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ENZIMAS

Enzimas en la industria de
Alimentos

Fuentes de las enzimas

¥ Las engimas pueden
abtenerse a partlr de

o tejidos snimales

Las enzimas de uso mas difundido pueden
mencionarse las enzimas del cuajo (fuente natural de
la quimosina), preparaciones modificadas de la
guimosina, lactasas en el procesamiento de lacteos;
en panificacidon, son ampliamente utilizadas amilasas,
lipasas y xilanasas

&+ rejidos vesetales

© ProcRses o
fermentaciin utillzando
mireorganismon

¢ Metagendmica: binlogia
sintética

Clasificacion de Enzimas
Clasificacion de las Enzimas
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Las enzima se clasifican en 7 clases napucTasa [TRANIFERASALY RIGRALASAS LU
principales de acuerdo al tipo de ToTTT | mmme | Smbe | rmuL

reaccion: 1, oxidorreduccion; 2, - LT
transferencia de grupos; 3, hidrdlisis; 4,
ruptura de enlaces; 5, isomerizacion; 6, i fermes ::F"‘
formacién de enlaces; 7; translocacién fniten” T

de solutos.
Aplicaciones

oxidorreduccioén : alcohol deshidrogenasa,
lactato deshidrogenasa, xantina oxidasa,
glutatién reductasa, glucosa-6-fosfato
ENZIMAS: QUE SON Y TIPOS deshidrogenasa.
Transferasas : aspartato aminotransferasa
Wi ol i (AST), alanina aminotransferasa (ALT)
‘| _ Hidrolasas: glucosa-6-fosfatasa, pepsina,

oo alha tripsina, esterasas, glucdsidos hidrolasas
w A N w Liasas:fumarasa, argino succinasa, histidina

COMPLEN descarboxilasa

EMEIHA-SUSTRATC

ENZIHA EHZIMA

Imerasas: UDP-glucosa, epimerasa,
iIsomerasa retiniana, racemasas, triosa

i

fosfato isomerasa.
Ligasas:alanil-t-RNA sintetasa, glutamina
sintetasa, ADN ligasas.

Enzimas Inmovilizadas

Las enzimas inmovilizadas, enzimas
libres unidas a una particula sélida,
confieren mayor rigidez y estabilidad a
la estructura tridimensional de la

proteina y se separan mas facilmente
del resto de contenido de la

biocatalizacion

Purificacion de enzimas a
partir de los alimentos

1.  Homogeneizacion.

2.Fraccionamiento celular.

3. Desnaturalizacion
reversible con sulfato

de amonio.
4, Cromatografia.
5. Electroforesis.

B. Dialisis



Una funcién importante es que ayudan a descomponer
nutrientes en compuestos mas simples, por ejemplo,
convierten el almidon en azucares sencillos. Realizan

actividades antimicrobianas, procesos de maduracion y son
usadas para la conservacion de los alimentos.

Actualmente, las enzimas se consideran como aditivos en la

industria de los alimentos quepueden modificar la apariencia,
textura, valor nutricional, generar aromas y sabores, ademas
de disminuir el tiempo de proceso.
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https://www.argenbio.org/biotecnologia/aplicaciones-de-la-
biotecnologia/168-las-enzimas-en-la-industria-alimenticia

https://www.amano-enzyme.com/es/about-enzymes/

https://www.uab.cat/web/detalle-noticia/la-utilizacion-de-
enzimas-inmovilizadas-como-aceleradores-de-reacciones-
quimicas-de-interes-industrial-1345680342040.html?
noticiaid=1345788498856#:~:text=Las%20enzimas%20inmovil
izadas%2C%20enzimas%20libres,de%20contenido%20de%20I
a%20biocatalizacion.

https://prezi.com/8_hs25zixawo/purificacion-de-enzimas-a-
partir-de-alimentos/



