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ENZIMAS  
INDUSTRIA DE 

LOS 

ALIMENTOS  

TRIPSINA 

LACTASA 

 

QUIMOSINA (RENINA) 

LACTASA 

LIPASA 

 

LACTASA 

GLUCOSA-ISOMERASA 

 

PAPAÍNA 

FISCINA 

BROMELINA 

 

AMILASA 

PROTEASA 

LIPOXIDASA 

LACTASA 

FABRICACIÓN DE LECHE 

DELACTOSADA, EVITA LA 

CRISTALIZACIÓN DE LECHE 

CONCENTRADA. 

LACTEA 

 

 

QUESERIA  

 

 

 

 

HELADOS  

 

 

CARNICAS  

 

 

PANIFICACION  

 

 

 

PERMITE LA UTILIZACIÓN 

DE JARABES DE ALTA 

FRUCTOSA. 

INFLUENCIA EN EL SABOR 

Y ACELERACIÓN DE LA 

MADURACIÓN. 

DISMINUYE LA 

VISCOSIDAD DE LA 

PASTA. 

PRODUCE UNA MIGA MUY 

BLANCA. 

ABLANDAMIENTO DE 

CARNES. 

PRODUCCIÓN DE 

HIDROLIZADOS. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

CLASIFICACION DE ENZIMAS  

OXIDOREDUCTOSA  

 

 

GLUCOSA OXIDASA 

 

 

 

CATALASA  

 

 

LIPXIGENASAS 

 

 

TRANSFERASAS 

 

 

 

ISOMERAZAS 

El oxígeno causa cambios en los alimentos, mediante 

reacciones oxidativas en ocasiones catalizadas por 

enzimas. 

Utilizan el peróxido de hidrógeno como 

conservador temporal 

El peso molecular de la lipoxidasa de soya es de 

102,000 Da, tiene un punto isoeléctrico de 5.4, un 

pH óptimo de actividad de 8 a 9, y un número de 

recambio de 180,000 moléculas de 

sustrato oxidadas por minuto por molécula de enzima, 

siendo una de las más activas 

Las enzimas de este grupo catalizan la siguiente reacción 

tipo: AB + C → A + CB donde AB es la molécula donadora, 

que transfiere el grupo B, a la molécula aceptora C 

Glucosa isomerasa. Es una de las enzimas industriales más 

importantes en el área de procesamiento de almidón, cuyo 

uso data de los años 60s 

La glucosa oxidasa cataliza la reacción entre la glucosa y el 

oxígeno molecular, produciendo ácido glucónico y peróxido de 

hidrógeno; su aplicación más importante es en la eliminación 

de la glucosa del huevo antes de su deshidratación 
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