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ENZIMAS

Es una Proteina que actta
como catalizador biolégico

La aplicacion industrial mds
importante de las enzimas
amiloliticas es en la fabricacion de
diferentes derivados del almidén

Los polimeros celulosa y hemicelulosa
constituyen la mayor cantidad de
materia orgdnica en nuestro planeta
ya que forman parte de la pared

. Malteo: esta es una funcién importante en

la produccion de malta a partir de la
cebada, en el proceso de malteo, etapa
esencial en la elaboracion de cerveza.

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 mds B que a-amilasa.

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 accié de las
pectinasas altera las caracteristicas de

celular del tejido vegetal estos alimentos

Invertasa
Su mayor aplicacion es en la elaboracion
del azucar invertido, cuyo impacto en
confiteria es muy importante en la
elaboracion de dulces con el centro suave,
dada la mayor solubilidad de glucosa y
fructosa que de la sacarosa

La inulinasa ha ganado gran
importancia en la industria de
los alimentos debido a que la

inulina, al igual que los
inulooligosacdridos, es conocida
por su potencial prebidtico

Clasificacion de enzimas y sus aplicaciones

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

Tienen como sustrato a los
triacilglicéridos y dado que
tienen actividad esterasa liberan
los acidos grasos
correspondientes. Dependiendo
del grado de hidrdlisis pueden

e e e B producir diglicéridos,
monoglicéridos o incluso glicero

¥ La lipasa es una enzima
se usa en el organismo

Cataliza la reaccion
entre la glucosa y
el oxigeno
molecular,
Produciendo dcido
gluconico y
peroxido de
hidrégeno.

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




Es una de las enzimas industriales
mds importantes en el drea de
procesamiento de almiddn, cuyo uso
data de los afios 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

Las enzimas de este grupo catalizan la
siguiente reaccion tipo: AB+C > A+ CB
donde AB es la molécula donadora, que

transfiere el grupo B, a la molécula
aceptora C, la cual no puede ser una
molécula de agua, pues se trataria
entonces de una reaccion de hidrdlisis

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 microencapsulacion en
membranas semipermeables de celulosa o nylon; el
entrecruzamiento para formar un producto insoluble y
la unidn covalente a soportes insolubles

Purificacion de enzimas a partir de alimentos

Se revisardn a las enzimas que
hidrolizan carbohidratos, enzimas
que hidrolizan proteinas, a las que

hidrolizan lipidos y otras reacciones
enzimdticas que son importantes en
sistemas alimenticios

La purificacién de las enzimas con
método de precipitacion
fraccionada recurre a diversos
(B) procedimientos, el cambio de pH
— quita las nucleoproteinas y el

vl J"‘J_J Mixture u{ .
%5 | macromolecules material grueso, con lo que se
facilitan los siguientes pasos

Electrophoresis .
Direction of —— e
aloctrophoresis N9

- Porous gel

Enzimas como reporteros bioquimicos procesamiento de alimentos

El control de calidad de ciertos

' - Pretratamientol Hidrolss TR alimer‘ltos'se puede llevar a cabo
Por ejemplo, la pasteurizacidn y el enzimatica N rutinariamente de manera
escaldado son procesos térmicos = a;;i indirecta a través del analisis de la
gue se han disefiado para la A e b i actividad de ciertas enzimas; la
eliminacion de ciertas enzimas o N, M i «/ presencia o la ausencia de algunas
microorganismos - fihano! enzimas en particular se relaciona

con una determinada condicion
microbioldgica o quimica de un
producto



Produccidn industrial de enzimas a partir de alimentos

Las enzimas pueden estar
relacionadas directamente con las
reacciones metabdlicas 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 maduracién
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