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Alfa-amilasa en polvo de alta temperatura para
mejoradores de pan: aplicaciones en fermentacion,
volumen, textura y frescura
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La alfa-amilasa en polvo de alta temperatura para mejoradores de pan se utiliza para
hidrolizar de forma controlada el almidén de la harina, generando dextrinas y azucares que
apoyan la fermentacion, el color de corteza, el volumen y la suavidad de la miga. Su valor
tecnologico depende del equilibrio: una actividad amilasica insuficiente limita la
disponibilidad de azucares fermentables, pero un exceso puede producir masas pegajosas,
miga gomosa y defectos asociados a degradacion excesiva del almidén. Enzymes.bio ofrece
este producto como proveedor en linea en formato de 1 kg; el CoA y la SDS se entregan junto

con el pedido .

Qué es una alfa-amilasa de alta temperatura para panificacion

La alfa-amilasa es una enzima amilolitica que rompe enlaces internos a-1,4-glucosidicos en el almidon,
especialmente en regiones accesibles de amilosa y amilopectina. A diferencia de enzimas que actian de
manera mas ordenada desde los extremos de la cadena, la alfa-amilasa realiza cortes internos y genera
una mezcla de dextrinas, maltodextrinas y azicares de menor tamafo; por eso pertenece al grupo de

enzimas convertidoras de almidon con aplicaciones amplias en alimentos, panificacion, jarabes y otros

procesos basados en carbohidratos [,

En panificacion, la funcién principal de una alfa-amilasa no es “endulzar” la masa de forma directa, sino
ajustar la disponibilidad de carbohidratos fermentables y modificar parcialmente la fraccion de
almidén que influye en textura. Durante el amasado y la fermentacion, la enzima actia sobre el
almidén dafiado de la harina, que es mas accesible que los granulos intactos; durante el calentamiento
inicial del horneado, el almidén empieza a gelatinizar y se vuelve todavia mas susceptible al ataque
enzimatico. Una alfa-amilasa descrita como de alta temperatura esta orientada a conservar actividad

util durante una parte mas amplia de esa transicién térmica antes de inactivarse.
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El término “para mejorador de pan” indica que la enzima se usa como componente funcional dentro de
una formulacién, no como sustituto de harina, levadura, gluten, emulsionantes u otros ingredientes. En
un mejorador, la alfa-amilasa suele complementar otras herramientas tecnoldgicas que ajustan
tolerancia de fermentacion, volumen, elasticidad, suavidad y vida util. Enzymes.bio la comercializa
como producto en polvo para compra directa en linea en unidades de 1 kg, actuando como proveedor

y no como fabricante ni laboratorio .
Mecanismo de accidon en la masa y durante el horneado

El almid6n de trigo estd formado principalmente por amilosa, una cadena mas lineal, y amilopectina,
una molécula ramificada. La alfa-amilasa corta enlaces internos de estas estructuras y reduce el
tamafo molecular medio de la fraccién amildcea. En términos de proceso, esto significa que parte del

almidén se transforma en moléculas mas cortas que pueden disminuir la viscosidad local, alimentar

rutas fermentativas y modificar la textura final de la miga [,

La levadura de panificacién consume aztcares simples disponibles en la masa y, segin la composiciéon
de la formulaciéon, también puede aprovechar azucares derivados de la hidrélisis del almidén tras
pasos enzimaticos adicionales. Cuando la harina aporta pocos azucares fermentables o cuando el
proceso exige fermentaciones consistentes, la alfa-amilasa ayuda a mantener una generaciéon gradual
de sustratos. Ese suministro sostenido favorece la produccién de diéxido de carbono y contribuye a la
expansién de la red de gluten durante fermentacion y primeras etapas del horneado.

