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Glucoamilasa liquida para mosto y macerado: conversion de
almiddn en azucares fermentables en cerveceria,
destilacion y etanol
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La glucoamilasa liquida para mosto y macerado se utiliza para llevar la hidrélisis del almidon
mas alla de las dextrinas, liberando principalmente azicares fermentables que la levadura
puede consumir. En cerveza, destilacion, etanol y jarabes de glucosa, su valor técnico esta en

aumentar la fermentabilidad del sustrato cuando el almidén ya ha sido gelatinizado, licuado o

parcialmente degradado por el macerado y otras amilasas !, Enzymes.bio suministra este
producto directamente en linea en unidades de 1 kg; el CoA y la SDS se proporcionan junto

con el pedido.

Qué es la glucoamilasa “Aggressive Liquid” para wort y mash

Glucoamylase Enzyme Aggressive Liquid Converts All Starch To Sugar In Wort And Mash es una
preparacion liquida de glucoamilasa ofrecida por Enzymes.bio para procesos donde se busca una
conversion extensa de carbohidratos derivados del almidén en azicares fermentables. En la prictica,
el producto pertenece a la familia de enzimas de sacarificacion: actia después de que el almidon se ha
hinchado, gelatinizado, licuado o fragmentado durante el macerado, y continda la hidrolisis de

dextrinas y oligosacaridos hacia azdcares mas simples .

El término comercial “aggressive” debe entenderse como una orientacion de uso —conversion intensa
de dextrinas en mosto y macerado—, no como una garantia universal de conversiéon absoluta bajo
cualquier condicion. La glucoamilasa necesita que el sustrato esté accesible; si el almidén queda

encapsulado en particulas mal molidas, insuficientemente gelatinizado o protegido por la matriz

vegetal, la conversion puede quedar limitada aunque la enzima sea adecuada para sacarificaciéon .

Enzymes.bio actiia como proveedor en linea, no como fabricante ni laboratorio. El producto se vende
directamente en unidades de 1 kg y la documentacién de lote —incluidos CoA y SDS— acompafia al
pedido. Este articulo explica la funcién técnica de la enzima como clase y sus aplicaciones industriales,

sin sustituir la documentacién del producto ni la validacién interna del proceso del usuario .
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Mecanismo: cdmo la glucoamilasa convierte dextrinas en azucares fermentables

El almid6n de cereales y tubérculos esta compuesto principalmente por polimeros de glucosa. En una
operacion tipica, el calentamiento, el macerado y las amilasas enddgenas o afiadidas transforman parte
de ese almidén en cadenas mas cortas, como dextrinas y oligosacaridos. La glucoamilasa, también

llamada amiloglucosidasa en muchos textos técnicos, actia sobre esos fragmentos liberando unidades

de glucosa desde los extremos no reductores de las cadenas [,

La diferencia con la alfa-amilasa es importante. La alfa-amilasa realiza cortes internos en la cadena de
almidén, reduce viscosidad y genera una mezcla de dextrinas de distintos tamafios. La glucoamilasa
trabaja de forma mas “terminal”: va retirando unidades fermentables desde los extremos, por lo que es

especialmente util cuando el objetivo no es solo licuar el almidén, sino aumentar la proporcioén de

azlcares que la levadura puede metabolizar [,

En mostos cerveceros, esta accion puede reducir el contenido de dextrinas residuales y desplazar el
perfil hacia una fermentacién mas completa. En macerados para destilacion, permite aprovechar mejor
el extracto amilaceo del grano antes o durante la fermentacion. En ambos casos, la enzima no “crea”

alcohol ni sustituye a la levadura: transforma carbohidratos no fermentables o poco fermentables en

sustratos que la fermentacién puede convertir posteriormente 2],
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La reaccion también depende del equilibrio entre disponibilidad de sustrato y tiempo de contacto. Si el
mosto contiene muchas dextrinas accesibles, la glucoamilasa puede aumentar de forma notable la

fraccion fermentable; si el proceso previo ya produjo un mosto altamente fermentable, el margen
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adicional serd menor. Por eso, la utilidad practica se evaltia en relacién con el objetivo del proceso:

atenuacion, sequedad, rendimiento de alcohol, estabilidad de perfil o reduccion de carbohidratos

residuales 1,
Papel dentro del proceso de conversion de almidon

La conversion industrial del almidén suele dividirse conceptualmente en dos grandes etapas:
licuefaccion y sacarificacion. En la licuefaccion, el almidén gelatinizado se rompe en dextrinas mas
cortas, lo que reduce viscosidad y facilita el manejo del sustrato. En la sacarificacidn, esas dextrinas se

convierten en azucares fermentables; ahi es donde la glucoamilasa aporta su funcién mas

caracteristica [I.

