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A-Galactosidase Feed Additive Biological Enzyme Preparation es una preparacion
enzimatica para alimentacion animal basada en a-galactosidasa, una enzima que
hidroliza enlaces a-galactosidicos presentes en oligosacaridos de la familia de la
rafinosa, como rafinosa, estaquiosa y verbascosa. Su aplicacion principal es apoyar la
formulacion de piensos con ingredientes vegetales —especialmente soja y otras leguminosas
— reduciendo fracciones de carbohidratos que muchos animales monogastricos no degradan
de forma eficiente por si mismos [*. Enzymes.bio acttia como proveedor en linea de este

producto en unidades de 1 kg; el CoA y la SDS se proporcionan junto con el pedido .

Qué es la a-galactosidasa en alimentacion animal

La a-galactosidasa es una carbohidrasa que rompe enlaces a-galactosidicos terminales en
determinados oligosacaridos vegetales. En nutricién animal, su interés se centra en los oligosacaridos
de la familia de la rafinosa, presentes en materias primas como soja, guisantes, alubias, lupino y otros
ingredientes proteicos vegetales. Estos compuestos contienen residuos de galactosa unidos por
enlaces que no son degradados de manera suficiente por las enzimas digestivas endégenas de muchas

especies monogastricas, por lo que pueden escapar a la digestién en el intestino anterior y llegar al

intestino posterior 1.

En el intestino posterior, esos oligosacaridos intactos pueden ser fermentados por la microbiota. La
fermentacion no es necesariamente negativa: forma parte de la ecologia intestinal y puede producir
metabolitos utiles. Sin embargo, cuando la carga de sustrato fermentable supera la capacidad de
adaptacién del animal o coincide con fases sensibles, puede contribuir a produccién de gas, variacién
en la consistencia fecal, efectos osmoticos y respuestas digestivas menos predecibles. La funcién

tecnologica de la a-galactosidasa es intervenir antes o durante la digestion para reducir la cantidad de

oligosacaridos intactos disponibles para esa fermentacién posterior 2.
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Enzymes.bio suministra A-Galactosidase Feed Additive Biological Enzyme Preparation como
preparacidon enzimadtica para uso profesional en alimentacién animal. La empresa no debe
interpretarse como fabricante, laboratorio de ensayo ni autoridad regulatoria; su papel es el de
proveedor del producto para compra directa en linea. La presentacion comercial indicada es de 1 kg, y

la documentacidn del lote y de seguridad —CoA y SDS— se entrega junto con el pedido .
Por qué importa en piensos con soja y leguminosas

La expansion de ingredientes vegetales en piensos responde a razones econdmicas, nutricionales y de
disponibilidad. La soja y sus derivados aportan proteina y energia, pero también contienen fracciones

no proteicas que pueden condicionar la digestibilidad. Dentro de esas fracciones, los oligosacaridos de
la familia de la rafinosa son relevantes porque no se comportan como almidén ni como azucares

simples: son carbohidratos solubles que pueden atravesar parte del tracto digestivo sin hidrolisis

suficiente en animales que carecen de actividad a-galactosidasa adecuada [,

La incorporacién de enzimas exdgenas en piensos forma parte de una tendencia mas amplia de
nutriciéon de precision: no se trata solo de aportar nutrientes, sino de mejorar la disponibilidad real de
los nutrientes presentes en materias primas complejas. Las revisiones recientes sobre aditivos
bioactivos en nutriciéon animal sitian las enzimas junto con probiéticos, fitobidticos y otros

ingredientes funcionales como herramientas para mejorar eficiencia, salud intestinal y sostenibilidad,

siempre que se apliquen con evidencia y dentro de una formulacién coherente 131,
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En el caso concreto de la a-galactosidasa, el valor no esta en “afiadir energia” por si misma, sino en
modificar un sustrato problemadtico. Al cortar residuos de galactosa de rafinosa, estaquiosa o
verbascosa, la enzima transforma moléculas de mayor complejidad en carbohidratos mas simples. Esa

