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La alfa-amilasa termoestable liquida para vinificacion es una enzima de proceso que
hidroliza enlaces internos a-1,4 del almidon, reduciendo cadenas largas de amilosa y
amilopectina a dextrinas y oligosacaridos mas manejables. En vinificacion es especialmente
util cuando el mosto o la base fermentable contiene ingredientes amilaceos —frutas con
almidon, cereales, arroz, raices, tubérculos o mezclas vegetales—; en vino de uva clasico, su

utilidad suele ser mas especifica y menos universal.

Enzymes.bio ofrece este producto como proveedor B2B en formato liquido para uso industrial y de
procesamiento, con compra directa en linea en unidades de 1 kg; el CoA y la SDS se proporcionan
junto con el pedido. Enzymes.bio no es fabricante ni laboratorio, por lo que la validacién final del uso

corresponde al proceso interno del cliente y a la normativa aplicable.
Qué es una alfa-amilasa termoestable liquida para vinificacion

La alfa-amilasa es una enzima amilolitica: su sustrato principal es el almidén, un polisacarido formado
por unidades de glucosa organizadas sobre todo en dos fracciones, amilosa y amilopectina. La enzima
actia como endohidrolasa, es decir, corta puntos internos de la cadena, principalmente enlaces a-1,4-
glucosidicos, y transforma polimeros grandes en dextrinas, maltodextrinas y oligosacaridos mas

cortos; esta funcion explica su uso extendido en procesos industriales de conversién de almidon y

fermentacién .

La expresion “termoestable” indica que la preparacion esta orientada a procesos donde el sustrato se
trata en condiciones calidas, como maceraciones calientes, licuefaccion de pulpas, preparacion de
bases vegetales o pretratamientos térmicos previos a la fermentacion. La investigacidon reciente sigue
identificando bacterias productoras de amilasas termoestables y cepas de Bacillus con interés

industrial, lo que confirma que la estabilidad térmica es un atributo tecnol6gico buscado y no solo una

descripcién comercial 21,
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La forma liquida facilita la dispersiéon en medios acuosos como mostos, pulpas, macerados y
suspensiones de materias primas. Enzymes.bio comercializa una alfa-amilasa liquida termoestable
orientada a vinificacion y aplicaciones relacionadas, pero su papel es el de proveedor en linea de

enzimas, no el de fabricante ni laboratorio de analisis .
Por qué una bodega puede necesitar alfa-amilasa

En la vinificaciéon de uva tradicional, la mayor parte de los azicares fermentables ya esta presente
como glucosa y fructosa, y el almidén no suele ser el principal obstaculo tecnolégico. Por eso, la alfa-
amilasa no debe presentarse como una enzima universal para todos los vinos; su valor aparece
cuando la formulacién incluye almidon real o ingredientes amilaceos que elevan la viscosidad,
dificultan la clarificacidon o requieren conversiéon previa para alimentar una fermentacién mas

predecible.
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El escenario cambia en vinos de frutas, bebidas fermentadas hibridas, fermentaciones con arroz o
cereales, bases de tubérculos, raices, semillas o pulpas vegetales. En estas matrices, el almidén
puede gelatinizarse durante el calentamiento, aumentar la densidad del mosto, retener agua, atrapar

sélidos y generar turbidez; la alfa-amilasa reduce el tamafio molecular de esas fracciones y prepara el

material para etapas posteriores de sacarificacién o fermentacién 1,
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También existe un interés técnico en bebidas alcohdlicas tradicionales donde el almidén forma parte
de la matriz. Estudios recientes sobre fermentaciones alcoholicas tradicionales han evaluado la
inmovilizacion de alfa-amilasa, y trabajos sobre iniciadores de vino de arroz describen
microorganismos amiloliticos asociados a actividades enzimaticas, capacidad antioxidante y formacion

de compuestos de aroma; estos ejemplos no sustituyen la validacidon en vino de uva, pero si muestran

la relevancia de las enzimas amiloliticas en bebidas fermentadas basadas en almidén 41,
Mecanismo: como transforma el almiddn en una matriz fermentable

El almid6n no es una sola molécula uniforme. La amilosa es predominantemente lineal, mientras que
la amilopectina contiene ramificaciones; ambas pueden formar granulos compactos dentro de tejidos
vegetales. Cuando se aplica calor en presencia de agua, esos granulos pueden hincharse y
gelatinizarse, lo que expone mas enlaces glucosidicos al ataque enzimatico y permite que una alfa-

amilasa termoestable trabaje en una fase donde el sustrato esta mas accesible.

