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Hemicellulase Enzyme For Baking es una enzima de panificacion usada para modificar
parcialmente las hemicelulosas de la harina, especialmente fracciones de fibra como xilanos y
arabinoxilanos, con el fin de ajustar la hidratacion, la extensibilidad y la estabilidad de la
masa. En panes de trigo, panes integrales, productos con salvado y masas fermentadas, su
valor técnico esta en favorecer un procesamiento mas uniforme, una expansion mas
controlada y una miga menos compacta cuando la formulacién y el proceso estan bien
equilibrados. Enzymes.bio la ofrece como proveedor B2B para compra directa en linea en

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

Qué es la hemicelulasa para panificacion

En panaderia, el término hemicelulasa no describe una sola reaccién, sino una funcién enzimatica
dirigida a romper parcialmente polisacaridos de la pared celular vegetal agrupados bajo el nombre de
hemicelulosas. En la harina de trigo, estos polimeros no son almidén ni gluten, pero influyen mucho en
la masa porque se hidratan, aumentan la viscosidad de la fase acuosa y modifican cémo se distribuye el
agua entre almidén, proteinas y fibra. Las enzimas se emplean de forma habitual en panificacion como
ayudas tecnolégicas para modificar componentes de la harina y conseguir cambios de proceso o de

calidad, entre ellas amilasas, proteasas, lipasas, oxidasas y enzimas que actiian sobre carbohidratos no

amilaceos [,

La aplicaciéon mas conocida de una hemicelulasa en panificacion se relaciona con las xilanasas, porque
los arabinoxilanos son una fracciéon importante de las hemicelulosas del trigo. Estos arabinoxilanos
pueden estar mas asociados a estructuras insolubles de pared celular o mas solubilizados en la fase
acuosa; ambos estados afectan la reologia. Cuando una hemicelulasa corta enlaces dentro de esos
polimeros, transforma moléculas grandes en fragmentos mas pequefios, cambia su capacidad de
retener agua y reduce parte de la rigidez que puede limitar la expansiéon de la masa durante

fermentacion y horneado .
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Para un fabricante de pan o una panaderia profesional, esto se traduce en una herramienta de ajuste
de masa, no en un sustituto de la harina, del gluten ni del control de proceso. Su efecto aparece
cuando hay agua disponible y cuando la enzima permanece en contacto con su sustrato durante
mezcla, reposo, fermentacidon o primeras etapas de calentamiento. La pagina técnica de Enzymes.bio
presenta la hemicelulasa para panificacion como una preparacidon orientada a mejorar propiedades de

masa y calidad del pan mediante la degradacién parcial de hemicelulosas en la harina .
Mecanismo: cdmo actua sobre agua, fibra y estructura de masa

La masa de pan puede entenderse como una red compleja donde el gluten retiene gas, el almidén
aporta estructura al gelatinizar, la levadura produce di6xido de carbono y la fraccion de fibra compite
por el agua. Las hemicelulosas, aunque estén en menor proporcién que el almidon, tienen un efecto
desproporcionado porque pueden hidratarse intensamente y modificar la viscosidad de la fase liquida.

Si la fibra retiene demasiada agua o interrumpe la continuidad de la red de gluten, la masa se vuelve

mas tensa, menos extensible y mas dificil de moldear [,

La hemicelulasa reduce ese problema cortando parte de las cadenas de hemicelulosa. El resultado no
es una “destruccidén” total de la fibra, sino una modificacion controlada del tamaiio molecular:
polimeros mas largos pasan a oligdmeros y fragmentos mas pequefios. Este cambio altera la relacion
entre fibra insoluble, fibra soluble y agua disponible; por eso puede suavizar la masa, mejorar su
extensibilidad y permitir que las celdas de gas se expandan con menor resistencia mecanica .
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El punto critico es el equilibrio. Una degradacién insuficiente puede no modificar de forma perceptible
una masa rigida; una accién excesiva, en cambio, podria volver la masa demasiado pegajosa o reducir
su tolerancia mecanica. Por esa razdn, la hemicelulasa se evalia siempre dentro de la receta real: tipo
de harina, absorcion de agua, tiempo de amasado, fermentacidn, temperatura de masa, presencia de
azucar, grasa, salvado u otros ingredientes. Las fuentes técnicas sobre enzimas en panificacion

subrayan que la eficacia depende de variables de proceso como temperatura, pH, concentracion de

