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Las enzimas y los alimentos

aceleradores de las reacciones
quimicas de sintesis y
degradacion de compuestos

Son proteinas que actian como
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Lag ensimag son muy
egspecificas y solo trabajan
con ciertosg sustratos.
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Produccion de productos
— Enzimas puras

Enzimas presentes en los
Microorganismos




Procesos de
produccion que
utilizan

Enzimas
presentes en
microorganismos

Enzimas aisladas

J

Plantasy
animales

Bacteriasy
hongos

Biosintesis de enzimas recombinantes de

Ingenieria genética gran pureza que optimizan el procesoy dan
mayor calidad al producto final




Algunos alimentos en los

que se emplean enzimas



> (Gaseosas, conservas de frutas, reposteria.

Jarabe de

> glucosa

\o Jarabe de

fructosa

e o< alfaamilasas

o [ as amiogliicosidasas
e glucosa—-isomerasa



e Quimosina vy pepsina o [ actasa

v' coagulacion de la caseina

v Impedir que cristalice la
lactosa durante el proceso
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Pan
o | ipoxidasa

v'Blanqueador de la harina
y contribuye a formar
una masa mas blanda.

o | amilasa
v'Degrada el almidoén a
azucares mas sencillos

e Proteasas

v"Rompe la estructura del
gluten y mejorar la
plasticidad de la masa,




Cerveza

e Amilasas
e Papaina

v'Para fragmentar las
proteinas presentes en la
cervezay evitar que ésta
se enturbie durante el
almacenamiento o la
refrigeracion.




~Vinos

e beta—glucanasa

v'Degradan beta-glucanos
producidos por el hongo
Botrytis

Entorpece su clarificacion

y filtrado.

e Hnzimas para mejorar
el aroma

v'Liberan los terpenos de
lauva




Jugos concentrados

e Pectinasas

Degradan las pectinas
gue ocasiona
problemas en la
extracciony la
concentracion.




Enzimas en la industria alimenticia

Lactasa

INDUSTRIA |ENZIIMAS UsOs
Ldctea Tripsina Enmascara el gusto a 6xido.
Lactasa Fabricacion de leche delactosada, evita la cristalizacion de leche
concentrada.
Queseria Quimosina (renina) |Coagulacién de las proteinas de la leche (caseina).

Lipasa Influencia en el sabor y aceleracién de la maduracion.
Helados Lactasa Evita la textura “arenosa” provocada por la cristalizacién.

Glucosa-isomerasa |Permite la utilizacién de jarabes de alta fructosa.
Carnicas Papaina, Fiscina Ablandamiento de carnes.

Papaina, Pepesina

Bromelina Produccion de hidrolizados.
Panificacion | Amilasa Mejora la calidad del pan.

Proteasa Disminuye la viscosidad de la pasta.

Lipoxidasa Produce una miga muy blanca

Lactasa Mejora la coloracién de la superficie.
Cerveceria Amilasas Usadas para licuar la pasta de malta.

Evitan la turbidez durante la conservacién de ciertos productos.

Vinificacion

Pectinasas
Glucosa-oxidasa

Mejoran la clarificacion y extraccidon de jugos.
Evitan el oscurecimiento y los sabores desagradables.

Bebidas no
aleohdlicas

Pectinasas
Glucosa-isemerasa
Tannasa
Glucosa-oxidasa

Mejoran la clarificacién de juges.

Conversion de la glucosa en fructosa (jarabes de alta fructuosa).
Aumenta la solubilidad y disminuye la turbidez del té.

Evita el oscurecimiento y los sabores desagradables.




La industria
empacadora de

la tripsina, lipasas y
cuajos (quimosina y
Renina)




4 1lfuente principal
Wy, ¢ de cebada.

J Las enzimas proteoliticas
& ) (que degradan proteinas)

> La papaina.

