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Alfa-amilasa termotolerante para cerveceros: conversion de
almiddén, maceracion con adjuntos y control del mosto

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

High Temperature Tolerant Alpha Amylase Enzyme For Brewers es una alfa-amilasa
termotolerante orientada a procesos cerveceros en los que se necesita hidrolizar almidén
durante la maceracion, la licuefaccion de adjuntos o el tratamiento de materias primas
amilaceas. Su funcion técnica es cortar enlaces internos del almiddén para reducir viscosidad,
favorecer la conversion y ayudar a definir el equilibrio entre azicares fermentables y
dextrinas del mosto. Enzymes.bio la suministra como proveedor para compra directa en linea

en unidades de 1 kg; el CoA y la SDS se entregan junto con el pedido .

Qué es una alfa-amilasa termotolerante para cerveceria

Una alfa-amilasa es una enzima amilolitica que actiia sobre el almiddn, principalmente rompiendo
enlaces glucosidicos internos de tipo a-1,4 en cadenas de glucosa. En términos de proceso cervecero,
esto significa que una molécula grande, poco manejable y con tendencia a aumentar la viscosidad se

transforma en dextrinas y oligosacaridos de menor tamafo, que pueden seguir siendo modificados

por otras enzimas presentes en la malta o afiadidas al proceso [,

La palabra “termotolerante” no debe entenderse como una promesa de rendimiento universal en
cualquier condicion, sino como una caracteristica tecnolégica: la enzima estd pensada para conservar
utilidad en etapas calientes donde una alfa-amilasa menos estable perderia actividad antes de
completar su funcidn. La literatura sobre alfa-amilasas termotolerantes muestra que la estabilidad
frente al calor es una propiedad industrialmente relevante porque permite trabajar con sustratos

amilaceos en condiciones de proceso mas severas [?1,

En cerveceria, la alfa-amilasa se integra en el sistema enzimatico de la maceracién junto con beta-
amilasa y otras enzimas de la malta. La alfa-amilasa abre la estructura del almidon mediante cortes
internos; la beta-amilasa trabaja de forma mas ordenada desde extremos no reductores y contribuye
en gran medida a la formacién de maltosa. Por eso, el resultado no depende solo de “afiadir amilasa”,

sino del balance entre temperatura, pH, tiempo, tipo de grano y actividad relativa de las enzimas

amiloliticas [3!.

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 1 of 15


https://enzymes.bio/

Papel de Enzymes.bio y alcance del producto

Enzymes.bio actiia como proveedor B2B en linea de High Temperature Tolerant Alpha Amylase
Enzyme For Brewers en presentacion de 1 kg. No es fabricante ni laboratorio de desarrollo de
procesos; por tanto, la informacion técnica de este articulo debe leerse como una guia educativa para
comprender el uso cervecero de la alfa-amilasa, no como una especificacién de fabricacién ni como

una receta cerrada para una planta determinada .

La ficha de datos de seguridad y el certificado de analisis se proporcionan junto con el pedido. En una
cerveceria, estos documentos sirven para integrar el producto en procedimientos internos de
manipulacién, almacenamiento, seguridad y trazabilidad, mientras que el ajuste del proceso debe

realizarse dentro del marco de control de calidad propio de cada instalacién .

Mecanismo: cdmo rompe el almidon y por qué cambia el mosto

El almid6n de cereales estad formado principalmente por amilosa y amilopectina. La amilosa es
esencialmente lineal, mientras que la amilopectina estd ramificada; ambas contienen cadenas de
glucosa conectadas por enlaces a-1,4, y la amilopectina incluye ademds puntos de ramificaciéon a-1,6.

La alfa-amilasa actiia como endoenzima: corta dentro de las cadenas «-1,4, no solamente desde los

extremos, y por eso reduce con rapidez el tamafio molecular promedio del almidén gelatinizado 1.

