enzymes.bio

Alfa amilasa fungica para panificacion: fermentacion,
volumen, miga suave y frescura del pan
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La alfa amilasa fungica para panificacion es una enzima en polvo que hidroliza parcialmente
el almidon de la harina, generando dextrinas y azucares fermentables que apoyan la actividad
de la levadura, el desarrollo de volumen, el color de corteza y la suavidad de la miga. En
masas fermentadas, su valor técnico depende del equilibrio: una hidrélisis controlada mejora
el proceso, mientras que una actividad amilasica excesiva puede debilitar la estructura y
producir defectos de textura. Enzymes.bio suministra esta enzima como producto disponible
para compra directa en linea en unidades de 1 kg, con CoA y SDS proporcionados junto con el

pedido .

Qué es la alfa amilasa fungica para panificacion

La alfa amilasa fingica es una enzima amilolitica empleada en panificaciéon para modificar de forma
controlada el almiddn presente en la harina. La alfa amilasa actiia principalmente como endoenzima:
corta enlaces internos de las cadenas de almidon, especialmente en regiones accesibles de amilosa y
amilopectina, y produce fragmentos mas cortos que cambian la disponibilidad de carbohidratos
durante mezcla, fermentacion y primeras fases del horneado. Las revisiones sobre alfa amilasas

microbianas describen esta familia enzimdatica como una de las mas importantes para la hidrélisis

industrial del almidén, con aplicaciones en alimentos, panaderia y otros sectores de proceso [,

En pan, la funcién no consiste en “endulzar” la féormula de manera directa ni en sustituir a la levadura.
Su papel es ajustar el flujo de carbohidratos disponibles: parte del almidén dafiado por la molienda y
parte del almidén hidratado se convierte en dextrinas, maltosa y otros oligosacaridos que influyen en
fermentacion, coloracién y textura. Las fuentes técnicas de panificacién describen la amilasa como un

ingrediente funcional que mejora el manejo de almidén en la masa y contribuye al volumen, al color de

la corteza y a la calidad de miga cuando se usa de forma controlada 21,

La denominacién “fingica” se refiere al origen microbiano de la enzima, no a la presencia de hongo
viable en el pan. En la industria se han estudiado alfa amilasas producidas por microorganismos como

Aspergillus oryzae, precisamente por su capacidad de secretar enzimas amiloliticas utiles en procesos
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alimentarios. La produccién por fermentacion sumergida de alfa amilasa de Aspergillus oryzae se ha

documentado como una via técnica para obtener preparaciones enzimaticas aplicables a sustratos

ricos en almidén 31,
Papel de Enzymes.bio como proveedor

Enzymes.bio actiia como proveedor en linea de enzimas, no como fabricante ni laboratorio. Para este
producto, el sitio presenta una alfa amilasa fungica en polvo orientada a panificacion y disponible para
compra directa; la informaciéon documental asociada, como el certificado de andlisis y la ficha de datos
de seguridad, se entrega junto con el pedido .

El producto se ofrece en la categoria de enzimas para panificacién de Enzymes.bio, donde la alfa
amilasa fingica aparece como una herramienta especifica para formulaciones de pan y productos
fermentados. Esta disponibilidad en linea es util para panaderias, formuladores y desarrolladores de
producto que necesitan integrar una enzima panaria dentro de sus propias pruebas de formulacién,

sin que ello implique que Enzymes.bio realice ensayos de aplicacion o fabricacién a medida .
Mecanismo: como actua sobre el almiddn de la harina

