ENZIMAS

Mariza Alejandra Cancino Morales

Dr.a Luz Elena Cervantes Monroy
Quimica de alimentos
Nutricion

Super Nota




ENZIMAS

Proteina que actua como catalizador
bioldgico, llevando a cabo reacciones
bioquimicas a muy altas velocidades, no
ge consume durante la reaccion y en
general presenta un elevado grado de
especificidad.

Todag las enzimag son proteinas, tienen una estructura tridimengional
globular y sdlo presentan actividad cuando tienen una conformacion
espacial que permite establecer una digposicion 6ptima de los aminodcidos
de su centro activo o gitio catalitico.
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Uso mas eficiente de materias
primas y al mejoramiento de la calidad
sensorial de los alimentos (textura y

Se enfoca a la conservacion Se han utilizado enzimas para: producir

de dlimentos o de sus alimentos bajos en calorias y eliminar

compuestos anti nutricionales de

componentes sahor). : .
: ; . ciertas materias primas.
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La accién amilolitica comienza al mezclar la harina con

todos los ingredientes en estado homedo, produciendo
maltosa y algo de glucosa, ya que la harina de trigo contiene
mucha més [3 que a-amilasa. Los mono y disacéridos
obtenidos sirven como sustrato para las levaduras en la
produccién de anhidrido carbénico y de etanol, asi como
para efectuar las reacciones de oscurecimiento no
enzimdtico durante la coccion que le dan la coloracion

caracteristica a los derivados de la panificacion.

. : ‘ * Pectinofranseliminasas, que son
et g oo g Sengiy

e rompen el eniace importancia en la recnologia de
metilico, liberan metanol son P P g

) glucosidico junto con la alimentos sélo las producen los
abundantes e importantes en las pectinmefilesterasa microorganismos, por lo que las

I ff;;tas, sobre *|°d° en integran el sistema de ~confaminaciones microbianas
o R e L) pectinasas de las frutas.




Uruulimasau

Sirve como reserva de energia en muchas plantas
como la achicoria, la alcachofa y el agave. La inulinasa
es producida por diversos microorganismos.se aplica
para la produccion de fructo-oligosacdridos y se ha

propuesto como aditivo en el proceso tequilero.

Jactasa

Hidroliza a lo lactosa en sus monosacdridos
correspondientes galactosa y glucosa y se puede emplear
en diversos productos lacteos, sobre todo en los que se

elaboran para las poblaciones con intolerancia a la

lactosa.
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Hidroliza la sacarosa en sus dos monémeros /{‘i b\
constituyentes: glucosa y fructosa. Su  mayor, «;X ) 4 \ \‘\_ﬁ ),
aplicacion es en la elaboracion del azdcar invertido, \ \ | 4
cuyo impacto en confiteria es muy importante enla 2\ y

elaboracion de dulces con centro suave, dada la Al
mayor solubilidad de glucosa y fructosa que de la /K\ V4
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sacarosa. WS
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Las lipasasTienen como sustrato a los triacilglicéridos
y dado que tienen
actividad esterasa liberan los dcidos grasos

correspondientes.

Quiinwosi

Se conoce como renina o cuajo. Se obtiene del
cuarto

estémago (abomaso) de becerros, cabritos, corderos
y terneras se han utilizado para la produccion de

queso (cuajo microbiano).

Su accion es compleja, pues tienen otro grado de especificidad, ya que pueden preferir
atacar el enlace peptidico entre aminodcidos especificos. Las lipasas constituyen una clase

especial de esterasas ya que actoan especificamente en ésteres insolubles en agua.
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Jipasas vegetales Jipasan micuobianas
Tiene naturaleza de
lipoproteina, y debido al
fenomeno de activacion
interfacial, sélo ataca la
superficie de los globulos
e grasa, que estd en
contacto con la fase acuosa,
y no en el interior de los
mismos.

Las lipasas endogenas vegetales
tienen un efecto no deseable
sobre los aceites. Se incrementa
el indice de acidez que
igualmente

ocasiona problemas graves de
estabilidad. (Soya)

Se utilizan para la modificacion de
aceites y 3rasas provienen en su
mayoria de microorganismos. Su

mayor aplicacién es en la
elaboracion de diversos productos
ldcteos, principalmente en la
maduracion de quesos

S
@




Oxirreductasa

El oxigeno causa cambios en los
alimentos, mediante reacciones
oxidativas en ocasiones
catalizadas por enzimas.

Las

dentro de los que se encuentran los siguientes:

Catalanau

La catalasa se utiliza como
parémetro para estimar la
contaminacién microbiana de
diversos alimentos, asi como la
mastitis en las vacas.

Glucosa oxidasa

Su aplicacion mds importante es
en la eliminacion de la glucosa del
huevo antes de su deshidratacion
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enzimas se pueden inmovilizar por diferentes métodos,

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

Union covalente a un soporte, como metales, vidrio,
cerdmica, nylon, celulosa, sepharosa.

Union a membranas semipermeables.

Adsorcion en un sélido por interacciones hidrofébicas o
electrostdticas.

Adsorcion seguida de entrecruzamiento covalente a la

matriz.

Entrecruzamiento molecular para formar una matriz

granular insoluble
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Una purificacion de proteinas es una serie de

procesos que permiten aislar un solo tipo de Dislysi bag
proteina de una mezcla comple ja. La Concentoted
solution
purificacién de proteinas es vital para la P

caracterizacion de la funcion, estructura

interacciones de la proteina de interés.
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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 determinada condicion microbiolégica o

quimica de un producto.

Puoduccion indwtnial de enzimas a
trvaves de los alimentos

En el drea de dlimentos, 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 307 de las

enzimas que se producen industrialmente se utilizan

en el rea de dlimentos y bebidas.
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