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Es una proteina que acttia como catalizador w574 Todas las células, incluyendo n >
Enzima bioldgico, llevando a cabo reacciones —=-{ microorganismos y organismos ' p 5
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bioquimicas a muy altas velocidades superiores, producen enzimas. 2 e
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Su accién esté b’y algunos cambios ; Ejemplo:
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Enzima estrechamente ligada con quimicos que sufren [y * maduracion de frutas
las reacciones metabdlicas los ali { * oxidacion de acidos grasos y
— o 0sa |mentosA _ N oscurecimiento enzimatico
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Las usamos en “N\ Sirven para: ablandar carnes
Las enzimas fermentaciones de alimentos r Elaboracién de quesos (quimosina)
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Uso mas eficiente de materias primas y al mejoramiento de
L Las enzimas mejoran la calidad sensorial de los alimentos (textura y sabor).
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o] ,’, B \ = T 7 - A e El uso de enzimas en medios no acuosos para la produccién de compuestos quirales y para la sintesis de
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L o SR =23 e Lasintesis de edulcorantes, como el aspartamo, empleando la reaccién inversa de una proteasa.
~4 .\-" .7 . . . . 7
9, ‘.;.::‘.. - - La produccién de ciclodextrinas a partir de almidon.
B Al < & Ay - N
ST - N LR [ Y A
44y Sl 2 N U A
Vs \ﬁ F 23T j A y = ML pY
o : S gl o e La produccién a gran escala de enzimas por medios de ingenieria genética. La quimosina
A By N | Tecnologia enzimatica \ ¥1 recombinante fue la pionera en esta drea.
_‘l\r e La aplicacién de enzimas o de células inmovilizadas en la produccién de materias primas de
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Las lipasas
Acidos grasos libres
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Tienen como sustrato a los p7al :‘*«2) Lt Y =
triacilglicéridos y dado que tienen bl Dependiendo del grado de hidrdlisis pueden producir
actividad esterasa liberan los dcidos diglicéridos monoglicéridos o incluso inceroI

grasos correspondlentes ’
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Tienden a ser muy reactivos, especialmente si son insaturados, ya que en “'
contacto con el oxigeno del aire producen rancidez oxidativa '

e Constituyen esterasas actlan especificamente en ésteres insolubles en agua.
e Para ser hidrolizados deben estar en emulsién
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Preferencia por la posicién del 4cido graso en el triacilglicérido,
denominada regio especificidad, y preferencia por un determinado tipo
de acido graso.

Las cuales mejor calidad nutricional y de
mayor valor, a partir de aceites baratos.

Pueden catalizar reacciones de
interesterificacion y transesterificacion




Clasificacién de enzimas y sus

aplicaciones.

Lipasas vegetales

Distribucién de las lipasas

Lipasas animales

Lipasas
microbianas

e incrementa el indice de acidez que igualmente ocasiona
problemas graves de estabilidad.
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Las de origen animal incluyen la pancreatica gastrica, intestinal y

Estan ampliamente la de la leche.
distribuidas en animales, e Las vegetales abundan en las semillas oleaginosas (soya y
plantas y microorganismos. cacahuate)
o Las microbianas son producidas principalmente por hongos y
levaduras
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e Lalipasa de la leche es la de mayor estudio

e Eslacausante de la rancidez hidrolitica. Tiene naturaleza de lipoproteina

e Sdlo ataca la superficie de los gldbulos de grasa, que estd en contacto con la fase
acuosa, y no en el interior de los mismos.
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Se utilizan para la modificacion
de aceites y grasas provienen

Su mayor aplicacidn es en la elaboracién de
diversos productos lacteos, principalmente en la
en su mayoria de maduracién de quesos

microorganismos

Oxirreductasa

Causa cambios en los alimentos, mediante

. . . . Algunos ejemplos son el oscurecimiento
reacciones oxidativas en ocasiones catalizadas por

de frutas, o la oxidacion de acidos grasos

enzimas
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Cataliza la reaccidn entre la glucosa y el Su aplicacion mas importante es en la
oxigeno molecular, produciendo &cido eliminacion de la glucosa del huevo
glucdénico y perdxido de hidrégeno antes de su deshidratacion



Catalasa

Se utilizan el peréxido de hidrégeno como
conservador temporal, en un proceso comiunmente i 4
llamado —pasteurizacién en frio|[; 2

Lipoxigenasas

Generalmente son suficientes los tratamientos
térmicos que se requieren para la inactivacion de
los inhibidores de tripsina, para destruir la enzima




Catalizan la transferencia de azlcares, esto es, catalizan reacciones de
Transferasas transglicosilacién y no necesitan intermediarios de alta energia.
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aplicaciones.

