La elaboracion de jarabe con alto contenido
en fructosa como sustituto del aztcar ha
fomentado significativamente la industria

de edulcorantes de almidén.

UNASE A LA EVOLUCION

INDUSTRIAL

El quinto de los articulos breves

sobre coémo las soluciones
biolégicas han empujado hacia

adelante la evolucion industrial.

Al principio del siglo XIX, el quimico aleméan
Kirchoff descubrié que cuando se hervia el
almidén con acido, era posible convertirlo en
una sustancia de sabor dulce que consistia
principalmente en glucosa. Desde entonces, la
industria utilizaba el acido para fraccionar el
almidén en glucosa. Sin embargo, esta técnica
tenia varias desventajas: formacién de subpro-
ductos indeseados, baja flexibilidad y necesidad
de un equipo capaz de resistir el 4cido a tempe-
raturas de 140-150°C.

Cuando las enzimas industriales se hicieron
disponibles para la industria del almidén hace

De 4cido a enzima: la transformacion
de la industria de edulcorantes

unos 40 afos, empezd una transformacion

de la tecnologia de hidrdlisis del almidon. El
cambio decisivo se produjo a principios de los
anos 1960 con el lanzamiento por Novozymes
de una amiloglucosidasa. Por primera vez, fue
posible fraccionar totalmente el almidén en
glucosa. A los pocos anos, se habia reorgani-
zado casi toda la produccién de glucosa y se
usaba la hidrolisis enzimatica en lugar de la
hidrolisis 4cida. Los beneficios eran un aumento
del rendimiento, un mayor grado de purezay
una cristalizaciéon mas sencilla.

El proceso se mejord todavia méas con el
lanzamiento de una técnica nueva para la licue-
faccion enzimatica del almidén. La hidrolisis
enziméatica completa del almidén se consiguio
con el lanzamiento en 1973 por Novozymes de
la amilasa bacteriana termoestable Termamy|®
Esta enzima permanecia activa a temperaturas
superiores a 100°C por lo que era idénea para
utilizacién en un cocedor a presion.

En los afos 1970, el enfoque se dirigié a un
nuevo tipo de enzima llamada glucosa isome-
rasa. Esta enzima permitio elaborar un jarabe
tan dulce como la sacarosa: el jarabe con alto
contenido en fructosa. De hecho, en 1975
Novozymes fue la primera empresa en elaborar
una glucosa isomerasa inmovilizada, llamada
Sweetzyme® capaz de convertir la dextrosa en
fructosa. La elaboracion de jarabe con alto con-
tenido en fructosa como sustituto del aztcar
ha fomentado significativamente la industria
de edulcorantes de almidon en varios paises,
especialmente EE.UU., y el jarabe de maiz con
alto contenido en fructosa se utiliza en muchos
productos alimenticios y bebidas refrescantes
estadounidenses en los que antes se anadia
azucar.

La industria moderna de edulcorantes
de almidon debe mucho a las innovaciones
enzimaticas. @
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Papel

MultiArt Silk, un papel totalmente exento de
cloro que se produce parcialmente a partir de
pasta papelera de madera dura, procesada
con enzimas Novozymes.
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