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High Temperature Tolerant Alpha Amylase Enzyme For Brewers es una alfa-amilasa
termotolerante orientada a procesos cerveceros en los que se necesita hidrolizar almidó n
durante la maceració n, la licuefacció n de adjuntos o el tratamiento de materias primas
amiláceas. Su funció n técnica es cortar enlaces internos del almidó n para reducir viscosidad,
favorecer la conversió n y ayudar a definir el equilibrio entre azú cares fermentables y
dextrinas del mosto. Enzymes.bio la suministra como proveedor para compra directa en línea
en unidades de 1 kg; el CoA y la SDS se entregan junto con el pedido .

Qué es una alfa-amilasa termotolerante para cervecería

Una alfa-amilasa es una enzima amilolítica que actú a sobre el almidó n, principalmente rompiendo
enlaces glucosídicos internos de tipo α-1,4 en cadenas de glucosa. En té rminos de proceso cervecero,
esto significa que una molé cula grande, poco manejable y con tendencia a aumentar la viscosidad se
transforma en dextrinas y oligosacá ridos de menor tamañ o, que pueden seguir siendo modificados

por otras enzimas presentes en la malta o añ adidas al proceso [1].

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

amilá ceos en condiciones de proceso má s severas [2].

En cervecería, la alfa-amilasa se integra en el sistema enzimá tico de la maceració n junto con beta-
amilasa y otras enzimas de la malta. La alfa-amilasa abre la estructura del almidó n mediante cortes
internos; la beta-amilasa trabaja de forma má s ordenada desde extremos no reductores y contribuye
en gran medida a la formació n de maltosa. Por eso, el resultado no depende solo de “añ adir amilasa”,
sino del balance entre temperatura, pH, tiempo, tipo de grano y actividad relativa de las enzimas

amilolíticas [3].
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Papel de Enzymes.bio y alcance del producto

Enzymes.bio actú a como proveedor B2B en línea de High Temperature Tolerant Alpha Amylase
Enzyme For Brewers en presentació n de 1 kg. No es fabricante ni laboratorio de desarrollo de
procesos; por tanto, la informació n té cnica de este artículo debe leerse como una guía educativa para
comprender el uso cervecero de la alfa-amilasa, no como una especificació n de fabricació n ni como
una receta cerrada para una planta determinada .

La ficha de datos de seguridad y el certificado de aná lisis se proporcionan junto con el pedido. En una
cervecería, estos documentos sirven para integrar el producto en procedimientos internos de
manipulació n, almacenamiento, seguridad y trazabilidad, mientras que el ajuste del proceso debe
realizarse dentro del marco de control de calidad propio de cada instalació n .

Mecanismo: cómo rompe el almidón y por qué cambia el mosto

El almidó n de cereales está  formado principalmente por amilosa y amilopectina. La amilosa es
esencialmente lineal, mientras que la amilopectina está  ramificada; ambas contienen cadenas de
glucosa conectadas por enlaces α-1,4, y la amilopectina incluye ademá s puntos de ramificació n α-1,6.
La alfa-amilasa actú a como endoenzima: corta dentro de las cadenas α-1,4, no solamente desde los

extremos, y por eso reduce con rapidez el tamañ o molecular promedio del almidó n gelatinizado [1].

Este modo de acció n tiene dos consecuencias prá cticas. La primera es física: al acortar cadenas largas,
disminuye la contribució n del almidó n a la viscosidad del macerado o de la suspensió n de adjuntos. La
segunda es bioquímica: al generar má s extremos y fragmentos solubles, facilita que otras enzimas

amilolíticas actú en sobre el sustrato y formen azú cares fermentables o dextrinas de distinto tamañ o [2].
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Figure 1. 알파 아밀레이스는 전분 사슬 내부에서 α-1,4 결합을 절단해 작용하
며, 큰 아밀로스와 아밀로펙틴 중합체를 더 짧은 덱스트린과 수용성 조각으로

분해한다.

La alfa-amilasa no elimina por sí sola todos los enlaces relevantes del almidó n. Los puntos de
ramificació n de la amilopectina pueden permanecer como dextrinas límite 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 azú cares, pero

también deja dextrinas que influyen en plenitud, dulzor residual percibido y textura [4].

En una maceració n cervecera, la composició n final del mosto depende de la competencia y
complementariedad entre alfa-amilasa y beta-amilasa. El seguimiento de ambas actividades durante la
maceració n se ha propuesto precisamente porque su evolució n condiciona la conversió n del almidó n y
la composició n de carbohidratos del mosto, lo que conecta directamente con rendimiento, atenuació n y

perfil sensorial [3].

