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La beta-amylase o β-amilasa es una enzima exoamilolítica que libera principalmente
maltosa, un disacárido de dos glucosas, desde los extremos no reductores de cadenas de
almidó n. Su funció n industrial es dirigir la hidró lisis del almidó n hacia maltosa, por lo que se
usa en jarabes altos en maltosa, cervecería, bebidas vegetales a base de cereales y procesos de

fermentació n donde importa el perfil de azú cares fermentables [1].

Qué es la beta-amylase y por qué importa en almidón

La beta-amylase es una carbohidrasa especializada en romper enlaces α-1,4-glucosídicos en
polisacá ridos como amilosa, amilopectina y otros glucanos relacionados con el almidó n. A diferencia de
una enzima que corta internamente la cadena en muchos puntos, la beta-amylase avanza desde un
extremo accesible y libera maltosa de forma secuencial, lo que explica su valor cuando se busca

aumentar maltosa sin llevar necesariamente el sistema hasta glucosa libre [1].

El té rmino “beta” no significa que degrade celulosa ni enlaces beta. En el contexto de beta-amylase
starch, la enzima actú a sobre el almidó n, cuyos segmentos lineales tienen enlaces α-1,4; el nombre se
relaciona con la configuració n del producto liberado, β-maltosa, y no con una capacidad general para

cortar enlaces β-1,4 como los de la celulosa [2].

Desde el punto de vista de la beta amylase function, su resultado principal es químicamente muy
concreto: maltosa. La maltosa está  formada por dos unidades de glucosa y es fermentable por
levaduras en muchos sistemas de bebidas y alimentos; por eso la beta-amylase se asocia con mostos
cerveceros, jarabes de maltosa y matrices ricas en cereales donde el dulzor o la fermentabilidad

dependen del patró n de hidró lisis del almidó n [3].
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Mecanismo de acción: cómo libera maltosa sin desramificar el almidón

El almidó n no es una molé cula ú nica y uniforme. La amilosa es mayoritariamente lineal, con enlaces
α-1,4, mientras que la amilopectina combina tramos α-1,4 con puntos de ramificació n α-1,6. La beta-
amylase aprovecha los extremos no reductores de las cadenas α-1,4 y va separando unidades de
maltosa; cuando encuentra una ramificació n α-1,6, su avance queda limitado y se forman dextrinas

límite [1].

Este comportamiento se denomina acció n exo porque la enzima no inicia el ataque desde el interior de
la cadena, sino desde sus extremos. Estudios mecanísticos clá sicos sobre el modo de acció n de beta-
amylase describieron su comportamiento multichain, es decir, la capacidad de actuar sobre mú ltiples
cadenas o fragmentos generados, siempre con la ló gica de liberar maltosa desde extremos accesibles
[2].

La investigació n má s moderna sobre “sliding” o desplazamiento enzimá tico ha añ adido un detalle
importante: la beta-amylase puede realizar ataques mú ltiples sobre un mismo sustrato, permaneciendo
asociada a la cadena durante má s de un corte antes de disociarse. Este mecanismo ayuda a explicar
por qué  la enzima puede ser eficiente generando maltosa en sustratos lineales o parcialmente abiertos,
pero también por qué  su rendimiento cae cuando la estructura del almidó n presenta barreras de

ramificació n o baja accesibilidad [4].

Figure 1. 베타-아밀레이스는 α-1,4 결합으로 연결된 전분 사슬의 접근 가능한
비환원 말단에서 말토스를 단계적으로 방출한다.
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En procesos industriales, esta especificidad es una ventaja y una limitació n al mismo tiempo. Es una
ventaja porque permite orientar el perfil de carbohidratos hacia maltosa; es una limitació n porque la
enzima no elimina por sí sola las ramificaciones α-1,6 ni sustituye a enzimas desramificantes cuando el

objetivo es maximizar la conversió n de amilopectina [1].

Alpha amylase vs beta amylase: diferencias prácticas para formulación y proceso

La comparació n alpha amylase vs beta amylase es esencial en cualquier proceso de hidró lisis de
almidó n. Ambas actú an sobre enlaces α-1,4, pero lo hacen de manera distinta: la α-amilasa es
principalmente endoactiva, corta dentro de la cadena y reduce viscosidad con rapidez; la beta-amylase

es exoactiva y libera maltosa desde los extremos no reductores [5].

