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ES UNA PROTEINA
QUE ACTUA

SON RESPONSABLES DE
ALGUNOS CAMBIOS

ENZIMAS < EN LA ANTIGUEDAD

TECNOLOGIA
ENZIMATICA
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COMO CATALIZADOR
BIOLOGICO

A

< LOS ALIMENTOS

DIVERSOS PUEBLOS
UTILIZABAN

A

SE ENFOCA A LA
CONSERVACION

EJEMPLOS

QUIMICOS QUE SUFREN
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Llevando a cabo reacciones
< bioquimicas
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Cambios en J Maduracién de
beneficio frutas
< Cambio Oxidacién de dcidos
udicial { grasosy oscurecimiento
perjudicia enzimdtico

-
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Las hojas de ciertas plantas para
envolver carne

De alimentos o de sus componentes (por ejemplo,
vitaminas)

e La sintesis de edulcorantes, como el

aspartamo

* La produccién de ciclodextrinas a partir de

almidén

 La produccién a gran escala de enzimas

por medios de ingenieria genética



ENZIMAS EN LA
INDUSTRIA DE
ALIMENTOS
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MALTEO

PANIFICACION

LA APLICACION INDUSTRIAL

TODOS LOS PRODUCTOS

LA CELULOSA
LAS CELULOSAS

LAS PECTINASAS

QACCIéN
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DURANTE LA GERMINACION | DE CEREALES
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< ES IMPORTANTE EN LA

PRODUCCION

) LA ACCION AMILOLITICA
COMIENZA AL MEZCLAR

< MAS IMPORTANTE DE
ENZIMAS AMILOLITICAS

) OBTENIDOS SE USAN EN
INDUSTRIAS COMO
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{ ES UN POLIMERO

N
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< SON TEXTURAS DE FRUTAS
Y VERDURAS
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{ DE LAS PECTINASAS

SON UN SISTEMA COMPLEJO ¢ ¢
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Las actividades de a- y b-amilasa
1 se incrementan considerablemente
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! De malta a partir de la cebada
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La harina con todos los ingredientes en
estado himedo, produciendo maltosa vy
algo de glucosa
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Es en la fabricacién de diferentes
derivados del almiddén
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. La de las bebidas
J » Confiteria

e Fermentaciones
e Helado, etc.

N
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De la glucosa
-

enzimas que hidrolizan las
uniones b-(1-4) de los glucanos

-
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Se debe a la presencia de pectinas
que forman parte de la pared celular

A

-
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Altera las caracteristicas de frutas
y verduras

A
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ENZIMAS EN LA
INDUSTRIA DE

ALIMENTOS
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LAS ENZIMAS SE
CLASIFICAN EN

EN LAS FRUTAS

LAS FRUTAS

EN OCASIONES

LAS PREPARACIONES
COMERCIALES

QINULINA

PECTINOMETILESTERASAS O
PECTINOESTERASAS

POLIGALACTURONASAS

PECTINOLIASAS O
PECTINOTRANSELIMINASAS

PECTATOLIASAS

) SE ENCUENTRAN
PRINCIPALMENTE

| INCREMENTAN SU
FIRMEZA
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PUEDE OCURRIR UNA
REACTIVACION
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; DE PECTINASAS SON
MEZCLAS DE
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| ES UN POLIMERO LINEAL DE
FRUCTOSA
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) Al hidrolizar los enlaces éster metilico,

liberan metanol
|
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Rompen el enlace glucosidico a-(1-4)
del acido galacturénico de las pectinas

|
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Son las liasas de mayor importancia
en la tecnologia de alimentos
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<Ac:’ctjan en los &cidos po|i?a|acturénicos
o pectinas de bajo metoxilo
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e La pectinmeti|esterasc1

e La poligalacturonasa

~
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Cuando se calientan en presencia
de sacarosa

AL

~
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De enzimas contenidas en vegetales y
jugos en un tratamiento térmico

A
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e Pectinmetilesterasa

e Poligalacturonasa
e Pectinoliasa
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Sirve como reserva de energia en
muchas plantas

A
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ENZIMAS EN LA
INDUSTRIA DE
ALIMENTOS
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LA INULINA

