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La glucoamilasa líquida es una enzima de sacarificació n usada en cerveza, fermentació n
alcohó lica y destilació n para convertir dextrinas y almidones parcialmente hidrolizados en
glucosa fermentable. En procesos donde se busca una fermentació n más completa, menor
dulzor residual o mejor aprovechamiento del almidó n, su valor está  en aumentar la fracció n

de carbohidratos que la levadura puede consumir, no en producir alcohol por sí misma [1].

Enzymes.bio suministra en línea glucoamilasa líquida para aplicaciones cerveceras y destileras en
unidades de 1 kg. Enzymes.bio actú a como proveedor comercial, no como fabricante ni laboratorio; el
certificado de aná lisis y la ficha de datos de seguridad se proporcionan junto con el pedido .

Qué es la glucoamilasa líquida y por qué importa en cerveza y destilación

La glucoamilasa, también conocida como amiloglucosidasa, es una enzima amilolítica que libera glucosa
a partir de cadenas de almidó n y dextrinas. En té rminos prá cticos, trabaja sobre carbohidratos que ya
han sido reducidos parcial o totalmente desde el almidó n original, generando glucosa que puede

entrar en la fermentació n alcohó lica mediante la acció n de la levadura [1].

En una cervecería o destilería, el problema no suele ser ú nicamente “tener almidó n”, sino convertirlo
en una forma que la levadura pueda aprovechar. La levadura de cerveza y muchas levaduras destileras
fermentan bien azú cares simples, pero no consumen de forma directa una parte importante de las
dextrinas grandes; por eso una sacarificació n incompleta deja extracto residual, densidad final má s alta

y menor conversió n potencial a etanol [2].

La glucoamilasa líquida se usa precisamente para empujar esa conversió n hacia glucosa. A diferencia
de una simple licuefacció n, que fragmenta el almidó n y reduce la viscosidad del puré , la glucoamilasa
actú a como una enzima de acabado: sigue cortando fragmentos de carbohidratos hasta liberar
unidades fermentables de glucosa, lo que favorece una atenuació n má s profunda en cerveza y una

fermentació n má s eficiente en destilació n [3].
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Enzymes.bio ofrece esta preparació n como producto comercial para elaboració n de cerveza y
destilació n de alcohol. El formato líquido facilita su integració n en procesos de maceració n,
sacarificació n o fermentació n, siempre dentro de los pará metros de uso definidos por el usuario y la
documentació n que acompañ a al pedido .

Mecanismo: cómo convierte dextrinas en glucosa fermentable

El almidó n está  formado principalmente por polímeros de glucosa. En los cereales y otros materiales
ricos en almidó n, esa glucosa no está  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 azú cares má s pequeñ os [2].

La glucoamilasa actú a de manera exoenzimá tica: avanza desde los extremos no reductores de las
cadenas de carbohidratos y libera glucosa de forma progresiva. Esta acció n es relevante porque
muchas dextrinas resultantes de la maceració n o de la licuefacció n siguen siendo demasiado grandes o

demasiado ramificadas para ser fermentadas directamente por la levadura [3].

En la prá ctica, el proceso suele organizarse en dos funciones complementarias. Primero, una actividad
tipo alfa-amilasa rompe el almidó n en dextrinas má s cortas y disminuye la viscosidad del puré ;
despué s, la glucoamilasa convierte una proporció n mayor de esas dextrinas en glucosa fermentable.
Esta secuencia explica por qué  la glucoamilasa se asocia con sacarificació n profunda y no solo con
reducció n de viscosidad .

Figure 1. 전분을 알코올로 생산하려면 전분을 준비하고, 덱스트린을 발효 가능

한 포도당으로 전환한 뒤, 효모가 그 당을 에탄올로 발효하도록 해야 합니다.
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El efecto final no es “crear” alcohol, sino hacer má s fermentable el sustrato. La enzima transforma
carbohidratos complejos en glucosa; despué s, la levadura convierte esa glucosa en etanol, dió xido de
carbono y compuestos secundarios que influyen en el perfil sensorial de la cerveza, el wash o el mosto

destilable [1].

