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ENZIMAS,

Es una Proteina que actla como catalizador biologico.

La aplicacion industrial mas importante de las enzimas
amiloliticas es en la fabricacion de diferentes derivados

La industria de la panificacion utiliza cinco tipos de enzimas:
amilasas, hemicelulasas, proteasas, oxidasas y lipasas, La
accion amilolitica comienza al mezclar la harina con todos los
ingredientes en estado humedo, produciendo maltosa y algo de
glucosa, ya que la harina de trigo contiene mucho mas B que
a-amilasa.

Malteo: esta es una funcién importante en la produccion de maltaa =% "L
partir de la cebada, en el proceso de malteo, etapa esencial en la
elaboracion de cerveza.

Pectinasas: Son texturas de las frutas y las verduras se debe a la
presencia de pectinas que forman parte de la pared celular, por lo
que la accid de las pectinasas altera las caracteristicas de estos
alimentos.

Los polimeros celulosa y hemicelulosa constituyen
la mayor cantidad de materia organica en nuestro planeta ya que
forman parte de la pared celular del tejido vegetal.




La inulinasa ha ganado gran importancia en la industria de los
alimentos debido a que la inulina, al igual que los inulooligosacaridos,
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Esta presente en una gran cantidad de
tejidos animales y vegetales, asi como en microorganismos, pero
se produce a nivel industrial a partir de Aspergillus niger.

Las oxidasas son las responsables de la degradacion de vitaminas, como
el acido ascorbico.

Cataliza la reaccion entre la glucosa y el oxigeno
molecular, Produciendo acido glucénico y peroxido de hidrogeno.

Es una de las enzimas industriales mas importantes en el
area de procesamiento de almidon, cuyo uso data de los afos 60s. El
sustrato natural de esta enzima es la Dxilosa, que se isomeriza a D-
xilulosa, por lo que su nombre correcto es xilosa isomerasa; en la industria
alimentaria se utiliza para la isomerizacion.




ENZIMAS INMOVILIZADAS.

Tanto las enzimas como las células se inmovilizan en un
soporte de manera que el sustrato se vaya transformando
continuamente sin que se pierda la enzima, como ocurre
con el método de lote o bach. Entre los métodos mas
comunes de inmovilizacion podemos mencionar. La
absorcion en soportes poliméricos, como los de polivinilo y
de poliacrilamida; la microencapsulacién en membranas
semipermeables de celulosa o nylon; el entrecruzamiento
para formar un producto insoluble y la union covalente a
soportes insolubles.

PURIFICACION DE ENZIMAS A PARTIR DE ALIMENTOS.

Se revisaran a las enzimas que hidrolizan carbohidratos, enzimas
que hidrolizan proteinas, a las que hidrolizan lipidos y otras
reacciones enzimaticas que son importantes en sistemas
alimenticios.

® La purificacion de las enzimas con método de

Tt e precipitacion fraccionada recurre a diversos
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ENZIMAS COMO REPORTEROS BIOQUIMICOS
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS.

El control de calidad de ciertos alimentos se puede

llevar a cabo rutinariamente de manera indirecta a Pretratamiento | idrolsis || Fermentacion |
través del analisis de la actividad de ciertas enzimas; la Y. =Y
presencia 0 la ausencia de algunas enzimas en |/‘;I | LS ;V
particular se relaciona con una determinada condicion - fany

microbiolégica o quimica de un producto.



PRODUCCION INDUSTRIAL DE ENZIMAS A PARTIR DE
ALIMENTOS.

Las enzimas pueden estar relacionadas
directamente con las reacciones metabolicas de las
células que constituyen un alimento. Un ejemplo de
esto es el que un fruto madure depende
directamente de un grupo de enzimas que se
expresan diferencialmente de acuerdo con la etapa
de maduracion.
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