Criterio técnico Beta-amylase Alpha-amylase

Modo de ataque
Exoenzima: avanza desde extremos no
reductores

Endoenzima: corta enlaces internos en la
cadena

Producto
característico

Principalmente maltosa
Dextrinas, oligosacáridos y azúcares variables
según enzima y proceso

Papel típico en
almidón

Sacarificación orientada a maltosa
Licuefacción, reducción de viscosidad y apertura
del sustrato

Efecto sobre
amilopectina

Se detiene cerca de ramificaciones α-1,6
Puede fragmentar regiones α-1,4, pero no es
necesariamente desramificante

Aplicaciones
destacadas

Jarabes altos en maltosa, cervecería,
bebidas vegetales, fermentación

Licuefacción de almidón, panificación,
detergentes, alimentos y bioprocesos

Variable crítica
Accesibilidad de extremos no reductores y
control de maltosa

Control de viscosidad, dextrinización y grado de
hidrólisis

La α-amilasa se usa con frecuencia antes de la beta-amylase porque reduce la viscosidad y genera má s
extremos de cadena disponibles. Las revisiones sobre enzimas convertidoras de almidó n describen
esta combinació n como una ló gica habitual: primero se abre o licua el almidó n, luego se dirige la

sacarificació n hacia productos específicos como maltosa mediante enzimas má s selectivas [1].

Esta diferencia también ayuda a evitar expectativas incorrectas. Si el problema principal es una
suspensió n de almidó n muy viscosa, la beta-amylase no suele ser la primera herramienta conceptual; si
el objetivo es aumentar maltosa y ajustar fermentabilidad o dulzor, la beta-amylase es mucho má s

específica que una hidró lisis dominada solo por α-amilasa [5].
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Estructura de beta-amylase y relación con su función

La beta-amylase structure se ha estudiado en enzimas vegetales y microbianas. En té rminos
generales, estas proteínas pertenecen a familias de glucó sido hidrolasas especializadas en reconocer
cadenas de α-glucanos y posicionar el enlace α-1,4 para liberar maltosa con una arquitectura activa

compatible con acció n exo [6].

Los aná lisis in silico de beta-amylases vegetales, como proteínas predichas en nogal, muestran que la
secuencia conserva regiones relacionadas con reconocimiento de sustrato y catá lisis. Aunque los
estudios computacionales no sustituyen la validació n experimental, son ú tiles para comparar dominios,
residuos conservados y rasgos estructurales que explican por qué  distintas fuentes de beta-amylase

tienen estabilidad, pH ó ptimo o comportamiento ciné tico diferentes [6].

Figure 2. 아밀로펙틴의 가지점은 베타-아밀레이스의 진행을 제한해 베타-한계
덱스트린을 남긴다.

También se han usado aproximaciones de diná mica estructural en beta-amylase de batata para
explorar la estabilidad conformacional y la interacció n con sustratos. Este tipo de trabajo es relevante
industrialmente porque pequeñ as diferencias estructurales pueden alterar la resistencia té rmica, la
afinidad por almidó n soluble o gelatinizado, y la persistencia de la enzima durante una etapa de

sacarificació n [7].

En algunas beta-amylases bacterianas se ha demostrado la importancia de grupos sulfhidrilo y puentes
disulfuro para la actividad o estabilidad. El estudio de beta-amylase de Bacillus cereus sobre grupos SH
y S-S ilustra que la funció n catalítica no depende solo del sitio activo, sino también de la integridad

conformacional de la proteína bajo condiciones de proceso [8].
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Fuentes biológicas: plantas, cereales, soja y microorganismos

La beta-amylase es comú n en plantas, especialmente en tejidos ricos en almidó n o relacionados con
germinació n y movilizació n de reservas. La cebada es una fuente clá sica porque su beta-amylase
participa en la generació n de maltosa durante el malteado y la maceració n, y se han estudiado formas

alé licas con propiedades ciné ticas y de estabilidad diferentes [3].

La diversidad gené tica de la beta-amylase en cebada tiene importancia prá ctica para maltería. Estudios
sobre el gen Bmy1 han mostrado variació n alé lica en líneas de cebada, lo que se relaciona con
diferencias en desempeñ o maltero, estabilidad té rmica y potencial de producció n de azú cares

fermentables durante la maceració n [9].

