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Food-Grade Α-Amylase — Special For Sweet Potato Drying es una α-amilasa alimentaria
orientada a procesos de batata/camote en los que el almidó n dificulta el bombeo, el
extendido, la formació n de láminas o el secado uniforme. Su funció n tecnoló gica principal es
hidrolizar parcialmente el almidó n, reduciendo la longitud de las cadenas y, con ello, la
viscosidad de matrices hú medas antes de la deshidratació n. Enzymes.bio la suministra como
proveedor online en unidades de 1 kg, con CoA y SDS proporcionados junto con el pedido .

Qué es Food-Grade Α-Amylase — Special For Sweet Potato Drying

Food-Grade Α-Amylase — Special For Sweet Potato Drying es una enzima de uso alimentario diseñ ada
para aplicaciones donde la fracció n amilá cea de una materia prima vegetal necesita modificarse de
forma controlada antes o durante una etapa de proceso. En batata, esto suele ser relevante cuando el
producto se transforma en puré , pasta, masa, lá mina, escama, ingrediente instantá neo o base para
secado en bandeja, tú nel, tambor u otros sistemas de deshidratació n. La α-amilasa pertenece al grupo
de enzimas que catalizan la hidró lisis del almidó n y se estudia ampliamente por su utilidad en matrices

ricas en carbohidratos [1].

La clave tecnoló gica es que esta enzima no actú a como un simple aditivo de textura, sino como un
modificador específico del almidó n. El almidó n está  formado por cadenas de glucosa organizadas
principalmente como amilosa y amilopectina; cuando esas cadenas se hidratan y se calientan, pueden
aumentar mucho la viscosidad de la matriz. La α-amilasa corta enlaces internos de las cadenas de
almidó n, produciendo dextrinas y oligosacá ridos má s cortos, lo que puede disminuir la resistencia al

flujo de puré s y suspensiones [2].

En el contexto del secado de batata, “Special For Sweet Potato Drying” debe entenderse como una
orientació n de aplicació n: una α-amilasa alimentaria seleccionada para ayudar a manejar el
comportamiento del almidó n en procesos de deshidratació n. No implica que todos los productos de
batata respondan igual, porque el resultado depende de la variedad, el grado de cocció n, el tamañ o de
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partícula, el contenido de só lidos, el diseñ o del secador y la textura final buscada. Enzymes.bio actú a
como proveedor y no como fabricante ni laboratorio; el producto se compra directamente en línea en
formato de 1 kg .

Por qué el almidón de batata puede complicar la deshidratación

La batata es una materia prima amilá cea que, al cocinarse o escaldarse en presencia de agua, puede
formar matrices viscosas y pegajosas. En un proceso de secado, esa viscosidad no es un detalle menor:
afecta la homogeneidad del espesor, la transferencia de calor, la difusió n de humedad, la formació n de
costras superficiales y la facilidad de rehidratació n del ingrediente final. Las revisiones sobre
deshidratació n alimentaria subrayan que la calidad final depende de la interacció n entre

pretratamientos, estructura del alimento, movimiento de agua y condiciones de secado [3].

Cuando la batata se procesa como puré  o pasta, el almidó n gelatinizado puede crear una estructura
continua que retiene agua y dificulta el flujo. Esto puede generar capas demasiado gruesas en
bandejas, acumulació n en bombas o tuberías, variació n de humedad entre zonas y mayor riesgo de
textura dura o compacta tras el secado. La literatura sobre deshidratació n osmó tica y preservació n de
alimentos destaca que la transferencia de masa se ve afectada por la estructura del tejido, la

composició n de só lidos y el estado del agua en la matriz [4].

Figure 1. α-아밀라아제는 아밀로스와 아밀로펙틴의 내부 α-1,4 결합을 절단해
더 짧은 덱스트린과 올리고당을 형성함으로써 고구마 페이스트의 점도를 낮춥

니다.
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En productos de batata cortada, en rodajas o en lá minas, el problema puede manifestarse de forma
diferente. Una superficie con almidó n liberado por corte o cocció n parcial puede volverse pegajosa,
dificultar la separació n de piezas o favorecer la aglomeració n durante el secado. En productos
triturados, el problema se desplaza hacia la reología: una pasta excesivamente viscosa puede impedir
una distribució n uniforme del material y, por tanto, producir un secado heterogéneo incluso si el

equipo funciona correctamente [5].

