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Alfa-amilasa para destilacion: conversion de almidon en
azucares para fermentacion alcohdlica, etanol y procesos de
alto rendimiento

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

La alfa-amilasa para destilacion es una enzima de licuefaccién que rompe enlaces internos
a-1,4 del almidén, reduciendo la viscosidad del mash y generando dextrinas que pueden
transformarse después en aztcares fermentables. En procesos con maiz, trigo, arroz, cebada,
centeno, patata u otras materias primas amilaceas, su papel es preparar el sustrato antes de la
sacarificacion y la fermentacion alcohdlica, no sustituir por completo a enzimas como la
glucoamilasa [*l. Alpha Amylase Distillers’ Enzyme de Enzymes.bio se suministra en linea

en unidades de 1 kg, con CoA y SDS proporcionados junto con el pedido .

Qué es Alpha Amylase Distillers’ Enzyme y donde encaja en una destileria

Alpha Amylase Distillers’ Enzyme For Conversion Of Starch Into Sugar Before High Yield
Fermentation es una preparacién de alfa-amilasa orientada a procesos de destilacién y fermentacién
que parten de materias primas ricas en almidon. En una destileria, el problema central no es solo
“tener almidon”, sino hacerlo accesible y convertirlo en moléculas que la levadura pueda fermentar. La
alfa-amilasa cumple la primera parte critica: licia el almidén gelatinizado y lo fragmenta en dextrinas,

maltodextrinas y oligosacaridos mas cortos, creando una base mas manejable para la conversiéon

posterior 21,

Enzymes.bio actia como proveedor en linea, no como fabricante ni laboratorio. El producto se
comercializa directamente en presentacidon de 1 Kkg; el certificado de analisis —CoA— y la ficha de
datos de seguridad —SDS— acompafian el pedido. Esta distincién es importante: la informacion
técnica debe entenderse como orientacién de uso industrial general sobre alfa-amilasa y conversién de
almidén, no como una declaracién de fabricacién propia ni como sustituto de la validacién interna de

cada operacion .

En la practica, esta enzima se asocia a la etapa de licuefaccion del almidén. Durante la coccién o
hidratacién térmica de cereales y tubérculos, los granulos de almidén absorben agua, se hinchan y

pierden parte de su organizacién granular; el resultado suele ser un medio espeso, dificil de agitar,
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transferir o enfriar. La alfa-amilasa reduce esa viscosidad porque corta las cadenas largas del almidén

desde el interior, en lugar de ir retirando unidades de glucosa desde los extremos 31,

Por qué el almiddn necesita conversion antes de una fermentacion de alto
rendimiento

La levadura utilizada en fermentacion alcohélica convierte principalmente azicares simples en etanol y
di6xido de carbono. El almidén intacto, en cambio, es un polimero de glucosa demasiado grande y
estructurado para ser fermentado directamente por levaduras convencionales. Por eso, en destilacion

de cereales y en produccion de etanol a partir de materias primas amilaceas, la conversiéon enzimatica

del almidén es una condicién técnica previa para alimentar adecuadamente la fermentaciéon 1.

El almiddn estd formado principalmente por dos fracciones: amilosa, con cadenas mayoritariamente
lineales unidas por enlaces a-1,4, y amilopectina, con cadenas a-1,4 y puntos de ramificaciéon a-1,6.
Esta arquitectura explica por qué una sola enzima rara vez resuelve toda la conversién: la alfa-amilasa

hidroliza sobre todo enlaces internos a-1,4, mientras que otros pasos o enzimas son necesarios para

liberar glucosa de forma mas completa o para tratar ramificaciones [,

En fermentaciones de alto rendimiento, el objetivo no es inicamente generar azdcar; también importa
la velocidad y uniformidad con que ese azucar queda disponible. Un mash muy viscoso puede crear
zonas mal mezcladas, transferencia de calor irregular y conversién desigual. Al disminuir la longitud

promedio de las cadenas de almidon, la alfa-amilasa mejora la fluidez del sistema y aumenta la

superficie efectiva sobre la que pueden actuar otras enzimas de sacarificacién [°l.