sustrato y condiciones de contacto I,

Problemas de panificacion que puede ayudar a resolver

Masas tensas, secas o dificiles de moldear

Las masas con harina integral, salvado, cereales afiadidos o ingredientes ricos en fibra suelen
presentar un comportamiento mas cerrado que una masa de pan blanco. La fibra absorbe agua y
puede hacerlo de forma lenta, de modo que la masa cambia durante el reposo: al principio puede
parecer hidratada y después volverse mas firme, o al contrario, mostrar variaciones de pegajosidad si

el agua se redistribuye. En panificacion industrial, esta variabilidad complica operaciones como

divisién, boleado, laminado, formado y entrada a fermentacién [,

La hemicelulasa ayuda cuando esa rigidez procede de hemicelulosas que inmovilizan agua o aumentan
la resistencia de la matriz. Al reducir parcialmente el tamafio de esos polimeros, la masa puede hacerse
mas extensible y menos propensa a desgarros durante el formado. Este efecto es especialmente
relevante cuando el objetivo es conservar el aporte de fibra de una féormula, pero reducir la

penalizacidn tecnolégica que suele acompafiar a panes integrales o enriquecidos con salvado .

Bajo volumen y expansion irregular

El volumen final del pan depende de que la masa genere gas, lo retenga y lo expanda sin romperse ni
colapsar. La hemicelulasa no sustituye la funciéon de la levadura ni de las amilasas, pero si puede
contribuir al entorno fisico donde el gas se expande. Si la masa es demasiado rigida, las celdas de gas
no crecen de manera uniforme; si es demasiado débil, se fusionan o colapsan. Una modificacion

moderada de hemicelulosas puede favorecer un punto intermedio: mas extensibilidad sin pérdida

excesiva de estructura [1].

La literatura sobre enzimas para la industria de panificacion muestra que distintas familias enzimaticas
se desarrollan y aplican para mejorar la funcionalidad tecnolégica del pan. Por ejemplo, las amilasas

han sido estudiadas por su relevancia en la disponibilidad de azicares fermentables y atributos de
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horneado, mientras que las hemicelulasas se orientan mas a la fraccién de fibra y a la reologia de masa

(21 En una formulacién real, ambas funciones pueden coexistir, pero sus mecanismos no son

intercambiables.
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Miga compacta, seca o poco uniforme

Una miga compacta puede surgir de una red de gluten insuficiente, fermentacién deficiente, exceso de
fibra, hidrataciéon mal ajustada o mala expansién en horno. La hemicelulasa solo actia sobre una parte
de ese sistema: las hemicelulosas. Cuando el problema esta relacionado con agua inmovilizada por
fibra o con una masa excesivamente rigida, la enzima puede favorecer celdas de gas mas regulares y
una textura mas abierta. Enzymes.bio describe la aplicacion de esta hemicelulasa para apoyar
estabilidad de masa, estructura de miga y retencion de humedad en productos de panaderia .

La retencion de humedad también debe interpretarse con precision. La enzima no “afiade” agua al pan;
modifica como el agua se distribuye y queda asociada a los componentes de la masa. Al reducir el
tamano de ciertos polimeros, puede cambiar la viscosidad de la fase acuosa y la interacciéon con
almidon y gluten. Esto puede contribuir a una sensacién de miga menos seca, pero el resultado final

seguird dependiendo de horneado, enfriamiento, empaquetado y formulacién completa .

Variabilidad de harina y formulaciones con mas fibra

La harina es un ingrediente bioldgico: cambia segun variedad de trigo, clima, molienda, extraccidn,
almacenamiento y mezclas de lotes. Esa variabilidad se amplifica cuando se usan harinas de mayor

extraccidn o ingredientes funcionales derivados de cereales. Revisiones recientes sobre fracciones de
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salvado de trigo destacan su interés como fuente de compuestos funcionales y aplicaciones

alimentarias, pero desde el punto de vista panadero el salvado también representa una fracciéon

estructuralmente compleja que altera hidratacién y textura .