El almid6n de trigo esta formado por dos fracciones principales: amilosa, de estructura
mayoritariamente lineal, y amilopectina, altamente ramificada. Durante la molienda, una parte del
almidon queda dafiada y se vuelve mas accesible al agua y a las enzimas; durante la mezcla, la
hidratacién aumenta esa accesibilidad; durante el calentamiento, la gelatinizacién cambia la
organizacion granular. La alfa amilasa aprovecha estas ventanas de accesibilidad para cortar cadenas

largas en fragmentos mas cortos, reduciendo parcialmente la viscosidad local y generando sustratos

que participan en la fermentacién y el horneado [,
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En una masa fermentada, la levadura consume azicares simples y algunos disacaridos disponibles. La
harina ya contiene una fraccién limitada de azlcares, pero en muchos procesos esa reserva no basta
para sostener una fermentaciéon uniforme hasta el final. La alfa amilasa fingica ayuda a liberar
gradualmente carbohidratos fermentables a partir del almidon accesible, lo que puede favorecer una
produccidn de didxido de carbono mas estable y, por tanto, una expansion mas consistente de la masa.

Los materiales técnicos de panificacion describen precisamente la relacion entre amilasas, produccion

de azicares fermentables y actividad de levadura en sistemas de pan I,

El efecto en corteza se explica por otra via. Los azlucares reductores producidos durante la hidroélisis
del almidon participan, junto con aminoacidos y péptidos, en reacciones de pardeamiento durante el
horneado. Esto no significa que la enzima “coloree” directamente el pan; significa que cambia la
disponibilidad de precursores para el color y el aroma. Por eso, una masa con actividad amilasica

equilibrada puede desarrollar una corteza mas atractiva que una masa con disponibilidad insuficiente

de azucares al final de la fermentacion 2],

El efecto sobre la miga se relaciona con la estructura del almidén gelatinizado y con la retrogradacion
posterior al horneado. La retrogradacion es la reorganizaciéon de moléculas de almidén durante el
enfriamiento y almacenamiento, proceso asociado al endurecimiento progresivo del pan. Las amilasas
pueden modificar la longitud de las cadenas disponibles para recristalizar; en particular, la literatura
sobre amilasas maltogénicas muestra que la modificacion de la estructura del almidén puede influir en

propiedades de retrogradacion y envejecimiento, aunque estas enzimas no son idénticas a una alfa

amilasa fiingica convencional %],
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Beneficios tecnoldgicos esperados en pan y masas fermentadas

Fermentacion mas regular

En formulaciones con baja disponibilidad inicial de azicares, harinas variables o procesos de
fermentacidn ajustados, la alfa amilasa fingica puede ayudar a sostener la actividad de la levadura. El
mecanismo es concreto: al cortar almidon accesible, aumenta la fracciéon de carbohidratos que puede
transformarse en sustratos fermentables. Este efecto es especialmente relevante en pan de molde,

panes para rebanado, panecillos y masas fermentadas donde la regularidad de volumen y alveolado es

més importante que la variacion artesanal entre lotes 4],

No obstante, la enzima no corrige por si sola una fermentacién mal disefiada. Si la masa tiene
temperatura inadecuada, hidrataciéon desbalanceada, levadura insuficiente, exceso de sal o una red de
gluten débil, la disponibilidad adicional de carbohidratos no resolvera todos los defectos. La alfa

amilasa debe entenderse como una herramienta de ajuste del sistema almidén-levadura, no como

sustituto de control de proceso ©l,

Mayor volumen especifico y mejor expansion

El aumento de volumen se produce cuando coinciden tres condiciones: gas suficiente, red de gluten
capaz de retenerlo y viscosidad de masa adecuada durante el horneado. La alfa amilasa influye sobre
la primera condicion al apoyar la fermentacion y sobre la tercera al modificar parcialmente la fase
amilacea. En estudios aplicados de panificacion con alfa amilasa, se han observado mejoras de

volumen, altura y atributos sensoriales en pan y productos tipo bun, lo que confirma el valor

tecnolégico de la hidrélisis amilolitica en matrices panarias 1.
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En la practica, el beneficio mas visible suele aparecer como una hogaza mas uniforme, con mejor
expansién y menor tendencia a piezas densas cuando la harina tiene actividad amilasica natural baja.
Sin embargo, si se incrementa demasiado la accién sobre el almid6n, la masa puede perder viscosidad

estructural y la miga puede volverse pegajosa. Por ello, la aplicacion se evalia dentro de cada formula

y proceso, especialmente cuando se combinan enzimas, emulsificantes y oxidantes panarios [l

