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o-amilasa alimentaria para secado de batata: reduccion de
viscosidad en purés, laminas y deshidratados

Equipo de investigacidon de Enzymes.bio - Wellington, Nueva Zelanda - June 21, 2026

Food-Grade A-Amylase — Special For Sweet Potato Drying es una a-amilasa alimentaria
orientada a procesos de batata/camote en los que el almidén dificulta el bombeo, el
extendido, la formacion de laminas o el secado uniforme. Su funcién tecnolégica principal es
hidrolizar parcialmente el almidén, reduciendo la longitud de las cadenas y, con ello, la
viscosidad de matrices himedas antes de la deshidrataciéon. 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 A-Amylase — Special For Sweet Potato Drying

Food-Grade A-Amylase — Special For Sweet Potato Drying es una enzima de uso alimentario disefiada
para aplicaciones donde la fraccién amildcea 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, ldmina, escama, ingrediente instantaneo o base para
secado en bandeja, tinel, tambor u otros sistemas de deshidratacidon. La a-amilasa pertenece al grupo

de enzimas que catalizan la hidrélisis del almiddn y se estudia ampliamente por su utilidad en matrices

ricas en carbohidratos .

La clave tecnolégica es que esta enzima no actia como un simple aditivo de textura, sino como un
modificador especifico del almidon. El almidén estd 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 a-amilasa corta enlaces internos de las cadenas de

almidén, produciendo dextrinas y oligosacaridos mas cortos, lo que puede disminuir la resistencia al

flujo de purés y suspensiones 2],

En el contexto del secado de batata, “Special For Sweet Potato Drying” debe entenderse como una
orientacion de aplicacién: una a-amilasa alimentaria seleccionada para ayudar a manejar el
comportamiento del almidon en procesos de deshidratacion. No implica que todos los productos de

batata respondan igual, porque el resultado depende de la variedad, el grado de coccidn, el tamafio de
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particula, el contenido de sélidos, el disefio del secador y la textura final buscada. Enzymes.bio acttia
como proveedor y no como fabricante ni laboratorio; el producto se compra directamente en linea en

formato de 1 kg .

Por qué el almidon de batata puede complicar la deshidratacion

La batata es una materia prima amildcea 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 difusién de humedad, la formacién de
costras superficiales y la facilidad de rehidratacién del ingrediente final. Las revisiones sobre

deshidratacion alimentaria subrayan que la calidad final depende de la interaccién entre

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

Cuando la batata se procesa como puré o pasta, el almidon gelatinizado puede crear una estructura
continua que retiene agua y dificulta el flujo. Esto puede generar capas demasiado gruesas en
bandejas, acumulaciéon en bombas o tuberias, variacién de humedad entre zonas y mayor riesgo de
textura dura o compacta tras el secado. La literatura sobre deshidratacién osmotica y preservacion de

alimentos destaca que la transferencia de masa se ve afectada por la estructura del tejido, la

composicién de sélidos y el estado del agua en la matriz 1.
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En productos de batata cortada, en rodajas o en laminas, el problema puede manifestarse de forma
diferente. Una superficie con almid6n liberado por corte o coccién parcial puede volverse pegajosa,
dificultar la separacion de piezas o favorecer la aglomeracion durante el secado. En productos
triturados, el problema se desplaza hacia la reologia: una pasta excesivamente viscosa puede impedir

una distribuciéon uniforme del material y, por tanto, producir un secado heterogéneo incluso si el

equipo funciona correctamente 51,

La a-amilasa no sustituye el disefio térmico del secador ni corrige por si sola un mal control de
espesor o de ventilacion. Su utilidad esta en modificar una causa frecuente de variabilidad: la
formacion de una red de almidon demasiado viscosa antes de que la estructura quede fijada por la

pérdida de agua. En este sentido, se integra mejor como herramienta de pretratamiento o

acondicionamiento de la matriz hiimeda que como solucién afiadida al final del proceso 2,