conversion puede reducir la carga de oligosacaridos no digeridos y cambiar el lugar, velocidad y

magnitud de la fermentacién microbiana en el tracto digestivo [,

Mecanismo de accidn: qué enlace rompe y qué cambia en la dieta

La a-galactosidasa cataliza la hidroélisis de enlaces a-D-galactosidicos. En los oligosacaridos de la familia
de la rafinosa, esos enlaces conectan residuos de galactosa con un nticleo de sacarosa o con
estructuras relacionadas. La rafinosa contiene una unidad de galactosa unida a sacarosa; la estaquiosa

y la verbascosa contienen mas residuos de galactosa, por lo que representan cadenas mas extensas y

una carga fermentable mayor si no son degradadas [*.

El mecanismo practico puede resumirse en tres pasos. Primero, la enzima reconoce el enlace a-
galactosidico accesible en el oligosacarido. Segundo, cataliza la ruptura por hidrélisis, liberando
galactosa y dejando un carbohidrato de menor tamafo. Tercero, los productos resultantes se
comportan de forma distinta en el intestino: pueden ser absorbidos, seguir siendo transformados por
otras enzimas o ser fermentados con una dindmica diferente. Esta precisién de sustrato es la razoén por

la que la a-galactosidasa no sustituye a xilanasa, 3-glucanasa, amilasa, proteasa o fitasa; cada actividad

enzimatica se dirige a enlaces y matrices diferentes 41,

La eficacia practica depende de que el sustrato esté presente. En una dieta sin cantidades relevantes de
rafinosa, estaquiosa, verbascosa u otros a-galactdsidos, el margen de beneficio sera limitado. Por eso
la a-galactosidasa tiene mas sentido en formulaciones con leguminosas, coproductos vegetales ricos en

oligosacaridos y programas de sustitucion parcial de ingredientes de origen animal por proteinas

vegetales [2],
Relacion con factores antinutricionales vegetales

Los factores antinutricionales no son una categoria unica. Incluyen compuestos tan distintos como
fitatos, inhibidores de proteasas, taninos, saponinas, fibra soluble o insoluble y oligosacaridos no
digeribles. La a-galactosidasa se dirige a una fracciéon concreta: los a-galactésidos solubles. No degrada

todos los factores antinutricionales ni corrige por si sola problemas de tratamiento térmico,

contaminacién, balance de aminoacidos o exceso de fibra [*.
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Esta precisién es una ventaja y una limitacién al mismo tiempo. Es ventaja porque permite actuar sobre
una causa digestiva definida en dietas vegetales. Es limitacion porque no debe presentarse como
solucion universal para “mejorar cualquier pienso”. Si el problema dominante de una dieta es la
disponibilidad de fésforo, la viscosidad por arabinoxilanos, la digestibilidad proteica o la presencia de

micotoxinas, otras estrategias seran necesarias; la a-galactosidasa solo aportara valor si existe una

fraccién a-galactosidica relevante 31,

La gestién de materias primas vegetales requiere enfoque combinado. El procesamiento fisico, el
tratamiento térmico, la fermentacion, la seleccién de ingredientes y el uso de enzimas pueden actuar
sobre distintos componentes. En subproductos vegetales y residuos agricolas destinados a
alimentacién animal, las revisiones sobre tratamiento de materiales como la yuca muestran que el

valor nutricional depende de reducir limitantes especificos y estabilizar el ingrediente antes de

incorporarlo al sistema productivo 1,
Aplicaciones principales por especie y tipo de dieta

La a-galactosidasa es especialmente relevante para animales monogastricos alimentados con dietas
que contienen soja u otras leguminosas. En aves y porcino, el transito digestivo, la edad, el nivel de
inclusion vegetal y la madurez enzimatica del animal pueden influir en la respuesta. En acuicultura, el
interés aumenta cuando se reemplazan parcial o ampliamente fuentes proteicas marinas por

ingredientes vegetales, aunque la aplicabilidad depende mucho de la especie y de las condiciones de

alimentacion 2,
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En aves, la velocidad de transito y la sensibilidad de la microbiota intestinal hacen que la gestién de

carbohidratos no digeridos sea importante. Las enzimas exdgenas se emplean ampliamente en

avicultura para reducir limitantes asociados a ingredientes vegetales, aunque la respuesta depende de

la matriz del pienso y del tipo de enzima. La a-galactosidasa encaja en este grupo por su accion sobre

oligosacaridos solubles de leguminosas, no por una accién general sobre toda la fibra 1,

