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3.1. Enzimas en la industria de ali

Maiteo y Cerveza

Durante la germinacion de la cebada, las enzimas alfa y beta-
amilasa descomponen el almidon en azucares (maltosa y
glucosa), esenciales para la fermentacion de la cerveza.

Si la descomposicién del almidon es insuficiente, la fermentacion
es mas lenta y el alcohol es menor. Para evitarlo, se agregan
enzimas adicionales como la alfa-amilasa.

Panificacion

Al mezclar la harina con agua, las enzimas convierten el almidon en azucares, que
alimentan a las levaduras y generan el gas que hace crecer el pan.

Si hay demasiada alfa-amilasa, la miga se vuelve pegajosa; si hay poca, la
fermentacion es debil y el pan queda duro.

Edulcorantes

Se usan enzimas para descomponer el almidon en azucares liquidos
(glucosa, fructosa, jarabes) usados en dulces, bebidas y postres.
Una amilasa bacteriana ayuda en este proceso sin afectar la calidad
del producto.
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turbiedad, pero un uso excesivo puede hacer que las frutas se '
ablanden demasiado. _ >
T HASTRRA . :. N ¥ LALTADA
inulinasa y endulzantes naturales
La inulinasa descompone la inulina (presente en
plantas como el agave) para producir fructosa, I Lacrosa BB
usada en edulcorantes y |la fabricacion de tequila. L;
Tipes e pficar qies S& edcugnteg H
e [ leche ¥ atead prodicios
Ieters.
Lactasa .
La lactasa descompone la lactosa en e/ =— ¢ 7
azicar simple, ayudando a personas =
con intolerancia a la lactosa a consumir TR
q g : L fmt e present
lacteos sin problemas digestivos. cuando s Itstin egud
00 prodice sificiente
 cntilod d esta e
La Invertasa Las enzimas proteasas o proteinasas
La invertasa descompone la sacarosa en Estas enzimas descomponen proteinas. Se

glucosa y fructosa, ayudando a hacer dulces :
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Ejiemplo: la papaina (de la papaya) se usa
para suavizar la carne y mejorar su textura.
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3.2. Clasificacién de enzimas y sus aplicaciones.

Lipasas Lipoxigenasas

Son enzimas gue descomponen grasas Aceleran la oxidacion de grasas, afectando
(triacilgliceridos) en acidos grasos y glicerol. la calidad de aceites vegetales como el de
Se usan en la produccion de aceites con soya. Para evitarlo, se usan tratamientos
mejor calidad y en la fabricacion de termicos antes de extraer el aceite.

sustitutos de manteca de cacao.

Origen de las lipasas Oxidasas M-J%
- . : Son enzimas que reaccionan con el ? “'e

: T
oxigeno, causando cambios en los .-ﬂ:‘

alimentos, como el oscurecimiento de L @é
frutas o |la oxidacion de grasas.

Isomerasas f

Modifican la estructura de los Trans Efﬂsa#

az(cares. Son . enzimas que
transfieren grupos

Ejemplo: Glucosa isomerasa=Se usa
en la produccion de jarabes de alta
fructosa, esenciales en la industria
de bebidas y alimentos procesados.

quimicos entre moleculas.
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3.3 Enzimas Inmo
Las enzimas inmovilizadas han sido obje

de estudio para su aplicacion en sistemas
de produccion continua, evitando la pérdida
de la enzima y optimizando su reutilizacion.

Métodos de inmovilizacion de enzimas
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Métodos de extraccién
« Trituracion mecanica mediante

homogeneizadores o licuadoras.

= Meétodos fisicos intensos, como molienda
con arena, ultrasonidos o ciclos de
congelamiento y descongelamiento.

« Usa de solventes (acetona, eter, tolueno)
para romper membranas celulares vy
conservar la enzima.

« Tratamiento con detergentes o butanol,
util en enzimas unidas a lipidos.

3.5. Enzimas como reporteros bioguimicos del

procesamiento de alimentos

El analisis enzimatico es una herramienta clave en el
control de calidad de alimentos, ya que ciertas
enzimas pueden indicar condiciones microbiologicas

0 quimicas especificas en un producto.

Ejemplos de aplicacion
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Métodos de inmovilizacion

- Captura en una matriz de gel, utilizando
poliacrilamida, agar, alginato o X.

« Unidn covalente a soportes solidos como
metales, vidrio, ceramica, nylon o celulosa.

= Adsorcion en superficies sdlidas mediante
interacciones hidrofébicas o electrostaticas.

= Microencapsulacion en membranas
semipermeables de celulosa o nylon.

« Entrecruzamiento  covalente, creando
estructuras  insolubles  para  mayor
estabilidad.

3.4. Purificacion de enzimas a partir de alimentos.

La purificacion de enzimas es fundamental para su estudio y
aplicacion en la conservacion y procesamiento de alimentos.
Existen diversas estrategias para obtener enzimas de alta
pureza, necesarias para evaluar su actividad guimica con
precision. [rmmemnacde |
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Peroxidasa en vegetales:

- Se usa como indicador del grado de

Fosfatasa alcalina en leche: escaldado.

« Su actividad indica la eficiencia de Ila » Su inactivacion total puede reflejar un
pasteurizacion. tratamiento térmico excesivo, afectando la

» Se mide colorimétricamente con fenilfosfata, textura del vegetal.

detectando la liberacion de fenol.

« Se recomienda canservar entre el 5% y 10%
de su actividad original.

Produccion de Enzimas mediante Ingenieria Genética

Proceso de clonacion y modificacion de

enzimas.
« Se extrae el gen de la enzima de interés
se inserta en un vector de alta
replicacion.

« El vector es introducido en

llamado transformacion.

un
organismo hospedero en un proceso

Organismos utilizados para la
produccion de enzimas.

« Escherichia coli y Bacillus subtilis: para
producir enzimas no glicosiladas.

« Saccharomyces, Kluyveromyces v
Pichia pastoris: cuando se necesita
glicosilacion.

« Aspergillus niger: Gtil para la produccion
extracelular de enzimas.

Produccién Industrial de Enzimas en Alimentos

Las enzimas desempefian un papel clave en la produccion y procesamiento de alimentos,
acelerando reacciones guimicas esenciales. Aproximadamente el 30% de las enzimas
industriales se usan en alimentos y bebidas.

Las enzimas optimizan procesos, mejoran lexturas
sabores, y permiten el desarrollo de nuevos productos en
la industria alimentaria.

Funciones principales de
las enzimas en la industria

Fermentacion: Procesos como la glucdlisis en
la produccion de cerveza y pan.

Maduracion de frutos: Pectinasas
ablandan frutas como jitomates y
manzanas.

Procesamiento de alimentos: Se
aplican en lacteos, panificacion y
bebidas alcohdlicas.
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