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PASION POR EDUCAR




ENZIMAS EN LA
INDUSTRIA DE
ALIMENTOS

En la industria alimentaria,
las enzimas (tanto libres
como inmovilizadas) se
utilizan para recuperar
subproductos, facilitar la
fabricacién, mejorar el
aroma, y/o estabilizar la
calidad de los alimentos.

CLASIFICACION DE
ENZIMAS Y SUS
APLICACIONES.

Las enzimas se clasifican en base a la
reaccién especifica que catalizan. Las
enzimas se clasifican en base a la
reaccién especifica que catalizan, de
la siguiente manera:
Oxidorreductasas. Catalizan
reacciones de éxido-reduccién, o seq,
transferencia de electrones o de
atomos de hidrégeno de un sustrato a
otro.

ENZIMAS
INMOVILIZADAS.

Una enzima inmovilizada es una

enzima que ha sido fijada en un

material inerte, insoluble, como el

alginato de calcio. Este proceso
puede incrementar la resistencia a
cambios en las condiciones en las
que se encuentra el preparado,
tales como pH y temperatura

PURIFICACION DE
ENZIMAS A PARTIR
" DE ALIMENTOS.

1.Homogeneizacién.
2.Fraccionamiento

celular.
3.Desnaturalizacién

reversible con sulfato de
_ amonio.

4.Cromatografia.

5.Electroforesis.
6.Didlisis.
7.Espectroscopia

ultravioleta-visible.
8.Ensayo

< Técnicas empleadas

ENZIMAS COMO REPORTEROS
BIOQUIMICOS DEL PROCESAMIENTO DE
ALIMENTOS.

f'

Las enzimas se relacionan con la
activacién de otros nutrientes
haciendo que estos sean mas
aprovechables por nuestro
< organismo. Una funcién importante
es que ayudan a descomponer
nutrientes en compuestos mas
simples, por ejemplo, convierten el
almidén en azicares sencillos.

PRODUCCION INDUSTRIAL

~ DE ENZIMAS A PARTIR DE

ALIMENTOS.

Las enzimas se obtienen de
microorganismos
fbacterias, hongos o
evaduras) seleccionados
por screening y,
posteriormente, cultivados
por fermentacién (en

\_ Matraz o reactor). A partir

de los caldos de cultivo se
procede a la purificacién
de la enzima que cataliza
la reaccién de interés.
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