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Vicerrectorado de Investigación, Innovación y Transferencia

Título proyecto
Optimización de reacciones enzimáticas para la obtención de productos naturales de alto valor añadido

Valoración proyecto
4

Descripción proyecto
El uso de enzimas para la obtención de productos de alto valor añadido presenta un elevado interés en la 
industria alimentaria. La obtención de enzimas está limitada por los procesos de extracción y purificación de 
las misas. El empleo de nuevas tecnologías de procesado, como los ultrasonidos de potencia o los pulsos 
eléctricos de alto voltaje, pueden mejorar el proceso de extracción de dichas enzimas. Al mismo tiempo, el 
empleo de estas tecnologías a menores niveles de energía puede aumentar la actividad enzimática 
mejorando la afinidad del enzima y los sustratos. En este contexto, el trabajo pretende explorar el uso de 
nuevas tecnologías para la optimización de reacciones enzimáticas y la obtención de productos de alto valor 
añadido para la industria alimentaria. En concreto, se pretende trabajar con la enzima ferroquelatasa que 
cataliza la formación de Zinc-protoporfirina, que es un colorante natural de alto potencial para su uso en la 
industria cárnica.
Actividades a realizar por el alumno
-Realización de experiencias de extracción del enzima y desarrollo de la cinética enzimática.
-Medida de la actividad enzimática.
-Aplicación de nuevas tecnologías para la mejora de la actividad enzimática (ultrasonidos de potencia y pulsos
eléctricos de alto voltaje).
- Análisis de resultados experimentales.
- Elaboración de informes y trabajos de difusión de los resultados
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A convenir en función de su horario