Durante el horneado se produce un cambio critico: el almidon gelatiniza, absorbe agua y pierde parte
de su organizacién granular. En ese momento aumenta la accesibilidad del sustrato para la alfa-amilasa,
de modo que una enzima con mayor tolerancia térmica puede seguir actuando durante una ventana
breve pero importante. Si la accién es equilibrada, se forman dextrinas que contribuyen a una miga
mas suave; si es excesiva, la estructura se debilita y puede aparecer una miga humeda, pegajosa o con

sensacién gomosa.
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Los aztcares reductores generados por la actividad amilasica también participan en el desarrollo de
color y aroma de corteza mediante reacciones de pardeamiento. Este efecto no depende solo de la
enzima: temperatura del horno, humedad, tiempo de coccién, pH, azicares afiadidos, proteinas y
formulaciéon completa determinan la intensidad del color. Aun asi, la alfa-amilasa puede ser una
herramienta util cuando se busca una corteza mas uniforme en panes de molde, panecillos, buns o

productos de coccidn rapida.

Por qué la estabilidad térmica importa en un mejorador de pan

Una alfa-amilasa convencional puede actuar durante amasado y fermentacién, pero pierde actividad a
medida que la temperatura aumenta. En cambio, una alfa-amilasa de alta temperatura estad pensada
para conservar actividad funcional durante una parte del calentamiento, cuando el almidon se
encuentra en una fase mas accesible. Esta diferencia es relevante porque la etapa de horno no solo fija
la estructura del pan: también define expansion final, gelatinizacion, coloracion y distribucién de

humedad.

La ventaja tecnolégica de una mayor tolerancia térmica es que permite aprovechar la fase en la que el
almidén se abre y se hidrata. En esa ventana, la enzima puede producir dextrinas con impacto directo
en suavidad y percepcién de frescura. No obstante, la misma caracteristica exige control: si la enzima
permanece activa demasiado tiempo o se usa en una formulacién ya rica en actividad amilasica, la

hidrolisis puede superar lo deseable.
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La literatura sobre alfa-amilasas de origen bacteriano es relevante para entender esta légica. En

panificaciéon se han evaluado alfa-amilasas procedentes de microorganismos como Bacillus

licheniformis, con interés por su estabilidad y su contribucién a la calidad del pan [?l. Esto no implica
que todos los productos de alta temperatura se comporten igual, pero si explica por qué la selecciéon
de enzimas termoestables es habitual cuando el objetivo es actuar sobre el almidén durante etapas

térmicamente exigentes.

Beneficios tecnoldgicos esperados en panificacion

Fermentacion mas constante

La alfa-amilasa ayuda a liberar carbohidratos a partir del almidén de la harina, especialmente del
almidon dafiado generado durante la molienda. En harinas con baja disponibilidad inicial de azuicares,
esto puede sostener mejor la actividad de la levadura y reducir variaciones de fermentacién entre
lotes. El resultado buscado es una masa que desarrolle gas de forma mas predecible, con mejor

tolerancia a pequenas desviaciones de tiempo o temperatura.
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La regularidad fermentativa es especialmente valiosa en lineas con tiempos fijos, donde una masa lenta
puede llegar subdesarrollada al horno y una masa excesivamente activa puede perder tolerancia. La
alfa-amilasa no corrige por si sola un problema de levadura, hidrataciéon o temperatura, pero puede

estabilizar la disponibilidad de sustrato fermentable cuando la harina es el factor limitante.
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Mayor volumen y mejor expansion

La generacion gradual de azicares fermentables contribuye a la produccidn de gas, y las dextrinas
pueden modificar la viscosidad de la fase continua de la masa. En conjunto, estos efectos pueden
favorecer la expansién durante fermentacién y horno, siempre que la red de gluten tenga fuerza
suficiente para retener el gas. Estudios sobre alfa-amilasas aplicadas a panificacién han reportado

mejoras en propiedades de masa y calidad del pan, incluyendo parametros relacionados con volumen

y textura 121,

El volumen final no depende Unicamente de la alfa-amilasa. Harina, oxidacion, gluten, mezclado, sal,
grasa, hidratacion, levadura y perfil térmico son determinantes. Por eso, la enzima debe entenderse
como un modulador del almidén dentro de un sistema completo, no como una solucién aislada para

panes densos.

