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Las enzimas son moléculas sustantivas en nuestra vida y casi nadie lo sabe. Sin ellas seria imposible dige-
rir, respirar y movernos, o consumir alimentos como leche y queso; ademads tienen aplicaciones medicina-
les y para reducir efectos contaminantes. Como punto medular, son la base de la actividad celular, lo que
las hace indispensables, ya que todos los seres vivos estan formados por células. éLas conoces?

Funcionamiento celular
a sea por broma o por genuina sor-
presa, al explicar que trabajamos con
enzimas ha habido quien agrega:
“¢encima de qué o de quién?”. Mas alla de
anécdotas curiosas sobre el nombre, las en-
zimas no solo son uno de los ejes de nues-
tra labor de investigacion, sino que resultan
imprescindibles para la vida en su conjun-
to. Para entender qué son, conviene expli-

car donde se encuentran.
Como sabemos, una célula es la unidad
fundamental de los seres vivos y se puede
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definir como una estructura que contiene
los elementos necesarios para respirar, ali-
mentarse y reproducirse. Las enzimas son
moléculas que funcionan como herramien-
tas de las células para acelerar las reaccio-
nes quimicas que ocurren dentro y fuera de
ellas; son catalizadoras de procesos.

Con el siguiente ejemplo entendere-
mos mejor su funcién. Cuando comemos
es preciso que las moléculas que forman
el alimento se rompan. Supongamos que
consumimos un taco de carne asada. Aun-
que lo cortemos con los dientes, nos hace
falta la ayuda de las enzimas que hay en
la saliva, las cuales fragmentan el almidén
contenido en la tortilla y producen molécu-
las mas facilmente asimilables por el cuer-
| po. Luego, al llegar al estdmago, la comida
se expone a otras enzimas llamadas pro-
teasas, cuya funcion es romper las protei-
nas en compuestos que también son mas
sencillos de ser aprovechados por el orga-
nismo. En pocas palabras, sin enzimas, no
podriamos digerir la comida (ni vivir).

Si consideramos que absolutamente

todos los organismos estan formados por
células —sin importar que sean seres uni-
celulares y microscopicos, como las bac-
terias, o enormes y complejos como los
grandes mamiferos—, la vida tal cual la co-
nocemos en la Tierra no existiria sin las en-

zimas; son totalmente indispensables para
la actividad celular. Gracias a ellas, las per-
sonas podemos absorber nutrientes, res-
pirar, movernos y producir energia, entre
muchas otras acciones.

Uso cotidiano en el hogar

Estas moléculas tienen una importante pre-
sencia en nuestra vida y casi nadie lo sabe.
Por ejemplo, algunos detergentes contie-
nen enzimas que ayudan a degradar con-
taminantes que se encuentran en las telas,
como grasa, proteinas o carbohidratos pro-
venientes de los alimentos que consumimos
o de las células muertas que se despren-
den de nuestro cuerpo. El efecto limpiador
de los detergentes se ve favorecido por la
accién conjunta de las enzimas y otros com-
ponentes, que atrapan y eliminan las man-
chas de la ropa.

La diferencia entre los detergentes con
enzimas y los comunes es que los primeros
ayudan a disminuir la contaminacion am-
biental, mientras que la composicién de los
otros se basa en moléculas sintéticas de di-
ficil degradacion, que ademas liberan fos-
foro en las aguas residuales generadas en
el lavado, y esto puede provocar dafios al
ambiente y a la salud.

En 1913 aparecidé por primera vez un
detergente en polvo (patentado en Alema-
nia por Otto Rhém) que contenia una enzi-
ma llamada tripsina, la cual se obtuvo del
pancreas de un cerdo. Si bien era una no-
vedad, tenia la desventaja de solo ser efi-
ciente en manchas causadas por proteinas;
la gran limitante es que los residuos de las
prendas no solo incluyen proteinas, sino
carbohidratos, lipidos, almidén, sales y
otros elementos. El desarrollo tecnoldgico
de los Ultimos afios ha sido notable y hoy
en dia los detergentes con enzimas contie-
nen a dichas moléculas encapsuladas, lo
que evita que causen irritacion en la piel,

mucosas o en los ojos. Dado que no gene-
ran espuma, no son del gusto de muchos
consumidores, pero su uso es efectivo.
Otra muestra sencilla de la utilidad co-
mun de estas moléculas la tenemos en la
cocina. Si queremos ablandar carne, fun-
ciona mantener los trozos pegados a una
rebanada de pifia durante unos 10 minutos
0 usar una semilla de papaya; pero si no
contamos con esos elementos, podemos
aplicar un ablandador especial, compues-
to por una mezcla de enzimas capaces de
romper las proteinas de la carne que este-
mos preparando, para mejorar su textura.

Produccion de enzimas

Las enzimas se obtienen basicamente por
cultivo de los organismos que las producen,
ya sean bacterias, arqueas, levaduras, hon-
gos, plantas o insectos, los cuales comun-
mente las generan para su metabolismo;
sin embargo, debido a sus propiedades, se
han cultivado para aprovecharlas de otra
forma. El cuadro 1 nos muestra de manera
muy sencilla de dénde se obtienen varias de
ellas, de uso cotidiano.