La alfa-amilasa corta enlaces internos a-1,4 y produce una mezcla de dextrinas de menor longitud. Este
punto es importante: no debe confundirse licuefaccion con sacarificacion completa. La
licuefaccion reduce viscosidad y tamafio molecular; la sacarificacion profunda, cuando se desea liberar

mas glucosa, suele requerir enzimas complementarias como glucoamilasa u otras actividades

amiloliticas que actiian desde los extremos de las cadenas [°,
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En una base fermentable, el efecto practico puede verse en tres niveles. Primero, la mezcla puede
volverse menos espesa si el almidén contribuia a la viscosidad. Segundo, las dextrinas generadas se
vuelven mas accesibles para enzimas posteriores o para consorcios microbianos amiloliticos. Tercero,
se reduce la probabilidad de que el almidon residual cause turbidez o sedimentos, siempre que el
problema coloidal esté efectivamente relacionado con almidén y no con pectinas, proteinas, taninos u

otros compuestos.
Termoestabilidad: por qué importa en vinificacion con materias primas amilaceas

La termoestabilidad es relevante porque muchas materias primas amildceas no liberan su almidén de
forma eficiente a temperatura ambiente. Cereales, arroz, semillas, raices y tubérculos pueden requerir
coccidén, calentamiento o maceracion caliente para romper estructuras celulares y gelatinizar granulos;
sila enzima pierde actividad rapidamente en esa etapa, la hidrolisis queda limitada justo cuando el

sustrato se vuelve mas disponible.

La literatura sobre produccién de maltodextrinas muestra el uso de alfa-amilasa termoestable en
combinacién con otras enzimas para transformar harinas amilaceas, lo que ilustra la l6gica industrial:

primero se reduce la longitud de las cadenas y la viscosidad, y después se ajusta el perfil de hidrélisis

segun el producto final deseado [*l. En bebidas fermentadas, esa misma légica puede aplicarse de

forma prudente a bases vegetales o0 mostos con almidoén.

La estabilidad de una alfa-amilasa no depende solo de la temperatura. La estructura proteica, la
presencia de iones estabilizantes, la formulacién, el pH, el tiempo de exposicidon y la composicion de la
matriz influyen en la actividad efectiva. Investigaciones sobre modificacién estructural de alfa-amilasa
han mostrado que la estabilidad y la eficiencia catalitica pueden cambiar cuando se alteran las

condiciones fisico-quimicas o la conformacién de la enzima, lo que refuerza la necesidad de integrar la

enzima dentro de un proceso controlado 6],

Aplicaciones realistas en vino, vinos de frutas y fermentacion alcohdlica

La aplicacién mas directa se encuentra en vinos de frutas o bebidas de frutas con ingredientes
amilaceos. Algunas frutas inmaduras, pulpas tropicales, mezclas con purés vegetales o formulaciones
con almidones afiadidos pueden presentar viscosidad elevada y clarificacion dificil. En estos casos, una
alfa-amilasa puede ayudar a despolimerizar la fraccién amildcea, aunque no reemplaza a enzimas

pectoliticas cuando el problema principal son pectinas.
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Otra aplicacién es la produccién de bebidas fermentadas hibridas, en las que se combinan practicas
de vinificacién con materias primas de cereal, arroz, raices o jarabes vegetales. El estudio de cepas
aisladas de iniciadores tradicionales de vino de arroz muestra que la actividad enzimatica de
microorganismos como Rhizopus se relaciona con la conversion de sustratos y con el perfil de

compuestos de sabor, lo que confirma que las rutas amiloliticas son centrales en bebidas alcohdlicas

basadas en almidén 71,

También puede ser util en la preparacién de bases para fermentacion alcohélica a partir de almidén,
donde el objetivo no es imitar el vino de uva, sino obtener un mosto fermentable a partir de una matriz
vegetal. Revisiones sobre produccidn de jarabes de glucosa comparan métodos enzimaticos y de

hidroélisis acida en distintas fuentes de almidon, y destacan que los procesos enzimaticos permiten una

conversién mas dirigida del sustrato amilaceo I,

En procesos de malteado y fermentacién de cereales menores, la interaccién entre tiempo,
temperatura, hidrolisis de almidon y actividad enzimatica es especialmente relevante. Trabajos sobre
mijo dedo durante malteado y fermentacion han analizado cémo el tiempo y la temperatura afectan la

hidroélisis del almidon y la actividad enzimatica, una evidencia util para entender por qué las

condiciones de proceso determinan el rendimiento de la alfa-amilasa en matrices vegetales (8],
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Comparacion técnica: cuando usar alfa-amilasa y cuando no

La siguiente tabla resume el encaje tecnologico de la alfa-amilasa termoestable en diferentes matrices

de bebida. No sustituye la validacion interna del proceso, pero ayuda a diferenciar la hidroélisis de

almidén de otros objetivos enolégicos.