Miga mas blanda y percepcion de frescura

La suavidad de miga depende de la distribucién de agua, de la red de gluten, de la gelatinizacion del
almidén y de los cambios que ocurren tras el enfriamiento. La alfa amilasa fungica contribuye al
producir dextrinas de menor tamafio que interfieren con una reorganizacion demasiado rapida del
almidon y modifican la textura percibida. Este mecanismo se diferencia de una simple adicion de agua:

no se trata solo de aumentar humedad, sino de cambiar la arquitectura molecular del almidén que

sostiene la miga [,

El efecto antienvejecimiento de las enzimas amiloliticas debe expresarse con precision. Una alfa amilasa
fungica puede mejorar la suavidad inicial y contribuir a una miga menos dura, pero las amilasas
maltogénicas suelen asociarse de forma mas especifica con aplicaciones de prolongacién de frescura
porque generan perfiles de hidroélisis distintos. La investigacion sobre amilasa maltogénica y
retrogradacion de almidén de maiz ilustra c6mo cambios en la estructura multiescala del almidén

alteran propiedades de envejecimiento, aunque el comportamiento exacto depende de la enzima y del

sistema alimentario %!,
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Color y aroma de corteza

El color de la corteza no depende tinicamente del tiempo de horneado. También depende de la
disponibilidad de aztcares reductores al final de la fermentacién y al inicio del calentamiento intenso.
Al aumentar la produccién de fragmentos derivados del almiddn, la alfa amilasa puede aportar

precursores para reacciones de pardeamiento, lo que favorece una corteza mas dorada y un perfil

aromatico méas desarrollado en condiciones de horneado adecuadas 2.

Si la hidrolisis es excesiva, el resultado puede desplazarse hacia color demasiado oscuro, superficie
pegajosa o sabor desequilibrado. Este punto es importante en panes con azdcar afiadido, masas

enriquecidas o fermentaciones largas, donde ya existe una carga alta de sustratos para pardeamiento.

La enzima debe integrarse con el perfil de fermentacién y horneado, no evaluarse de forma aislada 1.
Comparacion con otras enzimas usadas en panificacion

Las enzimas panarias no son intercambiables: cada una actia sobre un sustrato distinto y produce
efectos diferentes. La alfa amilasa fingica trabaja sobre almidon; la xilanasa actiia sobre
arabinoxilanos; la lipasa modifica lipidos y emulsificacion; la glucosa oxidasa puede reforzar redes
proteicas mediante efectos oxidativos. Campden BRI describe las enzimas de panaderia como ayudas
de proceso que se usan para modificar propiedades durante la elaboraciéon y que normalmente se

inactivan durante el horneado [©.
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Alfa amilasa

fungica
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harina
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hemicelulosas

Lipidos y complejos con

componentes de harina
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efectos indirectos sobre

proteinas
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Apoya fermentacidn, volumen,
color de corteza y suavidad de
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Se usa con frecuencia para
modular retrogradacion y firmeza

durante almacenamiento

Cambia absorcién de agua,
manejabilidad y volumen al
modificar polisacaridos no

amilaceos

Puede influir en emulsificacion,

estabilidad de masa y volumen

Puede reforzar estructura de

masa en ciertos sistemas

Diferencia frente a alfa amilasa
fungica

Es la opcidn centrada en liberar

carbohidratos desde almidon y

ajustar la fase amilacea (2]

Suele orientarse mas
especificamente a frescura

prolongada que a fermentacién

inicial %

No genera azucares desde
almidon; modifica la fase de fibra

soluble/insoluble (4]

Actua sobre lipidos, no sobre

carbohidratos de reserva 7}

Su funcidén principal no es
producir sustratos fermentables

desde almidén (€]

Esta comparacion ayuda a evitar una formulaciéon basada en nombres genéricos de “mejoradores”.

