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 Enzimas en
la industria

de
alimentos.

Clasificación de
enzimas y sus
aplicaciones.

 Purificación de
enzimas a partir

de alimentos

En la industria alimentaria, las
enzimas (tanto libres como

inmovilizadas) se utilizan para
recuperar subproductos, facilitar la
fabricación, mejorar el aroma, y/o

estabilizar la calidad de los
alimentos.

Producción industrial
de enzimas a partir de

alimentos.

Las enzimas para investigación pueden
clasificarse según distintos criterios como el
origen de las mismas (bacterianas, animales,

vegetales, etc.) o la aplicación en la que se vayan a
utilizar, siendo la clasificación más relevante la
que se hace en función del tipo de reacción que

catalizan.

La presencia de las enzimas en los alimentos se
encuentra de manera natural, forman parte

importante en la alimentación, igual que las vitaminas,
azúcares o los minerales; sin ellas la vida no es posible,

ya que regulan todas las reacciones químicas del
cuerpo humano.

Las enzimas se relacionan con la activación de
otros nutrientes haciendo que estos sean mas
aprovechables por nuestro organismo. Una

función importante es que ayudan a
descomponer nutrientes en compuestos más

simples, por ejemplo, convierten el almidón en
azúcares sencillos.

Las enzimas se pueden obtener de fuentes vegetales,
como desechos industriales (paja de caña), de origen
animal y microbiano. Las enzimas microbianas son
conocidas como enzimas superiores, obtenidas de
diferentes microorganismos. Muchas enzimas de

fuentes microbianas ya se utilizan en varios procesos
industriales

Enzimas como reporteros
bioquímicos del

procesamiento de alimentos.

Una enzima inmovilizada es una
enzima que ha sido fijada en un

material inerte, insoluble, como el
alginato de calcio.
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     ALCOHÓLICAS

Homogeneización.
Fraccionamiento celular.
Desnaturalización reversible con
sulfato de amonio.
Cromatografía.
Electroforesis.
Diálisis.
Espectroscopia ultravioleta-visible.
Ensayo enzimático.

 Oxidorreductasas
Transferasas
Hidrolasas.
Liasas
Isomerasas.
Ligasas.

carbohidrasas, 
proteasas  
lipasas, 
aunque también se emplean
oxidorreductasas e isomerasas

bacterias 
hongos  
levaduras

 alginato de calcio
apoenzima


