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INTRODUCCION

Las enzimas son los catalizadores de los sistemas bioldgicos y se caracterizan por tres
importantes propiedades: incrementan grandemente las velocidades de reaccion, tienen
una elevada especificidad y pueden ser reguladas por diferentes metabolitos, los cuales
aumentan o disminuyen su actividad de acuerdo a las necesidades del proceso, En buena
medida, estas propiedades se basan en el fenémeno de reconocimiento molecular, el cual
se define como un proceso que implica la unién selectiva de un sustrato por un receptor
con la finalidad de llevar a cabo una funcidn especifica, El desarrollo de la teoria moderna
de la catdlisis enzimatica y su relacién con el concepto de reconocimiento molecular,
sentd sus bases hace ya mas de 100 afios desde que Emil Fischer postuld su principio de la
“llave y cerradura”. Posteriormente y basados en dicho principio, el concepto de
reconocimiento molecular se convirtié en uno de los pilares fundamentales de la
bioguimica y mas recientemente de la quimica supramolecular



Enzimas Funcién

hidrolasas Catalizan las reacciones de hidralisis.

Isbmera Permiten la utilizacion de jarabes de la alta fructosa en la
produccién de alimentos dulces.

Ligasas Catalizan reacciones de union o degradacion de sustratos.

Oxidorreductasas Catalizan reacciones de oxidacion-reduccion.

Transferasas Catalizan la transferencia de un grupo quimico activo de
un sustrato a otro.

Tripsina Rompe los enlaces peptidicos adyacentes a la arginina o
lisina.

Lactasa Utilizada en la industria lactea, evita la cristalizacion de la
leche concentrada.

Gastrina Produce y segrega acido clorhidrico, estimula la movilidad
gastrica.

Dipeptidasa Cataliza reacciones de hidrdlisis de ciertos dipéptidos.

Quimosina Coagula las proteinas de la leche, en la industria de la
gueseria.

Lipasa En el organismo cataliza las reacciones relacionadas con
separar las grasas de los alimentos para que puedan ser
absorbidas mejor.

Secretina Segrega agua Yy bicarbonato de sodio, ademas de inhibir

la motilidad gastrica.

Glucosa-isomerasas

Permite la utilizacién de jarabes de alta fructosa en la
produccién de alimentos dulces.

Papaina En la cerveceria, se utiliza para licuar la pasta de malta.
Sacarasa Convierte la sacarosa en fructosa y glucosa.

Fiscina Importante en el ablandamiento de carnes.
Carboxipeptidasa Separa los carboxilo aminoacidos terminales.
Bromelina Interviene en la produccién de hidrolizados.

Desoxirribonucleasa.

Interviene en la sintesis e hidrdlisis de los acidos
nucleicos.

Amilasas Intervienen en la hidrélisis del glucégeno y el almidén para
formar unidades de glucosa.

Lipoxidasa En la industria del pan, mejora su calidad y produce una
miga muy blanca.

Pepsina Produce péptidos y aminoacidos en el estbmago,

reacciona en un medio muy acido.

Ribonucleasa

Produce nucleétidos, cataliza la hidrélisis del ARN.

Pectinasas En la industria de las bebidas, mejora la clarificacion y
extraccion de los jugos.

Tanasa Cataliza la hidrdlisis de los enlaces éster en ciertos
taninos y en ésteres del 4cido galico.

Ptialina Proporciona monosacéridos y disacaridos, si actta en un
medio moderadamente alcalino.

oxidorreductasas Actlan facilitando las llamada reacciones redox de oxidan

y reproduccion.

DNA-polimerasa

Utiliza como molde cada una de las dos cadenas del ADN
y generar una copia complementaria.



https://www.ejemplos.co/15-ejemplos-de-cristalizacion/
https://www.ejemplos.co/ejemplos-de-acidos-nucleicos/
https://www.ejemplos.co/ejemplos-de-acidos-nucleicos/
https://www.ejemplos.co/30-ejemplos-de-monosacaridos-disacaridos-y-polisacaridos/

tripsina presente en el intestino delgado que permite degradar las
proteinas en aminoacidos.

tirosinasa estimula las distintas reacciones metabdlicas que
culminan con la produccién de malanina.

helicasa desarrolla la doble cadena de ADN.

acetilcolinesterasa

actla a nivel del sistema nervioso y cuya funcion es la de
hidrolizar (romper) la acetilcolina.

proteasa se produce en el estbmago, el pancreas y el intestino
delgado y rompen las proteinas en polimeros mas
simples.

sacarasa Transforma azucar comun en glucosa fructosa .

azolesterasa gue hidroliza los grupos éster de los aminoalcoholes.

nucleasa descompone en sus partes cuando ha llegado el final de
su ciclo de vida y las reutiliza.

Lucifera Presente en organismos bioluminiscentes (como las

luciérnagas y algunas especies de hongos, peces,
bacterias, medusas, etc).

deshidrogenasa

Presente en distintas rutas metabdlicas, especialmente en
el ciclo de Krebs.

peroxidasa cataliza la oxidacion (pérdida de electrones por parte de
una molécula).

mutasa cambia la estructura quimica de ciertas moléculas (las
hace mutar, de ahi el nombre).

secretina estimula que el pancreas segregue unos jugos gastricos
ricos en bicarbonato e inhiba la liberacion de gastrina.

peroxidasa cataliza la oxidacién (pérdida de electrones por parte de

una molécula) de cualquier sustrato.

https://www.3ciencias.com/wp-content/uploads/2018/10/LIBRO-BIOQUIMICA.pdf
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