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Medium Temperature a-Amylase para hidrolisis de almidon:
aplicaciones alimentarias en reduccion de viscosidad,
panificacion y fermentacion
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Medium Temperature a-Amylase Food Grade es una preparacion enzimatica de a-amilasa
para procesos alimentarios en los que se busca hidrolizar almidén bajo condiciones térmicas
moderadas. Su funcion principal es cortar cadenas internas del almidoén, reducir la viscosidad
de pastas o suspensiones amilaceas y generar dextrinas u oligosacaridos utiles en
ingredientes, panificacion, bebidas y fermentacion. Enzymes.bio la suministra como
proveedor en unidades de 1 kg para compra directa en linea; el CoA y la SDS se proporcionan

junto con el pedido.

Qué es una a-amilasa de temperatura media y por qué importa en alimentos

La a-amilasa es una enzima amilolitica que actia sobre el almidén, un polisacarido formado
principalmente por amilosa y amilopectina. La amilosa es esencialmente lineal, mientras que la
amilopectina contiene ramificaciones; en ambos casos, la a-amilasa corta enlaces internos de las
cadenas glucosidicas y transforma macromoléculas largas en fragmentos mas pequefios. Esta acciéon

reduce el tamafio molecular medio del sustrato y cambia propiedades fisicas criticas como viscosidad,

fluidez, retencién de agua y accesibilidad a otras enzimas o microorganismos fermentativos 1.

El término “temperatura media” debe entenderse como una descripcién comercial de uso, no como
una categoria bioquimica universal. En la practica, diferencia a esta preparacion de a-amilasas
disefiadas para procesos de calor extremo y la orienta hacia operaciones alimentarias donde el
almidén se encuentra hidratado, cocido, parcialmente gelatinizado o suficientemente accesible. La
literatura sobre hidrolisis enzimatica en alimentos subraya que la temperatura, el pH, la estructura del

sustrato y el tiempo de reaccién determinan el rendimiento de la transformacion y la funcionalidad

final del ingrediente 21,
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En procesos alimentarios, la a-amilasa no se utiliza solo para “romper almidén”; se emplea para
controlar una consecuencia tecnolégica concreta. Cuando el almidén se hidrata y se calienta, los
granulos absorben agua, se hinchan, pierden orden cristalino y generan sistemas viscosos. Al cortar
cadenas largas, la a-amilasa disminuye la capacidad de esas cadenas para formar redes espesantes, lo

que puede facilitar bombeo, mezcla, transferencia de calor, extrusion, fermentacion y estandarizacién

de textura 31,

Mecanismo de hidrdlisis del almidon: de granulo hinchado a dextrinas
funcionales

La accién de la a-amilasa es de tipo endo: en lugar de retirar unidades de glucosa una por una desde
los extremos, corta puntos internos accesibles de las cadenas de almidén. Este comportamiento explica
por qué los cambios de viscosidad pueden aparecer antes de que exista una conversion profunda a
azucares simples. Una pequefia proporcion de cortes internos en cadenas largas puede reducir de
forma marcada el peso molecular efectivo del almiddn y, con ello, la resistencia al flujo de la suspension
11

La accesibilidad del sustrato es decisiva. En almidones nativos, las cadenas estdn empaquetadas dentro
de granulos con regiones semicristalinas y amorfas, y esa arquitectura limita el acceso enzimatico. La

hidratacién y el calentamiento abren la estructura, aumentan el hinchamiento y exponen segmentos de
amilosa y amilopectina. Por eso, en muchos procesos alimentarios, la a-amilasa funciona mejor cuando

se incorpora en una etapa donde el almiddn ya esta suficientemente hidratado o parcialmente

gelatinizado 1,
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Los productos de reaccion dependen del tiempo de contacto, del tipo de almiddn, de la matriz y de si
intervienen otras enzimas. La a-amilasa genera dextrinas y malto-oligosacaridos; si se busca una
conversién mas profunda hacia glucosa u otros azucares fermentables, normalmente se combina con
enzimas complementarias en etapas posteriores. Esta distincion es importante: la a-amilasa es

especialmente eficaz para licuefaccion y reduccion de viscosidad, mientras que la sacarificacion

completa requiere una estrategia enzimatica mas amplia [°],
Diferencia entre hidrdlisis moderada y degradacion excesiva

