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Resumen 

Gracias a la ciencia, poco antes de iniciar el siglo XXI, empezaron a 
descubrir microorganismos que viven en lugares en los cuáles no se 
imaginaba posible, organismos que han colonizado lugares donde se 
marcan los límites para otros. rompiendo y cambiando los parámetros 
previamente establecidos para asegurar que había vida como la 
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temperatura y la presencia de agua [1]. Gracias a ello, ahora podemos ser 
conscientes que hay organismos en lugares considerados inhóspitos, 
pero con amplias y variadas aplicaciones. 

Dentro de esos lugares que albergan vida, la temperatura ejerce efecto 
sobre las moléculas y las estructuras biológicas modificando su actividad 
y la adaptación de los microorganismos. En la división establecida de 
acuerdo con la temperatura, están los termófilos cuya característica 
principal es que crecen en rangos mayores a 40 °C, pues sus enzimas 
junto a proteínas celulares les otorgan resistencia y estabilidad contra el 
calor [1, 2, 3]. Siendo así las termozimas, enzimas aisladas de organismos 
[4]. 

Las aplicaciones de las termozimas han sido cada vez más variadas, se 
han posicionado como un tema de interés y su investigación ha permitido 
su uso para la obtención de biocombustibles, clonación y secuenciado de 
ADN, procesamiento industrial del almidón, así como en otras áreas, pues 
presentan mayor resistencia a agentes desnaturalizantes como solventes 
orgánicos, detergentes y, como punto de interés, el calor. No representan 
un costo elevado a la industria pues no están condicionadas por la 
refrigeración para mantenerse activas con una vida prolongada que 
permite trabajar a temperaturas mayores [3, 4]. 

Enfocándonos en las proteasas, que pueden ser del tipo termozima, son 
enzimas que permiten el rompimiento de las proteínas en sus unidades 
fundamentales: aminoácidos o en péptidos, puesto que catalizan la 
hidrólisis de estas cadenas largas con la que por medio de su ataque 
hidrolítico rompen los enlaces peptídicos al unirse al sustrato por medio 
de sus sitios activos [3, 7, 9]. Es posible obtenerlas a partir de organismos 
presentes en las plantas, animales, bacterias y otros con origen 
microbiano como Thermoactinomyces vulgaris, Bacillus stearothermophilus 
o Pyrococcus fumary [2, 3, 5]. Las proteasas de tipo termozima conservan 
más del 60% de su termoestabilidad después de su actividad inicial a 
temperaturas de hasta 80 °C [9] y son ampliamente utilizada en el 
mercado con un porcentaje del 65% de uso y preferencia en comparación 
de otras termozimas en diversas industrias, incluyendo el interés 
biotecnológico que representan, como la panadera, médica y textil, entre 
otras permitiendo incluso la producción de nuevos péptidos [3, 6, 7, 8]. 
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Las aplicaciones industriales de las proteasas, puesto que gran parte de 
los procesos ocurren bajo condiciones específicas de temperatura, han 
sido reconocidas por su adición a detergentes, y han emergido como 
alternativas en la síntesis orgánica [10]; además que hidrolizan tanto 
alimentos y bebidas [11]; son útiles para el diagnóstico de enfermedades 
como el cáncer, pues en la progresión de la enfermedad, las proteasas 
están implicadas en la metástasis [12], a todo esto, permiten la síntesis 
de fármacos enantioselectivos. Por otro lado, hace posible que la materia 
prima pueda ser aprovechada sin la necesidad de procesarla y tiene 
aplicación en el tratamiento de residuos, disminuyendo costos de la 
remediación generando pocos productos secundarios [13]. 
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