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TERMOZIMA

PROTEASA

COMO FUENTE DE INTERES INDUSTRIAL
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;QUE SON LAS TERMOZIMAS?

Son enzimas aisladas de microorganismos
termdfilos [1].
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Figura 1.  Distribucién
Co | estructural de estabilidad
9

g en enzimas termofilicas.

Disponible en
https://www.pnas.org/doi/1
N 0.1073/pnas.96.24.13674

T. thermophilus RNase H*
(0.88 M GdmCl)

Los organismos terméfilos han sido fuente de
inferés gracias a que han roto paradigmas
sobre dénde estd presente la vida, tales

como lugares con temperaturas mayores a
40 °C
[2, 3].

APLICACIONES DE LAS TERMOZIMAS

1. Obtencidn de biocombustibles.
2.Clonacién y secuenciado de ADN.
3.Procesamiento industrial delalmiddn.

Ademds que pueden ser especificas
como:
1.Blanqueo de papel.
2.Modificacién de quitina para uso
farmacéutico y alimenticio.
Entre muchas otras que han generado
interés biotecnoldgico [4].

ENZIMAS DE ORGANISMOS
TERMOFILOS:

1. Proteasas,
2.Glocosilhidrolasas,

3. Quitinasas,

4. Xilanasas,

5. Lipasas,

6. DNA pOliMErasas, e amiceiss g e s

of-intramembrane-proteases/es

7.Deshidrogenasas.
Aclarando que dentro de estas enzimas
no todas subdivisiones

sus son

clasificadas como termozimas [5].

VENTAJAS DE LAS PROTEASAS
COMO TERMOZIMAS

1.Tienen mayor resistencia frente a diversos
agentes quimicos.

2.Poseen mayor estabilidad y una vida media
mds prolongada.

3.Aumenta la solubilidad de sustratos vy
productos.

4.Posibilidad de

refrigeracién pues no la necesitan para

reducir la necesidad de

mantenerse activas.

5.Contaminacidén disminuida al aumentar

temperatura.
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Fragmentan las proteinas por
medio de su ataque hidrolitico
que rompe los enlaces peptidicos
al unirse al sustrato por medio de

sus sitios activos [6, 7].

Figura 3. Fragmentacion

Aminodcidos  de protefnas por ataque
hidrolitico.  Elaboracién
Hidrlisis propia basado en:
https://www.cultifort.co
) N — m/los-beneficios-del-
ptidos

aporte-aminoacidos-las-
plantas-cultifort/

ALGUNAS SON:

1.Proteasas del género Wrightia,

Proteina

2.Funastraina c I,
3.Proteasas del género Ficus.
Que conservan un porcentaje mayor

de 60%
después de su actividad inicial [7].

APLICACIONES INDUSTRIALES DE
LAS PROTEASAS

El interés e investigacion en ellas les

de su termoestabilidad

han conferido papeles importantes
en industrias como la panaderaq,

médica y ftextil, entre otras,

permitiendo incluso la produccién de
nuevos péptidos. Sy
Podemos destacar: J
1.Su adicién a detergentes gracias a
la resistencia a disolventes con el
que se gasta menos energia y los
textiles no se dafian tanto en
lavados a maquina [8].
2.Hidrolizan

bebidas con el

tanto  alimentos vy

fin de obtener

resultados  positivos  sobre  la
digestion y aprovechamiento por
parte de nuestro cuerpo a estos
productos alimenticios.

3.Empleadas para potenciar el sabor
de carnes refrigeradas.

4.Evitan la formacién de bacterias en
papel [9].

5.Utilizadas en el depilado del cuero.

6. Util de

enfermedades como el cancer pues

para el diagndstico
estan implicadas en la metdéstasis.

7.Permiten la sintesis de fdrmacos
enantioselectivos

8.Permite el uso materia prima sin
procesarla previamente generando

secundarios 'y

pocos productos

una disminucidn considerable de
residuos [10].
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