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

La Transglucosidase es una enzima de biocatalisis aplicada a mezclas de carbohidratos para
desplazar parte del perfil desde azucares simples hacia oligosacaridos mediante reacciones
de hidrdlisis y transglicosilacion. En formulacion alimentaria e ingredientes B2B, su valor
practico esta en modificar enlaces glucosidicos —especialmente en sistemas con maltosa,

glucosa, dextrinas o jarabes derivados de almidén— para ajustar dulzor, fermentabilidad,

textura y perfil funcional potencial [,

Qué es la Transglucosidase y por qué interesa en procesos B2B

La Transglucosidase, descrita en muchos contextos técnicos como una a-glucosidase con capacidad
de transferencia, actia sobre carbohidratos que contienen unidades de glucosa enlazadas. Su rasgo
distintivo es que no se limita a romper enlaces: también puede transferir residuos glucosilo hacia otra
molécula aceptora, formando nuevos enlaces glucosidicos. Esta doble capacidad —hidrdlisis y
transglicosilacion— explica su uso en modificacién de jarabes, generacidon de isomalto-oligosacaridos y

ajuste de perfiles de carbohidratos en alimentos, bebidas e ingredientes 1.

Desde una perspectiva industrial, la enzima debe entenderse como una herramienta de proceso, no
como un ingrediente con un efecto Unico e independiente de la matriz. Su resultado depende del
sustrato disponible, la proporcién de agua, el contenido de sélidos, la acidez, la temperatura, el tiempo
de contacto y la presencia de aceptores glucidicos. La literatura sobre biocatalisis industrial subraya
que las enzimas aportan especificidad y condiciones de operacién relativamente suaves, pero también

que su rendimiento real estd condicionado por el entorno de proceso y por la ingenieria del sistema

donde se aplican 2],

En alimentos e ingredientes derivados de almidon, la Transglucosidase se utiliza normalmente después
de que otras etapas hayan generado maltosa, glucosa u oligosacaridos adecuados como donadores o

aceptores de glucosa. Por ello se integra con frecuencia dentro de estrategias mas amplias de hidrolisis
y conversion de carbohidratos, junto con enzimas amiloliticas u otras herramientas de transformacién.

La investigacion sobre enzimas industriales muestra que los microorganismos filamentosos como
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Aspergillus oryzae se han estudiado ampliamente como plataformas de produccién de enzimas

alimentarias e industriales, lo que ilustra la importancia del ecosistema microbiano en la disponibilidad

de biocatalizadores para procesos de carbohidratos [,
Mecanismo de accion: hidrdlisis frente a transglicosilacion

El mecanismo puede resumirse en dos rutas que compiten entre si. En la hidrélisis, la enzima rompe
un enlace glucosidico y el agua actiia como aceptora final; el resultado es la liberacion de glucosa u
otros azucares mas pequenos. En la transglicosilacion, el residuo glucosilo se transfiere a otra

molécula azucarada —por ejemplo glucosa, maltosa u otros oligosacaridos— y se forma un nuevo

enlace, con frecuencia asociado a estructuras de tipo isomalto-oligosacarido [,

La diferencia practica entre ambas rutas es crucial. Si el sistema esta muy diluido o favorece al agua
como aceptora, la reaccién tendera a comportarse mas como una hidrélisis. Si hay alta disponibilidad
de aceptores glucidicos y el proceso se disefia para competir contra la hidroélisis, aumenta la
probabilidad de formar oligosacaridos por transferencia. Esta légica de competencia entre agua y

aceptores organicos es una caracteristica comuin en enzimas con actividad transferasa, donde

pequefias variaciones de matriz pueden cambiar el balance de productos 21,

En términos sencillos, la Transglucosidase “reubica” glucosa. Toma una unidad glucosilo desde un
sustrato susceptible y, dependiendo del entorno, la libera como glucosa o la enlaza a otro carbohidrato.
Este cambio de arquitectura molecular puede alterar propiedades tecnoldgicas importantes: dulzor

percibido, susceptibilidad a fermentacién, viscosidad, comportamiento en jarabes, interacciéon con

levaduras y estabilidad de formulaciones liquidas o semisélidas [,
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Esta comparacion muestra por qué la Transglucosidase no debe evaluarse solo por su presencia en

una formulacidn, sino por el resultado analitico y funcional que genera en una matriz concreta. La

misma actividad enzimatica puede producir un perfil final diferente si cambian el sustrato, la
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concentracion, el proceso térmico o el tiempo de contacto. En cinética enzimatica, la temperatura y la

estabilidad estructural de la proteina influyen de forma directa en velocidad de reaccién, pérdida de

actividad y desnaturalizacién, por lo que el disefio térmico no es un detalle secundario [*],

