פרק ג'

אנזימים

אנזימים הם חלבונים המשמשים כזרזים של תהליכים כימיים  (פירוק ובנייה של חומרים) בתוך התא של הצומח, או בתוך התא של החי. הם נוצרים בתאים כמו שנוצרים חלבונים אחרים. אין חיים בלעדיהם. הם רבים מאוד ופעילים בכל מערכות החי והצומח. האנזימים פועלים מבלי שהם עוברים שינוי או נגמרים. הם גורמים לשינוי הכימי בתא ונשארים במצבם הראשוני.  לכל אנזים תפקיד ייחודי-ספציפי משלו. לכל אנזים שם בהתאם למצע -הסובסטרט- עליו הוא פועל או בהתאם לפעולה אותה הוא מזרז. כמו: רנין לקרישת חלבון בקיבה ולתעשיית גבינה. 

התנאים הספציפים הדרושים לפעילות האנזימים:

א. מצע מזון-סובסטרט -החומר אליו מתקשר האנזים ועליו הוא פועל, לצורך בניה או פירוק.  הסובסטרט הוא המגיב לפעילות האנזים.

ב. pH  -לכל אנזים יש רמת החומציות המיטבית לפעילותו והוא פחות פעיל ברמות חומציות אחרות (בד"כ pH  נייטרלי). רמת החומציות משפיעה על מבנה האנזים ועל קצב פעילותו. כמו: אנזימים של הקיבה פעילים בסביבה מאוד חומצית (pH 2, נמוך)-בקיבה. הם אינם פעילים בסביבה בסיסית כמו שיש במעיים. ולהפך: האנזימים של המעיים אינם פעילים בקיבה.
 ג. טמפרטורה -לכל אנזים טמפרטורה שבה הוא פועל בצורה הטובה ביותר וביעילות הגבוהה ביותר. (בד"כ בין ºC25 ל- ºC45). מעל לטמפרטורה המיטבית, משנה האנזים את מבנהו וקצב פעילותו יורד. רובם שורדים ב-ºC0. מעל ºC55 הם מתחילים להתפרק ובחום רב יותר, נהרסים.

ד.  מים – האנזימים מסיסים בהם ופעילים בתמיסה. 
ה.  קואנזים- מולקולה הכרחית לפעולת האנזים, עוזרת לחבר את האנזים למצע. 
ו. חמצן – מזרז את פעילות האנזים.
השחמה אנזימתית:
חיתוך או קילוף של פרי / ירק גורם לחשיפה של הרקמה שלו. חשיפת הרקמה גורמת להשתחררות אנזימים מחמצנים המצויים בירק או בפרי. בעזרת אנזימים אלו נקשר החמצן שבאוויר אל החומרים הנמצאים ברקמת הירק או הפרי. התוצאה של פעילות זו היא: שינויים בצבע הפרי או הירק (חום-שחור – מכאן השם: השחמה). שינויים במרקם הפרי או הירק (רך יותר). שינויים בטעם (פחות ערב לחך). ההשחמה אינה סימן לקלקול מזון, זוהי הגנה של הצמח על עצמו מפני פגיעות, אך ההשחמה מעכירה את מראהו של הירק או הפרי. גם מכה חזקה בפרי / ירק, ללא חשיפת רקמה, עלולה לגרום להשחמה.
כמו: בחיתוך או קילוף: תפוח עץ, תפוח אדמה, בננה, אגס, חציל, אבוקדו - תהייה השחמה אנזימתית.
הרס האנזים, לאחר החשיפה לאוויר, תמנע את ההשחמה האנזימתית.
כדי למנוע מגע בין האוויר (חמצן) לבין המזון החתוך המכיל אנזימים, אפשר לבצע מספר פעולות. 
למניעת השחמה אנזימתית אפשר, מיד לאחר חשיפת רקמת הפרי או הירק לאוויר:

1.  לצקת על הרקמה החשופה מים רותחים = חליטה – זה גורם להרס האנזימים.

2.  לזרות על הרקמה החשופה מלח או סוכר – זה משנה את הלחץ האוסמוטי* ומאט את פעילות האנזימים.

3.  לטפטף על הרקמה החשופה מיץ לימון – הסביבה משתנה ליותר חומצית (pH נמוך יותר) והדבר מאט או מבטל את ההשחמה.

4.  להשרות את הפרי/הירק במים – כך נוצר נתק מהאוויר, מהחמצן שבו וההשחמה נפסקת.

5.  לאחסן את הפרי/הירק בשקית פלסטיק אטומה– כך נוצר נתק מהאוויר, מהחמצן שבו וההשחמה נפסקת.

6.  להשרות בתמיסת חומר כימי מעכב, כמו: חומצה גופריתית, ויטמין C. 

פעולות אלו מפרות את התנאים הדרושים לאנזימים בפעולתם. לכן הפעולות הללו יפחיתו את פעילות האנזימים או ינטרלו את פעילותם או יהרסו את האנזימים וכך תמנע ההשחמה.
*לחץ אוסמוטי: כאשר משני צידיו של קרום חדיר למחצה מצויות תמיסות בעלות ריכוז מומסים שונה, קורה תהליך פעפוע = אוסמוזה. בתהליך עוברים נוזלים מריכוז מומסים נמוך לריכוז מומסים גבוה, עד ליצירת איזון בין ריכוזי המומסים משני צידי הקרום. הלחץ המופעל ע"י זרימת הנוזלים נקרא לחץ אוסמוטי. כאשר בשתי התמיסות באותו ריכוז נוצר איזון, הלחץ האוסמוטי לא מתקיים ומופסקת האוסמוזה. 

אנזימים: חשיבות ופעילות

א.  האנזימים חיוניים לתהליכים שונים בגוף, כמו: נשימה, פעילות השרירים ורבייה.
בהקשר למזון, הם הכרחיים בתהליך עיכול החלבונים, הפחמימות והשומנים, בקיבה ובמעי הדק.
אנזימים בתעשיית המזון 
ב.  בתעשיית המזון מנצלים את האנזימים לפירוק  העמילן –שבגרעיני שעורה ובגרעיני חיטה- לסוכר   
ובייצור מזונות כמו:  בירה, לחם וגבינות.  
ג.  אבקות כביסה הנקראות "ביו " מכילות אנזימים שתפקידם להסיר כתמי חלבון מהבגד.

טכנולוגית המזון המודרנית מנצלת את הידע שנצבר אודות האנזימים ותכונותיהם כדי לייצר מזון איכותי שאינו חשוף לפעילות אנזימתית שלילית.
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