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A L G U N A S  A P L I C A C I O N E S

Útiles en el estudio de las especies vegetales, su
post tratamiento, conservación, estudio y
empaquetado.
Para el tratamiento y conservación del aceite de
oliva. 
Desarrollar diferentes colores y composiciones
de té comestible. 
Estudio del efecto del microondas sobre comida,
de base vegetal, congelada. 

P R O P I E D A D E S  Y  C A R A C T E R Í S T I C A S

La clorofilasa, conocida como una de las enzimas mas
antiguas de las plantas, también puede ser encontrada
en algas y clorela. [4]

Se considera como parte de la membrana proteica en
los cloroplastos y dentro de la membrana tilacoidal.
También ha sido definida como una glicoproteína en el
retículo endoplasmático en ciertas algas. [4]

Fig. 2.5. Pérdida 
del color verde 
en fríjoles. [4]

Descubierta en 1910 por Willstäter y Stoll, no fue
estudiada en profundidad hasta 20 años después por
Mayer, realizó un resumen de los efectos que tiene la
enzima sobre diferentes especies, además de algunas de
sus propiedades y condiciones óptimas de la enzima. [2,3]

De acuerdo a la Unión Internacional de Bioquímica y Biología molecular (IUBMB) la 
enzima clorofilasa recibe el código de: EC 3.1.1.14 [1]

Fig. 1. William Willstäter en el 
laboratorio. [3]

Cataliza la siguiente reacción: 

Cataliza el primer paso en la degradación de la clorofila y esta
relacionada con la pérdida del color verde de las plantas. [4]

Fig. 2.2. Estructura 
de la clorofila-a. [1]

Fig 2.4. Estructura del 
fitol. [1]

Fig. 2.3. Estructura de 
la clorofilida-a. [1]

Fig. 2.1. Reacción química 
catalizada por la enzima. [1]+
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Su actividad enzimática se ve afectada por las condiciones de su
entorno. Medios como etileno, metil jasmonato o la acetona pueden
incrementar su rendimiento. A temperatura ambiente (25°C) se suele
mantener en un pH de 7.7-8 (usando acetona a 40%). [2,4] 

La clorofilasa con mejor actividad enzimática puede ser preparada y
extraída de la remolacha                                                   [2] Beta vulgaris var. succharifera.

Fig 3.2. Beta 
vulgaris var. 

succharifera. [2]

Fig 3.1. Efecto del pH en la 
enzima clorofilasa [4].

Fig. 4. Conjunto de aplicaciones 
de la enzima clorofilasa[6]
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