Este modo de accion tiene dos consecuencias practicas. La primera es fisica: al acortar cadenas largas,
disminuye la contribucién del almidén a la viscosidad del macerado o de la suspension de adjuntos. La

segunda es bioquimica: al generar mas extremos y fragmentos solubles, facilita que otras enzimas

amiloliticas actiien sobre el sustrato y formen aziicares fermentables o dextrinas de distinto tamafio I,
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La alfa-amilasa no elimina por si sola todos los enlaces relevantes del almidén. Los puntos de
ramificacion de la amilopectina pueden permanecer como dextrinas limite si no intervienen otras
enzimas capaces de tratarlos. Por eso, en una cerveza, la alfa-amilasa contribuye tanto a la

fermentabilidad como al cuerpo: produce fragmentos que pueden convertirse en azdcares, pero

también deja dextrinas que influyen en plenitud, dulzor residual percibido y textura [*],

En una maceracion cervecera, la composicion final del mosto depende de la competencia y
complementariedad entre alfa-amilasa y beta-amilasa. El seguimiento de ambas actividades durante la
maceracion se ha propuesto precisamente porque su evolucidon condiciona la conversion del almidén y

la composicion de carbohidratos del mosto, lo que conecta directamente con rendimiento, atenuacién y

perfil sensorial 2],
Por qué la tolerancia a alta temperatura importa en cerveceria

Las etapas calientes son criticas porque el almidon debe estar accesible para la enzima. En muchos
cereales, el almid6n se vuelve mucho mas susceptible a la hidrélisis después de gelatinizarse o
hincharse; sin embargo, esas mismas condiciones térmicas pueden desnaturalizar enzimas sensibles.

Una alfa-amilasa termotolerante aporta valor cuando la operacion necesita mantener actividad en un

punto del proceso en el que el almidén esta disponible pero la temperatura es exigente 21,
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Esto es especialmente relevante en tratamientos de adjuntos, cocimientos parciales, maceraciones con
elevada carga de cereal no malteado o esquemas donde se busca licuefacciéon antes de una conversion
mas fina. La literatura cervecera sobre preparaciones enzimaticas en malteado y elaboraciéon de
cerveza describe que las enzimas industriales se utilizan para resolver tareas tecnologicas especificas,
entre ellas compensar limitaciones de materias primas o ajustar transformaciones durante el proceso
[51

La termotolerancia también tiene una segunda cara: una enzima mas estable puede requerir mayor
atencion al punto en que se desea detener su accion. Si la alfa-amilasa permanece activa mas alla de la
etapa prevista y aun existen dextrinas susceptibles de hidrélisis, podria modificar la composiciéon de

carbohidratos del mosto o de la cerveza en evolucion. Por eso conviene tratarla como una herramienta

de proceso con ventana de actuacién definida, no como un ingrediente neutro 141,

Aplicaciones cerveceras principales

Maceracion con maltas de baja o variable actividad enzimatica

La malta aporta enzimas enddgenas que se desarrollan durante la germinacién y se preservan en
mayor o menor medida durante el secado. Sin embargo, la actividad amilolitica puede variar por
variedad de cereal, condiciones de malteado, intensidad térmica del secado y proporcién de maltas
especiales. En la produccion de whisky y otros procesos basados en malta, el malteado se revisa

precisamente como una etapa que condiciona la disponibilidad de enzimas y la conversion posterior

del almidén 6],

Una alfa-amilasa ex6gena puede ayudar cuando la receta contiene una proporcién elevada de
ingredientes con baja contribucion diastasica o cuando la cerveceria desea reducir variabilidad entre
lotes de materia prima. Su papel no es “sustituir” la l6gica de una maceracion bien controlada, sino

reforzar el primer paso de la conversion: abrir el almidén mediante cortes internos para que el

sistema amilolitico trabaje de forma mas predecible [/,
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Procesamiento de adjuntos ricos en almiddn

