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Enzimas

Produccion de malta a partir de cebada, para la

Malteo elaboracion de la cerveza.

Enzimas en producen dextrinas, maltosa, glucosa y maltotriosa
la Industria (levaduras)
de -

Alimentos  panificacion Accion amilolitica comienza al mezclar la harina
En estado humedo produciendo maltosa y glucosa

Debido a que el trigo contiene amilasa (produccién
de almiddn)

Producciéon| Solucion de almidon gelatinizado a-amilasa
de preparaciones de amilasas con una accion proteolitica
Edulcorantes | baja. Obtenidos (glucosa, fructosa, dextrinas

Elevado de glucosa y de maltosa se usa en:

bebidas, confiteria, fermentaciones, helados,

alimentos infantiles.

Clasificacion Lipasas liberan Acidos Grasos.
de Las lipasas estan ampliamente distribuidas en animales,
enzimas y — plantas y microrganismos

sus aplicaciones. Lipasa de la leche causante de la rancidez hidrolitica.

Lipasa microbiana, modificacién de aceites y grasas
provienen en su mayoria de microorganismos

Oxirreductasa (oxidacion de acidos grasos insaturados)
Glucosa oxidasa (eliminacién de oxigeno en bebidas)
Catalasa (pasteurizacion en frio)

Lipoxigenasas (procesamiento de la soya)
Transferasas (hidrolisis)

Isomerasas (almiddn)




se inmovilizan en un soporte de manera que el sustrato se vaya

transformando continuamente sin que se pierda la enzima.
Enzimas podemos mencionar la absorcién en soportes poliméricos, como

Inmovilizadas los de polivinilo y de poliacrimilada produce producto insoluble.

Unidn covalente a un soporte, como metales, vidrio, ceramica,

— nylon, celulosa, sepharosa.

Unidn a membranas semipermeables

Adsorcidon en un sélido por interacciones hidrofébicas

Adsorcion seguida de entrecruzamiento covalente a la matriz.

Entrecruzamiento molecular para formar una matriz granular

Insolubles.

Enzima§< —
Los procesos alternados de congelamiento y descongelamiento
la autolisis, el desecado con calor o el empleo de solventes
Purificacion Como la acetona, el éter y el tolueno.
De Solventes orgdnicos como el etanol separar diversas proteinas del
Enzimas Suero sanguineo y la acetona.
A partir de_< Las sales, como el sulfato de amonio
Alimentos Pureza de las proteinas

La electroforesis en gel de agar, de almiddn, o de acrilamida
(proteina)

Su actividad no debe aumentar después de que se la recristaliza

repetidas veces (especies quimicas homogéneas y puras)




Enzimas

La pasteurizacién para la eliminacidn de ciertas enzimas o

Enzimas como microorganismos

Reporteros Fosfatasa alcalina enddgena de la leche proceso de

—

Bioquimicos en| Pasteurizacién.

el proceso ADN ha tenido un efecto muy importante en la produccién de

de alimentos enzimas (transformacién)

Produccion Industrial
De
enzimas

A partir de Alimentos

Oscurecimiento de la costra del pan al ser horneado
Platano o una manzana al quitarles la cascara y exponerlos
al aire.
Alimentos fermentados, por ejemplo, el yogurt, la cerveza
o el pan

Fermentacion alcohdlica (glucdlisis)
Oxidorreductasas (aceleran reacciones de éxido-reduccion)

Hidrolasas (rompen o sintetizan enlaces de moléculas
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