Aplicaciones principales en alimentos, bebidas e ingredientes

Produccidon de isomalto-oligosacaridos y otros oligosacaridos glucidicos

La aplicacién mas reconocible de la Transglucosidase es la generacién o enriquecimiento de mezclas
con isomalto-oligosacaridos. Estos carbohidratos se asocian a enlaces glucosidicos que difieren de los
perfiles mas simples obtenidos por hidroélisis directa del almidén. La enzima puede transferir residuos
glucosilo hacia aceptores azucarados y favorecer la formacién de estructuras con enlaces distintos, lo

que permite transformar parcialmente una mezcla rica en maltosa o glucosa en una mezcla mas

compleja de oligosacaridos .

En la practica, esto no significa que cualquier uso de Transglucosidase produzca automaticamente un
ingrediente funcional. Para hablar de fibra, prebiotico u otra categoria nutricional, el producto final
debe cumplir requisitos composicionales, regulatorios y de evidencia aplicables al mercado de destino.
La literatura sobre alimentos funcionales insiste en que las propiedades fisiolégicas de un ingrediente

dependen de moléculas especificas, dosis, matriz alimentaria y respaldo cientifico, no solo de la ruta

biotecnolégica usada para producirlo [°1,

Jarabes derivados de almiddn y perfiles de dulzor

En jarabes, la enzima puede utilizarse para modificar el equilibrio entre glucosa, maltosa y
oligosacaridos. Al desplazar parte de los carbohidratos hacia estructuras de mayor grado de enlace, el
perfil sensorial puede cambiar: algunos sistemas muestran menor dulzor relativo que mezclas ricas en
azucares simples, aunque el efecto final depende de la composicién. La utilidad aqui no es “eliminar

azucar” de forma absoluta, sino transformar la distribucién de carbohidratos para ajustar propiedades

tecnolégicas y sensoriales 1,

Este enfoque es especialmente relevante para fabricantes de ingredientes y formuladores que trabajan
con bases de almidon, maltodextrinas o jarabes intermedios. Las enzimas amiloliticas generan
fracciones de carbohidratos que luego pueden servir como sustratos para modificaciones posteriores;
por tanto, la Transglucosidase puede integrarse como una etapa de acabado del perfil glucidico. Las
revisiones sobre a-amilasa destacan la importancia de la produccién y caracterizacién de enzimas que

convierten almidén en productos de valor industrial, lo que contextualiza el papel complementario de

enzimas como la Transglucosidase en cadenas de conversién de carbohidratos [°1.
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Bebidas, bases fermentables y control relativo de fermentabilidad

En bebidas y bases liquidas, la distribucidon de azuicares influye en la estabilidad microbioldgica, la
fermentacion y el perfil organoléptico. Cuando una fraccidon de azicares fermentables se transforma en
oligosacaridos con enlaces menos accesibles para ciertos microorganismos, puede reducirse la
disponibilidad inmediata de sustrato fermentable; sin embargo, esta afirmacién debe validarse en cada
sistema porque diferentes microorganismos poseen repertorios enzimaticos distintos. La funcién

demostrable de la Transglucosidase es modificar enlaces glucosidicos, no garantizar por si sola

estabilidad microbiolégica .

En productos fermentados, un cambio en glucosa o maltosa puede afectar velocidad de fermentacidn,
producciéon de CO,, formacién de metabolitos y equilibrio sensorial. Por ello, la enzima se usa mejor
como herramienta de ajuste fino que como sustituto de controles de proceso. La literatura industrial
sobre enzimas microbianas, incluidas celulasas y otras hidrolasas, muestra que el desempefio en

fermentaciones y bioprocesos depende de la interaccion entre enzima, sustrato, microorganismos,

temperatura y configuracién del proceso 1,

Panificacidn, cereales y matrices ricas en almidén

En panificacidon y productos de cereal, la Transglucosidase puede ser relevante cuando ya existen
azucares y dextrinas susceptibles de transformacion. No reemplaza la funciéon de amilasas u otras

enzimas que liberan sustratos desde el almidén, pero puede modificar parte del perfil glucidico
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posterior. Esto puede influir en disponibilidad de azdcares para levadura, coloracién por reacciones

