
En la tabla 1 se presentan los resultados obtenidos de la obtención de la
enzima bromelina. Se establecieron las condiciones de trabajo para la
producción de queso fresco: relación de disolvente 1-1.5 muestra:
alcohol, temperatura de -10 ºC y tiempo de siete días. Se utilizaron las
proteínas que se encuentran en el corazón, ya que los resultados
muestran mayor actividad enzimática. Para la cuantificación de proteínas
se utilizó el método de Lowry (3).
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OBJETIVOS

El objetivo de este trabajo es comparar la bromelina con
la renina, complejos enzimáticos presentes en la piña y
en el jugo gástrico de los mamíferos rumiantes. Esta
materia prima es la encargada de cuajar la leche en la
producción de queso fresco.

INTRODUCCIÓN

El queso es un alimento sólido elaborado a partir de la leche cuajada
de mamíferos rumiantes, y su producción depende en gran medida
de la acción de enzimas proteolíticas que catalizan la coagulación de
las proteínas de la leche. Las proteasas, como la bromelina y la
renina, juegan un papel crucial en este proceso. La bromelina,
derivada de la piña, es una enzima perteneciente a la familia de las
cisteína peptidasas que se activa mediante compuestos como la
cisteína y es inhibida por iones metálicos oxidantes. Esta enzima
tiene un grupo tiol libre en su sitio activo, lo que le permite romper
enlaces peptídicos y participar en la coagulación de la leche, similar
a cómo lo hace la renina, una enzima proteolítica que se encuentra
en el cuajo de terneros.
Este estudio propone comparar las propiedades y efectos de la
bromelina y la renina en la formación de la cuajada del queso fresco,
evaluando aspectos como la velocidad de coagulación, la firmeza de
la cuajada y las características organolépticas del queso resultante.
Así, se busca determinar las ventajas y limitaciones de cada enzima y
su potencial aplicación en la industria quesera.
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METODOLOGIA

Piña
abs 275 

nm
mg/mL nmol/min

Muestra 7 días Proteína
Actividad 

enzimática
Pulpa 2.466 695.61 368.59

Corazón 1.4669 598.27 389.43
Cáscara 2.689 757.19 171.68

En la tabla 1 y la figura se muestra los resultados de la caracterización de la bromelina.
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En la tabla 2 se presentan los resultados de los tiempos de cuajado de las dos enzimas.

Se logro obtener la bromelina de piña, se seleccionó la del corazón ya que

presento mayor actividad a los 7 días, comparado con la ranina la actividad

es menor con el tiempo. Sin embargo, el tiempo para el cuajado fue de 50

minutos para la bromelina y 40 min para Renina utilizando 2 ml de enzima.

Podemos concluir que se puede utilizar las enzimas proteolíticas de la piña

que ofrecen similitud, en el caso de la elaboración de quesos ya que

proporcionan simultáneamente, reacciones parecidas a la renina en la

reacción del cuajado del queso, con inconvenientes como: tiempos,

cantidad de enzima utilizada y costos elevados. Los resultados obtenidos

son prometedores para que con un mayor grado de purificación sea

factible aplicar esta enzima en tratamientos biomédicos.

CONCLUSION
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