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Resumen

La enzima a-amilasa fue nombrada en el afno de 1925 por el quimico
austriaco Richar Kuhn, esta enzima recibe su nombre gracias a la posicion
a en la que se encuentran sus productos. También es conocida como a-
1,4-glucano 4-glucanohidrolasas.

La alfa amilasa pertenece al grupo de las endo amilasas, las cuales
catalizan la hidrélisis de almidon mediante la ruptura de enlaces
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glucosidicos a-D-(1,4), esto con la finalidad de obtener oligosacaridos
con una configuracion a.

Dentro del cuerpo humano, podemos encontrar que la a-amilasa se
produce dentro del pancreas y en la saliva, recibiendo asi el nombre de
a-amilasa pancredtica y a-amilasa salival; también conocida como
ptialina. La a-amilasa salival ayuda a la descomposicién del almidén que
consumimos normalmente, la a-amilasa pancreatica ayuda a la digestion
de los carbohidratos que se encuentran en nuestra dieta.

La a-amilasa también se puede encontrar en algunas plantas hongos y
bacterias, pero dependiendo del pH en el que se encuentre, realiza
distintas funciones, gracias a esto tiene distintas aplicaciones, por
ejemplo, en la industria alimenticia para la obtencion de almidon, se
necesitan condiciones de pH bajas, en contraste, para una aplicacién en
la industria de detergentes, se necesita un pH alto. Asi mismo, el pH varia
dependiendo de dénde se encuentre la enzima, cuando se encuentra
presente en animales, la enzima ayuda a la digestion, por lo que su rango
de pH 6ptimo es de 6.7-7.

Otras aplicaciones que se le pueden dar a esta enzima es en la industria
panadera, ya que esta ayuda a las harinas para degradar el almidén y asi
obtener dextrinas mas pequenas que seran fermentadas por la levadura,
dando asi un producto con mejor volumen y calidad, actualmente se
utiliza la amilasa maltogénica termoestable de Bacillus stearothermophilus.

En la industria textil se utiliza para eliminar el almidén que se coloca a los
hilos antes de realizar un tejido, la colocacion del almidon permite realizar
el proceso de forma mas rapida y segura. La a-amilasa permite la
eliminacion de almidén sin danar los tejidos del producto final, las
amilasas tenidas de Bacillus se aplicaban en esta industria.

Para la produccién de la a-amilasa se utilizan principalmente dos tipos de
fermentacion, la fermentaciéon sumergida (SmF) y la fermentacion en
estado solido (SSF). La SmF se utiliza dentro de la industria debido a que
permite una facilidad para controlar el pH, la temperatura, aireacion,
humedad, etc. La SSF se utiliza mas para hongos, también se han
realizado estudios que prueban una mayor produccién de a-amilasa,
otras ventajas de esta fermentacion es la facilidad de uso, los bajos costos
de produccién, bajos requerimientos de energia, etc. Esta infografia esta
basada en las siguientes referencias [1-5].
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