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Las enzimas se clasifican en
Complejo base a la reaccién especifica

Enzima - Sustrato

que catalizan:
Oxidorreductasas,
|:> Transferasas, Hidrolasas,
Liasas, Isomerasas y Ligasas.
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las enzimas se consideran como
aditivos en la industria de los
alimentos que pueden
odificar la apariencia, textura,
valor nutricional, generar
aromas y sabores y el tiempo de

Una enzima inmovilizada ha
sido fijada en un material inerte
e insoluble puede incrementar
la resistencia a cambios en las
condiciones en las que se
encuentra el preparado, como
PH y temperatura.
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ceparacion de las celulas.

Ruptura celular y separacién de los
hielos.

Concentracién.

Aislamiento primario.

Purificacién de alta resolucién.
Pulido.

La industria alimentaria ha
sabido sacar un gran partido
a las enzimas para optimizar

sus procesos y desarrollar
nuevos productos
alimenticios.
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