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Glucoamilasa liquida para cerveza, destilacion de alcohol y
sacarificacion de almidones
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La glucoamilasa liquida es una enzima de sacarificacion usada en cerveza, fermentacion
alcohdlica y destilacion para convertir dextrinas y almidones parcialmente hidrolizados en
glucosa fermentable. En procesos donde se busca una fermentacion mas completa, menor

dulzor residual o mejor aprovechamiento del almidén, su valor esta en aumentar la fraccion

de carbohidratos que la levadura puede consumir; no en producir alcohol por si misma [,

Enzymes.bio suministra en linea glucoamilasa liquida para aplicaciones cerveceras y destileras en
unidades de 1 kg. Enzymes.bio actiia como proveedor comercial, no como fabricante ni laboratorio; el

certificado de andlisis y la ficha de datos de seguridad se proporcionan junto con el pedido .
Qué es la glucoamilasa liquida y por qué importa en cerveza y destilacion

La glucoamilasa, también conocida como amiloglucosidasa, es una enzima amilolitica que libera glucosa
a partir de cadenas de almidon y dextrinas. En términos practicos, trabaja sobre carbohidratos que ya

han sido reducidos parcial o totalmente desde el almiddn original, generando glucosa que puede

entrar en la fermentacion alcohélica mediante la accién de la levadura [,

En una cerveceria o destileria, el problema no suele ser inicamente “tener almidén”, sino convertirlo
en una forma que la levadura pueda aprovechar. La levadura de cerveza y muchas levaduras destileras
fermentan bien azicares simples, pero no consumen de forma directa una parte importante de las

dextrinas grandes; por eso una sacarificacion incompleta deja extracto residual, densidad final mas alta

y menor conversién potencial a etanol 2,

La glucoamilasa liquida se usa precisamente para empujar esa conversion hacia glucosa. A diferencia
de una simple licuefaccion, que fragmenta el almidén y reduce la viscosidad del puré, la glucoamilasa
actia como una enzima de acabado: sigue cortando fragmentos de carbohidratos hasta liberar

unidades fermentables de glucosa, lo que favorece una atenuacién mas profunda en cerveza y una

fermentacién més eficiente en destilacion 3.
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Enzymes.bio ofrece esta preparaciéon como producto comercial para elaboracién de cerveza y
destilacion de alcohol. El formato liquido facilita su integracién en procesos de maceracion,
sacarificacion o fermentacion, siempre dentro de los parametros de uso definidos por el usuario y la

documentacidon que acompafia al pedido .
Mecanismo: cdmo convierte dextrinas en glucosa fermentable

El almid6n esta formado principalmente por polimeros de glucosa. En los cereales y otros materiales
ricos en almidén, esa glucosa no estd inicialmente disponible para la levadura, porque se encuentra

enlazada en estructuras largas y ramificadas como amilosa y amilopectina. Para transformarla en

alcohol, primero hay que abrir esa estructura y convertirla en aziicares mas pequefios 21,

La glucoamilasa actiia de manera exoenzimatica: avanza desde los extremos no reductores de las
cadenas de carbohidratos y libera glucosa de forma progresiva. Esta accidn es relevante porque

muchas dextrinas resultantes de la maceracion o de la licuefaccién siguen siendo demasiado grandes o

demasiado ramificadas para ser fermentadas directamente por la levadura 1.

En la practica, el proceso suele organizarse en dos funciones complementarias. Primero, una actividad
tipo alfa-amilasa rompe el almidén en dextrinas mas cortas y disminuye la viscosidad del puré;
después, la glucoamilasa convierte una proporcién mayor de esas dextrinas en glucosa fermentable.
Esta secuencia explica por qué la glucoamilasa se asocia con sacarificaciéon profunda y no solo con

reduccion de viscosidad .
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El efecto final no es “crear” alcohol, sino hacer mas fermentable el sustrato. La enzima transforma

carbohidratos complejos en glucosa; después, la levadura convierte esa glucosa en etanol, diéxido de

carbono y compuestos secundarios que influyen en el perfil sensorial de la cerveza, el wash o el mosto

destilable [,

Diferencia entre glucoamilasa, alfa-amilasa, beta-glucanasa y proteasa

En aplicaciones cerveceras y destileras, las enzimas se eligen segun el cuello de botella del proceso. La

glucoamilasa es adecuada cuando el objetivo es aumentar glucosa fermentable; la alfa-amilasa es mas

util para licuar almidén; la beta-glucanasa se emplea para problemas de viscosidad ligados a beta-

glucanos; y las proteasas actiian sobre proteinas, con efectos sobre nitrégeno disponible, clarificaciéon

o modificacién del grano .