La α-amilasa no sustituye el diseñ o té rmico del secador ni corrige por sí sola un mal control de
espesor o de ventilació n. Su utilidad está  en modificar una causa frecuente de variabilidad: la
formació n de una red de almidó n demasiado viscosa antes de que la estructura quede fijada por la
pé rdida de agua. En este sentido, se integra mejor como herramienta de pretratamiento o

acondicionamiento de la matriz hú meda que como solució n añ adida al final del proceso [2].

Mecanismo: cómo la α-amilasa modifica el almidón

La α-amilasa es una enzima endoactiva: rompe enlaces dentro de las cadenas de almidó n, en lugar de
retirar unidades una por una desde los extremos. Este modo de acció n explica por qué  pequeñ as
cantidades de hidró lisis pueden producir cambios grandes en viscosidad: al cortar cadenas largas, la
red molecular pierde continuidad y la mezcla fluye con má s facilidad. Las investigaciones sobre
hidró lisis enzimá tica de almidones muestran que modificar la longitud y organizació n de las cadenas

cambia propiedades funcionales como reología, estructura y comportamiento de película o gel [6].

En una matriz de batata hidratada, el paso má s importante no es convertir todo el almidó n en
azú cares, sino alcanzar una hidró lisis parcial. Una hidró lisis limitada puede facilitar bombeo, mezclado
y extendido sin destruir por completo la identidad de textura del producto. Si la reacció n avanza
demasiado, pueden aparecer efectos no deseados: mayor pegajosidad, dulzor má s perceptible,
cambios de color durante el calentamiento o una estructura final demasiado frá gil. Estudios sobre
modificació n enzimá tica y fisicoquímica de almidones confirman que el grado de hidró lisis influye

directamente en las propiedades del material [7].

La accesibilidad del almidó n es determinante. En grá nulos nativos, parte del almidó n está  protegido
por la estructura granular, por la organizació n cristalina y por componentes de la matriz vegetal. Al
calentar con agua, el grá nulo se hincha, se desordena y se vuelve má s accesible a la enzima; por eso la
α-amilasa suele ser má s eficaz en etapas hú medas y templadas, como despué s de cocció n parcial,
escaldado, trituració n o preparació n de puré . Las revisiones sobre resistencia del almidó n a la
hidró lisis en harinas vegetales muestran que la estructura del grá nulo y la matriz alimentaria pueden

limitar o facilitar la acció n enzimá tica [8].

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 3 of 16



Figure 2. 가열, 수화, 조직 파괴는 고구마 전분이 효소 가수분해를 더 잘 받을 수
있게 합니다.

También influyen los componentes no amilá ceos. Fibra, proteínas, lípidos, azú cares naturales y á cidos
orgá nicos pueden alterar la difusió n de la enzima, la disponibilidad de agua y la viscosidad percibida.
En sistemas de almidó n de guisante, por ejemplo, la presencia de lecitina y á cidos grasos afecta la
estructura del almidó n y su hidró lisis enzimá tica, lo que ilustra que la α-amilasa no actú a en un vacío

químico sino dentro de una matriz compleja [9].

Dónde encaja en un proceso de secado de batata

La α-amilasa suele encajar mejor antes del secado principal, cuando la batata todavía contiene
suficiente agua para permitir la movilidad molecular y la mezcla homogénea de la enzima. En puré s,
esto puede ser despué s de cocció n y trituració n; en pastas, antes de laminado o dosificació n; en
lá minas, antes de extender sobre superficie de secado; y en ingredientes instantá neos, antes de formar
una matriz que luego se deshidrata y muele. Los estudios de deshidratació n alimentaria coinciden en
que los pretratamientos influyen de manera decisiva en el color, la textura, el rendimiento y la ciné tica

de pé rdida de agua [3].