En porcino, el interés es claro en dietas de transiciéon o crecimiento que incluyen soja u otros

concentrados vegetales. Los lechones y animales jovenes pueden mostrar mayor sensibilidad a

cambios en sustratos fermentables, por lo que reducir una parte de los oligosacaridos no digeridos

puede contribuir a una fermentacién mas manejable. Aun asi, la enzima debe entenderse como

complemento: no sustituye el control de proteina, aminodcidos, fibra, palatabilidad ni calidad sanitaria

del alimento 2,
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En acuicultura, la tendencia a incorporar ingredientes vegetales ha aumentado la atencién sobre
enzimas digestivas suplementarias. Muchas especies acudaticas no estdn adaptadas de la misma forma a
carbohidratos de leguminosas, y la respuesta a enzimas puede variar por temperatura, tiempo de

contacto con el alimento, proceso de extrusion y fisiologia digestiva. La a-galactosidasa puede ser

considerada cuando la formulacién contiene sustratos vegetales compatibles con su mecanismo [*],
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En rumiantes, la interpretaciéon debe ser mas cautelosa. El rumen ya alberga una microbiota
fermentativa extensa, capaz de degradar multiples carbohidratos vegetales. Por ello, la ventaja directa
de afiadir a-galactosidasa suele ser menos evidente que en monogdstricos, salvo en aplicaciones
concretas de pretratamiento, premezclas o matrices vegetales especificas. La decisidon técnica debe

basarse en el sustrato real y en el objetivo de la racidn, no en una extrapolacién automatica desde aves

o porcino 21,
Integracidn con otras enzimas y aditivos funcionales

La a-galactosidasa puede formar parte de una estrategia multienzimatica. En formulaciones vegetales,
los limitantes no suelen aparecer aislados: una misma dieta puede contener fitato que reduce
disponibilidad mineral, arabinoxilanos que afectan viscosidad, proteinas encapsuladas en matrices
fibrosas y oligosacaridos fermentables. Por eso, en muchos programas de nutricién se combinan

enzimas con funciones distintas, siempre que sus actividades sean compatibles con la matriz y el

proceso de fabricacién 131,
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La diferencia clave es el sustrato. La fitasa se dirige al fitato; las xilasas actian sobre arabinoxilanos; las
B-glucanasas sobre -glucanos; las proteasas sobre enlaces peptidicos; y la a-galactosidasa sobre a-
galactosidos. Esta distincion evita expectativas incorrectas: si una dieta tiene problemas por fibra

insoluble estructural, la a-galactosidasa no sera la herramienta principal; si el desafio es la presencia

de rafinosa y estaquiosa, su mecanismo es mucho mas pertinente [41,

También puede coexistir con estrategias microecoldgicas como probioticos, prebidticos y otros
moduladores intestinales. Las revisiones sobre carbohidratos no amiladceos y probidticos en piensos
muestran que la microbiota intestinal responde al tipo de sustrato disponible, a la especie animal y al
contexto de alimentacion. Al modificar la disponibilidad de oligosacaridos, la a-galactosidasa puede

cambiar indirectamente el patrén de fermentacién, pero no debe describirse como probidtico ni como

sustituto de programas de salud intestinal [?],

Estabilidad digestiva y requisitos biologicos de una enzima funcional

Para que una enzima alimentaria sea ttil, no basta con que tenga actividad en condiciones ideales.
Debe conservar suficiente funcionalidad durante almacenamiento, mezcla, fabricacién del alimento y
transito por el aparato digestivo. En el caso de a-galactosidasa, la estabilidad frente a pH 4cido,