Los adjuntos amildceos —por ejemplo, cereales no malteados o fracciones ricas en almidon— pueden
aportar extracto y modular el perfil sensorial, pero también exigen una hidroélisis adecuada. Si el
almidén no se licua ni se convierte de forma suficiente, puede aumentar la viscosidad, dificultar la
separacion del mosto y dejar fracciones turbias o inestables. En la elaboracion con sorgo, por ejemplo,
la literatura sobre malteado y cerveza subraya que el comportamiento del cereal y su procesamiento

enzimatico son factores centrales para obtener mostos fermentables ],

La alfa-amilasa termotolerante resulta util cuando estos adjuntos se procesan en condiciones calientes
para abrir el granulo de almidén y reducir rapidamente el tamafio de las cadenas. En términos

practicos, su beneficio se observa mas en la manejabilidad del sistema —fluidez, bombeo, filtracién,

liberacién de extracto— que en una caracteristica sensorial aislada 21,

Licuefaccidn previa a una conversion mas completa

En algunos esquemas, la cerveceria puede buscar primero licuar una masa amilacea y después dirigir
la conversion hacia un perfil de azicares concreto. La alfa-amilasa se ajusta bien a esa primera funcion
porque su accion interna reduce la viscosidad y multiplica los puntos de ataque disponibles para
enzimas posteriores. Las revisiones sobre alfa-amilasas termotolerantes describen precisamente su

relevancia en procesos industriales donde el almidén debe tratarse en condiciones de temperatura

elevada [?.
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La conversion completa hacia un mosto mas fermentable dependera de la disponibilidad de otras

actividades, como beta-amilasa o enzimas que reduzcan dextrinas mas alld de lo que logra la alfa-

amilasa por si sola. Por eso, una alfa-amilasa para cerveceros se debe entender como una herramienta

para controlar la arquitectura inicial del almidén, no como garantia automatica de alta atenuacién .

Cervezas con perfil de cuerpo y fermentabilidad diseiado

La alfa-amilasa influye en la relacion entre dextrinas y azucares fermentables, pero no de forma

aislada. Si su accidn es intensa y se combina con condiciones favorables para enzimas sacarificantes, el

mosto puede volverse mas fermentable. Si se limita la hidrolisis y se conservan dextrinas, se puede

mantener mas cuerpo. El seguimiento de alfa-amilasa y beta-amilasa durante la maceracion es

importante porque ambas actividades determinan la trayectoria de conversién del almidén .

En cervezas ligeras, secas o de alta atenuacidn, el control de carbohidratos residuales es especialmente

relevante; en estilos donde se busca plenitud, la preservacion de dextrinas puede ser igualmente

importante. La alfa-amilasa termotolerante ofrece flexibilidad operativa, pero esa flexibilidad exige

control para evitar que una mejora de conversion termine reduciendo en exceso la estructura del

mosto 4],

Comparacion funcional: alfa-amilasa, beta-amilasa y alfa-amilasa termotolerante

Criterio técnico

Tipo de accién

Efecto principal

Impacto en

viscosidad

Papel en

fermentabilidad
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Alfa-amilasa de malta

Corta enlaces internos

a-1,4 del almidén

Reduce tamafio molecular,
genera dextrinas y
oligosacdridos

Importante, por ruptura

interna de cadenas largas

Indirecto y combinado con
otras enzimas

Beta-amilasa de malta

Actla desde extremos no
reductores y favorece
maltosa

Aumenta azlcares
fermentables,
especialmente maltosa

Menor sobre viscosidad
inicial si el sustrato sigue
siendo grande

Directo en formacién de

maltosa

Alfa-amilasa termotolerante

para cerveceros

Corta enlaces internos o-1,4
con mayor resistencia a
condiciones calientes

Apoya licuefaccidon y conversion
cuando el proceso térmico es

exigente

Importante en adjuntos o

masas amilaceas calientes

Depende de la integracién con
beta-amilasa y del control del
proceso

Page 6 of 15



Alfa-amilasa termotolerante

Criterio técnico Alfa-amilasa de malta Beta-amilasa de malta

para cerveceros
Riesgo tecnoldégico si Pérdida de dextrinas Mosto mas fermentable de Actividad residual o hidrdlisis
se sobreactua deseadas lo previsto prolongada si no se controla
Relevancia en Alta cuando hay almidoén Depende de la generacién Alta en licuefaccién caliente y
adjuntos accesible previa de fragmentos materias primas variables

Esta comparacion resume una idea clave: la alfa-amilasa no debe evaluarse solo por “cuanto azucar
produce”, sino por como modifica la estructura del almidén. En una maceracion real, la fermentabilidad

surge del sistema completo, y por eso la monitorizacién conjunta de alfa-amilasa y beta-amilasa se ha

estudiado como via de optimizacién del proceso cervecero [31,

=
= YOpH BEOl S0{Zh BAlT], 12
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Evidencia cientifica y técnica disponible