Por qué la tolerancia a alta temperatura importa en cervecería

Las etapas calientes son críticas porque el almidó n debe estar accesible para la enzima. En muchos
cereales, el almidó n se vuelve mucho má s susceptible a la hidró lisis despué s de gelatinizarse o
hincharse; sin embargo, esas mismas condiciones té rmicas pueden desnaturalizar enzimas sensibles.
Una alfa-amilasa termotolerante aporta valor cuando la operació n necesita mantener actividad en un

punto del proceso en el que el almidó n está  disponible pero la temperatura es exigente [2].
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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 licuefacció n antes de una conversió n
má s fina. La literatura cervecera sobre preparaciones enzimá ticas en malteado y elaboració n de
cerveza describe que las enzimas industriales se utilizan para resolver tareas tecnoló gicas específicas,
entre ellas compensar limitaciones de materias primas o ajustar transformaciones durante el proceso
[5].

La termotolerancia también tiene una segunda cara: una enzima má s estable puede requerir mayor
atenció n al punto en que se desea detener su acció n. Si la alfa-amilasa permanece activa má s allá  de la
etapa prevista y aú n existen dextrinas susceptibles de hidró lisis, podría modificar la composició n de
carbohidratos del mosto o de la cerveza en evolució n. Por eso conviene tratarla como una herramienta

de proceso con ventana de actuació n definida, no como un ingrediente neutro [4].

Aplicaciones cerveceras principales

Maceración con maltas de baja o variable actividad enzimática

La malta aporta enzimas endó genas que se desarrollan durante la germinació n y se preservan en
mayor o menor medida durante el secado. Sin embargo, la actividad amilolítica puede variar por
variedad de cereal, condiciones de malteado, intensidad té rmica del secado y proporció n de maltas
especiales. En la producció n de whisky y otros procesos basados en malta, el malteado se revisa
precisamente como una etapa que condiciona la disponibilidad de enzimas y la conversió n posterior

del almidó n [6].

Una alfa-amilasa exó gena puede ayudar cuando la receta contiene una proporció n elevada de
ingredientes con baja contribució n diastá sica o cuando la cervecería desea reducir variabilidad entre
lotes de materia prima. Su papel no es “sustituir” la ló gica de una maceració n bien controlada, sino
reforzar el primer paso de la conversió n: abrir el almidó n mediante cortes internos para que el

sistema amilolítico trabaje de forma má s predecible [5].
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Figure 2. 알파 아밀레이스, 베타 아밀레이스, 한계 덱스트리나아제, 글루코아밀
레이스형 활성은 전분을 절단하는 위치와 그 생성물이 맥즙의 발효성과 덱스

트린 함량에 미치는 영향에서 서로 다르다.

Procesamiento de adjuntos ricos en almidón

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

enzimá tico son factores centrales para obtener mostos fermentables [7].

La alfa-amilasa termotolerante resulta ú til cuando estos adjuntos se procesan en condiciones calientes
para abrir el grá nulo de almidó n y reducir rá pidamente el tamañ o de las cadenas. En té rminos
prá cticos, su beneficio se observa má s en la manejabilidad del sistema —fluidez, bombeo, filtració n,

liberació n de extracto— que en una característica sensorial aislada [2].

Licuefacción previa a una conversión más completa

En algunos esquemas, la cervecería puede buscar primero licuar una masa amilá cea y despué s dirigir
la conversió n hacia un perfil de azú cares concreto. La alfa-amilasa se ajusta bien a esa primera funció n
porque su acció n 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 almidó n debe tratarse en condiciones de temperatura

elevada [2].
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La conversió n completa hacia un mosto má s fermentable dependerá  de la disponibilidad de otras
actividades, como beta-amilasa o enzimas que reduzcan dextrinas má s allá  de lo que logra la alfa-
amilasa por sí sola. Por eso, una alfa-amilasa para cerveceros se debe entender como una herramienta

para controlar la arquitectura inicial del almidó n, no como garantía automá tica de alta atenuació n [3].

Cervezas con perfil de cuerpo y fermentabilidad diseñado

La alfa-amilasa influye en la relació n entre dextrinas y azú cares fermentables, pero no de forma
aislada. Si su acció n es intensa y se combina con condiciones favorables para enzimas sacarificantes, el
mosto puede volverse má s fermentable. Si se limita la hidró lisis y se conservan dextrinas, se puede
mantener má s cuerpo. El seguimiento de alfa-amilasa y beta-amilasa durante la maceració n es

importante porque ambas actividades determinan la trayectoria de conversió n del almidó n [3].