Miga mas suave y sensacion de frescura

El endurecimiento del pan durante almacenamiento se relaciona en parte con la retrogradacion del
almidon, especialmente la reorganizacion de la amilopectina, ademas de redistribucion de humedad y
cambios en la red proteica. La alfa-amilasa puede reducir el tamano de ciertas cadenas de almidon y
generar dextrinas que interfieren con la recristalizacion, lo que ayuda a mantener una textura mas
blanda durante un periodo mayor. Este efecto se diferencia del de una maltogenic amylase, que suele

emplearse especificamente por su contribucién antienvejecimiento, pero ambas pertenecen al conjunto

de herramientas que modifican carbohidratos en panificacién [,

La suavidad debe distinguirse de la pegajosidad. Una miga mdas suave es elastica, cohesiva y agradable
al corte; una miga sobrehidrolizada puede sentirse himeda, compacta o gomosa. El objetivo
tecnolégico es producir suficiente modificaciéon del almidon para retrasar el endurecimiento, sin

destruir la capacidad del pan para fijar una estructura limpia durante el horneado.

Corteza con color mas uniforme

La alfa-amilasa aumenta la disponibilidad de azicares que pueden participar en reacciones de Maillard
y caramelizacién. En panes con bajo color de corteza o formulaciones con fermentacién intensa que
consumen azucares disponibles, esta contribucién puede ser util. El efecto es particularmente visible
en productos donde la apariencia de la corteza es un atributo comercial importante, como pan de

molde, bolleria salada, buns y panecillos.
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Sin embargo, una corteza demasiado oscura puede indicar una combinacién excesiva de azucares
disponibles, temperatura elevada o tiempo de horneado prolongado. En formulaciones con azicar
anadido, leche, huevo u otros ingredientes ricos en sustratos de pardeamiento, la alfa-amilasa debe

integrarse con especial cuidado para evitar coloracién excesiva.
Evidencia cientifica relevante para aplicaciones en pan

La investigacion sobre enzimas amiloliticas en panificacién muestra que su efecto depende del origen
de la enzima, la harina usada, la formulacién y las condiciones de proceso. Una revision clasica sobre
enzimas de la familia alfa-amilasa describe su capacidad para convertir almidén en productos de

menor tamafio y destaca su importancia industrial en multiples aplicaciones alimentarias y

biotecnolégicas [l Esta base mecanistica es la razén por la que las alfa-amilasas se emplean en

mejoradores de pan.

En un estudio centrado en la mejora de calidad del pan mediante alfa-amilasa de Bacillus licheniformis,

los autores evaluaron la aplicacién de la enzima en panificacién y la relacionaron con mejoras de

calidad en el producto final [2]. Este tipo de evidencia es especialmente pertinente para enzimas de alta
temperatura, ya que varias alfa-amilasas bacterianas se investigan por su resistencia relativa a
condiciones térmicas y su utilidad en procesos donde el almidén se vuelve accesible durante el

calentamiento.
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También se ha estudiado la interaccion de alfa-amilasa con otros sistemas enzimaticos. Una
investigacidon sobre glucosa oxidasa de Aspergillus tubingensis en presencia de acido ascorbico y alfa-
amilasa evalud propiedades de masa, calidad de horneado y vida util del pan, lo que refleja una

practica habitual: combinar enzimas con funciones diferentes para equilibrar fuerza de masa,

disponibilidad de aztcares, textura y conservacion 131 En estos sistemas, la alfa-amilasa actta
principalmente sobre el almidon, mientras que otros componentes pueden reforzar la red proteica o

modificar arabinoxilanos.

