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s ENZIMAS °

quimica de log alimentog
. ENZIMAS EN LA

S INDUSTRIA DE ALIMENTOS

En la industria alimentaria, las enzimas
(tanto libres como inmovilizadas) se
utilizan para recuperar subproductos,
facilitar la fabricacién, mejorar el
aroma, y/o estabilizar la calidad de los
alimentos.

CLASIFICACION DE ENZIMAS Y
SUS APLICACIONES

Las enzima se clasifican en 7 clases i
principales de acuerdo al tipo de 1
reaccién: 1, oxidorreduccién; 2, 1
transferencia de grupos; 3, hidrélisis; 4, (]
]
]

ruptura de enlaces; 5, isomerizacién; 6,
formacidén de enlaces; 7; translocacién

2 S°'“‘°' s —-I ENZIMAS INMOVILIZADAQI

I enzimas libres unidas a una
particula sélida, confieren mayor
rigidez y estabilidad a la estructura
tridimensional de la proteina y se
separan mds fdcimente del resto de
contenido de la biocatalizacién.

" PURIFICACION DE ENZIMAS A
~ PARTIR DE ALIMENTOS |

! o
Exnsten varios métodos para determinar la |
eficiencia de las enzimas de los que se ] §
destacan: Cuantificacién de actividad ] -

enzimética, esta es una prueba de rutina en ]
laboratorio en donde generaimente se calcula lal
cantidad de producto formado con una
cantidad conocida de enzim

ENZIMAS COMO REPORTEROS BIOQUIMICOS
DEL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS
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' EER
' § i Una funcién importante es que ayudan a
l % I I E /M i descomponer nutrientes en compuestos
“ - : ] mds simples, por ejemplo, convierten el
| almiddn en azlicares sencillos. Realizan

| actividades antimicrobianas, procesos de
I modurocnén y son usadas para la

Las enzimas se obtienen de microorganismos
(bacterias, hongos o levaduras) seleccionados ﬁ
por screening y, posteriormente, cultivados por 5
fermentacién (en matraz o reactor). A partir de | \ - /"
los caldos de cultivo se procede a la purificacién ‘C&”
de la enzima que cataliza la reaccién de interés. o



