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S REVALORIZACION ENZIMAS MALTA

o ¢ QUE HACEN?
By g
oooqoqo%ooogqooo Almidén Funcion de las amilasas: generar azucares
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S, REVALORIZACION ENZIMAS MALTA

;. COMO SE OBTIENEN LAS AMILASAS?
Tras el macerado de mosto de cerveza y su coccion > mediante el whirlpool
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. 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 alimentacion ganadera

« La enzima se obtiene desnaturalizada (pérdida de funcionalidad) debido a
las altas temperaturas en la coccion del mosto B s
v,.J,'. QB S S J»%




] oS N
| REVALORIZACION ENZIMAS _

Y- Y2 ‘ R MALTA
Un ejemplo COMERCIAL.:
FiLteadan ! 1 Extracto de polvo de malta DIASTASICO
L o ' + Se usa como mejorante del pan, en la industria

de la alimentacion y para la produccion amateur
EmPasUe

Del. Jaabe de cerveza y pan
Extracto de malta en polvo @

 Se obtienen de la misma ma
cerveza. Tras ellc

Deshibratacian al vacio
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REVALORIZACION ENZIMAS MALTA

Extracto de malta diastdsica
comercial

Enzimas amilasas de la cerveza

Contenido: gran cantidad de azdcares y
amilasas

Contenido: 100% amilasas

Compensar la falta de enzimas de las
harinas:
v" Forma cortezas de mas color
v" Aumentar el volumen de la hogaza de pan

Compensa Unicamente la falta de enzimas;
v" Forma cortezas de mds color
v Aumentar el volumen de la hogaza de pan
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. Compensar la falta de azidcares de ciertas

. |harinas, cuando los procesos de
& ' | fermentacidn son largos.

. o
entajas que en caso anterior)

Cuando los procesos de fermentacion son
largos y las harinas pobres en almiddn;
v No hay mejora del pan
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Renaturalizacion ESPONTANEA de amilasas:

Efecto hidrofobico
van der Waals (miles)
puentes de hidrogeno
puentes salinos
puentes disulfuro

[Protein unfolded], %
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Interacciones débiles
determinan plegamiento

100 —

Transicion rapida:
Cooperatividad
70 )] S ——

Folded

Proteina desnaturalizada:

Cadenas desplegadas y entrelazadas

Unfolded

[Denaturant] —

4 Proceso industrial

Proceso Propuesto

Renaturalizacidon
enzimas

SE—- N

Deshidratacién enzimas

Mejora rendimiento

(liofilizacién)
O

Experimento

Hornear pan

8

Proceso industrial a escala
pequena
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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 mayoria de harinas que se usan en la elaboracic
del pan tienen un alto contenido en almidor
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