En aplicaciones alimentarias, “mas hidroélisis” no siempre significa mejor resultado. Una hidrolisis
moderada puede mejorar fluidez, manejabilidad y textura; una hidrolisis excesiva puede reducir
demasiado la viscosidad, alterar la sensacién en boca o modificar la estructura del producto final.
Estudios sobre almidones modificados muestran que la hidrélisis parcial y su combinacién con otros

tratamientos cambian propiedades reoldgicas, estructura y funcionalidad, por lo que el grado de

tratamiento debe alinearse con el objetivo de proceso 31,

Este equilibrio es visible en matrices de almidon de maiz, sago, iame, guisante u otros vegetales. La
hidrolisis enzimatica puede reducir tamafo molecular y modificar capacidad de gelificacion,
transparencia, retrogradacion, estabilidad y comportamiento bajo cizalla, pero la direcciéon y magnitud

del cambio dependen de la fuente botanica y de la historia térmica del almidén. En estudios de doble

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 3 of 16



modificacién con hidroxipropilacién e hidrélisis enzimatica, por ejemplo, la combinacién de

tratamientos cambié propiedades fisicoquimicas de almidones de maiz y sago de manera especifica

para cada matriz [©],

Por esta razon, una a-amilasa de temperatura media debe verse como una herramienta de control de
proceso. Su valor no reside inicamente en la actividad catalitica, sino en la posibilidad de detener o
limitar la reaccién cuando la viscosidad, la estructura o la funcionalidad del ingrediente llegan al punto
deseado. La inactivacién posterior, el cambio de condiciones de proceso o la integracion en una etapa

térmica posterior son formas habituales de estabilizar el resultado, siempre de acuerdo con el disefio

de fabricacién aplicable 71,
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Aplicaciones alimentarias principales de Medium Temperature a-Amylase

Procesamiento de almiddn y produccién de dextrinas

La aplicaciéon mas directa es la hidrélisis parcial de suspensiones de almidon para producir sistemas
menos viscosos y mas faciles de manejar. En una pasta de almidén gelatinizado, las cadenas largas
aumentan la resistencia al flujo; al fragmentarlas, la a-amilasa convierte una mezcla espesa en una

suspension mas fluida. Esto puede facilitar operaciones de calentamiento, bombeo, agitacion, filtracion,

concentracion o incorporacion en formulaciones alimentarias 21
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En la produccién de maltodextrinas o ingredientes de carbohidratos a partir de materias primas
vegetales, la a-amilasa suele participar como etapa de apertura o licuefaccién. Un trabajo sobre
valorizacion de biomasa de pifia mediante hidrélisis enzimatica ilustra como residuos ricos en

carbohidratos pueden transformarse en maltodextrina, mostrando el interés de estas rutas para

convertir matrices vegetales en ingredientes de mayor funcionalidad [°1.

Panificacidon, masas congeladas y productos horneados

En panificacién, la a-amilasa puede aumentar la disponibilidad de carbohidratos fermentables para la
levadura y modificar el comportamiento de la masa. Al generar dextrinas y azlicares de menor tamafio,
puede influir en fermentacién, coloracién de corteza, suavidad de miga y evolucion de textura durante

almacenamiento. Su uso debe ser controlado, porque una hidrélisis excesiva puede debilitar la

estructura o generar masas pegajosas en formulaciones sensibles 8],

La investigacion sobre particulas de almidén microporoso de maiz y distintos tiempos de hidrolisis
enzimatica muestra que la duracion del tratamiento altera estructura y propiedades del almidén, con
aplicaciones estudiadas en masas congeladas. Este tipo de evidencia es relevante para panificacion

industrial porque las masas congeladas combinan estrés térmico, cambios de agua disponible,

retrogradacién y necesidad de estabilidad estructural durante almacenamiento y horneado [°I,

