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La maltogenic amylase per panificazione e un enzima usato nei prodotti da forno per agire
sull’amido gelatinizzato e rallentare il raffermamento della mollica. La sua funzione
principale € contribuire a mantenere piu stabile la morbidezza di pane confezionato, panini,

burger bun e prodotti lievitati morbidi durante la conservazione, senza sostituire il ruolo di

glutine, corretta idratazione, cottura e confezionamento [,

Enzymes.bio rende disponibile Maltogenic Amylase Enzyme for Baking come prodotto acquistabile
online in unita da 1 kg, con documentazione CoA e SDS fornita insieme all’'ordine. Enzymes.bio deve

essere inteso come fornitore online, non come produttore né laboratorio di analisi .
Che cos’e la maltogenic amylase per applicazioni da forno

La maltogenic amylase e un’amilasi specializzata che modifica 'amido generando prevalentemente
maltosio e piccoli oligosaccaridi derivati dalle catene glucidiche. In panificazione, questa attivita e

rilevante perché I'amido rappresenta la frazione quantitativamente dominante della farina di frumento

e cambia struttura durante impasto, fermentazione, cottura e raffreddamento [,

Il nome “maltogenic” richiama proprio la tendenza dell’enzima a liberare unita di maltosio, cioe un
disaccaride formato da due unita di glucosio. Dal punto di vista tecnologico, il punto non e soltanto

produrre zuccheri fermentescibili, ma modificare la distribuzione delle catene amidacee in modo da

interferire con la riorganizzazione dell’amido dopo la cottura 21,

Nella pratica industriale, la maltogenic amylase e associata soprattutto alla gestione dell’anti-staling,
cioe alla riduzione del raffermamento del pane. Questo la distingue da altre amilasi usate

principalmente per supportare fermentazione, colore della crosta o volume, perché il suo valore piu

importante emerge durante la shelf life del prodotto finito 131,
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Per un utilizzatore B2B, I'enzima va considerato come un ingrediente tecnologico di processo. Non
“conserva” il pane in senso microbiologico e non impedisce lo sviluppo di muffe; agisce invece sulla

struttura dell’amido, contribuendo a una mollica che tende a perdere morbidezza piu lentamente

rispetto a un sistema non ottimizzato [,
Perché il pane rafferma: il ruolo dell’amido

Il raffermamento del pane & un fenomeno multifattoriale, ma una componente centrale € la
retrogradazione dell’amido. Durante la cottura, i granuli di amido assorbono acqua, si gonfiano e
gelatinizzano; dopo il raffreddamento, le catene di amilosio e soprattutto di amilopectina tendono

progressivamente a riassociarsi in strutture piu ordinate, contribuendo all’aumento della fermezza

della mollica 1.
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Questa trasformazione non coincide semplicemente con la perdita d’acqua. Un pane puo sembrare
“secco” anche quando I'acqua totale non & cambiata drasticamente, perché I'acqua viene redistribuita

tra amido, proteine e fase continua della mollica. La percezione sensoriale di freschezza dipende quindi

dalla mobilita dell’acqua e dalla struttura fisica della matrice, non solo dall'umidita misurabile 151,

La retrogradazione dell’amilopectina e particolarmente importante nei giorni successivi alla cottura. Le
ramificazioni dell’amilopectina, una volta gelatinizzate e raffreddate, possono riordinarsi lentamente;

questo irrigidisce la mollica e riduce la resilienza al morso. La maltogenic amylase interviene proprio

su questo equilibrio, accorciando alcune catene e rendendo meno efficiente la loro riassociazione 2,
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In un pane confezionato, un panino morbido o un burger bun, anche una differenza moderata nella
velocita di raffermamento puo essere tecnologicamente rilevante. Il consumatore percepisce la

variazione come perdita di freschezza, maggiore friabilita o sensazione di prodotto “vecchio”, anche se

il prodotto rimane sicuro e conforme sul piano microbiologico ¢,
Meccanismo d’azione: come la maltogenic amylase rallenta il raffermamento

La maltogenic amylase idrolizza legami a-1,4 glucosidici nell’amido, con una preferenza funzionale per
la liberazione di maltosio e frammenti glucidici corti. In termini semplificati ma corretti, agisce come

una forbice selettiva che accorcia porzioni di catena amidacea, riducendo la capacita delle catene

gelatinizzate di riallinearsi in modo ordinato durante la conservazione [,

[l maltosio € un disaccaride, quindi contiene 2 unita di glucosio; gli oligosaccaridi generati possono
avere lunghezze superiori, ma rimangono comunque molto piu corti rispetto alle catene originali di
amilosio e amilopectina. Questa differenza di scala € essenziale: catene lunghe e sufficientemente mobili

possono riassociarsi con maggiore efficacia, mentre catene piu corte disturbano I'impacchettamento e

la cristallizzazione secondaria dell’amido [?.

