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REVALORIZACIÓN ENZIMAS MALTA 

¿QUÉ HACEN? 
 
Función de las amilasas: generar azúcares 
simples a partir del almidón de la MALTA 
 
 
Levaduras: 
Degradación azúcares simples a glucosaà 
consumo y transformación en etanol 
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¿CÓMO SE OBTIENEN LAS AMILASAS? 
Tras el macerado de mosto de cerveza y su cocción à  mediante el whirlpool  



¿CUAL ES EL PROBLEMA? 
•  Se obtienen grandes cantidades de este subproducto 
•  Solo se le da salida al venderlo junto al bagazo de cerveza como 

subproducto de alimentación ganadera 
•  La enzima se obtiene desnaturalizada (pérdida de funcionalidad) debido a 

las altas temperaturas en la cocción del mosto 
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REVALORIZACIÓN ENZIMAS 
MALTA 

Un ejemplo COMERCIAL: 
Extracto de polvo de malta DIASTÁSICO 

•  Se usa como mejorante del pan, en la industria 
de la alimentación y para la producción amateur 
de cerveza y pan 

 

•  Se obtienen de la misma manera que el mosto de 
cerveza. Tras ello, se concentra en jarabe y se 
liofiliza para obtener el polvo. 
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Extracto de malta diastásica 

comercial 
Enzimas amilasas de la cerveza 

Contenido: gran cantidad de azúcares y 
amilasas 

Contenido: 100% amilasas 

Compensar la falta de enzimas de las 
harinas: 
ü  Forma cortezas de más color 
ü  Aumentar el volumen de la hogaza de pan 

Compensa únicamente la falta de enzimas; 
ü  Forma cortezas de más color 
ü  Aumentar el volumen de la hogaza de pan 

Compensar la falta de azúcares de ciertas 
h a r i n a s , c u a n d o l o s p r o c e s o s d e 
fermentación son largos. 

(mismas ventajas que en caso anterior) 

Cuando los procesos de fermentación son 
largos y las harinas pobres en almidón; 
ü  No hay mejora del pan 



Renaturalización 
enzimas 

Deshidratación enzimas  

(liofilización) 

Experimento 
Hornear pan 

Proceso industrial a  escala 
pequeña 

Mejora rendimiento 
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Proceso Propuesto 

Renaturalización ESPONTÁNEA de amilasas; 

SI rentable 

Proceso industrial  

NO rentable 
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Ventajas de las amilasas como mejorante del pan: 

•  Se obtiene un subproducto de mayor valor que el 
bagazo 

•  No se utilizan materias primas como en el extracto 
comercial 

•  La mayoría de harinas que se usan en la elaboración 
del pan tienen un alto contenido en almidón 
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