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Una enzimd es und profeind que dclita como cafalizador biologico,
(fevando a cabo vedcciones bioquimicds a muy alfas velocidades.

Sut nombre proviene del griegoy siguiﬁca “en ld levadurd’.

PROCESO DE MALTEO

Honificaciins  |a malfosa Y algo de 9lwcosa, sirven como
suslralo para las levaduras en la produccion de anhidrido
carbénico Y de efanol, asi como para efecfuar las redcciones
de oscurecimiento no enzimatico durante la coccion qute le dan
la coloracion cardclerisficd d los devivados de la panificacion.
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Jorsbe Intercambio  Isomerizacién con  Evagorador
fructasado idnico Blucosa isomerasa

Clusigicaciovy de engimas o cug
qplicqriones.

Las lipasas, Tienen como susfrato a los Triacilglicéridos y dado que
Tienen acfividad esferasa liberan los acidos grasos correspondienes.
Dependiendo del grado de hidvélisis pueden producir digliceridos.
monogliceridos o incluso glicerol.

Mgimae ey b imdusliig e
qlinenlos

Malteo: Durante la germindcion de ceveales las aclividades
de a- Y b-amilasa se incrementan considerablemente
imporfanfe en la produccion de malfa a parliv de la
cebada, efapa esencial en la elaboracion de cerveza.

reduceidn de edulcarardes: A und solucion de almidon gelalinizado se le
afade una a-amilasa bacleviana Termorvesistente  que esfé poco
confaminada con profeasas para que la profeina que confiene esle
polisacarido no se convierfa parcialmenle en aminoacidos que propician
redcciones de oscuvecimiento o enzimalico. dando una mala apariencia
al producto final.

Las lipasas provienen de
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Dirreductasa: E( oxigeno causa cambios en los dlimenfos. medianfe
redcciones oxidafivds en ocasiones cafalizadas por enzimas. Algunos
¢jemplos son el oscutrecimiento de frutas, o la oxidacion de acidos
grsos insafurados. También son vesponsables de la degmdaci(m de

vilaminds, como el acido ascorbico.
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(rlucoa ocidaga: (q glucosa oxidasa calaliza lda redccion
enfre la glucosa Y el oxigeno molecular, produca‘eudo dcido
9luc(>mco Y per()xido de hidrégeuo: su aplicacion mas
imporlante es en la eliminacion de a glucosa del huevo
anles de su deshidralacion.
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Lipm'gwnsa&-‘ Durante el procesamienfo de la soya es
mdispensalalc eliminar la daccion de la lipoxigenasa, pues de
olra  manera los produclos derivades — desarrollan
cavaclerisficas sensoriales inaceplables.

Glucose-6-P

Glucose

Lsomeragas: Glucosd isomerdsd. Es und de (s enzimas indusfriales
mas imporlanles en el drea de procesamiento de almidon. o
uso data de los afios 60s. Consfifuge la alfima efapa en la
produccion de )‘ambes altos en fructosa.

Soporte con grupos
funcionales en la superficie
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p-D-Glucosa D-Glucono-1,5-lactona

Clalasa: (a calalasa esfa presenle en gran canfidad de
Tg‘idos dnimales Yy vegefales, dsi como en icroorganisimos.
pero se produce a nivel indusfrial a parfir de Aspwgillws
niger. Se ufiliza como pavamefvo para eslimar la
confamindcién microbidand de diversos alimenfos, dsi como la
maslifis en lds vdcds.

Transjeragas: En el area de alimentos las Transferdsas que
Tienen mayor relevancid catalizan la Transferencia de
dzdicaves, esfo es. cdlalizan reacciones de fmnsgﬁcosilacién Y
no necesilan infermediarios de alla energid.
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Pvigicqeiovy de engimaqe o p/Uvy <e
qlineloe

Son imporTanles en ld conservacion y procesamiento de alimenfos o en la
produccion de maerias primas, enzimas que hidvolizan carbohidvafos.
enzimas que hidvolizan profeinds, a las que hidrolizan lipidos y ofras
redcciones enzimalicds que son imporfdnles en sisfemas alimenticios.

Enfre los mélodos mas comunes de inmovilizacion podemos
mencionar la absorcion en soporfcs pola‘méw‘cos, como los de poﬁvimlo
Yy de poliacrilamida: la microemapsulacién en  membrands
semipermeables de celulosa o nglow el enfrecruzamiento para
formar un producfo insoluble Yy (d union covalenle a soporfes
insolubles.
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ENGimds Como VpoUlONS Gioqulimitos olef 'y * \-
El confrol de calidad de cierfos alimenfos se puede (levar a cabo (Y
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vufinariamenle de manera indivecta a Través del analisis de la 1
acfividad de cierfas enzimas: la presencia o la ausencia de algunas xﬁ'
enzimas en parficular se relaciona con una deferminada condicion g | R, U Lt

microbiolégica o quimica de un producTo.

Precutcciivy melusiiidl de engimae o
Tveée de boe qlimeqlos

En la acfualidad muchos de los procesos indusfriales se

[levan a cabo en presencia de esfas profeinas cafalizadoras

(aceleradoras) de redcciones quimicds.

==\ ®
Las engiahas: puteden eslar veldcionddas diveclamente con lds = L(\y

redcciones melabolicas de las células que consﬁfmgm un dlimento. 4‘ %
Por g‘emplo, el que un frufo madure depende directamente de un t

grupo de enzimas que se expresdn diferencidlmente de dcuerdo ® §
con la efapa de maduvacion. ®
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