En este contexto, la hemicelulasa es util como instrumento para reducir parte de la variabilidad
asociada a hemicelulosas y fibra. No convierte automaticamente una harina dificil en una harina ideal,
pero puede aumentar la tolerancia de la masa cuando la formulacién esta bien disefiada. Esta funcién

es importante en lineas donde pequeiias diferencias de consistencia provocan ajustes frecuentes de

agua, presion de formado o tiempos de fermentacion [,
Tabla comparativa: hemicelulasa frente a otras enzimas usadas en panificacion

Las enzimas de panificacion no tienen la misma funcién. Compararlas ayuda a evitar sustituciones
incorrectas y a ubicar la hemicelulasa dentro de una estrategia de formulacion. Las fuentes técnicas de

panificacidon describen varias familias enzimaticas con sustratos distintos: almidén, proteinas, lipidos y

carbohidratos no amilaceos [,
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Mecanismo

Familia Sustrato principal L. Efecto buscado en Diferencia frente a
o tecnolégico . .
enzimatica en la masa . panificacion hemicelulasa
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Puede debilitar gluten; la
hemicelulasa busca

Proteasa ) . ) .
gluten reduce fuerza de productos laminados modificar fibra sin atacar
masa especificos directamente proteinas
. Modifica lipidos ) »
Lipidos y Apoyo a volumen, Trabaja sobre fraccidn
. con efecto . L .
Lipasa componentes N textura y tolerancia de lipidica; el efecto reoldgico
emulsificante ]
polares ) masa procede de otro mecanismo
funcional
Suele fortalecer; la
Compuestos Favorece enlaces ] )
. . . Refuerzo de estructura hemicelulasa tiende a
Oxidasa oxidables de la o cambios redox ] ) o
. . y tolerancia suavizar o flexibilizar la
masa en matriz proteica

matriz por via fibra-agua

Esta comparacién muestra por qué la hemicelulasa se usa con frecuencia en férmulas donde la

limitacién principal es la interaccion fibra-agua-gluten. Si el problema es falta de azicares

fermentables, el enfoque puede ser amilasico; si es exceso de fuerza del gluten, puede intervenir una

proteasa; si se busca reforzar estructura, pueden considerarse otras familias. En muchas panaderias, la

solucién técnica combina varias funciones, pero cada una debe tener una justificacién concreta 1.
Aplicaciones principales en productos de panaderia

Pan blanco y pan de molde

En pan blanco, la fraccién de hemicelulosas es menor que en panes integrales, pero sigue influyendo
en la absorcion de agua y en la consistencia. Una hemicelulasa puede ayudar a obtener una masa mas

uniforme, especialmente cuando se busca buen volumen, rebanabilidad y miga fina. En pan de molde,
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donde la regularidad de celda, la altura de pieza y la tolerancia al formado son atributos clave,

pequefios cambios de reologia pueden tener impacto comercial .

El beneficio mas realista en estas aplicaciones es la mejora de procesabilidad y regularidad, no un
cambio radical de formulacion. Si la harina ya tiene una extensibilidad adecuada y la masa es estable, la
contribucién puede ser discreta. Si existe tension excesiva, miga cerrada o variacion entre lotes de

harina, la hemicelulasa puede actuar como ajuste funcional dentro de una formulacién controlada .

Pan integral, con salvado y alto en fibra

Las aplicaciones con mas justificacidon técnica son los panes integrales, multicereales, con salvado o
enriquecidos con fibra. En estas masas, las particulas de fibra interfieren fisicamente con la red de

gluten y retienen agua que de otro modo contribuiria a la extensibilidad. También pueden crear puntos

de ruptura alrededor de las celdas de gas, lo que reduce volumen y produce miga mas densa 1.

La hemicelulasa puede reducir parte de esa penalizacion al modificar hemicelulosas de la pared celular
y mejorar la distribucién del agua. Esto permite mantener el posicionamiento nutricional o de fibra del
producto con menor impacto negativo en volumen y textura. No elimina todos los efectos del salvado

—el tamafo de particula, la hidratacion previa y el tipo de molienda siguen siendo importantes—, pero

actda sobre una causa molecular concreta: la estructura de los polisacaridos no amilaceos .
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Bolleria fermentada y masas enriquecidas

En masas enriquecidas con azlcar, grasa, huevo, leche en polvo u otros sélidos, el agua disponible para
gluten, almido6n y fibra se reduce o se redistribuye. Ademas, el desarrollo de gluten puede ser mas
lento y la fermentacién se vuelve mas sensible. En estas condiciones, la hemicelulasa puede contribuir

a una masa menos rigida cuando la harina o los ingredientes fibrosos limitan la expansiéon, aunque no

reemplaza ajustes de hidratacién, amasado o fermentacién [,

Su uso en bolleria fermentada debe evaluarse con especial cuidado porque una masa demasiado
blanda puede dificultar laminado, formado o retencién de forma. La ventaja se observa cuando la
enzima mejora extensibilidad sin generar pegajosidad excesiva. En formulaciones dulces, también es
comun combinar estrategias enzimdticas con fermentaciones adaptadas o pretratamientos de harina,

como muestran estudios recientes sobre enfoques de fermentacion ajustada en harinas germinadas de

trigo y cebada para panificaciéon [°l.

