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-Enzimas en la industria de
alimentos

EMNZIMAS <

HClasificacion de enzimas y
sus aplicaciones.

r-L.’:'IS enzim

-Las pectin
parte de |a

hidroliticas

-Glucosa
oxidasa

< -Calalasa. <

-Lipasas {

-Oxirreductasa.< por enzimas.

-Las enzimas son proteinas “especialistas”y controlan TODAS las reacciones quimicas de nuestro cuerpo.

as industriales méas ulilizadas son carbohidrasas, proleasas v lipasas, aungue tambign

se emplean oxidorreduclasas e isomerasas.

asas son lexluras de las frutas ylas verduras se debe a la presencia de pectinas gue forman
pared celular, porlo gue la accidn de las peclinasas altera las caracteristicas de estos alimentos

-Elaboracion de cerveza

-Produccion de edulcorantes

-En los animales, ademas de las proteasas gastricas, se encuentra un gran nimero de enzimas distribuidas en
diversos tejidos y compartimientas celulares, como los lisosomas gue contienen grandes cantidades de enzimas

¥ gue cumplen con una funcian primordialmente digestiva.

-Tienen como sustrato a los triacilgliceéridos y dado gue tienen actividad
esterasa liberan los acidos grasos correspondientes.

-El oxigeno causa cambios en los alimentos, mediante reacciones oxidativas en ocasiones calalizadas

-Son responsables de la degradacion de vitaminas, como el acido ascorbico
" -La glucosa oxidasa cataliza la reaccion entre la glucosa vy el oxigeno molecular, produciendo acido
gluconico y perdxido de hidrogeno

-La glucosa oxidasa se emplea también para eliminar el oxigeno gue pueden contener las bebidas, los aderezos
v las mayonesas, ya gue es el gue inicia muchas de las transformaciones de deterioro en los alimentos
ey

[ -La catalasa esta presente en gran cantidad de tejidos animales y vegetales, asl como en microorganismaos,
pero se produce a nivel industrial a partir de Aspergillus niger.

-La catalasa se uliliza como parameltro para estimar la contaminacion microbiana de diversos alimentos, asl

-lsomerasas

como la mastilis en las vacas
L

-Se definen como una familia de enzimas, denominadas dioxigenasas, que contienen un grupo

Lipoxigenasas d€ hierro no-hémico, y que son las encargadas de catalizar la adicion de oxigeno molecular a

acidos grasos polinsaturados que presenten la estructura (Z,2)-1,4-pentadieno, generando como
_productos los hidroperoxidos correspondientes.

[ -Son enzimas encargadas de transferir grupos funcionales de un sustrato que actla como donador

-TransferasaSAL a otro que actia como receptor. La mayoria de los procesos metabdlicos esenciales para la vida

involucran enzimas transferasas.

-Es una de las enzimas industriales mas importantes en el area de procesamiento
" |de almidén



ENZIMAS <

-Enzimas

-Entre los métodos mas comunes de inmovilizacion podemos mencionar la absorcion en soportes polimericos,
como los de polivinilo y de poliacrilamida

n Caplura en una maltriz de gel de poliacrlamida, agar, alginato, gelatina o sephadex.

inmovilizadoras. §  -Las enzimas se pueden 1 Union covalente a un soporte, como metales, vidrio, ceramica, nylon, celulosa, sepharosa.

inmaovilizar por diferentes
métodos, dentro de los gue se
. encuentran los siguientes 1 Adsorcion seguida de entrecruzamiento covalente a la matriz.

1 Union a membranas semipermeables.
1 Adsorcion en un solido por interacciones hidrofobicas o electrostaticas.

e

1 Entrecruzamiento molecular para formar una matriz granular insoluble.

e

-Purificacion de -La purificacion de las enzimas con método de precipitacion fraccionada recurre a diversos procedimientos, el
enzimas a partir < cambio de pH quita las nucleoproteinas y el material grueso, con lo que se facilitan los pasos siguientes. Con el
de alimentos. empleo del calor a veces se logra la desnaturalizacion de malerial proteico inactivo

-Enzimas como reporteros
bioquimicos del procesamiento
de alimentos.

-

" -El control de calidad de ciertos alimentos se puede llevar a cabo rutinariamente de manera indirecta a través del
analisis de la actividad de cierlas enzimas

{ -La pasteurizacion y el escaldado son procesos termicos gue se han disefiado para la eliminacion de ciertas
enzimas o microorganismos.

L

-En el area de alimentos, las enzimas juegan un papel destacado, dado gue muchas reacciones calalizadas por
estas se llevan a cabo enlos alimentos o en procesos alimentarios, tanto que el 30% de las enzimas que se

-Produccion producen industriaimente se utilizan en el drea de alimentos y bebidas

industrial de
enzZimas a traves de
los alimentos

J -Eslas proteinas se clasifican de acuerdo con las reacciones gue catalizan en: oxidoreductasas (aceleran reacciones de
axido-reduccian), transferasas (transfieren grupos quimicos entre moléculas), hidrolasas (rompen o sintetizan enlaces
covalentes de las moléculas), liasas (rompen enlaces formando a su vez dobles ligaduras), isomerasas (catalizan un
rearreglo espacial de grupos quimicos en la molécula sin modificar su composician guimica) y ligasas (promueven union
_covalente de dos moléculas acopladas con la ruptura de un enlace pirofosfato como fuente de energia)
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