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ENZIMAS EN LA INDUSTRIA
DE ALIMENTOS

Durante la germinacién de cereales las actividades
de a- y b-amilasa se incrementan
considerablemente. Esta es una funcién importante en
la produccién de malta a partir de la cebada, en el
proceso llamado de malteo, etapa esencial en la
elaboracién de cerveza. Este cereal contiene en el
endospermo una cantidad abundante de b-amilasa y
en el momento de iniciarse la germinacién del grano
se sintetiza la a- amilasa por accién de las hormonas
giberelinas.

CLASIFICACION DE ENZIMAS
Y SUS APLICACIONES

-Lipasas

-Lipasas vegetales
-Lipasas animales
-Lipasas microbianas
-Oxirreductasa
-Glucosa oxidasa
-Catalasa
-Lipoxigenasas
-Transferasas
-lsomeras

ENZIMAS INMOVILIZADORAS

En los dltimos afios se han llevado a cabo muchas investigaciones en
relacién con la posible utilizacién de las enzimas y de las células que las
producen, en sistemas continuos de produccién; para conseguir esto;
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.

Sin embargo, a pesar de todos los esfuerzos y desarrollos tecnoldgicos en
este campo, estos métodos presentan todavia muchos problemas, por lo
que no se han podido utilizar en forma generalizada.

Entre los métodos mds comunes de inmovilizacién podemos mencionar la
absorcién en soportes poliméricos, como los de polivinilo y de
poliacrilamida; la microencapsulacién en membranas semipermeables de
celulosa o nylon; el entrecruzamiento para formar un producto insoluble y
la unién covalente a soportes insolubles.

PURIFICACION DE ENZIMAS
(A PARTIR DE ALIMENTOS

Esta seccién mencionard algunos de los aspectos
mds relevantes de las enzimas cuyas actividades
son importantes en la conservacién y
procesamiento de alimentos o en la produccién de
materias primas. 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. En el cuadro se presenta
resumen de las aplicaciones mds importantes de
enzimas en alimentos.

- ENZIMAS COMO REPORTEROS
BIOQUIMICOS DEL PROCESAMIENTO DE
ALIMENTOS

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 condicién
microbiolégica o quimica de un producto.

Por ejemplo, la pasteurizacién y el escaldado son procesos térmicos
que se han disefiado para la eliminacién de ciertas enzimas o
microorganismos. En este sentido, se ha encontrado que la
inactivacién de la peroxidasa, puede indicar el grado de escaldado
en vegetales, que como ya se ha explicado anteriormente, se utiliza

k para inactivar enzimas que causan el oscurecimiento de tejidos
vegetales. Si la peroxidasa se inactiva totalmente, eso indicaria un
tratamiento excesivo que repercutiria en detrimento de la textura
del vegetal.

- PRODUCCION INDUSTRIAL DE
ENZIMAS A TRAVES DE LOS
ALIMENTOS

Los alimentos son parte de nuestra vida diaria y es
muy comun que los consideremos principalmente
esde un punto de vista culinario, o quizd, de
repente, algunos de nosotros les lancemos una fugaz
mirada desde una Sptica nutricional. Esta vez, los
invitamos a observarlos desde un enfoque mas
profundo, ya que todo lo que constituye nuestra

\_ climentacién estd formado por compuestos quimicos
mds o menos complejos. Ya sea que estemos
saboreando una fruta fresca, un mole poblano, un
jugo de manzana o un vaso de leche, ahi esta
presente la quimica, y la bioquimica también.



LA INFORMACION DE ESTE TRABAJO FUE SACADA DE LA ANTOLOGIA QUE LE
CORRESPONDE A LA MATERIA DE QUIMICA DE LOS ALIMENTOS EN LA
LICENCIATURA EN NUTRICION DE LA UDS.
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