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Una enzima es una
proteina que actiia como ¢
catalizador biol6gico

.

Malteo
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Produccion de
edulcorantes

Enzimas

Enzimas en la
industria de
alimentos
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Llevan a cabo reacciones bioquimicas a Todas las células,
muy altas velocidades, no se consume incluyendo microorganismos
durante la reaccién y en general presenta < y organismos superiores,
un elevado grado de especificidad producen enzimas
-

<
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Su accién esta ligada con las
reacciones metabdlicas, y la
mayoria de las
transformaciones quimicas

Durante la germinacién de cereales las actividades de a- y b-amilasa se incrementan considerablemente. Esta
es una funcién importante en la produccion de malta a partir de la cebada, en el proceso llamado de malteo,

etapa esencial en la elaboracion de cerveza.

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 mucha mas B que a-amilasa.
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Los mono y disacaridos obtenidos sirven
como sustrato para las levaduras en la
produccion de anhidrido carbénico y de

etanol

La aplicacién industrial mas importante de las enzimas amiloliticas es en la fabricacion de diferentes
derivados del almidén; en este sentido se emplean conjuntamente varias enzimas en forma escalonada
para la produccion de edulcorantes

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.

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 accion de las pectinasas altera las caracteristicas de estos alimentos.

Es un polimero lineal de fructosas unidas con enlaces b-(2-1) con una sacarosa unida en el extremo de la
cadena, es producida por diversos microorganismos, entre los que destacan las levaduras Candida y
Kluyveromyces fragilis y los hongos como Aspergillus.

Esta presente endégenamente en varios frutos y vegetales como la papa, pero las preparaciones comerciales
se obtienen de levaduras como S. cerevisiae y S. carlsbergensis, que la producen de manera extracelular.



Linasas Constituyen una clase especial de esterasas ya que actlian especificamente en ésteres insolubles en
P agua. Para ser hidrolizados deben estar en emulsion, ya que la enzima actua en la interfase aceite-agua
Son responsables de la degradacion de vitaminas, como el acido ascoérbico. Para evitar estos efectos, se puede
Oxirreductasa ¢ desactivar con calor alas enzimas enddgenas, o también se puede eliminar el oxigeno presente del alimento. La
revision de los mecanismos de accion de las enzimas ayudan a evitar la perdida de la calidad del alimento

Cataliza la reaccion entre la glucosa y el oxigeno molecular, produciendo acido glucénico y peréxido de

Glucosa . . . . .
oxidasa hidrégeno, también se emplea para eliminar el oxigeno que pueden contener las bebidas, los aderezos y
las mayonesas, ya que es el que inicia muchas de las transformaciones de deterioro en los alimentos
Clasificacion de
enzimas y sus Esta presente en gran cantidad de tejidos animales y La catalasa se utiliza como parametro para
aplicaciones Catalasa vegetales, asi como en microorganismos, pero se estimar la contaminacién microbiana de diversos
produce a nivel industrial a partir de Aspergillus niger alimentos, asi como la mastitis en las vacas.
. Durante el procesamiento de la soya es necesario eliminar la accién de la lipoxigenasa, ya que
Lipoxigenasas . - . .
de otra manera los productos derivados desarrollan caracteristicas sensoriales inaceptables
E = T ¢ En el area de alimentos las transferasas que tienen mayor relevancia catalizan la transferencia de
nzimas ransterasas 9 azdcares, esto es, catalizan reacciones de transglicosilacion y no necesitan intermediarios de alta energia
. . : : Se utiliza para la isomerizacion de D-glucosa a D-
Es una de las enzimas industriales mas importantes o . -
Isomerasas . . fructosa, reaccion importante, ya que constituye la tltima
en el area de procesamiento de almidén . .
etapa en la produccion de jarabes altos en fructosa.
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
Captura en una matriz de gel de poliacrilamida, agar, alginato, gelatina o sephadex
Enzimas

Las enzimas se pueden Union covalente a un soporte, como metales, vidrio, ceramica, nylon, celulosa, sepharosa

inmovilizar por diferentes
métodos, dentro de los
que se encuentran los
siguientes:

inmovilizadoras _ _
Union a membranas semipermeables

Adsorcion en un sélido por interacciones hidrofébicas o electrostaticas

Adsorcion seguida de entrecruzamiento covalente a la matriz

Entrecruzamiento molecular para formar una matriz granular insoluble



Los tratamientos mas enérgicos comprenden la molienda del tejido con

Para extraer las enzimas de las células que las : : .
. e e .. arena el empleo de vibraciones ultrasénicas, los procesos alternados de
contienen, es necesario dividir finamente el tejido, ) ) L
. . . congelamiento y descongelamiento, la autolisis , el desecado con calor o el
EE— por medio de un homogeneizador o una licuadora
Purificacion de empleo de solventes como la acetona, el éter y el tolueno

enzimas a partir ; _ - _ _ _ ; _ ;
Cuando las enzimas estan asociadas a lipidos, como las enzimas mitocondriales, es ventajoso el tratamiento con sustancias

de alimento , ' ) ) , , :
de tipo detergente o con butanol que disgregan la estructura lipoprotéica y permiten la salida de las enzimas.
La purificacién de las enzimas con método de precipitacion El cambio de pH quita las
fraccionada recurre a diversos procedimientos nucleoproteinas y el material grueso
a ~
El control de calidad de los alimentos La presencia o la ausencia de algunas La pasteurizacion y el escaldado son
Enzimas como se puede llevar a cabo de manera enzimas en especial se relaciona con una procesos térmicos que se han
reporteros indirecta a través del analisis de la determinada condiciéon microbiol6gica o disefiado para la eliminacién de
. _— actividad de ciertas enzimas quimica de un producto ciertas enzimas o microorganismos
bioquimicos del g g
rocesamiento . : : : : ,
) P de ali ¢ El desarrollo de las técnicas de manipulacién de Se han podido sobre expresar en organismos diferentes lograndose
En Z21mas € alimentos ADN ha tenido un efecto importante en la una mayor productividad o se han modificado sus caracteristicas
produccion de enzimas utilizando microorganismos operacionales de acuerdo a las necesidades industriales

* Oxidoreductasas

g » Transferasas
Las enzimas son importantes en el area de los EStfs proteinas se « Hidrol
. . . clasifican de acuerdo Idroiasas
. alimentos, ya que muchas reacciones catalizadas ¢ con las reacciones que
Produccién por éstas se llevan a cabo en los alimentos o en catalizan en q « Liasas
industrial de i i
: procesos alimentarios ST ——
enzimas a .
través de los + Ligasas
alimentos Las enzimas pueden estar relacionadas Por ejemplo, el que un fruto madure depende directamente de
directamente con las reacciones metabélicas de un grupo de enzimas que se expresan diferencialmente de

las células que constituyen un alimento acuerdo con la etapa de maduraciéon
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