Evidencia sdlida: funcion amilolitica y relevancia industrial

La funcién de la alfa-amilasa sobre enlaces internos a-1,4 del almidon esta ampliamente establecida en
tecnologia enzimatica alimentaria. Las revisiones recientes sobre enzimas en la industria alimentaria
describen las amilasas como herramientas centrales para modificar polisacaridos, mejorar

procesabilidad y transformar sustratos ricos en almidén en productos mas utiles para fermentaciéon o

formulacién I,
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La existencia de alfa-amilasas termotolerantes con relevancia industrial también esta bien
documentada. Se han estudiado alfa-amilasas de microorganismos termofilos y cepas de Bacillus,

Geobacillus y otros origenes, con interés en estabilidad, actividad en condiciones severas y aplicacion

en sectores donde la hidrélisis de almidén debe ocurrir a temperaturas elevadas 8],

Evidencia cervecera: interaccion alfa/beta-amilasa durante maceracion

En cerveceria, la evidencia mas pertinente es que la actividad de alfa-amilasa y beta-amilasa durante la
maceracion afecta la conversion del almidon y la composicion del mosto. El trabajo sobre optimizacion
del proceso cervecero mediante seguimiento de ambas actividades refuerza que la maceracion no

puede reducirse a una sola enzima: el perfil final de carbohidratos depende de la evoluciéon coordinada

de estas actividades 13!,

Las preparaciones enzimaticas en malteado y elaboracion de cerveza se revisan como herramientas
para resolver tareas concretas del proceso, desde mejorar la modificacién de materias primas hasta
apoyar la conversion. Esto respalda el uso de enzimas exdégenas como opcion tecnoldgica cuando la

capacidad enzimatica natural del sistema no es suficiente o cuando se emplean materias primas no

tradicionales [®.

Evidencia sobre materias primas alternativas

El uso de cereales distintos de la cebada malteada, como el sorgo, ha sido objeto de revision en
malteado y cerveceria. Estos sistemas suelen requerir atencion especial a la gelatinizacion, a la

disponibilidad de enzimas y a la conversion del almidén, porque el comportamiento del grano no

replica necesariamente el de una malta cervecera convencional [],

En bebidas destiladas basadas en malta, la revision del malteado y procesamiento para whisky también
muestra que el rendimiento extractivo y la conversién dependen de como se genera y conserva la
actividad enzimatica durante la produccidon de malta. Aunque el objetivo final no sea una cerveza

terminada, la base tecnoldgica —convertir almidén de cereal en un mosto fermentable— es

directamente comparable [°],

Evidencia sobre estabilidad térmica y disefio de enzimas

La estabilidad térmica de alfa-amilasas no es solo una caracteristica comercial; es un objeto de
investigacidn. Se han descrito alfa-amilasas termotolerantes de Geobacillus y de bacilos termoéfilos, y

se han estudiado estrategias de mejora de termoestabilidad mediante cambios estructurales o

seleccién de cepas productoras 2,
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La investigacion sobre mutaciones multipunto en alfa-amilasa de Bacillus amyloliquefaciens ilustra
que la termoestabilidad puede modificarse a nivel molecular. Para el usuario cervecero, la implicacion
practica es que no todas las alfa-amilasas se comportan igual frente al calor: origen, estructura,
formulacion y condiciones del medio influyen en la estabilidad y en la duracién efectiva de la actividad
[9]

Variables de proceso que condicionan el resultado

Temperatura y disponibilidad del almidén

La alfa-amilasa necesita almidon accesible. Si el granulo de almidén esta poco hidratado o no se ha
abierto, la enzima encuentra menos superficie util; si el sustrato esta gelatinizado o suficientemente
hinchado, la hidrélisis suele ser mas eficaz. El interés industrial por alfa-amilasas termotolerantes se

relaciona precisamente con esa coincidencia: el almidén se vuelve mas accesible en condiciones

calientes, pero muchas enzimas pierden estabilidad bajo esas mismas condiciones 2.