En cerveceria, el macerado ya realiza parte de esta transformacion mediante las enzimas naturales de
la malta y el control de descansos térmicos. Sin embargo, cuando se usan adjuntos ricos en almidon,
cuando se desea una cerveza muy seca o cuando se trabaja con mostos de alta gravedad, la
fermentabilidad obtenida solo con el programa de macerado puede no ser suficiente. La glucoamilasa

se integra entonces como herramienta para continuar la degradaciéon de dextrinas y aumentar la

disponibilidad de azticares fermentables 2],

En destilacion y alcohol de grano, la 16gica es mas directa: una mayor proporcion de almidén
convertido en azdcares fermentables puede mejorar el aprovechamiento del sustrato, siempre que la
levadura y las condiciones de fermentacion no sean el factor limitante. La patente técnica sobre

conversiéon de almidén describe precisamente el uso de enzimas amiloliticas para transformar

sustratos amilaceos en azicares que luego se fermentan para producir alcohol 1,

El producto liquido de Enzymes.bio estd orientado a mosto y macerado, por lo que encaja
especialmente en operaciones donde el operador quiere afiadir la enzima directamente al flujo liquido
o semiliquido del proceso. Una formulacién liquida suele facilitar la dispersién en el sustrato, aunque
su rendimiento real seguira dependiendo de mezcla, temperatura, pH, composicién del mosto y tiempo

disponible para la reacciéon .
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Comparacion técnica con otras enzimas amiloliticas

La glucoamilasa se entiende mejor cuando se compara con las enzimas que suelen actuar antes o junto
a ella. No todas las amilasas cumplen la misma funcion: algunas reducen viscosidad, otras generan
maltosa, y otras acercan la hidroélisis al punto final de glucosa. Esta diferencia explica por qué en

muchos procesos se combinan estrategias enzimaticas en lugar de esperar que una sola actividad

resuelva todo el perfil de carbohidratos 1.

. . Accidn principal sobre el Resultado tipico en mosto o i
Enzima o actividad o Uso mas relevante
almidén macerado
) . Licuefaccion, macerado con
. Corta enlaces internos de Reduce viscosidad y genera . ..
Alfa-amilasa o ) . adjuntos, preparacién del
cadenas de almidon dextrinas mas cortas
sustrato
Libera principalmente Aumenta azucares -
) ) Fermentabilidad en mostos
Beta-amilasa maltosa desde extremos de fermentables propios del
de malta
cadenas macerado cervecero
) Libera glucosa desde . ) o
Glucoamilasa / . Reduce dextrinas residuales y Cervezas secas, destilacion,
) ) extremos de dextrinas y N )
amiloglucosidasa aumenta fermentabilidad etanol, jarabes de glucosa

oligosacaridos
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. . Accién principal sobre el Resultado tipico en mosto o i
Enzima o actividad L, Uso mas relevante
almidon macerado

) Actlan sobre puntos de ] o »
Enzimas L Mejoran accesibilidad de Procesos de alta conversion
ramificacién de
desramificantes . . cadenas ramificadas de almidén
amilopectina

La tabla simplifica funciones, porque en un proceso real las actividades se solapan y la composicion del
sustrato cambia con el tiempo. Aun asf, la distincién es util: la alfa-amilasa prepara y fragmenta,
mientras que la glucoamilasa empuja la conversion hacia azicares fermentables finales. En un

macerado con dextrinas persistentes, esa diferencia puede traducirse en una atenuacién mayor o en

un perfil sensorial mas seco [,
Aplicacion en cerveceria: atenuacion, sequedad y control de dextrinas

En cerveceria, la glucoamilasa se usa cuando la receta o el objetivo sensorial requieren un mosto mas
fermentable de lo que produciria el macerado convencional. Puede ser relevante en cervezas muy
secas, fermentaciones de alta gravedad, bebidas con bajo residuo de carbohidratos o procesos con
adjuntos que dejan dextrinas dificiles de fermentar. La literatura y la practica industrial de enzimas

cerveceras reconocen el uso de enzimas para mejorar la conversion de almidén, apoyar la

fermentacién y ajustar caracteristicas del producto final 2],

El efecto mas visible suele ser una reduccion del extracto residual y una fermentacion que avanza mas
alla de lo esperado con la sola accidon de enzimas de malta. Esto puede aumentar la atenuacion
aparente y disminuir el cuerpo o el dulzor residual. Por esa razon, la glucoamilasa no debe
considerarse un “mejorador” universal: es una herramienta para modificar deliberadamente el perfil

de fermentabilidad, y su impacto debe corresponder con el estilo y el objetivo del lote .