Productos con enfoque de eficiencia y reduccion de pérdidas

La regularidad de masa no solo afecta calidad sensorial; también influye en pérdidas por piezas fuera
de especificacion, paradas, reprocesos o variaciones de tamafio. Un estudio sobre pérdidas en la

industria de panificacion y confiteria aborda la magnitud y causas de las pérdidas alimentarias en este

sector, lo que refleja la importancia industrial de controlar procesos y calidad de producto (¢, Cuando
una enzima mejora tolerancia de masa o uniformidad de producto, puede contribuir indirectamente a

reducir desviaciones, aunque ese efecto depende de la linea y del sistema de control.

En plantas con varias referencias, los cambios de producto, secuencias de producciéon y tiempos de
ajuste también son factores relevantes. Los estudios sobre programacién mediante “product wheels”

en la industria de panificacion muestran que la operacion industrial combina restricciones de

formulacién, planificacién y capacidad de linea [*l. Una hemicelulasa no resuelve la complejidad de
programacion, pero una masa mas estable puede facilitar transiciones y reducir variaciones durante

produccién continua.
Condiciones de uso en formulacidn y proceso

Hemicellulase Enzyme For Baking se incorpora normalmente como parte de la mezcla seca o durante
la etapa de formulacién para que se distribuya de manera homogénea antes de la hidratacion
completa. Su accion se inicia cuando encuentra agua y sustrato accesible; por eso el tiempo de
amasado, reposo y fermentacion influye en el resultado. Enzymes.bio describe el producto como una
solucion para panificacion cuya aplicacion debe adaptarse a materias primas, expectativas del producto

y parametros de proceso .
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No conviene evaluar la hemicelulasa de forma aislada mirando solo el volumen final. Deben
observarse cambios en consistencia durante amasado, pegajosidad, tolerancia al reposo,
comportamiento en formado, expansion en fermentacion, salto de horno, estructura de miga y
sensacion de frescura. Estos atributos estdn conectados: una masa mas extensible puede mejorar

volumen, pero si pierde resistencia puede deformarse o colapsar. Por eso el objetivo técnico es

encontrar una ventana de proceso, no maximizar la actividad enzimatica sin limite [,

Hemicellulase Enzyme For Baking — relative activity vs pH

100 A Optimum pH 5.0-5.8

80 A
optimum plateau

60 A

40 -

Relative activity (%)

20 A

pH

lllustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.
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La temperatura también importa. Antes del horneado, la enzima actia dentro del rango compatible con
la masa; durante el calentamiento, la actividad cambia y finalmente se pierde por desnaturalizacion
térmica. Este comportamiento explica por qué las enzimas de panificacion se consideran herramientas
de proceso: su funcién principal ocurre antes de que el producto llegue a la estructura final de pan

cocido. La posible condicién de ayuda de proceso y los requisitos de etiquetado deben confirmarse

segun la legislacién aplicable en cada mercado [,
Integracion con fermentacion, agua y harinas variables

La hemicelulasa no debe usarse para compensar errores bdasicos de hidratacién. Si una masa con
salvado estd subhidratada, la enzima puede suavizar algo la estructura, pero no reemplaza el agua
necesaria para hidratar almidén, proteinas y fibra. A la inversa, si se afiade demasiada agua esperando
que la enzima “organice” la masa, el resultado puede ser pegajosidad, pérdida de forma o miga débil.

La herramienta funciona mejor cuando se combina con una absorcion bien calculada .
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El tiempo de fermentacién también condiciona el efecto. En procesos cortos, la enzima tiene menos
oportunidad de modificar polimeros de fibra; en procesos largos, su accién puede ser mas evidente.
Esto es relevante en panificacion industrial porque las lineas rapidas y las fermentaciones prolongadas
no tienen la misma tolerancia. La investigacién sobre fermentaciones ajustadas y harinas germinadas

muestra que la calidad del pan puede variar de forma importante cuando se modifican los procesos

bioquimicos previos al horneado .