La panificacién sin gluten también ilustra la importancia de los sistemas multicomponente. Un trabajo
sobre pan sin gluten evalué el uso de enzimas junto con lecitina y albiimina, abordando una matriz
donde la ausencia de gluten obliga a construir estructura mediante interacciones alternativas entre
almidones, proteinas, emulsionantes e hidrocoloides [4]. En estas formulaciones, la alfa-amilasa puede
influir en viscosidad y suavidad, pero el margen de equilibrio suele ser mas estrecho porque la

estructura no cuenta con una red de gluten tradicional.

Figure 4. H| 2 2 7] 2FA| A|AE 2!
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Las formulaciones con harinas compuestas o ingredientes no convencionales refuerzan la necesidad
de validar el comportamiento de la enzima en la receta real. Por ejemplo, estudios sobre pan con
harina compuesta o ingredientes como harina de nuez desgrasada muestran que cambios en fibra,

proteina, grasa residual y compuestos fenélicos modifican propiedades fisicoquimicas, reologicas,

funcionales y sensoriales del pan [°l. En esos casos, la respuesta a la alfa-amilasa puede diferir de la

observada en pan blanco de trigo estandar.
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Comparacion con otras enzimas usadas en mejoradores de pan

La alfa-amilasa se entiende mejor cuando se compara con otras enzimas comunes en panificacion.

Cada una actiia sobre un sustrato distinto y genera efectos tecnoldgicos diferentes; por eso los

mejoradores de pan suelen combinar varias funciones en lugar de depender de una sola enzima.

Enzima o
sistema
funcional

Alfa-amilasa de
alta

temperatura

Alfa-amilasa

fungica

Maltogenic

amylase

Xilanasa

Glucosa
oxidasa con

oxidantes

Sustrato principal

Almiddn
gelatinizado o
parcialmente
accesible

Almidon accesible

en masa

Fracciones
especificas de
almidén

Arabinoxilanos de

la harina

Componentes
oxidables de la
masa

Efecto tecnoldgico tipico

Apoyo a fermentacion,
color de corteza,
volumen y suavidad de

miga

Generacion controlada
de azlcares durante
fermentacion

Retraso del
endurecimiento y mejora
de suavidad durante

almacenamiento

Mejora de
manejabilidad, volumen

y retencién de gas

Refuerzo de red y
tolerancia de
fermentacion

Riesgo si se
desequilibra

Miga gomosa, masa
pegajosa, exceso de

color

Pérdida de estructura
si se combina con
harina muy amildsica

Textura demasiado
humeda si se
sobredosifica

Masa excesivamente

floja o pegajosa

Masa demasiado

tenaz

Comentario de

aplicacion

Util cuando se busca

accion durante parte

del calentamiento del
horno

Suele asociarse a
accién mas moderada

en panificacién

Frecuente en sistemas
orientados a vida util

Puede complementar
alfa-amilasa al
modificar la fase de
fibra soluble

Se ha investigado en
combinacion con acido

ascorbico y alfa-

amilasa 3!

Esta comparacién muestra que la alfa-amilasa no cumple la misma funcién que una xilanasa, una

glucosa oxidasa o una proteasa. Su campo principal es el almiddn; si el problema central es falta de

fuerza de gluten, exceso de extensibilidad o mala absorciéon de agua por fibra, otras herramientas

pueden ser mas determinantes. En cambio, cuando el limite tecnolégico se relaciona con fermentacion,

color, suavidad o envejecimiento por almiddn, la alfa-amilasa se vuelve especialmente relevante.
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Aplicaciones practicas por tipo de producto

Pan de molde

En pan de molde, los atributos criticos son volumen regular, rebanabilidad, miga fina, suavidad y
estabilidad durante almacenamiento. La alfa-amilasa puede contribuir a una fermentacién mas
uniforme y a una miga menos firme al modificar parcialmente el almidén. En formulaciones
industriales, suele integrarse con emulsionantes, oxidantes y otras enzimas para equilibrar volumen,

tolerancia y vida util.

