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Fungal Alpha Amylase Enzyme for Bakers è un’alfa-amilasi di origine fungina usata in
panificazione per trasformare parte dell’amido della farina in destrine e zuccheri più
piccoli, sostenendo fermentazione, sviluppo in forno, colore della crosta e morbidezza
della mollica. Il suo valore tecnologico deriva dall’azione mirata sui legami interni
dell’amido, soprattutto quando il substrato diventa più  accessibile durante idratazione,

impasto e gelatinizzazione in cottura [1]. Enzymes.bio fornisce questo prodotto online in unità
da 1 kg; opera come fornitore, non come produttore né  laboratorio, e CoA e SDS sono forniti
insieme all’ordine.

Che cos’è l’alfa-amilasi fungina per panificazione

L’alfa-amilasi fungina è  un enzima amilolitico: appartiene alla famiglia degli enzimi che degradano
l’amido, ma si distingue perché  taglia legami interni nelle catene di amilosio e amilopectina. In un
impasto da forno, questo significa generare frammenti più  corti — destrine e zuccheri fermentescibili

— che modificano il comportamento dell’impasto e contribuiscono alla qualità  del prodotto cotto [1].

Il termine “fungina” indica l’origine microbica dell’enzima. Nella letteratura tecnica, ceppi fungini come
Aspergillus oryzae sono stati studiati per la produzione e caratterizzazione di isoforme di α-amilasi,
confermando l’importanza industriale delle amilasi fungine come biocatalizzatori alimentari e

tecnologici [2]. Per l’utilizzatore bakery, tuttavia, il punto pratico non è  la microbiologia del ceppo, ma il
comportamento funzionale dell’enzima nella matrice farina-acqua-lievito.

In panificazione, l’alfa-amilasi non sostituisce farina, lievito, glutine o grassi. Agisce come catalizzatore:
accelera reazioni specifiche senza diventare un ingrediente strutturale nel senso tradizionale. La sua
efficacia dipende da disponibilità  di amido accessibile, idratazione, tempo di processo, temperatura
dell’impasto e profilo della farina; per questo lo stesso enzima può  produrre risultati diversi in pane in

cassetta, panini morbidi, basi dolci lievitate o impasti con farine composite [3].
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Perché l’amido è centrale nella qualità del pane

La farina di frumento contiene amido in quantità  rilevante, organizzato in granuli. Durante la
miscelazione e la fermentazione, solo una parte dell’amido è  immediatamente accessibile agli enzimi;
un’altra diventa più  disponibile quando assorbe acqua, viene danneggiata dalla macinazione o
gelatinizza nelle fasi iniziali della cottura. L’alfa-amilasi sfrutta questa accessibilità  progressiva per

produrre molecole più  piccole che influenzano fermentazione, viscosità  e struttura [1].

Il lievito non fermenta direttamente l’amido intatto. Per produrre anidride carbonica, ha bisogno di
zuccheri disponibili; l’attività  amilasica contribuisce a rifornire il sistema di substrati fermentescibili nel
corso del processo. Questa è  una delle ragioni per cui le amilasi sono considerate tra gli enzimi bakery
più  importanti nelle tecnologie cerealicole, accanto a xilanasi, proteasi, lipasi e altri miglioratori

enzimatici [1].

L’amido condiziona anche la struttura finale. In cottura, la gelatinizzazione aumenta la viscosità  della
fase acquosa e contribuisce al fissaggio della mollica; se però  la viscosità  cresce troppo presto o in
modo non equilibrato, l’espansione dell’impasto può  essere limitata. L’azione dell’alfa-amilasi durante
questa finestra di trasformazione può  ridurre parzialmente la viscosità  e mantenere l’impasto più

espandibile prima del consolidamento della struttura [3].