La harina variable exige una interpretacién practica. Si un lote contiene mas fraccién de salvado fino o
arabinoxilanos con comportamiento distinto, la masa puede responder con mas absorcion, mas

tension o menor expansion. En ese escenario, la hemicelulasa ayuda a modular una causa concreta de
variacidn, pero sigue siendo necesario mantener controles de proceso internos sobre agua, amasado,

temperatura de masa y fermentacion. La enzima mejora la capacidad de ajuste; no convierte un

proceso inestable en estable por si sola 1.

Beneficios técnicos realistas

El primer beneficio es la mejor manejabilidad de la masa. Al actuar sobre hemicelulosas, la enzima
puede reducir la resistencia asociada a fibras hidratadas y facilitar operaciones mecanicas. Esto puede
verse como una masa que se estira mejor, ofrece menos resistencia al formado y mantiene una
superficie mas uniforme durante la manipulacién, siempre que la formulacién no se desplace hacia

pegajosidad excesiva .

Hemicellulase Enzyme For Baking — relative activity vs temperatu

100 Optimum 35-45 °C

80 -

thermal denauration

60 A

40 A

Relative activity (%)

20 A

0 T T T T
20 30 40 50 60 70

Temperature (°C)

Illustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.
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El segundo beneficio es el apoyo al volumen y a la expansion. Una masa menos rigida permite que
las celdas de gas crezcan con menor tensidn interna, lo que puede mejorar el salto de horno y reducir
zonas densas. Sin embargo, el volumen final depende también de levadura, azicares disponibles,

fuerza de gluten, oxidacidn, fermentacion y perfil de horneado. Por eso la hemicelulasa se entiende

mejor como una contribucién reolégica dentro de un sistema de panificacién completo .

El tercer beneficio es la miga mas regular y potencialmente menos seca. Al cambiar la distribuciéon
del agua, la enzima puede apoyar una estructura de miga mas fina o mas abierta segin la formulacién.
En productos donde la fibra tiende a generar textura arenosa, compacta o quebradiza, esta
modificacion puede ser valiosa. Enzymes.bio presenta la enzima para panificaciéon con beneficios

orientados a estructura de miga, estabilidad y retencion de humedad .

El cuarto beneficio es la utilidad en formulaciones con fibra. A medida que el mercado demanda
panes integrales, multicereales o con ingredientes funcionales, los fabricantes deben equilibrar valor
nutricional y calidad sensorial. Revisiones sobre subproductos y fracciones vegetales muestran el

interés creciente por ingredientes ricos en compuestos bioactivos o fibra en alimentos, pero su

incorporacién suele exigir soluciones tecnolégicas para mantener textura aceptable 71,
Limites técnicos y riesgos de interpretacion

La hemicelulasa no corrige por si sola harina de baja calidad panadera, gluten insuficiente,
fermentacion mal disefiada o errores de horneado. Si el problema principal es falta de desarrollo de
gluten, la enzima puede incluso evidenciar mas la debilidad de la masa al aumentar extensibilidad. Si el

defecto procede de sobrefermentacion, no resolvera el colapso. Y si la miga seca se debe a horneado

excesivo o empaquetado tardio, la modificacién de hemicelulosas tendra un efecto limitado 1.

Tampoco debe asumirse que mas acciéon enzimatica significa mejor pan. La relacién respuesta-dosis no
siempre es lineal: puede haber una zona util, una meseta y después efectos negativos como
pegajosidad, pérdida de tolerancia o textura gomosa. La formulacién debe buscar el equilibrio entre
suavizar la fraccion de fibra y conservar suficiente estructura para soportar fermentacion, corte,

horneado y enfriamiento .
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Hemicellulase Enzyme For Baking — dose-response (diminishing retui

100 A

80 A

60 -

401

Relative effect (%)

20

Recommended 0.005-0.03% %

0.00 0.01 0.02 0.03 0.04 0.05
Enzyme dose (% %)