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

En aplicaciones cerveceras y destileras, las enzimas se eligen segú n el cuello de botella del proceso. La
glucoamilasa es adecuada cuando el objetivo es aumentar glucosa fermentable; la alfa-amilasa es má s
ú til para licuar almidó n; la beta-glucanasa se emplea para problemas de viscosidad ligados a beta-
glucanos; y las proteasas actú an sobre proteínas, con efectos sobre nitró geno disponible, clarificació n
o modificació n del grano .

Enzima Sustrato principal Función práctica Resultado esperado
Cuándo es más
relevante

Glucoamilasa /
amiloglucosidasa

Dextrinas y
almidón
parcialmente
hidrolizado

Liberar glucosa
fermentable

Mayor fermentabilidad,
menor dextrina
residual, final más seco

Cervezas secas,
cervezas ligeras, alcohol
de grano, destilación

Alfa-amilasa
Almidón
gelatinizado

Fragmentar
cadenas largas y
licuar el puré

Menor viscosidad,
generación de dextrinas

Macerados con alto
almidón, adjuntos,
cocción de cereal

Beta-glucanasa
Beta-glucanos de
paredes celulares

Reducir
viscosidad
asociada a beta-
glucanos

Mejor manejo del
mosto y apoyo a
filtración

Cebadas o cereales con
alto beta-glucano

Proteasa
Proteínas y
péptidos

Romper proteínas
en fracciones más
pequeñas

Cambios en nitrógeno
disponible, turbidez o
matriz proteica

Materias primas con
modificación limitada o
necesidades proteicas
específicas

Esta comparació n es importante porque evita atribuir a la glucoamilasa funciones que no le
corresponden. Si el problema principal es una filtració n lenta por beta-glucanos, la glucoamilasa no es
la herramienta central; si el problema es falta de carbohidrato fermentable por dextrinas persistentes,
sí puede tener un papel directo .
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En cervecería, usar enzimas sin distinguir su funció n 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 [1].

Aplicaciones en elaboración de cerveza

Cervezas secas, brut y de alta atenuación

La glucoamilasa es especialmente ú til en cervezas donde se busca una densidad final baja y una
percepció n de sequedad. Al convertir dextrinas residuales en glucosa, aumenta la fracció n fermentable
del mosto y permite que la levadura consuma carbohidratos que, de otra manera, podrían permanecer

como extracto no fermentado [1].

En estilos tipo brut, cervezas muy secas o formulaciones de alta atenuació n, esta acció n puede ser una
herramienta de diseñ o. La enzima permite desplazar el equilibrio desde un perfil maltoso y dextrinoso
hacia una cerveza má s ligera, seca y con menor dulzor residual, siempre que la receta y la
fermentació n estén alineadas con ese objetivo .

El punto crítico es el control del resultado. Si la glucoamilasa sigue actuando durante la fermentació n,
la densidad final puede caer má s 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 azú cares fermentables [2].

Cervezas ligeras y reducción 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 sí misma; los convierte en glucosa, y la

levadura es la que posteriormente puede fermentar esa glucosa hacia etanol y dió xido de carbono [1].
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Figure 2. 알파-아밀라아제는 호화된 전분을 덱스트린으로 짧게 분해하고, 글루
코아밀라아제는 덱스트린 사슬 말단에서 포도당을 방출합니다.

Por este motivo, su utilidad depende de una fermentació n efectiva. Si la levadura no está  en
condiciones adecuadas, si el mosto carece de nutrientes o si el control de fermentació n es deficiente, la
generació n de glucosa no se traducirá  necesariamente en una atenuació n completa. La enzima mejora
la disponibilidad del sustrato, pero no sustituye una fermentació n bien gestionada .

En formulaciones de cerveza con menor cuerpo o bajo residuo de carbohidratos, la glucoamilasa
puede integrarse con otras decisiones de proceso: molienda, maceració n, selecció n de levadura,
temperatura de fermentació n y perfil de maduració n. Su papel es concreto: reducir dextrinas
fermentables potenciales mediante liberació n de glucosa .

Cervezas con adjuntos: arroz, maíz, sorgo, yuca u otras fuentes de almidón

Muchas cervezas con adjuntos dependen de materias primas que aportan almidó n, pero no
necesariamente suficiente actividad enzimá tica natural. En estos casos, una estrategia comú n es
combinar una etapa de licuefacció n del almidó n con una etapa de sacarificació n má s profunda; la

glucoamilasa encaja en esta segunda funció n porque aumenta la producció n de glucosa fermentable [2].