Enzima

Glucoamilasa /
amiloglucosidasa

Alfa-amilasa

Beta-glucanasa

Proteasa

Sustrato principal

Dextrinas y
almidon
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hidrolizado

Almidon

gelatinizado

Beta-glucanos de

paredes celulares

Proteinasy

péptidos

Funcidn practica

Liberar glucosa
fermentable

Fragmentar
cadenas largas y
licuar el puré

Reducir
viscosidad
asociada a beta-

glucanos

Romper proteinas
en fracciones mas

pequenas

Resultado esperado

Mayor fermentabilidad,
menor dextrina

residual, final mas seco

Menor viscosidad,

generacion de dextrinas

Mejor manejo del
mosto y apoyo a
filtracion

Cambios en nitrégeno
disponible, turbidez o

matriz proteica

Cuando es mas

relevante

Cervezas secas,
cervezas ligeras, alcohol

de grano, destilacion

Macerados con alto
almidon, adjuntos,

coccion de cereal

Cebadas o cereales con

alto beta-glucano

Materias primas con
modificacién limitada o
necesidades proteicas
especificas

Esta comparacion es importante porque evita atribuir a la glucoamilasa funciones que no le

corresponden. Si el problema principal es una filtracion lenta por beta-glucanos, la glucoamilasa no es
la herramienta central; si el problema es falta de carbohidrato fermentable por dextrinas persistentes,

si puede tener un papel directo .
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En cerveceria, usar enzimas sin distinguir su funcién puede alterar el producto final. La glucoamilasa

puede reducir cuerpo y dulzor al convertir dextrinas en glucosa que luego se fermenta; esto puede ser

deseable en una cerveza seca, pero contraproducente en estilos donde se busca plenitud en boca [,

Aplicaciones en elaboracion de cerveza

Cervezas secas, brut y de alta atenuacion

La glucoamilasa es especialmente util en cervezas donde se busca una densidad final baja y una
percepcion de sequedad. Al convertir dextrinas residuales en glucosa, aumenta la fraccién fermentable

del mosto y permite que la levadura consuma carbohidratos que, de otra manera, podrian permanecer

como extracto no fermentado .

En estilos tipo brut, cervezas muy secas o formulaciones de alta atenuacidn, esta acciéon puede ser una
herramienta de disefio. La enzima permite desplazar el equilibrio desde un perfil maltoso y dextrinoso
hacia una cerveza mas ligera, seca y con menor dulzor residual, siempre que la receta y la

fermentacion estén alineadas con ese objetivo .

El punto critico es el control del resultado. Si la glucoamilasa sigue actuando durante la fermentacion,
la densidad final puede caer mas de lo previsto, y el cuerpo puede disminuir. Esto no es un defecto de

la enzima, sino una consecuencia directa de su mecanismo: transforma carbohidratos de reserva

sensorial en aztcares fermentables 2],

Cervezas ligeras y reduccion de carbohidratos residuales

En cervezas ligeras, la glucoamilasa ayuda a reducir la cantidad de dextrinas que quedan en el

producto terminado. La enzima no elimina carbohidratos por si misma; los convierte en glucosa, y la

levadura es la que posteriormente puede fermentar esa glucosa hacia etanol y diéxido de carbono 1.
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Por este motivo, su utilidad depende de una fermentacidn efectiva. Si la levadura no esta en
condiciones adecuadas, si el mosto carece de nutrientes o si el control de fermentacion es deficiente, la
generacion de glucosa no se traducird necesariamente en una atenuacién completa. La enzima mejora

la disponibilidad del sustrato, pero no sustituye una fermentacion bien gestionada .

En formulaciones de cerveza con menor cuerpo o bajo residuo de carbohidratos, la glucoamilasa
puede integrarse con otras decisiones de proceso: molienda, maceracion, seleccion de levadura,
temperatura de fermentacion y perfil de maduracién. Su papel es concreto: reducir dextrinas

fermentables potenciales mediante liberaciéon de glucosa .