proteasas digestivas y temperatura ha sido un foco de investigacién porque el entorno gastrointestinal

puede desnaturalizar proteinas o reducir su capacidad catalitica [®].,
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Un trabajo sobre ingenieria de una a-galactosidasa termofilica resistente a tripsina exploré
precisamente la mejora de resistencia a pepsina, tolerancia acida y rendimiento catalitico, destacando
su potencial para industrias de alimentos y piensos. La relevancia para nutricion animal es clara: una

enzima que pierde estructura antes de contactar con el sustrato no puede realizar su funcion, incluso

si su mecanismo teérico es correcto [©],

Sin embargo, la existencia de estudios sobre enzimas disefiadas o cepas especificas no debe
trasladarse automdaticamente a todos los productos comerciales. Diferentes a-galactosidasas pueden
proceder de microorganismos distintos, pertenecer a familias enzimaticas diferentes y mostrar perfiles
de estabilidad distintos. Por ello, una comunicacién técnica responsable distingue entre el principio

general —hidrolisis de a-galactésidos— y las caracteristicas documentadas del lote comercial

suministrado M.

Uso en formulacion: alcance realista y limites

El primer criterio técnico es la presencia de sustrato. La a-galactosidasa tiene sentido cuando el
alimento contiene materias primas con oligosacaridos a-galactosidicos. En una dieta basada en

cereales con baja carga de leguminosas, su impacto esperado serd menor que en una dieta con soja,

guisante, alubia, lupino u otros ingredientes vegetales ricos en esos compuestos ],

El segundo criterio es la especie y fase productiva. Animales jovenes, monogastricos y sistemas con alta
inclusion de proteina vegetal son escenarios mas compatibles con el uso de esta enzima. En animales

con fermentacién microbiana amplia o dietas con baja presencia de oligosacaridos objetivo, el

beneficio potencial debe evaluarse con mayor prudencia 2],

El tercer criterio es el proceso de fabricacion del alimento. Las enzimas son proteinas y pueden perder
funcionalidad si se exponen a condiciones que alteran su estructura. En procesos que incluyen calor,
humedad, presién o almacenamiento prolongado, conviene interpretar la aplicaciéon de a-galactosidasa
como parte de una decision de formulacién y manejo, no como un ingrediente inerte. La literatura

sobre a-galactosidasas destaca precisamente la importancia de propiedades como estabilidad,

tolerancia al pH y resistencia a proteasas para aplicaciones alimentarias y de piensos ¢,

El cuarto criterio es la combinacién con otros objetivos nutricionales. Reducir oligosacaridos no
sustituye el balance de aminoacidos digestibles, la calidad microbiol6gica del alimento, el control de
micotoxinas, la granulometria, la energia metabolizable ni el manejo del agua. En piensos modernos,

los aditivos bioactivos funcionan mejor cuando se integran en programas completos de nutricion, salud

intestinal y eficiencia productiva .
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Figure 5. a-Z
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Seguridad, documentacion y manipulacion profesional

Las enzimas utilizadas en alimentacion animal son proteinas biol6gicamente activas. En términos de
seguridad ocupacional, deben manipularse evitando inhalacién de polvo, contacto innecesario y
exposicion a condiciones que puedan generar aerosoles. La informacion especifica de manejo se
consulta en la SDS proporcionada junto con el pedido, mientras que el CoA acompafia la identificacién

documental del lote suministrado .

Desde una perspectiva regulatoria, la clasificacién y autorizacién de aditivos para piensos dependen de
la jurisdiccidn, el uso previsto, la especie de destino y la documentacién aplicable. Las revisiones sobre

aditivos bioactivos subrayan que la innovacién en nutricién animal debe equilibrarse con seguridad,

eficacia y sostenibilidad, evitando extrapolaciones excesivas o declaraciones no respaldadas [3].