Figure 1. 곰팡이 유래 알파아밀라아제는 반죽 속 전분의 내부 결합을 가수분해
하여 발효 가능한 당과 덱스트린을 생성하고, 이를 통해 효모 활성과 빵 속질의

부드러움을 돕습니다.
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Meccanismo d’azione: cosa taglia l’enzima e cosa cambia nell’impasto

L’alfa-amilasi è  un’endo-amilasi: agisce all’interno delle catene polisaccaridiche dell’amido, invece di
rimuovere unità  solo dalle estremità . Questa modalità  produce destrine di diversa lunghezza e zuccheri
più  piccoli, con effetti multipli sul sistema. Le destrine influenzano viscosità  e ritenzione d’acqua; gli
zuccheri fermentescibili supportano il lievito; gli zuccheri riducenti partecipano alla colorazione della

crosta durante la cottura [1].

Il meccanismo è  diverso da quello di enzimi come glucoamilasi o β-amilasi, che hanno modalità
d’azione differenti sulle catene di amido. La distinzione è  importante perché  “amilasi” non è  un termine
unico dal punto di vista applicativo: enzimi diversi generano profili di zuccheri diversi e quindi effetti

differenti su fermentazione, dolcezza, colore, viscosità  e raffermamento [4].

Nei prodotti da forno, l’effetto non dipende solo dall’attività  enzimatica astratta, ma dalla finestra in cui
l’enzima rimane funzionale. Durante l’impasto e la lievitazione, l’alfa-amilasi lavora sull’amido più
accessibile; nelle prime fasi della cottura, quando l’amido gelatinizza, il substrato diventa più
disponibile e l’enzima può  esercitare un impatto rilevante sulla viscosità  prima dell’inattivazione

termica [1].

Benefici tecnologici in panificazione

Fermentazione più regolare e migliore disponibilità di zuccheri

Uno dei vantaggi principali dell’alfa-amilasi fungina per panificatori è  il supporto alla fermentazione. Le
farine non forniscono sempre la stessa quantità  di zuccheri prontamente disponibili: variazioni di
varietà , macinazione, conservazione e attività  enzimatica naturale possono modificare il
comportamento dell’impasto. L’alfa-amilasi aiuta a rendere più  prevedibile la disponibilità  di zuccheri

derivati dall’amido [1].

In un processo lievitato, questa disponibilità  sostiene la produzione di gas da parte del lievito. Il
risultato atteso non è  semplicemente “più  fermentazione”, ma una fermentazione più  coerente con la
formula e con il tempo di processo. In linee dove il volume, la pezzatura e la regolarità  della mollica

devono rimanere costanti, la gestione dell’attività  amilasica è  un elemento tecnico rilevante [3].

L’effetto è  particolarmente utile quando la farina presenta un profilo amilasico non ottimale. Tuttavia,
un eccesso di attività  può  essere controproducente: troppa degradazione dell’amido può  portare a
impasti appiccicosi, molliche umide o strutture deboli. Per questo l’alfa-amilasi va interpretata come

uno strumento di equilibrio, non come un correttivo universale [1].
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Figure 2. 제빵에서는 곰팡이 유래 알파아밀라아제를 밀가루나 반죽에 첨가하
여 발효, 오븐 스프링, 빵 부피, 껍질 색, 부드러움을 개선합니다.

Volume e sviluppo in forno

Il volume del pane dipende dall’interazione tra produzione di gas, ritenzione del gas, reologia del
glutine, gelatinizzazione dell’amido e fissaggio della struttura. L’alfa-amilasi interviene soprattutto sulla
parte amidacea: riducendo parzialmente la viscosità  durante la fase in cui l’amido assorbe acqua e

gelatinizza, può  favorire l’espansione dell’impasto prima che la mollica si stabilizzi [3].

Questo effetto aiuta a spiegare perché  l’enzima è  spesso associato a un miglior sviluppo in forno. Non
agisce come rinforzante del glutine; piuttosto, modifica il comportamento della fase amidacea e la
disponibilità  di zuccheri, permettendo al sistema lievitato di esprimere meglio il potenziale di

espansione già  presente nella formula [5].