Cuando el problema principal es baja disponibilidad de azlcares fermentables, corteza palida o falta de

expansion asociada a actividad amilasica limitada, la alfa amilasa fingica es una herramienta logica.

Cuando el problema principal es masa extensible en exceso, absorcién de agua, tolerancia mecanica o

vida util prolongada, puede requerirse una combinacién diferente de tecnologias [*],

Aplicaciones habituales

Pan de molde y panes rebanados

En pan de molde, la prioridad suele ser uniformidad: volumen estable, miga fina, textura blanda y

comportamiento predecible en rebanado y envasado. La alfa amilasa fungica contribuye a esa

uniformidad al mejorar el suministro de carbohidratos para la levadura y al modificar la fracciéon de

almidon que participa en la estructura de miga. En fuentes técnicas de panificacidn, las amilasas se

asocian con mejoras de volumen, color y textura cuando se aplican dentro de limites adecuados 21,
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También puede ayudar a reducir diferencias entre lotes de harina, pero no elimina la necesidad de
especificaciones internas de harina ni de control de proceso. Dos harinas con la misma proteina
pueden responder de forma distinta si cambia el almidon dafiado, la absorcidn de agua o la actividad

enzimatica natural. Por eso, la alfa amilasa fingica se formula como parte de un sistema panario y se

valida en condiciones reales de produccién [,

Panecillos, buns y masas fermentadas enriquecidas

En masas enriquecidas con azucar, grasa, leche en polvo u otros ingredientes, la levadura trabaja en un
entorno osmoético y fisico mas complejo. La alfa amilasa puede aportar una liberacion adicional de
carbohidratos desde el almidon, mientras que otras enzimas o emulsificantes pueden actuar sobre
volumen y suavidad. Un estudio reciente con amilasa de origen bacteriano combinada con lipasa
fingica en panificacién investigd precisamente la aplicacién conjunta de enzimas para mejorar
caracteristicas de pan, lo que refleja la l16gica de sistemas multienzimaticos en productos fermentados
71

En este tipo de productos, la enzima debe equilibrarse con azicares afiadidos y perfil de horneado. La
masa ya contiene sustratos de fermentaciéon y pardeamiento, de modo que el objetivo no es maximizar

la hidrdlisis, sino ajustar textura, color y tolerancia de proceso sin generar pegajosidad o coloracién

excesiva. Esta es una diferencia clave frente a panes magros con baja disponibilidad de azticares [*],

Harinas, premezclas y mejoradores panarios

La alfa amilasa fingica se usa con frecuencia en sistemas de harina tratada, premezclas y mejoradores
panarios porque permite estandarizar parte de la funcionalidad amildsica. En molinos y formuladores,
su utilidad es reducir variabilidad tecnolégica, no ocultar defectos severos de materia prima. Las

fuentes de panificacién describen las enzimas como componentes habituales de sistemas de mejora

que acttian durante el proceso y se seleccionan segtin el efecto buscado [°.
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En una premezcla, la distribucién homogénea es esencial porque la enzima trabaja en cantidades
pequenas respecto al total de harina. Una distribucidon irregular puede producir zonas con
comportamiento diferente dentro de la misma masa. Por ello, se integra normalmente en mezclas secas

bien dispersadas y se evaliia por desempefio del producto final: volumen, miga, corteza, tolerancia y

estabilidad durante el flujo de produccién 21,

Factores que determinan el resultado

Tipo de harina y estado del almidén

La respuesta a la alfa amilasa depende del estado del almidén de la harina. El almidén dafiado por
molienda absorbe mas agua y es mas accesible a enzimas; un nivel demasiado bajo puede limitar el
sustrato disponible, mientras que un nivel alto puede aumentar la velocidad de hidroélisis. Ademas, la
fuerza del gluten determina si el gas adicional producido durante fermentacion se retiene o se pierde.