La ventana de control en pan de molde es amplia, pero los defectos también son visibles. Un exceso de
hidroélisis puede producir rebanadas que se comprimen, se adhieren a la cuchilla o0 muestran una linea
de miga humeda. Por ello, la enzima debe armonizarse con el contenido de azucar, grasa, gluten y el

perfil de horneado del producto.

Buns, panecillos y panes para hamburguesa

Los buns requieren buena expansion, corteza uniforme, suavidad al tacto y mordida corta. La alfa-
amilasa ayuda a generar azdcares para color y puede mejorar la suavidad de la miga, especialmente en
productos enriquecidos con grasa y azucar. En estos panes, el equilibrio visual es importante: la
corteza debe dorarse de forma atractiva sin oscurecerse demasiado antes de que el interior esté

correctamente cocido.
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En lineas de alta produccion, la regularidad de fermentacién es tan importante como el volumen final.
Una alfa-amilasa de alta temperatura puede aportar consistencia cuando el proceso térmico es rapido
y la etapa de expansion en horno es breve. Aun asi, la respuesta depende de la harina y del sistema

completo de mejorador.

Masas dulces y panes enriquecidos

Las masas enriquecidas contienen azlcar, grasa, leche, huevo u otros ingredientes que modifican la
fermentacion y la estructura. La grasa puede lubricar la red de gluten, el azlicar compite por agua y la
presidon osmotica puede ralentizar la levadura. En este contexto, la alfa-amilasa puede complementar la
disponibilidad de aztcares derivados del almidén, aunque su aporte debe evaluarse junto con los

azucares ya presentes.

En masas dulces, el riesgo de pardeamiento excesivo es mayor. Como ya existen sustratos abundantes
para color de corteza, la alfa-amilasa debe orientarse mas hacia textura y fermentacion que hacia
intensificacion de color. El perfil de horneado, la humedad final y el tiempo de vida ttil deseado

determinan la utilidad real.

Panes planos y productos de coccion rapida

Los panes planos y productos de coccidn rapida tienen un perfil distinto: el tiempo de horneado puede
ser muy corto y el calentamiento superficial muy intenso. En estos casos, una alfa-amilasa de alta
temperatura puede resultar interesante porque la ventana de accién coincide con una gelatinizaciéon
rapida del almidon. Sin embargo, si el tiempo disponible es demasiado breve, el impacto puede ser

menor que en panes de molde o productos con horneado mas prolongado.

La formulacion de panes planos suele priorizar extensibilidad, tolerancia al laminado, formacién de
ampollas, flexibilidad y ausencia de quiebre tras enfriamiento. La alfa-amilasa puede contribuir a
suavidad y color, pero no sustituye el ajuste reoldgico necesario para que la masa se estire sin

romperse.
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Panes sin gluten y formulaciones especiales

En pan sin gluten, el almidén es todavia mas central para la estructura, porque no existe una red de
gluten que retenga gas de la misma manera que en trigo. La alfa-amilasa puede modificar viscosidad,
expansién y textura, pero también puede desestabilizar el sistema si reduce demasiado la capacidad

gelificante del almiddn. La investigacion sobre pan sin gluten con enzimas, lecitina y albimina confirma

que estas matrices requieren enfoques combinados y no dependen de una tnica intervencién I,

