
Enzims:

fent que les cows passim

AnIh lies do 60 subniinist actors

d,eniinis exhibits a Ia fira Fi

Furope'9K Clue ya tenir Iloc Cl novenl-

brc a Frankfurt. Alcnlanva- no es d'cs-

tranyar que caigui destacar till gran

nonibre (IC preparats en/inlatics.

Podenl coniencar. per exemplc. anib

I'cnlpresa Wales-based l3iocatalysts

que val presentar dil'erents productes:

(I) una pectinasa 11(h VIN 1•J) que

millora cl sue fct per la grosella negra

i alhora aut-'nlcnta I'alliheracio dels

entortidors del gust i del,, acids tcno-

lics. components (Inc intlueixen en Cl

gust, cl color i I'cstabilitat dell sues do

I'ruila: (2) una linia do productes

cmriniatics, derivats ill icrobiologica-

nient. per a produir gustos vegetarians

o plus do lornlatge. de-tits a modifca-

cion, cn/iniatiques: i (3) una niescla

(IC pcctinasa I ggItlconasa quc s'ha tro-

hat util en la pcla autowatica dell

cin-ics, la que facility I'ehnlinacio de

Ics polls fibroses quc Cs troben entre

cis grills. A vies, l3iocatalvsis ha

niat recentuient una iniciatiya conjun-

ta ;niib la Munich-based ' ud. ('heniic

AG, per a fonicntar cl desenvolupa-

rne n t d en/1ms alllb IloA C s apllcaclons

ell Its industries d'alinlenis i les que en

fan cis processanlcnts pcrtincnts.

Aqucst article prcten descriure

alguns dell enzinls prescntats a Fi

kuropc'98, i alhora altres aven4os en

el camp ellzlnlatlc IIitrodults recent-

nient, aixi corn comcntar les patents

actuals per tal d'aventurar cl Stu flltur

inlniediat.

Els enzinls, derivats de niicroorga-

nisnies, d'organs d'animals o d'cxtrac-

tes vegetals, poden ser definits cow a

proteincs quc catalitzen o acceleren la

yelocitat dunes rcaccions quiniiqucs

especitiques. Es a dir: poden fer quc

Its cosec passim. l3asant-nos en el tipus

de rcaccio quc catalit/en, cis enzinls

poden scr diyidits en sis classes princi-

pals: hidrolases, trailsfcrascs, oxidore-

duetases. isomerases, Bases i ligases.

La niajoria dels enzinls usats en la

indilstria dels aliments son hidrolases,

en Its goals 5'inclouen a11lilases,

cel•lulases, pectinases i proteases.

Tal i coral veureni, els enziws poden

jugar Lill paper molt important en la

produccio de Woos ingredients i pro-

ductes alimcntaris. Les innovations

scguents son especialnient interes-

sants:
La trans-

Olutanlinasa es till enzim capac de

catalitzar reaccions de transfercncia de

grups aci1. tot introduint enllacos

covalents entrc Ics proteincs, o be

entre proteincs i peptids o entre protei-

ncs i anlines primaries. Un article

publicat a la revista Thnnght for Joocl,

discuteix I'us d'aquest enzim en el

desenvolupanient de Woos aliments i

ingredients proteIcs niitjancant

enlla4os entre proteincs.

I:studiS aportais per I'Inslitut

America de Rece rca Nutritional i dels

Aliments, han dcniostrat quc aqucst

encrcuamenI pot portar: ( I ) a la modi-

ficacio de les propietats geliticadores

do la cascina a pf I baix: (2) a la niodi-

ficaci6 de la geliticacio de Its protci-

nes induida per la tcniperatura: (3) a la

niodificacio de les propietats reologi-

ques de hi niassa i la subsegdent millo-

ra del voluni i I'estructura del pa: (4) a

Id reeonstitueio dell productes crux,

earn o prix, en grans peces dunes

dctcrniinades diniensions: (5) a la

millora do la textura i del temps do

vida dels productes dc soja: (6) a la

niillora de I'absor66 intestinal de

minerals niitjancant els enllacos entrc

cascines: (7) it la reduccio do I'al Iergi-

nicitat do la cascina: i (K) a niillorar cis

recobrinicnts etc Its fruiter i les verdu-

res.

D'acord anih aqucst article, encara

que els usos actuals han cstat molt res-

tringgits a aquelIes proteincs que son

possiblcs substractes per la transgluta-

Aquest text es Ia traduccio autoritzada de ('article <Enzymes : making things happen » que va publicar la revista
Food Technology, que publica l'Instute of Food Technologists , el mes de febrer de 1999 , volum 53, numero 2.



nninasa, c1 tractannent pot set- alhora
apical a molt's altres protrines, d'ori-
gen vecctal o microbic, hi aparcixcn
aixi noyCs possibilitats.

EI hroccssanncnt

tradicional dc la fruity inclou I'us de

sistemcs (I'estabilitiacio . L'empresa

(list-brocades Intcrnacional 13.V. ha

dcsenvoluhat Lilly altct-nativa quc mi-

litia Lill tractamcnt eniimatic amb pec-

tinarnctilesterasa ( PMI.) per a aug-

mentar la I'crmesa de la fruita en CIS

hreparats die fruita tot nnantenint-nc la

integritat i 1'estahilitat.

