
Su principal uso es en la isomeración
de D-glucosa a D-fructosa para la
producción industrial de JMAF [3].

Primero se transforma el almidón a
maltodextrinas con una amilasa y salen
tres transformaciones [3]:

1. + amiloglucosidasa y se incuba, por
hidrólisis (97%-98%) se ontiene D-glucosa
(+ glucosa isomerasa = D-fructosa).

2. + amiloglucosidasa y b-amilasa se
obtiene jarabe glucosado.

3. + b-amilasa generará una mezcla de
maltosa.

Sirve para estudiar las relaciones de la
función estructural en técnicas de
bioquímica e ingeniería genética avanzadas,
y su aplicación en producción de etanol
derivado de hemicelulosas [7].

Es estable ante el aumento
de temperatura 

Temperatura =50 - 100 ºC
pH = 7 - 6

Convierte los jarabes glucosados en jarabes fructosados para aumentar la dulzura [6]

La glucosa-isomerasa se inmoviliza para que trabaje aumentando su
productividad, aumento de actividad y baja formación de derivados en el
jarabe [8]. 

Como su nombre lo dice, esta técnica
inmoviliza la enzima en un espacio; para
ello considera las características
bioquímicas de ésta, procurando conservar
una actividad eficiente a largo plazo  [8].

C5H10O5

D-Xilosa D-Xilulosa

USOS & APLICACIONES

Isomerización de xilosa a xilulosa para
después convertirse en etanol mediante
fermentación de levaduras [7]. 

Inmovilización con cepa 
Streptomyces murinus 

con glutaraldehído

Más de 10,000 kg de sustancia seca de jarabe
por kilogramo de enzima [8].

C6H12O6

D-glucosa D-fructosa

TIPO ISOMERASA MICROBIANA

otro Nombre Xilosa-isomerasa

Cofactor Cationes divalentes [2]

Origen Steptomyces sp., Bacillus coagulans y
Actinoplanes missouriensis [6]

HISTORIA
Marshall y Kooi (1957) descubren la
capacidad isomerizante de la glucosa
isomerasa y se comienza a utilizar para la
síntesis de jarabe de fructosa a partir de
jarabe de glucosa. Se utiliza desde los años
60 en la industria alimentaria, es una de las
primeras enzimas utilizadas como
biocatalizadores a nivel industrial [2, 3].

FUNCIÓN
Es capaz de isomerizar a la D-glucosa para
convertirla en D-fructosa. Proviene naturalmente
de la D-Xilosa (C5H10O5), una aldopentosa, que
se isomeriza a la D-xilulosa, por lo que se
denomina correctamente Xilosa isomerasa [3].
También es una metaloenzima, usa Co2+, Mg2+
o Mn2+ para activarse y unirse con el sustrato
de interés [2].
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ESTRUCTURA
Es un tetrámero
compuesto por cuatro
cadenas polipeptídicas
casi idénticas [4,5].

INMOVILIZACIÓN

PROCESO

Figura 1. Isomerización de la D-glucosa a D-fructosa. Fuente: [7].

Figura 2. Isomerización de la D-xilosa a D-xilulosa. Fuente: [7].

Figura 3. Estructura de la xilosa-isomerasa https://www.ebi.ac.uk/pdbe/entry/pdb/7xim
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