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Es una proteina que actia como catalizador biolégico, llevando a cabo
reacciones bioquimicas a muy altas velocidades. Todas las células,
producen enzimas.

Enzimas en la industria
de alimentos.
Se enfoca a la conservacién de alimentos o de sus componentes, al uso
mas eficiente de materias primas y al mejoramiento de la calidad
sensorial de los alimentos (textura y sabor).

Enzimas multiméricas son la b-galactosidasa de E.
coli, la glucosa oxidasa, catalasa y la polifenoloxidasa.
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Métodos mas comunes de inmovilizacién, la absorcion en
soportes poliméricos, como los de polivinilo y de poliacrilamida,
la microencapsulacidon en membranas semipermeables de
celulosa o nylon; el entrecruzamiento para formar un producto
insoluble y la unién covalente a soportes insolubles.

Enzimas inmovilizadas. Una enzima es una proteina que actda disuelta en un medio
acuoso, por lo que su recuperacion para un segundo uso es
practicamente imposible, a menos que se sujete a un soporte
sdlido que pueda recuperarse.



Extraer enzima de la célula: dividir finamente el tejido, los
tratamientos mas enérgicos comprenden la molienda del tejido
con arena el empleo de vibraciones ultrasdnicas, los procesos
alternados de congelamiento y descongelamiento, la autolisis ,

el desecado con calor o el empleo de solventes como la

acetona, el éter y el tolueno.

Purificacion de enzimas a
partir de alimentos.

la purificacion es el de la cristalizacion de la enzima que debe
repetirse varias veces pues los primeros cristales suelen estar
contaminados con otras enzimas.

Se debe conservara del 5 al 10% de la actividad presente de
enzima.

. Manipulacion de ADN utilizando microorganismos.
Enzimas como reporteros

ENZl M AS bioquimicos del

procesamiento de alimentos.

Se parte del ARN mensajero maduro, que ya ha eliminado

autocataliticamente los intrones, para la sintesis del ADN

complementario (cADN) utilizando la enzima transcriptasa
reversa.

Mezcla de moléculas principalmente proteinas, carbohidratos,
lipidos y agua.
Comprende el consumo de tejidos vegetales y animales, asi como
productos relacionados con el metabolismo de microorganismos
sobre sustratos animales o vegetales.

Fermentacién alcohdlica se lleva a cabo por 10 enzimas y se llama
glucdlisis, del griego glycos (azucar) y lysis (ruptura).
Tienen el 30% de enzimas.

Relacionada con las reacciones metabdlicas de las células que
constituyen un alimento.

Produccion industrial de
enzimas a partir de alimentos.
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