Oean s'afcgeix PME a la fruita sell-

cera o a Lill tros d'aquesta, desnnetila Ia

pcctina endogeny dIc la fruita o CI

vcgctaI i cam la Ics propictats do geli-

ticacio . his "'CIS do pcctina desmetila-

da a PII haix crea . juntament amb cl

calci present a la fruita. una VII-VI Cie

"Cl quc auwnenla la viscositat I la con-

sisteucia (IC Ics heces o pur's de frui-

tes. La textura i CI gust son paramctres

guc cal millorat -. Dcgut al let quc cl

I-rnit rnantc Ia scva intcgritat dlurant el

prod's, cs suficicnt afc('ir baixes doses

de Iroit per quilo de Prcparat . [ Is fruits

tractats auh 1'eniirn es podcn utilitiar

en Product's coin iogurts . _gclats crc-

mosos i product's torncjats.

I.'cnzim es comcrcialitza amb CI

nom de Rcrpiclctsc'h1' Siipc'r i Csta dis-

ponihlc coin a Lin liquid de color

ainbre quc cs actin des dIe 10 "C tins

a 60 "(' i des de p11 2 fins a p11 6.

N11110ra de la rnanutactura del for-

matoc Cheddar. Les rules bioquimi-

qucs responsablcs die la rnanitcstacio

del gust en CI formalgc Chcdctar s'es-

tan cstudiant en till cstoic de col labo-

racio emir CI Western Dairv Center of,

Logan i CI Wisconsin (' enter for Dairy

Research . I:I Brcrihaclcrium iiuwn.c,

quc S'aCostuma a cmprat- per als for-

nritges Brick i Limburger Pero no per

al ('hcddar, s ' ha idcntificat corn a

acccssori potencialnnent exitos per a la

ntannfacturacio del fornuttge Chedldar.

Agues; bacteri , 110 pot convertir I'arni-

noacid triPt0tan en compostos quc

contribucixin a disrninuir CI SAM-, I

poi scr capac (IC ncut alitiar CIS corn-

poslos d'aguest tipus prodLi'its per

altres bacteris.

Istudis Its als dos centres han

dcmostrat que cis arninoacids que con-

lcnen atoms die soh -e podcn set- CIS res-

ponsables del hall gust dell iornnatges.

WIM

I:speciticamcnt , la dcscomposicio do

ki mctionina contribucix al caracteris-

tic aroma i gust del lormatge C heddar.

[Is brcvibacteris conscrtcixcn millor

la metionina en compostos quc nnillo-

ren el sabor, corn per exemple CI

mclantiol. quC no pas cis cultins

cmprats inicialmcnt o el icrctohac • illu.s.

Investigadors de la Universitat de

Utah han aillat i earacteritzat recent-

ment I eniim primari responsablc die

la gencracio dci metantiol. Ln cis pro-

pcrs dos anus , pretenen dollar I'eniim

en Lin cultic tipic del lactobacil del I'm-

mat(-'e.

Pests sensorials realitiats sobrc for-
matgcs Cheddar quc contenien Lin 50

mcnys de grcix, fcts amb ci tipic cuitiu
cmprat inicialmcnt i amb una addicio
d'una brevibacteracia. van desmostrar
quc agnest tornuttge tenia la matcixa
intensital die gust quc CI format ,g c nor-
mal sense treure-li CI greix.

E.ncara que una poma sigui

rica en fibra (aproximadament el 2-4

en pcs, incloent-hi la pcll i tot el cot- de

la Ponca), la majoria d'aquesta tibia Cs

descarta per tal d'aconscguir Lin sue

conccntrat clan i establc. Dc fet, cl con-

tin'-'ut do tibia en el sue cs actualment

bastant baix: Lin promig d'entrc 200 i

400 mpg/L. A mess CI contin(Iut de poli-

sacarids, compostos tenolics, protei-

nes i altres col'loid's nutricionals cs

tanbe molt rcduiit. Tot i aixo, d'acord

amb Lin article publicat al ninnero die

setennhre de 1998 die la revista Bin

Time.'. I'us d'cnzims per a augmcntar

la fibs soluble ills sues pot tenir Lin

impacte crcixent sobrc antcriors lecno-

logics.

Ai0uns cstudis hall dcmostrat la

importancia de la fibs en la saint. i el

mercat de sues ices en tibia csta emer-

gent. En t-esposta a aqucsta necessitat.

I'empresa Novo Nordisk estn investi-

gant per lal d'entendre millor I'cstruc-

tura de la tibia de la poma i corn es pot

polar dins cl sue mitjanrant difcrcnts

cnzims. Now Nordisk va comcntar

quc uels eminis stir una molt bona

Croy per a Cxtreurc la tibia. S'ha die

traetar la tibia insoluble de la poma

per tai quc aqucsta sigui soluble. Aixo

names CS pot ter atnb cnzims, dc"Ut a

Ia scva gran especiIicitat».

La uti-

Imtzacl6 die la tecnologia eniimittica pcI

descnvoluhament dcls sahors \a set- cl

tcnna d1'11na pi-csentacio de Internatio-

nal l3ioflavors al 1995 Ii-T Basic

Si'mpaciunr. nAvantat,,cs ell quimica i

tccnologia dels sahors» . La majoria

dcis cnzims cmprats en aquesta apiica-

cio cren de Ia classe de Ics hidrolases.