Cervezas con adjuntos: arroz, maiz, sorgo, yuca u otras fuentes de almidon

Muchas cervezas con adjuntos dependen de materias primas que aportan almidén, pero no
necesariamente suficiente actividad enzimatica natural. En estos casos, una estrategia comun es

combinar una etapa de licuefaccion del almidén con una etapa de sacarificacién mas profunda; la

glucoamilasa encaja en esta segunda funcién porque aumenta la producciéon de glucosa fermentable 21,

En adjuntos como arroz o maiz, la contribucién sensorial y econdmica puede ser atractiva, pero la
conversion del almidén debe estar bien resuelta. Si el almidon no se gelatiniza y no se fragmenta
adecuadamente, la glucoamilasa tendrd menos acceso al sustrato; por eso suele funcionar mejor

cuando el proceso previo ya ha producido dextrinas solubles .
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En materias primas alternativas como yuca o sorgo, la l6gica es similar: convertir almidones
disponibles en azicares fermentables para que la levadura pueda transformarlos en alcohol. La

literatura técnica sobre almidones y procesos fermentativos reconoce la importancia de las enzimas

amiloliticas para convertir sustratos ricos en almidén en azticares utilizables [,

Correccion de mostos con fermentabilidad insuficiente

Cuando un mosto termina con demasiadas dextrinas no fermentables, la glucoamilasa puede ayudar a
aumentar la fermentabilidad. Esto puede ser relevante si la maceracion produjo un perfil demasiado

dextrinoso, si la receta tiene muchos adjuntos o si el objetivo del producto cambid hacia una cerveza

maés seca [,

No obstante, conviene distinguir entre correccién de carbohidratos y correccion de fermentacion. Si la
fermentacion se detuvo por levadura estresada, contaminacion, falta de nutrientes o condiciones
inadecuadas, la glucoamilasa solo abordara la disponibilidad de aztcares; no resolvera

automaticamente el problema biolégico o microbiolégico de fondo .

Aplicaciones en destilacion de alcohol

Alcohol de grano y destilados a base de cereales

En destilacion, la glucoamilasa se usa para maximizar la conversion de almidon en azdcares
fermentables antes o durante la fermentacion del mosto destilable. Su accién es valiosa porque el
rendimiento alcohdlico depende de cuanta glucosa fermentable puede obtenerse del cereal o de la

fuente de almidén empleada 21,
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En alcohol de grano, whisky, aguardientes de cereal y otros procesos destileros, las dextrinas
residuales representan extracto que no se convierte en etanol si la levadura no puede metabolizarlas.

La glucoamilasa reduce esa fraccion al liberar glucosa, siempre que la licuefacciéon y la preparacion del

sustrato hayan sido adecuadas 3.

A diferencia de la cerveza terminada, donde el cuerpo y el dulzor residual pueden formar parte del
disefio sensorial, en destilacién suele priorizarse la conversién fermentativa. Por eso una sacarificacion
mas completa puede ser deseable, aunque la calidad final también dependa de la cepa de levadura, la

nutricion, la gestion de subproductos y la destilacion posterior .

Fermentacion alcohdlica de materias primas ricas en almidén

La glucoamilasa también se utiliza en procesos fermentativos donde el sustrato principal no es malta

de cebada, sino otra fuente amilacea. El objetivo es el mismo: transformar polimeros de glucosa en

glucosa libre para alimentar la fermentacién alcohélica 41,

En estos sistemas, la enzima no debe considerarse de forma aislada. La molienda, la hidratacion, la
gelatinizacion, la licuefaccion, la carga de sélidos, la disponibilidad de nutrientes y la tolerancia de la

levadura al alcohol influyen en el resultado. La glucoamilasa aumenta el acceso a glucosa, pero el

proceso completo determina cuanto alcohol se produce realmente 2,

Este enfoque es especialmente importante en plantas o talleres que cambian de materia prima.
Diferentes granos y raices tienen estructuras de almiddn, fibras, proteinas y compuestos asociados

distintos; por eso la glucoamilasa puede ser necesaria, pero no siempre suficiente para estabilizar el
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rendimiento de fermentacién 4.
Puntos de adicidn: sacarificacion y fermentacion simultanea

La glucoamilasa puede emplearse en una fase de sacarificacion, después de que el almidén haya sido
expuesto y reducido a dextrinas, o en esquemas donde la sacarificacion continia mientras la levadura
fermenta. Esta segunda logica se conoce de forma general como sacarificacion y fermentacion

simultaneas, y se utiliza cuando se desea que la liberacién de glucosa y su consumo por levadura

ocurran de manera coordinada 2.

Afadir la enzima antes de la fermentacién permite orientar el mosto hacia una composicion mas
fermentable desde el inicio. En cambio, permitir que la enzima actile durante la fermentacién puede
prolongar la conversion de dextrinas y llevar la atenuacién mas lejos, lo cual es util en cervezas muy
secas o destilacion, pero puede reducir el cuerpo en una cerveza donde se esperaba mayor redondez
11

La eleccion del punto de adicién debe responder al objetivo del producto. Para una cerveza con perfil
maltoso, el uso puede ser innecesario o incluso contraproducente; para una cerveza ligera o un mosto

destilable, puede ser una forma directa de reducir dextrinas y aumentar glucosa fermentable .