Matriz o problema de
proceso

Vino de uva tradicional
sin ingredientes

amilaceos

Vino de frutas con pulpas
o ingredientes ricos en

almiddn

Bebidas de arroz, cereal o
fermentaciones hibridas

Bases de raices,
tubérculos o vegetales

cocidos

Objetivo de aumentar
glucosa fermentable

Clarificacién de turbidez
no amilacea

Encaje de alfa-

amilasa

termoestable

Bajo a selectivo

Medio a alto

Alto

Alto

Parcial

Bajo

Qué efecto puede
esperarse

Poca contribucion si no hay
almidon relevante

Menor viscosidad y
reduccion de almiddn

residual

Licuefaccién de almidény
preparacién para

sacarificacion

Fragmentacion de granulos
gelatinizados y mejor

manejo de solidos

Genera dextrinas que
pueden continuar

hidrolizandose

Efecto limitado o nulo

Limite técnico principal

La turbidez suele depender mas de
pectinas, proteinas, taninos o

coloides no amilaceos

Si domina la pectina, se requiere
otra estrategia enzimatica

La alfa-amilasa por si sola no

garantiza glucosa suficiente

Depende de acceso al sustrato y
de la estructura vegetal

Normalmente requiere enzimas
complementarias

No degrada pectinas ni proteinas
estructurales

La diferencia entre alfa-amilasa y glucoamilasa es especialmente importante para formuladores de

bebidas. La alfa-amilasa reduce la longitud de cadenas internas y favorece la licuefaccion; la

glucoamilasa y actividades relacionadas avanzan hacia aziicares mas simples desde los extremos de las

dextrinas. En la produccidon enzimatica de glucosa a partir de almiddn, la combinacién de etapas y

enzimas es una practica comun, como se observa en estudios sobre hidrélisis de tapioca y formacion

de glucosa [°1.
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Evidencia industrial y alimentaria que respalda su uso

La alfa-amilasa es una de las enzimas industriales mas estudiadas porque el almidén es una materia
prima abundante en alimentos, bebidas, bioprocesos y fermentaciones. Las revisiones recientes sobre
caracteristicas estructurales y tendencias de producciéon de a-amilasa destacan su importancia para

aplicaciones industriales, asi como el interés en optimizar su estabilidad, especificidad y rendimiento

en diferentes entornos de proceso 1,

La fuente microbiana es un factor central. Cepas de Bacillus han sido ampliamente investigadas por su
capacidad de producir amilasas robustas, y un trabajo sobre un aislado de vino de palma, Bacillus sp.
Q-164, se centr6 en la optimizacion estadistica de produccién y purificacion de amilasa, lo que ilustra la
conexidn entre fermentaciones tradicionales, microorganismos amiloliticos y enzimas con potencial

industrial [19],

También se han estudiado amilasas con desempefio en medios acidos, una caracteristica relevante para
bebidas de fruta y entornos de vinificacion. La produccién y caracterizacion de amilasa acida de
especies de Bacillus para aplicaciones industriales muestra que el interés no se limita a condiciones

neutras o alcalinas; aun asi, la compatibilidad con el pH real de cada mosto debe confirmarse en la

practica 111,
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En alimentos so6lidos, la alfa-amilasa modifica propiedades fisicas al transformar el almidén. Un estudio
sobre masas y panes de harina de arroz evalu6 el impacto de la alfa-amilasa en propiedades reolégicas
y microestructurales, demostrando que la hidrdlisis de almidon puede cambiar textura, estructura y

comportamiento de una matriz alimentaria; en bebidas, la consecuencia analoga es la modificacion de

viscosidad y sélidos suspendidos [*?,

)erature Stable Alpha Amylase Enzyme Liquid For Winemaking — relati:

100 Optimum pH 5.5-6.3

80 A
optimum plateau

60 A

40 -

Relative activity (%)

20 A

pH
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Integracion en el flujo de proceso sin sobregeneralizar

En una operacion de vinificacién o fermentacion con almidon, la alfa-amilasa suele situarse antes o
durante la etapa en la que el almidon esta mas accesible. Esto puede coincidir con calentamiento de
pulpa, maceracion de una base vegetal, tratamiento de arroz o cereal, preparacién de una suspension
de tubérculos o acondicionamiento de un mosto hibrido. La légica es simple: la enzima debe entrar en
contacto con el sustrato en una fase en que el almidén no esté completamente encerrado dentro de

estructuras intactas.

