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Enzimas  En la industria 

de alimentos 

Maltosa  

Cataliza la reacción entre 

glucosa y oxígeno 

molecular, produce ácido 

glucónico y peróxido de 

hidrógeno 

Invertasa  

Inulinasa  

β –glucanasas 

Pectinas 

a 

Glucosa oxidasa 

El oxígeno causa 

cambios en los 

alimentos 

Oxirreductasa  

Para extraer las enzimas de 

las células que las contienen, 

es necesario dividir finamente 

el tejido, por medio de un 

homogeneizador o una 

licuadora. 

Clasificación 

y aplicaciones 

Presente en una gran 

cantidad de tejidos 

animales y vegetales 

catalasa  

Autooxidación 

de las grasas 

Lipoxigenasa  

Catalizan la transferencia 

de azúcares, esto es, 

catalizan reacciones de 

transglicosilación y no 

necesitan intermediarios 

de alta energía 

Isomerasa  

Transferasas  

La presencia o la ausencia de algunas enzimas en 

particular se relaciona con una determinada 

condición microbiológica o química de un producto 

Es una de las enzimas 

industriales más importantes 

en el área de procesamiento 

de almidón 

Producción industrial 

de enzimas a través 

de los alimentos 

Enzimas como reporteros 

bioquímicos del 

procesamiento de alimentos Purificación de 

enzimas a partir 

de alimentos 

Los alimentos se pueden observar desde el punto 

de visto químico como una mezcla de moléculas 

entre las que se encuentran principalmente 

proteínas, carbohidratos, lípidos y agua 

Por ejemplo, la pasteurización es un proceso 

térmico que se han diseñado para la 

eliminación de enzimas o microorganismos 
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