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Esta es una funcién importante en la produccién de

malta a partir de la cebada, en el proceso llamado de

malteo, etapa esencial en la elaboracidn de cerveza.

Este cereal contiene en el endospermo una cantidad

abundante de b-amilasa y en el momento de iniciarse

la germinacidon del grano se sintetiza la a-amilasa por :
acciéon de las hormonas giberelinas

CLASIFICAGON OF ENZIMAS 4 SUS
T APLIAGONES.

ﬂ?ﬁﬁﬁ%ﬁﬁf : Tienen como sustrato a los triacilglicéridos y dado que tienen
pm— actividad esterasa liberan los acidos grasos correspondientes.
il s 8 b : = REed _ Dependiendo del grado de hidrélisis pueden producir diglicéridos,

ser muy reactivos, especialmente si son insaturados, ya que en
contacto con el oxigeno del aire producen rancidez oxidativa
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Rosas Huera Urel Algjandio E G IR o Esta metodolog'ia Ha”b_ér”‘m'itido que se

;. ‘ o disefen electrodos que, a semejanza de los
de un potenciometro para medir pH, se
utilizan en la determinacién de diversos

INMOVILIZACION compuestos, como los azucares. En nivel

+"Los biccatalizadores inmovilizados
son enzimas o células confinadas o

localizadas en cierta region definida " i emplean de esta manera; entre 8”85,
del espacio, con retencién de su = :
- ' destacan la glucosa isomerasa y la
~aminoacilasa.

.-

comercial pocas son las enzimas que se

PARTIR O€ ALIMENTOS.

" T P ; Para extraer las enzimas de las células que las contienen, a
] / 'wfn::d{:iela i} menudo es necesario dividir finamente el tejido, por medio de
vt i BEpas gl un homogeneizador o una licuadora; los tratamientos mas
& industrial _ enérgicos comprenden_la-molienda del tejido con arena el

: empleo de vibraciones ultrasdnicas, los procesos alternados de
N e j_.,// . congelamiento y descongelamiento, la autolisis , el desecado

| hERzbA | con calor o el empleo de solventes como la acetona, el été

: tolueno. El desecado con acetona y la produccién de los
llamados polvos acetdnicos constituyen un excelente ejemplo
de rotura de la membrana celular y la obtencién de un material

rico en enzimas y de facil conservacién.

5. ENZIMAS (OMO REPORTEROS BIOQUIMIC
PROCESAMIENTO OF ALIMENT0S

Vbt ko — ; En particular se elige al bacilo cuando se quiere que la
Evaluacion & - z ] 7

enzima se produzca extracelularmente. Levaduras como
Saccharomyces, Kluyveromyces o Pichia pastoris y hongos

como Aspergillus niger, son los hospederos de eleccion

cuando se trata de expresar unha proteina extracelular

:r.::.';: y Poronidana Tiigo by T S . . . . .

il L Gt . g ; % “E= que requiere ser glicosilada. Los procedimientos para la

- Covot. o : : :

e s L _ transferencia de genes entre especies, que pueden estar
muy alejadas filogenéticamente, tuvieron algunos

vt s
problemas en el inicio, sobre todo cuando se intentd

L
Lising descarbohiiasa Lisima

debido a la presencia de intrones, fragmentos del gen
que no codifican para la proteina, y que los ultimos no
son capaces de procesar.

O BB BT TRAVES 06 LOS AUMENTOS

& T :
i Actualmente se sabe que la primera etapa de la

INDUSTRIA

FRUTICOLA fermentacién alcohdlica se lleva a cabo por 10 enzimas &

o

INDUSTRIA y se llama glucélisis, del griego glycos (azucar) y lysis

VITIVINICEOLA

0,““.,.&“” (ruptura). Como producto de la glucdlisis se obtiene

FUNCIONALES

@mm piruvato, el que transforma en etanol debido a la
> accion de dos enzimas mas. Buchner nunca imaginé la

~ importancia que las enzimas tendrian décadas después
de sus descubrimientos, ya que en la actualidad muchos
de los procesos industriales se llevan a cabo en
presencia de estas proteinas catalizadoras
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