En cervezas ligeras, secas o de alta atenuació n, el control de carbohidratos residuales es especialmente
relevante; en estilos donde se busca plenitud, la preservació n de dextrinas puede ser igualmente
importante. La alfa-amilasa termotolerante ofrece flexibilidad operativa, pero esa flexibilidad exige
control para evitar que una mejora de conversió n termine reduciendo en exceso la estructura del

mosto [4].

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

Criterio técnico Alfa-amilasa de malta Beta-amilasa de malta
Alfa-amilasa termotolerante
para cerveceros

Tipo de acción
Corta enlaces internos
α-1,4 del almidón

Actúa desde extremos no
reductores y favorece
maltosa

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

Efecto principal
Reduce tamaño molecular,
genera dextrinas y
oligosacáridos

Aumenta azúcares
fermentables,
especialmente maltosa

Apoya licuefacción y conversión
cuando el proceso térmico es
exigente

Impacto en
viscosidad

Importante, por ruptura
interna de cadenas largas

Menor sobre viscosidad
inicial si el sustrato sigue
siendo grande

Importante en adjuntos o
masas amiláceas calientes

Papel en
fermentabilidad

Indirecto y combinado con
otras enzimas

Directo en formación de
maltosa

Depende de la integración con
beta-amilasa y del control del
proceso
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Criterio técnico Alfa-amilasa de malta Beta-amilasa de malta
Alfa-amilasa termotolerante
para cerveceros

Riesgo tecnológico si
se sobreactúa

Pérdida de dextrinas
deseadas

Mosto más fermentable de
lo previsto

Actividad residual o hidrólisis
prolongada si no se controla

Relevancia en
adjuntos

Alta cuando hay almidón
accesible

Depende de la generación
previa de fragmentos

Alta en licuefacción caliente y
materias primas variables

Esta comparació n resume una idea clave: la alfa-amilasa no debe evaluarse solo por “cuá nto azú car
produce”, sino por có mo modifica la estructura del almidó n. En una maceració n real, la fermentabilidad
surge del sistema completo, y por eso la monitorizació n conjunta de alfa-amilasa y beta-amilasa se ha

estudiado como vía de optimizació n del proceso cervecero [3].

Figure 3. 첨가된 내열성 알파 아밀레이스는 부원료 비중이 높은 곡물 배합, 특
수 맥아가 많이 들어간 레시피, 고온 매싱 또는 부원료 조리 단계, 고비중 양조
에서 가장 유용하다.

Evidencia científica y técnica disponible

Evidencia sólida: función amilolítica y relevancia industrial

La funció n de la alfa-amilasa sobre enlaces internos α-1,4 del almidó n está  ampliamente establecida en
tecnología enzimá tica alimentaria. Las revisiones recientes sobre enzimas en la industria alimentaria
describen las amilasas como herramientas centrales para modificar polisacá ridos, mejorar
procesabilidad y transformar sustratos ricos en almidó n en productos má s ú tiles para fermentació n o

formulació n [1].
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La existencia de alfa-amilasas termotolerantes con relevancia industrial también está  bien
documentada. Se han estudiado alfa-amilasas de microorganismos termó filos y cepas de Bacillus,
Geobacillus y otros orígenes, con interé s en estabilidad, actividad en condiciones severas y aplicació n

en sectores donde la hidró lisis de almidó n debe ocurrir a temperaturas elevadas [8].

Evidencia cervecera: interacción alfa/beta-amilasa durante maceración

En cervecería, la evidencia má s pertinente es que la actividad de alfa-amilasa y beta-amilasa durante la
maceració n afecta la conversió n del almidó n y la composició n del mosto. El trabajo sobre optimizació n
del proceso cervecero mediante seguimiento de ambas actividades refuerza que la maceració n no
puede reducirse a una sola enzima: el perfil final de carbohidratos depende de la evolució n coordinada

de estas actividades [3].

Las preparaciones enzimá ticas en malteado y elaboració n de cerveza se revisan como herramientas
para resolver tareas concretas del proceso, desde mejorar la modificació n de materias primas hasta
apoyar la conversió n. Esto respalda el uso de enzimas exó genas como opció n tecnoló gica cuando la
capacidad enzimá tica natural del sistema no es suficiente o cuando se emplean materias primas no

tradicionales [5].

