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Fosfolipasa como mejorador de panificacion: aplicaciones
en pan, masas fermentadas, volumen y miga uniforme

Equipo de investigacidon de Enzymes.bio - Wellington, Nueva Zelanda - June 21, 2026

La fosfolipasa para panificacion es una enzima que modifica fosfolipidos de la harina y,
cuando estan presentes, de ingredientes como lecitina, generando lipidos mas activos en la
interfaz gas-agua-grasa de la masa. En la practica, se utiliza como mejorador de pan para
apoyar la retencion de gas, el volumen, la tolerancia de la masa y una miga mas fina y
homogénea, siempre con resultados dependientes de la harina, la férmula y el proceso.
Enzymes.bio suministra este producto para compra directa en linea en unidades de 1 kg; el

CoA y la SDS se proporcionan junto con el pedido .

Qué es una fosfolipasa en panificacidon y por qué importa

Una fosfolipasa es una enzima lipolitica que cataliza la hidroélisis de fosfolipidos. Los fosfolipidos son
moléculas anfifilicas: una parte de su estructura tiene afinidad por el agua y otra por fases lipidicas o
interfaces. Esa caracteristica explica por qué los fosfolipidos se emplean ampliamente en sistemas

alimentarios estructurados, como emulsiones y liposomas, donde la organizacion interfacial determina

estabilidad, dispersién y comportamiento fisico [,

En una masa de trigo, los lipidos representan una fraccion menor frente al almidén y las proteinas,
pero su efecto tecnoldgico puede ser desproporcionado. Durante el amasado se forman burbujas de
aire, se hidratan las proteinas del gluten y se dispersan granulos de almidon; en ese entorno, los
lipidos polares ayudan a estabilizar interfaces y a modular la interaccién entre gluten, agua y gas. La
fosfolipasa modifica esos lipidos polares y puede aumentar su funcionalidad como emulsionantes

generados dentro de la propia masa, un principio coherente con la ciencia de emulsiones aplicada a

alimentos 1.

El interés panadero de la fosfolipasa se concentra en cuatro resultados: masa mas tolerante al proceso,
mejor retencidén de gas durante fermentacion, mayor estabilidad de volumen y estructura de miga mas

uniforme. Las paginas técnicas de enzimas para panificacion describen a las fosfolipasas como
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herramientas para mejorar propiedades de masa y pan mediante la transformacion de fosfolipidos,

especialmente cuando se busca fortalecer la estructura sin depender exclusivamente de emulsificantes

afiadidos 3.
Mecanismo concreto: de fosfolipidos a lipidos mas funcionales

El mecanismo mas relevante en panificacion es la conversion de fosfolipidos en productos mas polares
o con distinta geometria molecular. En términos practicos, la enzima cambia la forma en que esos
lipidos se orientan en interfaces: las burbujas de gas quedan rodeadas por una pelicula mas estable, la
masa resiste mejor la coalescencia de burbujas y la red gluten-almidén puede sostener mejor la
expansion durante fermentacion y entrada al horno. Este mecanismo no significa que la enzima “cree

gluten”, sino que mejora el entorno fisico donde el gluten trabaja.

La fosfolipasa A, por ejemplo, puede liberar un acido graso de un fosfolipido y formar un
lisofosfolipido. Los lisofosfolipidos suelen tener una conformacién que facilita su actividad en
interfaces y su interaccién con agua y lipidos, lo que explica su utilidad como emulsionantes
funcionales. Otras clases de fosfolipasa actian en enlaces distintos del fosfolipido, por lo que los
efectos tecnolégicos dependen del tipo de actividad presente y de los sustratos disponibles en la

receta.

Este cambio molecular tiene consecuencias macroscopicas. Si las paredes de las burbujas de gas son
mas estables, la masa retiene mejor el diéxido de carbono producido por la levadura. Si la pelicula
interfacial se rompe con menos facilidad, disminuyen defectos como alveolos grandes irregulares,
colapso parcial o miga abierta no deseada en panes de molde. La evidencia en sistemas lipidicos
modelo muestra que la degradacion catalizada por fosfolipasa puede cambiar la morfologia de

dominios lipidicos y las transiciones reoldgicas de monocapas, lo que apoya la idea de que pequenas

modificaciones quimicas en lipidos pueden alterar propiedades fisicas de una interfaz [*],
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El efecto ocurre antes de la inactivacion térmica durante el horneado. Por ello, los momentos criticos
son mezclado, reposo, fermentacion y primera fase de expansién en horno. La enzima necesita
distribucién homogénea y suficiente hidratacién para entrar en contacto con los fosfolipidos; si la
masa es muy seca, muy corta en fermentacion o pobre en sustratos lipidicos accesibles, la respuesta

puede ser menor.
Por qué la fosfolipasa no actua aislada: gluten, almidon, agua y fermentacion