Mecanismo: como la a-amilasa modifica el almidon

La a-amilasa es una enzima endoactiva: rompe enlaces dentro de las cadenas de almidén, en lugar de
retirar unidades una por una desde los extremos. Este modo de accién explica por qué pequefias
cantidades de hidrélisis pueden producir cambios grandes en viscosidad: al cortar cadenas largas, la
red molecular pierde continuidad y la mezcla fluye con mas facilidad. Las investigaciones sobre

hidrélisis enzimatica de almidones muestran que modificar la longitud y organizacién de las cadenas

cambia propiedades funcionales como reologia, estructura y comportamiento de pelicula o gel ¢,

En una matriz de batata hidratada, el paso mas importante no es convertir todo el almidén en
azucares, sino alcanzar una hidroélisis parcial. Una hidroélisis limitada puede facilitar bombeo, mezclado
y extendido sin destruir por completo la identidad de textura del producto. Si la reaccién avanza
demasiado, pueden aparecer efectos no deseados: mayor pegajosidad, dulzor mas perceptible,
cambios de color durante el calentamiento o una estructura final demasiado fragil. Estudios sobre

modificacién enzimatica y fisicoquimica de almidones confirman que el grado de hidrdlisis influye

directamente en las propiedades del material 7],

La accesibilidad del almidén es determinante. En granulos nativos, parte del almidon esta protegido
por la estructura granular, por la organizacion cristalina y por componentes de la matriz vegetal. Al
calentar con agua, el granulo se hincha, se desordena y se vuelve mas accesible a la enzima; por eso la
a-amilasa suele ser mas eficaz en etapas humedas y templadas, como después de coccién parcial,
escaldado, trituracién o preparacion de puré. Las revisiones sobre resistencia del almidén a la

hidrélisis en harinas vegetales muestran que la estructura del granulo y la matriz alimentaria pueden

limitar o facilitar la accién enzimatica (.
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También influyen los componentes no amilaceos. Fibra, proteinas, lipidos, azicares naturales y acidos
organicos pueden alterar la difusiéon de la enzima, la disponibilidad de agua y la viscosidad percibida.
En sistemas de almidén de guisante, por ejemplo, la presencia de lecitina y dcidos grasos afecta la

estructura del almidén y su hidroélisis enzimatica, lo que ilustra que la a-amilasa no actiia en un vacio

quimico sino dentro de una matriz compleja !,
Ddnde encaja en un proceso de secado de batata

La a-amilasa suele encajar mejor antes del secado principal, cuando la batata todavia contiene
suficiente agua para permitir la movilidad molecular y la mezcla homogénea de la enzima. En purés,
esto puede ser después de coccion y trituracidn; en pastas, antes de laminado o dosificacion; en
ldminas, antes de extender sobre superficie de secado; y en ingredientes instantdneos, antes de formar
una matriz que luego se deshidrata y muele. Los estudios de deshidratacién alimentaria coinciden en

que los pretratamientos influyen de manera decisiva en el color, la textura, el rendimiento y la cinética

de pérdida de agua 31,

En secado en bandeja o tinel, una reduccién moderada de viscosidad puede ayudar a formar capas
mas uniformes. En secado en tambor, puede facilitar una alimentacién mas estable sobre la superficie
caliente. En procesos de deshidrataciéon gradual, la modificacién del almidén puede ayudar a controlar
la consistencia de una mezcla antes de que el agua se reduzca de forma progresiva. La formulacién de
alimentos instantaneos mediante deshidratacién gradual muestra que la estructura inicial de la mezcla

condiciona el producto seco y su funcionalidad posterior [*%,
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En tecnologias de secado mas suaves, como liofilizacién o combinaciones hibridas, la enzima puede
tener un papel distinto: no tanto acelerar el secado, sino ajustar la textura y la rehidratacion del
producto final. Las revisiones sobre liofilizacion e hibridacién de técnicas de secado indican que la

seleccion del proceso afecta fuertemente la calidad quimica y sensorial, por lo que el pretratamiento
enzimatico debe evaluarse junto con el método de deshidratacién, no de forma aislada [11]