En secado en bandeja o tú nel, una reducció n moderada de viscosidad puede ayudar a formar capas
má s uniformes. En secado en tambor, puede facilitar una alimentació n má s estable sobre la superficie
caliente. En procesos de deshidratació n gradual, la modificació n del almidó n puede ayudar a controlar
la consistencia de una mezcla antes de que el agua se reduzca de forma progresiva. La formulació n de
alimentos instantá neos mediante deshidratació n gradual muestra que la estructura inicial de la mezcla

condiciona el producto seco y su funcionalidad posterior [10].
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En tecnologías de secado má s suaves, como liofilizació n o combinaciones híbridas, la enzima puede
tener un papel distinto: no tanto acelerar el secado, sino ajustar la textura y la rehidratació n del
producto final. Las revisiones sobre liofilizació n e hibridació n de té cnicas de secado indican que la
selecció n del proceso afecta fuertemente la calidad química y sensorial, por lo que el pretratamiento

enzimá tico debe evaluarse junto con el mé todo de deshidratació n, no de forma aislada [11].

En plantas que aprovechan calor de baja calidad, energía solar o esquemas de eficiencia energé tica, la
uniformidad de la matriz hú meda también es relevante. Si una pasta de batata se extiende de forma
irregular, el ahorro energé tico del sistema puede verse limitado por zonas que requieren má s tiempo
para alcanzar la humedad objetivo. La literatura sobre uso de calor de baja calidad y energía solar en
deshidratació n alimentaria destaca la importancia de adaptar proceso, materia prima y transferencia

de calor para obtener resultados econó micamente viables [12].

Aplicaciones industriales realistas en batata deshidratada

Purés y pastas para secado en tambor, bandeja o túnel

En puré s de batata, la aplicació n má s directa de la α-amilasa es la reducció n de viscosidad antes de la
alimentació n al secador. Una pasta menos espesa puede mezclarse y dosificarse con mayor
regularidad, lo que ayuda a formar capas má s constantes. La base té cnica es la hidró lisis parcial del
almidó n, un enfoque ampliamente estudiado para modificar propiedades funcionales de almidones en

alimentos y materiales comestibles [6].

Figure 3. 고구마 건조 과정에서 α-아밀라아제는 탈수 전에 작용하여 수화된 전
분 매트릭스를 변화시키고, 원료가 더 고르게 퍼지고 흐르며 건조되도록 돕습

니다.
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Para este uso, el objetivo no debería ser maximizar la conversió n del almidó n, sino alcanzar una fluidez
suficiente sin comprometer la textura final. Si se busca una escama de batata que mantenga cuerpo al
rehidratarse, una hidró lisis excesiva puede ser contraproducente. Las investigaciones sobre
modificació n combinada de almidones muestran que cambios relativamente controlados en la
estructura molecular pueden alterar propiedades como estabilidad, interacció n con agua y

funcionalidad tecnoló gica [13].

Láminas, flakes y productos rehidratables

En lá minas o flakes de batata, la α-amilasa puede contribuir a una estructura má s uniforme antes del
secado. Esto puede ser ú til cuando el producto se rehidrata en sopas, papillas, rellenos, bebidas
vegetales o mezclas instantá neas, porque el comportamiento del almidó n determina dispersió n,
viscosidad y sensació n en boca. La modificació n enzimá tica de almidones de distintas fuentes se

investiga precisamente porque cambia propiedades fisicoquímicas relevantes para la aplicació n final [7].

En este tipo de producto, la enzima debe integrarse con el diseñ o de textura. Una lá mina que se desea
crujiente no requiere el mismo grado de hidró lisis que una escama instantá nea que debe dispersarse
con rapidez. Las revisiones sobre tecnologías de deshidratació n muestran que la calidad sensorial
depende de mú ltiples factores —estructura, contenido de agua, condiciones té rmicas y
pretratamientos—, por lo que la α-amilasa debe verse como una variable de formulació n y no como un

ú nico determinante [11].

Rodajas, chips y piezas parcialmente cocidas

En rodajas o piezas de batata, la α-amilasa puede tener interé s cuando existe liberació n superficial de
almidó n por corte, escaldado o cocció n parcial. La hidró lisis limitada de ese almidó n superficial puede
ayudar a reducir pegajosidad o aglomeració n, aunque el efecto será  má s localizado que en un puré . La
deshidratació n osmó tica y otros pretratamientos se estudian precisamente porque modifican la

superficie, el transporte de agua y la calidad final de frutas y vegetales [4].

