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enzimas en la industria de alimentos

La aplicacion industrial mas importante de las enzimas
amiloliticas es en la fabricacién de diferentes derivados del
almidén; en este sentido se emplean conjuntamente varias

enzimas en forma escalonada para la produccion de
edulcorantes, como se describe a continuacion. A una
solucién de almidén gelatinizado se le afiade una a-amilasa
bacteriana termorresistente (de B. licheniformis) que esté
poco contaminada con proteasas para que la proteina que
contiene este polisacarido no se convierta parcialmente en
aminoacidos que propician reacciones de oscurecimiento
no enzimatico, dando una mala apariencia al producto final.
Comercialmente existen preparaciones de amilasas con una
accion proteolitica baja.

enzima inmovilizadora

es una enzima que ha sido fijada en un
material inerte, insoluble, como el
alginato de calcio. La inmovilizacion de
enzimas mejora su estabilidad y
permite su uso en la produccion
industrial, tratamiento de residuos y
diagnéstico de enfermedades

ENZIMAS

enzimas como
reporteros bioquimicos

En el area de alimentos, las
enzimas desempeian un papel
importante en muchas reacciones
quimicas, como la digestiéon de
los alimentos o la produccién de
productos procesados.
Aproximadamente el 30% de las
enzimas producidas
industrialmente se utilizan en el
area de alimentos y bebidas.
Estos procesos enzimaticos son
comunes en productos frescos,
procesados e incluso en practicas
culinarias

purificacion de enzimas a partir de alimentos

se puede realizar mediante métodos de precipitaciéon, como por sales, solventes

organicos y polimeros. Las enzimas son proteinas globulares que actian como
biocatalizadores en procesos metabdlicos. La purificacion de enzimas implica técnicas
y tratamientos bioquimicos para aislar un solo tipo de enzima de una matriz compleja.

Clasificacion de enzimas y
su aplicacion

. Oxirreductasa: Las oxidasas también son
responsables de la degradacién de vitaminas, como
el acido ascoérbico. Para evitar estos efectos, se
puede desactivar con calor a las enzimas endégenas,
o también se puede eliminar el oxigeno presente del
alimento

. Las lipasas:Tienen como sustrato a los
triacilglicéridos y dado que tienen actividad
esterasa liberan los acidos grasos
correspondientes. Dependiendo del grado
de hidrdlisis pueden producir diglicéridos,
monoglicéridos o incluso glicerol.

. Catalasa: La catalasa se utiliza
como parametro para estimar la
contaminacién microbiana de
diversos alimentos, asi como la
mastitis en las vacas.

e Transferasas: las transferasas que
tienen mayor relevancia catalizan la
transferencia de azucares, esto es,

catalizan reacciones de
transglicosilacion y no necesitan
intermediarios de alta energia.

. Isomerasas: en la industria alimentaria se

utiliza para la isomerizacién de D-glucosa a D
fructosa, reaccién muy importante, ya que
constituye la ultima etapa en la produccion de
jarabes altos en fructosa. Destaca el hecho de
que este ultimo paso se lleva a cabo de forma
continua, por lo que la aplicacion de la enzima
inmovilizada es esencial.



