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El ceredl contiene en el endospermo und cdntidad dbundante de b-dmildsd, dl inicidrse la germindcién del grano se sintetizd ld d-amildsd por dccién

de las hormonds giberelinas. Lds dos enzimds degradan el dlmidén y producen dextrinds, maltosq, glucosd y maltotriosa, sustratos que dprovechdn lds
levaduras pdrd la fabricacion de la cerveza.

La accién amilolftica comienza dl mezclar la harind con todos los ingredientes en estado hidmedo, produciendo maltosa y dlgo de glucosd, ya que la
harina de trigo contiene mucha més 3 que a-amilasa.

Se utilizan en la fabricacién de diferentes derivados del almidén; en este sentido se empledan conjuntamente varids enzimas en forma escalonada,
todos los productos asf obtenidos (glucosa, fructosa, dextrinas y los jarabes con un contenido elevado de glucosa y de maltosa), se usan ampliamente
en diversds industrias alimenticias, como las de bebidas, fermentdaciones, helados, dlimentos infantiles.

El oxigeno cdusa cambios en los dlimentos, medidnte redcciones oxidativds en ocdsiones cdtalizadds por enzimds, como: el oscurecimiento de

frutas, o la oxiddcién de 4cidos grdsos insdaturados, también son responsdbles de ld degraddcién de vitdminds, como el 4cido dscérbico

Catdliza la redccion entre la glucosd y el oxigeno moleculdr, produciendo dcido glucénico y peréxido de hidrégeno; su dplicdacién més importdnte es en

la elimindcién de ld glucosd del huevo dntes de su deshidratdcion, con objeto de evitar lds redcciones de oscurecimiento no enzimético.

Ld catalasa se utiliza como pdrdmetro pard estimar ld contamindcién microbidnd de diversos dlimentos, dsf como ld mastitis en las vacas. Esta enzima

es constituyente de dlgunds bdcterids derébicds (por ejemplo, Bacillus spp, Pseudomonds spp y enterobdcterias), y su concentracién se incrementa
con el nimero de microorgdnismos

Durante el procesamiento de ld soyd es indispensable eliminar la accién de ld lipoxigendsd, pues de ofrd mdnerd los productos derivados desarrollan
cdrdcteristicas sensoridles indceptables

En el drea de dlimentos las transferdsds que fienen mdyor relevancia catdlizan lda transferencia de dzicdres, esto es, catdlizan redcciones de
transglicosildcion y no necesitan intermedidrios de dlta energia.

Es una de las enzimas industridles mds importantes en el drea de procesdamiento de dlmidén. En la industria dlimentaria se utiliza pard la

isomerizacidn de D-glucosd a D fructosa, redccidn muy importdnte, yd que constituye la Gltima etdpa en la produccién de jardbes dltos en fructosa

Como los de polivinilo y de poliacrilamida. Aunque esta técnica es de fécil prepdracién, bdjo costo, el soporte se puede recdrgar, adn que hay

inconvenientes en este método, uno de ellos es que el enldace es reversible y sélo se puede monitoredr la redccién en periodos cortos.

En membrdnas semipermedbles de celulosa o nylon; esta técnica permite la posibilidad de adaptar el material de encapsulacién pdra proporcionar

el microambiente éptimo parda ld enzima, es decir, que coincidd con el entorno fisico-quimico de la enzima y el material de inmovilizacién.

Para formar un producto insoluble y la unién covalente a soportes insolubles; El entrecruzamiento de und enzima fue descrito por primera vez

Quiocho y Richards en |964, utilizando glutaraldehido para estdbilizar los cristales de una enzima y redlizar estudios de difraccién de rayos X,
ademds, también se mdntuvo la actividad catdlitica de ld enzima.



Método de
precipitacién

Cristalizacién

Pasteurizacién y
escaldado

Clonacién

En el drea de
alimentos

Fermentacidén
alcohélica

EUDS
Mi Universidad

El cambio de pH quitd las nucleoproteinas y el material grueso, con el empleo del cdlor d veces se logrd la desnaturdlizacién de material proteico indctivo. En
ofros cdsos se empledn solventes orgdnicos como el etdnol, muy utilizado pdra separdr diversds proteinds del suero sanguineo y lda dcetond; o lds sales, como
el sulfato de dmonio, que es muy soluble en dgud, por lo que se puede mdnejar d elevadds concentrdciones, y en generdl no dfdcd la estructurd de las

enzimds.

Debe repetirse varids veces pues los primeros cristales suelen estar contaminados con otrds enzimds. A pesdr de esto, la obtencién de cristales no demuestra
que la enzima esté 100% purd, es solo obtencién de una dactividad especifica de un valor constante ante las recristalizaciones repetidas la que ofrece la

sequridad de su pureza

Son procesos térmicos que se han disefiado pdra la elimindcién de ciertds enzimds o microorgdnismos. Se hd encontrado que la inactivacién de ld

peroxiddsd, puede indicar el grado de escaldado en vegetales, que se utiliza para indctivar enzimds que cdusan el oscurecimiento de tejidos vegetales.

Consiste en obtener el gen que codificd pdrd ld proteina de interés pard después insertdrlo en un vector que, generalmente, tiene und dlta frecuencia de
replicacién, varias moléculas del vector, con el gen clonado, se introducen en un orgdnismo hospedero donde se vd a producir la enzimd de inferés,

proceso conocido como: transformacién.

Lds enzimas juegan un pdpel destdacado, dado que muchds redcciones catdlizadds por éstds se llevan d cdbo en los dlimentos o en procesos dlimentdrios,

tanto que el 30% de las enzimas que se producen industrialmente se utilizan en el éred de dlimentos y bebidas

Se lleva a cabo por 10 enzimas y se llama glucélisis, del griego glycos (aztcar) y lysis (ruptura). Como producto de la glucslisis se obtiene piruvato, el que

transforma en etdnol debido d la dccién de dos enzimds mas.
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