Mecanismo concreto: como actua la alfa-amilasa sobre el almidén

La alfa-amilasa es una enzima endoamilolitica: reconoce segmentos internos de cadenas de almidén y
cataliza la hidrolisis de enlaces glucosidicos a-1,4. En términos moleculares, el sitio activo posiciona
varios residuos de glucosa del sustrato en subsitios de unidn; esa orientacion facilita que se rompa un

enlace especifico por incorporacion de agua. El resultado inmediato no es una sola molécula final, sino

una mezcla de dextrinas, oligosacaridos y aziicares de menor tamafio (6],
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Esta accion interna explica su efecto operativo mas visible: una caida rapida de viscosidad. Las cadenas
largas de amilosa y amilopectina hidratadas contribuyen de forma marcada al espesamiento del mash;
al cortarlas en fragmentos mas cortos, disminuye su capacidad de formar una red viscosa continua.

Por eso la alfa-amilasa se valora como enzima de licuefaccion, incluso antes de medir la conversion

completa a glucosa fermentable 3],

La especificidad de productos varia segun el origen y la estructura de cada alfa-amilasa. Algunas
generan proporciones distintas de maltosa, maltotriosa, maltodextrinas y dextrinas limite, pero todas
comparten la légica central de romper enlaces a-1,4 internos. La revision clasica sobre mecanismo y

especificidad de alfa-amilasas destaca que la composicion de productos depende de la forma en que la

enzima se une al sustrato y progresa a lo largo de la cadena [,

La temperatura, el pH, el tipo de almiddn y el estado fisico del granulo modifican la eficacia de la
reacciéon. Un estudio sobre alfa-amilasa de Bacillus coagulans mostré que el maximo de pH puede
desplazarse segun el sustrato, lo que confirma que no basta con hablar de “un pH 6ptimo” universal

para todas las formulaciones o materias primas 7). Para una destileria, esto significa que la respuesta

real se define por la combinaciéon enzima-mash-proceso, no por una cifra aislada.
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Gelatinizacion, accesibilidad y resistencia del almiddn

La alfa-amilasa trabaja mejor cuando el almidén esta accesible. En granos intactos o insuficientemente
cocidos, parte del almidon permanece dentro de estructuras compactas que limitan la penetracién de

agua y enzimas. La gelatinizacién cambia esa situacion: los granulos se hinchan, pierden orden y

exponen cadenas que antes estaban empaquetadas, facilitando la hidrélisis 8.

La accesibilidad no depende solo de la coccidn. La microestructura del granulo, la relaciéon
amilosa/amilopectina, la presencia de lipidos, proteinas, fibras y el historial térmico pueden generar
regiones menos susceptibles a la hidrolisis. La literatura sobre almidon resistente muestra que

estructuras como complejos almiddn-lipido y arreglos mas compactos reducen la disponibilidad del

sustrato para las enzimas [°],

En materias primas reales —por ejemplo maiz, trigo, arroz, cebada o patata— el almidén no se
comporta como un reactivo puro. Esta embebido en una matriz vegetal con proteinas, paredes
celulares y otros polisacaridos. Estudios sobre rutas de hidrdlisis y propiedades de empastamiento

muestran que distintas formas de ataque enzimatico pueden modificar de manera diferente la

estructura multinivel del almidén y su accesibilidad 151,

Esta es la razén técnica por la que dos destilerias que usan “alfa-amilasa” pueden obtener resultados
distintos. La molienda, la hidratacion, la intensidad de coccidn, el cereal, el porcentaje de sélidos, el
perfil térmico y la mezcla determinan cuanto almidon queda disponible para la enzima. La alfa-amilasa

es una herramienta potente, pero su rendimiento depende de que el sustrato haya sido preparado de

forma compatible 9],
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Alfa-amilasa frente a otras enzimas usadas en conversion de almidon

La alfa-amilasa no debe confundirse con enzimas que tienen objetivos diferentes dentro del mismo

proceso. Su funcion principal es reducir tamafio molecular y viscosidad; la generacion intensa de

glucosa fermentable suele depender de una etapa posterior de sacarificacion, con enzimas que actiian

desde los extremos de las cadenas o sobre ramificaciones. En procesos industriales de almidén, la

conversién se entiende mejor como una secuencia de actividades complementarias 2.