La calidad del pan no depende de un solo ingrediente. La estructura de la masa se forma por una red
viscoelastica donde gluten, almid6n, agua, lipidos, sal, levadura y energia de amasado interactian de
forma dinamica. Un trabajo sobre reologia de masas de trigo subraya que los componentes principales

de la harina y la fermentacidon deben evaluarse conjuntamente para explicar el comportamiento de la

masa, no como variables independientes 51,

El gluten aporta extensibilidad y elasticidad; el almidén absorbe agua, gelatiniza durante el horneado y
contribuye a la textura de la miga; los lipidos influyen en la estabilidad de interfaces y en la suavidad

percibida. La fosfolipasa actia sobre la parte lipidica del sistema, pero su beneficio se expresa a través
de toda la matriz. En una harina con proteina insuficiente o gluten muy débil, la enzima puede mejorar

estabilidad interfacial, pero no sustituye la funcion estructural de una red proteica adecuada.

La fermentacion también cambia el resultado. Levaduras y bacterias lacticas modifican pH, producciéon
de gas, compuestos de aroma y comportamiento reolégico. La seleccién de bacterias lacticas de origen

cerealero como posibles cultivos iniciadores para panificacidén muestra que el sistema fermentativo es
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una variable tecnolégica importante, especialmente cuando se busca modular textura y perfil sensorial
(6] En masas fermentadas a baja temperatura, los cultivos mixtos de levadura y bacterias lacticas

también se han estudiado como herramienta para controlar el desarrollo de la masa 1.

La fosfolipasa debe entenderse, por tanto, como un mejorador funcional dentro de una formulacion.
Su efecto puede ser claro en panes de molde, panes blandos o bolleria fermentada; puede ser mas
variable en panes integrales, masas con alto contenido de fibra, masas congeladas o sistemas sin
gluten. La presencia de ingredientes que retienen agua o alteran la red proteica puede desplazar el

equilibrio de la masa y cambiar la respuesta a la enzima.

Aplicaciones principales en pan y masas fermentadas

Pan de molde y panes blandos

En pan de molde, pan para sandwich y panes blandos, los atributos criticos son volumen regular,
rebanada uniforme, miga fina y buena resistencia al corte. La fosfolipasa puede contribuir a esos
objetivos al mejorar la estabilidad de las burbujas durante fermentaciéon y horneado inicial. En estos
productos, una distribucién de alveolos mas homogénea suele traducirse en mejor apariencia, menor

fragilidad de rebanada y sensaciéon de miga mas continua.
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La mejora no debe interpretarse como un incremento garantizado de volumen en cualquier harina.
Estudios sobre tratamientos enzimaticos y oxidantes en masas elaboradas con cinco cultivares de trigo

de primavera canadiense muestran que la calidad panadera depende de la interaccién entre
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tratamiento y materia prima; la misma intervenciéon puede comportarse de forma distinta segin el

cultivar y las propiedades de la harina 8. Esa variabilidad es especialmente importante en produccién

industrial, donde pequefios cambios de harina pueden alterar absorcidn, estabilidad y tolerancia.

Bolleria fermentada y masas enriquecidas

En bolleria fermentada, pan dulce y masas con grasa, azlcar, leche en polvo u otros ingredientes
enriquecedores, la fase lipidica tiene mas peso tecnoldgico. La grasa aporta ternura y lubricacion, pero
también puede interferir con la hidratacion de proteinas y la formacién de red si no esta bien
integrada. Una fosfolipasa puede ayudar a ordenar parte de esa fase lipidica mediante la generacion de

moléculas con mayor actividad interfacial.

El beneficio potencial es una masa mas estable, con mejor tolerancia al formado y una miga menos

irregular. Sin embargo, las masas enriquecidas son sistemas complejos: el aziicar compite por agua, la
grasa modifica la extensibilidad, y la fermentacién puede ser mds lenta por presiéon osmotica. Por ello,
la enzima debe evaluarse como parte del equilibrio de formulaciéon y no como sustituto automatico de

grasa funcional, emulsificantes o ajustes de amasado.

