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Innovacion en la Industria Alimentaria

Valorizacion de Biotecnologia en Innovacion en
descartes insumos procesamiento

Food Packaging

Preservaciony

Desarrollo de alimentos .. .
Conservacion Packaging

funcionales
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Tecnologia enzimatica en la industria
alimentaria

Aplicacion de enzimas como una herramienta para la
Industria alimentaria

¢ Porqué utilizar enzimas?

v' Catalizadores biolégicos selectivos y especificos

v" Condiciones de operacidon suaves

v' Biodegradables

en Alimentos Saludables



Tecnologia enzimatica en la industria

Reactivo(s) PROCESO ez Producto(s)
BIOCATALIZADO \
Seleccionde la
ENZIMA

Inmovilizacion
Etapas para el

escalado industrial

Purificacionde
laENZIMA

[ Ingenieria genética

T Informacion estructural

Enzimas mutadas

con propiedades mejoradas
» mayor actividad
» mayor estabilidad
» mayor selectividad

Caracterizacionde
la ENZIMA

= Estudio cinético

=> Estabilidad

=> Condiciones optimas de reaccion
=» Informacion estructural

@ Centro Regional de Estudios

en Alimentos Saludables
Arroyo et al. (2014). Arbor, 190 (768): a156



Tecnologia enzimatica en la industria
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3 Biotech {2016) 6:174
DOL 10.1007/s13205-016-0485-8

REVIEW ARTICLE

Microbial enzymes: industrial progress in 21st century

Rajendra Singh® - Manoj Kumar® - Anshumali Mittal” - Praveen Kumar Mehta®
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Table 2 Indusirial applications of microbial enzymes

Enzyme

Function

MicToorgzanisms

Acid proteinase
Meutral proteinase
Lipase
Lactase (-
galactosidase)
Aminopeptidase
catalase
Transglutaminase
Amylase
Maltogenic
o-Amylase
Xylanase
Lipase
Glucose oxidase
Transglutaminase
Pectinase
Glucose oxidase
Cellulase
o-Amylase
p-Amylase
B-Glucanase
proteases
Pullulanase
Maringinase
limoninase

Aminopeptidases

Milk coagulation
Faster cheese ripening, debittering

Faster cheese ripening, flavor customized cheese,
Lactose reduced milk and whey products

Faster cheese ripening

Cheese processing

Protein cross linking

Flour adjustment, bread sofiness
Enhance shelf life of breads

Dough conditioning

Dough stabality and conditioning
Dough strengthening
Laminated dough strength
Depectinization

Oxygen removal from beer
Fruit liguefaction

Starch hydrolysis

Starch hydrolysis

Restrict haze formation
Restrict haze formation
Starch saccharification
Dehittering

Dehittering

Protein breakdown during mashing

Aspergillus sp.
Bacillus subtilis, A. oryzae
Aspergillus niger, A. orvzae

Escherichia coli, Klunweromyees sp.

Lactobacillus sp.
Aspergillus niger
Streptomyces sp.
Aspergillus sp., Bacillus sp.

Bacillus stearothermophilus

Aspergillus niger

Aspergillus niger

Aspergillus niger, Penicillinm chrysogenum
Streptoverticillinm sp., streptomyces sp.
Aspergillus orvzae, Penicillium funiculosum
Aspergillus niger

Aspergillus niger, Trichoderma atroviride
Bacillus, Aspergillus

Bacillus, Streptomyces, Rhizopus

Bacillus subtilis, Aspergillus spp.
Aspergillus niger

Bacillus sp., Klebsiella sp.

Aspergillus niger

Aspergillus niger, A. orvzae

Lactobacillus brevis, L. plantarm



Tecnologia enzimatica en la industria
de jugos de fruta

@ Ac. Galacturonico
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Pedrolli et al. (2009). Open Biotechnology Journal. 1: 9-18.



Tecnologia enzimatica en la industria
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Tecnologia enzimatica en la industria
de los prebiodticos

v' Galacto-oligosacaridos




Tecnologia enzimatica en la industria
edulcorante

v Jarabe rico en fructosa

—p Almidon

a-amilasa (aA)
Glucosa amilasa (GA) G

Glucosa isomerasa (Gl)

F+G » HFS 55 %
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Produccion de los prebiodticos fructo-
oligosacaridos a partir de azucar
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Produccion de péptidos con
funcionalidad tecnologica a partir de
descartes de la industria avicola/pavo

&,

w v Capacidad de retencion de

% % agua

v Actividad antioxidante
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Proyectos Fondecyt

“Estrategias de inmovilizacion para la utilizacion de
lipasas no regioespecificas como biocatalizadores en
reacciones de inter-esterificacion para la produccion de
lipidos estructurados”

Dr. Eduardo Caballero

Fondecyt 11110382
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Proyectos Fondecyt @
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Acidolysis
LCFA sn-1,3- MCFA
specific lipase
LCFA + MCFAs — LCFA  + LCFAs
LCFA MCFA
LCT MLCT

v Disminuye el aporte calérico (9kcal/g a Skcal/g)
v Fuente de energia de rapida
v" Tratamiento para la mala absorcidn de lipidos y sindromes metabdlicos

OPEN &) ACCESS Freely available online @PLOS | one

Potential Use of Avocado Oil on Structured Lipids MLM-
Type Production Catalysed by Commercial Immobilised
Lipases

Eduardo Caballero™?*, Carmen Soto'?, Araceli Olivares'?, Claudia Altamirano™?

1 Centro Regional de Estudios en Alimentos Saludables (CREAS), COMICYT-Regional, GORE Regidn de Valparaiso, Valparaiso, Chile, 2 Escuela de Ingenierla Biogquimica,
Ponitificia Universidad Candlica de Valparaiso, Valparaiss, Chile
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Proyectos Fondecyt
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v Lainclusién de un microambiente hidrofébico
en el CLEA de lipasa de B. cepacia aumento la
incorporacion de acido caprilico
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Proyectos Fondecyt

“Desarrollo de un proceso enzimatico para la produccion
de un ingrediente alimentario rico en almiddn resistente,

fibra dietaria y otros compuestos bioactivos, desde

descartes de platanos”

Dra. Carmen Soto

Fondecyt 1140909
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O Hidrdlisis de macromoléculas (fibra de la cascara) para liberacion de
compuestos fendlicos antioxidantes

celulasas, hemicelulasas, arabinasas,
pectinasas, beta-glucanasas, proteasas,
amilasas, etc
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Proyectos Fondecyt

O Proceso de transglucosilacion para produccion de AR (desde

©
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almidon residual de platano sobremaduro) o de IMOS, ademas de
hidrolisis para produccion de otros oligosacaridos.
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Proyectos Fondecyt

“Uso de lipasas inmovilizadas en quitosano hidrofobico

en la hidrdlisis selectiva de aceite de pescado”

Dra. Paulina Urrutia

Fondecyt 3140265
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Conclusiones @

CREAS

= La aplicacion de tecnologia enzimatica en la industria
alimentaria representa una oportunidad para:
v" Mejorar procesos existentes
v" Obtener nuevos productos o ingredientes que
respondan a las necesidades del mercado
(etiguetado limpio, alimentos funcionales...)
= EXxiste un constante desarrollo de catalizadores con
aplicacion en la industria alimentaria (técnicas de
biologia  molecular, ingenieria de reaccion,

iInmovilizacion)
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