Enzima o actividad

Alfa-amilasa

Glucoamilasa

Actividad

desramificante

Xilanasa y enzimas
de pared celular
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Sustrato o enlace principal

Enlaces internos a-1,4 en

almiddn gelatinizado

Extremos no reductores de
dextrinas y almiddn
parcialmente hidrolizado

Puntos de ramificacién
a-1,6 de amilopectina o

dextrinas limite

Xilanos y polisacaridos no
amilaceos

Resultado técnico
esperado

Dextrinas, oligosacaridos,
reduccion de viscosidad

Liberacién progresiva de

glucosa

Mayor acceso a cadenas
lineales cortas

Menor viscosidad asociada
a fibra, mejor liberacién de

componentes

Papel tipico en destilacién o

fermentacion

Licuefaccién del mash y

preparacién para sacarificacion (1

Sacarificacién para aumentar

azUcares fermentables; suele

complementar a la alfa-amilasa (2]

Puede mejorar conversion

cuando las ramificaciones limitan

la liberacidén de glucosa [1]

Utiles cuando la viscosidad

proviene de cereales ricos en
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. . L Resultado técnico Papel tipico en destilacién o
Enzima o actividad Sustrato o enlace principal L
esperado fermentacion

arabinoxilanos, no solo de
[11]

almidon
Esta comparacién evita una confusion frecuente: si el objetivo es “azticar fermentable maximo”, la alfa-
amilasa por si sola no siempre es suficiente. Puede generar algunos azuicares cortos, pero su
contribucién principal es crear muchas cadenas mas cortas y reducir la resistencia fisica del sistema.

La glucoamilasa u otras enzimas de sacarificacién pueden convertir esas dextrinas en glucosa con

mayor eficacia [*].
Evidencia cientifica e industrial del uso de alfa-amilasa

La alfa-amilasa es una de las enzimas industriales mas establecidas para procesar almidon. Revisiones
sobre biosintesis y aplicaciones describen su uso en alimentos, bebidas, textiles, papel, detergentes,
procesamiento de almidén, fermentacion y bioenergia. Esta amplitud no significa que todas las

formulaciones sean iguales, pero si muestra que el principio tecnolégico —hidrolizar almidén

mediante alfa-amilasa— estd ampliamente consolidado %],

La literatura sobre alfa-amilasas termoestables destaca su relevancia industrial porque muchas
operaciones de almidén involucran calentamiento, empastamiento y condiciones donde una enzima
poco robusta perderia funcionalidad rapidamente. La estabilidad térmica es un tema central en
aplicaciones de licuefaccién, aunque las condiciones exactas dependen de la enzima comercial y del
disefio de proceso 121,

En destilacién y etanol, la evidencia aplicada también es consistente. Un estudio de licuefaccion,
sacarificacién y fermentacién simultdneas de arroz en condiciones de muy alta gravedad a escala piloto
examind la integracion de estas etapas para produccién de etanol potable y composicion de granos

secos de destileria. Aunque el disefio concreto pertenece a ese estudio, ilustra que las rutas modernas

de fermentacién con almidén dependen de coordinar hidrélisis enzimatica y fermentacién 1.

También se han explorado sistemas donde residuos amildceos o fibrosos sirven como sustratos para
producir alfa-amilasa, acido lactico y etanol. El trabajo con residuo fibroso de yuca muestra la conexién
entre biomasa rica en carbohidratos, enzimas amiloliticas y fermentaciones industriales, aunque no

debe interpretarse como especificacién directa del producto de Enzymes.bio 3,
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La produccién de alfa-amilasa por microorganismos como Bacillus es un tema recurrente en
biotecnologia industrial. Estudios con Bacillus subtilis en fermentacién en estado sélido han evaluado la
obtencion de amilasa a partir de residuos agroindustriales para aplicaciones industriales, incluida la
conversién de almidén y procesos vinculados a etanol [**l, Esta evidencia respalda el caracter maduro

de la tecnologia, no una afirmacion de origen o fabricacién sobre el producto suministrado.
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Aplicaciones principales en destilacion, etanol y procesos con cereales

