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La glucoamylase es una carbohidrasa exoactiva que libera glucosa desde los extremos no
reductores de dextrinas, maltodextrinas y otros productos de almidó n, principalmente
mediante hidró lisis de enlaces α-1,4 y, con menor facilidad, de ciertos enlaces α-1,6. Por ese
mecanismo, se utiliza como enzima de sacarificació n en jarabes de glucosa, alcohol y
fermentaciones, elaboració n de cerveza —incluida la aplicació n “brut ipa glucoamylase”— y
panificació n cuando se busca aumentar azú cares fermentables o reducir dextrinas residuales
[1].

Enzymes.bio suministra Glucoamylase como ingrediente enzimá tico para uso profesional, disponible
para compra directa en línea en unidades de 1 kg. La documentació n habitual del producto, incluido
CoA y SDS, se proporciona junto con el pedido.

Qué es la glucoamylase y por qué se usa en procesos con almidón

La glucoamylase, también llamada amyloglucosidase, AMG, glucan 1,4-alpha-glucosidase o EC
3.2.1.3, pertenece al grupo de enzimas que hidrolizan carbohidratos derivados del almidó n. Su funció n
té cnica má s importante es convertir cadenas cortas y medias de glucanos en glucosa, trabajando desde
los extremos no reductores de la molé cula; por eso no se comporta como una enzima de “corte

interno”, sino como una enzima de acabado o sacarificació n profunda [2].

El almidó n industrial no llega normalmente a la glucoamylase como un polímero intacto y uniforme. En
muchos procesos, primero se gelatiniza o licua para reducir viscosidad y generar dextrinas; despué s, la
glucoamylase transforma esos intermediarios en glucosa. Esta secuencia explica por qué  la enzima es
tan relevante en jarabes, alcoholes y fermentaciones: no solo “rompe almidó n”, sino que desplaza el
perfil de carbohidratos hacia una glucosa má s disponible para levaduras, bacterias o transformaciones

posteriores [1].
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Desde el punto de vista estructural, la enzima reconoce enlaces glucosídicos en cadenas de glucosa y
va retirando residuos terminales. Su actividad principal se asocia a enlaces α-1,4, abundantes en
amilosa, maltodextrinas y regiones lineales de amilopectina; ademá s, muchas glucoamilasas pueden
atacar enlaces α-1,6 en puntos de ramificació n, aunque esa hidró lisis suele ser má s condicionada por

la conformació n del sustrato y el entorno cercano de la rama [3].

Las fuentes microbianas han sido centrales en el uso industrial de esta enzima. Revisiones sobre
glucoamilasas describen la producció n y aplicació n de enzimas procedentes de hongos y otros
microorganismos, con especial importancia de especies utilizadas histó ricamente en biotecnología
alimentaria e industrial. Esta base microbiana explica la diversidad de perfiles comerciales: no todas las
glucoamilasas tienen la misma estabilidad, afinidad por sustratos, tolerancia al proceso o

comportamiento frente a matrices complejas [1].

Figure 1. 글루코아밀레이스는 전분 유래 사슬의 비환원 말단에서 포도당 단위

를 방출하는 외부 작용성 효소입니다.

Mecanismo de acción: cómo convierte dextrinas en glucosa

El mecanismo puede entenderse comparando tres acciones distintas sobre el almidó n. Una α-amilasa
corta cadenas internamente y reduce viscosidad; una enzima desramificante ayuda a abrir puntos
α-1,6; la glucoamylase trabaja desde el extremo y libera glucosa de forma progresiva. Esta diferencia es
crítica: si el objetivo final es glucosa, no basta con fragmentar el almidó n, porque un licuado rico en
dextrinas todavía contiene carbohidratos que no siempre son fermentables ni equivalentes a glucosa

libre [2].
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En la reacció n catalizada por glucoamylase, la enzima se une al extremo no reductor de un
oligosacá rido y promueve la hidró lisis del enlace glucosídico terminal. El resultado repetido de ese
ciclo es la liberació n sucesiva de unidades de glucosa. En té rminos de proceso, esto significa que una
població n de dextrinas se va acortando desde muchos extremos disponibles, de modo que el grado de
conversió n depende tanto de la cantidad de extremos accesibles como de la estructura física y química

de la matriz [3].

