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Proteina que actia como catalizador biolégico, llevando a cabo
DEFINICION reacciones bioquimicas a muy altas velocidades, no se consume

durante la reaccion y es muy especifica.

MALTEO

enzimas que degradan el almidén de los cereales, reflejindose una
fermentacion.

La funcién amilolitica comienza al mezclar harina con ingredientes
hiimedos. Los mono y disacdridos sirven de alimento para las levaduras.

PANIFICACION

Es méds presente la b - amilasa.

{ Es una etapa en la elaboracion de cerveza. La cebada contiene a y b- amilasa,

Se emplean conjuntamente varias enzimas en forma escalonada. Se emplean

EDULCOLORANTES

preparaciones de amilasas con accién proteolitica baja.

Las celulasas son un sistema complejo de enzimas que hidrolizan las uniones b-
B - GLUCANASAS

(1-4) de los glucanos y se encuentran en la naturaleza en microorganismos que
atacan a las plantas,

PECTINASAS forman parte de la pared celular, por lo que la accién de las pectinasas altera las
caracteristicas de estos alimentos.
PROTEASAS Pueden preferir atacar el enlace peptidico entre aminodcidos especificos.

La renina es la mds utilizada, para coagular la leche.

{Texturas de las frutas y las verduras se debe a la presencia de pectinas que



OXIRREDUCTASA {

GLUCOSA OXIDASA
CATALASA
LIPOXIGENASA
TRANSFERASAS

ISOMERASA

{ Durante el procesamiento de la soya es indispensable eliminar la accién

Encargadas de catalizar reacciones de 6xido reduccién, es decir,
reacciones que implican la remocién de dtomos de hidrégeno o de
electrones en los sustratos sobre los que actian.

Cataliza reaccion entre la glucosa y el oxigeno molecular, produciendo
dcido gluconico y peroxido de hidrégeno; su aplicacion mas importante es
en la eliminacién de la glucosa del huevo antes de su deshidratacion,

Cataliza, en diversos tejidos y tipos de células, la reaccién de
“descomposicién” del peréxido de hidrégeno en oxigeno molecular y
agua. Conserva la leche cuando no hay transporte o refrigeracion.

de la lipoxigenasa, pues de otra manera los productos derivados
desarrollan caracteristicas sensoriales inaceptables.

las transferasas que tienen mayor relevancia catalizan la transferencia
de azuicares, esto es, catalizan reacciones de transglicosilacion y no
necesitan intermediarios de alta energfa.

Es una de las enzimas industriales méds importantes en el drea de
procesamiento de almidén, cuyo uso data de los afnos 60s.



Se han desarrollado biocatalizadores con enzimas puras o
parcialmente puras con células inmovilizadas conteniendo una
actividad enzimaética.

3.3 ENZIMAS
INMOVILIZADORAS Métodos de inmovilizaciéon de proteinas:
e  (Captura en una matriz de gel.
e  Union covalente a un soporte.
e Union a membranas semipermeables.
-
Para extraer las enzimas de las células que las contienen, es necesario:
e Dividir finamente el tejido, por medio de un homogeneizador o una licuadora.
. * Empleo de vibraciones ultrasénicas.
3.4 PURIFICACION DE < e Procesos alternados de congelamiento y descongelamiento.
LNV D 6 LIS D1 e Autolisis , el desecado con calor o el empleo de solventes como la acetona, el
ALIMENTOS. ,
éter y el tolueno.
_
-
e El control de calidad de ciertos alimentos se puede llevar a cabo
3.5 ENZIMAS COMO rutinariamente de manera indirecta a través del andlisis de la actividad
REPORTEROS < de ciertas enzimas.
BIOQUIMICOS DEL * Determinacion de la actividad de la fosfatasa alcalina enddégena de la
PROCESAMIENTO DE leche, como indicador de la eficiencia del proceso de pasteurizacion.
ALIMENTOS.

-



Las enzimas pueden estar relacionadas directamente con las
reacciones metabdlicas de las células que constituyen un

alimento.
-
- 3.6 PRODUCCION En el drea de alimentos, las enzimas juegan un papel destacado, dado
INDUSTRIAL DE ENZIMAS que muchas reacciones catalizadas por éstas se llevan a cabo en los
A TRAVES DE LOS < alimentos o en procesos alimentarios, tanto que el 30% de las enzimas
ALIMENTOS Eus' dse producen industrialmente se utilizan en el drea de alimentos y
ebidas.
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