En plantas que aprovechan calor de baja calidad, energia solar o esquemas de eficiencia energética, la
uniformidad de la matriz himeda también es relevante. Si una pasta de batata se extiende de forma
irregular, el ahorro energético del sistema puede verse limitado por zonas que requieren mas tiempo
para alcanzar la humedad objetivo. La literatura sobre uso de calor de baja calidad y energia solar en

deshidratacion alimentaria destaca la importancia de adaptar proceso, materia prima y transferencia

de calor para obtener resultados econdmicamente viables [*2],

Aplicaciones industriales realistas en batata deshidratada

Purés y pastas para secado en tambor, bandeja o tunel

En purés de batata, la aplicacién mas directa de la a-amilasa es la reduccién de viscosidad antes de la
alimentacién al secador. Una pasta menos espesa puede mezclarse y dosificarse con mayor
regularidad, lo que ayuda a formar capas mas constantes. La base técnica es la hidroélisis parcial del

almido6n, un enfoque ampliamente estudiado para modificar propiedades funcionales de almidones en

alimentos y materiales comestibles [°],
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Para este uso, el objetivo no deberia ser maximizar la conversion del almidén, sino alcanzar una fluidez
suficiente sin comprometer la textura final. Si se busca una escama de batata que mantenga cuerpo al
rehidratarse, una hidrélisis excesiva puede ser contraproducente. Las investigaciones sobre
modificacién combinada de almidones muestran que cambios relativamente controlados en la

estructura molecular pueden alterar propiedades como estabilidad, interacciéon con agua y

funcionalidad tecnolégica 131,

Laminas, flakes y productos rehidratables

En laminas o flakes de batata, la a-amilasa puede contribuir a una estructura mas uniforme antes del
secado. Esto puede ser util cuando el producto se rehidrata en sopas, papillas, rellenos, bebidas
vegetales o mezclas instantaneas, porque el comportamiento del almidén determina dispersion,

viscosidad y sensacidn en boca. La modificaciéon enzimatica de almidones de distintas fuentes se

investiga precisamente porque cambia propiedades fisicoquimicas relevantes para la aplicacién final [],

En este tipo de producto, la enzima debe integrarse con el disefio de textura. Una lamina que se desea
crujiente no requiere el mismo grado de hidroélisis que una escama instantanea que debe dispersarse
con rapidez. Las revisiones sobre tecnologias de deshidratacién muestran que la calidad sensorial
depende de multiples factores —estructura, contenido de agua, condiciones térmicas y

pretratamientos—, por lo que la a-amilasa debe verse como una variable de formulacién y no como un

nico determinante 1,

Rodajas, chips y piezas parcialmente cocidas

En rodajas o piezas de batata, la a-amilasa puede tener interés cuando existe liberaciéon superficial de
almidén por corte, escaldado o coccion parcial. La hidrélisis limitada de ese almidon superficial puede
ayudar a reducir pegajosidad o aglomeracion, aunque el efecto sera mas localizado que en un puré. La

deshidratacién osmotica y otros pretratamientos se estudian precisamente porque modifican la

superficie, el transporte de agua y la calidad final de frutas y vegetales 1.

En piezas enteras o gruesas, la difusién de la enzima hacia el interior sera limitada, por lo que no
conviene esperar una modificacion homogénea del almid6n interno. En esos casos, el beneficio técnico
puede depender mas de la superficie que del volumen total. Los modelos de deshidrataciéon y

transferencia de masa en alimentos muestran que la geometria y el tamafio de pieza son determinantes

para el comportamiento del proceso 31,
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Los ingredientes de batata destinados a papillas, sopas, bebidas, panificacién o mezclas instantaneas

suelen requerir una rehidratacién predecible. Una fraccién de almidén parcialmente hidrolizado puede

mejorar la dispersion y reducir la formacién de grumos, pero también puede modificar el cuerpo del

producto final. Estudios sobre alimentos funcionales deshidratados muestran que la formulacién y el

método de secado condicionan propiedades como estabilidad, funcionalidad y aceptacién sensorial 191,

Aqui la a-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 hidrélisis enzimatica de almidones respalda que modificar la estructura del almidén permite

ajustar propiedades de uso, siempre que el proceso se controle para evitar sobrehidroélisis [°].