En una cerveceria, esto significa que el punto de adicion debe alinearse con el momento en que el
sustrato amilaceo esta disponible y el proceso todavia permite controlar la accién de la enzima.

Afadirla demasiado pronto, demasiado tarde o fuera de una ventana térmica util puede reducir su

aportacion tecnolégica o desplazar el perfil de carbohidratos hacia un resultado no buscado B,
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pH y composicion del macerado

El pH influye en la forma activa de la enzima, en la carga de aminodacidos del sitio catalitico y en la
estabilidad de la proteina. En maceracion, el pH también afecta otras enzimas de la malta y la quimica
general del mosto, por lo que su impacto sobre la alfa-amilasa debe considerarse dentro del sistema

completo. Los estudios de optimizacién cervecera que monitorizan amilasas durante maceracién tratan

estas actividades como variables dependientes del entorno de proceso, no como constantes fijas 31,

La composicién mineral, la relacién agua-grano y la presencia de compuestos de la materia prima
pueden modificar la eficiencia de hidrélisis. En cereales alternativos o adjuntos, las matrices de
proteina, fibra y polisacaridos no amilaceos pueden limitar el acceso al almidén, de modo que la alfa-

amilasa resuelve una parte del problema pero no sustituye una molienda, hidratacién o separacion

adecuadas "],

Tiempo de residencia y grado de conversion

El tiempo de contacto determina hasta dénde avanza la hidrélisis. Una exposicion corta puede bastar
para licuar y reducir viscosidad; una exposicidn mas prolongada, combinada con otras enzimas, puede
desplazar el mosto hacia mayor fermentabilidad. En la practica, el cervecero debe pensar en el tiempo

como una herramienta de disefio del mosto: no solo “mas conversidn”, sino conversion adecuada para

el estilo y para la estabilidad del proceso 1.

La alfa-amilasa termotolerante puede seguir actuando mientras el entorno conserve condiciones
compatibles con su actividad. Por eso, el proceso debe prever cuando se desea que actie y cuando se

desea limitar su efecto. Esta consideracion es particularmente importante si el objetivo del producto

final incluye dextrinas residuales para cuerpo y sensacién en boca [°1,
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Beneficios practicos esperables

Conversion mas robusta del almidon

El beneficio mas directo es reforzar la etapa de hidroélisis del almidén cuando la actividad natural de la
malta es insuficiente o variable. Al cortar enlaces internos, la alfa-amilasa reduce el tamano de las
cadenas y genera fragmentos que pueden ser procesados por el sistema enzimatico del macerado. Esto

ayuda a estabilizar la conversion en recetas con adjuntos, maltas especiales o materias primas con

capacidad diastasica limitada [,

Reduccion de viscosidad y mejora de manejabilidad

La reduccion de viscosidad es una consecuencia mecanica de la hidrolisis interna. Las cadenas largas
de almidon gelatinizado elevan la resistencia al flujo; al fragmentarse, el macerado se vuelve mas
manejable. En procesos con adjuntos amilaceos, esta mejora puede facilitar bombeo, mezcla,
transferencia y separacion del mosto, aunque el resultado final depende de la matriz completa del

cereal [2],

Mayor flexibilidad en procesos calientes

La termotolerancia permite que la enzima conserve utilidad en etapas donde el almidon esta mas
accesible pero las condiciones son mas exigentes. Esta propiedad puede ser valiosa en licuefaccion de

adjuntos o en procesos que combinan tratamiento térmico y conversidén enzimatica. La literatura sobre
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alfa-amilasas termotolerantes destaca precisamente su interés en operaciones industriales de almidén

bajo condiciones elevadas de temperatura [,

Mejor aprovechamiento de materias primas

Al facilitar la solubilizacién de fracciones amilaceas, la alfa-amilasa puede apoyar el rendimiento
extractivo. Esto no significa que convierta por si sola todo el material disponible, sino que reduce una
barrera importante: la presencia de almidon grande, viscoso o parcialmente inaccesible. Las revisiones

sobre enzimas en malteado y cerveceria describen estas preparaciones como herramientas para

resolver tareas tecnolégicas vinculadas a materias primas y conversién [°1,

Control del perfil de mosto

La alfa-amilasa influye en el equilibrio entre dextrinas y azicares que luego la levadura podra
fermentar. En combinacidn con beta-amilasa y con un programa de maceracidon adecuado, permite
orientar el mosto hacia mas cuerpo o mas fermentabilidad. La evidencia sobre monitorizacién de
ambas amilasas durante maceraciéon respalda que este control debe abordarse de manera integrada
31