En piezas enteras o gruesas, la difusió n de la enzima hacia el interior será  limitada, por lo que no
conviene esperar una modificació n homogénea del almidó n interno. En esos casos, el beneficio té cnico
puede depender má s de la superficie que del volumen total. Los modelos de deshidratació n y
transferencia de masa en alimentos muestran que la geometría y el tamañ o de pieza son determinantes

para el comportamiento del proceso [3].
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Figure 4. 전분의 부분 가수분해는 겔 구조를 약화시켜 수분이 건조 표면으로 더
균일하게 이동하도록 도울 수 있습니다.

Ingredientes de batata para mezclas instantáneas

Los ingredientes de batata destinados a papillas, sopas, bebidas, panificació n o mezclas instantá neas
suelen requerir una rehidratació n predecible. Una fracció n de almidó n parcialmente hidrolizado puede
mejorar la dispersió n y reducir la formació n de grumos, pero también puede modificar el cuerpo del
producto final. Estudios sobre alimentos funcionales deshidratados muestran que la formulació n y el

mé todo de secado condicionan propiedades como estabilidad, funcionalidad y aceptació n sensorial [10].

Aquí la α-amilasa se puede utilizar como herramienta de ajuste de viscosidad final. Por ejemplo, una
base para bebida puede necesitar menor viscosidad que una crema o puré  reconstituido. La evidencia
sobre hidró lisis enzimá tica de almidones respalda que modificar la estructura del almidó n permite

ajustar propiedades de uso, siempre que el proceso se controle para evitar sobrehidró lisis [6].

Comparación de escenarios de aplicación

Escenario de
batata

Problema típico del
almidón

Papel esperado de la
α-amilasa

Beneficio técnico
potencial

Límite práctico

Puré o pasta
antes de secado

Viscosidad alta,
bombeo difícil, capa
irregular

Hidrólisis parcial de
almidón gelatinizado

Mejor fluidez y
extendido más
uniforme

Exceso de hidrólisis
puede aumentar
pegajosidad o dulzor

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 7 of 16



Escenario de
batata

Problema típico del
almidón

Papel esperado de la
α-amilasa

Beneficio técnico
potencial

Límite práctico

Láminas y flakes
Textura compacta o
rehidratación lenta

Ajuste de estructura
amilácea antes del
secado

Mejor dispersión y
control de textura

El resultado depende
del espesor y del
método de secado

Rodajas o chips
parcialmente
cocidos

Almidón superficial
pegajoso

Acción localizada
sobre almidón
expuesto

Menor aglomeración
y superficie más
manejable

Baja penetración en
piezas grandes

Ingredientes
instantáneos

Grumos, viscosidad
final variable

Reducción controlada
del tamaño
molecular del
almidón

Rehidratación más
predecible

Puede reducir
demasiado el cuerpo
del producto

Corrientes ricas
en almidón

Acumulación o
viscosidad en purgas
y subproductos

Degradación de
almidón en matrices
húmedas

Manejo más fácil de
corrientes auxiliares

No sustituye
tratamiento integral
de efluentes

Esta comparació n refleja el principio de uso: la α-amilasa aporta má s valor cuando el cuello de botella
está  relacionado con almidó n hidratado y viscosidad, no cuando el problema principal es ventilació n,
carga excesiva del secador, corte inadecuado o formulació n desbalanceada. La literatura sobre equipos
de tratamiento termomecá nico y deshidratació n confirma que la eficiencia del proceso depende de la

interacció n entre materia prima, preparació n mecá nica y transferencia de calor y masa [5].

Evidencia científica: qué está bien respaldado y qué debe validarse

La evidencia má s só lida es el mecanismo bioquímico: las amilasas hidrolizan almidó n y generan
fragmentos má s cortos. En té rminos de proceso, esto explica la reducció n de viscosidad y el cambio de
comportamiento de pastas y suspensiones. La producció n y aplicació n de amilasas de distintas fuentes
se ha investigado por su potencial en procesos sostenibles y en la transformació n de sustratos ricos en

almidó n [1].