La comunicacién comercial también debe ser proporcional. Es adecuado afirmar que la a-galactosidasa
hidroliza oligosacaridos a-galactosidicos y que puede apoyar dietas vegetales que contienen esos
sustratos. No es adecuado prometer mejoras universales en ganancia de peso, conversiéon alimenticia,

mortalidad, rentabilidad o salud intestinal sin datos especificos de la dieta, especie y condiciones de

uso M,
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Comparacion con otras estrategias para reducir limitantes vegetales

La a-galactosidasa no es la unica forma de gestionar los oligosacaridos y factores antinutricionales de
ingredientes vegetales. El procesamiento térmico, la fermentacidn, el remojo, la seleccién varietal, el
descascarillado y la combinacidon de enzimas pueden cambiar el perfil nutricional de una materia

prima. Cada estrategia actia sobre mecanismos distintos y puede tener ventajas o limitaciones segun

coste, infraestructura y objetivo nutricional [*].

La fermentacion, por ejemplo, puede reducir ciertos antinutrientes y modificar carbohidratos,
proteinas y metabolitos al mismo tiempo. Su efecto es mas amplio, pero también mas dependiente del
microorganismo, del sustrato y del control del proceso. La adicién de a-galactosidasa es mas

especifica: busca una hidrdlisis dirigida de enlaces a-galactosidicos, sin transformar necesariamente

otros componentes de la matriz vegetal [],

Figure 6. AK| 582 BA7} 2318 7| U HES 5 82| 1Y WEHet D
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Los enfoques sobre residuos agricolas y coproductos vegetales muestran que convertir materiales de
baja o variable digestibilidad en ingredientes utiles requiere identificar el limitante principal. En el caso
de residuos de yuca, por ejemplo, la investigacion se enfoca en tratamientos que mejoren seguridad y

valor alimenticio antes de su uso animal. Ese principio se aplica también a leguminosas: la enzima

elegida debe corresponder al componente que realmente limita la utilizacién nutricional [°,
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Evidencia cientifica: qué esta bien sustentado y qué requiere cautela

Esta bien sustentado que las a-galactosidasas microbianas tienen aplicaciones biotecnolégicas amplias
y que una de sus funciones centrales es la hidrélisis de oligosacaridos de la familia de la rafinosa. Las

revisiones sobre produccién microbiana describen fuentes, propiedades y aplicaciones de estas

enzimas en alimentos, piensos y procesos industriales relacionados con materias primas vegetales [,

También esta bien sustentado que las propiedades de estabilidad importan. La investigacion sobre o-
galactosidasas resistentes a proteasas y tolerantes a condiciones acidas muestra que el entorno
digestivo es un obstaculo técnico real, no un detalle secundario. Esto justifica que el desarrollo de

enzimas para alimentos y piensos preste atencion a resistencia estructural y rendimiento catalitico en

condiciones relevantes ¢,

Existe respaldo razonable para considerar la a-galactosidasa como parte de la caja de herramientas
para procesar materias primas agricolas y coproductos. Las revisiones sobre propiedades y
aplicaciones de esta enzima en residuos agricolas y procesos secundarios destacan su papel en la

transformacion de carbohidratos vegetales, lo que refuerza su légica en dietas con fracciones vegetales

complejas [,

Lo que requiere cautela son las afirmaciones cuantitativas universales. La respuesta animal depende
de especie, edad, composicion del alimento, nivel de sustrato, proceso térmico, microbiota, estado
sanitario y combinacién con otros aditivos. Sin datos especificos de una dieta y un sistema productivo,

la a-galactosidasa debe presentarse como una herramienta funcional con potencial técnico, no como

garantia automatica de rendimiento 1,
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Aplicaciones industriales habituales

Una aplicacion habitual es el uso en piensos compuestos con soja. La soja aporta valor proteico, pero
su fraccion de oligosacaridos puede ser problematica en animales que no hidrolizan bien o-
galactésidos. En ese contexto, la a-galactosidasa ayuda a convertir rafinosa y estaquiosa en
compuestos mas simples, reduciendo parte de la carga fermentable que llegaria intacta a segmentos

posteriores del intestino [,

Otra aplicacion es la inclusion en premezclas enzimaticas orientadas a dietas vegetales. En estas
férmulas, la a-galactosidasa puede complementarse con enzimas que actian sobre fibra, fitato o

proteina. La légica es modular varios limitantes a la vez, siempre que cada actividad tenga un sustrato

real y que el conjunto sea compatible con el proceso de fabricacién y el objetivo nutricional 1.