Nei prodotti come pane in cassetta, panini morbidi e prodotti da colazione lievitati, anche piccole
variazioni di viscosità  e fermentazione possono tradursi in differenze visibili di volume, simmetria e
texture. La letteratura sugli enzimi microbici in farina di frumento mostra che gli effetti reologici dei
singoli enzimi e delle loro combinazioni devono essere valutati nel contesto dell’impasto complessivo,

perché  l’interazione con altri enzimi può  amplificare o modificare il risultato [5].

Colore della crosta e sviluppo aromatico

La crosta si forma attraverso evaporazione superficiale, concentrazione dei soluti, reazioni di Maillard
e caramellizzazione. L’alfa-amilasi contribuisce indirettamente a questi fenomeni aumentando la
disponibilità  di zuccheri riducenti derivati dall’amido. Questi zuccheri reagiscono con composti azotati

e partecipano alla formazione di colore e note aromatiche tipiche del prodotto cotto [1].
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Un impasto povero di zuccheri disponibili può  produrre una crosta pallida, soprattutto in processi
brevi o con farine a bassa attività  enzimatica naturale. L’uso corretto di alfa-amilasi può  aiutare a
ottenere una colorazione più  uniforme senza dipendere esclusivamente dall’aggiunta di zuccheri in
formula. L’effetto rimane comunque legato a temperatura di cottura, umidità  del forno, tempo, pH e

composizione complessiva dell’impasto [6].

La relazione tra amilasi e colore non va interpretata come un automatismo lineare: più  zuccheri non
significano sempre qualità  migliore. Una colorazione troppo rapida può  essere indesiderata in prodotti
con cotture lunghe o formulazioni ricche; l’obiettivo tecnologico è  bilanciare disponibilità  di zuccheri,

sviluppo aromatico e stabilità  della struttura [1].

Figure 3. 곰팡이 유래 알파아밀라아제는 주로 식빵, 번, 롤, 케이크, 크래커, 피
자 및 기타 밀가루 기반 베이커리 제품에 사용됩니다.

Morbidezza della mollica e ritardo del raffermamento

Il raffermamento del pane è  legato a fenomeni complessi: retrogradazione dell’amido, migrazione
dell’umidità , interazioni con glutine, grassi, emulsionanti e condizioni di confezionamento. Le amilasi
sono utilizzate in panificazione anche perché  la modifica parziale dell’amido può  influenzare la texture

della mollica e contribuire a mantenerla più  morbida nel tempo [7].

La ricerca recente sulle amilasi e sulla modifica enzimatica dell’amido conferma l’interesse per
strategie capaci di ritardare la retrogradazione e migliorare la qualità  del pane. Per esempio, studi su
amilasi specifiche che modificano l’amido di frumento hanno indagato la produzione di destrine e la

riduzione del raffermamento come via per migliorare la qualità  dei prodotti da forno [8].
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Nel caso dell’alfa-amilasi fungina, il beneficio anti-staling deve essere presentato con precisione: non è
una garanzia assoluta di shelf-life, ma un contributo alla gestione della mollica. La durata della
morbidezza dipende anche da idratazione, processo di raffreddamento, confezionamento, attività
dell’acqua e formulazione lipidica; l’enzima è  uno degli strumenti disponibili, non l’unico fattore

determinante [7].

Alfa-amilasi fungina rispetto ad altri enzimi bakery

In panificazione si usano diversi enzimi con funzioni distinte. L’alfa-amilasi lavora sull’amido; le xilanasi
agiscono su arabinoxilani e frazioni emicellulosiche; le proteasi modificano la rete proteica; le lipasi
influenzano componenti lipidiche e interazioni con glutine e amido. La scelta dell’enzima dipende

quindi dall’obiettivo: fermentazione, estensibilità , volume, mollica, lavorabilità  o shelf-life [3].