En formulaciones con harinas alternativas, legumbres, fibras o subproductos vegetales, el almidén
puede estar diluido o rodeado por proteinas, fibra y compuestos fendlicos que modifican la
accesibilidad enzimatica. Por eso no debe asumirse que una respuesta observada en harina de trigo
panadera se repetira igual en panes compuestos. Estudios sobre ingredientes alternativos en pan

muestran cambios importantes en propiedades reolégicas y sensoriales al modificar la matriz de

harina [*,
Riesgos de exceso de alfa-amilasa y sefiales de desequilibrio

La alfa-amilasa es util porque degrada almidén, pero el mismo mecanismo puede ser perjudicial si
avanza demasiado. Cuando la hidrdlisis es excesiva, la masa puede volverse pegajosa, perder
tolerancia, colapsar durante fermentacién u horneado, o producir una miga hiimeda que no se corta
bien. En el pan final, los signos tipicos son textura gomosa, volumen irregular, corteza demasiado

oscura y sensacion de producto insuficientemente cocido aunque el horneado haya sido adecuado.
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La calidad del trigo ofrece una advertencia clara. La germinacién previa a la cosecha y la alfa-amilasa

de madurez tardia se asocian a niveles elevados de actividad amilasica en el grano, con efectos

negativos sobre indicadores de calidad y aptitud panadera [°l. Estos fenémenos no son equivalentes al
uso controlado de una enzima en un mejorador, pero demuestran que la degradacién del almidén

tiene un punto 6ptimo y que superarlo puede dafiar el desempefio de la harina.

El problema de la alfa-amilasa de madurez tardia también se ha investigado desde el proteoma del

grano de trigo, ya que puede aparecer incluso sin germinacion visible y afectar la evaluacion industrial

del trigo [7]. Para el usuario de un mejorador, la implicacién practica es que la harina de partida
importa: una harina con actividad amilasica naturalmente elevada respondera de manera diferente a

una harina con baja actividad.
Integracion en formulaciones de mejoradores de pan

En un mejorador de pan, la alfa-amilasa suele formar parte de una arquitectura funcional. Puede
combinarse con oxidantes para reforzar masa, emulsionantes para estabilizar celdas de gas, xilasas
para modular arabinoxilanos, enzimas antienvejecimiento para suavidad prolongada y agentes que
mejoran tolerancia de fermentacion. La investigacién sobre combinaciones de glucosa oxidasa, acido

ascorbico y alfa-amilasa muestra que los efectos sobre masa, horneado y vida util se evalian mejor

como sistema y no como suma aislada de ingredientes [/,
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La interaccién con el agua es especialmente importante. Al modificar almidon y dextrinas, la alfa-
amilasa influye en viscosidad y distribucién de humedad. Si la formulacién contiene fibras, harinas

integrales o ingredientes con alta absorcion, el balance puede cambiar: parte del agua queda retenida
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en matrices no amilaceas, y la enzima actiia sobre una fracciéon de almidén con accesibilidad distinta.
Esto explica por qué panes integrales, panes con semillas y panes con harinas compuestas requieren

ajustes especificos.

También debe considerarse la interaccion con el tiempo. Fermentaciones largas, retardadas o procesos
con reposos prolongados permiten mas tiempo de accién antes de la inactivacion térmica. En contraste,
procesos directos y rapidos ofrecen una ventana enzimatica mas corta. Una alfa-amilasa de alta

temperatura puede compensar parcialmente esa diferencia al actuar durante el calentamiento, pero no

elimina la necesidad de equilibrar formulacién y proceso.

Papel de la harina: almidon dafiado, trigo y variabilidad de cosecha

La harina no es un sustrato uniforme. La molienda produce distintos niveles de almidén dafiado; ese
almidén absorbe mas agua y es mas accesible para la alfa-amilasa que los granulos intactos. Una
harina con mayor almidén dafiado puede generar mas azdcares bajo la misma actividad enzimatica,
mientras que una harina con menor dafio puede responder con mas lentitud. Esta variabilidad explica

por qué la misma enzima puede producir resultados distintos entre molinos o cosechas.

Las variedades de trigo, las condiciones agronémicas y el almacenamiento también influyen en la
actividad enzimatica natural. Los problemas de germinacién previa a cosecha y alfa-amilasa de

madurez tardia son relevantes porque elevan la degradacion del almidon antes de que el panadero

afiada cualquier mejorador [°l. Cuando la harina ya presenta alta actividad amilasica, afiadir mas alfa-

amilasa puede desplazar el sistema hacia defectos.