A Iucsta emhresa, 113F, ha utilitiat

cnzims per a produin una varietal die

sahors naturals, enti'e cis quail desta-

quen Cls scguents gustos: (Ic Ilet, toma-

quet. COCO. eaeahuet. sedclla. pollastre

i segctal. Els scgiicnts product's son

alguns dels quc I'empresa ha creat

rcccntment cmprant tccnologia do fer-

mentacio:

Un conccntrat do cafe quc tc till

gust de ties a cinc segades mcs tort

quc Lin cult' normal. Ia product'

liquid. quc to Lill pentil do grist quc es

podria descriurc corn de cat' torrc-

facte. podria set- cmprat en be12'tides-

productcs de Pa o pastissenia. i allies

aliments processats.



tJn concentrat de vainilla, que no es

pa, Lill extracte, i quo es pot emprar

coin it sabor de vainilla amb una

intensitat deu vegades IIICS JILL del
normal. Pot set- tam hi emprat corn a

potenciador del sabor per a auUmen-

tar aixi la soya facilitat de percepcie

del (Yost.

[Is Woos sabors de tomaquet i COCO

desenvolupats amb tecnologia fer-

mentativa son els que 0icreixen una

fortor mes gran o intensitat del sabor

We vuit a deu vegades mes) compa-

rat tmb Ics versions que hi havia tins

ara. produ'ides tambe per 113E i que

suposaven una intensitat de 3-5 vega-

des mes que la tipiCa pasta (IC tonut-

quet 0 COCO.

Un concentrat amh Lill sabor molt

inters, de ties a cinc vegades el sahor

d'una pasta normal de holets. 1:I pro-

ducte pot donar cl Pertil espeeitic (IC

bolcts coin a matsutake, murgola, shi-

takc i porcini, to aplicacio en sakes,

adohats etnics, earns preparades, sopes

i salses fetes a base de earn rostida.

Sabors a formatge natural i a mante-

ga, derivats del mateix origen, tenen

un gust tart inters com els tipics pro-

ductes moditicats enzimaticament (de

deu a vint vegades la intensitat dels

productes comuns), perm sense cis

defectes originals per Ies notes de

sabot ranci o sabonos. Els sabors

tamhe poden obtenir-se a concentra-

tions mes altos Pero sense els defectes

de perdua de sabor.

Un producte enzimatic especial per

a millorar I'estabilitat de la pasta i la

suavitat de Ies engrunes en pans i

panets va ser presentat per Rohm

[niyms, Somerset, Nova Jersei (1F:UA)

(una filial de Rohm GmbH, del Huls

Group CO.). Seta CI 110111 tic I'COM"

2000, el producte is la darrera incor-

poracio it la familia dels cnzims per a

la industria pastissera.

S'obte a partir de cultius especitics

d'.1.cpwr-ilu.c oiav_a' i s'empra per a

garan:ir una millor tolerancia, millo-

rant I'estahilitat i la fermentacio de la

pasta. una excel lent manipulacio i Ia

millota (lei rendiment de congelacio.

Disponible en pals, el producte pot

afegir-se a les premescles, als condi-

cionadors do la pasta o directament anib

altres ingredients de la pasta. Les dosis

tipiqu„s son de 50 a 90 grams per tona.

CEI guanyador del premi : la lecitina

Una lecitina manufacturada per la Lecithin Div. de la Archer Daniels

Midland Co. (Decatur, Illinois, EUA) ha rebut el premi a ('ingredient mes

innovador presentat a la fira d'ingredients alimentaris FiEurope 98,

celebrada a Frankfurt (Alemanya) entre el 3 i el 5 de novembre. Sota el

nom d'UltralecTM, el producte va ser desenvolupat emprant un proces

d'ultrafiltracio anunciat com el mes gran aveng tecnologic per a lecitina

en mes de trenta anys.
Segons Patricia Schroder, vicepresidenta de I'empresa ADM Lecitin,

la qual va recollir el premi, el nou producte extreu els triglicerids de la

lecitina i en resulta un producte eixut i facil de mesclar que to un sabor

i una aroma suaus, aixi com una millor solubilitat. A causa de la seva

estructura molecular, ('ingredient proveira de millors propietats les

emulsificacions en diversos productes, incloent-hi els aliments saluda-

bles, productes lactis, menjars rapids, margarines, aliments enllaunats

i els aliments i begudes instantanis.

En els aliments saludables, per exernple, aquest producte funcional

serveix per a assegurar la mescla al forn, facilitar la retencio de la humitat,

perfeccionar la textura de I'engruna dels pastissos, reduir I'encongi-

ment de la crosta del pastis, ajudar a reduir la dessecacio i I'enduriment

en gelats, i actua com a agent de control del rovell d'ou. El fabricant

recomana uns nivells d'utilitzacio del 0,25 al 0,8 %.

En aliments instantanis, ]'ingredient millora la qualitat de la humitat i

fa mes hidrofiliques les particules de la superficie. Pot ser utilitzat per

a begudes en pols, sopes i salses. Els nivells habituals per a emprar-

lo estan entre el 0,1 i el 0,8 %.
La lecitina tambe to aplicacions en aliments sense greix o amb un

baix contingut de greix, cosa que ajuda aquests productes a mantenir

les caracteristiques de les versions amb tot el contingut greix6s. A mes,

pel seu alt contingut en colina, pot emprar-se com a aliment nutraceu-

tic en suplements de la dieta. L'ingredient esta disponible en diverses

formes, incloent-hi pols, granuls i petits granuls.