La capacidad de actuar sobre enlaces α-1,6 es ú til, pero no debe interpretarse como equivalente a una
desramificació n completa en cualquier condició n. Las ramas de amilopectina, las dextrinas límite y
ciertos oligosacá ridos ramificados pueden ralentizar la conversió n, porque el acceso al enlace depende
de la geometría local y de la longitud de las cadenas adyacentes. Por eso, en procesos de alta
conversió n, la glucoamylase suele evaluarse dentro de un sistema completo de hidró lisis, no como una

solució n aislada para todas las estructuras ramificadas [1].

La especificidad también explica por qué  la enzima es sensible al estado del sustrato. Un almidó n
crudo, encapsulado en una matriz vegetal o insuficientemente gelatinizado ofrece menos superficie y
menos cadenas solubles que un licuado bien preparado. La glucoamylase puede tener la misma
funció n bioquímica, pero el resultado prá ctico cambia si los enlaces no está n físicamente disponibles

para la proteína catalítica [2].

Aplicaciones industriales principales de la glucoamylase

Sacarificación de almidón y jarabes de glucosa

La aplicació n má s clá sica de la glucoamylase es la sacarificación del almidón. Despué s de una etapa
de licuefacció n, las dextrinas generadas se convierten en glucosa mediante hidró lisis exoactiva. Esto
permite producir corrientes ricas en glucosa que pueden destinarse a jarabes, ingredientes dulces,
fermentació n, bioconversió n o formulaciones donde se busca un perfil glucídico má s simple y

predecible [1].
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Figure 2. 알파-아밀레이스, 글루코아밀레이스, 풀룰라네이스는 전분의 서로 다
른 위치나 결합을 표적으로 하므로 전분 전환 과정에서 상호 보완적인 역할을

합니다.

En jarabes de glucosa, la ventaja té cnica no es ú nicamente el aumento de dulzor. Al transformar
dextrinas en glucosa, cambian propiedades como fermentabilidad, presió n osmó tica, comportamiento
en mezclas y respuesta en procesos té rmicos posteriores. La glucoamylase ayuda a controlar esas
variables porque dirige la hidró lisis hacia un producto definido: glucosa, en lugar de una mezcla amplia

de oligosacá ridos de longitud variable [2].

La eficiencia de esta etapa depende de la relació n entre sustrato, tiempo de contacto, condiciones de
operació n y composició n del licuado. Un sustrato con muchas dextrinas lineales accesibles puede
responder de forma distinta a uno con alta proporció n de estructuras ramificadas o material
parcialmente insoluble. Por eso, en aplicaciones industriales, la glucoamylase se considera una enzima

de conversió n final, cuyo rendimiento se integra con la etapa previa de preparació n del almidó n [1].

Fermentación, alcohol y bioetanol

En fermentaciones alcohó licas, la glucoamylase se utiliza para aumentar la disponibilidad de glucosa a
partir de materias primas amilá ceas. Las levaduras fermentan glucosa con facilidad, mientras que
dextrinas y oligosacá ridos má s largos pueden quedar sin aprovechar si no se hidrolizan. La enzima,

por tanto, conecta la etapa de conversió n del almidó n con la eficiencia de la fermentació n posterior [2].

En alcohol industrial y bioetanol, este papel es especialmente importante porque el rendimiento global
depende de cuá nta fracció n del carbohidrato inicial llega a azú cares fermentables. La glucoamylase no
reemplaza a la fermentació n ni garantiza por sí sola el rendimiento, pero reduce una limitació n clave: la
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presencia de carbohidratos residuales que los microorganismos no consumen directamente.
Revisiones sobre glucoamilasas describen esta conexió n entre sacarificació n enzimá tica y aplicaciones

de alcohol como una de sus á reas industriales principales [1].

El uso combinado de enzimas también es habitual en estas cadenas de proceso. Una enzima de
licuefacció n puede disminuir viscosidad y generar dextrinas; la glucoamylase profundiza la conversió n
hacia glucosa; y, en algunos sistemas, otras actividades complementarias ayudan a tratar ramas o
componentes de la matriz vegetal. La ló gica industrial es modular: cada enzima resuelve una barrera

bioquímica diferente [2].