Los panes elaborados con harinas compuestas afladen otra capa de complejidad. Investigaciones sobre

pan de harina compuesta muestran que el reemplazo parcial de trigo modifica indicadores de calidad y

desempefio tecnolégico Bl En estas matrices, la alfa-amilasa puede seguir siendo ttil, pero el efecto
dependera de cuanto almidon susceptible haya, de la presencia de fibra y de la capacidad estructural

de las proteinas disponibles.
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Enzymes.bio como proveedor en linea

Enzymes.bio actiia como proveedor de enzimas y no como fabricante ni laboratorio. El producto
Powder Alpha-Amylase High Temperature Enzyme Alpha Amylase For Bread Improver estd disponible
para compra directa en linea en formato de 1 kg, y la documentacion del pedido incluye CoA y SDS .
Esta informacion acompafia el uso responsable del producto, pero no reemplaza la validacion técnica

dentro de la formulacién y el proceso de cada usuario.

El catalogo de Enzymes.bio incluye categorias relacionadas con alfa-amilasa y otras enzimas para
procesamiento de almidones y aplicaciones alimentarias, lo que sitiia este producto dentro de una
familia mas amplia de soluciones enzimaticas para panificaciéon y carbohidratos . Para clientes B2B, la
utilidad practica esta en seleccionar una funcién enziméatica compatible con el objetivo del producto:

fermentacion mas estable, color, volumen, suavidad o apoyo a vida util.

Conclusion técnica

La alfa-amilasa en polvo de alta temperatura para mejoradores de pan es una herramienta funcional
para controlar la transformacién del almidén durante fermentaciéon y horneado. Su mecanismo —

corte interno de cadenas de almidon para generar dextrinas y azdcares— explica sus efectos sobre

fermentacion, volumen, color de corteza, suavidad de miga y percepcion de frescura [,

La evidencia cientifica respalda el uso de alfa-amilasas en panificacion, incluyendo estudios con

enzimas de origen bacteriano y sistemas combinados con otros mejoradores de masa [?l. Sin embargo,

la misma literatura sobre trigo con alta actividad amildsica natural muestra que el exceso puede ser
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perjudicial, especialmente cuando se asocia a degradacion excesiva del almidén y pérdida de calidad

panadera ¢,

En aplicaciones B2B, el valor de esta enzima no estd en maximizar la hidrélisis, sino en ajustarla al tipo
de harina, producto, fermentacion y perfil térmico. Usada de forma equilibrada dentro de un

mejorador de pan, puede aportar consistencia de proceso, mejor expansidon, miga mas suave y corteza
mas uniforme; usada sin control, puede desplazar la formulacién hacia pegajosidad, colapso o textura

gomosa.

Pedir Powder Alpha-Amylase High Temperature Enzyme Alpha Amylase For Bread
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 Powder Alpha-Amylase High Temperature Enzyme Alpha Amylase For Bread Improver =
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Contactar con Enzymes.bio

¢Tiene preguntas sobre un pedido? Nuestro equipo estara 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 @D 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.

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


https://www.semanticscholar.org/paper/fc0667c38fdca15780e67e5765319813fa84535e
https://www.semanticscholar.org/paper/fc0667c38fdca15780e67e5765319813fa84535e
https://www.semanticscholar.org/paper/74efa19b79421ad7c43e6d96c4e5d4adf5d8c7a1
https://www.semanticscholar.org/paper/74efa19b79421ad7c43e6d96c4e5d4adf5d8c7a1
mailto:wholesale@enzymes.bio
tel:+15074286057
https://enzymes.bio/contact/
https://enzymes.bio/b2b-enzyme-clients/
https://enzymes.bio/university-research-partners/
https://enzymes.bio/global-clients/

