SurLEgjriva

82

Javier Ruano

madicglﬁqqd%‘?
Las enzimas son moléculas de protei-
nas que tienan la capacidad de facilitar
y acelerar las reacclones quimicas que
tienen lugar en los tejidos vives, dismi-
nuyendo el nivel de la "energia de acti-
vacian” propia de la reaccion. Se en-
tiencle por "energia de activacién” al
valor de la energla que es necesario
aplicar (en forma de calor, electricidad
o radiacién) para gue dos moléculas
determinadas collsionen y se produzca
una reacclén quimica entre ellas. Ge-
naralmenta, las enzimas se nombran
afadiendo la terminacion “asa” a la raiz
del nombre de la sustancia sobre la
que actlan.

Las enzimas no reaccionan quimica-
mente con las sustancias sobre las que
actian (gue se denominan sustrato), ni

alteran el equllibrio de la reaccitn, Sola-
ments aumentan la velocidad con que
astas se producen, actuando como cata-
lzadores. La velocidad de las reacciones
enzimaticas depende de la concentra-
cién de la enzima, de la concentracion
del sustrato (hasta un limite) y de la tem-
peratura y el pH del medio,

Cuanda un compuesto se transfor-
ma en otro, de diferente naturaleza, se
ha preducido una reaccian quimica. El
proceso de transformacion ocuire a
una determinada velocidad, que de-
pende de varios factores. Asi, cuanto
mayor sea la cantidad del compuesto
inicial mas répido sera el proceso.
También influye la temperatura, cuya
alavacion acelera las reacciones quimi-
cas. En este sentido es sobradamente
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conocldo el hecho de que una baja
temperatura preserva los alimentos
frente a una reaccién de descomposi-
clén, Asl misma, la presencia de un ca-
talizador modifica la velocidad de una
transformacion quimica. Estas sustan-
clas no pueden lograr el que se pro-
duzea una reaccion imposible, paro si
que una casl imperceptible suceda a
una velocidad muy apreciable. Por ello
los catalizadores son muy (tiles en la
industria quimica. Su efecte lo promue-
ven de diferentes maneras. En ciarto
modo actuarian como una polea gue
facilitaze el que se pudiera mover un
pesado objeto,

Los seres vivos tienen catalizadores
para las reacciones gue ocurren en sus
células, Se trata de las enzimas, que




son proteinas gue tienan una actividad
catalitica, Todas las transformaciones
que ocurran en las células hacen uso
da enzimas concretas, hablando un nu-
mero incontable de estas.

Las enzimas son, por tanto, esencla-
les en los procesos quimicos da todos
los seras vivos, tanto animales (el pro-
ceso de digestion seria Impensable sin
su existencia) como vegetales. Obvia-
ments, en este articulo nos centrare-
mos s6lo en los vegetales,

Las raices de las plantas sanas, a me
dida gue crecen, forman un complajo
sistema reticular en el que, al igual que
las células, algunas raices van muriendo
mientras se crean otras nuevas, Sin em-
bargo, las ralces muertas son Un exce-
lenta caldo de cultivo para la creacion de
agentes patdgencs, peligrosos para la
salud futura de la planta, ya que estos
agentes forman un moho que 58 extian-
de por el tefido inerfe amenazando las
raices sanas. Cuando &stas son infecta-
das por &l moho patdgena sus funciones
primordiales se ven afectadas, lo que
provoca que la planta entré eén un proce-
50 de estrés que Inhibe &l crecimiento.

Las enzimas, como ya hemos dicho,
aceleran las reacciones en los organis-
mos vivos. En este caso, al entrar en
contacto con &l tefido muerto de la raiz
provoca que éste se transforme en mi-
nerales y azlcares, quUe seran aprove-
chados por la raiz sana como alimanto
extra. No solo aso, sino que estos mi-
nerales enriguecen el susalo, aportando
nutrientes que lo mantienen en buen
estado, y permiten una mejor regula-
cién de la circulacién del agua y del
alre en las ralces (las enzimas, por
tanto, seran extremadamente necesa-
rias si queremos reutilizar 8! substrato
para una nueva plantacién, ya que
mantendrd limpio v sano el medio de
cultiva). Ademas, los minerales y azu-
cares generados son vitales para las
bacterias que viven en tormo a la raiz.
Estas bacterias proporcionan a la plan-
ta una proteccion vital contra plagas de
toda clase e Intercambian sustancias
nutritivas y vitaminas.

Pruabas de calidad

Si bien hemos definido las caracteristi-
cas generales de las enzimas, no todas
llas marcas qua ofrecen productos enzi-
maticos son equiparables en cuanto a
calidad y rendimiento. Existen dos expe-
rmentos que nos permiten  descubrir
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cudl es la mejor opcion entre todas las
que nos encontramos en un growshap,
Comao na quaremos dar publicidad (tanto
negativa como positiva) de ninguna
marca, preferimos dar los pasos a seguir
e ambas experiencias y que sea cada
cual el gue, una vez con los datos en la
mano, escoja el producto adecuado,
Anima, si se echa da menos el quimice-
fa, asta es la oportunidad de resarcirsa,

1.- Prueba de la compota

Utilizaremos 6 vasos de plastico. En
cada uno de ellos mezclaremas 20cl de
compota de manzana con 20c! de cada
una de las marcas utilizadas . Al cabo de
12 horas lo filtraremos utilizando un filtro
de café convencional. En el poso rastan-
te guedara un liquido dividido en dos
partes (parecido al resultado de mezclar
aceite con vinagre): En fa parte central (a
la manera de la yerna de husvo) queda-
ran las enzimas. Este resultado no es
igual en cada caso, Las mejores marcas
formaran una yema mayor al tener una
concentracion mayor de enzimas.

2.- Prugba de la descomposicién de la
materia
En esta ocasion volveremos a verter
20c] de enzimas en cada uno de los sais
vasos utilizando una marca distinta en
cada caso. Metemos un trozo de papel
en cada vaso y los dejamos reposar 24
horas. Al dia sigulente observaremos el
estado de degradacion de los papeles:
éste serd proporcional al grado de efi-
ciencia del producto testado,

Los resultados, en un casa y otro, no
son nl mucho menos homogéneos y

sorprendera comprobar las diferencias,
a veces abismales, entre una marca y
otra.” ©

"Para obtenar resultados ohistivos og imprascindi-
ble especificar en los envases la fecha de embote-
Hamisnto, Hay que ser muy escrupuloss en este
detalle, pues un liquide caducado daja en eviden-
csl todha ol pxpermanto,
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