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Enzimas  

●Es una proteína que actúa como catalizador biológico, llevando a cabo 

reacciones bioquímicas a muy altas velocidades, no se consume durante la 

reacción y en general presenta un elevado grado de especificidad. 

-Todas las células, incluyendo microorganismos y organismos superiores, 

producen enzimas. 

Enzimas en la industria 

de alimentos 

Durante la germinación de cereales las actividades de a- y b-amilasa se 

incrementan considerablemente. Ésta es una función importante en la 

producción de malta a partir de la cebada, en el proceso llamado de 

malteo, etapa esencial en la elaboración de cerveza 

Malteo 

Planificación  

La acción amilolítica comienza al mezclar la harina con todos los 

ingredientes en estado húmedo, produciendo maltosa y algo de 

glucosa, ya que la harina de trigo contiene mucha más β que a-

amilasa 

Producción de 

edulcorantes 

Es en la fabricación de diferentes derivados del almidón; en este 

sentido se emplean conjuntamente varias enzimas en forma 

escalonada para la producción de edulcorantes 

B glucanasas 

-Los polímeros celulosa y hemicelulosa constituyen la mayor 

cantidad de materia orgánica en nuestro planeta ya que 

forma parte del tejido vegetal 

Son texturas de las 

frutas y las verduras se 

debe a la presencia de 

pectinas que forman 

parte de la pared 

celular 

Las pectinasas 

 

Pectinometilesterasas                                   

poligalacturonasas                                         

pectinoliasas                                                     

pectatoliasas 

Se clasifica 

en 

Aplicaciones 

industriales 

Insulina 

Invertasa 

Las enzimas 

proteasa 

En la producción 

de cerveza 

Las proteasas 

Es un polímero lineal de fructosas unidas con enlaces 

b-(2-1) con una sacarosa unida en el extremo de la 

cadena                                                                                               

- Es producida por diversos microorganismos entre 

los tejidos 

Hidroliza la sacarosa en sus dos monómeros 

constituyentes: glucosa y fructosa. 

Hidrolizan el enlace peptídico de las proteínas. Existen 

proteasas comerciales de origen vegetal y microbiano 

Durante el almacenamiento en frío después de la 

fermentación, la cerveza puede producir un 

enturbiamiento indeseable por la propia materia 

prima  

●Pepsina 

 

●Quimosina 

se produce como pepsinógeno y adquiere 

su conformación activa por hidrólisis del 

ácido estomacal. 

Se obtiene del cuarto estómago y 

terneras aún no destetados, se 

secreta en la forma inactiva  que se 

transforma en la enzima activa por 

la acción del ácido estomacal. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Calificación de 

enzimas y sus 

aplicaciones 

Oxirreductasa 

Glucosa oxidasa 

Catalasa 

Lipoxigenasas 

Transferasas 

Isomerasas 

Son responsables de la degradación de vitaminas, como el ácido 

ascórbico 

Cataliza la reacción entre la glucosa y el oxígeno molecular, 

produciendo ácido glucónico y peróxido de hidrógeno 

Está presente en gran cantidad de tejidos animales y vegetales, así como en 

microorganismos, pero se produce a nivel industrial y se utiliza como parámetro 

para estimar la contaminación microbiana de diversos alimentos 

Es una familia de enzimas, denominadas dioxigenasas, que contienen un grupo 

de hierro no-hémico, y que son las encargadas de catalizar la adición de oxígeno 

molecular a ácidos grasos poliinsaturados que presenten la estructura (Z,Z)-1,4-

pentadieno, generando como productos 

Catalizan la siguiente reacción tipo: AB + C → A + CB donde AB es la molécula 

donadora, que transfiere el grupo B, a la molécula aceptora C, la cual no puede 

ser una molécula de agua, pues se trataría entonces de una reacción de 

hidrólisis 

Es una de las enzimas industriales más importantes en el área de procesamiento 

de almidón, cuyo uso data de los años 60s. El sustrato natural de esta enzima es 

la D-xilosa, que se isomeriza a D-xilulosa. 

Enzimas 

inmovilizadoras 

Es un proceso por el cual se busca que las enzimas como las células se inmovilicen en un soporte de 

manera que el sustrato se vaya transformando continuamente sin que se pierda la enzima, pero aun 

con los avances tecnológicos de ahora aún se presentan problemas para realizar esto y no se pueden 

utilizar de forma general. 

Métodos más 

comunes 

●La absorción en soportes poliméricos                                                        

●La microencapsulación en membranas semipermeables de celulosa                                                    

●sephadex                                                                                 

●Entrecruzamiento molecular para formar una matriz granular 

insoluble                            

Purificación de 

enzimas a partir 

de alimento 

Es una serie de procesos que permiten aislar un solo tipo de esta que esté contenida 

en los alimentos o las células que las contienen. Para extraer las enzimas de las 

células que las contienen, a menudo es necesario dividir finamente el tejido, por 

medio de un homogeneizador 

Enzimas como reporteros 

bioquímicos del 

procesamiento de 

alimentos 

El control de calidad de ciertos alimentos se puede llevar a cabo 

rutinariamente de manera indirecta a través del análisis de la 

actividad de ciertas enzimas; la presencia o la ausencia de  

algunas enzimas en particular se relaciona con una determinada 

condición microbiológica o química de un producto. 

● Por ejemplo, la pasteurización y el escaldado son procesos 

térmicos que se han diseñado para la eliminación de ciertas 

enzimas o microorganismos. 

Produccion industrial 

de enzimas a través de 

los alimentos 

En el área de alimentos, las enzimas juegan un papel destacado, dado que muchas 

reacciones catalizadas por éstas se llevan a cabo en los alimentos o en procesos 

alimentarios, tanto que el 30% de las enzimas que se producen industrialmente se 

utilizan en el área de alimentos y bebidas.  

Bibliografías: 

ANTOLOGIA DE QUIMICA DE LOS ALIMENTOS  

https://www.restauracioncolectiva.com/n/las-enzimas-de-los-alimentos-que-son 
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