En cervezas donde se busca plenitud, redondez o una presencia marcada de dextrinas, una conversion
demasiado extensa puede ser contraproducente. La misma capacidad que ayuda a producir una
cerveza seca puede hacer que una cerveza pensada para ser maltosa quede mas ligera de lo deseado.

El criterio técnico consiste en decidir si las dextrinas residuales son un problema —por rendimiento,

estabilidad de perfil o disefio de producto— o si forman parte del caracter buscado 2,

También es relevante distinguir entre afiadir glucoamilasa al macerado y permitir su acciéon durante la
fermentacion. En el macerado, el operador la integra dentro de una fase de conversién antes de

separar o hervir el mosto. En fermentacidn, la enzima puede seguir liberando azicares a medida que la
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levadura los consume, lo que puede prolongar la caida de densidad y modificar el punto final

esperado. La decisién depende del flujo de proceso, del control deseado y de la tolerancia del

producto a una fermentacién mas profunda I,
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Aplicacion en destilacion y alcohol de grano

En destilacion, la prioridad suele ser transformar el maximo posible de carbohidratos del grano en
azucares fermentables, porque el perfil de cuerpo y dulzor residual del mosto no es el objetivo final
del producto. La glucoamilasa encaja bien en este enfoque: reduce dextrinas que la levadura no

aprovecharia eficientemente y aumenta la disponibilidad de glucosa y otros azicares metabolizables

antes o durante la fermentacién [,

Los macerados de maiz, trigo, cebada, arroz, sorgo u otros cereales difieren en gelatinizacién, tamafio
de particula, contenido de almidén y accesibilidad. Si el grano no se procesa adecuadamente, la enzima
tendra menos sustrato disponible; si la licuefacciéon o el macerado exponen bien las cadenas, la
sacarificaciéon puede ser mas completa. En destilacién, por tanto, la glucoamilasa debe verse como

parte de un sistema: molienda, hidratacién, tratamiento térmico, licuefaccién, sacarificaciéon y

fermentacién 1.

Una ventaja operativa de usar glucoamilasa en alcohol de grano es que puede reducir pérdidas
asociadas a dextrinas que permanecen sin fermentar. Sin embargo, el rendimiento final no depende

solo de la enzima. La levadura, los nutrientes, la tolerancia al alcohol, la contaminacién microbiana, la
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viscosidad del macerado y la eficiencia de separacion posterior también influyen. La glucoamilasa

aumenta el potencial fermentable; la planta debe convertir ese potencial en alcohol mediante una

fermentaciéon controlada 2.
Produccion de etanol y bioprocesos basados en almidén

La produccién de etanol a partir de almidon es una de las aplicaciones clasicas de la glucoamilasa. El
principio de proceso es claro: un sustrato amildceo se convierte primero en dextrinas y luego en
azucares fermentables; después, un microorganismo fermentativo transforma esos azuicares en etanol.

La patente sobre conversion de almidén describe esta secuencia técnica con licuefaccion, sacarificaciéon

y fermentacién como pasos integrados del proceso [,

En algunos esquemas, la sacarificacion y la fermentacion se separan; en otros, se hacen de forma
simultanea. La integracion simultanea puede resultar util cuando conviene que la glucosa liberada sea
consumida a medida que aparece, aunque también exige compatibilidad entre las condiciones 6 ptimas

de la enzima y las de la levadura. En todos los casos, la glucoamilasa cumple el papel de desbloquear

carbohidratos que no estarian plenamente disponibles para la fermentacién [,

Aunque el producto de Enzymes.bio se describe para wort y mash, el mismo fundamento enzimatico
explica su interés en procesos de fermentacidon de grano. La diferencia entre una cerveza, un wash
para destilacion y un sustrato para etanol esta en los objetivos de proceso y calidad, no en el principio
quimico basico: se trata de convertir polimeros de glucosa en moléculas que la fermentacién pueda

utilizar .
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Jarabes de glucosa y conversidn alimentaria de almidén