Glucosa isomerasa. Es una de las enzimas industriales
Isomerasas mds importantes en el drea de procesamiento de

Clasificacion de enzimas y sus

almidén




Para que se inmovilizan

Enzimas inmovilizadoras.

Métodos mas comunes
de inmovilizacion

Se inmovilizan en un soporte de manera que
el sustrato se vaya transformando
continuamente sin que se pierda la enzima
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El micro encapsulacién en membranas
semipermeables de celulosa

¢Qué es una
enzima?

Es una proteina que actua
disuelta en un medio acuoso

Estas una vez disueltas no se pueden

recuperar

Las enzimas se pueden
inmovilizar por
diferentes métodos

e Captura en una matriz de gel de poliacrilamida, agar, alginato, gelatina o sephadex.

e Unién a membranas semipermeables.

e Adsorcién en un sélido por interacciones hidrofébicas o electrostaticas.
e Adsorcién seguida de entrecruzamiento covalente a la matriz.

e Entrecruzamiento molecular para formar una matriz granular insoluble

e Unién covalente a un soporte, como metales, vidrio, ceramica, nylon, celulosa, sepharosa.
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Son importantes en la conservacion y

procesamiento de alimentos o en la
produccién de materias primas.
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Se han cristalizado o purificado de manera
adecuada cerca de unas 200 enzimas (del
posible total de unas 5000
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Su importancia {
En la actualidad {
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En general las enzimas se
consideran
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Los tratamientos mas enérgicos comprenden la molienda del
tejido, el empleo de vibraciones ultrasénicas, los procesos
alternados de congelamiento y descongelamiento, la autolisis ,

Amenudo es necesario dividir
finamente el tejido, por medio

de un homogeneizador o una

licnadara

el desecado con calor o el empleo de solventes, tolueno.
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Es ventajoso el tratamiento con sustancias de tipo detergente o con butanol
gue disgregan la estructura lipoprotéica y permiten la salida de las enzimas.
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, muy utilizado para separar diversas proteinas del suero sanguineo y la acetona; o las sales,
como el sulfato de amonio, que es muy soluble en agua, por lo que se puede manejar a elevadas
concentraciones, y en general no ataca la estructura de 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 recristaliza repetidas veces; su
solubilidad no aumenta al elevar la cantidad de cristales de la proteina problema que se pone
en solucidn
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El control de calidad de
ciertos alimentos

Enzimas como reporteros
bioquimicos del procesamiento de

alimentos

, la pasteurizacion y
el escaldado

se puede llevar a cabo rutinariamente de
manera indirecta a través del andlisis de la

actividad de ciertas enzimas

Son procesos térmicos

Disefiados para la eliminacion de
ciertas enzimas o0 microorganismos

Determinacion de la actividad
de la fosfatasa alcalina
endégena de la leche

Como indicador de la eficiencia del proceso
de pasteurizacién




Los alimentos

La bioquimica

Primera etapa dela
fermentacion alcohdlica

Produccidn industrial de enzimas a
través de los alimentos
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Como una mezcla de moléculas entre las

gue se encuentran principalmente
protelnas carboh|dratos lipidos y agua
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Se pueden observar desde el punto de visto
guimico
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\ Permite explicar algunos cambios que ocurren

Permite explicar algunos cambios que cuando hay alguna actividad biolégica implicada

ocurren cuando hay alguna actividad
biolégica implicada

Como producto de la glucdlisis se obtiene
piruvato, el que transforma en etanol debido a la
accion de dos enzimas mas

Se lleva a cabo por 10
enzimas y se llama glucdlisis

Las enzimas juegan un papel destacado, dado que muchas reacciones
catalizadas por éstas se llevan a cabo en los alimentos o en procesos
alimentarios, tanto que el 30% de las enzimas que se producen
industrialmente se utilizan en el area de alimentos y bebidas.
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