Limites y riesgos tecnologicos

Una alfa-amilasa termotolerante no compensa todos los problemas de proceso. Si la molienda es
inadecuada, el almidon no se hidrata, el pH esta fuera de la zona 1til o la separaciéon del mosto esta
limitada por otros polisacaridos, la enzima puede mejorar una parte del sistema pero no resolver la
causa completa. Las materias primas alternativas, como se observa en revisiones sobre sorgo

cervecero, requieren una comprension global del grano y de su comportamiento durante malteado,

maceracién y fermentacién 71,

El segundo limite es sensorial. La conversién excesiva puede reducir dextrinas que aportan cuerpo,
plenitud y dulzor residual percibido. En estilos donde la textura es parte del objetivo, una alfa-amilasa

muy activa o demasiado prolongada puede desplazar el equilibrio hacia una cerveza mas seca o menos

redonda de lo esperado [,
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El tercer limite es la actividad residual. Precisamente porque la enzima es termotolerante, se debe
controlar su permanencia funcional mas alla de la etapa prevista. La literatura cervecera sobre
preparaciones enzimaticas insiste en que las enzimas son herramientas especificas de proceso:

aportan ventajas cuando su accidn esta delimitada, pero pueden generar desviaciones si actian fuera

del momento deseado .
Uso responsable en una cerveceria B2B

La forma mas segura de entender este producto es como una ayuda de proceso para hidrélisis de
almidon, no como un corrector universal. Su uso debe integrarse con el programa de maceracién, la
composicion de la receta, el tipo de adjunto, el disefio de fermentabilidad y los criterios internos de
control de calidad. La optimizacion cervecera basada en alfa-amilasa y beta-amilasa muestra que los

cambios en actividad enzimatica se reflejan en la trayectoria del mosto, por lo que la enzima debe

formar parte de una decisién tecnolégica completa 1.

Enzymes.bio proporciona el producto en unidades de 1 kg para compra directa en linea, junto con la
documentacion correspondiente al pedido. Como proveedor, no presenta el producto como fabricacién
propia ni como servicio de laboratorio; la responsabilidad de incorporarlo al proceso recae en los

procedimientos técnicos y de seguridad de cada cerveceria .
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Conclusion

High Temperature Tolerant Alpha Amylase Enzyme For Brewers es una alfa-amilasa termotolerante
util para cervecerias que necesitan apoyar la conversion del almidon en maceracion, licuefaccion de
adjuntos o procesamiento de materias primas amildceas. Su mecanismo es concreto: corta enlaces

internos a-1,4 del almidon, reduce el tamafo molecular, disminuye viscosidad y genera dextrinas u

oligosacaridos que condicionan el perfil del mosto 1,

Su valor practico esta en aportar robustez frente a materias primas variables, facilitar procesos
calientes y ayudar a controlar la relacién entre fermentabilidad y cuerpo. Sin embargo, debe usarse

con criterio: la termotolerancia aumenta la utilidad en etapas exigentes, pero también exige delimitar la

accién enzimatica para evitar conversién excesiva o actividad residual no deseada 2.

Para cervecerias que trabajan con adjuntos, maltas de baja actividad o esquemas térmicos exigentes,
esta enzima puede ser una herramienta eficaz dentro de un proceso bien controlado. Enzymes.bio la
ofrece como proveedor en presentacion de 1 kg, con CoA y SDS incluidos junto con el pedido, para que

cada usuario la integre en su propio sistema de produccién y control .

Pedir High Temperature Tolerant Alpha Amylase Enzyme For Brewers 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 Tolerant Alpha Amylase Enzyme For Brewers =
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Contactar con Enzymes.bio

¢Tiene preguntas sobre un pedido? Nuestro equipo estard encantado de ayudarle.

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

Contactenos >

[Eh 400+ Clientes B2B © 60+ socios universitarios de investigacion @ 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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