) L2 papaya

a bromelina

Del anana
'/ (pina)




Principalmente se

Ventaja de la extraen de bacterias,
obtencién de enzimas hongos y levaduras
microbianas

|
== Los microorganismos ; Tienen una gran
P se reproducen a variedad de vias Se desarrollan en la
"/ Ritmo acelerado metabolicas industria de la
= fermentacion

Son faciles de
manipular
genéticamente

Haciendo que las
enzimas obtenidas
sean mas economicas

Crecen en un amplio
rango de condiciones
ambientales
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Las enzimas recombinantes y la industria alimenticia

La ingenieria
genetica esta
realizando
progresos
importantes en la
produccion de
enzimas
recombinantes en
mMiCroorganismos.
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P Para garantizar la seguridad de su uso debe controlarse que
los microorganismos de donde se extraen

No sean patogenos. Ni fabriquen compuestos toxicos.



Los ideales son aquellos que tienen una larga tradicion de uso en
los alimentos como:

Las levaduras de la industria Los fermentos lacticos.
cervecera




O Su manipulacién es
segura.

O Son de crecimiento
rapido.

O Producen grandes
cantidades de enzimas,
generalmente mediante
fermentacion.

O El medio de cultivo
Ooptimo para estos
microorganismos es
igualmente bien
conocido, lo que reduce
los costos de
experimentacion.



P // uando una enzima

nueva es identificada en
un microorganismo

el gen que codifica para la
misma puede ser

transferido a cualquiera de

las especies anteriores.

De esta manera se puede
producir mayor cantidad
de dicha enzima en el
tanque de fermentacién

El producto obtenido, la
enzima recombinante, es
de mayor pureza, lo cual
contribuye a una mejor
calidad del producto.



se obtiene a partirde A // transformados
los hongos ). Y/ genéticamente

Kluyveromyces lactis y Y/ /8 con genes de

Aspergillus niger vacuno.

_sustituye a la natural
» obtenida del estdbmago
de terneros

Quimosina

/

Rutren
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Unidad de Glucosa

A obtenida a partir de
» Bacillus subtilis
recombinante.

Esta enzima licua el g

almidény lo
convierte en
dextrina en la
produccién de
jarabes.

En la industria
cervecera.

y, favorecela "N
Y/ retencion dela "

humedad del

caldrico del

productoy baja ||
el contenido /
_ producto. 4



Permiten la
N clarificacion de jugos
Transformada con el gen de A. R concentrados al
Aculeatus. degradar las pectinas
Y /A provenientes de
restos de semillas.

Producidas por aspergillus oryzae

Pectinasas




Glucosa

1) 2H, O, ~memememememee Acido Gluconico +H,O
Oxidasa
Catalasa
2J2H,0, - 2ZHO+ 0O,
EGC 150.000
3) 2 Glucosa + O, —--—---------mmm- 2 Acido Gluconico

evitando que "N
. o aparezcan
Estas enzimas se utilizan olores

» para eliminar aztcares de anormales
huevos r 3 durante la
\_ deshidratacion

Glucosa oxidasa y catalasa

obtenidas a partir de
Aspergillus niger
recombinantes.

A de los mismos:4




LIPASA

[0}
I
CH—O—G_g + 3HO —— R—C—OH + CH—OH

¥/ se utilizan en

7/ la fabricaciéon
obtenida en Aspergillus de

oryzae recombinante ' concentrados
| deaceites de
pescado.
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¥ Permite

co@‘®
©) © ; obtener, a
Glucosa isomerasa @ B = Zle lgri1 zénserto AV 1 partir deb
Streptomyces lividens . 8 Y/ /4! 8'ucosa,jarabes
Actinoplanes. s e

 fructosa, con
A mayor poder. 4
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/' Que facilitan '\

@ Producida por A
B-glucanasa levaduras cerveceras all (t:lfalCIOH
@ recombinantes e

producto.

)
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CONCLUSIONES

® Las enzimas son ampliamente utilizadas en la
industria alimentaria por que ayudan a optimizar los
procesos de produccién asi como mejorar la calidad y
las caracteristicas organolépticas del producto final.

® Para ello se pueden utilizar microorganismos que
producen enzimas o pueden ser extraidas de plantas,
animales, hongos, levaduras, etc.

e Laingenieria genética crea enzimas recombinantes
de mayor pureza que permiten una mayor calidad a
menor costo.