También está  bien respaldado que la hidró lisis enzimá tica puede modificar propiedades funcionales de
almidones alimentarios. En almidó n de maíz, la optimizació n de la hidró lisis enzimá tica se ha estudiado
para mejorar propiedades mecá nicas de películas de almidó n, lo que demuestra que el tratamiento

enzimá tico puede alterar la estructura y desempeñ o del material amilá ceo [6].
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Figure 5. 전분 가공 효소는 표적으로 하는 결합이 서로 다르므로, 건조 전 빠른
점도 저하와 가장 직접적으로 관련된 선택지는 α-아밀라아제입니다.

En otros almidones vegetales, las modificaciones enzimá ticas y combinadas producen cambios
fisicoquímicos medibles. Investigaciones con almidones de maíz y sagú  sometidos a modificació n dual,
incluida hidró lisis enzimá tica, describen alteraciones en propiedades relevantes para aplicaciones
alimentarias. Aunque no son batata, estos resultados respaldan la idea de que el almidó n de diferentes

fuentes puede ajustarse funcionalmente mediante hidró lisis controlada [7].

La evidencia específica sobre “α-amilasa para secado de batata” debe tratarse con má s cautela. Las
fuentes disponibles respaldan el mecanismo y el uso de enzimas sobre almidó n, pero no permiten
afirmar un resultado universal para todos los secadores, variedades de batata o productos finales. Las
revisiones sobre deshidratació n remarcan que los efectos de un pretratamiento dependen del

alimento, la geometría, la formulació n y la tecnología aplicada [3].

Por ello, la forma responsable de describir esta enzima es como una herramienta de ajuste del
proceso, no como una garantía automá tica de mayor rendimiento, menor consumo energé tico o mejor
textura. Su contribució n será  má s clara cuando el problema observado sea atribuible a la viscosidad
del almidó n y cuando la enzima se aplique en una etapa con suficiente humedad y mezcla. En procesos
de preservació n por deshidratació n, los pretratamientos pueden mejorar atributos del producto, pero

también requieren equilibrar calidad, coste, estabilidad y aceptació n sensorial [4].
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Parámetros de proceso que influyen en el resultado

El primer factor es el estado del almidó n. Si la batata está  cruda y el almidó n permanece en grá nulos
poco accesibles, la acció n enzimá tica será  má s limitada. Si existe una etapa de cocció n parcial,
escaldado o preparació n de puré , el almidó n se hidrata y se vuelve má s susceptible a la hidró lisis. Las
revisiones sobre resistencia a la hidró lisis en harinas y almidones vegetales muestran que la

organizació n estructural del almidó n puede protegerlo o exponerlo a las enzimas [8].

El segundo factor es la distribució n de la enzima. En puré s y pastas, una mezcla homogénea evita zonas
sobretratadas y zonas sin tratar. En rodajas o piezas, la enzima actuará  sobre todo donde exista
contacto con agua y almidó n accesible. Esto explica por qué  el mismo producto puede comportarse de
forma diferente segú n se procese como puré , lá mina o pieza cortada. Los estudios de deshidratació n
indican que la geometría y la estructura interna del alimento afectan el transporte de humedad y, por

extensió n, la eficacia de los pretratamientos [3].

Figure 6. 조절된 가수분해의 목표는 과도한 당 생성, 끈적임 또는 갈변 위험 없
이 취급성을 개선할 만큼 전분을 충분히 분해하는 것입니다.

El tercer factor es detener la reacció n en el momento adecuado. La α-amilasa puede seguir actuando
mientras conserve actividad y encuentre almidó n accesible; por eso el proceso debe incluir una
transició n clara hacia secado o calentamiento suficiente para limitar la hidró lisis posterior, de acuerdo
con las condiciones reales de la línea. En alimentos deshidratados, la calidad final depende de

controlar cambios químicos y sensoriales durante el proceso, no solo de retirar agua [11].
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El cuarto factor es el objetivo sensorial. Una batata seca para snack, una harina para panificació n, una
base para sopa o una papilla instantá nea no necesitan la misma viscosidad ni la misma rehidratació n.
Una hidró lisis que mejora una bebida puede debilitar una textura tipo puré . La investigació n sobre
formulaciones instantá neas deshidratadas demuestra que los criterios funcionales del alimento final

deben guiar la preparació n de la matriz antes del secado [10].