Evidencia sobre materias primas alternativas

El uso de cereales distintos de la cebada malteada, como el sorgo, ha sido objeto de revisió n en
malteado y cervecería. Estos sistemas suelen requerir atenció n especial a la gelatinizació n, a la
disponibilidad de enzimas y a la conversió n del almidó n, porque el comportamiento del grano no

replica necesariamente el de una malta cervecera convencional [7].

En bebidas destiladas basadas en malta, la revisió n del malteado y procesamiento para whisky también
muestra que el rendimiento extractivo y la conversió n dependen de có mo se genera y conserva la
actividad enzimá tica durante la producció n de malta. Aunque el objetivo final no sea una cerveza
terminada, la base tecnoló gica —convertir almidó n de cereal en un mosto fermentable— es

directamente comparable [6].

Evidencia sobre estabilidad térmica y diseño de enzimas

La estabilidad té rmica de alfa-amilasas no es solo una característica comercial; es un objeto de
investigació n. Se han descrito alfa-amilasas termotolerantes de Geobacillus y de bacilos termó filos, y
se han estudiado estrategias de mejora de termoestabilidad mediante cambios estructurales o

selecció n de cepas productoras [8].
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Figure 4. 알파 아밀레이스가 효과적으로 작용하면 먼저 전분 분자의 크기가 줄
어들고, 이어서 전체 매싱 효소 시스템이 활용할 수 있도록 용해도와 사슬 말단

의 접근성이 향상된다.

La investigació n sobre mutaciones multipunto en alfa-amilasa de Bacillus amyloliquefaciens ilustra
que la termoestabilidad puede modificarse a nivel molecular. Para el usuario cervecero, la implicació n
prá ctica es que no todas las alfa-amilasas se comportan igual frente al calor: origen, estructura,
formulació n y condiciones del medio influyen en la estabilidad y en la duració n efectiva de la actividad
[9].

Variables de proceso que condicionan el resultado

Temperatura y disponibilidad del almidón

La alfa-amilasa necesita almidó n accesible. Si el grá nulo de almidó n está  poco hidratado o no se ha
abierto, la enzima encuentra menos superficie ú til; si el sustrato está  gelatinizado o suficientemente
hinchado, la hidró lisis suele ser má s eficaz. El interé s industrial por alfa-amilasas termotolerantes se
relaciona precisamente con esa coincidencia: el almidó n se vuelve má s accesible en condiciones

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

En una cervecería, esto significa que el punto de adició n debe alinearse con el momento en que el
sustrato amilá ceo está  disponible y el proceso todavía permite controlar la acció n de la enzima.
Añ adirla demasiado pronto, demasiado tarde o fuera de una ventana té rmica ú til puede reducir su

aportació n tecnoló gica o desplazar el perfil de carbohidratos hacia un resultado no buscado [3].
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pH y composición del macerado

El pH influye en la forma activa de la enzima, en la carga de aminoá cidos del sitio catalítico y en la
estabilidad de la proteína. En maceració n, el pH también afecta otras enzimas de la malta y la química
general del mosto, por lo que su impacto sobre la alfa-amilasa debe considerarse dentro del sistema
completo. Los estudios de optimizació n cervecera que monitorizan amilasas durante maceració n tratan

estas actividades como variables dependientes del entorno de proceso, no como constantes fijas [3].

La composició n mineral, la relació n agua-grano y la presencia de compuestos de la materia prima
pueden modificar la eficiencia de hidró lisis. En cereales alternativos o adjuntos, las matrices de
proteína, fibra y polisacá ridos no amilá ceos pueden limitar el acceso al almidó n, de modo que la alfa-
amilasa resuelve una parte del problema pero no sustituye una molienda, hidratació n o separació n

adecuadas [7].

Tiempo de residencia y grado de conversión

El tiempo de contacto determina hasta dó nde avanza la hidró lisis. Una exposició n corta puede bastar
para licuar y reducir viscosidad; una exposició n má s prolongada, combinada con otras enzimas, puede
desplazar el mosto hacia mayor fermentabilidad. En la prá ctica, el cervecero debe pensar en el tiempo
como una herramienta de diseñ o del mosto: no solo “má s conversió n”, sino conversió n adecuada para

el estilo y para la estabilidad del proceso [4].

