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UNASE A LA EVOLUCION INDUSTRIAL

Las enzimas sustituyen lenta,

pero seguramente la malta

El sexto de los articulos breves sobre
como las soluciones biolégicas han
empujado hacia adelante la

evolucién industrial.

La seleccién de materia prima para la elabora-
cién de bebidas alcoholicas destiladas difiere
en todo el mundo, pero tanto si se usa maiz,
patatas, trigo o arroz, el almidon constituye el
sustrato basico. El almiddn tiene que ser frac-
cionado por las enzimas en azUcares fermenta-
bles que pueden ser convertidos en alcohol por
la levadura.

En la mayorfa de los paises, la malta ha sido
reemplazada totalmente por las enzimas indus-
triales en las operaciones de destilacion.

Las ventajas conseguidas al usar enzimas
en lugar de malta son sencillas: las enzimas
son mas rentables. Unos cuantos litros de un
preparado enzimatico pueden sustituir 100 kg
de malta, por lo que las enzimas son mucho
mas faciles de manejar y almacenar. Las enzi-
mas se suministran con una actividad uniforme
y estandarizada de modo que la destilacién
resulta méas previsible y se consigue con mayor
seguridad un rendimiento alto en cada fermen-
tacién. Contrariamente a las enzimas industria-
les, la calidad de la malta puede variar de ano
a afo y de lote a lote. Finalmente, debido a su
especificidad y termoestabilidad las enzimas
industriales tienen mejor desempefno que algu-
nas de las enzimas correspondientes, presentes
naturalmente en la malta.

Considerando estas ventajas, no debe sor-
prender que las enzimas comerciales hayan
sustituido la malta en todas las secciones de la

industria de destilacién, menos las mas conser-
vadoras.

Un cambio similar esta ocurriendo lenta-
mente en la industria de cerveceria donde la
malta desempefia un papel mas central. Al
fin y al cabo, la malta se ha descrito como «el
alma de la cerveza». Las enzimas se utilizan
para sustituir parte de la malta. Utilizando
enzimas es posible cambiar la mezcla de mate-
rias primas de un 70% de malta y un 30%
de adjuntos (p.ej. carga triturada de maiz o
arroz) a un 50% de malta, un 20% de cebada
no malteada y un 30% de adjuntos, lo cual
produce un ahorro econémico considerable.

El articulo en la pagina opuesta contiene mas
informacion sobre este tema. En el futuro
préximo, las enzimas de cerveceria podrian
permitir la sustitucién de proporciones todavia
maés elevadas de malta, siendo posible elaborar
al mismo tiempo una cerveza de alta calidad. @
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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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