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By StarKeeper 
Cambiamenti rispetto alla versione precedente: corretto chinosina in chimosina, e aggiunta la definizione di caglio presa da wikipedia

Biochimica industriale-> biotecologie applicate all’industria alimentare.
Essa si divide in due parti: 
1) Da una parte queste biotecnologie sviluppano degli organismi geneticamente modificati per estrarre in grandi quantità prodotti isolati senza che rimanga l’organismo di origine. Si distrugge quindi un’organismo geneticamente modificato per estrarre una data sostanza. L’ormone della crescita fino a 20 anni fa si prendeva dai bovini in particolare dalla loro ipofisi. Questo aveva un grande costo e comportava la morte dell’animale. Si è scoperto che gli unici casi assolutamente provati di mucca pazza in Italia erano dovuti a iniezioni di ormoni della crescita di origine bovina. Questi ormoni si estraevano dall’ipofisi, una ghiandola del cervello che poteva essere contaminata dal prione e che quindi poteva portare alla mucca pazza. L’origine della mucca pazza in Italia quindi è derivata da trattamenti terapeutici. Adesso è però possibile utilizzare organismi geticamente modificati per produrre una data sostanza. In questo modo si può anche controllare l’assoluta purezza della sostanza. Questo aspetto delle biotec è accettato. Tali sostanze sono state prodotte da organismi geneticamente modificati come lieviti e batteri. 

2) Dall’altra parte si usano organismi geneticamente ingegnerizzati (sono sempre OGM): tali organismi vengono usati come tali. In genere sono piante come ad esempio i pomodori.  Questo è un “OGM vero”. Si usa l’intero organismo. Mentre il primo aspetto è assolutamente accettato il secondo invece no. 
Da questo secondo punto ci stanno altre due divisioni: Abbiamo OGM di prima generazione e di seconda generazione. In questo caso trattiamo sempre di piante mentre nell’altro aspetto possiamo trattare anche di batteri o lieviti. Di prima generazione sono quelli che sono stati per primi modificati per superare una crisi dell’agricoltura che stava diventando devastante. La rivoluzione verde è un’adozione di piante che hanno una resa molto pià alta che fu usata negli anni 80 in paesi in via di sviluppo. Tale piante sono nate per ibridazione come il pachino. Con il riso e con il grano sono state scelte le varianti nane che prendono più rapidamente dalla terra i nutrienti e si sviluppano prima. Ciò comportava sempre l’uso di accorgimenti complementari. Se abbiamo una pianta più produttiva la terra viene sfuttata di più. Anche i diserbanti sono più usati. Quindi l’impatto del chimico è maggiore con conseguenze come desertificazione ecc… Le multinazionali quindi hanno inventato gli OGM di prima generazione che sono piante modificate geneticamente in modo da sviluppare proprietà che gli permettono di crescere in maniera più semplice dando resistenza alla siccità, agli insetti e ai pesticidi. Questi OGM sono quindi piante più competitive in ambienti disagevoli che necessitano di utilizzare meno sostanze chimiche come fertilizzanti e pesticidi. Questi OGM hanno creato però allarmi vari come l’abbattimento della biodiversità. La nostra agricoltura si basa su tre cereali: riso, grano e mais. Questa rivoluzione dell’agricoltura ha portato coseguenze. Il grano è molto più produttivo del mais e del riso. La panificazione è una cosa antichissima ma che avviene solo a partire dal grano e dalla segale. Avere una fonte di zuccheri trasportabile come il pane è più facile rispetto a portare mais e riso. Il pane era un’arma alimentare per gli antichi romani. Il grano ha anche proteine migliori del mais e del riso. Queste biotec hanno dato prodotti agricoli fondamentali molto più resistenti. 
Gli OGM di seconda generazione sono quelli che potrebbero essere la grande rivoluzione nutrizionale del mondo. Introdurre non più dei geni che permettono di resistere alla siccità o altro, ma dei geni che fanno produrre più componenti nutrizionalmente importanti, potrebbe risolvere grossi problemi alimentari. La soia, ad esempio, è un legume ma ha una composizione proteica quasi pari alla carne. Poter modificare delle piante che producono anche sostanze nutritive molto importanti per l’alimentazione sarebbe una soluzione al problema dell’alimentazione. La seconda generazione di OGM non è ancora permessa. Non è neanche permessa la prima generazione di alcuni particolari alimenti come quelli di fermentazione. Se li usassimo per lieviti che producono birra, verrebbe prodotta più birra a meno prezzo. Questi OGM di prima generazione non sono permessi per produrre birra e vino ad esempio, come anche quelli di seconda generazione.
I più importanti prodotti che derivano da OGM sono gli enzimi. Una serie di attività industriali vengono fatte da enzimi prodotti in grande quantità. 
Per quanto riguarda la produzione industriale, ad esempio, il glucosio ed il destrosio non si ottengo più dalla sintesi del glucosio o dall’estrazione dall’uva ma vengono prese grandi quantità di amido che viene scisso idroliticamente da un enzima idrolitico. 