Bebidas, cereales cocidos y fermentacion

En bebidas a base de cereales, bases para fermentacién y matrices cocidas con almidén, la a-amilasa
ayuda a convertir una suspensiéon espesa en un medio mas procesable. Esta reduccién de viscosidad
mejora la transferencia de calor y puede aumentar la disponibilidad de carbohidratos para levaduras,
bacterias u otras etapas enzimaticas. La hidrolisis enzimatica en alimentos se estudia precisamente por

su capacidad de modificar materias primas de forma selectiva, con menor severidad que algunos

tratamientos quimicos o térmicos intensivos [,
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En fermentacidn, la a-amilasa no sustituye necesariamente a enzimas sacarificantes, pero prepara el
sustrato. Al romper cadenas internas de almidén, genera mas extremos y fragmentos que pueden ser
transformados posteriormente. En biomasa rica en almidén, las a-amilasas de la familia GH-13 se

investigan por su contribucion a la sacarificacion y al aprovechamiento de sustratos amilaceos en

procesos mas eficientes [,

Extrusion y alimentos procesados a base de cereales

La extrusion combina calor, humedad, presion y cizalla, condiciones que modifican intensamente el
almidén. Una a-amilasa compatible con la etapa de proceso puede reducir el tamafio molecular del
almidén durante o antes de la transformacion termomecanica, alterando expansion, textura, viscosidad

de masa fundida y digestibilidad. El punto critico es sincronizar accesibilidad del almidén, tiempo de

residencia y estabilidad enzimatica para evitar degradacién insuficiente o excesiva 2],

En alimentos a base de cereales, maiz, arroz, trigo, patata o tapioca, la respuesta depende de la fuente
botanica del almidon. Las diferencias en relacién amilosa/amilopectina, tamafio de granulo,
cristalinidad, lipidos asociados y tratamientos previos modifican la velocidad de hidroélisis. Revisiones
sobre resistencia a la hidrdlisis en harina de banana verde y su almidon muestran que la matriz, el

estado de madurez y la organizacién granular pueden limitar la accién enzimatica incluso cuando

existe almidén abundante .
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Ingredientes funcionales, peliculas de almidon y matrices compuestas

La hidrélisis enzimatica también se estudia para ajustar propiedades de materiales alimentarios

basados en almidén, incluidos recubrimientos, peliculas y matrices compuestas. En peliculas de

almidon de mafiz, la optimizacién de la hidrdlisis enzimatica se ha investigado como una forma de

mejorar propiedades mecanicas para envases alimentarios sostenibles. Aunque este tipo de aplicacion

no es idéntico al procesamiento de alimentos liquidos o masas, demuestra cémo el control del tamafio

molecular del almidén cambia funciones tecnolégicas medibles 101,

Otros trabajos han combinado almidén con fibras, lipidos, proteinas o modificaciones quimicas suaves

para crear funcionalidades especificas. Por ejemplo, la incorporacién de nanofibras de celulosa

procedentes de subproductos vegetales en peliculas de almidén se ha estudiado junto con hidroélisis

enzimatica, mostrando que la estructura final depende tanto del almidén como de los componentes de

refuerzo. Para formuladores, esto refuerza la idea de que la a-amilasa debe evaluarse dentro de la

matriz completa, no como ingrediente aislado ™.
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Tabla comparativa de aplicaciones y efectos tecnolégicos

Aplicacion

alimentaria

Suspensiones de
almidoén y bases
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Funcion de la a-amilasa

Corte interno de cadenas

de amilosa y amilopectina

Efecto tecnolégico . . »
Consideraciones de formulacién
esperado

Reduccién de viscosidad y Requiere almiddn hidratado o

mejor transferencia de suficientemente accesible
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Aplicacion Efecto tecnoldgico

. . Funcién de la a-amilasa Consideraciones de formulacion
alimentaria esperado
cocidas calor
Panificacidon y masas Generacién de dextrinas y Apoyo a fermentacion, Exceso de hidrélisis puede alterar
congeladas carbohidratos disponibles coloracidn y textura pegajosidad y estructura

. . ., . . , ) Puede requerir enzimas
Bebidas de cereales y Licuefaccién parcial del Flujo mds uniforme y

., s , . posteriores si se busca alta
fermentacion almidon sustrato mas accesible

fermentabilidad

» Modificacion del almiddn ) ) . .
Extrusion y cereales ) Ajuste de viscosidad, La respuesta depende del tiempo
bajo calor, humedad y » . . .
procesados ol expansion y textura de residencia y de la matriz
cizalla

. . - Interacciones con fibras, lipidos y
Ingredientes y Control del peso Cambios en mecanica,

, o i L . proteinas pueden modificar el
peliculas de almiddn molecular del polimero gelificacién o estabilidad itad
resultado