En adjuntos como arroz o maíz, la contribució n sensorial y econó mica puede ser atractiva, pero la
conversió n del almidó n debe estar bien resuelta. Si el almidó n no se gelatiniza y no se fragmenta
adecuadamente, la glucoamilasa tendrá  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 ló gica es similar: convertir almidones
disponibles en azú cares fermentables para que la levadura pueda transformarlos en alcohol. La
literatura té cnica sobre almidones y procesos fermentativos reconoce la importancia de las enzimas

amilolíticas para convertir sustratos ricos en almidó n en azú cares utilizables [4].

Corrección 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 maceració n produjo un perfil demasiado
dextrinoso, si la receta tiene muchos adjuntos o si el objetivo del producto cambió  hacia una cerveza

má s seca [1].

No obstante, conviene distinguir entre correcció n de carbohidratos y correcció n de fermentació n. Si la
fermentació n se detuvo por levadura estresada, contaminació n, falta de nutrientes o condiciones
inadecuadas, la glucoamilasa solo abordará  la disponibilidad de azú cares; no resolverá
automá ticamente el problema bioló gico o microbioló gico de fondo .

Aplicaciones en destilación de alcohol

Alcohol de grano y destilados a base de cereales

En destilació n, la glucoamilasa se usa para maximizar la conversió n de almidó n en azú cares
fermentables antes o durante la fermentació n del mosto destilable. Su acció n es valiosa porque el
rendimiento alcohó lico depende de cuá nta glucosa fermentable puede obtenerse del cereal o de la

fuente de almidó n empleada [2].
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Figure 3. 액상 글루코아밀라아제는 덱스트린을 포도당으로 전환해야 하는 맥
주 양조, 증류, 대체 전분 가공 공정에 사용됩니다.

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 fracció n al liberar glucosa, siempre que la licuefacció n y la preparació n del

sustrato hayan sido adecuadas [3].

A diferencia de la cerveza terminada, donde el cuerpo y el dulzor residual pueden formar parte del
diseñ o sensorial, en destilació n suele priorizarse la conversió n fermentativa. Por eso una sacarificació n
má s completa puede ser deseable, aunque la calidad final también dependa de la cepa de levadura, la
nutrició n, la gestió n de subproductos y la destilació n posterior .

Fermentación alcohólica de materias primas ricas en almidón

La glucoamilasa también se utiliza en procesos fermentativos donde el sustrato principal no es malta
de cebada, sino otra fuente amilá cea. El objetivo es el mismo: transformar polímeros de glucosa en

glucosa libre para alimentar la fermentació n alcohó lica [4].

En estos sistemas, la enzima no debe considerarse de forma aislada. La molienda, la hidratació n, la
gelatinizació n, la licuefacció n, la carga de só lidos, 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 cuá nto alcohol se produce realmente [2].

Este enfoque es especialmente importante en plantas o talleres que cambian de materia prima.
Diferentes granos y raíces tienen estructuras de almidó n, fibras, proteínas y compuestos asociados
distintos; por eso la glucoamilasa puede ser necesaria, pero no siempre suficiente para estabilizar el
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rendimiento de fermentació n [4].

Puntos de adición: sacarificación y fermentación simultánea

La glucoamilasa puede emplearse en una fase de sacarificació n, despué s de que el almidó n haya sido
expuesto y reducido a dextrinas, o en esquemas donde la sacarificació n continú a mientras la levadura
fermenta. Esta segunda ló gica se conoce de forma general como sacarificació n y fermentació n
simultá neas, y se utiliza cuando se desea que la liberació n de glucosa y su consumo por levadura

ocurran de manera coordinada [2].

Añ adir la enzima antes de la fermentació n permite orientar el mosto hacia una composició n má s
fermentable desde el inicio. En cambio, permitir que la enzima actú e durante la fermentació n puede
prolongar la conversió n de dextrinas y llevar la atenuació n má s lejos, lo cual es ú til en cervezas muy
secas o destilació n, pero puede reducir el cuerpo en una cerveza donde se esperaba mayor redondez
[1].

La elecció n del punto de adició n 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 má s directo de la glucoamilasa líquida es aumentar la fermentabilidad. Al transformar
dextrinas en glucosa, permite que la levadura acceda a una mayor proporció n del extracto, lo que
puede traducirse en menor densidad final, menor dulzor residual y mayor atenuació n aparente en

cervezas diseñ adas para ese perfil [1].
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Figure 4. 전분 가공 효소는 작용하는 기질, 매시에 미치는 영향, 양조 또는 증류
에서의 실제 역할에 따라 서로 다릅니다.