Per quanto riguarda le modifiche industriali: Il formaggio è il prodotto della coabulazione della caseina (una proteina del latte). Quando il latte entra in contatto con lo stomaco dei vitelli che contiene un enzima particolare, esso subisce delle modifiche che trasformano il latte in formaggio. Questo enzima è stato identificato e si chiama chimosina. L’operazione di coabulare il latte si dice cagliare. Ottenere in grande quantità l’enzima comporta produrre molto più formaggio a basso prezzo senza uccidere vitelli per estrarre il caglio. Questo è sicuramente un grande vantaggio per evitare anche la mucca pazza ad esempio. I meccanismi precedenti, come quelle che comportavano la morte dell’animale, andavano bene per il passato ma ora non più. (meno male… se sapevo come veniva fatto il formaggio prima non mangiavo nemmeno i latticini :P).
Infine abbiamo i miglioramenti industriali. Fra tali miglioramenti abbiamo quello del succo di frutta. Il succo di frutta naturale è molto denso mentre quello che prendiamo noi è più liquido. La torbidità è data da una grande presenza di sostanze che non sono digeribili dal nostro organismo ma che danno una certa consistenza. La pectina è un carboidrato non digeribile che da la compattezza al frutto. Quando il frutto matura la pectina si degrada. La pectina da quindi la torbidità ai succhi di frutta. Un altro esempio è quello del caviale che viene trattato con enzimi proteolitici che eliminano la mucillagine che tiene unite le uova di storione. 

Fra i vari enzimi usati nell’industria alimentare abbiamo:
La chimosina che è l’enzima che serve per coabulare il latte dando formaggio. 

Le amilasi, che servono per produrre glucosio. Le arabinasi o le limoninasi, che ad esempio vengono aggiunte ai succhi di arancio, che in molti casi sono ancora amari, così da eliminare quell’estere che da il sapore di amaro rendendoli dolci. 

I liviti OGM sono molto più produttivi rispetto ai lieviti normali. I vantaggi sono enormi ed il risparmio è notevole. Per produrre OGM prima bisogna isolare il gene che ci serve per il nostro scopo. Questo si fa mediante tecniche di ibridazione con polinucleotidi complementari. Dopo di che il gene si trasferisce nella piante o in altri organismi mediante trasferimento tramite plasmide o batteri o virus. 

La filtrazione è una fase della purificazione di una sostanza che serve a separare vari prodotti. 

Caseificazione: purificazione del latte e della sua proteina, la caseina. Il latte è torbido perché ci stanno delle particelle molto grandi in sospensione. Nel latte avremo coabulazione e siero del latte come nel sangue che può coabulare e che possiede del siero. Nel latte non abbiamo cellule ma micelle molto grosse fatte dalla caseina. La caseina è una fosfoproteina, una proteina che contiene molte serine e treonine che fanno gruppi esteri con l’acido fosforico. Questi esteri di acido fosforico cordinano lo ione calcio che ha due cariche positive. Il fosforo è neutralizzato dal calcio e si forma una rete di natura elettrostatica. La rete rimane in soluzione perché ci sono delle zone della caseina con AA carichi positivamente che si repellono fra di loro per repulsione elettrostatica. Questo si chiama stato colloidale. Queste sostanze anfipatiche danno questa opalescenza perché l’acqua le permea. I colloidi sono delle macromolecole che si aggregano fra di loro e fanno micelle e quindi non vengono idratati completamente. 
Nel latte questa situazione metastabile si può annullare in due modi: 
1) Acidificando e quindi cambiando lo stato di ionizzazione delle sostanze modificando così le cariche. Lo yogurt di per sé è latte ma fermentato con bacilli acidofili che producono acido lattico. Questa acidificazione piano piano fa precipitare la caseina come yogurt. Lo yogurt comunque ha subito una caseificazione incompleta.
2) Aggiungendo un’enzima che stacca il peptide che contiene queste cariche avremo l’immediata coabulazione della caseina formando così il formaggio. L’enzima è la chimosina. La produzione di formaggio è di 14 milioni tonnellate e richiederebbe senza biotec, 70 milioni di tonnellate di stomaco di vitello (ODDIO!) mentre invece bastano 56000 KG di chinosina con metodi biotec. 
Dal siero del latte si produce la ricotta che non è un formaggio e che si forma mettendo a 90 gradi il siero del latte. Il formaggio per definizione è prodotto dal latte che contiene più del 20% di grassi perché insieme alla caseina porta con sé anche i trigliceridi. La ricotta invece ha soprattutto proteine e massimo 10% di grasso. Le proteine contenute sono ottime per l’alimentazione. Ricotta perché è la ricottura del siero del latte. Non si può usare l’aggiunta di un batterio OGM per fare il gorgonzola. Al momento è vietato. Mentre la chimosina può essere prodotta da organismi geneticamente modificati. 
Il latte è importante perché nei mammiferi è il primo alimento del lattante. Dopo però succede che si perde la capacità di idrolizzare il lattosio e viene quindi il mal di pancia. Quelli che possono digerire il latte sono il prodotto della rivoluzione di 10000 anni fa e della globalizzazione che portò. Essi hanno una mutazione per la lattasi. Le popolazioni che praticavano molto la pastorizia erano tolleranti al latte. Una cosa del genere permette di comprendere il tempo che un alimento impiega per determinare un cambiamento nel genoma umano. Mangiare molto e bene nel breve tempo porta ad una popolazione forte ma nel lungo tempo può portare a malattie. Le differenze tra europei e, cinesi e giapponesi, sta nel latte. Questi ultimi non lo usano e hanno quindi caratteristiche diverse da noi che lo usiamo.     
Da wikipedia->

Il caglio è una sostanza composta da vari tipi di proteasi, piu o meno pure, in grado di scindere in molti frammenti la caseina presente nel latte. Esso provoca quindi la coagulazione della massa grassa non piu solubile nell'acqua, maggior costituente del latte, che precipita sul fondo a formare la cagliata, che viene raccolta e lavorata per dare il formaggio.         