Destilacion de granos

En destilerias que trabajan con maiz, trigo, arroz, cebada o centeno, la alfa-amilasa se utiliza para
transformar un mash espeso en una matriz mas fluida y parcialmente hidrolizada. Esto facilita
transferencia de calor, agitacion, bombeo y contacto enzimatico, especialmente cuando la carga de

solidos es alta. La reduccion de viscosidad puede tener un impacto operativo inmediato incluso antes

de completar la sacarificacién 3,

El maiz y el arroz suelen valorarse por su contenido amilaceo y su perfil relativamente directo para
conversién enzimatica, pero siguen requiriendo gelatinizacion y licuefaccién adecuadas. El estudio

piloto con arroz en fermentacién de muy alta gravedad muestra que la integracion de licuefacciéon y

sacarificacion es relevante incluso en materias primas consideradas favorables para etanol [*].
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El trigo, la cebada y el centeno pueden introducir complejidades adicionales por proteinas, pentosanos,
beta-glucanos u otros componentes de pared celular. En estos casos, parte de la viscosidad puede no
proceder del almidon, por lo que la alfa-amilasa ayuda con la fraccion amilacea, pero no
necesariamente resuelve toda la reologia del mash. Las xilasas, por ejemplo, se estudian como

biocatalizadores para romper xilanos y mejorar procesos donde los polisacaridos no amilaceos son

relevantes [,

Bioetanol y fermentaciones industriales

En produccién de bioetanol a partir de almidon, el esquema técnico general es: preparar la materia
prima, hacer accesible el almiddn, licuarlo, sacarificarlo y fermentar los azicares. La alfa-amilasa se
sitia al inicio de la conversidn enzimatica, donde reduce longitud de cadena y viscosidad. Esa

preparacion favorece que las enzimas posteriores generen glucosa y que la levadura reciba un medio

fermentable méas uniforme 2.

La investigacion sobre alfa-amilasas que digieren almidén crudo también muestra interés por reducir
intensidad térmica o simplificar procesos. Por ejemplo, se han desarrollado sistemas recombinantes
para producir alfa-amilasas capaces de actuar sobre almidon crudo en cultivos de alta densidad celular.
Sin embargo, estas enzimas especializadas no deben generalizarse a todas las alfa-amilasas

comerciales; son evidencia del potencial tecnol6gico, no una promesa universal de operacion sin

coccién 15,

Procesamiento de almiddn y alimentos fermentados

Fuera de la destilacidn, la alfa-amilasa participa en jarabes, ingredientes de almidén modificado,
panificacidn, bebidas y otros procesos alimentarios. Su capacidad de generar dextrinas y azlcares
cortos permite ajustar textura, viscosidad, fermentabilidad y perfil de carbohidratos. La revisiéon sobre

aplicaciones industriales de alfa-amilasa la sittia precisamente como una enzima transversal en

industrias donde el almidén es materia prima funcional 2.,
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En masas fermentadas, la actividad amilolitica puede interactuar con inhibidores naturales de cereales.
Estudios sobre fermentacién de masa madre muestran que la fermentaciéon puede degradar
inhibidores de alfa-amilasa/tripsina del trigo y reducir actividad proinflamatoria asociada. Aunque el

contexto es panificacidn y nutricion, el punto técnico relevante es que las matrices de cereal contienen

proteinas e inhibidores que pueden afectar o acompafiar la actividad enzimatica ¢,

Factores que condicionan el rendimiento real

El primer factor es la preparacion fisica del almidon. Sila molienda deja particulas grandes o la
hidratacidén es irregular, la enzima solo actuara con facilidad en las zonas expuestas. Si la coccidén no
gelatiniza suficientemente el almidon disponible, parte del sustrato permanecera protegido dentro del

granulo o de la matriz vegetal. La literatura sobre hidrélisis de granulos de almidén muestra que la

estructura granular condiciona la forma y velocidad del ataque enzimatico 81,

El segundo factor es la compatibilidad de proceso. Temperatura y pH influyen en la conformacién de
la enzima, la ionizacién de residuos cataliticos y la estabilidad de la proteina. El estudio sobre la alfa-
amilasa de Bacillus coagulans es atil porque demuestra que el maximo de actividad puede variar con el