Enzima bakery Substrato principale Effetto tecnologico tipico Nota applicativa

Alfa-amilasi
fungina

Amido, soprattutto
frazioni accessibili o

gelatinizzate

Zuccheri fermentescibili, riduzione
controllata della viscosità, volume,
crosta, morbidezza

Centrale nei prodotti
lievitati a base di farina

β-amilasi
Estremità delle catene di

amido
Produzione di maltosio

Effetto diverso dall’endo-
azione dell’alfa-amilasi

Glucoamilasi
Catene amidacee e

destrine
Produzione di glucosio

Può aumentare zuccheri
semplici in modo più
marcato

Maltogenic
amylase

Amido e destrine
Morbidezza e gestione del
raffermamento

Spesso associata a shelf-
life della mollica

Xilanasi Arabinoxilani della farina Reologia, gestione dell’acqua, volume
Agisce sulla frazione non
amidacea

Proteasi Proteine del glutine Estensibilità, riduzione della tenacità
Utile in prodotti dove
serve impasto più
rilassato

Gli studi sugli effetti individuali di enzimi microbici nella farina di frumento mostrano che ogni enzima
modifica la reologia in modo specifico, e che la risposta dell’impasto non è  semplicemente additiva.
Quando gli enzimi sono combinati, gli effetti possono cambiare perché  la matrice farina-acqua è  un
sistema interconnesso: modificare amido, arabinoxilani o proteine altera l’equilibrio dell’intero impasto
[5].
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Questa distinzione è  importante anche per evitare aspettative sbagliate. Se il problema principale è  un
impasto troppo tenace, una proteasi può  avere un effetto più  diretto; se il problema è  scarsa
colorazione o fermentazione debole per insufficiente disponibilità  di zuccheri, l’alfa-amilasi è  più
pertinente. Se l’obiettivo è  la morbidezza prolungata, può  essere necessario considerare il ruolo

combinato di amilasi, idratazione, grassi e confezionamento [3].

Figure 4. 비효소적 당 또는 맥아 조정과 비교할 때, 곰팡이 유래 알파아밀라아

제는 전분 전환을 더 정밀하게 제어하고 베이커리 품질을 더 일관되게 유지할
수 있게 합니다.

Applicazioni pratiche nei prodotti da forno

Pane artigianale e pane comune

Nel pane lievitato tradizionale, l’alfa-amilasi fungina supporta la conversione dell’amido in substrati
fermentescibili e contribuisce alla colorazione della crosta. È  utile quando si desidera maggiore
regolarità  nella fermentazione e migliore sviluppo del volume senza modificare radicalmente la ricetta

di base [1].

Nei processi artigianali, la variabilità  della farina può  essere elevata. L’enzima può  aiutare a ridurre
alcune differenze tra lotti, ma non sostituisce il controllo di impasto, puntata, formatura, lievitazione e
cottura. Un impasto sovrafermentato, una maglia glutinica debole o una cottura non adeguata non

vengono risolti automaticamente dall’aggiunta di amilasi [6].
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Pane in cassetta, sandwich bread e panini morbidi

Nei prodotti morbidi e confezionati, volume, simmetria, mollica fine e morbidezza nel tempo sono
parametri commerciali centrali. L’alfa-amilasi fungina può  contribuire sia allo sviluppo iniziale sia alla

texture finale, perché  modifica la disponibilità  di zuccheri e la fase amidacea durante la cottura [7].

In questi prodotti, il contributo anti-staling è  particolarmente rilevante. La mollica deve rimanere
elastica e gradevole dopo raffreddamento e confezionamento; la modifica enzimatica dell’amido può
rallentare alcuni cambiamenti associati all’indurimento, ma deve essere integrata con una formulazione

coerente in termini di acqua, grassi, emulsionanti e processo di raffreddamento [8].