Reduccion parcial de emulsificantes

Una aplicacion comercial frecuente es apoyar la reducciéon parcial de emulsificantes afadidos. La ldgica
es sencilla: sila enzima transforma fosfolipidos presentes en harina o lecitina en moléculas mas
funcionales, una parte del efecto emulsionante puede generarse dentro de la masa. Proveedores de
biosoluciones para panificacion describen el uso de enzimas lipoliticas en estrategias de

fortalecimiento de masa y reduccién de dependencia de ciertos emulsificantes, siempre dentro de

formulaciones ajustadas [°I.

La palabra clave es “parcial”. No existe una equivalencia universal entre fosfolipasa y emulsificante,
porque la respuesta depende de la cantidad de fosfolipidos disponibles, el tipo de harina, la presencia
de lecitina, el proceso y el estandar de calidad del producto final. En productos donde el emulsificante
cumple varias funciones —volumen, suavidad, vida util, tolerancia mecanica—, la reduccién debe

plantearse como reformulacién, no como sustitucién uno a uno.

Formulaciones con lecitina

La lecitina es una fuente relevante de fosfolipidos. Cuando una receta incluye lecitina, la fosfolipasa
puede encontrar sustratos adicionales y generar lisofosfolipidos u otros derivados con
comportamiento interfacial distinto. Esto puede ser util en panes blandos, masas enriquecidas y

sistemas donde se busca una emulsificacion mas eficiente.
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La interaccion con lecitina debe manejarse con prudencia. Mas sustrato no siempre significa mejor
resultado: un exceso de modificaciéon lipidica puede alterar plasticidad, sensacién de boca o manejo de
masa. El objetivo tecnolégico es equilibrar actividad enzimatica, cantidad de fosfolipidos y proceso para

obtener estabilidad de gas sin volver la masa pegajosa, débil o excesivamente tenaz.

Panes con harinas alternativas, legumbres o fibra

En formulaciones con harinas alternativas, legumbres, fibra o ingredientes vegetales funcionales, el
efecto de la fosfolipasa puede cambiar notablemente. La incorporacién de garbanzo germinado en
grano o harina, por ejemplo, se ha estudiado por su impacto en la reologia de la masa y las

caracteristicas del pan, mostrando que los ingredientes alternativos modifican la estructura y el

desempefio panadero 191,

En esos productos, la limitacién principal suele ser la red estructural: diluciéon de gluten, competencia
por agua, presencia de fibra insoluble o cambios de viscosidad. La fosfolipasa puede apoyar la
estabilizacion de interfaces, pero no reemplaza por si sola a hidrocoloides, proteinas funcionales,
ajustes de hidratacion o seleccién adecuada de proceso. En panes con alto contenido de fibra, el

control de agua es tan importante como la modificacion lipidica.

Comparacion con otras enzimas de panificacion
La fosfolipasa pertenece a la familia funcional de enzimas que modifican lipidos, pero su papel es

distinto al de amilasas, proteasas o enzimas que actdan sobre polisacaridos no amildceos. La siguiente

tabla resume diferencias practicas relevantes para formuladores y panaderos industriales.
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Enzima o

sistema

Fosfolipasa

Lipasa

Amilasa

Proteasa

Xilanasa /
hemicelulasa

Sustrato principal en la
masa

Fosfolipidos de harina,
lecitina u otros lipidos
polares

Triglicéridos y otros
lipidos

Almidén dafiado y
fracciones accesibles

Proteinas del gluten

Arabinoxilanos y

pentosanos

Efecto tecnoldgico tipico

Mayor actividad interfacial, apoyo
a retencién de gas, volumen y miga

uniforme

Modificacion de grasas, posible
apoyo a estructura y textura

Produccién de azlcares
fermentables y dextrinas; apoyo a
fermentacién, color y suavidad

Ablandamiento, mayor
extensibilidad, menor resistencia

Liberacién o redistribucién de
agua, mejora de manejabilidad y

volumen en ciertos sistemas

Riesgo si la formulacion no esta
equilibrada

Respuesta variable si hay pocos
sustratos lipidicos o si se altera
demasiado la fase grasa

Cambios sensoriales o de
manejo si se generan productos
lipoliticos no deseados

Miga pegajosa o exceso de
dextrinizacion si se sobreactua

Masa débil, pérdida de volumen
o colapso si se degrada
demasiado la red

Pegajosidad o pérdida de
estabilidad si se modifica en
exceso la fase de fibra

La alfa-amilasa es un ejemplo claro de enzima con funcién distinta: se ha expresado y evaluado para

aplicaciones de panificacion por su capacidad de actuar sobre almidén y contribuir al desempeiio de la

masa y del pan [**l, En cambio, la fosfolipasa no busca producir aziicares fermentables; su objetivo

principal es modificar lipidos polares y mejorar el comportamiento interfacial.