También puede utilizarse en formulaciones para animales jévenes, donde la capacidad digestiva y la
estabilidad de la microbiota atin pueden ser mas sensibles. En estos casos, reducir oligosacaridos de
leguminosas puede ser util si la dieta depende de ingredientes vegetales. Aun asi, el resultado

dependera de la calidad global del alimento y de factores de manejo, no solo de la presencia de la

enzima [%1,

En acuicultura, la aplicacion se relaciona con la sustitucidon parcial de proteinas animales o marinas por
ingredientes vegetales. La a-galactosidasa puede ayudar cuando esos ingredientes aportan

oligosacaridos compatibles con su accién, aunque la respuesta debe interpretarse segtn la fisiologia

digestiva de cada especie acuatica y las condiciones del alimento procesado 1.
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Posicionamiento responsable del producto de Enzymes.bio

A-Galactosidase Feed Additive Biological Enzyme Preparation debe entenderse como una preparacion
enzimatica especifica para alimentaciéon animal, no como un medicamento ni como una solucién

integral para todos los problemas de rendimiento. Su papel técnico es complementar la digestion de

oligosacaridos a-galactosidicos en dietas que contienen sustratos apropiados 1.

Enzymes.bio ofrece el producto para compra directa en linea en unidades de 1 kg. El CoA y la SDS se
proporcionan junto con el pedido, lo que permite al usuario profesional disponer de documentacion

del lote y de informacién de seguridad aplicable a la manipulacién del producto .

Figure 8. a-Z S EA|CIOLA| = o- 2 EA|E Eot20f SO0[HQ O|HE ME
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La descripcién técnica debe evitar confundir el producto con servicios de fabricacidn, analisis o
formulacion regulatoria. Enzymes.bio no debe presentarse como laboratorio ni como fabricante; el
valor para el cliente B2B esta en el suministro accesible de una preparacion enzimatica documentada

para uso profesional en piensos, dentro de los requisitos aplicables de cada mercado .
Conclusidn

La a-galactosidasa es una enzima de interés practico para piensos con soja, leguminosas y otras
materias primas vegetales que aportan oligosacaridos de la familia de la rafinosa. Su mecanismo es

concreto: hidroliza enlaces a-galactosidicos, reduciendo la presencia de rafinosa, estaquiosa y
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compuestos relacionados que muchos animales monogastricos no degradan eficientemente con sus

propias enzimas digestivas 1.

Su valor técnico es mayor cuando se aplica en dietas con sustrato relevante, especialmente en aves,
porcino, acuicultura y programas de formulacion vegetal. No sustituye el balance nutricional, el control
de materias primas, la gestion de micotoxinas, la salud intestinal ni otros aditivos enzimaticos con

objetivos diferentes. Funciona mejor como parte de una estrategia de formulacién precisa, basada en

la composicién real del alimento y en el objetivo productivo 31,

A-Galactosidase Feed Additive Biological Enzyme Preparation de Enzymes.bio se posiciona como una
preparaciéon enzimdtica para alimentacién animal disponible en linea en formato de 1 kg, con CoAy
SDS incluidos junto con el pedido. Para usuarios profesionales, la interpretacién mas fiable es
considerarla una herramienta especifica para mejorar el manejo de oligosacaridos vegetales en

piensos, manteniendo expectativas proporcionadas y técnicamente verificables .

Pedir A-Galactosidase Feed Additive Biological Enzyme Preparation 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 Andlisis y una Ficha de Datos de Seguridad.

Comprar A-Galactosidase Feed Additive Biological Enzyme Preparation -
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Contactar con Enzymes.bio

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

CORREO ELECTRONICO Wholesale@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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