sustrato, una sefial clara de que los parametros éptimos no deben extrapolarse mecanicamente entre

materias primas 7],

El tercer factor es la presencia de inhibidores o compuestos que reducen la accesibilidad.
Revisiones sobre inhibidores de alfa-amilasa y estudios cinéticos con compuestos fendlicos muestran

que determinadas moléculas pueden disminuir la hidrélisis del almidén al unirse a la enzima o alterar
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la disponibilidad del sustrato 71, En destileria, la magnitud de este efecto dependera del cereal,

tratamientos previos, concentracién y condiciones del mash.

El cuarto factor es la estructura resistente del almido6n. El almidon resistente tipo RS-5, asociado a
complejos amilosa-lipido, puede presentar menor susceptibilidad a la hidrélisis. La investigacién sobre

mecanismos de resistencia enzimatica de RS-5 muestra que no todo el almidén de una formulacién

tiene la misma accesibilidad, incluso cuando quimicamente sigue siendo un polimero de glucosa [,

El quinto factor es la salud de la fermentacién. Una licuefaccidon correcta no garantiza por si sola un
alto rendimiento alcohdlico si la levadura est estresada, si faltan nutrientes, si existe contaminacion
microbiana o si la sacarificaciéon es incompleta. La literatura sobre procesos de fermentacion industrial

subraya que el rendimiento depende de la interaccién entre biocatdlisis, condiciones del medio y

fisiologfa microbiana 181,
Beneficios técnicos realistas para usuarios B2B

El beneficio mas inmediato es la reduccion de viscosidad del mash. En operaciones con cereales
cocidos, esto puede facilitar agitacion, transferencia de calor, circulacion, bombeo y contacto entre

fases. La reduccion de viscosidad también puede disminuir zonas muertas y mejorar la uniformidad

del tratamiento enzimatico, especialmente cuando se trabaja con formulaciones densas 3],
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El segundo beneficio es la preparacion del sustrato para sacarificacion. Al cortar cadenas internas,
la alfa-amilasa genera mas extremos de cadena y dextrinas mas pequefias, que son sustratos mas
adecuados para enzimas que liberan glucosa. Esta relacion entre especificidad de producto y secuencia

de conversion es una de las razones por las que la alfa-amilasa se combina con otras actividades en

procesos industriales de almidén 11,

El tercer beneficio es la consistencia tecnoldgica frente a depender solo de actividad enzimatica
natural del grano o de la malta. Las alfa-amilasas industriales se han desarrollado precisamente
porque los procesos de almidon requieren biocatalizadores con comportamiento reproducible bajo
condiciones controladas. Revisiones sobre produccién y aplicaciones industriales destacan su

importancia en industrias que necesitan transformar materias primas agricolas en productos

fermentables o funcionales 2.

El cuarto beneficio es la flexibilidad de materias primas. La alfa-amilasa puede aplicarse a diferentes
fuentes de almid6on, aunque no todas responden igual. Arroz, maiz, trigo, yuca, patata y otros sustratos

presentan estructuras y matrices distintas, por lo que la enzima debe integrarse dentro de un proceso

que considere gelatinizacién, mezcla y sacarificacién posterior 3],
Limitaciones: qué no debe prometer una alfa-amilasa

La alfa-amilasa no convierte automaticamente todo el almidén en glucosa. Su accién genera una mezcla
de productos parciales; para una fermentacién alcohélica intensiva, la glucosa y otros aztcares
fermentables deben formarse en cantidad suficiente mediante sacarificacién adecuada. Por ello, hablar

de “fermentacién de alto rendimiento” tiene sentido solo si la alfa-amilasa se integra con el resto del

esquema de conversion y fermentacién 1.

Tampoco elimina todos los problemas de viscosidad. Si la viscosidad procede de arabinoxilanos, beta-
glucanos, proteinas hidratadas o sélidos finos, la alfa-amilasa solo tratara la parte asociada al almidon.