Brioche, panini dolci e prodotti arricchiti

In impasti ricchi di zuccheri, grassi, uova o latte, l’attività  del lievito e la disponibilità  d’acqua possono
essere diverse rispetto al pane magro. L’alfa-amilasi può  comunque svolgere un ruolo utile, ma l’effetto
va letto nel contesto di una matrice più  complessa, dove zuccheri aggiunti e ingredienti arricchenti

competono per acqua e influenzano la reologia [6].

Figure 5. pH에 따른 제빵용 곰팡이 유래 알파아밀라아제 효소의 상대 활성으

로, pH 5.0~5.8에서 최적 활성 구간이 나타납니다.

Nei prodotti dolci lievitati, l’interesse principale è  spesso una combinazione di volume, sofficità , colore
uniforme e conservazione della texture. L’enzima può  sostenere questi obiettivi, ma l’equilibrio è
delicato: un’eccessiva degradazione dell’amido può  aumentare appiccicosità  e umidità  percepita della

mollica, soprattutto in formule già  ricche [1].
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Prodotti a vapore e buns

La panificazione non riguarda solo la cottura in forno. Nei prodotti cotti a vapore, come alcuni buns e
pani steamed, la gestione della viscosità  e della struttura è  altrettanto importante, anche se la
formazione della crosta è  assente o molto diversa. In questi sistemi, l’alfa-amilasi può  influenzare

espansione, sofficità  e comportamento dell’amido durante il riscaldamento umido [1].

L’assenza di crosta dorata non elimina il ruolo dell’enzima: il contributo principale si sposta verso
fermentazione, volume e texture. In sistemi a vapore, dove la superficie resta più  umida e la struttura
interna è  determinante per la qualità  percepita, la modifica controllata dell’amido può  essere un fattore

utile per ottenere una mollica più  uniforme [3].

Biscotti, cracker e prodotti a bassa idratazione

Nei prodotti con idratazione più  bassa o struttura meno lievitata, il ruolo dell’alfa-amilasi può  essere
diverso. In biscotti e cookie, la reologia dell’impasto, la diffusione in cottura, la friabilità  e la colorazione
dipendono da un equilibrio tra amido, proteine, zuccheri e grassi. Studi su carboidrasi e proteasi in
prodotti tipo cookie mostrano che gli enzimi possono influenzare sia la reologia sia la qualità  finale, ma

con logiche diverse rispetto al pane lievitato [9].

Per questi prodotti, l’alfa-amilasi non va considerata automaticamente necessaria. Può  essere utile in
formulazioni specifiche dove si desidera modificare zuccheri disponibili o comportamento dell’amido,
ma l’effetto deve essere coerente con il profilo desiderato: croccantezza, friabilità , espansione e colore

non rispondono agli stessi criteri del pane morbido [9].

Farine composite, integrali e formulazioni moderne

L’uso di farine integrali, cereali alternativi, fibre, semi e frazioni vegetali modifica profondamente la
risposta dell’impasto. Fibre e componenti non amidacei competono per l’acqua; particelle grossolane
possono interferire con la rete glutinica; enzimi endogeni e disponibilità  di amido possono cambiare. In
queste condizioni, l’effetto dell’alfa-amilasi fungina può  essere più  variabile rispetto a una farina bianca

standard [7].
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Figure 6. 온도에 따른 제빵용 곰팡이 유래 알파아밀라아제 효소의 상대 활성으

로, 45~55°C에서 최적 활성을 보이며 최적 온도 이상에서는 열 변성으로 인한
특징적인 활성 감소가 나타납니다.

Le tecnologie bakery moderne cercano spesso di migliorare sostenibilità , profilo nutrizionale e qualità
sensoriale riducendo al tempo stesso additivi chimici o ottimizzando le formulazioni. Le soluzioni
biotecnologiche, inclusi gli enzimi, sono discusse come strumenti per aumentare funzionalità  e qualità

nei prodotti da forno, ma sempre all’interno di una progettazione complessiva della ricetta [7].

