
Erbslöh España, S.L. • Mártires, 2 • 50003 Zaragoza, España
Tel./fax: 902 103 714 • info@erbsloeh.es • www.erbsloeh.es

 

Las recomendaciones de aplicación que aquí se dan describen el uso previsto del producto como coadyuvante de elaboración o aditivo en el marco de una buena práctica de fabricación. Sólo esta aplicación puede conducir a una 
seguridad alimentaria del producto final. No obstante, tenga en cuenta lo siguiente: Nuestros prospectos técnicos de productos se basan en nuestros conocimientos y experiencia actuales. Deben considerarse únicamente como 
información general sobre nuestros productos. Debido a los imponderables del tratamiento de productos naturales y al posible tratamiento previo no podemos aceptar ninguna responsabilidad. El cumplimiento de todas las leyes y 
reglamentos nacionales para el uso de nuestros productos debe ser garantizado por cada usuario. Por lo tanto, todos los datos se facilitan sin garantía alguna. Toda la información está sujeta a cambios sin previo aviso. Se aplican 
nuestras condiciones generales de contratación, consulte www.erbsloeh.com 
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Enerzym® Alpha 
 

Enzima para la degradación del almidón en cereals y frutas 

✓ ✓ ✓ 

Descripción del producto 
Enerzym® Alpha es un preparado enzimático líquido de amilasa altamente concentrada para la degradación de almidón y 
dextrinas en un intervalo de temperaturas de 12 °C a 65 °C. Enerzym® Alpha combina una rápida liberación de azúcares y una 
dextrinación fiable incluso en zumos de fruta muy ácidos. La enzima favorece la solubilización física del almidón cristalino como 
requisito previo para su degradación. Enerzym® Alpha se eliminará de forma fiable mediante la clarificación clásica o la filtración 
adecuada. 
 

Dosis 
La dosis de enzima necesaria depende de la materia prima, la maduración, la temperatura y el tiempo de reacción. 
 

Valores aproximados para aplicaciones típicas mL / 1,000 L o Tn 

Zumo de manzana, clarificación en frío 15 - 30 

Zumo de manzana, clarificación en caliente 10 - 20 

Zumos / purés de frutas tropicales (ej. plátano, fruta de la pasión) Hasta 70 

Sacarificación (parcial) cereales gelatinizados y productos 

afines (leche de avena, puré de destilación) 

Único, en función del perfil de producto deseado y de las 

condiciones de reacción 

Cereales no malteados (cebada, centeno, trigo) en la fabricación de 

cerveza 

150 - 300 

 
Enerzym® Alpha debe aplicarse en una dilución de 10 a 20 veces. La dosis se añade directamente en la tubería de zumo después 
del intercambiador de calor o en el tanque de tratamiento enzimático. 
 

Almacenamiento 
Las mejores condiciones de almacenamiento son de 0 - 10 °C. Las temperaturas más altas reducirán la vida útil del producto. Evite 
temperaturas superiores a 25 °C. Vuelva a cerrar los envases abiertos y utilícelos completamente a corto plazo. 