La xilanasa y otras enzimas de pared celular pertenecen a otra familia funcional y se aplican cuando el

cuello de botella esta en polisacaridos no amilaceos 11,

No todos los almidones responden igual. La investigacién sobre hidrdlisis de almidén de guisante, trigo

y estructuras resistentes muestra que la organizacion del granulo, la cristalinidad, el dafio mecanico, la

gelatinizacién y la formacién de complejos pueden cambiar la susceptibilidad al ataque enzimatico 31,

Por eso, el resultado final debe evaluarse dentro del proceso real de cada usuario profesional.
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Finalmente, una enzima no reemplaza el control microbiolégico ni la gestiéon de fermentacion. Si el
mash se contamina, si la levadura no tolera las condiciones del medio o si la disponibilidad de
nutrientes es deficiente, el rendimiento alcohoélico puede caer aunque la licuefaccién haya sido
correcta. La conversion de almidon es una condicidon necesaria, pero no suficiente, para una

fermentacién robusta 8],

Figure 6. +t
2|tk

Posicionamiento del producto de Enzymes.bio

Para clientes que ya operan procesos con materias primas amildceas y necesitan una enzima de apoyo
para licuefaccién, Alpha Amylase Distillers’ Enzyme de Enzymes.bio encaja como una preparacion
orientada a convertir almidén en una matriz mas fluida y lista para etapas posteriores de sacarificacién
y fermentacion. Su valor técnico se entiende mejor en la etapa previa a la fermentacién, donde la
reduccién de viscosidad y la generacion de dextrinas tienen impacto directo en la manejabilidad del

mash .

El producto se vende directamente en linea en unidades de 1 kg. Enzymes.bio proporciona el CoAy la
SDS junto con el pedido, lo que permite disponer de documentacion del lote y de informacion de
seguridad aplicable al manejo responsable. Esta documentacién acompafia al producto, pero no
sustituye las pruebas internas de proceso que cada planta de alimentos, bebidas, etanol o destilados

realiza bajo sus propios controles .
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Es importante presentar el producto de forma precisa: Enzymes.bio no se describe como fabricante ni
laboratorio, sino como proveedor. La evidencia cientifica citada respalda la funcién industrial de la alfa-

amilasa como clase enzimatica; no debe leerse como una caracterizacion especifica de fabricacion, cepa

productora o formulacién patentada del producto comercial 21,
Conclusion técnica

La alfa-amilasa para destilacion es una herramienta central para transformar almidén gelatinizado
en dextrinas y cadenas mas cortas antes de la sacarificacion y fermentacion. Su mecanismo —hidrélisis

interna de enlaces a-1,4— explica tanto la reduccién de viscosidad como la preparacién del sustrato

para una conversién posterior a aziicares fermentables 1,

La evidencia disponible respalda ampliamente su uso en procesamiento de almiddn, destilacion, etanol,
alimentos y otras industrias basadas en carbohidratos. Sin embargo, el rendimiento alcohdlico final

depende del sistema completo: materia prima, gelatinizacion, accesibilidad del almid6on, compatibilidad

de pH y temperatura, enzimas complementarias, levadura y control de fermentacién 1,

En un contexto B2B, Alpha Amylase Distillers’ Enzyme de Enzymes.bio debe entenderse como una
enzima practica para mejorar la licuefaccion y la preparacion del mash antes de fermentaciones
alcoholicas de alto rendimiento. Usada dentro de un proceso bien controlado, contribuye a una
conversion de almidén mas uniforme, una operacién mas manejable y una base mas adecuada para

producir azdcares fermentables .

Pedir Alpha Amylase Distillers' Enzyme For Conversion Of Starch Into Sugar Before
High Yield Fermentation 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 Alpha Amylase Distillers' Enzyme For Conversion Of Starch Into Sugar Before High Yield
Fermentation =

Referencias

Numeradas por orden de primera cita. Fuentes de acceso abierto, verificadas como disponibles en el momento de publicacién;

los nimeros de cita en el texto enlazan aqui.
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CORREO ELECTRONICO wholesale@enzymes.bio  TELEFONO (EE. UU.) +1 (507) 428-6057

Contactenos >
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