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La invertase o invertasa es una enzima que hidroliza la sacarosa en glucosa y fructosa,
generando azucar invertido con propiedades tecnologicas utiles en confiteria, jarabes,
rellenos dulces, bebidas y panificacion. Su valor industrial se basa en una reaccion especifica:

modificar la composicién de azdcares para controlar cristalizacion, textura, dulzor percibido

y fluidez sin recurrir necesariamente a hidrélisis quimica agresiva 1.

Qué es la invertasa y por qué importa en formulacion B2B

La invertasa, también llamada sucrasa, sacarasa o -fructofuranosidasa, pertenece a las enzimas
que actian sobre carbohidratos. Su sustrato mas relevante en alimentos es la sacarosa, un disacarido
no reductor formado por una unidad de glucosa y una de fructosa. Al catalizar la ruptura del enlace

glucosidico de la sacarosa en presencia de agua, la enzima transforma un azudcar cristalizable en una

mezcla de dos monosacaridos con comportamiento fisico y sensorial diferente 1.

En aplicaciones industriales, la pregunta no es solo “qué reaccién hace la invertasa”, sino qué cambia
en el producto. Al convertir sacarosa en glucosa y fructosa, la matriz puede presentar menor
tendencia a formar cristales grandes, una sensacién dulce distinta, cambios de viscosidad, mayor
capacidad de retener humedad y evolucion de textura durante el almacenamiento. Por eso la invertasa
enzyme aparece de forma recurrente en formulaciones de fondants, centros blandos, jarabes, rellenos

de chocolate, productos tipo miel y sistemas azucarados donde la cristalizacion de sacarosa es un

defecto critico 2!,

La invertasa comercial puede obtenerse de distintos microorganismos y sistemas biolégicos; la
literatura revisa fuentes como levaduras, hongos y plantas, con especial interés industrial en
microorganismos por su productividad y facilidad de escalado. En el sector alimentario, los hongos

filamentosos y levaduras se han usado ampliamente como plataformas de enzimas, aunque su empleo

exige control de seguridad, trazabilidad y evaluacién regulatoria segiin el contexto de produccién 31,
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Enzymes.bio suministra invertasa como proveedor en linea de ingredientes enzimaticos, no como
fabricante ni laboratorio. El producto se ofrece directamente en la web en unidades de 1 kg, y el CoA'y
la SDS se proporcionan junto con el pedido; esto permite al comprador profesional integrar la

documentacion en sus procedimientos internos de recepcidn, seguridad y trazabilidad .
Mecanismo: como la invertasa convierte sacarosa en azucar invertido

La reaccion central puede resumirse asi: sacarosa + agua — glucosa + fructosa. La invertasa
reconoce la porcion fructofuranosidica de la sacarosa y cataliza la hidroélisis del enlace que une

fructosa y glucosa. El resultado es una mezcla equimolar desde el punto de vista estequiométrico de la

reaccién principal, conocida en la industria como azticar invertido 1.

El término “invertido” procede del cambio en la rotacién dptica de la solucién de sacarosa tras la
hidroélisis, pero en formulacion practica lo relevante es el cambio funcional. La sacarosa tiende a
cristalizar con facilidad en soluciones concentradas; la presencia de glucosa y fructosa interfiere en la

formacién y crecimiento ordenado de cristales de sacarosa, reduciendo defectos como textura

arenosa, recristalizacién visible o pérdida de homogeneidad en jarabes y rellenos 21,

La fructosa también presenta una contribucién importante al dulzor percibido. En muchas matrices, la
mezcla resultante puede parecer mas dulce que una solucién equivalente basada inicamente en
sacarosa, aunque la percepcion final depende de acidez, temperatura de consumo, aromas, contenido
de sdlidos, presencia de polioles u otros azucares y estructura fisica del alimento. Por ello, la invertasa

se usa mejor como herramienta de modulacion de perfil de aziicar, no como sustituto automatico de

una reformulacién sensorial completa [,

Ademas de hidrdlisis, algunas B-fructofuranosidasas pueden mostrar reacciones de transferencia bajo
condiciones especificas, formando fructooligosacaridos u otros productos minoritarios. Sin embargo,
para la mayoria de aplicaciones B2B en confiteria, jarabes y rellenos, el objetivo principal sigue siendo

la hidrolisis controlada de la sacarosa para producir glucosa y fructosa en la propia matriz o antes de

incorporarla al producto final [,

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 2 of 15



Figure 1. Q| HHEIOIX| = &2
x| 7+ =

o Z2get 2ds 35;%5}
Propiedades funcionales del azucar invertido en comparacion con sacarosa