La comparacion muestra que el mismo mecanismo —hidrdlisis interna del almidén— produce

beneficios distintos seguin el proceso. En masas, el interés puede ser fermentacion y textura; en
suspensiones, fluidez; en peliculas, propiedades mecanicas; en fermentacién, disponibilidad de

carbohidratos. Estudios sobre almidones modificados por hidroélisis parcial y retrogradaciéon

confirman que los cambios estructurales se traducen en propiedades reoldgicas y funcionales

diferenciadas [,

Variables que controlan el rendimiento en proceso

Temperatura y estabilidad enzimatica

La temperatura acelera la reaccion hasta un punto compatible con la estabilidad de la proteina;
después, el riesgo dominante es la pérdida de actividad por desnaturalizacion. Las a-amilasas
termoestables de distintos microorganismos se han estudiado precisamente porque la industria
necesita enzimas que mantengan funcién en procesos con calor. Sin embargo, una preparacién de

temperatura media no debe tratarse como equivalente a una enzima disefiada para condiciones

extremas [12],

La estabilidad térmica depende de la estructura proteica de la enzima. Investigaciones sobre a-amilasa
de Bacillus amyloliquefaciens muestran que cambios multipunto en la proteina pueden mejorar la

termoestabilidad, lo que evidencia que pequefias diferencias estructurales alteran de forma importante
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el comportamiento bajo calor. Para el usuario, esto significa que las condiciones de trabajo deben

basarse en la documentacién del producto y en validacién interna de proceso, no en extrapolaciones

desde otras a-amilasas [*3].

pH, sales e ingredientes acompanantes

El pH afecta la ionizacién de aminoacidos del sitio activo y de regiones que estabilizan la conformacién
de la enzima. Si el pH de la matriz se aleja de la ventana compatible, la unién al sustrato o la catalisis
pueden disminuir, incluso cuando el almidon esta disponible. En alimentos reales, el pH puede estar

determinado por cereales fermentados, frutas, acidos organicos, sales, agentes leudantes, proteinas o

sistemas tampén propios de la formulacién 21,

mperature A-Amylase 10,000 U/G Starch Hydrolysis Food Grade — relat

100 4 Optimum pH 6.0-6.5

80 4
optimum plateau

60 -

40 A

Relative activity (%)

20 A

pH

Illustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.

Figure 5. pHO|| [[FZ Medium Temperature A-Amylase 10,000 U/G Starch Hydrolysis
Food Grade2| &[H 42 2, pH 6.0-6.50 A %| X 24 7 Z+0| LIEHE LI CF,

Los ingredientes acompafantes también pueden alterar la hidrdlisis. La lecitina, por ejemplo, se ha
estudiado por su capacidad de influir en la complejacién entre almidén de guisante y acidos grasos,
afectando estructura y digestibilidad enzimatica del almidon. Este tipo de interaccion es relevante

porque lipidos, emulsionantes y componentes anfifilicos pueden cambiar la exposicidon de las cadenas

de almidén a la a-amilasa 4],

Fuente botanica y estructura del almidon

No todos los almidones responden igual. La proporciéon de amilosa, el patrén de ramificacion de la
amilopectina, el tamafio de granulo, la presencia de lipidos, proteinas o fibra, y el grado de dafio

mecanico o térmico condicionan la velocidad de hidrélisis. El almidén de banana verde, por ejemplo, se
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describe como resistente a la hidroélisis por una combinacién de factores estructurales y de matriz, no

por una sola causa aislada [*],

En almidones de raices y tubérculos, la hidrélisis parcial puede combinarse con retrogradacién para
modificar funcionalidad. El estudio de almidén de fiame de agua modificado mediante hidrdlisis parcial
y retrogradacién muestra que estos tratamientos cambian estructura y propiedades reolégicas, lo que
es util para disefar ingredientes con comportamiento especifico. La conclusién practica es que el

mismo protocolo enzimatico puede producir resultados distintos en maiz, trigo, tapioca, patata, arroz o

tubérculos tropicales 31,

Tiempo de reaccidn y punto de parada

El tiempo de reaccién define cuanto se acortan las cadenas y, por tanto, cudnto cambia la viscosidad. En
etapas iniciales, pueden observarse reducciones de viscosidad importantes con hidrélisis limitada; si la
reaccidon continda, pueden generarse dextrinas mas pequefias y cambios sensoriales o funcionales no

deseados. En almidon microporoso de maiz, diferentes tiempos de hidroélisis modificaron estructura y

propiedades, evidenciando que el tiempo no es un detalle operativo sino una variable funcional ],

