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QUIMICA DE LOS ALIMENTOS

ENZIMAS €N LA INDUSTRIA DE
ALIMENTOS.

LAS €NZIMAS DESEMPEAAN UN PAPEL CRUCIAL €N LA

INDUSTRIA ALIMENTARIA, YA QUE PERMITEN LA
TRANSFORMACION DE MATERIAS PRIMAS €N PRODUCTOS ®
FINALES CON CARACTERISTICAS ESPECIFICAS. €N ESTE

CONTEHTO, SE DESTACAN I:HS snzmns AMILOLITICAS, ] p |
QUE HIDROLIZAN EL ALMIDON &N AZUCARES SIMPLES, ¥ "
LAS PROTEASAS, QUE HIDROLIZAN LAS PROTEINAS €N
PEPTIDOS Y AMINOACIDOS. LA APLICACION DE ESTAS
ENZIMAS SE OBSERVA €N PROCESOS COMO LA
PRODUCCION DE CERVEZA, PANIFICACION, ELABORACION
DE JUGOS ¥ CONSERVAS, ¥ ABLANDAMIENTO DE CARNES.
ADEMAS, LAS ENZIMAS TAMBIEN SE UTILIZAN PARA LA
PRODUCCION DE EDULCORANTES, COMO LA FRUCTOSA, ¥
PARA LA MODIFICACION DE PROTEINAS PARA MEJORAR
SUS PROPIEDADES FUNCIONALES.

CLASIFICACION DE ENZIMAS
VY SUS APLICACIONES

LAS €NZIMAS DESEMPENAN UN PAPEL CRUCIAL €N LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA, PERMITIENDO LA TRANSFORMACION DE MATERIAS
T p— PRIMAS €N PRODUCTOS FINALES CON CARACTERISTICAS ESPECIFICAS.

sustratos. i LAS LIPASAS, OHIRREDUCTASAS, TRANSFERASAS € ISOMERASAS SON
Transaminasas, fosfotransferasa

ALGUNOS EJEMPLOS DE ENZIMAS IMPORTANTES EN ESTE SECTOR. LAS
LIPASAS HIDROLIZAN LOS TRIACILGLICERIDOS, PRODUCIENDO ACIDOS
GRASOS, MIENTRAS QUE LAS OHIRREDUCTASAS, COMO LA GLUCOSA
OXIDASA ¥ LA CATALASA, PARTICIPAN EN REACCIONES DE ORIDACION
¥ REDUCCION. LAS TRANSFERASAS, COMO LA DEXTRANSACARASA ¥ LA
LEVANSACARASA, CATALIZAN LA TRANSFERENCIA DE AZUCARES, ¥ LAS
ISOMERASAS, COMO LA GLUCOSA ISOMERASA, PERMITEN LA
kBl Unién de moléculas; necesitan ATP que suministre ISOMERIZACION DE AZUCARES. ESTAS ENZIMAS SE UTILIZAN €N

SRR IS DIVERSAS APLICACIONES, COMO LA PRODUCCION DE JARABES ALTOS

€N FRUCTOSA, LA ELIMINACION DE ORIGENO €N BEBIDAS ¥ LA SINTESIS
DE OLIGOSACARIDOS PREBIOTICOS.
ENZIMAS
INMOVILIZADORAS

LAS ENZIMAS INMOVILIZADORAS PERMITEN SU USO Soporte con grupos
CONTINUO €N PROCESOS INDUSTRIALES, EVITANDO SU funcionales en la superficie
PERDIDA ¥ PERMITIENDO UNA MAYOR ESTABILIDAD. ESTAS
ENZIMAS SE UNEN A UN SOPORTE SOLIDO, LO QUE FACILITA Eiiie bt v
SU RECUPERACION ¥ REUTILIZACION. LOS METODOS DE T
INMOVILIZACION INCLUYEN CAPTURA €N MATRICES DE GEL, enlace covalente
UNION COVALENTE A SOPORTES, UNION A MEMBRANAS
SEMIPERMEABLES ¥ ADSORCION €N SOLIDOS. LA ELECCION
DEL METODO DEPENDE DE FACTORES COMO €L
RENDIMIENTO D€  INMOVILIZACION,  €STABILIDAD Sitio de enlace
OPERACIONAL ¥ COSTO. LAS ENZIMAS INMOVILIZADORAS
TIENEN APLICACIONES €N LA INDUSTRIA ALIMENTARIA,
COMO LA PRODUCCION DE JARABES Y LA
TRANSFORMACION DE SUSTRATOS €N SOLUCION.

PURIFICACION DE ENZIMAS A PARTIR DE ALIMENTOS.

