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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® Crystal 
 

Amilasa especial para la degradación completa del almidón 

✓ 

 
✓ ✓ 

Descripción del producto 
Enerzym® Crystal es un complejo de amilasa altamente concentrado (EC.3.2.1.1.) de Aspergillus níger para la degradación de 
almidón hidrolizado en macerados de destilación, cerveza verde, zumos de frutas y extractos. 
 
Las aplicaciones típicas de Enerzym® Crystal son: 

• sacarificación completa del almidón licuado, respectivamente de sus dextrinas y oligómeros 

• hidrólisis activa del almidón 

• degradación integral del almidón retrógrado 

• descomposición de las dextrinas residuales utilizables en las cervezas dietéticas 
 

Enerzym® Crystal es eficaz en un intervalo de pH de 2,8 a 6,0 y a temperaturas de hasta 65 °C. Las recomendaciones exactas de 
dosificación dependen del objetivo de la aplicación. 
 

Sacarificación durante la producción de alcohol a partir de materias  
primas de almidón:       500 mL/Tn materia prima utilizada 
Degradación segura del almidón en la producción de concentrado de  
zumo de manzana:       5 - 25 mL/1.000 L zumo (12 °Bx) 
Minimización del extracto residual en las cervezas dietéticas:  2 - 5 mL/100 L cerveza verde 

 
Características enzimáticas: el intervalo de actividad de Enerzym® Crystal se sitúa entre pH 2,5 y pH 6,5, siendo el óptimo a  
pH 3,8 - 4,2. El intervalo de temperatura de la enzima se sitúa entre 25 °C y 80 °C, siendo la temperatura óptima la de 65 °C. 
Los diagramas 1 y 2 muestran la influencia de la temperatura y el valor de pH en la actividad enzimática de Enerzym® Crystal. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Fig 1: Influencia de la Tª en la actividad       Fig 2: Influencia del pH en la actividad 
           (30 % maltodextrina DE18, pH 4.0)                 (30 % maltodextrina DE18, 60 °C) 
 

Almacenamiento 
Las mejores condiciones de almacenamiento son de 0 a 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. 
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