Relación con tecnologías de deshidratación y eficiencia energética

El secado de batata puede realizarse mediante aire caliente, tú nel, bandeja, tambor, liofilizació n, secado
solar asistido, sistemas híbridos u otras configuraciones. La α-amilasa no define la tecnología de
secado, pero puede mejorar la preparació n de la matriz para algunas de ellas. En particular, cuando la
limitació n es una pasta demasiado viscosa, la reducció n de viscosidad puede ayudar a formar capas
má s delgadas y uniformes, lo que favorece una transferencia de calor y humedad má s consistente. Las
investigaciones sobre energía solar en la industria alimentaria destacan el potencial de procesos de
deshidratació n má s sostenibles cuando se integran adecuadamente con la materia prima y el diseñ o

operativo [14].

En sistemas que buscan eficiencia energé tica, como los que aprovechan calor residual o calor de baja
calidad, la uniformidad del producto antes del secado es importante. Un lote con zonas gruesas o
acumulaciones hú medas prolongará  el tiempo necesario para alcanzar estabilidad, aunque la fuente de
energía sea eficiente. El uso de calor de baja calidad en deshidratació n agrícola se analiza como una vía

de ahorro, pero requiere adaptar el proceso a las características del producto y del equipo [12].

En liofilizació n, la α-amilasa no se usa para “secar má s rá pido” en sentido simple, sino para ajustar la
estructura que será  congelada y sublimada. Si la matriz antes de congelar es demasiado viscosa o
heterogénea, puede generar variació n de porosidad y rehidratació n. Las revisiones sobre hibridació n
de liofilizació n subrayan que las propiedades químicas y sensoriales del producto final dependen de

có mo se combinen pretratamientos y condiciones de secado [11].

En deshidratació n osmó tica, la α-amilasa podría considerarse solo si el objetivo incluye modificar
almidó n expuesto o preparar una matriz de batata antes de una etapa posterior. La deshidratació n
osmó tica se basa en transferencia de agua y solutos entre alimento y medio osmó tico; por tanto, su
interacció n con enzimas debe analizarse dentro del diseñ o global del producto. Las revisiones
recientes presentan esta tecnología como un pretratamiento prometedor, pero también dependiente

de formulació n, modelado y control de calidad [4].
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Figure 7. 식품용 α-아밀라아제는 전분으로 인한 높은 점도가 가공상의 제약이
될 때 고구마 퓌레, 분말, 플레이크, 과립, 표면 처리한 절단 조각 등에 적용할 수
있습니다.

Calidad, seguridad alimentaria y uso responsable

Las enzimas alimentarias deben usarse respetando la normativa aplicable al alimento final y la
documentació n del producto. Enzymes.bio suministra esta α-amilasa como proveedor online en
formato de 1 kg; el CoA y la SDS se proporcionan junto con el pedido, lo que permite al usuario
integrar la informació n documental en sus propios procedimientos de calidad .

Desde el punto de vista té cnico, el uso responsable consiste en evitar afirmaciones excesivas. La α-
amilasa puede reducir viscosidad y modificar funcionalidad del almidó n, pero no garantiza por sí sola
color má s brillante, mayor vida ú til, menor coste energé tico o textura superior en todos los casos. La
calidad de productos deshidratados depende de mú ltiples variables, incluidas composició n,

pretratamientos, mé todo de secado y condiciones de almacenamiento [3].