Per a mes informacio podeu escriure a Archer Daniels Midlad Co., 4666 Faries Pkwy.,

Decatur, Illinois, EUA 62526.

Una farina fermentada de soia ano-

menada .Sot orome' to la capacitat de

millorar el sabor en aliments no carnis.

Desenvolupada per (list-brocades

International B.V. (Holanda) emprant

tecnologia propia de fennentacio i

enzimatica. I'ingredient basal en soia

pot emprar-se per a millorar el sabor i

la textura de salses, amanides, copes,

piscolabis, productes a base de format-

ge i productes cuinats. El fabricant

apunta que I'ingredient to la capacitat

d'ajudar els sabors a romandre intactes

tins a tres vegades mes temps i es par-

ticularment irtil per a augmentar el

sabor de vegetals i tacos, aixi coin per

a potenciar I'impacte Cie les (species i

la percepcie tie la sal. Tambe pot

potenciar el gust a pebre. ajudar en la

substitucio de grcix per augment de la

percepcie de cremositat i ajudar els

sabors a superar els processaments a

altes temperatures. Id producte es

troba disponible en pols i pot cmprar-

seanivells de0,1-I,00.

Un producte enzimatic altament

concentrat ha estat desenvolupat

recentment per Rohm [:nzvmes per a

la dcscomposici6 de les suhstancies

pectiques residuals en ,tics de fruita.

Arnh el nom de Rohalwc API , el pro-

ducte es particularment recomanat pcI

fabricant per a ser emprat er processes

avancats Lie maceracio de pontes i

Peres per a evilar els prohlernes de ill-

tracioi.

Disponible en forma liquida, el

complex enzimatic conic pectinascs i

arahananases (specials. Les pectinascs

son produities per



cs cultiven amb I'ajuda de substrata

naturals. I':IS enzinls s ' extreuen anlb

aigua, cs purifiquen , es concentren i

s'estandarditzen.

Davisco Foods International (Le

Sucur, Minnessotta, FtJA), Lin produc-

tor do 1)1016u es del sacrum, ha tornlat

recentment Linn Iinia co11_junla amb una

eonlpanyia biotecnologica canadenca.

Advitech Solutions, Inc. (Vanier,

Quebec, ('anada), per tal de produir

protcines de scrum hidrolitzades per a

ser emprades en suplemenls nutricio-

na1s, formates infantils, begudes

esportiyes i substituts do nlenjades.

Preparat a partir de serum de protei-

nes, aquests ingredients estan elabo-

rats enlprant Lill proses enzimatic que

hidrolitza I'enllac pcptid entre ell ami-

noacids arcinina i lisina.

Les prateines hidrolitzades, disponi-

bles en Lin ampli ventall. poden reduir

el potential al lergcnic tins a Lill 20 (N)

alhora que nlilloren la digestibilitat i

Fahsorcio intestinal de proteines. I:n

particular, Ies families tactics conte-

nen prolema hidrolitzada de serail i

poden ofcrir beneticis per a Ies criatu-

res Clue pateixen diarrees croniques,

allergies 0 colics. I',IS estudis lambs

hall mostrat nombroses 1111 1C.1cions per

;1 adults. alleles i ohesos.

tJna linia (IC productes lactis nuldifi-

cats enzinrUicanlent per a substituir i

destacar la prescncia de la nlantega i

de productes creinosos ha estat deson-

volupada recentnlent per Dairv('henl

Laboratories (Noblesville. Indiana , FUA).

Anlb cis noms de Butter Rcplaecl" i de

Cream Rcplarer" aquests productes

s'in desenvolupat per a productes

lactic concentrats nlodificats enzimati-

canlent ( (,reix de Ilet o oli do nlantega)

amb sabor a acids orassos do cadena

curia (iniciador de la destil • lacio).

Segons el fabricant , el greix de Ilet o
I'oli de nlantega pars es tracten anlb
I'enzinl lipasa i son incubats . Durant el
periode d' incubaci6, el sistenia enzi-
nultic allibcra cataliticament acids
grassos de cadena curia i cadena Ilar-
ga, concentrant aquests labors naturals
en el portador . Aleshores s'afegeixen
iniciadors de la dcstil •lacio (acids do
cadena curia addicionals ) a aquests
productes Tactics modificats enzimati-
canlcnt per tal d'aconseguir productes
anlb Lin grau de reemplacanlent de la
nata i la nlantega elevat . Aquests pro-
ductes son, aleshores, assecats, harre-
jats anlb portadors especials i assecats
o enullsionats en una pasta scnlisolida,
segons el sabor desitjat ( nlantega
dolca. nata dolca o nata agra).

c=i

Ed sabor concentrat en Lill portador

modificat cnziinaticanlcnt cs nlcs

desitjable pet seLI baix contin"ut en

greix, el baix cost i la major estabilitat

a la tenlperatura. La indfistria de les

crispetes per a nncroones, en particu-

lar, ha let us de la tecnologia de modi-

ficacio cnzinlatica dell productes tac-

os.

Una recerca de patents ajudara a

dollar-nos una idea del opus d'enziins

que veurenl en Cl futur. Qualitats com

la innovacI6 (la scva pro(Iuccio a par-

tir de inicroorganismes previament

tensionats) i Ia funcionalitat (per

exemple, la termoestabilitat o lea reac-

tions enzinliuiques a altes tenlpcratu-

res) van ser mostrades per les patents

segiients. Tanlbc poden observar un

crol.xent ellllasl ell sintetitzar en/ins

per a aplicar-los en tecnologies de

recombinacio d'ADN i de sintesi

peptidica.

