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NZIMAS EN LA INDUSTRIA DE
ALIMENTOS. E

E
r la absorción en soportes poliméricos, como los

de polivinilo y de poliacrilamida; la micro

encapsulación en membranas semipermeables de

celulosa o nylon; el entrecruzamiento para formar

un producto insoluble y la unión covalente a

soportes insolubles.

enzimas

Una enzima es una proteína que
actúa como catalizador biológico,
llevando a cabo reacciones
bioquímicas a muy altas velocidades,
no se consume durante la reacción y
en general presenta un elevado
grado de especificidad

NZIMAS
INMOVILIZADOR
AS.

Las lipasas, lipasas vegetales, lipasas

animales, lipasas microbianas,

oxirreductasa, glucosa oxidada,

catalasa, lipoxinasas, transferasas,

isomerasas.

revisarán a las enzimas que hidrolizan

carbohidratos, enzimas que hidrolizan proteínas, a

las que hidrolizan lípidos y otras reacciones

enzimáticas que son importantes en sistemas

alimenticios. En el cuadro se presenta resumen de

las aplicaciones más importantes de enzimas en

alimentos

se utilizan en los productos comerciales

que consumimos diariamente, en la

fabrica de los lácteos, cervezas, bebidas

No alcohólicas, con diferentes tipos de

enzimas

  

LASIFICACIÓN DE
ENZIMAS Y SUS
APLICACIONES

C

 URIFICACIÓN
DE ENZIMAS A
PARTIR DE
ALIMENTOS

P

EN
ZI

M
AS



P
ermite explicar algunos cambios que

ocurren cuando hay alguna actividad

biológica implicada, por ejemplo, cuando

se oscurece un plátano o una manzana al

quitarles la cáscara y exponerlos al aire

bbibliografia: antologia de la universidad 

RODUCCIÓN
INDUSTRIAL DE
ENZIMAS A
TRAVÉS DE LOS
ALIMENTOS

El extraordinario desarrollo de las técnicas de

manipulación de ADN ha tenido un efecto muy

importante en la producción de enzimas

utilizando microorganismos, ya que se han

podido sobre expresar en organismos

diferentes lográndose una mayor

productividad o se han modificado sus

características operacionales de acuerdo a

las necesidades industriales.

NZIMAS COMO
REPORTEROS
BIOQUÍMICOS DEL
PROCESAMIENTO DE
ALIMENTOS
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