Durante la panificazione, I'azione utile avviene quando coesistono tre condizioni: amido accessibile,
acqua disponibile e temperatura compatibile con I'attivita enzimatica. Man mano che la cottura
procede, la temperatura dell'impasto aumenta, 'amido gelatinizza e 'enzima puo agire sulla frazione

resa piu accessibile; successivamente, il trattamento termico porta alla perdita progressiva di attivita

enzimatica 13!,
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Questo spiega perché la maltogenic amylase non puo essere valutata isolatamente dal processo. Un
impasto molto asciutto, una farina con diversa qualita amidacea, una fermentazione lunga o breve, una
cottura piu o meno intensa e un raffreddamento non controllato possono cambiare I'effetto finale.

L'enzima modifica una parte del sistema, ma la texture finale nasce dall'interazione tra amido, proteine,

acqua, lipidi, zuccheri e gas incorporato 4,

Un aspetto importante e che il risultato desiderato non € una demolizione estesa dell’amido.
Un’eccessiva degradazione amidacea puo produrre mollica appiccicosa, struttura debole, taglio

irregolare o sensazione umida non gradevole. La funzione corretta della maltogenic amylase in

panificazione & una modifica mirata, non una liquefazione della matrice [¢],
Evidenze scientifiche specifiche sulla maltogenic amylase nel pane

Uno studio del 2021 ha valutato I'impatto di amilasi esogene, incluse maltogenic a-amylase e
maltotetraogenic amylase, sul rilascio di zuccheri nel pane di frumento. Il lavoro é rilevante perché

collega direttamente I'attivita enzimatica alla matrice reale del pane, non solo a sospensioni di amido

isolate [,

La ricerca su una maltogenic amylase da Bacillus licheniformis R-53 ha riportato miglioramenti della
qualita del pane e dell’estensione della shelf life. Questo tipo di evidenza € particolarmente pertinente

per 'uso in panificazione, perché valuta 'enzima in relazione agli attributi tecnologici del prodotto

finito, non soltanto all’attivitd biochimica in vitro [?].

Un lavoro successivo sulla stessa linea di ricerca ha applicato evoluzione diretta alla maltogenic
amylase da Bacillus licheniformis R-53, con I'obiettivo di migliorare attivita e termostabilita; lo studio
collega tali miglioramenti alla qualita del pane e alla shelf life. Il punto utile per i tecnologi alimentari e

che stabilita termica e finestra d’azione in cottura sono parametri cruciali per ottenere un effetto anti-

staling coerente [3],

La letteratura non si limita alla maltogenic amylase. Studi su amilasi che formano maltotetraosio hanno
esaminato la modifica enzimatica dell’amido di frumento per ritardare la retrogradazione e migliorare
la qualita del pane. Anche se maltosio, maltotriosio e maltotetraosio non sono la stessa cosa, questi

lavori rafforzano il principio tecnologico generale: la modulazione enzimatica della lunghezza delle

catene amidacee puo incidere sulla retrogradazione [71.
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Uno studio su pane bianco di frumento contenente maltogenic amylase o amylomaltase ha indagato

funzionalita e digeribilita dell’amido. Questo ricorda che I'effetto dell’enzima non riguarda solo la

sensazione tattile della mollica, ma anche la struttura dell’amido nel prodotto finito, con possibili

ricadute su proprieta fisiche e comportamento durante la conservazione 1,

Maltogenic amylase rispetto ad altri enzimi da forno

La panificazione moderna utilizza diverse classi di enzimi, ma non sono intercambiabili. La maltogenic

amylase lavora principalmente sull’'amido e viene scelta quando !'obiettivo prioritario e la gestione del

raffermamento; xilanasi, cellulasi, proteasi e altre amilasi possono invece intervenire su arabinoxilani,

fibre, proteine o rilascio di zuccheri fermentescibili 81,

Ingrediente Bersaglio principale
enzimatico nella matrice
Maltogenic Amido gelatinizzato e
amylase catene amidacee

o Amido danneggiato e
a-amilasi o
frazioni amidacee

convenzionale .
accessibili

Xilanasi Arabinoxilani e

componenti
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Effetto tecnologico tipico

