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Enzimas en la industria
de alimentos.
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Un claro ejemplo es el “Malteo” que es la
produccion de malta a partir de la cebada
una etapa esencial en la elaboracién de
cerveza. Pan, harina, edulcorantes, etc.

DPurificacion de enzimas
a partir de alimentos.

Desarrollo de Nuevas Enzimas para su utilizacién en
distintos procesos

Reactivo(s) — ao??ﬁti’zoo Producto(s)
IOCATALL .
S seleccién 8
ENZIMA de E' 2

Areas de investigacion origen

microbiano I
N del grupo BIOTEC S 13 ~
In silico "
» Mutagénesis 1 ‘\}
dirigida ot . Produccién
[ < mejora fermentativa
» Evolucién _’_‘” ’_” citiend
molecular dirigida Puflflta(loi\
\ 4 Técnicas cromatogrdficas
Clonacién e -~

Caracterizacién funcional y
estructural de la ENZIMA

Actividad —
. Inmovilizacién
Escherichia coli nuevos Condiciones éptimas de reaccién

Strepi yces sp 5 Estudios de estabilidad
Estudios cinéticos: mecanisn

=
Rhodococcus sp T104 A =

; ¢ cinético y quimico
Bacillus subtilis Informacién estructura
pichia postoris | ﬁ .

Los procesos alternados de
congelamiento y descongelamiento,
la autolisis, el desecado con calor o el
empleo de solventes como la acetona,
el éter y el tolueno.
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Transforman un sustrato en otro, isémero del
Isomerasas primero.

Hay diversos métodos como el
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Adaptado de Reinhard
Rennerberg, 2008

Obtenemos alimentos fermentados como el
yogurt, la cerveza o el pan. Se obtiene
glucolisis, del griego glycos (aztcar) y lysis
(ruptura). Piruvato, el que transforma en
etanol debido a la accién de dos enzimas mas.

Por ejemplo, la pasteurizacion y el
escaldado son procesos térmicos que se
han disefiado para la eliminacién de
ciertas enzimas o microorganismos.
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