LA INVERTASA

LA INVERTASA

LAS ENZIMAS

PROTEASAS COMERCIALES <

[ SE APLICA EN LA
PRODUCCION
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< HIDROLIZA LA SACAROSA
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) ESTA PRESENTE
ENDOGENAMENTE

| PROTEASAS O PROTEINASAS
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ORIGEN VEGETAL

ORIGEN ANIMAL

ORIGEN MICROBIANO

LA RENINA

PROTEASAS DE ORIGEN

QEGETAL
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< HIDROLIZA EL ENLACE
ENTRE
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1 SON ACTIVAS EN EL TEJIDO

A
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De fructo-oligosacdridos y es aditivo

1 en el proceso tequilero
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En glucosa y fructosa

|
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J En varios frutos y vegetales como la

papa
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) Hidrolizan el enlace peptidico de
las proteinas
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e Papaina
{e Ficina

e Bromelina

e Pepsina
" Tripsina

e Quimotripsina
e Renina

e Hongos

e Bacterias
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Fenilalanina y metionina de la
caseina de la leche
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< Conectivo de coldgeno y elastina
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ENZIMAS EN LA
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ALIMENTOS
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LA PEPSINA

LA QUIMOSINA

LA RENINA

LA QUIMOSINA

CALPAINAS

CATEPSINAS

LOS HIDROLIZADOS

Qs PROTRINA

| ADQUIERE SU
CONFORMACION

' SE OBTIENE DEL CUARTO
ESTOMAGO

) ES UNA DE LAS PROTEASAS
MAS UTILIZADAS

" FUE LA PRIMERA ENZIMA
PARA APLICACION

VENTAJA
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SE ENCUENTRA EN

A

SE ENCUENTRAN EN LOS
LISOSOMAS

[ SE USAN COMO
SABORIZANTES
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Activa por hidrdlisis del dcido

) estomacal

De becerros, cabritos, corderos y
terneras aun no destetados
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Que desde hace muchos siglos se usa
para coagular la leche
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En alimentos que fue obtenida pof
métodos de ADN

Aumento en rendimiento | Al método de

y productividad con < extraccién de
respecto animales
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Diversos tejidos
Del musculo y tejido conectivo

~
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<En la  elaboracién de diversos

alimentos
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LAS LIPASAS

CLASIFICACION

DE ENZIMAS Y

SUS

APLICACIONES LAS PREPARACIONES
COMERCIALES
EL OXIGENO
LAS OXIDASAS

Q GLUCOSA OXIDASA

SU SUSTRATO SON LOS
TRIACILGLICERIDOS

CONSTITUYEN UNA CLASE
ESPECIAL DE

PUEDEN CATALIZAR

ESTAN DISTRIBUIDAS EN

SE UTILIZAN PARA LA

| MODIFICACION

( CAUSA CAMBIOS EN LOS

| ALIMENTOS
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< SON RESPONSABLES DE
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< CATALIZA LA REACCION
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Esterasas ya que
actuan
especificamente
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Reacciones de )

A
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Dado que tienen actividad esterasa
liberan dcidos grasos
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En ésteres
insolubles en
agua
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e Interesterificacién

e Transesterificacidn

C Ari ( La pancredtica
Or.lgerlm !Incluye {gdstrica
anima :

<Abunda en | De soyay
< Vegeta|es semillas cacahuate
[ : e Hongos

Microbianas; Efrduc'dqs {. Levaduras

De aceites y grasas que provienen de
microorganismos

Mediante reacciones oxidativas

La degradacién de vitaminas
como el dcido ascérbico

Entre glucosa y el oxigeno molecular



CLASIFICACION
DE ENZIMAS Y
SUS
APLICACIONES

e

LA GLUCOSA OXIDASA

LA PASTEURIZACION
EN FRIO

LA DEXTRANSACARASA
LA DEXTRANA

LA GLUCOSA ISOMERASA
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SE EMPLEA PARA ELIMINAR

A
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: SE UTILIZA
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ES UNA

| GLUCOSILTRANSFERASA
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SE HA UTILIZADO COMO

A

e

FUE UNA DE LAS PRIMERAS

A
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JEl ox!?eno que pueden contener las

.

bebi

as, aderezos y mayonesas

En la clara del huevo
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) Se produce por la bacteria lactica

