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cQué es?

Es una proteina que actia como
catalizador bioldgico, llevando a cabo
reacciones bioquimicas a muy altas
velocidades, no se consume durante
la reaccion y en general presenta un
elevado grado de especificidad.

Actuan como catalizador bioldgico.

Realizan reacciones bioquimicas a altas velocidades.
Presentan grado de especificidad.

Cuando estan en reacciones no se pueden consumir.

Industria de los alimentos

En la industria de los
alimentos existen enzimas
como: malteo, inulinasas,
invertasa, pectinadas,
panificacion, produccion de
edulcorantes y B-glucanasas.

Clasificacion de las enzimas
Es sostenida desde el exterior por una red de

filamentos intermedios dependientes del
citoesqueleto, mientras que la lamina nuclear, la
cual se localiza adyacente a la superficie interna
de la envoltura nuclear, provee soporte interno. La
envoltura esta formada por dos membranas
concéntricas interrumpidas por poros nucleares y
por la lamina nuclear.

Clasificacion de las enzimas

Oxirreductasa: el oxigeno causa cambios en los alimentos,
mediante reacciones oxidativas en ocasiones catalizadas por
enzimas. Algunos ejemplos son el oscurecimiento de frutas,

o la oxidacion de acidos grasos insaturados.
Glucosa oxidasa: cataliza la reaccion entre la glucosa y el
oxigeno molecular, produciendo acido glucénico y peroxido
de hidrégeno.
« Catalasa: esta presente en gran cantidad de tejidos animales
y vegetales, asi como en microorganismos, pero se produce a
nivel industrial a partir de Aspergillus niger.
« Lipoxigenasa: contienen un grupo de hierro no-hémico, y que
son las encargadas de catalizar la adicion de oxigeno
molecular a acidos grasos poliinsaturados que presenten la
estructura (Z,2)-1,4-pentadieno, generando como productos
los hidroperoxidos correspondientes.
« Transferasas: es una enzima que cataliza la transferencia de
un grupo funcional, por ejemplo un metilo o un grupo fosfato,
de una molécula donadora a otra aceptora.
» Isomerasas: es una enzima, generalmente intracelular, y esta
ampliamente distribuida en la naturaleza; sin embargo sélo
algunos microorganismos se han utilizado para su
produccién industrial




Las enzimas se pueden inmovilizar por
diferentes métodos:

Captura en una matriz de gel de
poliacrilamida, agar, alginato, gelatina o
sephadex,

Union covalente a un soporte, como metales, €9 |
vidrio, ceramica, nylon, celulosa, sepharosa. < .
Union a membranas semipermeables.
Adsorcion en un solido por interacciones
hidrofobicas o electrostaticas. [l

Purificacion de enzimas a partir de alimentos

El método de purificacion a emplear dependera en

gran medida del uso que se le dara a la enzima en

cuestion, asi como de la proteina o la mezcla de la
que se extraera.

covalente a la matriz.
Entrecruzamiento molecular para formar
una matriz granular insoluble.

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

El control de calidad de ciertos alimentos se
puede llevar a cabo rutinariamente de manera
indirecta a través del andlisis de la actividad
de ciertas enzimas; la presencia o la ausencia
de algunas enzimas en particular se relaciona
con una determinada condicion
microbiolégica o quimica de un producto.

En el drea de alimentos, las enzimas juegan un papel destacado,

dado que muchas reacciones catalizadas por éstas se llevan a

cabo en los alimentos o en procesos alimentarios, tanto que el

30% de las enzimas que se producen industrialmente se utilizan Las enzimas pueden estar relacionadas
en el area de alimentos y bebidas. directamente con las reacciones metabdlicas

de las células que constituyen un alimento.

Por ejemplo, el que un fruto madure depende

directamente de un grupo de enzimas que se

expresan diferencialmente de acuerdo con la

etapa de maduracion
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