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ENZ|MAS DE INTERES ALIMENTARIO

La importancia de las enzimas en la industria
de alimentos radica en la siguientes propiedades:
*Son indicadores de la eficiencia de los procesos
térmicos utilizado en la elaboracién de un
producto.

*Porque mejoran propiedades sensoriales

e En forma mas genérica se utilizan como
indicadores las enzimas en la industria
de alimentos se utilizan como:

e Indicadores en los procesos térmicos,
) un ejemplo claro es en la pasteurizacion
i de la leche

p e Coayudantes en la trasformacion de los
W L procesos térmicos.
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*’(clasificacién de las enzimas

1. Oxodorreductasas -
Las oxidorreductasas son enzimas que %\

catalizan procesos de oxidacion/reduccion 4. Liasas
< Son las encargadas de romper
i enlaces. Las liasas no necesitan de
SH= moléculas de agua para realizar su
2. Transferasas funcion
Es una enzima hepética que convierte la
bilirrubina en una forma que puede ser
eliminada del cuerpo a través de la bilis. 5. Isomerasas
o, o Las isomerasas son aquellas enzimas
g et cuya funcion es la de cambiar la forma
3. Hidrolasas — de una misma molecula
Las encargadas de romper enlaces. Para ‘ c PO
romper los enlaces entre moléculas, la o )\
hidrolasa realiza una reaccién llamada o
hidrolizacion. Y% * %



¢Qué es la inmovilizacion de
enzimas?

El proceso de inmovilizacién confina o
localiza a la enzima en una regién
definida del espacio, debido a que en
la mayoria de los casos se lleva a cabo
la interaccion de la enzima con un
soporte dando lugar a formas
insolubles que retienen su actividad
catalitica y que pueden ser utilizadas
repetidamente

o

¢,Coémo se pueden purificar las enzimas?

Técnicas empleadas
1.Homogeneizacion.
2.Fraccionamiento celular.
3.Desnaturalizacion reversible con

sulfato de amonio.
4.Cromatografia.
5. Electroforesis.
6.Didlisis.
7.Espectroscopia ultravioleta-visible.
8.Ensayo enzimatico.

¢Enzimas en los alimento?

Las enzimas son proteinas que forman
parte de las células de todos los seres
vivos. Debido a que son capaces de
acelerar la velocidad de reacciones
guimicas es que se les considera
catalizadores bioldgicos y son esenciales
para que la célula esté metabdlicamente
activa.

¢;Coémo se determina la eficiencia de las
enzimas en la industria de alimentos?
Existen varios métodos para
determinar la eficiencia de las enzimas
de los que se destacan; Cuantificacion
de actividad enzimatica, esta es una
prueba de rutina en laboratorio en
donde generalmente se calcula la
cantidad de producto formado con
una cantidad conocida de enzimas.
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