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¿Qué es la biotecnología enzimática?
Es el uso de enzimas en la industria de alimentos, textiles, farmacéutica, detergentes, bebidas alcohólicas, en
procesos fermentativos, entre otros, con el fin de obtener un producto o mejorar las condiciones de un proceso.
Alrededor del 65% de las enzimas que se producen industrialmente estan relacionadas con la industria de alimentos.

En la industria de vinos

Se utilizan las pectinasas para facilitar la fase del

prensado, la extracción del jugo y la clarificación

o separación del precipitado floculante.

Las lacasas pueden ser utilizadas para mejorar o

modificar el color de algunos jugos, mediante la

eliminación de compuestos fenólicos.

Uvas Fermentación Vino

En la industria cervecera

Las enzimas que están presentes en los granos de malta

son lo que transforman el almidón en cadenas de azúcares,

que luego son fácilmente digeribles por la levadura.

Pectinliasa (PL), 

Pectinmetilesterasa(PME), 

Poligalacturonasa(PG)

Mosto y prensado

Permiten que las paredes celulares de la pulpa de uva se

vuelvan frágiles y al hidrolizar la pectina soluble,

facilitan la liberación de los zumos amentando los

rendimientos de escurridos

Clarificación

Hacen que disminuya la viscosidad, por la hidrolisis de la

pectina mediada por pectinasas. Esto permite la

desestabilización electrostática y facilita la

sedimentación.

Extracción y estabilización del color

Hidrolizan los polisacáridos neutros y ácidos de la uva

situados en la pared pectocelulósica facilitando la

difusión de antocianinas, taninos y aromas contenidos en

la células de la epidermis

Liberación de precursores de aromas

Hidrolizan azúcares como arabinosa-glucosa, apiosa-

glucosa, ramnosa-glucosa, permitiendo la liberación de

terpenoles que ocasionan la mayor parte de los aromas.

Enzimas usadas en la industria del vino
Proteolíticas
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Proteasas

Peptidasa
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Maceración 

Se induce la activación enzimática para la conversión del almidón

en azúcares fermentables. En este proceso se obtiene un líquido

claro y azucarado que se denomina "mosto".

Enzimas diastáticas

Alfa-amilasa

Beta-amilasa

Malteado

El objetivo es inducir la producción de enzimas que luego se

utilizarán en el proceso para la conversión del almidón en

azúcares fermentables.

Cocción del mosto

Se realiza con el objeto de eliminar bacterias que hayan podido

aparecer durante los procesos anteriores, en este momento se

añade el lúpulo con un doble objetivo: proporcionar un aroma

característico y al mismo tiempo frenar los procesos enzimáticos

anteriores

Fermentación

En este punto se añade la levadura para la conversión de azúcares

en etanol

Etapa donde intervienen
Etapa donde intervienen
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