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ENZIMAS

Oxidorreductasas

Transferasas

Hidrolasas

Liasas 

Isomerasas

Ligasas 

Clasificación  

Función   

Aplicaciones   

Cantidad enzimática
Cantidad de sustrato
Temperatura
pH

Factores modulares    

Aceleran reacciones químicas 

Características  

Son estrictamente proteicas
Actúan a nivel celular o extracelular
Solubles en agua
Son catalizadores orgánicos

Catalizan reacciones de oxido-reducción 
Deshidrogenasa
C oxidasa

Catalizan la transferencia de un grupo funcional
Glucoquinasa
Transaminasas  

Catalizan reacciones de hidrolisis 

Lactasa
Lipasas
Esterasas 

Catalizan la ruptura de los sustratos 
Acetato descarboxilasa
Cisteína liasa

Transforman un isómero en otro Molécula de glucosa a galactosa

Catalizan la unión de dos moléculas Piruvato carboxilasa

Industria alimentaria  

Elaboración de cerveza
Elaboración de pan 
Fabricación de productos lácteos 
Clarificación de jugos y vinos 

Industria farmacéutica  
Mejorar la digestión
Síntesis de fármacos
Para diagnósticos 
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