También se han caracterizado beta-amylases vegetales de soja y trigo. La beta-amylase de soja ha sido
objeto de estudios de composició n y propiedades, mientras que la beta-amylase de trigo puede
interactuar con fracciones proteicas como glutenina, lo que afecta su comportamiento en matrices de

harina y masas [10].

Las fuentes microbianas son relevantes cuando se buscan perfiles de estabilidad distintos a los de
muchas enzimas vegetales. Se han purificado y caracterizado beta-amylases termoestables de
microorganismos como Clostridium thermosulphurogenes y Thermoactinomyces sp., lo que demuestra
que no todas las beta-amylases comparten la misma tolerancia al calor ni las mismas condiciones de

operació n [11].

Condiciones de proceso: pH, temperatura, sustrato y tiempo

La pregunta por la beta amylase optimum temperature no tiene una ú nica respuesta universal
porque depende de la fuente enzimá tica y de la matriz. La literatura muestra desde beta-amylases
vegetales con estabilidad limitada frente al calor hasta enzimas microbianas termoestables, por lo que
conviene hablar de “ventana operativa” y no de una temperatura ó ptima ú nica aplicable a todos los

productos [11].
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Figure 3. 알파-아밀레이스, 베타-아밀레이스, 포도당 생성 엑소아밀레이스는
절단 방식과 그 결과 생기는 당 조성이 서로 다르다.

El pH también varía segú n el origen. La ingeniería del pH ó ptimo en beta-amylase de Bacillus cereus
demostró  que cambios específicos pueden desplazar el comportamiento desde un perfil má s típico
bacteriano hacia otro parecido al de plantas superiores, lo que confirma que el pH ó ptimo es una

propiedad estructural modulable y no una constante fija de todas las beta-amylases [12].

La accesibilidad del sustrato suele ser tan importante como la enzima. El almidó n nativo, granular o
poco gelatinizado puede ofrecer menos extremos accesibles y menor movilidad de cadena; por eso
muchos procesos industriales separan la etapa de apertura o licuefacció n del almidó n de la etapa de

sacarificació n orientada a maltosa [1].

El tiempo de contacto determina el perfil final de carbohidratos. Una exposició n corta puede generar
maltosa insuficiente; una exposició n larga puede cambiar má s de lo deseado la relació n entre maltosa,
dextrinas y viscosidad. Como la beta-amylase se limita ante ramificaciones α-1,6, aumentar el tiempo no

siempre compensa una estructura de amilopectina poco accesible o no desramificada [2].

La dosificació n industrial no debe interpretarse de manera aislada. En una matriz alimentaria real, el
resultado depende de só lidos totales, grado de gelatinizació n, presencia de sales, pH, temperatura,
actividad acuosa, enzimas endó genas y tratamientos té rmicos posteriores; por eso dos procesos con la

misma beta-amylase pueden producir perfiles de maltosa distintos [13].
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Aplicaciones en jarabes altos en maltosa

La aplicació n má s directa de beta-amylase es la producció n de jarabes altos en maltosa. En estos
procesos, el almidó n se convierte primero en una forma má s accesible y luego se sacarifica para
favorecer la liberació n de maltosa, en lugar de empujar la hidró lisis hacia glucosa como ocurre con

otros esquemas enzimá ticos [1].

El beneficio tecnoló gico es el control del perfil de azú cares. Un jarabe rico en maltosa puede ofrecer
dulzor moderado, cuerpo y fermentabilidad diferentes a los de jarabes con mayor glucosa o mezclas
de dextrinas; la beta-amylase permite orientar el proceso hacia ese resultado porque su producto

característico es la maltosa [10].

Figure 4. 베타-아밀레이스의 말토스 선택성은 사슬 말단을 두 개의 포도당 단위

로 방출되도록 정렬하는 활성 부위의 기하 구조에서 비롯된다.

La limitació n principal es que la beta-amylase no desramifica amilopectina. Para mejorar conversió n,
algunos procesos combinan etapas: una enzima endoactiva para abrir el almidó n, beta-amylase para
formar maltosa y, cuando procede, enzimas desramificantes para aumentar la disponibilidad de
cadenas lineales. La justificació n bioquímica es que las ramificaciones α-1,6 impiden la progresió n

completa de beta-amylase [1].