El segundo beneficio es el aprovechamiento de materias primas amilá ceas. En destilació n o en cervezas
con adjuntos, la glucoamilasa ayuda a convertir el almidó n disponible en una forma fermentable,

reduciendo la fracció n de carbohidrato que queda sin uso despué s de la maceració n o licuefacció n [2].

El tercer beneficio es la flexibilidad de formulació n. Al apoyar la sacarificació n de diferentes fuentes de
almidó n, puede facilitar recetas con maíz, arroz, sorgo, yuca u otros adjuntos, siempre que el proceso

esté  diseñ ado para exponer el almidó n y permitir la acció n enzimá tica [4].

El cuarto beneficio es la precisió n funcional: su acció n está  bien delimitada. No es una enzima “general”
para todos los problemas de elaboració n, sino una herramienta específica para convertir dextrinas y

almidones parcialmente hidrolizados en glucosa fermentable [3].

Límites y riesgos de uso excesivo

El principal límite 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 sensació n en boca, una

conversió n intensa puede producir una cerveza má s seca, ligera y delgada de lo esperado [1].

Otro límite es que no corrige todos los problemas de proceso. Si hay viscosidad elevada por beta-
glucanos, una beta-glucanasa puede ser má s apropiada; si hay cuestiones de proteína, turbidez o
nitró geno utilizable, las proteasas pueden ser má s relevantes. Enzymes.bio presenta distintas enzimas
cerveceras precisamente porque cada una actú a sobre un sustrato diferente .
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Tampoco debe confundirse mayor glucosa con fermentació n garantizada. La levadura necesita
condiciones adecuadas para completar su trabajo: viabilidad, tolerancia al alcohol, nutrientes,
oxigenació n inicial cuando corresponda y control del entorno fermentativo. La glucoamilasa prepara
carbohidratos; la levadura ejecuta la fermentació n .

En destilació n, una sacarificació n má s completa puede mejorar el potencial de conversió n, pero no
sustituye la gestió n del proceso posterior. La calidad del destilado depende también de la composició n

del fermento, los metabolitos generados, el control microbioló gico y las decisiones de destilació n [2].

Integración con otras enzimas cerveceras

En muchas operaciones, la glucoamilasa trabaja mejor como parte de un sistema de conversió n. Si el
almidó n está  intacto, compacto o poco accesible, una etapa previa de gelatinizació n y licuefacció n
mejora la disponibilidad del sustrato. Despué s, la glucoamilasa puede actuar con mayor eficacia sobre

las dextrinas generadas [3].

Figure 5. 글루코아밀라아제의 성능은 수화되고 조리되어 호화 및 액화된 전분

유래 덱스트린에 물리적으로 접근할 수 있는지에 달려 있습니다.

La alfa-amilasa suele verse como la enzima de apertura del almidó n: corta cadenas largas y reduce la
viscosidad de la masa. La glucoamilasa, por su parte, actú a aguas abajo, liberando glucosa y
aumentando la fermentabilidad. Esta complementariedad es la razó n por la que ambas aparecen con
frecuencia en estrategias de conversió n de almidó n para cerveza y alcohol .

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 10 of 14



La beta-glucanasa cumple una funció n distinta. Su relevancia aparece cuando los beta-glucanos elevan
la viscosidad o dificultan la separació n del mosto. En ese caso, añ adir glucoamilasa no atacará  la causa
principal, porque las dextrinas de almidó n y los beta-glucanos pertenecen a problemas diferentes de
matriz vegetal .

Las proteasas también tienen otro campo de acció n. Pueden modificar proteínas y péptidos, con
efectos sobre nitró geno, claridad o comportamiento del mosto, pero no sustituyen la funció n de la
glucoamilasa sobre dextrinas. La selecció n de enzimas debe partir de identificar el sustrato limitante:
almidó n, dextrinas, beta-glucanos o proteínas .

Uso profesional en cerveza: diseño del resultado, no aplicación automática

En cerveza, la decisió n de usar glucoamilasa debe comenzar con el perfil buscado. Si el objetivo es una
cerveza seca, ligera o de alta atenuació n, la enzima puede ser coherente con el diseñ o. 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 [1].