Por eso, dos panaderias pueden observar efectos distintos con la misma enzima si sus harinas tienen

perfiles diferentes [,

La variabilidad natural del trigo también importa. La actividad amilasica end6gena puede aumentar
por condiciones agricolas, maduracion irregular o germinacion previa a la cosecha, y ese exceso puede
alterar la calidad tecnoldgica de la harina. La literatura sobre alfa amilasa en trigo muestra que niveles
andmalos de actividad enzimatica han sido un problema reconocido para la clasificacion y el

desempefio de granos y harinas, aunque el efecto final en panificacién puede depender del contexto 8],
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Tiempo, temperatura y momento de accion

La enzima necesita agua, sustrato y tiempo para actuar. Durante la mezcla, comienza el contacto con
almidén dafiado e hidratado; durante la fermentacion, contintia la generaciéon de fragmentos; durante
el calentamiento, la gelatinizacién abre nuevas regiones del almidon antes de que la temperatura

termine inactivando la proteina enzimatica. En panificacion, este patréon temporal es una ventaja:

permite accién durante el proceso, pero limita actividad persistente en el producto final [°].

La sensibilidad térmica distingue a muchas alfa amilasas fungicas de amilasas bacterianas mas
termoestables. En pan, una enzima demasiado resistente al calor puede seguir hidrolizando almidén
durante etapas avanzadas del horneado y producir miga gomosa. Por eso, la alfa amilasa fingica se

valora en formulaciones donde se busca accidn suficiente antes y al inicio del horneado, con reduccién

posterior de actividad por desnaturalizacién térmica 2],

Interaccion con otros ingredientes

La sal, el azucar, la grasa, los oxidantes, los emulsificantes y otras enzimas alteran el entorno de la alfa
amilasa. La sal puede modificar la actividad de agua y la fermentacion; el azicar afiadido compite por
agua y cambia el balance de pardeamiento; la grasa modifica la estructura de miga y la retencion de

gas; las xylanasas y lipasas actian sobre fases distintas de la masa. Por eso, la alfa amilasa fungica debe

evaluarse dentro de la formula completa, no en agua o harina aisladas 141,

Figure 5. 2 9|
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Las combinaciones enzimaticas pueden ser muy eficaces, pero también aumentan la complejidad. Una
xilanasa puede mejorar manejabilidad y volumen al modificar arabinoxilanos; una alfa amilasa puede
aumentar sustratos fermentables; una lipasa puede influir en emulsificacion y suavidad. El estudio

aplicado que combind amilasa y lipasa en panificacion ilustra como distintos mecanismos pueden

sumarse en un mismo producto, siempre que el sistema se mantenga equilibrado [/,

Limites técnicos y seiiales de uso excesivo

El principal limite de la alfa amilasa fingica es que actiia sobre un componente estructural central del
pan. El almid6n no es solo fuente de aztlcares: también contribuye a viscosidad, gelatinizacion, fijacion

de estructura y textura de miga. Si se hidroliza demasiado, la masa puede perder soporte y el pan

puede mostrar miga pegajosa, colapso parcial, alveolos irregulares o corteza demasiado oscura 2,

Un uso insuficiente, en cambio, puede dejar sintomas opuestos: fermentacion lenta, volumen bajo,
corteza palida y miga mas firme. La zona dptima se encuentra entre ambos extremos y depende de la

harina, la férmula y el proceso. Por eso, la evaluacion practica debe centrarse en el producto horneado

y enfriado, no solo en la masa durante mezcla o fermentacién ¢,

Tampoco debe asumirse que mas actividad enzimatica equivale a mas frescura. La suavidad de miga
involucra almidon, gluten, lipidos, agua y empaquetado. La alfa amilasa fingica puede ser parte de la
solucién, pero cuando el objetivo principal es vida util extendida, pueden intervenir otras enzimas,
sistemas de emulsificacion, control de humedad y condiciones de envasado. La investigacion sobre

retrogradacion modificada por amilasas demuestra que la estructura del almidén es clave, pero no

reduce el envejecimiento del pan a un tnico factor 51,
Seguridad y manipulacidon en entorno de panaderia