Beneficios técnicos reales

El beneficio mas directo de la glucoamilasa liquida es aumentar la fermentabilidad. Al transformar
dextrinas en glucosa, permite que la levadura acceda a una mayor proporcion del extracto, lo que

puede traducirse en menor densidad final, menor dulzor residual y mayor atenuacién aparente en

cervezas disefiadas para ese perfil [1],
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El segundo beneficio es el aprovechamiento de materias primas amilaceas. En destilacién o en cervezas

con adjuntos, la glucoamilasa ayuda a convertir el almidén disponible en una forma fermentable,

reduciendo la fraccién de carbohidrato que queda sin uso después de la maceracién o licuefaccién 2,

El tercer beneficio es la flexibilidad de formulacién. Al apoyar la sacarificaciéon de diferentes fuentes de

almidén, puede facilitar recetas con maiz, arroz, sorgo, yuca u otros adjuntos, siempre que el proceso

esté disefiado para exponer el almidén y permitir la accién enzimatica [,

El cuarto beneficio es la precisién funcional: su accion esta bien delimitada. No es una enzima “general”

para todos los problemas de elaboracidn, sino una herramienta especifica para convertir dextrinas y

almidones parcialmente hidrolizados en glucosa fermentable 31,
Limites y riesgos de uso excesivo

El principal limite de la glucoamilasa es que puede ir demasiado lejos para ciertos estilos de cerveza. Si

una receta depende de dextrinas para aportar cuerpo, dulzor residual o sensacién en boca, una

conversién intensa puede producir una cerveza mas seca, ligera y delgada de lo esperado [,

Otro limite es que no corrige todos los problemas de proceso. Si hay viscosidad elevada por beta-
glucanos, una beta-glucanasa puede ser mas apropiada; si hay cuestiones de proteina, turbidez o
nitrégeno utilizable, las proteasas pueden ser mas relevantes. Enzymes.bio presenta distintas enzimas

cerveceras precisamente porque cada una actia sobre un sustrato diferente .
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Tampoco debe confundirse mayor glucosa con fermentacién garantizada. La levadura necesita
condiciones adecuadas para completar su trabajo: viabilidad, tolerancia al alcohol, nutrientes,
oxigenacion inicial cuando corresponda y control del entorno fermentativo. La glucoamilasa prepara

carbohidratos; la levadura ejecuta la fermentacion .

En destilacion, una sacarificacion mas completa puede mejorar el potencial de conversion, pero no

sustituye la gestién del proceso posterior. La calidad del destilado depende también de la composicién

del fermento, los metabolitos generados, el control microbiolégico y las decisiones de destilacién 21,
Integracion con otras enzimas cerveceras

En muchas operaciones, la glucoamilasa trabaja mejor como parte de un sistema de conversion. Si el
almidén esta intacto, compacto o poco accesible, una etapa previa de gelatinizaciéon y licuefacciéon

mejora la disponibilidad del sustrato. Después, la glucoamilasa puede actuar con mayor eficacia sobre

las dextrinas generadas [31,

bl
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La alfa-amilasa suele verse como la enzima de apertura del almidén: corta cadenas largas y reduce la
viscosidad de la masa. La glucoamilasa, por su parte, actia aguas abajo, liberando glucosa y
aumentando la fermentabilidad. Esta complementariedad es la razén por la que ambas aparecen con

frecuencia en estrategias de conversion de almidon para cerveza y alcohol .
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La beta-glucanasa cumple una funcién distinta. Su relevancia aparece cuando los beta-glucanos elevan
la viscosidad o dificultan la separacién del mosto. En ese caso, afiadir glucoamilasa no atacara la causa
principal, porque las dextrinas de almidon y los beta-glucanos pertenecen a problemas diferentes de

matriz vegetal .

Las proteasas también tienen otro campo de accion. Pueden modificar proteinas y péptidos, con
efectos sobre nitrégeno, claridad o comportamiento del mosto, pero no sustituyen la funcién de la
glucoamilasa sobre dextrinas. La seleccion de enzimas debe partir de identificar el sustrato limitante:

almidén, dextrinas, beta-glucanos o proteinas .