Leuconostoc mesenteroides

|

viseosante alimentos lacteos

Agente {Particubrmente de
{

-

~
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Enzimas ccqiue se utilizo como
biocatalizador a nivel industrial
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" ABSORCION EN SOPORTES  Jcomo | O™
POLIMERICOS o Poliacrilamida
METODOS DE MICROENCAPSULACION ) En membranas semipermeables de
INMOVILIZACION 3 celulosa o nylon
ENTRECRUZAMIENTO { Para formar un producto insoluble
- L

ENZIMAS f
INMOV"_IZADORAS ES UNA PROTElINA <Que actia disvelta en un medio

Acuoso

f'- Captura en una matriz de gel de
agar, gelating, etc.

ENZIMA e Union covalente a un soporte
METODOS DE, < e Union a membranas
MOVILIZACION semipermeables

e Adsorcién en un sélido por
interacciones hidrofobicas 0o
\_ electrostaticas

\_
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LA PURIFICACION DE ' CON METODO DE ) Fraccig,nqdatrecurre a diversos
ENZIMAS | PRECIPITACION Proceaimientes
i ) (El etanol, para [ Del  suero
SE EMPLEAN ) ORGANICOS COMO { separar diversas { sanguineo y
SOLVENTES proteinas | acetona
EL SULFATO ¢ DE AMONIO | Es soluble en agua
PURIFICACION ( , ”
DE ENZIMAS A EL PASO FINAL < DE LA PURIFICACION < Es el de la cristalizacisn
PARTIR DE > >
ALIMENTOS LA OBTENCION < EEJSIESSTI_ARLAES e 1 Que la enzima esté 100% pura
( DE LA PUREZA DE UNA Comprende la aplicacién de las
EL ESTUDIO ! ENZIMA < técnil?:as de purezapde proteinas
-~ %
SE CONSIDERAN ! Especies quimicas homogéneas
LAS ENZIMAS < { (Su actividc(:tjld no debe
SE CONSIDERAN ; §3§;|§131d° 1o recristalzn vanas
veces

_ K |



ENZIMAS COMO
REPORTEROS
BIOQUIMICOS
DEL
PROCESAMIENTO
DE ALIMENTOS
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PROCESOS TERMICOS

LA FOSFATASA ALCALINA

LA CLONACION

CUANDO UNA
PROTEINA

\_

A

PARA ELIMINAR CIERTAS ENZIMAS

A

O MICROORGANISMOS

-
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ENDOGENA DE LA LECHE

) CONSISTE EN OBTENER

EL GEN

r QUIERE SER GLICOSILADA

| TIENE COMO HOSPEDEROS

A
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Son la pasteurizacién y el escaldado

-

- r

De la
pasteurizacion

Como indicador
de eficiencia

AL

~ ~
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Que codifica para la proteina de
interés

~

r e Saccharomyces

Levaduras 1 K|queromyces
 Pichia pastoris

Hongo {Aspergi”us niger
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PRODUCCION
INDUSTRIAL DE
ENZIMAS A
TRAVES DE LOS
ALIMENTOS
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LOS ALIMENTOS

LA BIOQUIMICA

TODAS LAS REACCIONES

LAS ENZIMAS

LAS PROTEINAS

\_

A

' DESDE UN PUNTO DE VISTA
QUIMICO

-
e

. PERMITE EXPLICAR

A4

A

EN LOS SERES VIVOS

" SON PROTEINAS QUE
FORMAN PARTE DE

< SON CAPACES DE ACELERAR

SON ESENCIALES
\-
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< SE CLASIFICAN EN

~

4

-
~

A

-

A

AL

AL

Se ve como
una mezcla
de moléculas

Cuando se

4

Se . Protel'nqs
encuentran 4" Carbohidratos
« Lipidos
« Agua

~ ~

=
Platano o manzana a

oscurece <exponer|o al aire sin
un cdscara

~
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Son catalizadas por enzimas

-~

~

Células de todos los seres vivos
La velocidad de reacciones quimicas

~
~

Que la célula esté metabdlicamente
activa

}'- Oxidoreductasas
e Transferasas

e Hidrolasas

e Liasas

e [somerass

\_ Ligasas
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