Fuera de la fermentacion alcohélica, la glucoamilasa también se usa para fabricar jarabes de glucosa y
otros ingredientes derivados de almidén. En ese contexto, el objetivo no es alimentar levaduras, sino
producir una corriente de azicares con composicién adecuada para uso alimentario o posterior

transformacion. La hidrélisis enzimatica del almidén de maiz es una etapa conocida en la produccién

de edulcorantes liquidos derivados de almidén [31,

La logica de proceso sigue siendo similar: el almidon debe volverse accesible y fragmentarse antes de
que la glucoamilasa pueda llevar la hidrélisis hacia aztiicares mas simples. En jarabes, los criterios de
calidad pueden incluir dulzor, composicién de carbohidratos, viscosidad, color y estabilidad; en

fermentacion, predominan fermentabilidad y rendimiento. La misma enzima puede ser relevante en

ambos mundos, pero el control de proceso se orienta a resultados distintos [,

Enzymes.bio incluye la glucoamilasa dentro de sus soluciones relacionadas con conversion de almidon,
cerveceria, destilacién y etanol, lo que refleja esa amplitud de uso. Para un cliente B2B, lo importante
es no confundir amplitud de aplicacién con intercambiabilidad automatica: una enzima adecuada para

sacarificacién debe integrarse de manera diferente segin se use en cerveza, alcohol de grano o jarabe .
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Factores que condicionan el desempeino en mosto y macerado

El primer factor es la accesibilidad del almiddn. La glucoamilasa no penetra magicamente en
granulos intactos o matrices vegetales densas; actla mejor cuando el almidén ha sido gelatinizado,
hinchado, roto o convertido parcialmente en dextrinas. Una molienda insuficiente, una hidrataciéon

desigual o un tratamiento térmico inadecuado pueden dejar una parte del sustrato fuera del alcance

efectivo de la enzima .

El segundo factor es el perfil de carbohidratos ya existente. Si el macerado contiene muchas
dextrinas y oligosacaridos, la glucoamilasa dispone de sustrato para liberar azicares fermentables. Si
el proceso previo ya produjo una mezcla altamente fermentable, la mejora marginal puede ser menor.

Por eso, en cerveceria, el efecto de la enzima se observa mejor comparando fermentabilidad, extracto

residual y perfil sensorial entre lotes equivalentes [2],

yme Aggressive Liquid Converts All Starch To Sugar In Wort And Mash
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Illustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.
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El tercer factor es la compatibilidad con las condiciones del proceso. Toda enzima tiene rangos
operativos de estabilidad y actividad; si se expone a condiciones que la desnaturalizan o reducen su
actividad, la conversién sera mas lenta o incompleta. Sin entrar en valores especificos, el usuario debe

considerar que temperatura, pH, tiempo de contacto, viscosidad y composicidn idnica del mosto

pueden modificar la velocidad de sacarificacion [,

El cuarto factor es la fermentacion posterior. Liberar glucosa y azicares fermentables no garantiza
por si solo un resultado final superior si la levadura esta estresada, si hay deficiencias nutricionales, si

el alcohol acumulado limita la actividad microbiana o si existe competencia de microorganismos
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indeseados. La glucoamilasa aumenta la disponibilidad de sustrato; la biologia de la fermentacién

determina cuanto de ese sustrato se convierte realmente en producto 1.
Beneficios técnicos realistas

El beneficio mas directo es la reduccion de dextrinas residuales. En mostos o macerados con
carbohidratos de cadena corta que la levadura no fermenta eficientemente, la glucoamilasa puede
liberar azicares mas simples y aumentar la fraccion disponible para fermentacidn. Este efecto es

especialmente valioso cuando el objetivo es una bebida mas seca, un wash mas eficiente o una

conversién de almidén mas completa [,

Un segundo beneficio es la mayor consistencia entre lotes cuando la variacion proviene de materias
primas amilaceas. Cereales de distintos lotes pueden diferir en composicion, molienda, contenido de
almidén dafiado y comportamiento de gelatinizacion. La enzima no elimina esa variabilidad, pero

puede ayudar a empujar el proceso hacia un punto de fermentabilidad mas reproducible si las

condiciones de macerado y fermentacién estan bajo control 2],

Un tercer beneficio es la flexibilidad de formulacion. En cerveceria y destilacién se usan a menudo
adjuntos o materias primas con diferente aporte enzimatico propio. La glucoamilasa permite apoyar la
sacarificacion sin depender exclusivamente de la actividad natural de la malta o de la composicién del
cereal. Esta flexibilidad puede ser 1til en mostos de alta gravedad, recetas con adjuntos o procesos

donde el objetivo es maximizar conversion de extracto .