También conviene considerar alé rgenos, etiquetado y requisitos regulatorios segú n el mercado de
destino. La informació n del producto y la documentació n entregada con el pedido deben revisarse
dentro del sistema de gestió n de calidad del usuario, especialmente cuando el ingrediente seco se
destine a alimentos infantiles, suplementos, mezclas instantá neas, panificació n o exportació n. Las
aplicaciones alimentarias de enzimas y la hidró lisis enzimá tica se estudian ampliamente, pero cada uso

comercial debe alinearse con el marco normativo correspondiente [15].
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Cuándo esta α-amilasa aporta más valor

Esta enzima aporta má s valor cuando el proceso de batata presenta problemas claros de viscosidad,
pegajosidad o variabilidad asociados al almidó n. Es especialmente relevante en puré s, pastas, lá minas,
flakes e ingredientes instantá neos donde el almidó n se hidrata antes del secado y condiciona la
distribució n del material. La evidencia sobre modificació n enzimá tica de almidones respalda el uso de

hidró lisis controlada como herramienta para ajustar propiedades funcionales [13].

Aporta menos valor cuando el principal problema está  fuera del almidó n: piezas demasiado gruesas,
aire insuficiente, carga excesiva del secador, mala distribució n té rmica, oxidació n de pigmentos o
formulació n con só lidos no amilá ceos que dominan la textura. En esos casos, la α-amilasa puede
ayudar parcialmente, pero no reemplaza el rediseñ o del proceso. Las revisiones sobre deshidratació n
alimentaria muestran que la optimizació n requiere combinar pretratamientos, control de transferencia

de masa y objetivos de calidad [4].

Figure 8. α-아밀라아제는 전분 성분을 변화시키지만, 건조기 설계, 공정 관리,
위생 관리 또는 포장 시 수분 보호를 대체하지는 않습니다.

En té rminos prá cticos, su papel es convertir una matriz amilá cea difícil de manejar en una matriz má s
procesable, sin llevar la hidró lisis hasta una conversió n extensa de azú cares. Ese equilibrio es lo que
diferencia una aplicació n de secado de batata de un proceso de sacarificació n destinado a jarabes o
fermentació n. La investigació n sobre hidró lisis enzimá tica muestra que el nivel de modificació n

determina la funcionalidad final del almidó n [6].
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Conclusión

Food-Grade Α-Amylase — Special For Sweet Potato Drying es una α-amilasa alimentaria ú til para
procesos de batata en los que el almidó n hidratado genera viscosidad, pegajosidad, capas irregulares o
textura final poco controlada. Su mecanismo principal es la hidró lisis parcial de cadenas de almidó n,
con formació n de dextrinas y fragmentos má s cortos que pueden mejorar la fluidez de puré s, pastas y

matrices hú medas antes de la deshidratació n [2].

La evidencia científica respalda con solidez el mecanismo de acció n de las amilasas y el uso de
hidró lisis enzimá tica para modificar propiedades de almidones alimentarios; la evidencia específica
para cada diseñ o de secado de batata debe validarse en el proceso real. Por eso, esta enzima debe
considerarse una herramienta de control reoló gico y funcional, no una garantía universal de mejora en

todos los productos secos [7].

Enzymes.bio suministra este producto como proveedor online en unidades de 1 kg, con CoA y SDS
junto con el pedido. Para fabricantes de alimentos, desarrolladores de ingredientes y procesadores de
batata deshidratada, su valor está  en permitir un ajuste má s preciso del comportamiento del almidó n
antes de que el secado fije la estructura final del producto .

Pedir Food-Grade Α-Amylase -Special For Sweet Potato Drying en línea
Se vende en unidades de 1 kg, en stock y listo para enviar. Haga su pedido directamente en
nuestra tienda: pague en línea y procesaremos su pedido. Con cada pedido se incluyen un
Certificado de Aná lisis y una Ficha de Datos de Seguridad.

Comprar Food-Grade Α-Amylase -Special For Sweet Potato Drying →
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Contactar con Enzymes.bio
¿Tiene preguntas sobre un pedido? Nuestro equipo estará encantado de ayudarle.

CORREO ELECTRÓNICO wholesale@enzymes.bio TELÉFONO (EE. UU.) +1 (507) 428-6057

Contáctenos →

400+ Clientes B2B 60+ socios universitarios de investigación 54 atendidos en todo el mundo

© 2026 Enzymes.bio · Suministro de enzimas industriales y para procesamiento de alimentos · No apto para consumo humano ni venta

minorista.
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