Les lipases son enzinls que hidrolit-

ten greixos i olis actuant sobre els

enllacos ester. L'alta reactivitat d'una

lipasa ternlocstabte it alta tenlperatura

ha estat descrita en la pantcnt

5.846.801 dels EUA, assignada a

Now Nordisk AS (IIessvacrd, Dina-

rnarca). Despres d'aillar, cultivar i

avaluar Lin gran nombre de nlicroorga-

nisnles, eta inventors van trobar que la

Pscuclomona.c solanaccu-rum SD709,

a'illada a partir de sal a ('hiba (Japo),

produeix una lipasa anlb no es propie-

tats. (Tot i que hall estat (Iescobel-tes

lipases produides per nombroses ten-

sions, aquesta en particular no es

coneixia anteriorment). Segons ell

inventors, aquesta lipasa es activa

enzinlaticanlent en Lill interval de p11

entre 4 i 12, amb p1I i>ptinl de 6,5-9,5,

i una temperatura optiina de 80-90 "C.

La fitasa, que apareix en les plantes

uperiors, animals i In icrooor(,anis-

nles, cs WILL fosfatasa que desfosforila

I'acid fitic. Una nova fitasa que pot

hidrolitzar I'acid litic o una sal

d'aquest al nlioinositol era el subjec-

te de la patent dell 5.840.561 del

I :UA, assignada a Mitsui Chemicals,

Inc. (TOquio, Japo). I:conomicanlcnt,

aquest cs nlcs avantatjos perquc no

necessity enzinls addicionals com ara

I'acid fosfatasa per a hidrolitzar fitats

a1 nlioinositol.

La fitasa, originada a partir de

Se/nauiiumrc es occiclen1alli.s, tc una

tenlperatura optima clevada i una gran



resistcncia a la calor. Atcs quc la titasa

Homes cS un tipus do polipeptid, es

Iacil de produir-ne I'enzinl per enginye-

tia gcnctica. S'ha dCSCOhCI-t Lill (,ell

quc eodilica Ia these, cosy quc fa pos-

sible la prcparacib de fitases amb

caractcristigncs dilerents de Ics prcdc-

cessores en ternles de pl I i tenlpcratu-

ra optima. resistcncia a la valor. cstabi-

litat als dissolvents, activitat cspecilica

i d'altres propictats.

Una trchalosa fosforilasa temosta-

hle pot hidrolitzar trchalosa en prescn-

cia d'acid tosforic per a fornlar D-glu-

cosa i acid hcta-D-'-'lueosa- I -toslotic,

segons In patent 5.843.745 dell FUA.

assignada a Kabushiki Kaisha IIaya-

shibara Seihutsu Kagaku Kcnkyujo,

(Okayama, Japci). Quail CS pernlet a

I'enzinl entrar en contacte anlb I'acid

beta-D-glucose-l-lostorie corn a do-

nador sacarid en prescncia d"1111-es

sacarids, cis sacarids (lucosil-nlodifi-

cats (inclocnt-Ili cl (lucosil-D-galacto-

sid) podcn se produ'its a cscala indus-

trial i a an cost rciativament baix. Ls

tracta d'un dcscobrimcnt important ja

quc els saciu-ids glncosil-modiheats

idihcissun ampllament cone^guts per

d'obtenir. Scgons els inventors, la trc-

halosa lostorliasa to una tcnlperatura

optima sobrc cis 70 "C' gnan s'incuba a

p11 7.0 durant 30 nlinuts; Si to Lill I)II

optims sohrc 7,0-7,5, quan s'incuba a

60 "(' durant 30 nlinuts, i es tcrnliea-

mcnt estabie sobre cis 60 "C' quan s'in-

cuha a pll 7,0 durant una hora.

Dcspres d'nn anlpli proves do tria

cntrc diyersos nlicroorganismes, cis

Inventors wall U-obar quC Cl

7l^cruuunnn10 hium hrncl;ii ATCC

35047, ptoducix Ia nova tostorilasa

t ahalosa i establien la prcparacio.

ILamhc pot emprar-se la tecnica de

recomhinacii do I'ADN per preparar

la losforilasa trcholosa.

La patent 5.546.508, assignada a

Kabushiki Kaisha Ilayashibara Sci-

hutsu Kagaki Kcnkyujo. Okayama

(.lapo). tracta d'una nova anlilasa clue

forma nlaltohcxaosa i nlaltohcptaosa

(Juan rcaccicona amh DYSTVII, pet-6

quc no hidrolitza suhstaneialnlcnt nlal-

tohcxaosa i d'nn oligosacarid do haix

pes molecular similar a la nlaltohexa-

nosa. L'amilasa preparada a partir

Lie mi-croonganisnlcs del gcncrc

:IIcaligciics, allIada a partir del sol a

\anlanashi (.lapo) to una cIcvaria

Cstahiiitat tcrnlica a temperatures tcla-

tivanlent allies i Lill interval do p11 de

u-cball telativanlcnt anlpli i cstablc.

I:nlprant I'anlilasa ja podcn prcparar-

sc a cscala industrial Ics eonlposieions

do sacarids rics en maitohexaosa i; 0

maltohcptaosa. i Ics composicions

obtingudcs podcn Cnlptar-se en di\Cr-

SOS ptodUCtcS aIimCntarIs.