La mezcla y el tamafio de particula importan porque la reaccién ocurre en la interfaz entre enzima y
sustrato. Una pulpa mal desintegrada, con granulos no gelatinizados o s6lidos compactos, puede limitar
la hidrolisis aunque la enzima sea adecuada. En cambio, una matriz hidratada, homogénea y
térmicamente acondicionada facilita que la alfa-amilasa corte las cadenas internas y reduzca la

viscosidad atribuible al almiddn.

Cuando el objetivo es producir mas azicares fermentables, la alfa-amilasa debe entenderse como una
etapa de licuefacciéon, no como una solucion unica. Los procesos industriales de conversién de

almidén suelen diferenciar la reduccién inicial de viscosidad y la generacion posterior de aztcares

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 8 of 14



simples, y las revisiones sobre jarabes de glucosa muestran que la estrategia enzimatica depende de la

fuente de almidén y del perfil de producto buscado .

En fermentaciones alcohdlicas tradicionales o mixtas, también intervienen microorganismos que
aportan enzimas propias. El estudio de variedades de vino de palma y sus propiedades bioquimicas
durante la vida util menciona la produccién enzimatica como parte de los cambios del sistema, lo que
recuerda que una bebida fermentada no es solo una solucién de aztcares: es una matriz viva o

recientemente fermentada donde enzimas, microbios, acidez y composicién interactiian 31,

Impacto sobre fermentabilidad, viscosidad y estabilidad visual

El primer impacto esperado es la reduccion de viscosidad cuando el almidén contribuye de forma
relevante a la textura del mosto. Al cortar cadenas largas en fragmentos menores, se reduce la
capacidad del almiddn gelatinizado para espesar la fase acuosa. Esto puede mejorar bombeo,
transferencia, mezcla, separacion sélido-liquido y homogeneidad de fermentacion, especialmente en

bases vegetales densas.

ure Stable Alpha Amylase Enzyme Liquid For Winemaking — relative ac

100 - Optimum 80-90 °C

80 A

thermal denaturatio

60 -

40 A

Relative activity (%)
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El segundo impacto es la preparacion del sustrato para la fermentacion. Las levaduras vinicas
convencionales fermentan bien azicares simples, pero no degradan almidén de forma eficiente. Si una
formulacion contiene almiddn, la alfa-amilasa puede convertirlo en dextrinas mas accesibles; para
obtener una liberacién mas amplia de glucosa, suele requerirse una actividad adicional de

sacarificacién, como muestran los enfoques enzimaticos de producciéon de glucosa desde diferentes

fuentes amilaceas [3!.
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El tercer impacto es la reduccion de riesgos de turbidez por almidon. El almid6n residual puede
contribuir a opalescencia, sedimentos o inestabilidad visual, sobre todo cuando ha sido parcialmente
gelatinizado y no completamente hidrolizado. Sin embargo, en vino de uva y muchas bebidas de fruta,
la turbidez también puede proceder de pectinas, proteinas, polifenoles, sales, metales o células

microbianas; si la causa no es amilacea, la alfa-amilasa tendra un efecto limitado.
Seguridad alimentaria, documentacion y manejo responsable

Las alfa-amilasas usadas como enzimas alimentarias se evaldan segtn su origen, microorganismo
productor, proceso de obtencién, composicion y perfil de seguridad. La EFSA ha publicado
evaluaciones de enzimas alimentarias a-amilasa de cepas no modificadas genéticamente, como
Aspergillus niger AS 29-286 y Cellulosimicrobium funkei AE-AMT, lo que ilustra que la seguridad de una
enzima se determina caso por caso y no solo por el nombre “alfa-amilasa” [*4],

En el uso industrial, la enzima debe manejarse conforme a su documentacion de seguridad y al sistema
de calidad del cliente. Enzymes.bio proporciona el certificado de analisis (CoA) y la ficha de datos
de seguridad (SDS) junto con el pedido; estos documentos acompafian la compra y son la base

operativa para almacenamiento, manipulacion, compatibilidad de uso y gestidon interna del producto.

Aunque el formato liquido evita algunos problemas propios de polvos secos, las enzimas siguen siendo
proteinas activas y deben manipularse con préacticas industriales adecuadas. Esto incluye evitar
salpicaduras y aerosoles innecesarios, mantener recipientes cerrados cuando no estén en uso,

prevenir contaminacion cruzada y respetar las instrucciones de la SDS dentro del entorno de trabajo.