térmicas, retencion de humedad y percepciéon de dulzor, aunque los resultados dependen de la

formulacién y del proceso real I,

Una consideracion practica es que las matrices de cereal son complejas: contienen proteinas, lipidos,
fibra, sales, acidos organicos y enzimas enddgenas o afiadidas. La Transglucosidase actia sobre
carbohidratos, pero su efecto observable puede quedar modulado por gluten, viscosidad, absorcién de
agua o fermentacion. En bioprocesos industriales, la especificidad enzimatica no elimina la necesidad

de estudiar la matriz completa; al contrario, obliga a interpretar el resultado como una interaccion

entre reaccién quimica, estructura fisica del alimento y condiciones de proceso 21,

Ingredientes para formulaciones de posicionamiento funcional

La Transglucosidase puede apoyar el desarrollo de ingredientes basados en oligosacaridos que
después se incorporan a bebidas, productos lacteos alternativos, barras, suplementos alimentarios o
alimentos reformulados. Su contribucion esta en la etapa de conversion de carbohidratos, donde
permite generar mezclas con estructuras distintas de los azicares originales. Desde el punto de vista
de desarrollo de producto, esta capacidad abre espacio para perfiles menos dulces, diferentes
respuestas fermentativas y posibles usos en formulaciones con narrativa de carbohidratos complejos
11

No obstante, el posicionamiento funcional exige prudencia. Los alimentos funcionales se definen por
beneficios sustentados mas alla de la nutricién basica, pero la evidencia debe pertenecer al ingrediente
final y a su uso concreto, no a la enzima como materia prima de proceso. Las revisiones sobre

ingredientes funcionales muestran que la relacién entre composicién, mecanismo y efecto fisiolégico es

especifica y requiere una interpretaciéon cuidadosa para evitar extrapolaciones excesivas [°l.

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 6 of 16



Figure 3. T2 X2| HAE ALS S YBIOLER|, EESS WESHEX|, 7S
S USH=R|, HOHES M ASHEX|, T 2RI TIPS HESHEX|Of M2t

MZ CI2ECLC}

Variables de proceso que mas influyen en el resultado

Sustrato disponible y aceptores glucidicos

El sustrato inicial es uno de los factores mas determinantes. Una mezcla rica en maltosa puede
comportarse de manera diferente a una mezcla con mas glucosa libre, dextrinas largas o sélidos de
almidén parcialmente hidrolizados. Para que la transglicosilacion sea relevante, deben existir
donadores de glucosa y aceptores adecuados; si el sistema no ofrece aceptores competitivos, la

hidroélisis puede dominar. Esta relacion entre especificidad de sustrato y producto final es central en el

uso industrial de biocatalizadores [?1.

Ademas, el tipo de enlace que ya existe en la materia prima condiciona lo que la enzima puede
transformar. La Transglucosidase se asocia a la conversion de a-glucésidos y a la formacion de nuevos
enlaces en oligosacaridos, pero no convierte cualquier polisacarido complejo con la misma eficacia. Por

eso suele tener mas sentido en corrientes donde el almidén ya ha sido convertido parcialmente en

maltosa, glucosa u oligosacaridos cortos [,

Contenido de agua y concentracion de sélidos

El balance entre hidrélisis y transferencia depende de la competencia entre agua y aceptores
azucarados. En sistemas mas diluidos, el agua esta altamente disponible y puede favorecer la ruta

hidrolitica. En sistemas con mayor concentracién de carbohidratos, aumenta la probabilidad de que un
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azucar actiie como aceptor, aunque también pueden aparecer limitaciones por viscosidad, mezcla,

transferencia de masa y manejo térmico. Esta es una de las razones por las que el escalado de

reacciones enzimdaticas exige validar el comportamiento real del proceso 21,

En jarabes concentrados, la viscosidad puede limitar la distribucién homogénea de la enzima y el
contacto con el sustrato. En bebidas diluidas, por el contrario, puede haber menor probabilidad de
formar ciertos oligosacaridos por transferencia. Ninguna de estas condiciones es “mejor” en abstracto;

el punto adecuado depende del objetivo: maximizar formacién de oligosacaridos, controlar dulzor,

limitar azdcares fermentables o ajustar textura 1.