La estabilizaciéon del resultado requiere detener o limitar la actividad enzimatica cuando se alcanza el
objetivo. Esto puede lograrse por una etapa posterior del proceso que reduzca la actividad de la
proteina, siempre que sea compatible con el alimento. Estudios sobre inactivaciéon de a-amilasa
mediante campos eléctricos pulsados muestran que la estructura proteica, incluidos residuos

aromaticos como triptéfano, puede verse afectada por tratamientos fisicos, lo que ilustra la

sensibilidad conformacional de la enzima [71.
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ature A-Amylase 10,000 U/G Starch Hydrolysis Food Grade — relative a

100 A Optimum 60-68 °C

80 A

thermal denaturagion
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40

Relative activity (%)

20 A
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Temperature (°C)

Illustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.

Figure 6. == 0] (2 Medium Temperature A-Amylase 10,000 U/G Starch
Hydrolysis Food Grade2| &L /42 2, 60-68°CO| A £ X &d S E0|H x| H
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Seguridad alimentaria y alcance regulatorio

“Food grade” indica orientacién al uso alimentario, pero no elimina la necesidad de cumplir la

legislacion aplicable en cada mercado y aplicacion. Las enzimas alimentarias se evalian considerando
origen, proceso de obtencidn, pureza, exposicion dietaria y ausencia de preocupaciones toxicoldgicas
relevantes. La EFSA, por ejemplo, ha publicado evaluaciones de seguridad para enzimas alimentarias

de a-amilasa de origen microbiano, lo que muestra el tipo de escrutinio regulatorio que puede

aplicarse a esta categoria [*%],

Esa evidencia regulatoria no debe interpretarse como una aprobacién universal de todas las a-
amilasas ni como sustituto de la documentacion especifica del lote. Enzymes.bio actiia como proveedor,
no como fabricante ni laboratorio. El certificado de analisis y la ficha de datos de seguridad se
proporcionan junto con el pedido, y el usuario debe integrar esa documentacién en su propio sistema

de calidad, especificaciones internas y requisitos normativos de destino.
Limites técnicos: cuando la a-amilasa puede no resolver el problema

La a-amilasa no corrige todos los problemas de textura en alimentos con almidén. Si la viscosidad
procede principalmente de hidrocoloides, proteinas gelificadas, fibras insolubles o emulsiones
concentradas, la hidrélisis del almidon puede tener un efecto parcial o incluso imperceptible. También

puede ocurrir que una matriz muy acida, muy seca, rica en inhibidores o con almidén poco accesible

limite la actividad real aunque la enzima sea adecuada en condiciones estandar [*¢l,
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Existen ingredientes vegetales que contienen inhibidores naturales de a-amilasa, particularmente en
algunas legumbres y semillas. Un estudio sobre métodos de procesado en legumbres subutilizadas
evaluo el impacto de tratamientos sobre inhibidores de tripsina, quimotripsina y a-amilasa, destacando
que la matriz vegetal puede contener componentes capaces de modular la actividad enzimatica. En

formulaciones con harinas de legumbres, salvados o extractos vegetales, este factor puede ser
relevante €],

La presencia de lipidos y emulsionantes también puede cambiar la digestibilidad del almidén al
favorecer complejos almiddn-lipido o reorganizar la matriz. En sistemas con almidén de guisante y

acidos grasos, la lecitina afecté la complejacién y la hidrolisis enzimatica, lo que sugiere que no basta

con conocer la cantidad de almidén: importa cémo esta organizado dentro del alimento [**],

ure A-Amylase 10,000 U/G Starch Hydrolysis Food Grade — dose-respor

100 4

80 A

60 A

40 A

Relative effect (%)

20 A

Recommended 0.02-0.1% w/w

0.00 0.02 0.04 0.06 0.08 0.10 0.12 0.14 0.16
Enzyme dose (% w/w)

Illustrative dose-response; confirm with plant trials. Not measured assay data

Figure 7. H & AFE B 2((0.02-0.1% w/w) 0| A| Medium Temperature A-Amylase
10,000 U/G Starch Hydrolysis Food Grade2| OA|H S2EHLS A E B0 FL|
Cf.

