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Panificacis La accién amilolitica comienza al mezclar la harina con todos los ingredientes en estado himedo, produciendo mltosa y dlgo de glucosa, ya que la harina de trigo contiene muchamds 3 que
anificacion ;
_ a-amiasa.
Enzimas en la J
industria de
dlimentos. Produccién de A una solucién de dlmidén gelatinizado se le afiade una a-amilasa bacteriana termorresistente (de B. licheniformis) que esté poco contaminada con proteasas para que la proteina que contiene este polisacdrido no se convierta parcialmente en
edulcorantes aminodcidos que propician reacciones de oscurecimiento no enzimdtico, dando una mala apariencia al producto final.
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) Leslsaes Tienen como sustrato a los triacilglicéridos y dado que tienen actividad esterasa liberan los dcidos grasos correspondientes. Dependiendo del grado de hidrdlisis pueden
Clasificacién de producir diglicéridos, monoglicéridos o incluso glicerol.
enzimas y sus <
aplicaciones.
Lipasas vegetales Las lipasas enddgenas vegetdles tienen un efecto no deseable sobre los aceites. El primer paso para la extraccién del aceite de soya es triturar el grano; esto favorece la accién lipolitica y la consecuente produccién de dcidos grasos libres; los insaturados son mds susceptibles
ala oxidacién libres que en su estado esterificado normal por lo que, el - dimento se enrancia mds facimente.
-
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Generdlidades Esta metodologia ha permitido que se disefien electrodos que, a seme janza de los de un potenciémetro para medir pH, se utilizan en la determinacién de diversos compuestos, como los azucares. En nivel comercidl pocas son las enzimas que
se emplean de esta manera; entre ellas, destacan la glucosa isomerasa y la aminoacilasa.
Enzimas <
inmovilizadas.
lcacis La aplicacién de sistemas inmovilizados directamente en dlimentos es limitada, principalmente debido a que los sistemas dlimentarios son fisicamente comple jos, lo que dificulta el contacto de la enzima con el sustrato;
aplicacion ) ) ]
P sin embargo, estos sistemas son de gran valor para transformar sustratos en solucién.
ENZIMAS ~
-
os aspectos mds relevantes de las enzimas cuyas actividades son importantes en la conservacién y procesamiento de dlimentos o en la produccién de materias primas. Se revisardn a las enzimas que hidrolizan carbohidratos,
BlriEeaddn de Aspectos enzimas que hidrolizan proteinas, a las que hidrolizan lipidos y otras reacciones enzimdticas que son importantes en sistemas alimenticios.
enzimas a partir <
de dlimentos.
Metodolodia En generdl las enzimas se consideran especies quimicas homogéneas y puras cuando llenan requisitos como los siguientes: su actividad no debe aumentar después de que se la recristdliza repetidas veces; su solubilidad no aumenta dl elevar la cantidad de cristdles de la proteina problema que se
I v s X , X . ‘1 , " - .
9 pone en solucién; tanto en el andlisis redlizado con la ultracentrifuga como en los diversos métodos electroforéticos se encuentra un patrén de movilidad dnico y persistente.
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Enzimas como A A . - . ) e . A . . A . A .
reporteros control de calidad El control de cdlidad de ciertos dlimentos 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
o determinada condicién microbioldgica o quimica de un producto.
bioquimicos del <
procesamiento
de dlimentos. ol Un e jemplo importante es la determinacién de la actividad de la fosfatasa dledlina endégena de la leche, como indicador de la eficiencia del proceso de pasteurizacién. La prueba es muy sencilla, ya que su presencia se mide
colorimétricamente utiizando fenilfosfato como sustrato y midiendo la absorbancia del fenol que se libera.
-
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Produccis Los dlimentos son parte de nuestra vida diaria y es muy comin que los consideremos  principalmente desde un punto de vista culinario, o quizd, de repente, dlgunos de nosotros les lancemos
roduccién . . -
; ) En generdl una fugaz mirada desde una dptica nutricional.
industrial de
enzimas a partir <
de dimentos. Bioquimi por otro lado, permite explicar algunos cambios que ocurren cuando hay dlguna actividad biolégica implicada, por e jemplo, cuando se oscurece un pldtano o una manzana dl quitarles la
ioquimica , ,
9 cdscara y exponerlos dl aire
-
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