
GRANOZYME ofrece una completa línea de enzimas 
y complejos enzimáticos especialmente diseñados para 
el tratamiento de harinas, mejorar la eficiencia de 
los procesos y elevar la calidad de los produc tos 
terminados.

PRODUCTIVIDAD Y 
AJUSTE HARINAS

Foco en naturalidad
y transparencia

Orientada a los 
beneficios nutricionales

Experiencia satisfactoria
para el consumidor

ETIQUETA
 LIMPIA

ALIMENTOS MAS
SALUDABLES

BENEFICIOS
SENSORIALES

Sustituto de Ácido 
Ascórbico
Reemplazo de 
emulsificantes
Sustitución de AD A

Estandarización de harinas
Mayor maquinabilidad
Mejora la reología de las masas
Aumenta de la vida útil
organoléptica
Potencia del uso del glut en 
vital

Mejor color, crocancia 
y textura de la corteza
Mantiene la resiliencia 
y suavidad de la miga
Aumenta la retención de 
gas producido mejorando 
volumen

Las enzimas son catalizadores biológicos específicos 
que transforman los componentes de la harina y otros 
ingredientes, por lo tanto, son esenciales para lograr 
productos más consistentes, con mejor textura, frescura y 
rendimiento.

GRANOTEC es experto en la formulación de soluciones enzimáticas a medida, diseñadas para acompañar la innovación y 
el desempeño de la industria Molinera y Panadera en América.

Conoce nuestra
línea completa

Enfocado a la eficiencia
y estandarización de
procesos

Permite la incorporación de 
altos contenidos de fibra y 
uso de har inas integrales, 
ajustando las pr opiedades 
sensoriales
Reducción de azúcar en 
galletas, queques y horneados
Reducción de acrilamida

BIOCIENCIA Y SOSTENIBILIDAD: BENEFICIOS DEL USO DE ENZIMAS

Balance perfecto en complejos 
enzimáticos para mejorar los alimentos