Un cuarto beneficio es la integracion en procesos liquidos. Al tratarse de una preparacion liquida, el
producto puede dispersarse en el mosto o macerado con facilidad relativa frente a formatos sélidos,
siempre que exista mezcla suficiente. Esta ventaja fisica no reemplaza el control de proceso, pero
puede simplificar la incorporacion en operaciones donde el flujo ya se maneja como suspensiéon o

liquido de proceso .
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Aggressive Liquid Converts All Starch To Sugar In Wort And Mash — rel
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Illustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.
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Limites técnicos y riesgos de uso excesivo

La glucoamilasa no corrige una mala preparaciéon del sustrato. Si el grano esta mal molido, si el
almidén no se gelatiniza, si la licuefacciéon es deficiente o si el macerado se separa antes de que la
enzima tenga acceso al sustrato, la conversidn sera limitada. En esos casos, afiadir mas enzima no

necesariamente resuelve el problema principal, porque la barrera esta en la disponibilidad fisica del

almidén .

Tampoco sustituye el disefio sensorial en cerveza. Una cerveza con dextrinas residuales puede ser
deseable cuando se busca cuerpo, redondez o dulzor de malta. Al reducir esas dextrinas, la
glucoamilasa puede producir una bebida mas seca, mas ligera y con menor sensacion de plenitud. Este

resultado puede ser exactamente el objetivo en determinados estilos, pero puede ser un defecto en

otros [21.

Otro limite es la interaccion con fermentaciones prolongadas. Si la enzima permanece activa durante la
fermentacidn, puede seguir liberando azutcares después de que el operador espere que la densidad se
haya estabilizado. Esto puede afectar el calculo del punto final, la programaciéon de maduracion, el
perfil de carbonatacién y la estabilidad del producto envasado. El control del proceso debe contemplar
que la sacarificacién puede continuar mientras existan dextrinas accesibles y condiciones compatibles
[1]
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Finalmente, el resultado final depende de los microorganismos. Una levadura con baja vitalidad,
insuficiente tolerancia al alcohol o condiciones nutricionales inadecuadas no aprovechara plenamente
el aumento de azucares fermentables. Por eso, evaluar la glucoamilasa solo por la caida de densidad o

el alcohol final puede ser incompleto; conviene interpretar esos resultados dentro del conjunto de

fermentacién, higiene y manejo de lote 4.

Seguridad alimentaria, documentacion y control interno

En alimentos y bebidas, las enzimas deben integrarse en sistemas de calidad e inocuidad, no tratarse
como adiciones informales. La implementacién de programas como HACCP en la industria alimentaria

depende de procedimientos, registros, formaciéon del personal y control de puntos criticos; la

incorporacién de una enzima debe alinearse con ese marco de trabajo [,

Para este producto, Enzymes.bio proporciona el CoA y la SDS junto con el pedido. El CoA permite
vincular el lote recibido con la documentacién correspondiente, mientras que la SDS retine

informacion de seguridad para manipulacién, almacenamiento y respuesta ante incidentes. Estos
documentos no sustituyen la validacién de proceso del cliente, pero forman parte del expediente

interno necesario para uso responsable en un entorno B2B.

gressive Liquid Converts All Starch To Sugar In Wort And Mash — dose:
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La validacién interna debe centrarse en resultados del proceso, no en asumir que la enzima tendra el
mismo impacto en todas las matrices. En cerveza, pueden observarse atenuacion, extracto residual,
perfil sensorial y estabilidad. En destilacién, importan conversién de extracto, comportamiento de

fermentacion y rendimiento de alcohol. En jarabes, el foco puede estar en composicién de
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carbohidratos y propiedades del producto. La métrica cambia, pero el principio de control es el mismo:
confirmar que la glucoamilasa logra el efecto buscado sin desplazar el producto fuera de especificacion
[1]

