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En la industria Se utilizan para recuperar subproductos, facilitar la ) i Lictea
alimentaria -> fabricacién, mejorar el aroma, y/o estabilizar la - lndustnaa.e.n las -> ¢ Helados
calidad de los alimentos. que se utilizan: * Cérnicas
¢ Cerveceria
Oxidorreductasa =9 Reacciones oxido-reduccion
Clasificacié ->
! n Transferasas == Transferencia de un grupo funcial
Hidrolasas —> Ruptura de una molécula mediante adiccién H20

V) a8 Ruptura no hidrolitica de enlaces

z! WA 3 Transformacidonen su isomero

Lli-l Inmovilizacién de - Es una enzima que ha sido fijada en un material inerte e > Este proceso puede incrementar la resistencia a cambios en las condiciones en las que se

encimas insoluble encuentra el preparado, tales como pH y temperatura.
ificacién Las enzimas se consideran como aditivos en la industria de los alimentos que pueden
de enzimas =3 modificar la apariencia, textura, valor nutricional, generar aromas y sabores, ademas de
disminuir el tiempo de proceso.
uwmi?&mws La industria alimentaria ha sabido sacar un gran partido a las enzimas y asi lo demuestra
del procesamiento de -> el rapido desarrollo que en los 1iltimos afios ha tenido la enzimologia en el 4mbito de la
alimentos bioquimica de alimentos.
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