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Oxidorreductasas == Catalizan reacciones de 6xido-reduccion

Catalizan la transferencia de un grupo quimico especifico diferente del

Una enzima es una proteina que actia como Transferasas—ﬂdrégeno’ TRt te e
catalizador biologico, llevando a cabo — : T K » e
ENZIMAS | ; it - : Se ocupan de las reacciones de hidrodlisis (ruptura de moléculas organicas
reacciones bioquimicas a muy altas H|drolasas—meoliante e e
velocidades se clasifican en base a la (o 9
i ifi tali 3 : | .
dxleme L s b et ) Liasas — Enzimas que catalizan la ruptura o la soldadura de los sustratos.
Ligasas “Estas enzimas hacen la catélisis de reacciones especificas de union de sustratos, mediante la
hidrolisis simultanea de nucleotidos de trifosfato (tales como el ATP o el GTP)
TRIPSINA Y LACTASA —- Fabricacion de leche deslactosada, evita la cristalizacion de leche concentrada
QUIMOSINA (RENINA) | Coagulacion de las proteinas de la leche (caseina). Influencia en el sabor y aceleracién de la
LACTASA,LIPASA — | maduracion
. Evita la text % i | istali
ENZIMAS EN LA INDUSTRIA e oles - s ol oh LACTASA Y GLUCOSA- | Vi a.a ex u.r.a argnosa. provocada por la cristalizacion
diferented procecos, dela. indistria ISOMERASA Permite la utilizacion de jarabes de alta fructosa
DE ALIMENTOS alimenticia son:

PAPAINA, FISCINA Y
BROMELINA ey

_Ablandamiento de carnes.
_Produccién de hidrolizados

AMILASA, PROTEASA Wejora la calidad del pan.

LIPOXIDASA'Y LACTASA _Disminuye la viscosidad de la pasta

ENZIMAS

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

Unidn covalente a un soporte, como metales, vidrio, ceramica, nylon, celulosa, sepharosa
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Las enzimas se pueden inmovilizar por
diferentes metodos, dentro de los que
se encuentran los siguientes:

Union a membranas semipermeables

ENZIMAS INMOVILIZADORAS

Adsorcion en un soélido por interacciones hidrofobicas o electrostaticas

Adsorcion seguida de entrecruzamiento covalente a la matriz

Entrecruzamiento molecular para formar una matriz granular insoluble

Adsorcion selectiva

Precipitacion

Dialisis

Ultrafiltracion

Electroforesis

Fraccionamiento cromatografico

En la actualidad se han cristalizado o
purificado de manera adecuada cerca
de unas 200 enzimas (del posible total
de unas 5000) . Los procesos de
purificacion son:

PURIFICACION DE ENZIMAS A PARTIR DE
ALIMENTOS



https://concepto.de/hidrolisis/
https://concepto.de/molecula-2/
https://concepto.de/agua/
https://concepto.de/atp/

La pasteurizacion y el escaldado son procesos térmicos que se han disenado para la eliminacion de

El control de calidad de ciertos alimentos se puede llevar a ciertas enzimas o microorganismos

cabo rutinariamente de manera indirecta a través del analisis

ENZIMAS COMO REPORTEROS

B|00UiM|COS DEL de la actividad de ciertas enzimas; la presencia o la ausencia de La determinacion de la actividad de la fosfatasa alcalina enddgena de la leche, como indicador de la
algunas enzimas en particular se relaciona con wuna eficiencia del proceso de pasteurizacion.
PROCESAMIENTO DE determinada condicidon microbioldgica o quimica de un
ALIMENTOS producto como:

Oxidoreductasas (aceleran reacciones de 6xido-reduccion)

Transferasas (transfieren grupos quimicos entre moléculas)

En el area de alimentos, las enzimas juegan un papel destacado, dado

que muchas reacciones catalizadas por éstas se llevan a cabo en los Hidrolasas (rompen o sintetizan enlaces covalentes de las moléeculas
PRODUCUON INDUSTRIAL DE ENZIMAS alimentos o en procesos alimentarios, tanto que el 30% de las enzimas
, que se producen industrialmente se utilizan en el area de alimentosy — [ Liasas (rompen enlaces formando a su vez dobles ligaduras)
A TRAVES DE LOS ALIMENTOS bebidas. Estas proteinas se clasifican de acuerdo con las reacciones

que catalizan en: Isomerasas (catalizan un rearreglo espacial de grupos quimicos en la molecula sin modificar su
composicion quimica)

Ligasas (promueven union covalente de dos moléculas acopladas con la ruptura de un enlace
pirofosfato como fuente de energia)

ENZIMAS
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