Temperatura, pH y estabilidad de la proteina

Como proteina catalitica, la Transglucosidase responde a la temperatura y al pH. Un aumento de
temperatura puede acelerar la reaccién hasta cierto punto, pero también puede aumentar la
desnaturalizacion si se supera la estabilidad de la enzima. De forma similar, el pH afecta la ionizacién de
residuos del sitio activo y la conformacion proteica, lo que cambia la velocidad y la selectividad. Las
revisiones sobre cinética enzimatica dependiente de temperatura muestran que no basta con

considerar la velocidad inicial: también debe considerarse la pérdida de actividad por

desnaturalizacién durante el tiempo de proceso 4.
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En aplicaciones industriales, este equilibrio se traduce en una ventana operativa. Trabajar demasiado
frio puede hacer que la conversion sea lenta; trabajar demasiado caliente puede reducir la vida util

catalitica de la enzima. La decisién debe alinearse con el tiempo de residencia, la matriz, la etapa

posterior de inactivacion si aplica y la estabilidad del producto final I,

Tiempo de reaccidon y punto de parada

La composicién del producto cambia con el tiempo. Al inicio puede predominar la conversion rapida de
sustratos mas accesibles; después, la mezcla se vuelve mas compleja y pueden coexistir hidrolisis
secundaria, transglicosilacion adicional y redistribucion de productos. Si el proceso contintia mas alla
del punto deseado, el perfil final puede alejarse del objetivo tecnoldgico. Por eso el tiempo no debe

tratarse como una variable aislada, sino como parte de una estrategia de control del perfil de

carbohidratos [,

El punto de parada puede definirse por tratamiento térmico, cambio de condiciones, separacién o
incorporacién a una etapa posterior, seguiin el proceso. En productos donde la enzima permanece
activa durante almacenamiento o elaboracidn posterior, se debe considerar el riesgo de conversién

continua. En matrices alimentarias reales, el resultado final no es solo la reaccién en tanque, sino

también lo que ocurre durante mezclado, calentamiento, enfriamiento y vida util 21
Beneficios industriales realistas

El primer beneficio es la selectividad. La Transglucosidase permite modificar enlaces glucosidicos de
forma mas dirigida que muchos tratamientos quimicos generales, lo que puede reducir subproductos
no deseados y trabajar en condiciones compatibles con alimentos e ingredientes sensibles. La

biocatalisis industrial se valora precisamente por combinar especificidad molecular, eficiencia y

potencial integracién en procesos acuosos o de menor severidad quimica 2,

El segundo beneficio es la flexibilidad de formulacion. Al ajustar la proporcidn relativa de azicares
simples y oligosacaridos, los formuladores pueden trabajar sobre dulzor, cuerpo, fermentabilidad y
estabilidad de jarabes o bases liquidas. Esta flexibilidad es especialmente 1util cuando se desea
diferenciar un ingrediente sin cambiar radicalmente la fuente de carbohidratos. La funcion técnica de la

Transglucosidase se basa en su capacidad de hidrolizar y transferir unidades glucosilo dentro de

mezclas de carbohidratos 1,

El tercer beneficio es su compatibilidad conceptual con estrategias de reformulacién. Las enzimas
pueden actuar como auxiliares tecnoldgicos o herramientas de transformacion de ingredientes, lo que

permite modificar propiedades sin depender exclusivamente de aditivos de efecto directo. En la
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industria alimentaria, el uso de enzimas como pectinasas, amilasas y otras hidrolasas ha demostrado

relevancia en extraccion, clarificacion, textura y conversion de materias primas, mostrando que la

biocatalisis ya forma parte de multiples cadenas de valor alimentarias 81,
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Limitaciones: lo que la Transglucosidase no puede prometer por si sola

La Transglucosidase no “elimina” azucar en sentido absoluto. Puede transformar parte del perfil de
carbohidratos, pero la masa de carbono sigue presente en forma de glucosa, maltosa, dextrinas u
oligosacaridos. Si el objetivo comercial es una declaracién nutricional, una reduccién de azicar o una

alegacion funcional, el producto terminado debe cumplir la normativa aplicable y demostrar su

composicién real. La enzima es un medio de proceso, no una garantia de etiquetado [,

