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Una enzima es una proteina que actia
mo catalizador biolégico, [levando a cabo
reacciones bioquimicas a muy altas
velocidades, no se consume durante la
edccion y en general presenta un elevado

grado de especificidad.
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3.1. ENZIMAS EN LA INDUSTRIA DE
ALIMENTOS.

Durante la germinacion de cereales las
dctividades de a- y b-amilasa se incrementan
considerablemente. Esta es una funcion
mportante en la produccion de malta a partir
de la cebada, en el proceso Ilamado de malteo,
etapa esencial en la elaboracion de cerveza.

PRODUCCION DE EDULCORANTES

odos los proo{uc‘tos asi obtenidos (glucoso\,
fructosa, dextrinas y los jarabes con un
ntenido elevado de glucosa y de maltosa), se
usan ampliamente en diversas industrias
o las de bebidas, confiteria, fermentaciones,
helados, alimentos infantiles, y otras.
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CLASIFICACION DE ENZIMAS Y SUS ENZIMAS

APLICACIONES. DIGESTIVAS EN TUS ALIMENTOS
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FUENTES NATURALES DE

La lipasa: Tienen como sustrato a los
triacilglicéridos y dado que tienen actividad
esterasa liberan los dcidos grasos
correspondientes.

Lipasas vegetales: tienen un efecto no deseable
sobre los aceites.
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Lipasas animales: Tiene naturaleza de lipoproteina, y
debido al fenémeno de activacion

interfacial, s6lo ataca la superficie de los glébulos de
grasa,

lipasas microbianas: Su mayor aplicacion es en la
elaboracion de diversos productos lacteos,
principalmente en la maduracion de quesos; en éstos
liberan

acidos grasos de cadena corta.
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ENZIMAS étodos de inmovilizacion de enzim
INMOVILIZADORAS. Ty

tanto las enzimas como las células se |—l—\
. ol Adsorcion Atrapamiento Union Entrecruzamier
inmovilizan en un soloorte de manera \ﬂl'um/ ﬁ'%/ \_‘_

que el sustrato se vaya transformando 4

continuamente sin que se loierda lat "'-f"‘j*
enzima, como ocurre con el método de "'g:
lote o bach. ud
Tod% | b o] PURIFICACION DE ENZIMAS A
hs R PARTIR DE ALIMENTOS.

extraer las enzimas de las celulas que las contienen, a
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de vibraciones ultrasénicas, los procesos alternados de
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lamiento y descongelamien‘to, la autolisis , el desecado

or o el empleo de solventes como cetona, el eter y e
[ |o| de solvent la acetona, el et y |
tolueno.
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ENZIMAS COMO REPORTEROS BIOQUIMICOS -
DEL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS ‘

llevar a cabo rutinariamente de manera

El control de calidad de ciertos alimentos se pueo(e H

indirecta a traves del analisis de la actividad de I
ciertas enzimas; la presencia o [a ausencia l oY s
de a\lguno\s enzimas en Particular se relaciona con l e - )
— -

una determinada condicion microbiolégico\
0 quimica de un [oroo(ucto.
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PRODUCCION INDUSTRIAL DE ENZIMAS A

§ . TRAVES DE LOS ALIMENTOS
\ Actudlmente se sabe que la primera etapa de la
\ fermentacion alcohélica se lleva a cabo por
(//\ 10 enzimas y se llama glucélisis, del griego

\@\ glycos (azicar) y lysis (ruptura). Como producto

\ de la glucolisis se obtiene piruvato, el que
o transforma en etanol debido a la accion de dos

enzimas mads.