Figure 3. 일반적인 전분 처리 공정은 전분을 접근 가능한 상태로 만들고, 이를
덱스트린으로 액화한 뒤 글루코아밀레이스를 사용해 덱스트린을 포도당으로

당화합니다.

Cerveza, alta atenuación y “brut ipa glucoamylase”

En cervecería, la glucoamylase se emplea cuando se busca aumentar la fermentabilidad del mosto
mediante la reducció n de dextrinas residuales. Al liberar glucosa desde oligosacá ridos y dextrinas,
puede favorecer una fermentació n má s completa y un perfil de cerveza má s seco, siempre que el
proceso se controle de forma adecuada. Este principio explica el interé s por el té rmino brut ipa

glucoamylase, asociado a cervezas con final muy seco y alta atenuació n aparente [2].

La aplicació n en Brut IPA requiere especial prudencia té cnica porque la misma acció n que reduce
dextrinas también puede modificar cuerpo, percepció n de dulzor, balance de lú pulo y sensació n en
boca. Una conversió n demasiado intensa puede dejar una cerveza delgada o desequilibrada; una
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conversió n insuficiente puede no alcanzar el perfil seco buscado. La glucoamylase, por tanto, no debe
entenderse como un simple “aditivo de sequedad”, sino como una herramienta que altera la

composició n de carbohidratos fermentables [1].

También importa el momento de uso. Si la enzima actú a antes o durante la fermentació n, cambia la
disponibilidad de glucosa para la levadura y puede afectar el patró n de atenuació n. Si permaneciera
activa má s allá  de lo previsto, podría seguir degradando dextrinas y desplazar el perfil final. En
aplicaciones profesionales, la decisió n se integra con receta, maceració n, fermentació n, estabilizació n y

especificació n sensorial del producto terminado [2].

Panificación y productos horneados

En panificació n, la glucoamylase puede contribuir a liberar azú cares fermentables a partir de dextrinas
presentes en la harina o generadas por otras amilasas. Estos azú cares pueden apoyar la actividad de la
levadura y participar en reacciones de coloració n de la corteza durante el horneado. El efecto real
depende de la harina, el tiempo de fermentació n, la formulació n y la interacció n con enzimas

endó genas o añ adidas [1].

La funció n no debe confundirse con una mejora universal de volumen, textura o color. En una masa, el
equilibrio entre azú cares, fermentació n, retenció n de gas y estructura del gluten es complejo. La
glucoamylase puede aumentar glucosa disponible, pero el resultado final depende de si esa glucosa se
consume durante la fermentació n, permanece para el horneado o modifica la actividad del agua y el

metabolismo de la levadura [2].
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Figure 4. 글루코아밀레이스는 전분 유래 탄수화물의 추가 가수분해가 필요한
증류, 양조, 바이오에탄올, 식품 가공, 제빵, 사료, 제지 및 잔여물 고부가가치화

분야 전반에서 사용됩니다.

En productos horneados donde se busca una corteza má s desarrollada, la generació n de azú cares
reductores puede ser ú til, porque la coloració n té rmica depende de la disponibilidad de azú cares y
aminoá cidos. Sin embargo, una hidró lisis excesiva puede alterar pegajosidad, fermentació n o perfil
sensorial. Por eso la glucoamylase se valora como herramienta de ajuste fino, no como sustituto de una

formulació n equilibrada [1].

Ingredientes digestivos y formulaciones nutricionales

La glucoamylase también aparece en formulaciones digestivas orientadas a la hidró lisis de
carbohidratos complejos. Desde el punto de vista bioquímico, su papel es coherente: participa en la
conversió n de derivados del almidó n hacia glucosa, lo que encaja con mezclas multienzimá ticas

diseñ adas para actuar sobre proteínas, grasas y carbohidratos en matrices alimentarias [2].