Tampoco debe presentarse como una solucién automatica para salud intestinal o efecto prebidtico.
Algunos oligosacaridos pueden tener interés nutricional, pero el efecto fisiol6gico depende de
estructura, pureza, dosis, tolerancia, microbiota objetivo y evidencia humana o regulatoria. Las
revisiones sobre alimentos funcionales advierten que las relaciones entre ingrediente, mecanismo y

beneficio requieren pruebas especificas y no deben extrapolarse de forma genérica desde una

categoria amplia de compuestos [/,

Otra limitacién es la variabilidad por matriz. En un jarabe simple, el resultado puede ser mas predecible
que en una masa de cereal o en una bebida con acidos, minerales, proteinas y conservantes. Ademas,

otras enzimas presentes en el sistema pueden competir o modificar los productos. La investigacion
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industrial sobre enzimas microbianas muestra que las aplicaciones exitosas dependen tanto de la

enzima como del disefio del bioproceso, la materia prima y el control de condiciones 71,

Comparacion con otras enzimas utilizadas en carbohidratos

Enzima o familia

a-amilasa

Glucoamilasa

Pullulanasa /
isoamilasas

Transglucosidase

Celulasas

Funcién principal

Rompe enlaces

internos del almidén

Libera glucosa desde
extremos no
reductores

Desramificacion de
enlaces en almidén
ramificado

Hidrolisis y
transferencia de

residuos glucosilo

Hidrdlisis de celulosa y

biomasa vegetal

Papel tipico en procesos de
carbohidratos

Licuefaccion, reduccion de
viscosidad, generacién de
dextrinas

Sacarificacién hacia jarabes

ricos en glucosa

Mejora de conversion del
almidon y acceso de otras

enzimas

Modificacion de jarabes,
formacidn de isomalto-
oligosacdridos, ajuste de

perfil glucidico

Liberacién de azucares desde
fibras vegetales, bioprocesos

lignoceluldsicos

Diferencia frente a Transglucosidase

Produce sustratos mas pequefios,
pero no estd orientada
principalmente a formar nuevos
oligosacdridos por transferencia

Tiende a aumentar glucosa libre; la
Transglucosidase puede redistribuir
glucosa hacia oligosacaridos

Prepara la estructura del sustrato; no
cumple el mismo papel de
transglicosilacion

Combina corte y transferencia, por lo
que puede desplazar parte del perfil

hacia enlaces nuevos

Actuan sobre celulosa; no son
herramientas directas para

redistribuir maltosa o glucosa en

jarabes 7]

Esta comparacion ayuda a ubicar la Transglucosidase dentro de un tren enzimatico. En muchas

aplicaciones, primero se prepara el sustrato con enzimas que reducen tamafio molecular o liberan

azucares, y después se emplea una actividad transferasa para modificar la arquitectura final. Las

revisiones sobre a-amilasa destacan que la produccion industrial de enzimas de almidon se apoya en

seleccion microbiana, optimizacion y caracterizacion funcional, lo que refuerza la idea de que cada

enzima cumple una etapa especifica [°l.
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Formatos de proceso: soluble, inmovilizada y sistemas avanzados

En la mayoria de aplicaciones alimentarias, las enzimas se emplean como catalizadores afiadidos a una
fase acuosa o semiliquida y luego se inactivan o separan segun el disefio del proceso. Sin embargo, la
investigacion industrial también estudia enzimas inmovilizadas para mejorar reutilizacion, estabilidad y
control del proceso. La inmovilizacién puede incluir adsorcién, atrapamiento, unién covalente o

soportes hibridos, con efectos potenciales sobre estabilidad térmica, recuperacion y operacion

continua [,

Para Transglucosidase, la inmovilizacion puede ser conceptualmente interesante en procesos continuos
de jarabes o ingredientes, pero no debe asumirse como necesaria para todos los usuarios. La enzima
soluble suele ser mas sencilla de integrar en lotes o mezclas especificas, mientras que los sistemas
inmovilizados requieren disefio de reactor, control de transferencia de masa y evaluacién econémica.

Las revisiones sobre inmovilizacién enzimatica destacan que la mejora de estabilidad puede venir

acompafiada de limitaciones difusionales o cambios de actividad aparente ],

También se investigan arquitecturas avanzadas como hibridos enzima-inorganicos y “nanoflowers”,
donde la proteina se organiza con materiales inorganicos para modificar estabilidad, superficie activa y
recuperacion. Estas tecnologias son prometedoras en biocatdlisis, biosensores y aplicaciones

industriales, pero su adopcién depende de seguridad, coste, regulacién y compatibilidad con el

producto final 7],
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Seguridad, documentacion y uso responsable en empresas alimentarias