El control sensorial es tan importante como el rendimiento. Una cerveza con menos dextrinas puede
percibirse má s seca, menos dulce y má s ligera, incluso si otros componentes de la receta permanecen
iguales. Por eso, la glucoamilasa no debe evaluarse solo por la fermentació n, sino también por su
efecto sobre textura, equilibrio y final en boca .

En procesos artesanales o industriales pequeñ os, su incorporació n suele ser má s segura cuando se
vincula a un objetivo medible de producto: mejorar atenuació n, reducir densidad final, aumentar
fermentabilidad de adjuntos o preparar un mosto para destilació n. Usarla “por si acaso” puede generar
variabilidad innecesaria .

Uso profesional en destilación: conversión del almidón y rendimiento
fermentativo

En destilació n, el criterio de uso suele estar má s ligado al aprovechamiento del almidó n. Cada fracció n
de dextrina no fermentada representa carbohidrato que no contribuye al alcohol potencial; por eso la

glucoamilasa tiene una funció n clara en la producció n de wash o mostos destinados a destilar [2].

Sin embargo, maximizar glucosa no es lo ú nico que importa. Una fermentació n con exceso de estré s
puede generar perfiles de subproductos no deseados; una materia prima mal preparada puede dejar
só lidos o viscosidad que compliquen el manejo; y una conversió n incompleta previa puede limitar el

acceso de la enzima al sustrato [4].
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Figure 6. 이 액상 글루코아밀라아제 제품은 온라인에서 1kg 단위로 판매되며
제품 문서와 함께 배송됩니다.

La glucoamilasa debe verse como una herramienta para cerrar la sacarificació n. Es má s eficaz cuando
el almidó n ya ha sido puesto en una forma accesible y cuando la fermentació n posterior está

preparada para consumir la glucosa liberada [3].

Producto de Enzymes.bio: disponibilidad y documentación

Enzymes.bio ofrece glucoamilasa líquida para elaboració n de cerveza y destilació n de alcohol mediante
venta directa en línea en unidades de 1 kg. La ficha del producto la presenta como una preparació n
líquida orientada a procesos cerveceros y destileros donde se requiere conversió n de carbohidratos
hacia azú cares fermentables .

Como proveedor comercial, Enzymes.bio no debe interpretarse como fabricante ni laboratorio de
aná lisis. La documentació n asociada al producto, incluido el certificado de aná lisis 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 producció n y seguridad .

La informació n té cnica general sobre enzimas cerveceras disponible en Enzymes.bio sitú a la
glucoamilasa dentro de una familia má s amplia de soluciones para maceració n, fermentació n y
procesamiento. Esto ayuda a ubicarla correctamente: no como una respuesta universal, sino como una
enzima específica para aumentar azú cares fermentables a partir de dextrinas y almidones hidrolizados
.
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Conclusión técnica

La glucoamilasa líquida para cerveza y destilació n es una enzima de sacarificació n diseñ ada para
convertir dextrinas y almidones parcialmente hidrolizados en glucosa fermentable. Su mecanismo
explica sus aplicaciones principales: cervezas secas, brut o ligeras, correcció n de fermentabilidad,

formulaciones con adjuntos y producció n de alcohol a partir de granos u otras fuentes de almidó n [1].

Su valor B2B está  en una funció n concreta: aumentar la disponibilidad de glucosa para la levadura.
Cuando el proceso previo expone el almidó n, cuando la levadura está  en condiciones adecuadas y
cuando el perfil del producto admite una mayor atenuació n, la glucoamilasa puede mejorar la

conversió n fermentativa y reducir carbohidratos residuales [2].

También tiene límites claros. No reemplaza a la alfa-amilasa en la licuefacció n, no resuelve por sí sola
problemas de beta-glucanos o proteínas, no garantiza una fermentació n sana y puede secar en exceso
una cerveza si se usa fuera de objetivo. Aplicada con criterio, es una herramienta precisa para
cervecerías y destilerías que buscan mayor fermentabilidad y mejor aprovechamiento del extracto .

Pedir Liquid Glucoamylase Enzyme For Beer Brewing And Alcohol Distillation 150000
U/G 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 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 estará encantado de ayudarle.

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

Contáctenos →
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