Comparacion de escenarios de aplicacion

Escenario de Problema tipico del Papel esperado de la
batata almidon a-amilasa

i Viscosidad alta, o )
Puré o pasta o Hidrdlisis parcial de
bombeo dificil, capa o L
antes de secado ) almidén gelatinizado
irregular
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Beneficio técnico
potencial

Mejor fluidez y
extendido mas

uniforme

Limite practico

Exceso de hidrolisis
puede aumentar

pegajosidad o dulzor
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Escenario de
batata

Ladminas y flakes

Rodajas o chips
parcialmente
cocidos

Ingredientes
instantaneos

Corrientes ricas

en almidén

Problema tipico del

almidon

Textura compacta o
rehidratacion lenta

Almidén superficial

pegajoso

Grumos, viscosidad
final variable

Acumulacion o
viscosidad en purgas
y subproductos

Papel esperado de la

a-amilasa

Ajuste de estructura
amilacea antes del
secado

Accion localizada
sobre almidén
expuesto

Reduccién controlada
del tamano
molecular del

almidon

Degradacion de
almiddén en matrices

humedas

Beneficio técnico
potencial

Mejor dispersion y
control de textura

Menor aglomeracién
y superficie mas
manejable

Rehidratacion mas

predecible

Manejo mas facil de

corrientes auxiliares

Limite practico

El resultado depende
del espesor y del
método de secado

Baja penetracion en
piezas grandes

Puede reducir
demasiado el cuerpo

del producto

No sustituye
tratamiento integral
de efluentes

Esta comparacién refleja el principio de uso: la a-amilasa aporta mas valor cuando el cuello de botella

esta relacionado con almidén hidratado y viscosidad, no cuando el problema principal es ventilacion,

carga excesiva del secador, corte inadecuado o formulacion desbalanceada. La literatura sobre equipos

de tratamiento termomecanico y deshidratacién confirma que la eficiencia del proceso depende de la

interaccién entre materia prima, preparacién mecdanica y transferencia de calor y masa 51,

Evidencia cientifica: qué esta bien respaldado y qué debe validarse

La evidencia mas sélida es el mecanismo bioquimico: las amilasas hidrolizan almidén y generan

fragmentos mas cortos. En términos de proceso, esto explica la reduccion de viscosidad y el cambio de
comportamiento de pastas y suspensiones. La produccion y aplicaciéon de amilasas de distintas fuentes

se ha investigado por su potencial en procesos sostenibles y en la transformacién de sustratos ricos en

almidon U,

También esta bien respaldado que la hidrélisis enzimdatica puede modificar propiedades funcionales de
almidones alimentarios. En almidén de maiz, la optimizacion de la hidrolisis enzimatica se ha estudiado

para mejorar propiedades mecanicas de peliculas de almidén, lo que demuestra que el tratamiento

enzimatico puede alterar la estructura y desempefio del material amilaceo 61,
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En otros almidones vegetales, las modificaciones enzimaticas y combinadas producen cambios
fisicoquimicos medibles. Investigaciones con almidones de maiz y sagi sometidos a modificacién dual,
incluida hidroélisis enzimatica, describen alteraciones en propiedades relevantes para aplicaciones

alimentarias. Aunque no son batata, estos resultados respaldan la idea de que el almidén de diferentes

fuentes puede ajustarse funcionalmente mediante hidrélisis controlada 1.

La evidencia especifica sobre “a-amilasa para secado de batata” debe tratarse con mas cautela. Las
fuentes disponibles respaldan el mecanismo y el uso de enzimas sobre almidon, pero no permiten
afirmar un resultado universal para todos los secadores, variedades de batata o productos finales. Las

revisiones sobre deshidratacion remarcan que los efectos de un pretratamiento dependen del

alimento, la geometria, la formulacién y la tecnologia aplicada 31,

Por ello, la forma responsable de describir esta enzima es como una herramienta de ajuste del
proceso, no como una garantia automatica de mayor rendimiento, menor consumo energético o mejor
textura. Su contribucién sera mas clara cuando el problema observado sea atribuible a la viscosidad
del almidén y cuando la enzima se aplique en una etapa con suficiente humedad y mezcla. En procesos

de preservacion por deshidratacion, los pretratamientos pueden mejorar atributos del producto, pero

también requieren equilibrar calidad, coste, estabilidad y aceptacién sensorial I,
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Parametros de proceso que influyen en el resultado

El primer factor es el estado del almidén. Si la batata esta cruda y el almidén permanece en granulos
poco accesibles, la accién enzimatica sera mas limitada. Si existe una etapa de coccidn parcial,
escaldado o preparacion de puré, el almidon se hidrata y se vuelve mas susceptible a la hidrélisis. Las

revisiones sobre resistencia a la hidrélisis en harinas y almidones vegetales muestran que la

organizacion estructural del almidén puede protegerlo o exponerlo a las enzimas 81,