Enzimas vs. contaminacion

Una de las industrias que mas contamina
el agua es la de la celulosa y el papel (pro-
cesamiento de la madera a fin de obtener
pulpa o pasta para producir papel). La ma-
dera contiene gran cantidad de una sustan-
cia llamada lignina, misma que de no ser
removida, provoca que la pulpa y el papel
presenten un color oscuro. Se necesita una
fase de blanqueado con manejo indiscri-
minado de acido sulfurico o cloro. Al final,
si las aguas residuales no son tratadas de
manera adecuada, deterioran los cuerpos
de agua, total o parcialmente, incluyendo
los ecosistemas que dependen de las la-
gunas, rios o mares. Ademas, se ejecu-
ta un procedimiento térmico de explosion
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Cuadro 1. Organismos productores de enzimas y aplicacién.

.. Organismos que las producen
Aplicaciones 9 a P
de forma natural

Suplementos alimenticios,

animales, algas

superiores

Proteasas 5
fadrmacos

Lipasas Detergentes, fdrmacos
Clarificacién de jugos,
industria textil, industria

Celulasas

Oxidorreductasas L
contaminantes

Amilasas

por vapor para remover la lignina, y como
consecuencia, se debe utilizar mas energia
(recordemos que si la energia procede de
la quema de hidrocarburos, resulta un fac-
tor muy contaminante).

Por fortuna, existen enzimas que nos
ayudan a blanquear —lacasas y xilanasas—
y generalmente provienen de hongos. De-
gradan la lignina y trabajan en rangos de
temperatura ambiente, lo que disminuye la
energia requerida y no representan un ries-
go para el medio.

Por otra parte, a quienes gusten de
usar articulos de piel, les conviene saber
que para que esta se suavice y sea agra-
dable al tacto en zapatos, bolsas o cintu-
rones, se precisa de un tratamiento que
implica acidos generadores de aguas resi-
duales dafiinas. Otra opcién para lograr el
mismo efecto son las enzimas (proteasas)
que fraccionan algunas proteinas de la piel,

haciéndola mas flexible y suave.
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de la celulosa y el papel,
biocombustibles

Degradacién de

Biocombustibles, detergentes

Hongos, levaduras, bacterias

Hongos, levaduras, bacterias

plantas

Los procedimientos con enzimas ofre-
cen ventajas importantes: los productos
suelen elaborarse en menor tiempo y re-
sultan mas econémicos; sobre todo, se evi-
tan compuestos contaminantes, asi como
el calentamiento de sustancias, lo que con-
tribuye al ahorro de energia.

Alimentacion y medicina

La industria de los alimentos es, obviamen-
te, una de las mas importantes para la vida
humana, y las enzimas han desempefiado
un papel milenario. La historia nos remonta
a mas de 5 mil afios antes de Cristo, cuan-
do eran aprovechadas para elaborar varios
de los productos mas consumidos: vino,
cerveza, pan y queso.

De manera general, muchos alimentos
se procesan con estas moléculas, como los
jugos que inicialmente son de color oscuro
y terminan aclarandose. Algo parecido les
ocurre a las harinas que se dejan en repo-

Bacterias, hongos, levaduras, plantas,

Hongos, levaduras, bacterias, animales

Hongos, bacterias, animales superiores,

Organismo productor
para fines comerciales

Plantas

Animales

Hongos, levaduras

Macromicetos

Hongos, levaduras, bacterias

so con enzimas para producir el pan y las
bebidas alcohdlicas que requieren clarifica-
cion. La leche se cuaja mediante enzimas y
con ellas obtenemos queso. También se en-
cuentran en otros productos que utilizamos
con frecuencia, como ropa y combustibles.

Es muy importante destacar la situa-
cién de personas que por problemas di-
gestivos no pueden metabolizar grasas,
azlcares y otros compuestos alimenticios,
de modo que se les receta el consumo de
enzimas capaces de transformar el com-
puesto que no pueden digerir. Se hace lo
mismo para ayudar con su digestion a gen-
te recién operada. De igual modo, algunas
de estas moléculas se han dispuesto como
antibidticos, debido a que pueden degradar
la pared celular de las bacterias.

Tal cual se mencioné anteriormente, las
enzimas son herramientas requeridas por
todas las células y son indispensables para
la vida. Debido a su versatilidad, estan pre-
sentes en multiples articulos de la vida dia-
ria y han sido usadas en diversos sectores
productivos, destacando que su aplicacion
(junto con otras estrategias) puede reducir
el abuso de sustancias quimicas contaminan-
tes: cloro, cromo hexavalente, acidos inorga-
nicos, sales y solventes, entre otros, lo que
ayuda a reducir tanto el impacto ambiental
ocasionado a los suelos, agua y aire, como el
dafio a la flora, fauna y la salud humana. /D
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