Beta amylase in brewing: papel en cerveza y mostos fermentables

La beta amylase in brewing es crítica porque la maltosa es uno de los principales azú cares
fermentables en el mosto. Durante la maceració n, la beta-amylase de la malta actú a sobre almidones
parcialmente gelatinizados y cadenas ya abiertas por otras amilasas, generando maltosa que la
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levadura puede consumir durante la fermentació n [3].

La cebada maltera se ha estudiado intensamente porque diferencias alé licas en beta-amylase pueden
modificar el comportamiento ciné tico y la termoestabilidad. En la prá ctica, esto afecta cuá nto tiempo
permanece activa la enzima durante la maceració n y cuá nta maltosa se forma antes de que el perfil

té rmico reduzca su actividad [9].

La relació n entre beta-amylase y α-amilasa en cervecería no es competitiva, sino complementaria. La α-
amilasa genera fragmentos y reduce viscosidad; la beta-amylase convierte extremos accesibles en
maltosa. Si la beta-amylase se inactiva demasiado pronto, el mosto puede quedar relativamente má s

dextrinoso; si actú a de forma suficiente, aumenta la fracció n fermentable [1].

En bebidas fermentadas con adjuntos cereales, la beta-amylase añ adida o la presente en la materia
prima puede ayudar a normalizar la producció n de maltosa cuando la actividad enzimá tica natural es
baja o variable. Sin embargo, el resultado depende de la temperatura de maceració n, la molienda, la

proporció n de adjuntos, la gelatinizació n del almidó n y el resto del programa enzimá tico [3].

Bebidas vegetales, avena y matrices de cereal

En bebidas vegetales elaboradas con avena, arroz u otros cereales, la beta-amylase puede transformar
parte del almidó n en maltosa y contribuir a un dulzor generado dentro del proceso. Esta aplicació n se
apoya en el mismo mecanismo que en jarabes: liberació n de maltosa desde cadenas de almidó n

accesibles [1].

Figure 5. 베타-아밀레이스를 효과적으로 사용하려면 전분의 접근성과 효소의

구조적 안정성이 서로 겹치는 조건이 중요하다.
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La matriz de avena presenta retos adicionales porque no solo contiene almidó n, sino también
proteínas, lípidos y fibras solubles como beta-glucanos. La beta-amylase no es una beta-glucanasa; por
tanto, no debe esperarse que degrade los beta-glucanos de avena ni que sustituya enzimas diseñ adas

para modificar viscosidad asociada a fibras solubles [14].

En formulació n, el efecto sensorial no se limita a “má s azú car”. La maltosa tiene un perfil de dulzor
distinto al de sacarosa o glucosa, y su formació n puede cambiar cuerpo, viscosidad percibida y
fermentabilidad posterior si el producto se somete a fermentació n. Aun así, la magnitud del cambio
depende de cuá nto almidó n esté  disponible y de si el tratamiento té rmico favorece o limita la acció n

enzimá tica [13].

Panificación, masas y alimentos farináceos

En panificació n, la beta-amylase puede contribuir a generar maltosa disponible para levaduras y
reacciones de color durante el horneado. Sin embargo, su efecto real depende del dañ o del almidó n en

la harina, de la actividad amilá sica propia del cereal y de las interacciones con proteínas de la masa [15].

La beta-amylase de trigo adsorbida sobre glutenina se ha estudiado precisamente porque la matriz
proteica puede modificar la disponibilidad o comportamiento de la enzima. Esto es importante en
masas: la enzima no actú a en una solució n ideal, sino en un sistema viscoelá stico donde el almidó n, el

gluten, el agua y el tiempo de fermentació n condicionan el acceso al sustrato [15].

En productos horneados, la beta-amylase no debe verse como sustituto directo de todas las amilasas
usadas en panificació n. Las α-amilasas pueden tener mayor impacto sobre dextrinizació n y suavidad
de miga, mientras que la beta-amylase se entiende mejor como herramienta para generar maltosa y

modificar el balance de azú cares fermentables [5].