El segundo factor es la distribucion de la enzima. En purés y pastas, una mezcla homogénea evita zonas
sobretratadas y zonas sin tratar. En rodajas o piezas, la enzima actuara sobre todo donde exista
contacto con agua y almidon accesible. Esto explica por qué el mismo producto puede comportarse de
forma diferente segun se procese como puré, lamina o pieza cortada. Los estudios de deshidrataciéon

indican que la geometria y la estructura interna del alimento afectan el transporte de humedad y, por

extension, la eficacia de los pretratamientos [,
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El tercer factor es detener la reacciéon en el momento adecuado. La a-amilasa puede seguir actuando
mientras conserve actividad y encuentre almidén accesible; por eso el proceso debe incluir una
transicion clara hacia secado o calentamiento suficiente para limitar la hidrélisis posterior, de acuerdo

con las condiciones reales de la linea. En alimentos deshidratados, la calidad final depende de

controlar cambios quimicos y sensoriales durante el proceso, no solo de retirar agua [**.
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El cuarto factor es el objetivo sensorial. Una batata seca para snack, una harina para panificacion, una
base para sopa o una papilla instantdnea no necesitan la misma viscosidad ni la misma rehidratacion.
Una hidrdlisis que mejora una bebida puede debilitar una textura tipo puré. La investigacion sobre

formulaciones instantaneas deshidratadas demuestra que los criterios funcionales del alimento final

deben guiar la preparacién de la matriz antes del secado [,

Relacion con tecnologias de deshidratacion y eficiencia energética

El secado de batata puede realizarse mediante aire caliente, tinel, bandeja, tambor, liofilizacién, secado
solar asistido, sistemas hibridos u otras configuraciones. La a-amilasa no define la tecnologia de
secado, pero puede mejorar la preparacion de la matriz para algunas de ellas. En particular, cuando la
limitacién es una pasta demasiado viscosa, la reduccién de viscosidad puede ayudar a formar capas
mas delgadas y uniformes, lo que favorece una transferencia de calor y humedad mas consistente. Las
investigaciones sobre energia solar en la industria alimentaria destacan el potencial de procesos de

deshidratacién mas sostenibles cuando se integran adecuadamente con la materia prima y el disefio

operativo 4],

En sistemas que buscan eficiencia energética, 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 humedas prolongara el tiempo necesario para alcanzar estabilidad, aunque la fuente de

energia sea eficiente. El uso de calor de baja calidad en deshidratacion agricola se analiza como una via
de ahorro, pero requiere adaptar el proceso a las caracteristicas del producto y del equipo 121,

En liofilizacién, la a-amilasa no se usa para “secar mas rapido” en sentido simple, sino para ajustar la
estructura que sera congelada y sublimada. Si la matriz antes de congelar es demasiado viscosa o
heterogénea, puede generar variacion de porosidad y rehidratacion. Las revisiones sobre hibridaciéon

de liofilizacion subrayan que las propiedades quimicas y sensoriales del producto final dependen de

cémo se combinen pretratamientos y condiciones de secado [,

En deshidrataciéon osmética, la a-amilasa podria considerarse solo si el objetivo incluye modificar
almidén expuesto o preparar una matriz de batata antes de una etapa posterior. La deshidratacion
osmotica se basa en transferencia de agua y solutos entre alimento y medio osmético; por tanto, su
interaccién con enzimas debe analizarse dentro del disefio global del producto. Las revisiones

recientes presentan esta tecnologia como un pretratamiento prometedor, pero también dependiente

de formulacién, modelado y control de calidad 141,
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Calidad, seguridad alimentaria y uso responsable

Las enzimas alimentarias deben usarse respetando la normativa aplicable al alimento final y la
documentacion del producto. Enzymes.bio suministra esta a-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 informacién documental en sus propios procedimientos de calidad .

