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cudles son sus componentes y qué tan
necesarios son
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ENZIMAS EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA

4 Las enzimas son proteinas

que se utilizan en la industria
alimentaria para transformar
ingredientes y mejorar la

calidad de los alimentos

Las enzimas se
pueden obtener agi=
partir de plantas,
animales o
microorganismos @
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« Descomponer almidones

» Mejorar la textura

» Descomponer grasas y aceites: Pal
optimizar el procesamiento de
productos lacteos.

» Mejorar el sabor de alimentos

» Mejorar la calidad del pan

 Evitar la turvidez.
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e CLASIFICACION DE ENZIMAS Y SUS
APLICACIONES

Las enzimas son proteinas

que catalizan reacciones

quimicas especificas

Enzima (E) Enzima (£)

_

Se clasifican segun el tipo de
reaccion que catalizan, y se utilizan
en diversas industrias.
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enzimas tienen aplicaciones en la
medicina estética, la biotecnologia,
la investigacion y la produccion de
productos quimicos
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ENZIMAS INMOVILIZADAS

enzimas que se han fijado a
un material inerte, como el
alginato de calcio, para que
puedan ser reutilizadas
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Soporte con grupos
funcionales en la superficie

Enzima inmovilizada y
orientada mediante
enlace covalente
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Son mas estables y reS|stentes a

Y
cambios de temperatura y pH “
Se pueden separar facilmente del Evace covment
resto de la biocatalizacion l
Se pueden usar repetidamente .',:
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Proceso de inmovilizacion L
» Se suspende la enzima en una solucion

del monémero

« Se inicia la polimerizacion por un cambio
de temperatura o mediante la adicion de
un reactivo quimico

» El atrapamiento puede ser en geles o en
fibras

-5-




PURIFICACION DE ENZIMAS A PARTIR DE ALIMENTOS

proceso que separa las proteinas de
los disolventes, y se utiliza para
obtener extractos semipurificados de
enzimas.
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Métodos de purificacion

absorcion selectiva, Precipitacion, Dialisis,
Ultrafiltracion, Electroforesis,
Fraccionamiento cromatografico.
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Son muchos los

alimentos que tienen

enzimas, sobre todo

frutas y verduras, Liqud Enzyme

aunque también

depende de como los

ingieras.
Las enzimas se obtienen de
microorganismos (bacterias,
hongos o levaduras)
seleccionados por screening y,
posteriormente, cultivados por
fermentacion (en matraz o

reactor).
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e ENZIMAS COMO REPORTEROS BIOQUIMICOS DEL
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS.

son catalizadores biologicos que
"o e aceleran reacciones quimicas en
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Tipos de enzimas utilizadas en la industria
alimentaria

Amiloliticas, Proteoliticas, Lipoliticas, Quimosina,
Lactasa, Alfa-amilasa, Papaina, Fiscina,
Bromelina, Lipoxidasa.

Ao Owatrenan y maltons Gheona

= — B
et 2 -~y e —_
m ST Separason Fnal Fieeat F

~ .‘ Cvoian .;...-.... (o g pem i

Enerly  Fermentatic

Bioreacton o © _-_
Descomponer las paredes.,. ¢ 03"
celulares de las frutas para

extraer jugos l
Convertir el almidén en
azucares durante la Liqud Enzyme

produccion de alcohol Las enzimas se
Mejorar la textura y sabor de  pueden obtener a
los alimentos partir de plantas,
Descomponer las proteinas animales o

en aminocidos mas microorganismos. La
pequefios mayoria de las

enzimas utilizadas en
la industria
alimentaria se
obtienen por
fermentacion a partir
de microorganismos.

Descomponer las grasas en
acidos grasos mas simples




PRODUCCION INDUSTRIAL DE ENZIMAS A PARTIR DE
ALIMENTOS. La produccion de enzimas
industriales se realiza a partir de

- g#° J fermentacion en biorreactores
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Objetivos de la produccion de

enzimas Mantener o Se obtienen por
aumentar la calidad de los  fermentacion a partir
productos, Mantener una  de microorganismos.
calidad constante, Reducir el

costo de fabricacion Sl s e
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Las enzimas son”
biocatalizadores |

muy especificos, ...
presentan una La novedad radica

elevada actividag SPoscon de
sistemas no

catalitica y convencionales de
actian a clonacion, permiten
producir enzimas y
temperaturas otras moléculas que no
moderadas y Seeden S
3 compuestos de interés
presion industrial y/o
atmosférica. faimacologico.