Riduzione del raffermamento,
supporto alla morbidezza della

mollica durante la shelf life

Supporto al rilascio di zuccheri,
fermentazione, colore e volume,

secondo formulazione

Miglioramento della lavorabilita
dell'impasto e della struttura in

Limite da ricordare

Non corregge da sola difetti di
glutine, formatura, cottura o

contaminazione microbiologica

Un impiego non bilanciato puo
aumentare appiccicosita e mollica

umida

Non & un anti-staling amidaceo

equivalente alla maltogenic
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Ingrediente Bersaglio principale

. . . Effetto tecnologico tipico Limite da ricordare
enzimatico nella matrice
emicellulosiche  alcune farine amylase
. o . o . Possibile modifica di impasti ) .
Cellulasi / enzimi Polisaccaridi strutturali o ) o Effetto dipendente dalla fonte di
. . . ricchi di fibre o ingredienti . .
su fibre non amidacei ) fibra e dalla granulometria
integrali
. , o Puo indebolire eccessivamente la
] ] ) Modulazione dell’estensibilita
Proteasi Proteine della farina struttura se non coerente con la

dell'impasto ]
ricetta

Studi su combinazioni di a-amilasi, xilanasi e cellulasi mostrano che miscele enzimatiche possono
modificare proprieta dell'impasto e qualita del pane attraverso meccanismi complementari. Questo non

significa che “piu enzimi” siano sempre meglio: significa che ogni enzima deve essere letto in relazione

al proprio substrato e all’obiettivo formulativo 8],

Le soluzioni “clean label” per migliorare il pane includono anche farine modificate con trattamenti
termici, enzimatici o ibridi. In questo contesto, la maltogenic amylase rientra in una strategia piu ampia

di miglioramento tecnologico, ma resta distinta da ingredienti gia pretrattati o da miscele funzionali che

combinano pit meccanismi 191,

Applicazioni principali: dove ha piu senso usarla

Pane confezionato e sandwich bread

Il pane confezionato € 'applicazione piu intuitiva per la maltogenic amylase, perché la qualita viene
giudicata lungo piu giorni di distribuzione e consumo. In questi prodotti, la morbidezza della mollica, la

resilienza alla compressione e la regolarita della fetta sono parametri centrali per I'accettabilita

commerciale %1,

L'enzima puo aiutare a ridurre I'aumento di fermezza che avviene dopo il raffreddamento e durante lo

stoccaggio. Non sostituisce un corretto confezionamento, ma rende la matrice amidacea meno incline a

irrigidirsi rapidamente, contribuendo alla percezione di freschezza nel tempo 1.
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Panini morbidi, burger bun e hot dog bun

Nei panini morbidi, la texture deve rimanere elastica, comprimibile e non friabile. Un burger bun, per
esempio, deve tollerare taglio, manipolazione, eventuale tostatura e contatto con ingredienti umidi

senza perdere completamente struttura; una mollica troppo rigida o asciutta peggiora I'esperienza

d’uso ],

La maltogenic amylase e utile quando I'obiettivo € mantenere un profilo di morbidezza piu costante

durante la shelf life. L'effetto va tuttavia armonizzato con zuccheri, grassi, emulsionanti e profilo di

cottura, perché questi fattori influenzano la gelatinizzazione dell’amido e la distribuzione dell’acqua I,

Prodotti dolci lievitati

Brioche, panini dolci e impasti arricchiti hanno una matrice piu complessa rispetto al pane magro.
Zuccheri e grassi competono per I'acqua, modificano la temperatura di gelatinizzazione e cambiano la

sensazione di morbidezza; la maltogenic amylase puo contribuire alla stabilita della mollica, ma il

risultato & fortemente dipendente dalla ricetta 3.

In questi prodotti € particolarmente importante evitare la semplificazione “enzima uguale morbidezza”.
La morbidezza percepita deriva da amido, grassi, zuccheri, emulsione, struttura proteica e umidita; la

maltogenic amylase lavora soprattutto sulla componente amidacea, quindi e una leva specifica e non

universale 6],
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Pane integrale e formulazioni con fibre

Farine integrali, crusca, 3-glucani e altri ingredienti ricchi di fibre complicano la struttura dell'impasto
perché assorbono acqua, interrompono la rete glutinica e modificano la densita della mollica. La

maltogenic amylase pud agire sull’amido disponibile, ma non elimina gli effetti fisici delle particelle

fibrose [5],
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Per pani con fibre, la strategia puo richiedere piu interventi coordinati: gestione dell'idratazione, scelta
della granulometria, eventuale uso di enzimi su polisaccaridi non amidacei e controllo della

fermentazione. La maltogenic amylase resta utile quando il problema include il raffermamento

amidaceo, ma non sostituisce enzimi progettati per arabinoxilani o fibre specifiche [®l,
Interazioni con formulazione e processo