Uso responsable en desarrollo de producto

El uso técnico responsable de una a-amilasa de temperatura media parte de una pregunta funcional:
qué propiedad se desea modificar. En una bebida de cereal, la prioridad puede ser fluidez; en
panificacion, disponibilidad de sustrato para fermentacion y textura; en un ingrediente, perfil de
dextrinas; en una matriz extruida, comportamiento bajo cizalla y expansion. La literatura sobre

hidrolisis enzimatica en alimentos enfatiza que las enzimas son herramientas selectivas, pero su efecto

final depende del sistema completo 2,
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También conviene distinguir entre hidroélisis como etapa de proceso e hidrélisis como modificaciéon de
ingrediente. En una etapa de proceso, la enzima actia temporalmente para facilitar manejo, coccién o
fermentacion. En una modificacidon de ingrediente, el objetivo es generar un almidén con propiedades
nuevas y estables antes de incorporarlo a otra formulacién. Estudios de almidones modificados por

tratamientos combinados muestran que esta diferencia influye en como se interpretan viscosidad,

retrogradacion, emulsificacion y textura final [171,

La validacién interna debe centrarse en variables de proceso y atributos de producto, no en asumir
equivalencia entre enzimas. Dos a-amilasas pueden compartir nombre funcional, pero diferir en
estabilidad, sensibilidad al pH, respuesta a sales o preferencia por sustratos. La investigacion en a-
amilasas de fuentes microbianas y metagendmicas confirma la diversidad de estas enzimas y su

potencial para sacarificacion de biomasa rica en almidon, pero también demuestra que sus

propiedades no son intercambiables sin evaluacién 1.

Rol de Enzymes.bio como proveedor

Enzymes.bio suministra Medium Temperature a-Amylase Food Grade para hidrélisis de almidén como
producto disponible para compra directa en linea en unidades de 1 kg. La empresa no se presenta
como fabricante ni como laboratorio, y este documento no sustituye la documentacién especifica que
acompania al pedido. El CoA y la SDS se proporcionan junto con el pedido para apoyar la gestiéon
documental del usuario.

)erature A-Amylase 10,000 U/G Starch Hydrolysis Food Grade — residuz
100 4

80 A

~50% at6 h
60 - / 4

40 1

Residual activity (%)

20 A

O T T T T T
0 5 10 15 20 25

Incubation time at operating temperature (h)

Illustrative stability decay; real retention depends on formulation and conditions.

Figure 8. Medium Temperature A-Amylase 10,000 U/G Starch Hydrolysis Food
Grade2| O A|H & OHEE a2, 27 20 A|ZHO] X[ H0j| k2t THE &
‘go| gagtct
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Para clientes B2B, el valor de esta preparaciéon esta en su aplicacion como herramienta de proceso:
reduccién de viscosidad, licuefacciéon parcial, generaciéon de dextrinas y mejora de manejabilidad en
matrices alimentarias con almidon. La base cientifica de la a-amilasa esta bien establecida, pero el
desempeno concreto depende de la matriz, las condiciones de proceso y el objetivo funcional definido

[2]
Conclusion técnica

Medium Temperature a-Amylase Food Grade es una preparacién de a-amilasa orientada a la hidroélisis
de almid6n en procesos alimentarios con condiciones térmicas moderadas. Su mecanismo central es el
corte interno de cadenas de almidon, lo que reduce peso molecular, disminuye viscosidad y genera

dextrinas u oligosacaridos aprovechables en panificacion, bebidas, fermentacion, extrusion,

ingredientes y matrices procesadas .

La evidencia cientifica respalda firmemente el uso de a-amilasas para transformar almidén, pero
también muestra que la respuesta depende de accesibilidad del sustrato, fuente botanica, tiempo de
reaccion, temperatura, pH e interacciones con lipidos, fibras, proteinas o inhibidores vegetales. Por ello,

la enzima debe integrarse como una herramienta controlada dentro del proceso, con un punto de

reaccién definido y una estabilizacién posterior compatible con el producto final 1.

En términos practicos, su mayor utilidad aparece cuando el problema tecnolégico esta claramente
relacionado con almidén: pastas demasiado viscosas, suspensiones dificiles de mezclar, necesidad de
dextrinizacién parcial o preparacion de sustratos para fermentacion. Bajo esas condiciones, una a-

amilasa de temperatura media puede aportar una solucién especifica, eficiente y basada en un

mecanismo bioquimico bien comprendido 21,

Pedir Medium Temperature A-Amylase 10,000 U/G Starch Hydrolysis Food Grade 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 Medium Temperature A-Amylase 10,000 U/G Starch Hydrolysis Food Grade -
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