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¢, Que es la biotecnologia enzimatica?

Es el uso de enzimas en la industria de alimentos, textiles, farmacéutica, detergentes, bebidas alcoholicas, 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 En la.industria cervecera

Se utilizan las pectinasas para facilitar la fase del Las enzimas que estan presentes en los granos de malta
prensado, la extraccion del jugo y la clarificacion son lo que transforman el almidon en cadenas de azucares,
0 separacion del precipitado floculante. que luego son facilmente digeribles por la levadura.

Las lacasas pueden ser utilizadas para mejorar o
modificar el color de algunos jugos, mediante la
eliminacion de compuestos fenodlicos.
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Enzimas usadas en la industria de la cerveza

Enzimas usadas en la industria del vino

Proteoliticas Enzimas diastaticas
Pectinliasa (PL), Beta-glucanasas Alfa-amilasa
Pectinmetilesterasa(PME), Proteasas Beta-amilasa
Poligalacturonasa(PG) Peptidasa

Etapa donde intervienen

Etapa donde intervienen

Mosto y prensado
Permiten que las paredes celulares de la pulpa de uva se
vuelvan fragiles y al hidrolizar la pectina soluble,
facilitan la liberacion de los zumos amentando los
rendimientos de escurridos
Clarificacion
Hacen que disminuya la viscosidad, por la hidrolisis de la
pectina mediada por pectinasas. Esto permite la

desestabilizacion  electrostatica y  facilita la
sedimentacion. Coccion del mosto

Extraccion y estabilizacion del color Se realiza con el objeto de eliminar bacterias que hayan podido

Hidrolizan los polisacaridos neutros y acidos de la uva aparecer durante los procesos anteriores, en este momento se
situados en la pared pectocelulésica facilitando la anade el I_L’qulo con un d(_)ble objetivo: proporcionar un aroma
difusion de antocianinas, taninos y aromas contenidos en caracteristico y al mismo tiempo frenar los procesos enzimaticos

la células de la epidermis anteriores

Liberacion de precursores de aromas Fermentacion
Hidrolizan azlicares como arabinosa-glucosa, apiosa- En este punto se anade la levadura para la conversion de azucares

glucosa, ramnosa-glucosa, permitiendo la liberacion de en etanol
terpenoles que ocasionan la mayor parte de los aromas.

Malteado
El objetivo es inducir la produccion de enzimas que luego se
utilizaran en el proceso para la conversion del almidon en
azUcares fermentables.

Maceracion
Se induce la activacion enzimatica para la conversion del almidon
en azucares fermentables. En este proceso se obtiene un liquido
claro y azucarado que se denomina "mosto".
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