Las enzimas en polvo deben manipularse con precauciones ocupacionales, especialmente para evitar
inhalacién de polvo. La alfa amilasa se reconoce como sensibilizante respiratorio en entornos de
panaderia; estudios de exposicion ocupacional han mostrado asociacion entre exposicion a alérgenos
de alfa amilasa y sensibilizacién especifica en trabajadores. Esta evidencia no implica que el pan
horneado sea peligroso por contener una enzima usada como ayuda de proceso, sino que el riesgo

relevante esta en la manipulaciéon del polvo antes de su incorporacién y durante operaciones con

aerosolizacién [°1.

La exposicion puede variar mucho segun tarea y disefio del puesto. Pesado, vertido y mezclado de
polvos son operaciones con mayor probabilidad de generar particulas respirables que etapas

posteriores de masa hiimeda. Estudios en panaderias han identificado diferencias de exposicién entre
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puestos, con mayor preocupacion en tareas donde se manipulan ingredientes secos y enzimas en

forma de polvo 91,

La prevencion debe enfocarse en reducir polvo, mantener ventilacion adecuada, evitar vertidos
bruscos, cerrar envases tras el uso y seguir la SDS entregada con el pedido. El uso de equipos de
proteccion adecuados debe integrarse en el sistema interno de seguridad de cada empresa. La

literatura ocupacional ha descrito el polvo de alfa amilasa como un sensibilizante potente, lo que

justifica practicas estrictas de higiene industrial en panaderias y plantas de ingredientes [*],
Uso regulatorio y condicion como ayuda de proceso

En panificacién, muchas enzimas se emplean como ayudas tecnolégicas: actian durante la elaboracién
para mejorar el proceso o el producto y suelen desnaturalizarse durante el horneado. Campden BRI

sefiala que las enzimas en productos de panaderia se consideran frecuentemente ayudas de proceso,

aunque la clasificacién y declaracién dependen de la legislacién aplicable y del mercado de destino [°1.

La responsabilidad de uso final corresponde al operador alimentario que formula y comercializa el
producto. Esto incluye revisar la documentacién entregada con el pedido, confirmar compatibilidad
con la normativa local, integrar la enzima en el sistema de calidad de la empresa y validar el
desempeio en su propio proceso. Enzymes.bio suministra el producto y la documentacién asociada,

pero no sustituye la evaluacién regulatoria o tecnolégica interna del usuario .
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Conclusion técnica

La alfa amilasa fungica para panificacion es una herramienta eficaz cuando el objetivo es controlar la
conversion parcial del almidén de harina en compuestos utiles para fermentacion, volumen, color y
textura. Su mecanismo es concreto: hidrolisis interna de cadenas de almidon, generacion de dextrinas
y azucares, apoyo a la levadura y modificacién de la fase amilacea que forma la miga. La literatura
técnica y cientifica respalda el papel de las amilasas en la hidrdlisis del almidén y en aplicaciones de

panaderia 1.

Su valor practico esta en el equilibrio. Bien integrada, puede mejorar consistencia de fermentacion,
expansion de la pieza, color de corteza y suavidad de miga; aplicada sin ajuste al sistema, puede causar
defectos por hidroélisis excesiva. Para pan de molde, panecillos, masas fermentadas y premezclas, la alfa
amilasa fingica ofrecida por Enzymes.bio es una opciéon de compra directa en linea en unidades de 1
kg, con CoA y SDS proporcionados junto con el pedido, destinada a usuarios que realizardn su propia

validaciéon de formulacién y proceso .

Pedir Fungal Alpha Amylase For Bread Making - Powder 100,000 U/G 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 Fungal Alpha Amylase For Bread Making - Powder 100,000 U/G >
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¢Tiene preguntas sobre un pedido? Nuestro equipo estard encantado de ayudarle.

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