Las proteasas funcionan de forma casi opuesta a los sistemas de fortalecimiento: pueden relajar la

masa y aumentar extensibilidad al modificar proteinas. En galletas, la influencia de proteasa y lipasa se

ha estudiado como modificacién funcional de reologia y calidad, mostrando que distintas enzimas

tienen impactos tecnolégicos especificos y no intercambiables 2, En pan, una proteasa puede ser Ttil

en masas demasiado tenaces, pero perjudicial si la estructura ya es débil.

Evidencia técnica: qué se puede afirmar con confianza

Puede afirmarse con confianza que las enzimas son herramientas establecidas en procesamiento de

alimentos y panificacion. Las revisiones sobre hidroélisis enzimatica en alimentos describen avances

biotecnoldgicos y aplicaciones amplias de enzimas para modificar macromoléculas, mejorar

funcionalidad y ajustar propiedades tecnolégicas [*3]. En panificacién, ese enfoque se traduce en el uso

de enzimas dirigidas a almidon, proteinas, lipidos y polisacaridos de la harina.
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También puede afirmarse que los tratamientos enzimaticos modifican la reologia de las masas de trigo.
Un estudio sobre tratamientos oxidantes y enzimaticos en masas preparadas con cinco cultivares de

trigo evalué cambios reolégicos, lo que confirma que la respuesta de la masa depende tanto del

tratamiento como de la composicién de la harina [**]. Esta evidencia no convierte a una enzima en
solucion universal, pero si respalda el concepto de ajustar masa mediante actividades enzimaticas

especificas.

Para la fosfolipasa, la afirmacidon razonable es que puede mejorar propiedades de panificacion al
actuar sobre fosfolipidos y favorecer una funcionalidad emulsionante generada in situ. Las paginas

especializadas sobre fosfolipasa en panificacién la presentan como una enzima relevante para mejorar

volumen, textura y estabilidad de masa mediante modificacién de lipidos [3]. Esta evidencia debe

comunicarse como soporte técnico, no como promesa absoluta de resultado.

Lo que no debe afirmarse sin validacién especifica es una extension fija de vida util, una reduccién
exacta de emulsificantes o una mejora nutricional cuantificada. El envejecimiento del pan incluye
retrogradacion del almidon, migracién de agua y cambios en la matriz de gluten; los lipidos pueden
influir, pero no son el tnico factor. La movilidad del agua, la oxidacion de tioles, el entrecruzamiento

proteico y la reologia estan conectados en masas de trigo, como muestran estudios sobre

concentracién iénica, oxidacién y movilidad de agua [*°I,
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Factores de formulacion que modifican la respuesta

La harina es el primer factor. Cambios de proteina, dafio de almidon, extraccién, contenido de lipidos y
presencia de enzimas enddgenas pueden alterar la respuesta a fosfolipasa. Una harina fuerte y bien
equilibrada puede mostrar mejoras en tolerancia y volumen; una harina débil puede necesitar apoyo

adicional de gluten, oxidacién controlada o ajuste de hidratacion.

La hidratacién es el segundo factor. La enzima necesita movilidad en fase acuosa y contacto con
sustratos dispersos. Una hidratacion insuficiente limita difusiéon y puede reducir el efecto; una
hidratacién excesiva puede producir una masa inestable aunque la interfaz gas-lipido mejore. Por eso,
la respuesta practica se observa en el manejo: absorcién aparente, pegajosidad, elasticidad y tolerancia

al formado.

El amasado determina distribucién y desarrollo de red. Si la enzima no se dispersa bien, el efecto sera
irregular; si el amasado es excesivo, la masa puede perder tolerancia por dafio mecanico. La
fosfolipasa no compensa un desarrollo de gluten mal conducido: actia mejor cuando el proceso

permite que red proteica, gas y lipidos modificados se organicen de manera coordinada.