La alfa-amilasa termotolerante puede seguir actuando mientras el entorno conserve condiciones
compatibles con su actividad. Por eso, el proceso debe prever cuá ndo se desea que actú e y cuá ndo se
desea limitar su efecto. Esta consideració n es particularmente importante si el objetivo del producto

final incluye dextrinas residuales para cuerpo y sensació n en boca [5].
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Figure 5. 내열성 알파 아밀레이스는 고온 전분 처리에 접힌 구조와 활성을 유지
하는 효소가 필요하기 때문에, 열 관련 생물체, 메타게놈 자원, 공학적으로 개
량된 변이체에서 연구된다.

Beneficios prácticos esperables

Conversión más robusta del almidón

El beneficio má s directo es reforzar la etapa de hidró lisis del almidó n cuando la actividad natural de la
malta es insuficiente o variable. Al cortar enlaces internos, la alfa-amilasa reduce el tamañ o de las
cadenas y genera fragmentos que pueden ser procesados por el sistema enzimá tico del macerado. Esto
ayuda a estabilizar la conversió n en recetas con adjuntos, maltas especiales o materias primas con

capacidad diastá sica limitada [1].

Reducción de viscosidad y mejora de manejabilidad

La reducció n de viscosidad es una consecuencia mecá nica de la hidró lisis interna. Las cadenas largas
de almidó n gelatinizado elevan la resistencia al flujo; al fragmentarse, el macerado se vuelve má s
manejable. En procesos con adjuntos amilá ceos, esta mejora puede facilitar bombeo, mezcla,
transferencia y separació n 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 almidó n está  má s
accesible pero las condiciones son má s exigentes. Esta propiedad puede ser valiosa en licuefacció n de
adjuntos o en procesos que combinan tratamiento té rmico y conversió n enzimá tica. La literatura sobre
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alfa-amilasas termotolerantes destaca precisamente su interé s en operaciones industriales de almidó n

bajo condiciones elevadas de temperatura [8].

Mejor aprovechamiento de materias primas

Al facilitar la solubilizació n de fracciones amilá ceas, la alfa-amilasa puede apoyar el rendimiento
extractivo. Esto no significa que convierta por sí sola todo el material disponible, sino que reduce una
barrera importante: la presencia de almidó n grande, viscoso o parcialmente inaccesible. Las revisiones
sobre enzimas en malteado y cervecería describen estas preparaciones como herramientas para

resolver tareas tecnoló gicas vinculadas a materias primas y conversió n [5].

Control del perfil de mosto

La alfa-amilasa influye en el equilibrio entre dextrinas y azú cares que luego la levadura podrá
fermentar. En combinació n con beta-amilasa y con un programa de maceració n adecuado, permite
orientar el mosto hacia má s cuerpo o má s fermentabilidad. La evidencia sobre monitorizació n de
ambas amilasas durante maceració n respalda que este control debe abordarse de manera integrada
[3].

Límites y riesgos tecnológicos

Una alfa-amilasa termotolerante no compensa todos los problemas de proceso. Si la molienda es
inadecuada, el almidó n no se hidrata, el pH está  fuera de la zona ú til o la separació n del mosto está
limitada por otros polisacá ridos, 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 comprensió n global del grano y de su comportamiento durante malteado,

maceració n y fermentació n [7].

El segundo límite es sensorial. La conversió n 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 má s seca o menos

redonda de lo esperado [4].
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Figure 6. 칼슘과 기타 안정화 요소는 알파 아밀레이스가 열 스트레스 속에서도
전분 결합을 절단하기에 알맞게 배치하는 데 필요한 활성 부위의 기하 구조를

유지하도록 도울 수 있다.

El tercer límite es la actividad residual. Precisamente porque la enzima es termotolerante, se debe
controlar su permanencia funcional má s allá  de la etapa prevista. La literatura cervecera sobre
preparaciones enzimá ticas insiste en que las enzimas son herramientas específicas de proceso:
aportan ventajas cuando su acció n está  delimitada, pero pueden generar desviaciones si actú an fuera

del momento deseado [5].

Uso responsable en una cervecería B2B

La forma má s segura de entender este producto es como una ayuda de proceso para hidró lisis de
almidó n, no como un corrector universal. Su uso debe integrarse con el programa de maceració n, la
composició n de la receta, el tipo de adjunto, el diseñ o de fermentabilidad y los criterios internos de
control de calidad. La optimizació n cervecera basada en alfa-amilasa y beta-amilasa muestra que los
cambios en actividad enzimá tica se reflejan en la trayectoria del mosto, por lo que la enzima debe

formar parte de una decisió n tecnoló gica completa [3].