La risposta alla maltogenic amylase dipende dalla farina. Farine con diverso contenuto di amido
danneggiato, diversa forza proteica e diversa capacita di assorbimento possono rendere pit 0 meno

accessibile il substrato. Anche la qualita della farina, inclusi fenomeni legati alla germinazione del

frumento, pud influenzare viscosita, comportamento dell’amido e qualita del pane [*°],

L'idratazione € un altro fattore chiave. L'enzima richiede acqua per agire e 'amido deve diventare
accessibile durante la gelatinizzazione; un impasto con acqua insufficiente puo limitare la mobilita delle

molecole e ridurre I'efficacia della modifica enzimatica. Al contrario, un sistema gia molto umido puo

rendere pil evidente il rischio di mollica appiccicosa se 'azione amilasica complessiva & eccessiva [,
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Il profilo termico determina la finestra d’azione. Durante il riscaldamento, 'amido passa da granulo
relativamente ordinato a matrice gelatinizzata piu accessibile; nello stesso intervallo, I'enzima puo agire

finché non viene inattivato dal calore. Per questo la termostabilita dell’enzima e un tema ricorrente

negli studi di miglioramento della maltogenic amylase 3],

Anche gli altri ingredienti funzionali contano. Emulsionanti, grassi, zuccheri, sale, fibre e altri enzimi
possono cambiare la struttura della matrice e I'accessibilita dell’amido. Le ricerche sulle combinazioni

enzimatiche in panificazione mostrano che gli effetti possono essere additivi, sinergici o

controproducenti a seconda del sistema (81,
Benefici realistici per aziende alimentari

Il primo beneficio atteso € una mollica piu stabile nel tempo. La maltogenic amylase non rende il

pane indefinitamente fresco, ma puo rallentare 'aumento di fermezza associato alla retrogradazione

dell’amido, soprattutto nei prodotti morbidi confezionati 21,

Il secondo beneficio € una shelf life sensoriale piu prevedibile. Per un produttore, non conta solo il
giorno di produzione: conta la qualita al momento dell’acquisto e del consumo. Se il pane mantiene

meglio morbidezza, elasticita e piacevolezza al morso, la finestra commerciale utile puo risultare piu

coerente con la logistica del prodotto [,
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Il terzo beneficio & la possibilita di intervenire in modo mirato sulla frazione amidacea. Rispetto a
interventi formulativi pit generici, la maltogenic amylase ha un bersaglio definito: le catene dell’amido

coinvolte nel raffermamento. Questo permette di affrontare un problema specifico senza attribuire

all'enzima funzioni che appartengono ad altri ingredienti o fasi di processo [,

Il quarto beneficio & la compatibilita con strategie moderne di miglioramento del pane. L'uso di enzimi
in panificazione € consolidato e si inserisce in un quadro in cui qualita, ripetibilita e riduzione di

interventi formulativi pitl invasivi sono spesso obiettivi industriali. Le associazioni di settore descrivono

gli enzimi da forno come strumenti versatili e sicuri se usati correttamente nella filiera [°l.
Limiti tecnici: cosa non bisogna aspettarsi

La maltogenic amylase non risolve problemi di lievitazione causati da lievito debole, fermentazione
errata o formulazione zuccherina non bilanciata. Puo influenzare la disponibilita di zuccheri derivati

dall’amido, ma il suo impiego principale nella panificazione morbida resta la gestione del

raffermamento, non la correzione di tutti i difetti fermentativi [1.

Non sostituisce il glutine. In prodotti senza glutine o con struttura proteica debole, il problema
principale e spesso la mancanza di una rete viscoelastica capace di trattenere gas e sostenere il volume.