Nelle farine integrali, la presenza di crusca e componenti minerali può  influenzare assorbimento
d’acqua, fermentazione e struttura. L’alfa-amilasi può  aiutare la disponibilità  di zuccheri e la gestione
dell’amido, ma non elimina gli effetti fisici delle particelle di fibra sulla maglia glutinica. Per questo, nei
prodotti integrali, il risultato dipende dall’equilibrio tra macinazione, idratazione, tempo di impasto e

formula complessiva [10].

Interazioni con altri ingredienti e processo

L’alfa-amilasi opera in un sistema dove ogni ingrediente modifica il comportamento degli altri. Sale,
zucchero, grassi, emulsionanti, fibre, glutine aggiunto e lievito influenzano disponibilità  d’acqua,
fermentazione e struttura. Di conseguenza, lo stesso livello di attività  enzimatica può  risultare adeguato

in una ricetta e troppo intenso in un’altra [6].

Il tempo è  un fattore decisivo. Processi brevi possono lasciare meno spazio all’azione enzimatica prima
della cottura; processi lunghi, fermentazioni ritardate o impasti refrigerati possono amplificare gli
effetti perché  l’enzima ha più  tempo per agire sul substrato disponibile. La temperatura dell’impasto e

le condizioni di lievitazione incidono sulla velocità  delle reazioni e sulla risposta finale [1].
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Anche la cottura modifica il risultato. Nelle prime fasi, l’aumento di temperatura rende l’amido più
accessibile e può  intensificare temporaneamente l’azione dell’enzima; successivamente, il calore
inattiva progressivamente le proteine enzimatiche e fissa la struttura. La qualità  finale dipende quindi
dalla finestra in cui degradazione dell’amido, espansione del gas e coagulazione/gelatinizzazione

raggiungono un equilibrio favorevole [3].

Uso responsabile: quando l’effetto diventa eccessivo

L’alfa-amilasi è  utile perché  rende l’amido più  funzionale nel processo; tuttavia, un’attività  eccessiva
può  creare difetti. Tra i segnali tipici di squilibrio vi sono impasto appiccicoso, mollica troppo umida,
struttura collassata, alveolatura irregolare o pane che sembra non asciugare correttamente dopo la
cottura. Questi difetti derivano da una degradazione troppo spinta dell’amido o da un’interazione non

bilanciata con idratazione e processo [1].

Figure 7. 권장 사용 범위(0.001~0.01% w/w)에서 제빵용 곰팡이 유래 알파아밀

라아제 효소의 예시적 용량-반응 관계입니다.

Il rischio non riguarda solo la quantità  di enzima aggiunta, ma anche la farina di partenza. Una farina
già  ricca di attività  amilasica naturale può  rispondere in modo più  marcato. Al contrario, una farina con
bassa attività  può  beneficiare maggiormente dell’integrazione enzimatica. Questo spiega perché  la
valutazione dell’alfa-amilasi deve essere sempre collegata al comportamento reale dell’impasto e del

prodotto cotto [3].

La gestione professionale non consiste nel massimizzare l’azione enzimatica, ma nel raggiungere un
profilo coerente con l’obiettivo: fermentazione stabile, volume adeguato, crosta ben colorata, mollica
soffice e shelf-life compatibile con il prodotto. In molti casi, piccoli aggiustamenti di processo possono
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essere tanto importanti quanto l’ingrediente stesso [5].

Sicurezza occupazionale e manipolazione in panificio

Gli enzimi alimentari sono ingredienti funzionali consolidati, ma in forma concentrata o polverulenta
richiedono attenzione nella manipolazione. Le proteine enzimatiche possono diventare aerosol se
disperse nell’aria, e l’esposizione respiratoria ripetuta è  un tema noto negli ambienti di panificazione.
Studi sui panifici hanno esaminato l’esposizione ad allergeni della farina di frumento e ad alfa-amilasi

fungina, collegandola a fattori di processo e mansioni lavorative [11].