Como cualquier enzima industrial, la Transglucosidase debe manipularse de acuerdo con la ficha de
datos de seguridad correspondiente y con procedimientos internos de higiene, proteccidon respiratoria
y control de exposicion ocupacional. Las enzimas son proteinas bioactivas; aunque se usen en dosis de
proceso, pueden generar sensibilizacidon si se manipulan como polvos o aerosoles sin controles

adecuados. La revision documental y el cumplimiento normativo son parte esencial de su uso

responsable 21,

Enzymes.bio actia como proveedor en linea de Transglucosidase, no como fabricante ni laboratorio
de ensayo. El producto se vende directamente en unidades de 1 kg, y el certificado de analisis (CoA)
y la ficha de datos de seguridad (SDS) se proporcionan junto con el pedido. Estos documentos
acompafian el lote suministrado y apoyan la revisién interna del usuario, pero no sustituyen la
validacién de proceso, la evaluaciéon regulatoria ni el analisis del producto terminado en la aplicacién

especifica.

En alimentos, bebidas o ingredientes, el usuario debe alinear el uso de la enzima con la legislacién local
sobre auxiliares tecnolégicos, enzimas alimentarias, etiquetado y declaraciones nutricionales. El marco
regulatorio puede variar por pais y por categoria de producto. Por ello, una afirmacién como “bajo en

azucar”, “fuente de fibra” o “prebiotico” no se deriva de la presencia de Transglucosidase, sino de la

composicién y evidencia del producto final [,
Tendencias de innovacidn: ingenieria de enzimas y disefo de bioprocesos

La Transglucosidase forma parte de una tendencia mas amplia: el uso de biocatalizadores para
transformar materias primas renovables en ingredientes con propiedades especificas. La ingenieria de
proteinas, el cribado de alto rendimiento y la biologia sintética se utilizan para descubrir o mejorar
enzimas con mayor estabilidad, selectividad o rendimiento en condiciones industriales. Estas

herramientas han cambiado el desarrollo de bioprocesos al permitir variantes adaptadas a

necesidades concretas de temperatura, pH, sustrato y productividad [?1.
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La inteligencia artificial también esta entrando en el disefio de enzimas y rutas metabolicas. Los
enfoques computacionales pueden ayudar a predecir estructura, actividad, mutaciones prometedoras o
combinaciones de rutas, aunque sus resultados deben validarse experimentalmente. En ingenieria
metabolica, la IA se usa para apoyar el disefio de enzimas y vias, pero la validacién practica sigue

siendo indispensable antes de trasladar una prediccién a produccién industrial 11,

Para usuarios B2B, estas tendencias significan que la oferta de enzimas puede evolucionar hacia
catalizadores mas especificos y robustos. Sin embargo, el criterio central seguira siendo el mismo:
demostrar que la enzima produce el perfil de carbohidratos buscado en la matriz real, bajo las

condiciones reales de proceso. La innovacién en biocatdlisis no elimina la necesidad de control de

proceso; la vuelve mas precisa [2],

Resumen técnico para formuladores y desarrolladores de ingredientes

La Transglucosidase es una enzima adecuada para empresas que trabajan con jarabes, ingredientes
derivados de almid6n, bebidas, bases fermentables y formulaciones donde el perfil de carbohidratos
importa. Su valor estd en combinar hidrdlisis y transglicosilacién para reorganizar unidades de glucosa

y favorecer, bajo condiciones apropiadas, la formacion de oligosacaridos como estructuras de tipo

isomalto-oligosacarido [,
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Sus beneficios mas relevantes son la modificacion selectiva de carbohidratos, la flexibilidad para
ajustar dulzor y fermentabilidad relativa, y la posibilidad de apoyar ingredientes con perfiles
tecnoldgicos diferenciados. Sus limites también son claros: no garantiza por si sola reduccién de azucar,
efecto prebiotico, estabilidad microbiol6gica ni alegaciones funcionales. Todo resultado debe

interpretarse en funcion de la matriz, el proceso y la composicion final.

Enzymes.bio suministra Transglucosidase como proveedor online en formato de 1 kg, con CoA y SDS
incluidos junto con el pedido. Este articulo ofrece orientacién técnica general para comprender el uso
de la enzima en aplicaciones alimentarias e industriales, pero la validacién de proceso, la evaluacion

normativa y la comunicacién del producto final corresponden al usuario en su contexto especifico.

Pedir Transglucosidase 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 Transglucosidase =
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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 @ 54 atendidos en todo el mundo

2026 Enzymes.bio - Suministro de enzimas industriales y para procesamiento de alimentos - No apto para consumo humano ni venta

minorista.
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