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. i i Es importante utilizarlas en la La accién amilo litica comienza al Produccion de edulcorantes:
Enzimas en la industria de

produccién y en el almacenamiento mezclar la harina con los ingredientes Derivados del almiddn, se acomodan
alimentos para mejorar sus cualidades en estado himedo de forma escalonada

Lipasas vegetales: Efecto no deseable sobre los aceites Lipasas: Como sustrato
Clasificacion de enzimas y los triglicéridos y por la
sus aplicaciones Lipasas animales: Naturaleza de lipoproteina y por la activacion interfacial, ataca la superficie de los gldbulos de grasas (la leche) actividad esterasa

. . . . - . . liberan acidos grasos
Lipasas microbianas: Liberan acidos grasos de cadena corta que contribuyen al aroma o sirven como sustrato

r -Unidn a membranas semipermeables

-Unidn covalente a un soporte
Enzimas inmovilizadoras » . ) ) o .
-Adsorcién en un sélido por interacciones hidrofdbicas o electroestaticas
-Entrecruzamiento covalente a la matriz
ENZIMAS -
- -
P . Cuando las enzimas estan asociadas a lipidos, el ., s "
Purificacion de enzimas a Es fundamental para la . X i P Extraccion: es necesario dividir el tejido por un
. . - L. tratamiento con sustancias de tipo detergente o .
partir de alimentos conservacion y produccién del X . homogeneizador
R con butanol (lipoprotéica)
alimento
~ N~

Enzimas como reporteros

. L. En muchas ocasiones los La actividad de la enzima también se utiliza
bioquimicos del controles de calidad de los para determinar el tratamiento 6ptico para
procesamiento de alimentos alimentos dependen de las desnaturalizar enzimas lipoliticas que
enzimas pueden causar rancidez
\
.
Transferasas: Grupos quimicos entre

Produccion industrial de Se encuentran proteinas, Los alimentos son una mezcla de las moléculas
enzimas a partir de alimentos carbohidratos, lipidos y agua, mas el todas estas

Acompaiian el proceso de la oxido
reduccion

resultado de reacciones
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