La evidencia para aplicaciones digestivas debe comunicarse con má s cautela que la evidencia industrial
de sacarificació n. Que la enzima hidrolice dextrinas en un sistema controlado no equivale
automá ticamente a una declaració n clínica sobre síntomas, enfermedades o beneficios fisioló gicos.
Para usos en alimentos, suplementos o nutrició n, las afirmaciones permitidas dependen del marco

regulatorio del mercado y del respaldo específico de la formulació n final [1].
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Comparación técnica con enzimas relacionadas

La glucoamylase se entiende mejor cuando se compara con otras enzimas usadas en procesos de
almidó n. Cada actividad enzimá tica actú a sobre un punto distinto de la estructura: algunas reducen
viscosidad, otras abren ramas y otras convierten extremos en glucosa. Esta complementariedad es la
razó n por la que muchos procesos industriales usan má s de una enzima, en lugar de esperar que una

sola actividad resuelva todas las limitaciones del sustrato [2].

Enzima o actividad
Acción principal sobre
carbohidratos

Producto o efecto
dominante

Uso típico en procesos de
almidón

Glucoamylase /
amyloglucosidase

Libera glucosa desde extremos no
reductores; actúa sobre enlaces
α-1,4 y algunos α-1,6

Aumento de glucosa y
reducción de
dextrinas

Sacarificación, alcohol,
bioetanol, cerveza seca,
panificación

α-amilasa
Corta enlaces internos de
cadenas de almidón

Reducción de
viscosidad y
formación de
dextrinas

Licuefacción y preparación
del sustrato

Enzimas
desramificantes

Actúan sobre puntos de
ramificación α-1,6

Mayor accesibilidad
de cadenas lineales

Apoyo a conversiones
profundas

Maltogenicas u otras
amilasas específicas

Generan perfiles particulares de
oligosacáridos

Maltosa u otros
azúcares según
actividad

Panificación, bebidas,
ajuste de textura o
fermentabilidad

La diferencia clave es que la glucoamylase está  orientada a glucosa final, mientras que otras enzimas
pueden detenerse en dextrinas, maltosa u oligosacá ridos. Esta distinció n importa en fermentació n,
porque no todos los microorganismos consumen igual todos los carbohidratos; también importa en
jarabes, porque el perfil de azú cares define propiedades funcionales y no solo el contenido total de

só lidos [1].

Factores que influyen en el rendimiento

El primer factor es la accesibilidad del sustrato. Una glucoamylase puede tener alta afinidad por ciertos
oligosacá ridos, pero si el almidó n está  físicamente protegido, cristalino o integrado en partículas
vegetales poco hidratadas, la reacció n se ralentiza. Por eso los procesos industriales suelen preparar el
almidó n antes de la sacarificació n: no se busca solo calentar o mezclar, sino exponer enlaces y generar

extremos de cadena disponibles [2].
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Figure 5. 기질 접근성은 글루코아밀레이스의 성능에 큰 영향을 미치는데, 생전
분 과립은 젤라틴화되거나 액화된 전분보다 공격 지점을 더 적게 노출하기 때
문입니다.

El segundo factor es el perfil de enlaces. Las regiones lineales ricas en α-1,4 suelen ser má s favorables
para la liberació n sucesiva de glucosa, mientras que las ramas α-1,6 pueden actuar como puntos de
menor velocidad o como estructuras que requieren má s tiempo o actividades complementarias. La
presencia de dextrinas límite, oligosacá ridos ramificados y fragmentos de distinta longitud modifica el

avance de la reacció n [3].

El tercer factor es la estabilidad de la proteína bajo las condiciones del proceso. Las glucoamilasas
industriales se seleccionan y mejoran para mantener actividad en entornos donde coinciden
temperatura, acidez, só lidos disueltos, cizalla y tiempos de proceso. Trabajos de ingeniería de proteínas
han mostrado que la estabilidad té rmica y la eficiencia catalítica son objetivos directos de mejora para

aplicaciones de sacarificació n industrial [4].