La razén por la que la invertasa resulta valiosa no es unicamente bioquimica; es tecnologica. La
sacarosa, la glucosa y la fructosa tienen solubilidad, higroscopicidad, dulzor y comportamiento de

cristalizacion distintos. Al cambiar la proporcidn de estos azucares, el formulador modifica la

estructura fisica del sistema alimentario y su evolucién durante almacenamiento 2],

Aspecto . . Sistema con azucar invertido L.
. Sistema dominado por sacarosa . . Impacto practico
tecnoldgico por accion de invertasa

Mayor tendencia a formar ) )
Glucosa y fructosa interfieren Menos textura arenosa y
L cristales de sacarosa si la o o . .
Cristalizacion . ] con el crecimiento cristalino mejor homogeneidad en
solucion esta sobresaturada o

de sacarosa rellenos, fondants y jarabes
mal controlada
Mayor contribucién de Posible ajuste sensorial sin
Dulzor percibido Perfil dulce tipico de sacarosa fructosa al dulzor en muchas aumentar necesariamente la
matrices sacarosa
Mayor retencién de Centros mas suaves, jarabes
Humedad y Puede endurecerse o )
o ., .. humedad en sistemas menos propensos a
textura recristalizar segin formulacion y
adecuados granulacién
Fermentabilidad Depende del microorganismo y Glucosa y fructosa suelen Util en bebidas y
de su capacidad de usar estar mas disponibles para fermentaciones donde se

sacarosa muchos microorganismos
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Aspecto . . Sistema con azucar invertido .
L. Sistema dominado por sacarosa ., . Impacto practico
tecnolégico por accién de invertasa

desea disponibilidad de

azucares simples

Puede requerir coccion, Conversidn enzimatica bajo Alternativa selectiva frente a
Proceso acidificacién o control fisico condiciones compatibles con hidrélisis quimica en
estricto la proteina determinadas operaciones

Esta comparacién no implica que el azdcar invertido sea siempre mejor que la sacarosa. En caramelos
duros, grageas o productos donde se desea estructura cristalina o baja higroscopicidad, una
conversion excesiva puede ser contraproducente. La ventaja de la invertasa estd en permitir un grado

de transformacién ajustable por formulacion, tiempo de contacto, disponibilidad de agua y momento

de incorporacién 2],

Aplicaciones principales de la invertasa en alimentos y procesos

Confiteria: fondants, rellenos de chocolate y centros blandos

La confiteria es la aplicacién clasica de la invertasa. En fondants y rellenos, una fase inicialmente firme
puede ablandarse de forma progresiva cuando la enzima transforma parte de la sacarosa en glucosa y
fructosa. Este efecto es especialmente 1til en centros de chocolates rellenos, bombones con ntcleo

cremoso, cerezas licorosas, cremas dulces y masas azucaradas donde se busca una textura final mas

fluida que la textura durante el formado 21,

El mecanismo es concreto: al hidrolizar sacarosa, la invertasa reduce la proporcién de cristales o
nucleos cristalinos disponibles y aumenta la fraccién de azicares simples disueltos. Esto cambia la
actividad de agua, la movilidad molecular y la viscosidad aparente del sistema, por lo que el relleno
puede pasar de una textura pastosa o granulada a una mas suave. El resultado depende de la

formulacion completa: grasa, cacao, s6lidos lacteos, jarabes, alcohol, acidez y contenido de humedad

afectan a la velocidad y al efecto final 2],

En productos con centros liquidos o semiliquidos, la invertasa puede afiadirse para que la
transformacién ocurra después del moldeado o recubrimiento. La ventaja tecnolégica es que el
producto puede procesarse con una masa relativamente manejable y desarrollar posteriormente la

textura deseada. Esta légica de “textura diferida” explica por qué la invertase enzyme mantiene

relevancia en confiteria aun cuando existen otros jarabes y edulcorantes disponibles 1.
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Jarabes, toppings y bases azucaradas

En jarabes, toppings, coberturas, bases para helados y soluciones concentradas, la cristalizacién de
sacarosa puede causar turbidez, arenosidad, separaciéon o bloqueo de dosificacion. La invertasa

permite producir azicar invertido in situ o preparar una fase azucarada mas estable, reduciendo el

riesgo de crecimiento de cristales durante almacenamiento y distribucién 1.