Enzymes.bio proporciona el producto en unidades de 1 kg para compra directa en línea, junto con la
documentació n correspondiente al pedido. Como proveedor, no presenta el producto como fabricació n
propia ni como servicio de laboratorio; la responsabilidad de incorporarlo al proceso recae en los
procedimientos té cnicos y de seguridad de cada cervecería .
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Conclusión

High Temperature Tolerant Alpha Amylase Enzyme For Brewers es una alfa-amilasa termotolerante
ú til para cervecerías que necesitan apoyar la conversió n del almidó n en maceració n, licuefacció n de
adjuntos o procesamiento de materias primas amilá ceas. Su mecanismo es concreto: corta enlaces
internos α-1,4 del almidó n, reduce el tamañ o molecular, disminuye viscosidad y genera dextrinas u

oligosacá ridos que condicionan el perfil del mosto [1].

Su valor prá ctico está  en aportar robustez frente a materias primas variables, facilitar procesos
calientes y ayudar a controlar la relació n entre fermentabilidad y cuerpo. Sin embargo, debe usarse
con criterio: la termotolerancia aumenta la utilidad en etapas exigentes, pero también exige delimitar la

acció n enzimá tica para evitar conversió n excesiva o actividad residual no deseada [2].

Para cervecerías que trabajan con adjuntos, maltas de baja actividad o esquemas té rmicos exigentes,
esta enzima puede ser una herramienta eficaz dentro de un proceso bien controlado. Enzymes.bio la
ofrece como proveedor en presentació n de 1 kg, con CoA y SDS incluidos junto con el pedido, para que
cada usuario la integre en su propio sistema de producció n y control .

Pedir High Temperature Tolerant Alpha Amylase Enzyme For Brewers 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 High Temperature Tolerant Alpha Amylase Enzyme For Brewers →

Referencias

Numeradas por orden de primera cita. Fuentes de acceso abierto, verificadas como disponibles en el momento de publicació n;
los nú meros de cita en el texto enlazan aquí.

1. Siddikey, F., Jahan, M. I., Hormoni, Hasan, M., Nishi, N. J., Hasan, S., Rahman, N., … et al. (2025). Enzyme Technology in
the Food Industry: Molecular Mechanisms, Applications, and Sustainable Innovations. Food Science & Nutrition, 13.

2. George, R., & Georrge, J. J. (2020). Thermostable Alpha-Amylase and Its Activity, Stability and Industrial Relevance
Studies. Social Science Research Network.

3. Viader, R. P., Yde, M., Hartvig, J., Pagenstecher, M., Carlsen, J., Christensen, T. B., & Andersen, M. (2021). Optimization
of Beer Brewing by Monitoring α-Amylase and β-Amylase Activities during Mashing. Beverages.

4. Wyhinicbe5. Beerandbrewing.

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 14 of 15

https://enzymes.bio/?p=21062
https://www.semanticscholar.org/paper/841446216460e9ed5f6e48d6f20695259d5323a9
https://www.semanticscholar.org/paper/841446216460e9ed5f6e48d6f20695259d5323a9
https://www.semanticscholar.org/paper/305827cde8db7d330d98b4becf57e65033de6ceb
https://www.semanticscholar.org/paper/305827cde8db7d330d98b4becf57e65033de6ceb
https://www.semanticscholar.org/paper/15ce419ed20fcdc685c1e96dbed9d67cfcad41f6
https://www.semanticscholar.org/paper/15ce419ed20fcdc685c1e96dbed9d67cfcad41f6
https://www.beerandbrewing.com/dictionary/wyhiNIcbe5


5. Карпенко, Д. В., Матвеев, С., Моренков, Н., Морозов, Д. А., & Перевезенков, П. (2024). Enzyme Preparations in
Malt Production and Brewing: a Range of Tasks to be Solved. Part III. Beer and beverages.

6. Bathgate, G. (2016). A review of malting and malt processing for whisky distillation. Journal of The Institute of Brewing,
122, 197-211.

7. Ratnavathi, C., & Chavan, U. (2016). Malting and Brewing of Sorghum.

8. Widiana, D., Phon, S., Ningrum, A., & Witasari, L. (2022). Purification and characterization of thermostable alpha‐
amylase from Geobacillus sp. DS3 from Sikidang Crater, Central Java, Indonesia. Indonesian Journal of Biotechnology.

9. Yuan, S., Yan, R., Lin, B., Li, R., & Ye, X. (2023). Improving thermostability of Bacillus amyloliquefaciens alpha-amylase
by multipoint mutations.. Biochemical and Biophysical Research Communications - BBRC, 653, 69-75 .

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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