Illustrative dose-response; confirm with plant trials. Not measured assay data
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Otro limite es la variacion por tipo de producto. Una enzima que funciona bien en pan integral de
molde puede no comportarse igual en baguette, pan dulce, masa laminada o producto congelado. La
razon es que cada matriz tiene diferente hidratacién, tiempo de contacto, grasa, azucar, sal, acidez y

exigencia mecanica. La aplicacién industrial de enzimas siempre debe leerse como dependiente del

sistema alimentario concreto, no como un efecto universal [,
Seguridad, documentacion y suministro desde Enzymes.bio

Enzymes.bio actiia como proveedor, no como fabricante ni laboratorio de analisis. El producto se
vende directamente en linea en unidades de 1 kg, lo que permite adquirir la enzima de forma simple
para uso profesional o B2B sin presentar el suministro como fabricacion propia. La documentacion del
pedido incluye CoA y SDS, que acompafian el lote suministrado y sirven como soporte para revision

documental y manejo interno .

Como ocurre con otras enzimas alimentarias, una hemicelulasa es una proteina funcional y debe
manipularse evitando exposicién innecesaria al polvo, inhalacién o contacto directo prolongado. La
SDS proporcionada con el pedido es el documento operativo para medidas de seguridad,
almacenamiento y respuesta ante incidentes. En términos generales, las preparaciones enzimaticas se
manejan con buenas practicas de higiene industrial, especialmente en entornos donde se dosifican

polvos o mezclas secas .

El almacenamiento debe proteger la enzima de condiciones que aceleren pérdida de actividad, como
humedad, calor excesivo o exposicion ambiental prolongada. Mantener el envase cerrado y en

condiciones secas ayuda a conservar su funcionalidad hasta el uso. En panificacién, una pérdida parcial
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de funcionalidad puede manifestarse como menor efecto sobre masa o variabilidad entre lotes de

produccidn, por lo que el manejo posterior a la recepcién también forma parte de la calidad del
proceso .

Papel en panificacion moderna y sostenibilidad operacional

La industria de panificacién combina exigencias sensoriales, eficiencia de linea, vida util, reduccion de
desperdicio y formulaciones cada vez mas complejas. Las enzimas encajan en ese contexto porque
modifican componentes especificos de la harina sin necesidad de cambiar completamente el disefio del
producto. El interés por procesos mas eficientes y sostenibles en la industria alimentaria se refleja en

investigaciones sobre reduccion de pérdidas y aprovechamiento energético en operaciones como

coccién y horneado 81,

Hemicellulase Enzyme For Baking — residual activity over time
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En ese marco, la hemicelulasa aporta valor cuando permite trabajar harinas mas variables, incluir mas
fibra o mejorar regularidad de producto con menor ntimero de ajustes operativos. No debe
presentarse como una solucién ambiental directa, pero si como una herramienta que puede contribuir

a procesos mas estables. En panaderia, la estabilidad reduce piezas defectuosas, reprocesos y

desviaciones, factores que se relacionan con pérdidas alimentarias documentadas en el sector [°],

Conclusion

Hemicellulase Enzyme For Baking es una herramienta técnica para panificacion centrada en la
modificacién de hemicelulosas de la harina. Su mecanismo principal consiste en cortar parcialmente

polimeros de fibra como xilanos y arabinoxilanos, cambiando su interacciéon con el agua y la red de
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masa. Por eso resulta especialmente relevante en panes integrales, férmulas con salvado, masas con

fibra y procesos donde se observan tensién excesiva, bajo volumen o miga compacta .

Sus beneficios mas realistas son mejor manejabilidad, apoyo a la expansion, miga mas uniforme y
mayor tolerancia frente a variaciones de harina, siempre dentro de una formulacion equilibrada. No
sustituye al gluten, no corrige defectos severos de fermentacion u horneado y no debe tratarse como

una solucion universal. Su rendimiento depende de harina, hidratacién, tiempo, temperatura, pH,

ingredientes y condiciones de linea I,

Enzymes.bio suministra esta enzima como proveedor B2B mediante compra directa en linea en
unidades de 1 kg, con CoA y SDS incluidos junto con el pedido. Para fabricantes y panaderias
profesionales, su valor esta en ofrecer una via concreta para controlar la relacion entre fibra, agua y

estructura de masa en productos de panaderia modernos .

Pedir Hemicellulase Enzyme For Baking 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 Hemicellulase Enzyme For Baking -
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CORREO ELECTRONICO wholesale@enzymes.bio TELEFONO (EE. UU.) +1 (507) 428-6057
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