El cuarto factor es la compatibilidad con la matriz. En cerveza, la matriz contiene compuestos del
mosto, alcohol creciente, levadura y condiciones diná micas; en panificació n, la enzima interactú a con
harina, levadura, gluten, sal, azú cares añ adidos y tiempos de fermentació n; en jarabes, el sistema
puede tener alta carga de só lidos y composició n de dextrinas variable. La misma actividad enzimá tica

puede producir resultados muy distintos si cambia el entorno físico-químico [1].
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Avances en glucoamilasas industriales y mejora de proteínas

La investigació n reciente sobre glucoamylase se centra en ampliar su utilidad industrial: mayor
estabilidad, mejor eficiencia catalítica, desempeñ o en condiciones de proceso exigentes y adaptació n a
materias primas específicas. La revisió n del progreso de glucoamilasas con potencial industrial destaca

que la enzima sigue siendo un objetivo activo de optimizació n, no una tecnología está tica ya cerrada [2].

La ingeniería de proteínas ha permitido modificar residuos concretos para mejorar propiedades como
estabilidad y eficiencia en sacarificació n. Un trabajo sobre glucoamylase de Talaromyces leycettanus
describió  el uso de mutagénesis dirigida para mejorar rasgos relevantes en aplicaciones industriales, lo
que ilustra có mo cambios moleculares puntuales pueden traducirse en diferencias funcionales en

proceso [4].

Figure 6. 상업용 및 연구용 글루코아밀레이스는 생산 효율과 공정 내성이 서로
다른 다양한 곰팡이 및 세균 공급원에서 유래합니다.

Estos avances importan para usuarios B2B porque dos productos etiquetados como glucoamylase
pueden diferir en comportamiento real. La fuente microbiana, la secuencia proteica, la formulació n, los
estabilizantes permitidos y la compatibilidad con el proceso influyen en la conversió n. Por eso, la
decisió n té cnica no debe basarse solo en el nombre de la enzima, sino en la adecuació n de la actividad

al sustrato y al objetivo industrial [5].

Al mismo tiempo, la mejora de proteínas no cambia el mecanismo esencial: la funció n de la
glucoamylase sigue siendo liberar glucosa desde extremos no reductores. Lo que cambia es la
capacidad de sostener esa funció n bajo condiciones má s exigentes o con mayor eficiencia relativa. Esta
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continuidad entre mecanismo y mejora aplicada es lo que hace que la enzima sea ú til tanto en

procesos tradicionales como en desarrollos de fermentació n y bioprocesamiento má s modernos [2].

Beneficios técnicos para compradores profesionales

El beneficio má s directo es el aumento de glucosa disponible. En jarabes, esto permite orientar el
perfil glucídico hacia un producto má s simple; en fermentació n, facilita que los microorganismos
accedan a una fuente de carbono utilizable; en cervecería, puede reducir dextrinas y aumentar

sequedad; en panificació n, puede aportar azú cares para fermentació n y coloració n [1].

El segundo beneficio es la reducción de dextrinas residuales. Las dextrinas pueden ser deseables en
algunos productos por cuerpo o textura, pero problemá ticas cuando se busca alta fermentabilidad o
conversió n profunda. La glucoamylase permite disminuir esa fracció n de manera dirigida, siempre que

el sustrato esté  suficientemente accesible y el proceso permita el tiempo de acció n necesario [2].

El tercer beneficio es la integración con sistemas enzimáticos existentes. Como su modo de acció n
complementa a enzimas de licuefacció n y, en ciertos casos, a actividades desramificantes, puede
incorporarse a flujos de proceso donde ya se emplean carbohidrasas. Esta integració n es
especialmente valiosa en materias primas amilá ceas porque el almidó n combina regiones lineales,

ramificadas y estructuras físicas que requieren má s de una intervenció n [1].

Figure 7. 단백질 공학은 고온, 산성 또는 긴 체류 시간이 요구되는 공정 조건에

서도 글루코아밀레이스의 접힘 구조와 활성 부위의 기하학적 형태를 유지하는
것을 목표로 합니다.
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El cuarto beneficio es el control del resultado final. Al modificar el balance entre dextrinas,
oligosacá ridos y glucosa, la enzima influye en fermentabilidad, dulzor relativo, viscosidad, cuerpo y
comportamiento posterior. Este control es té cnico, no má gico: depende de dosis de proceso, matriz,

condiciones, tiempo y punto de inactivació n o estabilizació n cuando aplique [3].