FS an nletodc dC produceici

a cscala industrial per a sacarids

estranys cons la L-ribosa i Ia D-talosa.

Tot i clue es disposa do metodes

cnzimatics do convcrsio en sacarids

per prodnir sacarids tars, a la literature

no Cs troba infornlacto sohrc cap iso-

mcrasa quc actcfi sobre L-•-ihosa o D-

talosa. La patent numero 6.(-,'46.804

dels [:UA, assignada a Kabushiki

Kaisha Ilayashibara Scibutsu Kagaki

Kenkvujo, Okayama (.lapi^l, dcserin

una L-ribosa isonlcrasa quc isonlcriva

aldusc, corn la L-ribosa, I)-Ivxosa,

D-talosa, D-manosa. L-allos;i i L-guiosa

el les sexes cetoses corresponents

(L.-ribnlosa, D-xylulosa, D-tagatosa,

D-ftuctosa, L-psicosa I I-sorhosa). 1 Is



inventors hall trobat que la isonlerasa

pot ser ohiingtida de nlicroorganisnles

do I'espccie . icinolohuclcv culcoaceli-

ii, 1.R7(' f`01-cat, aillat d'una terra a

Miki-machi, Kitagun, Kagawa, Japo.

I-Is enzims juguen tin paper clan en

I'elahoracio d'una iccula o d'una fari-

na inhihida tcrnlicanicn1 i posterior-

nnent hidrolitiada eniinlaticamcnt i

tlesgclatiniliada, segons la patent

5.840.786 dell I h A, assignada at

National Starch and Chemical

ImcStiuent Ilolding Corp. (Wilming-

ton, Dellawarc, I :IIA). La tccula inhi-

hida Iernlicanlent cs Ili(I roIitiada

enrinlaticanlent per, will a minim, una

amilasa capa4 tic digcrir fccules gra-

nulars a niveIIs significatius (per

exsnlplc: alfa-amilasa, glucoamilasa o

illallogenasa). L'eniinl pot ser capac

tic trclicar CIS cnlhi4os alfa-D-glucosi-

ciie de la iccula. 'Iipicamenl, l'enzim

s'enlpra en ones quantitate tie 0,1-1 '7,

per pee do iccula. La tccula que en

resulla es ntil coil a ingredient en apli

eaeions alinnentaries, espccialment en

producces basats en fi-uita o verdures.

I:n particular, Ia patent descriU Conn

s'cnlpra la tccula en productes a base

(IC tonrignet, corn ara salsa gnetxup,

salsa harhacoa, salsa de tonlaquet i

d'altres, per a reduir la quantitat de

solids aportats pct tomaquet sense per-

dre la viscosilat o la textura i per a afe-

gir una desitjabIc polpositat. A nlcs,

I'iis do Iccula rcdueix la separacio del

scrum durant I'ennnlagatiematgc tot

iiillot-ant la qualitat del products en

general.

La inlportancia dell enzims en els

nlctodes de processanicnt tanlbe s'enl-

fasitia en altres patents. Per exemple,

a la patent 5.8-16.;;1 dcls EUA es des-

eriu till nlctodc per a produir xarop do

Irnetosa a partir de litanies d'atzavara,

i es posa de manifest que els cxtractes

parcialnlent hidrolitrats do polifrucot-

sa s'hidrolitien amb eniim inulina per

a produir tin extracts hidrolitial de

irnetorsa. La concentraeiti tic fiructosa

piociticix till xarop tic fructosa. La

patent -.846.19(1 dcls lit IA. assignada

a I \ i \ ena Ov (l-spoo, I-inlandia), des-

cohrcix till illciode per a produir Lin

products enriquit annb una substancia

clue le an Contingut ric en fibra dietlti-

ca soluble, cons ara beta-glucans iio

pcntosans, a partir d'tin dcrival era

out ingut de gratis do cereals, enlprani

lraclalllcllts Ierllllcs, ellilillalics 0

Oslllolles.

La recerca de nous enzims cs cons-

tant I cohreix tot el m6n. Receniment,

s'esta provant el medi del funs del mar

Coln una font valida d'eniinns. Per

exemple, en I'article de la revista hood

Technolu,(,v aEniims especials dels

organise ncs nnarins» (juliol de 1998),

s'il-lustrava sobre corn cis eniims dels

animals marine tench Lines propie-

tals Poe usuals que pollen oferir

oportunitats per aplicacions ali-

mentaries. La secci6 uingredicntso,

del nunlsro d'abril de 1998 tie la

matcixa re ista, oferia infornlaciO

sohre cliversos eniims de microorga-

nisnnes que viuen al fins del mar. Els

exennplss inclouen enzims de bacteris

que viuen en cues de bufadors hidro-

terms i bactcries que habiten els

esquelets de balenes, rics en lipids.

Aqucsts eniims van ser descoberts per

una companyia de biotecnolo(_,ia.