Desde el punto de vista técnico, el uso responsable consiste en evitar afirmaciones excesivas. La a-
amilasa puede reducir viscosidad y modificar funcionalidad del almid6n, pero no garantiza por si sola
color mas brillante, mayor vida util, menor coste energético o textura superior en todos los casos. La

calidad de productos deshidratados depende de multiples variables, incluidas composicidn,

pretratamientos, método de secado y condiciones de almacenamiento [31,

También conviene considerar alérgenos, etiquetado y requisitos regulatorios segin el mercado de
destino. La informacién del producto y la documentacion entregada con el pedido deben revisarse
dentro del sistema de gestion de calidad del usuario, especialmente cuando el ingrediente seco se
destine a alimentos infantiles, suplementos, mezclas instantaneas, panificaciéon o exportacion. Las
aplicaciones alimentarias de enzimas y la hidroélisis enzimatica se estudian ampliamente, pero cada uso

comercial debe alinearse con el marco normativo correspondiente [,
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Cuando esta a-amilasa aporta mas valor

Esta enzima aporta mas valor cuando el proceso de batata presenta problemas claros de viscosidad,
pegajosidad o variabilidad asociados al almiddn. Es especialmente relevante en purés, pastas, laminas,
flakes e ingredientes instantaneos donde el almiddn se hidrata antes del secado y condiciona la

distribucion del material. La evidencia sobre modificacién enzimatica de almidones respalda el uso de

hidrélisis controlada como herramienta para ajustar propiedades funcionales [*3],

Aporta menos valor cuando el principal problema esta fuera del almidén: piezas demasiado gruesas,
aire insuficiente, carga excesiva del secador, mala distribucién térmica, oxidacion de pigmentos o
formulacion con sé6lidos no amilaceos que dominan la textura. En esos casos, la a-amilasa puede
ayudar parcialmente, pero no reemplaza el redisefio del proceso. Las revisiones sobre deshidratacion

alimentaria muestran que la optimizacién requiere combinar pretratamientos, control de transferencia

de masa y objetivos de calidad 1.

Figure 8. o-Ot 2 2IOIN = M2 d&2& B=AIZ[X T, =7 24, S8 22,
Y 2| E= ZF A 5 225 HASHK| = Es LI

En términos practicos, su papel es convertir una matriz amildcea dificil de manejar en una matriz mas
procesable, sin llevar la hidroélisis hasta una conversion extensa de azdcares. Ese equilibrio es lo que
diferencia una aplicacién de secado de batata de un proceso de sacarificacién destinado a jarabes o

fermentacion. La investigacion sobre hidrdlisis enzimatica muestra que el nivel de modificacion

determina la funcionalidad final del almidén [,
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Conclusion

Food-Grade A-Amylase — Special For Sweet Potato Drying es una a-amilasa alimentaria util para
procesos de batata en los que el almidon hidratado genera viscosidad, pegajosidad, capas irregulares o
textura final poco controlada. Su mecanismo principal es la hidrdlisis parcial de cadenas de almidon,

con formacion de dextrinas y fragmentos mas cortos que pueden mejorar la fluidez de purés, pastas y

matrices himedas antes de la deshidratacion 2.

La evidencia cientifica respalda con solidez el mecanismo de accién de las amilasas y el uso de
hidrolisis enzimatica para modificar propiedades de almidones alimentarios; la evidencia especifica
para cada disefio de secado de batata debe validarse en el proceso real. Por eso, esta enzima debe

considerarse una herramienta de control reoldgico y funcional, no una garantia universal de mejora en

todos los productos secos I,

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 estd en permitir un ajuste mas preciso del comportamiento del almidén
antes de que el secado fije la estructura final del producto .

Pedir Food-Grade A-Amylase -Special For Sweet Potato Drying en linea

Se vende en unidades de 1 kg, en stock y listo para enviar. Haga su pedido directamente en
nuestra tienda: pague en linea y procesaremos su pedido. Con cada pedido se incluyen un

Certificado de Analisis y una Ficha de Datos de Seguridad.

Comprar Food-Grade A-Amylase -Special For Sweet Potato Drying -
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Contactar con Enzymes.bio

¢Tiene preguntas sobre un pedido? Nuestro equipo estara encantado de ayudarle.

CORREO ELECTRONICO wWholesale@enzymes.bio TELEFONO (EE. UU.) +1 (507) 428-6057

Contactenos >

[Eh 400+ Clientes B2B ' 60+ socios universitarios de investigacion @D 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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