Fermentaciones y sacarificación de materias primas amiláceas

En fermentaciones basadas en cereales o tubé rculos, la beta-amylase ayuda a convertir reservas de
almidó n en maltosa fermentable. Esto puede ser ú til en mostos para bebidas alcohó licas, fermentados
alimentarios y preparaciones donde se busca controlar la proporció n entre azú cares fermentables y

dextrinas residuales [1].
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Figure 6. 양조와 증류에서는 전분의 개방, 알파-아밀레이스에 의한 액화, 베타-
아밀레이스에 의한 말토스 형성, 효모 발효가 서로 연결된 공정 단계로 작용한

다.

La enzima no produce por sí sola un perfil completo de azú cares fermentables si el sustrato es muy
ramificado o está  mal preparado. En esos casos, el diseñ o del sistema enzimá tico —por ejemplo,
apertura inicial con α-amilasa y posible desramificació n— es lo que determina si la beta-amylase puede

expresar plenamente su funció n maltogénica [5].

El control del punto de inactivació n es especialmente relevante en fermentaciones. Si la beta-amylase
permanece activa má s tiempo del previsto, el perfil de carbohidratos puede desplazarse hacia mayor
maltosa; si se inactiva demasiado temprano, pueden quedar má s dextrinas. La ventana té rmica y el

tiempo deben ajustarse al objetivo de producto, no a una regla universal [11].

Aclaraciones: beta amylase in humans y beta amylase cellulose

La bú squeda beta amylase in humans suele aparecer por confusió n con las amilasas digestivas
humanas. La digestió n humana del almidó n se asocia principalmente con amilasas secretadas en saliva
y pá ncreas, mientras que la beta-amylase industrial y alimentaria se describe sobre todo en plantas y
microorganismos; por tanto, no conviene extrapolar automá ticamente la funció n de beta-amylase a

fisiología humana [1].

La bú squeda beta amylase cellulose también mezcla conceptos distintos. La celulosa está  formada
por enlaces β-1,4 entre glucosas, mientras que la beta-amylase actú a sobre enlaces α-1,4 del almidó n;
para celulosa se requieren celulasas, no beta-amylase. En formulació n con cereales, esto significa que

beta-amylase modifica almidó n, no fibras celuló sicas [1].
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Otra confusió n frecuente es suponer que toda beta-amylase es igual. La evidencia sobre cebada, soja,
trigo y bacterias demuestra diferencias en ciné tica, estabilidad té rmica, adsorció n a componentes de
matriz y respuesta al pH. En consecuencia, el desempeñ o debe interpretarse segú n origen enzimá tico,

condiciones de proceso y sustrato real [3].

Limitaciones técnicas y expectativas realistas

La primera limitació n es estructural: la beta-amylase no rompe ramificaciones α-1,6. En amilopectina,
su avance se detiene cerca de los puntos de ramificació n, dejando dextrinas límite; por eso no debe

describirse como una enzima de “conversió n completa” del almidó n por sí sola [2].

La segunda limitació n es té rmica. Existen beta-amylases termoestables de origen microbiano, pero
muchas beta-amylases vegetales pueden perder actividad cuando se exponen a condiciones de calor
má s severas. Esto importa en cervecería, bebidas vegetales y jarabes, donde el proceso té rmico se usa

tanto para gelatinizar almidó n como para controlar microbiología e inactivar enzimas [11].

Figure 7. 베타-아밀레이스는 양조, 증류, 곡물 발효, 고말토스 시럽 생산 등 말토
스가 풍부한 당 흐름이 필요한 곳에 사용된다.

La tercera limitació n es de matriz. En harina, avena, mosto, jarabe o suspensió n de almidó n, la enzima
se encuentra con só lidos, proteínas, sales y viscosidades distintas. La misma ló gica catalítica puede
producir resultados diferentes si cambia la accesibilidad del almidó n o la disponibilidad de extremos

no reductores [15].
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La cuarta limitació n es sensorial y funcional. Producir maltosa no garantiza automá ticamente el dulzor,
la fermentabilidad o la textura deseados; esos atributos dependen del conjunto de azú cares, dextrinas,
só lidos, tratamiento té rmico y microorganismos presentes. La beta-amylase es una herramienta de
control del perfil de carbohidratos, no una solució n ú nica para todos los problemas de formulació n
[13].