Bl AlZ L,

La fermentacion determina cuanto tiempo tiene la enzima para actuar antes del horneado. En procesos
directos cortos, el margen de accion puede ser distinto al de fermentaciones largas o retardadas. En

masas con cultivos mixtos o fermentaciones a baja temperatura, el metabolismo microbiano, la acidez y

la produccién de gas cambian la ventana tecnolégica de la enzima 71,
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Los ingredientes lipidicos completan el cuadro. Grasa, aceite, mantequilla, lecitina, huevo, leche en
polvo y emulsificantes comerciales pueden interactuar con la fosfolipasa. En una férmula con lecitina,
la enzima puede tener mas sustratos; en una férmula muy baja en lipidos polares, el efecto puede
depender casi por completo de la harina. En productos enriquecidos, la fase grasa puede mejorar la

suavidad, pero también exigir mayor control de mezcla y fermentacion.
Beneficios esperables y limites responsables

Los beneficios mas realistas de una fosfolipasa como mejorador de pan son: mayor estabilidad de gas,
miga mas uniforme, apoyo al volumen, mejor tolerancia de masa y posible reduccién parcial de
emulsificantes. Estos resultados son mas probables en panes donde la estructura de burbujas y la

uniformidad visual son atributos criticos, como pan de molde, bolleria fermentada y panes blandos.

El beneficio en textura puede percibirse como miga mas fina, menos quebradiza o mas regular al corte.
Sin embargo, la textura durante almacenamiento depende de muchos factores: formulacién, humedad,
empaque, retrogradacion del almidén, grasa, enzimas complementarias y condiciones de distribucién.
Por ello, es técnicamente mas correcto hablar de “contribucién a estabilidad de textura” que prometer

una vida util concreta.

La fosfolipasa tampoco corrige defectos de proceso graves. No solucionard una fermentacién
insuficiente, una levadura inactiva, un amasado inadecuado, un horneado incompleto ni una harina
incompatible con el producto. Su funcién se expresa mejor cuando los fundamentos de panificacion ya

estan controlados y se busca afinar volumen, tolerancia y estructura.

En sistemas sin gluten o con gluten reducido, el limite es mayor. Al faltar una red proteica elastica
equivalente al gluten, la estabilizacién interfacial ayuda, pero no basta para sostener por si sola el
volumen. En esos casos, hidrocoloides, proteinas vegetales, almidones modificados por proceso y

disefio de hidratacidn suelen tener un papel estructural mas determinante.
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Uso en sistemas enzimaticos combinados

En panificacién moderna, la fosfolipasa rara vez se evalila de manera aislada. Puede combinarse con
amilasas para fermentacion y suavidad, xilanasa para manejo de agua, glucosa oxidasa u otros
sistemas de fortalecimiento, y proteasa cuando se necesita relajar masas excesivamente tenaces. La

clave es que cada enzima actia sobre un sustrato distinto y puede desplazar el equilibrio de la masa.

Una combinacién mal ajustada puede producir efectos contradictorios. Por ejemplo, una enzima que
fortalece estructura puede compensarse o anularse con una proteasa que debilita gluten; una amilasa
excesiva puede generar miga pegajosa aunque la retenciéon de gas sea buena; una xilanasa intensa
puede liberar agua y cambiar pegajosidad. Por eso, la fosfolipasa debe integrarse dentro de una légica

de sistema, no afiadirse como “mejorador universal”.

Las plataformas comerciales de enzimas para panificacién suelen agrupar soluciones segin objetivos:
volumen, frescura, tolerancia, reduccion de emulsificantes o procesamiento. Enzymes.bio presenta una
categoria de enzimas de panificacion, lo que sitia a la fosfolipasa dentro de un conjunto mas amplio de

herramientas enzimaticas para masas y productos horneados .

Suministro por Enzymes.bio
Enzymes.bio actia como proveedor en linea, no como fabricante ni laboratorio. La fosfolipasa para

panificacién se ofrece para compra directa en unidades de 1 kg, con documentacién de

acompafiamiento del producto. El certificado de analisis y la ficha de datos de seguridad se
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proporcionan junto con el pedido .

Este articulo tiene finalidad técnica y educativa para usuarios B2B que formulan o producen pan,
bolleria fermentada y masas industriales. La aplicacion final debe validarse en la receta real,
considerando harina, hidratacion, fermentacidon, amasado, horneado, ingredientes lipidicos y objetivos
de calidad. La fosfolipasa puede ser una herramienta eficaz para mejorar volumen, tolerancia y miga,

pero su valor real aparece cuando se integra en una formulacién bien controlada.

Pedir Phospholipase Enzymes As Bread Making Improver 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 Phospholipase Enzymes As Bread Making Improver -
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