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Las enzimas se pueden 

inmovilizar por 

diferentes método 

Las proteasas 

microbianas se utilizan 

para la producción de 

hidrolizados de utilidad 

en la complementación 

nutricional de alimento 

Durante la germinación 

de cereales las 

actividades de a- y b-

amilasa se 

incrementan 

considerablemente 

Producción industrial 

de enzimas a partir de 

alimentos 

Enzimas como 

reporteros 

bioquímicos del 

procesamiento de 

alimentos 

 Purificación de 

enzimas a partir de 

alimentos 

 Enzimas 

inmovilizadas 

 Clasificación de 

enzimas y sus 

aplicaciones 

 Enzimas en la 

industria de alimentos 

Para extraer las 

enzimas de las células 

que las contienen, a 

menudo es necesario 

dividir finamente el 

tejido En general las enzimas 

se consideran especies 

químicas homogéneas 

y pura 

El tratamiento correcto 

sería tal que se 

conservara del 5 al 

10% de la actividad 

presente 

originalmente. La actividad de esta enzima 

también se ha utilizado para 

determinar el tratamiento 

óptimo 

Los alimentos son 

parte de nuestra vida 

diaria 

En el área de alimentos, las enzimas juegan 

un papel destacado, dado que muchas 

reacciones catalizadas por éstas se llevan a cabo 

en los alimentos o en procesos 

alimentario 

a. El sitio activo de la 

proteína queda expuesto 

hacia la región hidrofóbic 

Una enzima es una 

proteína que actúa 

disuelta en un medio 

acuoso 

Las lipasas no sólo 

llevan a cabo 

reacciones de hidrólisi 