Cómo se integra beta-amylase en un proceso B2B

En una línea de proceso, la beta-amylase suele ubicarse despué s de una etapa que hace accesible el
almidó n. Esto puede implicar gelatinizació n, licuefacció n o tratamiento mecá nico, segú n la materia
prima. La razó n té cnica es simple: la enzima necesita cadenas α-1,4 expuestas y extremos no

reductores disponibles para liberar maltosa con eficiencia [1].

Cuando se usa junto con α-amilasa, el orden y la intensidad de cada etapa determinan el resultado. Si la
α-amilasa fragmenta demasiado, puede cambiar el patró n de dextrinas; si fragmenta muy poco, la beta-
amylase tendrá  menos extremos accesibles. El equilibrio entre ambas enzimas es una de las decisiones

má s importantes en jarabes, mostos y bebidas vegetales [5].

En sistemas donde las ramificaciones limitan el rendimiento, las enzimas desramificantes pueden ser
relevantes. La beta-amylase no sustituye a pullulanasas o isoamilasas cuando se requiere abrir enlaces
α-1,6, pero puede beneficiarse de una estructura má s lineal porque su mecanismo exo requiere

avanzar por tramos α-1,4 [1].

La inactivació n final también forma parte del diseñ o. Una vez alcanzado el perfil de maltosa deseado, el
proceso puede necesitar detener la reacció n para evitar cambios posteriores. La estabilidad té rmica de
la beta-amylase usada y la sensibilidad de la matriz determinará n có mo se integra ese paso dentro del

flujo de producció n [11].

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 12 of 15



Figure 8. 가공 이력은 베타-아밀레이스가 물리적으로 접근할 수 있는 전분 사슬
말단의 수를 좌우한다.

Enzymes.bio como proveedor en línea de Beta-Amylase

Enzymes.bio ofrece Beta-Amylase para compra directa en línea en unidades de 1 kg. Enzymes.bio
actú a como proveedor, no como fabricante ni laboratorio; la documentació n del pedido incluye CoA y
SDS junto con el producto.

Para usuarios profesionales, la forma má s precisa de evaluar esta enzima es partir de su funció n
bioquímica: generació n selectiva de maltosa desde almidó n accesible. A partir de ahí, el rendimiento
dependerá  de la matriz, la preparació n del sustrato, el pH, la temperatura, el tiempo de contacto y la

combinació n con otras enzimas amilolíticas cuando el proceso lo requiera [1].

Conclusión

La beta-amylase es una enzima clave para procesos donde el objetivo no es simplemente “romper
almidó n”, sino dirigir la conversió n hacia maltosa. Su acció n exo sobre enlaces α-1,4 desde extremos
no reductores explica sus aplicaciones en jarabes altos en maltosa, cervecería, fermentaciones, bebidas

vegetales y alimentos fariná ceos [2].

Su mayor valor industrial está  en el control: permite modular dulzor, fermentabilidad y perfil de
carbohidratos de forma má s específica que una hidró lisis amilolítica no dirigida. Sus límites también
son claros: no desramifica α-1,6, no degrada celulosa, no sustituye automá ticamente a α-amilasa y su

estabilidad depende de la fuente enzimá tica y del proceso [1].
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Usada con expectativas realistas, la beta-amylase es una herramienta té cnica só lida para transformar
almidó n en maltosa en matrices alimentarias e industriales. La clave está  en integrarla dentro de un
proceso bien definido, con sustrato accesible, condiciones compatibles y una estrategia clara para

detener o complementar la reacció n cuando el perfil de producto lo exija [13].

Pedir Beta-Amylase en línea
Se vende en unidades de 1 kg, en stock y listo para enviar. Haga su pedido directamente en
nuestra tienda: pague en línea y procesaremos su pedido. Con cada pedido se incluyen un
Certificado de Aná lisis y una Ficha de Datos de Seguridad.

Comprar Beta-Amylase →
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¿Tiene preguntas sobre un pedido? Nuestro equipo estará encantado de ayudarle.

CORREO ELECTRÓNICO wholesale@enzymes.bio TELÉFONO (EE. UU.) +1 (507) 428-6057
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400+ Clientes B2B 60+ socios universitarios de investigación 54 atendidos en todo el mundo
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