La maltogenic amylase puo modificare 'amido, ma non crea una rete proteica equivalente a quella del

frumento 6],

Non & una soluzione antimuffa. La shelf life microbiologica dipende da igiene, pH, attivita dell’acqua,
conservanti se previsti, confezionamento e condizioni di distribuzione. L'enzima puo migliorare la shelf

life sensoriale legata alla morbidezza, ma non deve essere presentato come controllo microbiologico

[11]
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Non va interpretata come garanzia automatica di volume maggiore. Alcune amilasi possono contribuire
indirettamente a fermentazione e colore tramite zuccheri disponibili, ma la maltogenic amylase & scelta

soprattutto per I'effetto anti-staling. Volume, alveolatura e sviluppo dipendono da impasto, glutine, gas,

formatura e cottura 8l

Sicurezza d’uso e gestione in ambiente produttivo

Gli enzimi alimentari sono strumenti tecnologici ampiamente usati nella panificazione, ma devono
essere gestiti con attenzione perché le polveri enzimatiche possono generare rischi occupazionali se
inalate. Le linee guida di settore per la supply chain bakery sottolineano I'importanza di ridurre polveri

e aerosol, adottare buone pratiche di manipolazione e seguire le indicazioni della documentazione di

sicurezza 1,

In un ambiente produttivo, la prevenzione dell’esposizione e piu importante della reazione a posteriori.
Cio significa manipolare il prodotto evitando dispersioni, richiudere correttamente le confezioni,

ridurre travasi non necessari e integrare I'enzima in procedure coerenti con il sistema HACCP e con le

istruzioni riportate nella SDS fornita con I'ordine 111,

Dal punto di vista del prodotto finito, gli enzimi da forno vengono generalmente inattivati o fortemente
ridotti nella loro attivita durante la cottura, ma il loro effetto tecnologico rimane nella struttura

modificata dell’alimento. Questo € uno dei motivi per cui la panificazione enzimatica pud produrre

benefici di texture anche dopo il trattamento termico [¢],
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Acquisto online su Enzymes.bio

Enzymes.bio presenta Maltogenic Amylase Enzyme for Baking come prodotto per applicazioni da
forno, disponibile all’acquisto online in unita da 1 kg. La pagina prodotto indica che CoA e SDS sono
forniti insieme all’ordine, informazione utile per chi deve integrare il materiale nella documentazione

interna di qualita e sicurezza .

E importante formulare correttamente il ruolo dell’azienda: Enzymes.bio & un fornitore online di
enzimi e non deve essere descritto come produttore, laboratorio di analisi o ente di validazione tecnica.
Le informazioni istituzionali del sito presentano I'attivita come distribuzione internazionale di enzimi

per diversi settori applicativi .

Per buyer e tecnologi alimentari, il valore dell’acquisto online sta nella disponibilita diretta dell’'unita da
1 kg e nella documentazione associata all’'ordine. L'impiego effettivo in ricetta resta responsabilita del
produttore alimentare, che deve integrare I'enzima nel proprio processo, nella propria formulazione e

nel proprio sistema di gestione qualita .
Sintesi tecnica per buyer e tecnologi alimentari

La maltogenic amylase per panificazione e un enzima mirato alla modifica dell’amido nei prodotti da
forno. Il suo impiego e particolarmente pertinente quando il problema principale e il raffermamento
della mollica durante la shelf life, soprattutto in pane confezionato, sandwich bread, panini morbidi,

burger bun e prodotti dolci lievitati [2],
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[l meccanismo piu importante e la riduzione della capacita delle catene amidacee gelatinizzate di
riorganizzarsi durante la conservazione. Liberando maltosio e frammenti glucidici corti, 'enzima

interferisce con la retrogradazione dell’amido, uno dei processi che rendono la mollica piu rigida e

meno gradevole nei giorni successivi alla cottura 1,

L'efficacia non € universale né automatica: dipende da farina, idratazione, fermentazione, profilo di
cottura, ingredienti funzionali, altri enzimi e confezionamento. Usata con un obiettivo formulativo
chiaro, la maltogenic amylase € una leva tecnologica ben documentata per migliorare la stabilita della

morbidezza; usata senza controllo, puo contribuire a difetti come appiccicosita o struttura non

equilibrata [,

Enzymes.bio rende disponibile il prodotto online in unita da 1 kg, con CoA e SDS forniti insieme
all'ordine. Per applicazioni B2B in panificazione, la valutazione corretta ¢ quindi tecnica e di processo:
la maltogenic amylase non € un conservante microbiologico né un sostituto del glutine, ma un enzima

anti-staling focalizzato sulla matrice amidacea del pane .

Ordina Maltogenic Amylase For Baking online

Venduto in unita da 1 kg, disponibile a magazzino e pronto per la spedizione. Ordina
direttamente dal nostro store: paga online e noi elaboriamo il tuo ordine. Un Certificato di

Analisi e una Scheda Dati di Sicurezza sono inclusi in ogni ordine.

Acquista Maltogenic Amylase For Baking -
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Numerati in ordine di prima citazione. Fonti open access, ciascuna verificata come raggiungibile al momento della pubblicazione;
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