Diversa Corp. (San Diego, California,

ETA). i clonats emprant tccnignes do

rcconibinacio per a aplicacions poten-

cials en la produccio d'aliments i

begudes.

its laboratoris estan treballant per a

crear eniims a partir d'organismes

modificats gen&ticanicnt, cosa que

faria possible eniims que tinguin acti-

vitats roves o (iniques. Danisco

Ingredients de Dinanlarca ha presentat

Lin eniim hexosa oxidasa per a millo-

rar la massa del pa. La conipanyia ha

cstat capac d'enginyar-se Lill lllCtOdC

per a la produccio comerciat d'hexosa

oxidasa. Aquest eniim Cs present en la

halms a baixes conccntracions en

algues. Ho han aconseguit illlant I'en-

lim i reenlplacant-ne els Bens a Lin

microorganisms que producix. alesho-

res, I'eiiiinl en quantitate conlsrcial-

nlent viables. Danisco apunta que en Cl

futur, nuts que en Cl present, cis

enzims amb roves activitats es basa-

ran en microorganismes que hauran

estat modificats gencticament. Una

allra companyia, Biocatalysts Ltd..

espera I Iencar el seu primer eniim pro-

dLiit a partir d'organistiles modificats

gcncticamcnt durant Cl 1999.

Mes i nlcs eniims seran desenvolu-

pats i claborats a mida per a aplica-

cions especifiques. Aquest article ha

tmetal de dollar Ilunn a hi funcionalitat

clefs eniims i a Ies oportunitats que

otcreixcn. Annb I'aparteid tie produc-

tes Woos diversos, incloent-Ili CIS

nutraccutics, horn pot assaultr anib

seguretat que aix6 nonncs es el

connencannent d'aquests catalitiadors i

de la seva capacitat per a ter que lcs

cases passill.
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Les proves orals s ' han de rcalitzar de

nwncra uberta rota ccrtcs circumstancies i

poden portar a uns resultats irtils. Tot i

aixo, Ics proves prcferidcs i mes empra-

des son Ics proves a ccc simple ( el pacicnt

nu concix el quc rep ) o a doble cec (en

yue rl mrtge yue li administrt tampoc no

sap yue cs placebo i quc no ) i on el possi-

bly aliment al ' Iergen esta amagat o

cnunasruat. La prova do ( ' aliment a

duble ccc amb un placebo control

(I>BI'CLC), un tart ('aliment cum cl pla-

crhu Sim administrats en capsules quc

fence cl nuurix gust i aspcctc o be

enunascarats cn altres aliments, cs la

upruva d'ur» per a la diagnosi d'al Icrgies

a aliments.

Antb Ics proves orals s'aamsegueix

una assuciaciti rntsa-cfcctc amb un ali-
ment especitic , Peru nu prova el paper
quc tc la IgE cn la rcacciu.

Alguns invcstigadors ban dcscrit una
bona atrrclaciu entre els resultats do la
I)BI'CFC amb altres metodes do laborato-
ri prr a la diagnosi d'al^lergies a aliments.
Altres invrstigadors ban trobat una bona
correlacio entre cls estudis mitjan^ant

pruvcs amb aliments i cls resultats dell
tests a la tx 1. 1';n un estudi tralibztt , un 90 °/^
d'un grup d'adults amb historials de r^ac-

ciuns advcrscs immcdiatcs contra ali-
ments, yue varen ser positius cn els tests
amb aliments, tambc crcn positius cn els
tests de poll . F.Is investigadors Bock i
Atkins van trobar quc en Hens do mes de
3 anys un 9K "^^ dels positius cn Ics proves
orals per allergies a aliments crcn Lambe
positius en els tests de poll , pero en Hens
per rota drls 3 anys el prrcentatge baixa-
va lies al K3 '% ^. Tut i aixo, altres investi-
gadurs ban trobat falsos positius cn tests
do pcll prr pacients quc crcn negatius en
Ics pruvcs orals prr al^lcrgics a aliments.

lil 199H, Sampson va cumparur els tests
do prll i la Sena precisiu amb Ics proves
orals amb alintcnts i va Unbar quc per als
positius en tests de poll la precisiu varia-
va cntre un 0 i un 79 ^^o, pcro per als nega-
tius Ilmciunava millor, cntre un RS i un
IOU ° ^^.

La pussibililat dr rcaccions anafildcti-
qucs contra aliments soviet ha let drscar-
tar Ics pruvcs orals (DBPCF('), ja quc
pudricn suposar un rise important per al
pacicnt al^lcrgic.

Tests de poll : 1{Is tests do pill son I'cina

dr diagnosi mes cmprada rn I'avaluacio

do Ics al^lergirs a aliments. La tecnica

mes aprapiada cs la punxada . t:n ayucsta.

un rxtractc aquas do 1'alimcnt quc es creu

yue pot pruduir I ' al^lcrgia, es disposa

sabre la poll do I^avantbra4 u I'csqucna de
I'individu, llavors la poll es punxa amb

una Ilanceta csteril. Una resposta positivx
es detecta per la rcacciu de la pcll, quc
forma una taca o papula indu^ida per la
rcacciu de la inununoglobulina F (IgE)

amb la substancia al Icrgenica. Cum a
resultat es mesura rl diametre do la papu-

la i es compara amb un control ncgatiu

(soluciu Salina) i un control positiu (hista-
mina). Les papules yue fence un diametrc
superior a 3 mm es consideren clinica-
ment significants. Els tests de Pell son
exclosos quan hi poden haver presents
rcaccions anatilactiques, dermatitis gene-

ralitzada oaltres rcaccions importants.
Els tests de poll positius poden ser inhi-
bits per certs medicaments, especialment

agues antihistaminics oaltres drogues
amb cfcctcs antihistaminics.