La ventaja frente a una hidrélisis acida es la selectividad. La hidrélisis quimica de sacarosa puede
requerir condiciones mas agresivas y generar cambios indeseados en color, sabor o composicidn si el
proceso no se controla con precision. La conversidn enzimatica, cuando la matriz lo permite, ofrece

una ruta mas especifica para romper sacarosa sin someter todo el sistema a una acidificacién intensa o

a condiciones térmicas severas .
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En jarabes para bebidas, la presencia de glucosa y fructosa también puede modificar la sensaciéon dulce
y la percepcién de cuerpo. No obstante, el formulador debe considerar que el azicar invertido puede
afectar la estabilidad microbiolégica, la higroscopicidad y la interaccion con otros ingredientes. La

invertasa no sustituye controles de conservacion, pasteurizacion o disefio de actividad de agua; actia

sobre la composicién de aztcares 1,

Panificacion dulce y productos horneados con relleno

En panificacion, bolleria y productos horneados dulces, la invertasa se asocia sobre todo con retencion
de suavidad, control de cristalizacion en rellenos y ajuste del perfil de aziicares. En masas con

sacarosa, la conversién parcial puede aumentar la disponibilidad de aztcares simples para
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fermentacion o contribuir a una miga y un relleno menos secos, siempre que la enzima tenga tiempo

de actuar antes de ser inactivada por condiciones del proceso 1.

El calor intenso puede desnaturalizar proteinas enzimaticas, por lo que el efecto de la invertasa en
productos horneados suele depender del momento de adicién. Puede ser mas util en rellenos,
glaseados, coberturas, cremas post-horneado o fases previas donde exista suficiente humedad y

tiempo de contacto. En una masa horneada con proceso corto y baja disponibilidad de agua, el efecto

puede ser limitado [?],

La conversion de sacarosa también puede influir en coloracién por la mayor presencia de azicares
reductores, especialmente glucosa y fructosa. Esto puede ser deseable para ciertos perfiles de color y
aroma, pero debe controlarse para evitar oscurecimiento excesivo en matrices sensibles. La invertasa

debe integrarse como parte del disefio de proceso, no como aditivo aislado sin considerar tiempos,

humedad y tratamiento térmico [,

Bebidas, fermentacidon y soluciones de sacarosa

En bebidas y fermentaciones, la invertasa se usa cuando se busca convertir sacarosa en azucares
simples mas directamente disponibles. Muchas levaduras y microorganismos pueden metabolizar

glucosa y fructosa con facilidad, y la hidroélisis previa o simultanea de sacarosa puede modificar la

cinética de consumo de aztcar y el perfil final del producto .

En bebidas no fermentadas, la conversion puede emplearse para ajustar dulzor, solubilidad y
estabilidad frente a cristalizacién. En bebidas fermentadas o bases alcohdlicas dulces, el control debe
ser mas riguroso porque la generacidon de glucosa y fructosa puede afectar la actividad microbiana

residual, la presion en envases, el perfil sensorial y la estabilidad del producto. La enzima transforma

la matriz; no acttia como conservante [,

Productos tipo miel y sustitutos tecnoldgicos

La miel natural contiene principalmente fructosa y glucosa, ademas de otros componentes
minoritarios. La invertasa se ha utilizado en la elaboracién de jarabes invertidos y productos tipo miel

desde una perspectiva tecnoldgica, ya que permite obtener una fase azucarada con composicion mas

cercana a mezclas de monosacaridos que a sacarosa pura .

Es importante comunicar esta aplicacion con precisidon. Un jarabe invertido no es miel natural y no
debe presentarse de manera que induzca a confusion regulatoria o comercial. La funcion de la

invertasa es transformar sacarosa; la identidad del producto final depende de la formulacidn, el

etiquetado y la normativa aplicable [,
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Envases activos y sistemas inmovilizados emergentes