La disponibilità  di strumenti per rilevare alfa-amilasi fungina negli ambienti di lavoro conferma che
l’esposizione occupazionale è  un tema reale nella gestione della sicurezza. La letteratura descrive
anche approcci rapidi per la rilevazione dell’enzima nell’ambiente lavorativo, sviluppati per supportare

il controllo dell’esposizione nei contesti professionali [12].

In pratica, l’utilizzatore deve evitare dispersione di polveri, aerosolizzazione e inalazione, seguendo le
indicazioni della SDS fornita con l’ordine. Le buone pratiche includono manipolazione ordinata,
contenimento della polvere, pulizia adeguata delle superfici e rispetto delle procedure interne di
sicurezza alimentare e occupazionale. Questo non riduce il valore tecnologico dell’enzima, ma ne

colloca l’uso in un contesto professionale responsabile [11].

Posizionamento di Enzymes.bio

Enzymes.bio fornisce Fungal Alpha Amylase Enzyme for Bakers come ingrediente enzimatico per
applicazioni di panificazione. Enzymes.bio non è  un produttore e non è  un laboratorio: il suo ruolo è  la
fornitura online del prodotto in unità  da 1 kg, con documentazione CoA e SDS fornita insieme
all’ordine.
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Figure 8. 작동 온도에서 시간이 지남에 따라 잔존 활성이 감소하는 제빵용 곰팡

이 유래 알파아밀라아제 효소의 예시적 열 안정성 감소입니다.

Questa impostazione è  adatta a panifici, laboratori e operatori food che desiderano integrare un
enzima amilolitico noto nelle proprie formulazioni senza trasformare la scelta in un progetto di
sviluppo industriale complesso. Il valore del prodotto è  legato alla funzione: conversione controllata
dell’amido, supporto alla fermentazione, contributo a volume, colore e morbidezza della mollica.

Il contenuto tecnico qui presentato ha finalità  educativa e applicativa. Non sostituisce la valutazione
interna del processo produttivo, ma chiarisce perché  l’alfa-amilasi fungina sia uno degli enzimi più

rilevanti nelle tecnologie bakery e quali variabili ne determinino l’efficacia [1].

Conclusione

Fungal Alpha Amylase Enzyme for Bakers è  un enzima funzionale per panificazione che agisce
sull’amido della farina, generando destrine e zuccheri utili a fermentazione, sviluppo in forno, colore
della crosta e morbidezza della mollica. La sua efficacia nasce da un meccanismo specifico: idrolisi
interna delle catene amidacee e modifica della viscosità  quando l’amido diventa accessibile durante

impasto e cottura [1].

Le evidenze tecniche sugli enzimi bakery confermano che l’alfa-amilasi è  uno strumento importante,
ma il risultato dipende da farina, formula, idratazione, tempi, temperatura e interazione con altri
ingredienti. Usata in modo coerente con il processo, può  migliorare regolarità  e qualità  del prodotto;

usata senza equilibrio, può  generare difetti di struttura e appiccicosità  [3].
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Per operatori bakery che cercano un supporto enzimatico pratico e documentato, Enzymes.bio
fornisce il prodotto online in unità  da 1 kg, con CoA e SDS insieme all’ordine. L’approccio corretto è
considerarlo un ingrediente tecnologico mirato: non una scorciatoia universale, ma uno strumento
preciso per gestire l’amido e migliorare la performance dei prodotti da forno.

Ordina Fungal Alpha Amylase Enzyme For Bakers online
Venduto in unità  da 1 kg, disponibile a magazzino e pronto per la spedizione. Ordina
direttamente dal nostro store: paga online e noi elaboriamo il tuo ordine. Un Certificato di
Analisi e una Scheda Dati di Sicurezza sono inclusi in ogni ordine.

Acquista Fungal Alpha Amylase Enzyme For Bakers →
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