LA PURIFICACION DE ENZIMAS A PARTIR DE ALIMENTOS €S UN

Almidén__ Dextr : PROCESO CRUCIAL PARA SU ESTUDIO ¥ APLICACION. LAS
"ﬂ-’;j} ENZIMAS SE EXTRAEN DE LAS CELULAS MEDIANTE TECNICAS
Q| | w g COmo LA HOMOGENEIZACION, LA MOLIENDA V¥ €L

o ol
- p— TRATAMIENTO CON SOLVENTES. LA PURIFICACION SE LOGRA
) MEDIANTE METODOS  COMO LA PRECIPITACION

— - jummmbm FRACCIONADA, LA ABSORCION FRACCIONAL V¥ LA

} \ - i -\ R CROMATOGRAFIA €N COLUMNAS. LA PUREZA DE LA €NZIMA
I SE VERIFICA MEDIANTE TECNICAS COMO €L ANALISIS POR
iy N ULTRACENTRIFUGA ¥ LA ELECTROFORESIS. UNA ENZIMA SE

CONSIDERA PURA CUANDO SU ACTIVIDAD NO AUMENTA

_i‘_ = - DESPUES DE LA RECRISTALIZACION, SU SOLUBILIDAD NO
Y AUMENTA ¥ PRESENTA UN PATRON DE MOVILIDAD UNICO €N

b LOS ANALISIS. LA OBTENCION DE €NZIMAS PURAS €S

Jarabe Intercambio Isomerizacién con  Evaporador

fructosado iénico glucosa isomerasa FUNDAMENTAL PARA ENTENDER SU FUNCION ¥ APLICACIONES
€N LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

Licuefaccidn sacarificacién  Filtracign  Purificacién con
con a-amilasa  con glucoamilasa carbén activado

Adaptado de Reinhard

Rennerberg, 2008
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ENZIMAS COMO REPORTEROS

BIOQUIMICOS DEL PROCESAMIENTO DE

ALIMENTOS

LAS ENZIMAS PUEDEN SER UTILIZADAS COMO
INDICADORES DE CALIDAD €N ALIMENTOS, YA QUE
SU ACTIVIDAD PUEDE ESTAR RELACIONADA CoON
CONDICIONES MICROBIOLOGICAS O QUIMICAS
ESPECIFICAS. POR EJEMPLO, LA INACTIVACION DE
LA PEROKIDASA PUEDE INDICAR EL GRADO DE
ESCALDADO €N VEGETALES, MIENTRAS QUE LA
ACTIVIDAD D& LA FOSFATASA ALCALINA PUEDE
SER UTILIZADA PARA DETERMINAR LA EFICIENCIA
DE LA PASTEURIZACION €N LA LECHE. ADEMAS, LA
TECNOLOGIA DE ADN RECOMBINANTE HA
PERMITIDO LA PRODUCCION DE  ENZIMAS
MEDIANTE LA CLONACION ¥ EXPRESION DE GENES
&N MICROORGANISMOS, LO QUE HA AUMENTADO
LA PRODUCTIVIDAD ¥ HA PERMITIDO LA
MODIFICACION D& CARACTERISTICAS
OPERACIONALES SEGUN SEA NECESARIO. ESTA
TECNOLOGIA HA SIDO UTILIZADA PARA PRODUCIR
ENZIMAS COMO LA QUIMOSINA, ¥ HA ABIERTO
NUEVAS POSIBILIDADES PARA LA PRODUCCION DE
ENZIMAS PARA USO INDUSTRIAL.

PRODUCCION INDUSTRIAL DE €ENZIMAS A TRAVES
DE LOS ALIMENTOS

INDUSTRIA
LACTEA
INDUSTRIA
CARNICA
r INDUSTRIA
FRUTICOLA

INDUSTRIA
VITIVINICOLA

INDUSTRIA DE ALIMENTOS

FUNCIOMALES

LOS ALIMENTOS PUEDEN SER VISTOS DESDE UNA
PERSPECTIVA QUIMICA ¥ BIOQUIMICA, YA QUE ESTAN
COMPUESTOS POR MOLECULAS QUE INTERACTUAN ENTRE Si.
LAS €ENZIMAS, PROTEINAS CATALIZADORAS DE REACCIONES
QUIMICAS, JUEGAN UN PAPEL CRUCIAL €N LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA, YA QUE MUCHAS REACCIONES €N LOS
ALIMENTOS O PROCESOS ALIMENTARIOS SON CATALIZADAS
POR ELLAS. UN 30% DE LAS €ENZIMAS PRODUCIDAS
INDUSTRIALMENTE SE UTILIZAN €N EL AREA DE ALIMENTOS
Y BEBIDAS. LAS €NZIMAS SE CLASIFICAN SEGUN LAS
REACCIONES QUE CATALIZAN Y PUEDEN  ESTAR
RELACIONADAS CON REACCIONES METABOLICAS DE LAS
CELULAS QUE CONSTITUYEN UN ALIMENTO, COMO €L
ABLANDAMIENTO DE FRUTOS AL MADURAR, LO QUE
DEPENDE DE ENZIMAS COMO LAS PECTINASAS. LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA UTILIZA ENZIMAS PARA PROCESOS
COMO LA FERMENTACION, LA PRODUCCION DE ALIMENTOS
Y BEBIDAS, Y LA MEJORA DE LA CALIDAD DE LOS
PRODUCTOS.
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