Ademas de las aplicaciones tradicionales, la investigacion reciente explora la incorporacién de
invertasa en materiales funcionales. Un ejemplo es el desarrollo de peliculas basadas en quitosano con
invertasa para aplicaciones de envase activo, donde se estudian propiedades fisicoquimicas, estructura,

aplicacion y almacenamiento. Estas lineas ain deben distinguirse de los usos comerciales

convencionales en jarabes y confiteria [°],

También se investiga la inmovilizacién de invertasa sobre soportes, nanomateriales o compuestos
hibridos para mejorar estabilidad operativa, reutilizacién o separacion del biocatalizador. La literatura
sobre inmovilizacién enzimatica describe avances amplios en alimentos y bioprocesos, aunque la

adopcién industrial depende de coste, seguridad del soporte, compatibilidad regulatoria y desempefio

en matrices reales [,

Estudios comparativos entre invertasa libre e inmovilizada muestran que la inmovilizacién puede
cambiar estabilidad, recuperacién y comportamiento catalitico, pero no elimina la necesidad de validar
el sistema en la aplicacion final. Para un usuario B2B que compra invertasa en polvo, estos trabajos

son relevantes como contexto tecnoldégico, no como promesa de que todas las formulaciones

obtendran el mismo beneficio 7],
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Produccion microbiana y seguridad: contexto sin confundir al proveedor

La invertasa industrial se ha investigado en levaduras, hongos y bacterias, incluyendo especies de
Aspergillus y otros microorganismos productores. La investigacién sobre nuevas cepas y optimizacion
de produccién busca mejorar rendimiento, estabilidad y adaptacion a diferentes aplicaciones, pero

esos trabajos pertenecen al ambito de fabricacion y bioproceso, no a la funcién comercial de un

proveedor en linea 81,

Los hongos filamentosos tienen una doble relevancia en alimentos: por un lado, son “caballos de
batalla” de la biotecnologia industrial; por otro, algunas especies o cepas pueden producir metabolitos
indeseados si no se controlan correctamente. Revisiones sobre Aspergillus niger, Aspergillus oryzae

y otros organismos destacan la importancia de la seleccién de cepas, el control de metabolitos

secundarios y la evaluaciéon de seguridad en produccién enzimatica [°1,

Aspergillus oryzae, por ejemplo, se describe como una plataforma industrial importante para
produccidn de enzimas y otros bioproductos, con amplia tradiciéon en fermentacion y biotecnologia.
Este contexto ayuda a entender por qué las enzimas microbianas son comunes en el mercado, pero no

debe interpretarse como una afirmacién sobre el origen especifico de cada lote salvo que la

documentacién del producto lo indique %1,

Para Enzymes.bio, la comunicaciéon correcta es clara: la empresa actiia como proveedor, no como
fabricante, laboratorio de ensayo ni desarrollador de cepas. La documentacion de producto, incluido
CoA y SDS proporcionados con el pedido, es la base practica para recepcién y uso profesional; no
corresponde presentar a Enzymes.bio como entidad que produce, modifica o caracteriza

microorganismos .
Variables de proceso que determinan el resultado

La invertasa necesita que la sacarosa esté accesible y que exista suficiente agua para que ocurra la
hidroélisis. En una solucion o jarabe con humedad adecuada, la enzima puede contactar el sustrato y

catalizar la conversién. En matrices muy secas, muy grasas o fisicamente cerradas, la reaccion puede

ser lenta o incompleta porque la movilidad molecular es baja y el sustrato no esta disponible 1,
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El pH y la temperatura influyen en la conformacion de la proteina y en la velocidad de reacciéon. Cada
preparacidn enzimatica tiene un rango de desempefio asociado a su origen y formulacion, pero en
términos generales los extremos de acidez, alcalinidad o calor pueden reducir la actividad o inactivar la

enzima. Por eso, en productos horneados o cocidos, el momento de incorporacion es tan importante

como la cantidad empleada 2.

El tiempo de contacto también es decisivo. En un jarabe, el objetivo puede ser alcanzar una conversién
significativa antes de envasar; en un relleno de chocolate, puede buscarse una transformacion lenta
durante reposo; en una masa dulce, puede interesar una accién parcial antes del horneado. La

invertasa no “arregla” instantdneamente una matriz: modifica progresivamente la composiciéon de

azlicares segun las condiciones del sistema [,

La concentracion de sacarosa determina el impacto potencial. Si la formulacién contiene poca sacarosa,
el efecto funcional sera limitado aunque la enzima esté activa. Si contiene mucha sacarosa pero poca

agua, la reaccidon puede verse restringida por difusion. Si contiene otros azucares, polioles o jarabes, el

resultado final dependera de la mezcla completa y no solo de la hidrélisis de sacarosa [,
Invertasa frente a hidrdlisis acida y otros enfoques