Existcixen ccrtcs controversies pcl quc
fa a Punic its d'aquests tests en la diagno-
si do Ics al'Icrgies ja quc wi ccrt percen-
tatge d'individus tindricn un resultat posi-
tiu en aquests tests de Pell per a un ali-
ment sense presentar en canvi cap simp-
toma allergic dcspres de la ingcstio do
('aliment en giiestio. Sampson va trobar
quc 1'exactihtd en la predicciu dell tests
de Pell per a al lergics a aliments va d'un
0 a un 79 %,. Tot i aixo, un resultat n^ga-
tiu en un test de pcll si quc es un bon indi-
cador de 1'absencia d'al^lcrgia per a
aquell aliment.

Pro^'a Radioal • lergosorbent : EI primer

assaig descnvolupat per a mesurar cl

nivcll especitic d'IgE en sang va ser el

test radioal•Icrgosorbent (RAST). E.I test

RAST es especitic i reproducible, perm

Homes mesura la IgE quc esta circulant i

no la quc esta unida a un teixit. Per aixo.

cs menys sensible quc cls tests de pcll per

a la dctecci6 de IgE especitica. A mes a

mes, el test RAST no es necessari si tenim

un test do poll ncgatiu, ja quc no hi haunt

IgE circulant si no n'hi ha d'unida a tci-

xit. Generalment, I'exactitud cn la previ-

sio dell tests RAST pot variar d'un 50 a

un 9U °.. .

Alliberacio d'histamina per part dell
basilfils: F.n aqucsta tecnica, cls basotils
do la sang sun obtinguts d'un pacicnt
al^lcrgenic i incubat amb I'al^lcrgcn o
aliment al lcrgenic durant un temps
determinat. Es mesura el nivcll d'hisht-
mincs alliberadcs per Ics ccl^lulcs cn
prescncia d'aquest al lergen. En un estudi
on s'empraven aliments al^lergcnics puri-
licats, cs va U-ubar un alliberament d'his-
tamina per part dr la ccl^lula cn un ?j-^U
°/, dcls Hens cstudiats, cls yuals tambe
dunavcn positiu en els tests do pelf. En

cami, no es va drtcctar cap alliberament

d'histamina cn pacients nc^^atius en cls

tests do poll. Tot i aixo, en un altrc estudi,
es va dctectar quc alguns extractes d'ali-
ments no indu'ien I'alliberaciti d'histami-
na en pacients amb al^lcrgia a ('aliment.

Aquesta tecnica no s'cmpra gairc soviet

cn la diagnosi d'al^lcrgies d'aliments,

Pero si en estudis de rcccrca.

Prausnitr- Kustner (test de transferee-
^i

cia cutania passi^^a ): Aqucst va ser el
primer test utilitzat en la diagnosi d'al.Icr-
gies provocades per aliments. EI serum

procedcnt d'un individu al'Icrgic cs trans-
icreix a un alU^e no al•Icrgic. 24 0 48 bores

dcspres, 1'al^lcrgcn especitic s 'inocula a ^^
I'individu no al^lcrgic al costat d'on sc li ^^

ha fet la transferencia. Una rcacciu positi-
va dung una taca o papula en aquest punt,
ja quc cl scrum U^ansfrrit anricnia IgL
espccilica per 1'al lergrn. Aixi, dunes, la ^y
rcacciu al^lcrgica s•ha transfcrit a un indi-
vidu no al^lcrgic. Aqucst test no s'utilit^.a

achtalment degut al rise de transmissiu de
virus i altres malalties a travcs del scrum.
Immunometric : I"a una metodc quc cum- •^

porta una prcvia rlcctroforesi cn gel, i tot
i quc no es una Gina do diagnosi gairc
cmprada en ('ambit general si quc ho cs
cn reccrca. Mitjan4ant I'clcctroforesi, lcs ^^
prote'incs do 1'aliment son separadcs ^
d'acord amb el scu tamany i carrega, cn ^^
un gel de poliacrilamida . Tot seguit, Ics

protc'incs cs h-ansfcrcixcn usant un
current electric a una membrana on
podran ser tractades amb el serum dcls
pacients al^lcrgics a ('aliment en giiestio.
Els anticossos espccilics IgE del scrum
podran intcraccionar amb Ics protcincs,
interaccio quc es put drtecru de difcrcnts
formes, la mes popular d'cllcs cs du a
tcrmc emprant la IgE cabs-home marca-
da amb iodc radiuactiu (RAST) o cotiju- •^
gada a un enzim, seguit per autoradiogra-
tia o tccniqucs do quimioluminisccncia.

EI metodc immunomcn-ic permct idcn-
ti1•icar protc^inrs o pcptids quc son
capa^us d'intcracciunar amb la 1gE i quc,
a mes, fence la rapacitat de ser al^lcrgc-
nits. Aqucsta intcracciti in rinrt indica • ^
yue aquest aliment o la prote^ina en yiirs-
lib tc la capacitat d'unir-se a la Igl^:, prru
nu prova quc aqucsta interaccio tambr ^ ,

tingui Iloc en via. amb la amsegiicnt des- V/

granulacio de rcl^lulcs i basblils.

prescncia do IgE uclinicamcnt insignili-

cant» Lambe pusa do manifest la dilicultat

per a I'cxU^apolacio in rice en aquest, '^

opus d^assaigs. Alguns actors ban mostrat

quc rls resultats d'ayucst metodc no corer-
lacionen amb els de Ics proves orals fetes
in rti^o cn pacients al^lergics als llcgums.


