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cQUE ES ?

Una enzima es una proteina que actua
como catalizador bioldgico, Lllevando a
cabo
reacciones bioguimicas a muy altas
velocidades, no se consume durante la
reacciéon y en
general presenta un elevado grado de

especificidad.

PRODUCCION

Todas Llas células, incluyendo microorganismos y
organismos supcriores, producen enzimas.
Su acciton estd estrechamente ligada con Las
rcaccioncs metabdlicas. y la mayoria de las

transformaciones quimicas requeridas para mantcecner
activas a las células tardarian mucho

tiempo en efectuarse o simplemente nc procederian si
no estuvieran presentes las enzimas

ALIMENTOS

muchos productos alimenticios se obtienen a
través de reacciones
bioquimicas que se efectdan por medio de
enzimas endodogenas del alimento, por las que se
le anaden o las producidas por los
microorganismos utilizados en la elaboracidn de
alimentos fermentados

ENZIMAS EN
ALIMENTOS

mismo, se han utilizado enzimas
para: producir alimentos bajos en
calorias y eliminar compuestos anti
nutricionales de
ciertas materias primas.

PROTEINA

Todas las enzimas son proteinas,
tienen una estructura
tridimensional globular y sélo

presentan actividad cuando tienen
una conformacion espacial que

permite establecer una
disposicion éptima de los

aminoacidos de su centro activo o

itio ca




PANIFICACION

La panificacion con enzimas es una técnica que
utiliza enzimas para mejorar Lla calidad detl
pan. Estas enzimas, como la amilasa, ta
proteasa y la lipasa, ayudan a mejorar la
textura, el volumen, el sabor y la frescura del
Pan. Se usan para optimizar La fermentacidn,
fortalecer la estructura de La masa y retardar
el endurecimiento del pan, rcemplazando en
algunos casos aditivos qufmicos.

EDULCORANTES

Este método es eficiente Y sostenible, permitiendo
: - obtener cdulcorantes como glucosa, fructosa Y Otros
-“l polioltes (sorbitol, manitol) usados en la industria

alimentaria

GLUCANASAS

son enzimas que degradan los glucanas, que son , ==
pPolisacdaridos formados Por unidades de glucosa. 7 e &7
Tienen aplicaciones en La industria alimentaria, La
pProduccion de biocombustibles, Ia panificacidn
{mejorando la textura del Pran) y Lta agricultura
(degradando paredes celulares de hongos en
biccontrol).

: INULINASA

Lk Son enzimas que descomponen la
. i"‘f‘ tnulina, un polisaciarido compuesto por
S unidades de fructosa.

Se utilizan en la produccidén de jarabes
ricos en fructosa, en Lla obtencidn de
prebidticos para la industria alimentaria
Yy en la fermentacidn para la produccion
de biocetanol

LACTASA (B-GALACTOSIDASA O
LACTASA)

€S una enzima que descompane la

lactosa, un azuicar presente en La
leche, en glucosa y galactosa,

facilitando su digestidn.




CLASIFICACION DE
ENZIMAS Y SUS
APLICACIONES.

LAS LIPASAS

son enzimas que descamponen los lipidos
(grasas y aceites) en glicerol y Acidos grasos
mediante un proceso lLlamado hidrdélisis de los
triglicéridos.

LIPASAS
VEGETALES

son cnzimas presentaes en plantas que catalizan (a
hidrdélisis de¢ los lipidos, descomponiéndolos en
glicerol y dcidos grasos. Se encuentran en semillas
oleaginosas como ricino, girasol y soja, donde
participan en La movilizacion de grasas durante la
germinacidn.

LIPASAS
ANIMALES

son enzimas que degradan los glucanos, que son
polisacaridos formados por unidades de glucosa.
Tienen aplicaciones en la industria alimentaria, La
produccidon de biocombustibles, la panificacidn
(mejorando la textura del pan) y la agricultura
(degradando paredes celulares de hongos en
biccontro

LIPASAS
MICROBIANAS

Las preparaciones comerciales que sc utilizan
para la modificaciédn de aceites y grasas
provienen 2n su mayoria de microorganismos.
Su mavyor aplicaciédn es en La elaboracion de
diversos productos lacteos, principalmente en la
maduracién de quesos;

OXIRREDUCTASA

Las oxidasas también son responsables de la
degradaciéon de
vitaminas, como el 4cido ascorbico
causa cambios en los alimentos, mediante reacciones
axidativas en ocasiones
catalizadas por enzimas. Algunos ejemplos son el
oscurecimiento de frutas, ¢ la oxidacién
de acidos grasous insaturados
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