La produccién de azicar invertido puede lograrse por vias quimicas o enzimaticas. La hidrélisis acida
es conocida y puede ser rapida, pero puede exigir condiciones que afecten color, sabor, corrosion de

equipos o formacién de subproductos si no se controla cuidadosamente. La invertasa ofrece una
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alternativa biocatalitica mas especifica, especialmente atractiva cuando se desea actuar sobre sacarosa

bajo condiciones compatibles con ingredientes sensibles 4],

Enfoque

Hidrdlisis con

invertasa

Hidrolisis acida

Uso directo de
jarabes
invertidos

Mezcla de
azucares sin

enzima

Ventajas

Alta especificidad por
sacarosa, condiciones mas
suaves, Util en matrices

alimentarias sensibles

Tecnologia conocida,

conversién quimica directa

Simplifica formulacién si el

jarabe ya cumple el objetivo

Control directo de

composicion

Limitaciones

Depende de humedad, pH,
temperatura y tiempo; puede

inactivarse por calor

Puede afectar sabor, colory
composicién; requiere control

de neutralizacién y proceso

Menor flexibilidad para
generar textura diferida

dentro del producto

No reproduce siempre la

evolucidén interna de textura

Cuando tiene sentido

Confiteria, jarabes, rellenos,
bebidas, productos donde se

busca control de textura

Operaciones donde la matriz
tolera condiciones quimicas y

térmicas mas severas

Bebidas, toppings o productos
donde no se necesita conversion

in situ

Reformulaciones donde el
objetivo es solo dulzor o sélidos,
no transformacion progresiva

La eleccion no debe plantearse como “enzima contra quimica” de forma absoluta. En algunos procesos,

comprar o preparar un jarabe invertido puede ser suficiente; en otros, la enzima aporta valor porque

la conversion ocurre dentro del producto y permite cambios de textura después del formado. Esa es

una diferencia clave entre afadir azicar invertido terminado y usar invertasa en un centro de

confiteria [?1,

Qué esta bien respaldado por la evidencia y qué debe comunicarse con cautela

Esta s6lidamente respaldado que la invertasa hidroliza sacarosa en glucosa y fructosa y que esta

reaccion es la base de su uso industrial. Las revisiones sobre la enzima describen aplicaciones en

alimentos, confiteria, bebidas, jarabes, miel artificial y otros procesos biotecnolégicos, con énfasis en la

produccién de aztcar invertido ™.

También esta bien respaldado su valor en confiteria. La literatura especifica sobre invertasa en la
industria de confiteria explica su importancia para modificar textura y comportamiento de sistemas

azucarados, especialmente en productos donde la cristalizacion de sacarosa y la evolucién del relleno

son variables criticas [?1.
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Debe comunicarse con mas cautela cualquier afirmacién de “vida util garantizada”. La invertasa puede
apoyar estabilidad fisica al reducir cristalizacién o mejorar textura, pero la vida util real depende de
actividad de agua, carga microbiana, envase, temperatura de almacenamiento, grasas, emulsificantes,

conservantes y proceso térmico. La enzima modifica azicares; no sustituye un disefio integral de

estabilidad ™.
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También deben evitarse declaraciones de salud no sustentadas. Aunque la invertasa es una enzima
presente en sistemas biologicos, en el contexto B2B debe presentarse como herramienta tecnoldgica

para procesar sacarosa. No corresponde afirmar beneficios terapéuticos del producto final a partir de

la presencia o uso de la enzima .
Consideraciones de manipulacion y documentacion

Como preparacién enzimatica en polvo, la invertasa debe manipularse con practicas profesionales que
reduzcan formacién de polvo y exposicion innecesaria. Las enzimas son proteinas funcionales;
protegerlas de humedad excesiva, condiciones extremas y contaminacién ayuda a conservar su
desempeno durante almacenamiento y uso. Las medidas especificas de seguridad y manipulacion

deben seguir la SDS proporcionada con el pedido .

El CoA acompaia al pedido y sirve como documento de lote para recepcion interna, trazabilidad y
verificacion documental del material adquirido. La SDS acompaiia la gestién de seguridad ocupacional,
almacenamiento y respuesta ante incidentes. Enzymes.bio proporciona estos documentos junto con el

pedido, manteniendo su papel de proveedor y no de laboratorio de ensayo .
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Para usuarios que buscan términos como “where to buy invertase enzyme”, Enzymes.bio ofrece
invertasa directamente en linea en unidades de 1 kg. La compra se orienta a clientes profesionales que
necesitan integrar un ingrediente enzimatico en procesamiento, formulacién o desarrollo aplicado; no

se presenta como producto de consumo directo .
Como encajan las busquedas “novozymes invertase” e “invertase BRENDA”

