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Enzimas  

Enzimas en la industria 

de alimentos. 

Un claro ejemplo es el “Malteo” que es la 

producción de malta a partir de la cebada 

una etapa esencial en la elaboración de 

cerveza. Pan, harina, edulcorantes, etc.  

Enzimas inmovilizadas. Clasificación de enzimas y 

sus aplicaciones. 

Hay diversos métodos como el 

entrecruzamiento para formar un 

producto insoluble y la unión 

covalente a soportes insolubles. 

 

Purificación de enzimas 

a partir de alimentos. 

Producción industrial 

de enzimas a partir de 

alimentos. 

Enzimas como 

reporteros bioquímicos 

del procesamiento de 

alimentos. 

Los procesos alternados de 

congelamiento y descongelamiento, 

la autolisis, el desecado con calor o el 

empleo de solventes como la acetona, 

el éter y el tolueno. 

 

Obtenemos alimentos fermentados como el 

yogurt, la cerveza o el pan. Se obtiene 

glucólisis, del griego glycos (azúcar) y lysis 

(ruptura). Piruvato, el que transforma en 

etanol debido a la acción de dos enzimas más. 

 

Por ejemplo, la pasteurización y el 

escaldado son procesos térmicos que se 

han diseñado para la eliminación de 

ciertas enzimas o microorganismos. 
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