Consideraciones de uso responsable

La glucoamylase no debe presentarse como una solució n universal para cualquier problema de
almidó n. Su eficacia depende de la accesibilidad del sustrato, del perfil de enlaces, del grado de
preparació n de la materia prima y de la compatibilidad con el resto del proceso. Si el objetivo es una
conversió n profunda, la etapa previa de licuefacció n o apertura de la matriz suele ser tan importante

como la propia sacarificació n [2].

Tampoco conviene extrapolar su funció n té cnica a promesas amplias de salud. En aplicaciones
digestivas o nutricionales, la actividad sobre carbohidratos puede ser tecnoló gicamente relevante, pero
las declaraciones dirigidas al consumidor deben basarse en evidencia específica y en la normativa
aplicable. Para usos industriales, la afirmació n robusta es la conversió n enzimá tica de derivados del

almidó n hacia glucosa, no el tratamiento o prevenció n de condiciones médicas [1].

En cervecería, especialmente en estilos secos como Brut IPA, el control es esencial porque la
glucoamylase puede seguir transformando dextrinas mientras conserve actividad y sustrato
disponible. Esto puede ser deseable si se busca mayor atenuació n, pero puede ser contraproducente si
altera el cuerpo final o la estabilidad sensorial. La enzima debe considerarse parte del diseñ o de receta

y proceso, no un corrector tardío sin impacto en el perfil final [2].

En panificació n, el equilibrio también es importante. La generació n de glucosa puede apoyar
fermentació n y coloració n, pero el exceso de hidró lisis puede modificar pegajosidad, dulzor, actividad
de levadura o color de corteza. La validació n en la formulació n concreta es necesaria porque la harina,

las enzimas endó genas y las condiciones de fermentació n varían entre procesos [1].
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Figure 8. 고정화는 글루코아밀레이스를 고체 지지체에 부착시켜 효소를 더 쉽
게 분리하고 재사용할 수 있게 합니다.

Presentación comercial de Enzymes.bio

Enzymes.bio ofrece Glucoamylase para compra directa en línea en unidades de 1 kg, orientada a
usuarios profesionales que necesitan un ingrediente enzimá tico para formulació n o proceso.
Enzymes.bio actú a como proveedor en línea; no debe interpretarse como fabricante ni laboratorio de
aná lisis.

El CoA y la SDS se proporcionan junto con el pedido. Esta documentació n acompañ a el uso
responsable del producto, pero la adecuació n a una aplicació n concreta —por ejemplo, jarabe, cerveza,
panificació n, fermentació n o formulació n nutricional— debe confirmarse dentro del sistema real del
cliente, con sus materias primas, pará metros internos y requisitos regulatorios.

Conclusión

La glucoamylase es una enzima industrialmente establecida para convertir dextrinas, maltodextrinas y
derivados del almidó n en glucosa mediante acció n exoactiva desde extremos no reductores. Su valor se
entiende mejor cuando se la ve como una enzima de sacarificació n: no solo reduce carbohidratos
complejos, sino que dirige el proceso hacia glucosa disponible para jarabes, fermentaciones, alcohol,

cerveza seca y aplicaciones de panificació n [2].

La evidencia má s só lida respalda su mecanismo y su papel en procesos de almidó n; la investigació n
moderna amplía ese valor mediante mejora de estabilidad y eficiencia catalítica para condiciones
industriales. Para compradores B2B, la glucoamylase es una herramienta funcional y versá til, siempre
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que se aplique con control de matriz, objetivo de conversió n y validació n interna del proceso [4].

Pedir Glucoamylase 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 Glucoamylase →
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Contactar con Enzymes.bio
¿Tiene preguntas sobre un pedido? Nuestro equipo estará encantado de ayudarle.

CORREO ELECTRÓNICO wholesale@enzymes.bio TELÉFONO (EE. UU.) +1 (507) 428-6057

Contáctenos →

400+ Clientes B2B 60+ socios universitarios de investigación 54 atendidos en todo el mundo

© 2026 Enzymes.bio · Suministro de enzimas industriales y para procesamiento de alimentos · No apto para consumo humano ni venta

minorista.
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