» Stable Alpha Amylase Enzyme Liquid For Winemaking — dose-respons

100 A

80 -

60 -

40

Relative effect (%)

20 A

Recommended 0.02-0.08% w/w

0.00 0.02 0.04 0.06 0.08 0.10 0.12
Enzyme dose (% w/w)

lllustrative dose-response; confirm with plant trials. Not measured assay data

Figure 7. H & AF2 &9/(0.02-0.08% w/w)O| A 2FQ1 =& 12 OHY A o At
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Limites técnicos: lo que la alfa-amilasa no hace

La alfa-amilasa no degrada pectina. Si el problema principal de un mosto de fruta es una red pectinica
que dificulta prensado, clarificacidn o filtracién, una pectinasa u otra preparacion especifica puede ser
mas adecuada. Del mismo modo, la alfa-amilasa no esta disefiada para liberar aromas glicosilados,

degradar proteinas de turbidez, romper celulosa estructural ni sustituir el control microbiolégico.

Tampoco garantiza por si sola una fermentacion mas rapida o mas completa. Si el mosto ya contiene
azucares fermentables suficientes y no contiene almidén relevante, afiadir alfa-amilasa puede no
aportar un beneficio medible. La mejora de fermentabilidad se vuelve plausible cuando existe almidon
disponible y cuando las dextrinas generadas se convierten después en azucares utilizables por la

levadura o por el proceso elegido.

Ademas, la acidez de muchas matrices vinicas puede limitar la actividad de algunas alfa-amilasas,
incluso si son termoestables. La estabilidad térmica no equivale automaticamente a estabilidad en pH
bajo, resistencia a etanol, compatibilidad con sulfitos o eficacia en presencia de polifenoles. Por ello, la
formulacion del proceso debe considerar conjuntamente temperatura, pH, tiempo de contacto, sélidos,

composicion de la materia prima y objetivo sensorial.

Papel de Enzymes.bio como proveedor B2B

Enzymes.bio actiia como proveedor en linea de enzimas para aplicaciones industriales, alimentarias y
de procesamiento, incluyendo soluciones relacionadas con bebidas, fermentacion y tratamiento de
almidon . Para este producto, la propuesta comercial es una alfa-amilasa termoestable liquida para
vinificacion disponible en compra directa en linea en unidades de 1 kg, con documentacién de calidad

y seguridad suministrada junto con el pedido .
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Es importante mantener una descripcién precisa: Enzymes.bio no debe presentarse como fabricante ni
laboratorio de ensayo. El valor para el cliente esta en el acceso comercial a una enzima de proceso
especifica y en la documentacidn que acompaifa al pedido, mientras que la idoneidad final depende de

la matriz, el flujo de proceso, la regulacion local y la validacion interna del usuario industrial.

Conclusion técnica

La alfa-amilasa termoestable liquida para vinificacion es una herramienta ttil cuando la bodega o
planta de bebidas trabaja con almidén: vinos de frutas con pulpas amildceas, bebidas de arroz o cereal,
bases vegetales, tubérculos, raices o formulaciones hibridas. Su funcién concreta es cortar enlaces
a-1,4 internos del almidén para licuar la matriz, reducir viscosidad, disminuir almidon residual y

generar dextrinas que pueden continuar transformandose en etapas posteriores.

La evidencia cientifica mas sélida procede de la bioquimica de la alfa-amilasa, la conversién industrial
de almidon, la produccién de jarabes de glucosa, las bebidas fermentadas basadas en almidén y
estudios alimentarios donde la hidrélisis amilolitica modifica propiedades fisicas del sistema. En vino
de uva tradicional, su uso debe ser selectivo: no sustituye a pectinasas, glucanasas u otras enzimas

enoldgicas cuando el problema no es el almidon.

Para clientes B2B, el producto tiene sentido como ayuda de proceso en matrices amilaceas que
requieren tratamiento térmico, licuefacciéon o preparacién para sacarificacién y fermentacion.

Enzymes.bio lo suministra en linea en unidades de 1 kg, con CoA y SDS incluidos con el pedido,
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manteniendo su papel como proveedor y dejando la validacién técnica final al proceso industrial del

cliente.

Pedir High-Temperature Stable Alpha Amylase Enzyme Liquid For Winemaking 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 High-Temperature Stable Alpha Amylase Enzyme Liquid For Winemaking =
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