Uso profesional en cerveza: diseno del resultado, no aplicacion automatica

En cerveza, la decision de usar glucoamilasa debe comenzar con el perfil buscado. Si el objetivo es una
cerveza seca, ligera o de alta atenuacion, la enzima puede ser coherente con el disefio. Si el objetivo es

una stout con cuerpo, una ale maltosa o una cerveza con dulzor residual perceptible, su uso puede

desplazar el producto fuera del perfil esperado [,

El control sensorial es tan importante como el rendimiento. Una cerveza con menos dextrinas puede
percibirse mas seca, menos dulce y mas ligera, incluso si otros componentes de la receta permanecen
iguales. Por eso, la glucoamilasa no debe evaluarse solo por la fermentacion, sino también por su

efecto sobre textura, equilibrio y final en boca .

En procesos artesanales o industriales pequenos, su incorporacidn suele ser mas segura cuando se
vincula a un objetivo medible de producto: mejorar atenuacion, reducir densidad final, aumentar
fermentabilidad de adjuntos o preparar un mosto para destilacién. Usarla “por si acaso” puede generar

variabilidad innecesaria .

Uso profesional en destilacion: conversion del almidon y rendimiento
fermentativo

En destilacion, el criterio de uso suele estar mas ligado al aprovechamiento del almidén. Cada fraccién

de dextrina no fermentada representa carbohidrato que no contribuye al alcohol potencial; por eso la

glucoamilasa tiene una funcién clara en la produccién de wash o mostos destinados a destilar 2,

Sin embargo, maximizar glucosa no es lo inico que importa. Una fermentacién con exceso de estrés
puede generar perfiles de subproductos no deseados; una materia prima mal preparada puede dejar

s6lidos o viscosidad que compliquen el manejo; y una conversiéon incompleta previa puede limitar el

acceso de la enzima al sustrato 1.
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La glucoamilasa debe verse como una herramienta para cerrar la sacarificacién. Es mas eficaz cuando

el almidén ya ha sido puesto en una forma accesible y cuando la fermentacién posterior esta

preparada para consumir la glucosa liberada [31.

Producto de Enzymes.bio: disponibilidad y documentacion

Enzymes.bio ofrece glucoamilasa liquida para elaboraciéon de cerveza y destilacion de alcohol mediante
venta directa en linea en unidades de 1 kg. La ficha del producto la presenta como una preparacion
liquida orientada a procesos cerveceros y destileros donde se requiere conversion de carbohidratos

hacia aztcares fermentables .

Como proveedor comercial, Enzymes.bio no debe interpretarse como fabricante ni laboratorio de
andlisis. La documentacién asociada al producto, incluido el certificado de anadlisis y la ficha de datos
de seguridad, se proporciona junto con el pedido, lo que permite al usuario integrar el insumo en sus

registros internos de produccién y seguridad .

La informacion técnica general sobre enzimas cerveceras disponible en Enzymes.bio sitia la
glucoamilasa dentro de una familia mas amplia de soluciones para maceracién, fermentacion y
procesamiento. Esto ayuda a ubicarla correctamente: no como una respuesta universal, sino como una

enzima especifica para aumentar azucares fermentables a partir de dextrinas y almidones hidrolizados
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Conclusion técnica

La glucoamilasa liquida para cerveza y destilacion es una enzima de sacarificacion disefiada para
convertir dextrinas y almidones parcialmente hidrolizados en glucosa fermentable. Su mecanismo

explica sus aplicaciones principales: cervezas secas, brut o ligeras, correccion de fermentabilidad,

formulaciones con adjuntos y produccién de alcohol a partir de granos u otras fuentes de almidén [,

Su valor B2B esta en una funcién concreta: aumentar la disponibilidad de glucosa para la levadura.
Cuando el proceso previo expone el almiddn, cuando la levadura esta en condiciones adecuadas y

cuando el perfil del producto admite una mayor atenuacion, la glucoamilasa puede mejorar la

conversién fermentativa y reducir carbohidratos residuales 21,

También tiene limites claros. No reemplaza a la alfa-amilasa en la licuefaccién, no resuelve por si sola
problemas de beta-glucanos o proteinas, no garantiza una fermentacion sana y puede secar en exceso
una cerveza si se usa fuera de objetivo. Aplicada con criterio, es una herramienta precisa para

cervecerias y destilerias que buscan mayor fermentabilidad y mejor aprovechamiento del extracto .

Pedir Liquid Glucoamylase Enzyme For Beer Brewing And Alcohol Distillation 150000
U/G 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 Liquid Glucoamylase Enzyme For Beer Brewing And Alcohol Distillation 150000 U/G -
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Contactar con Enzymes.bio

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

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

Contactenos >

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