Como interpretar “convierte todo el almidon en aztcar”

La frase comercial “converts all starch to sugar” comunica el objetivo de aplicacidon: una conversion
muy extensa de almidon y dextrinas hacia azicares fermentables en wort y mash. Técnicamente,
conviene leerla con precision: la glucoamilasa puede impulsar la sacarificacién hacia azicares simples
cuando el almidon esta accesible y las condiciones son compatibles, pero ningun proceso real garantiza
conversiéon absoluta si existen limitaciones de materia prima, mezcla, tiempo o inactivaciéon enzimatica

[11

En un macerado bien preparado, el efecto puede ser sustancial porque la enzima trabaja sobre
dextrinas que de otro modo quedarian como extracto no fermentable. En un sustrato mal gelatinizado
o con particulas grandes, la enzima puede tener menos acceso al polimero y dejar carbohidratos sin

convertir. La diferencia no esta solo en la enzima, sino en el grado en que el proceso ha creado un

sustrato adecuado para ella 2],

Por tanto, la afirmacién util para un cliente B2B es: esta glucoamilasa liquida esta disefiada para
favorecer una conversion profunda de carbohidratos derivados del almidén en azdcares fermentables
dentro de mostos y macerados. El resultado practico debe evaluarse en cada proceso segiin materia

prima, programa térmico, pH, tiempo, fermentacién y objetivo de producto .
Posicionamiento del producto de Enzymes.bio

Enzymes.bio ofrece esta glucoamilasa como producto en linea para aplicaciones de mosto y macerado,
dentro de una categoria mas amplia de enzimas relacionadas con conversion de almid6n. El formato
liquido y la orientacién a wort y mash lo hacen pertinente para usuarios que trabajan con cerveceria,

destilacion, alcohol de grano o procesos donde la sacarificacion adicional es deseable .
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El papel de Enzymes.bio es el de proveedor: no se presenta aqui como fabricante ni como laboratorio
de ensayo. El cliente adquiere el producto directamente en unidades de 1 kg, y la documentacion de
seguridad y lote se proporciona con el pedido. La responsabilidad técnica del usuario consiste en
integrar la enzima en su proceso, verificar compatibilidad con su producto final y documentar los

resultados conforme a su sistema de calidad.

Esta distincion es importante porque la evidencia publica mas sélida se refiere a la funcion de la
glucoamilasa como clase enzimatica y a los procesos de conversién de almidén, no necesariamente a
ensayos publicados de cada producto comercial en cada receta. Por eso, las expectativas deben

basarse en el mecanismo probado de sacarificacién y en la validacion interna del usuario, no en

extrapolaciones absolutas 1,
Conclusion técnica

La glucoamilasa liquida para wort y mash es una herramienta eficaz cuando el objetivo es reducir
dextrinas residuales y aumentar la fraccién de azucares fermentables en mostos, macerados y
sustratos amildceos. Su mecanismo —liberar glucosa desde dextrinas y oligosacaridos— complementa

la accidn de la alfa-amilasa y de las enzimas naturales del macerado, especialmente en procesos que

buscan alta atenuacién, perfil seco o mejor aprovechamiento del almidén .

En cerveceria, permite disefiar fermentaciones mas secas y controlar la fermentabilidad; en destilacion
y etanol, ayuda a convertir mas extracto de grano en sustrato disponible para la levadura; en jarabes,

participa en la obtencidn de corrientes ricas en azlcares derivados de almidén. Sus beneficios
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dependen de la preparacién del sustrato, las condiciones de proceso y la fermentacién posterior, por

lo que debe tratarse como una herramienta técnica precisa, no como una solucién automatica [/,

Para clientes B2B que buscan comprar glucoamilasa liquida en linea, Enzymes.bio suministra el
producto en unidades de 1 kg con CoA y SDS incluidos junto con el pedido. Usada dentro de un
proceso controlado, esta enzima puede apoyar una conversién mas profunda del almidén en azicar en
mosto y macerado, siempre que las condiciones de sacarificacién y fermentacién estén alineadas con el

objetivo del producto final .

Pedir Glucoamylase Enzyme Aggressive Liquid Converts All Starch To Sugar In Wort
And Mash 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 Glucoamylase Enzyme Aggressive Liquid Converts All Starch To Sugar In Wort And Mash =
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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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