En mercados B2B, es habitual que compradores y formuladores comparen informacién técnica usando
buisquedas como “novozymes invertase”, “invertase BRENDA” o simplemente “invertase enzyme”.
Estas consultas suelen reflejar tres necesidades distintas: identificar proveedores comerciales, revisar

nomenclatura y clasificacién enzimatica, o entender aplicaciones alimentarias antes de seleccionar una

preparacién [,

La comparacion entre marcas o bases de datos debe centrarse en la funcién real de la enzima y en la
documentacion disponible para el producto adquirido. Para la formulacién, lo esencial es que la
invertasa actde sobre sacarosa y produzca glucosa y fructosa en condiciones compatibles con la
matriz. Para recepciéon y cumplimiento interno, lo esencial es que el producto comprado tenga

documentacion de lote y seguridad asociada al pedido .
Limitaciones practicas que conviene anticipar

La invertasa no tendra un efecto significativo si no hay sacarosa disponible. Tampoco puede
compensar una formulacién con cristalizacién causada por exceso de sélidos, enfriamiento
inadecuado, mala dispersion de ingredientes o incompatibilidad de grasas y emulsificantes. Su accion

es especifica sobre enlaces de sacarosa; los defectos de textura que no dependan de sacarosa pueden

requerir otras soluciones 21

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 12 of 15



Figure6. =& 7|8, 18 & &, ML, 2,0
EfORX| 24 0| LOfL} =

Una conversion excesiva puede generar problemas propios. Mas glucosa y fructosa pueden aumentar
higroscopicidad, pegajosidad, fermentabilidad o pardeamiento en procesos térmicos. En algunos
caramelos, recubrimientos secos o productos que requieren estructura dura, demasiada inversién

puede reducir estabilidad fisica. La enzima debe usarse para alcanzar un perfil objetivo, no

simplemente para maximizar la hidrélisis 1.

La matriz también puede limitar la reaccion. En sistemas con baja humedad, fase grasa continua,
temperaturas altas tempranas o pH desfavorable, la proteina puede no actuar lo suficiente antes de

perder actividad. Por eso, las aplicaciones mas exitosas suelen disefiar el momento de adicién, la

distribucién de la enzima y el tiempo de reposo en funcién del efecto esperado 21,
Posicion de Enzymes.bio para compradores profesionales

Enzymes.bio ofrece invertasa en linea para uso profesional en procesamiento y formulacién. El
formato comercial indicado es de 1 kg, con CoA y SDS proporcionados junto con el pedido. Esta
informacion es util para empresas que ya tienen un proceso definido y necesitan incorporar una
enzima para hidrélisis de sacarosa sin iniciar solicitudes de muestras, cotizaciones o esquemas de

compra mayorista .

La propuesta debe entenderse de forma precisa: Enzymes.bio no fabrica la enzima, no actiia como
laboratorio y no sustituye las validaciones internas del usuario. El desempefio en una aplicaciéon
concreta depende de formulacion, proceso, almacenamiento y objetivo tecnolégico. La funcién del

proveedor es facilitar el acceso al ingrediente enzimatico y su documentacion asociada al pedido .
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Conclusion técnica

La invertasa es una enzima bien establecida para convertir sacarosa en glucosa y fructosa. Esta
reaccidn, simple en apariencia, tiene consecuencias industriales importantes: control de cristalizacion,

textura mas suave en rellenos, jarabes mas homogéneos, ajuste de dulzor y posibilidad de hidroélisis

selectiva frente a métodos quimicos mas agresivos 1.

Su aplicacidn mas representativa sigue siendo la confiteria, especialmente fondants, centros de
chocolate y rellenos que se ablandan durante reposo. También es relevante en jarabes, bebidas,
panificacion dulce, productos tipo miel y desarrollos emergentes como sistemas inmovilizados o

envases activos. El resultado, sin embargo, depende siempre de la disponibilidad de sacarosa,

humedad, pH, temperatura, tiempo de contacto y composicién completa de la matriz [2],

Para clientes profesionales que buscan where to buy invertase enzyme, Enzymes.bio ofrece invertasa
directamente en linea en unidades de 1 kg, con CoA y SDS incluidos con el pedido. Presentada
correctamente, la invertasa no es una promesa genérica de mejora, sino una herramienta especifica de

biocatalisis para transformar sacarosa y disefiar mejor la estructura de productos azucarados .

Pedir Invertase 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 Invertase =
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Contactar con Enzymes.bio

¢Tiene preguntas sobre un pedido? Nuestro equipo estard 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 @ 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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