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ENZIMAS

¿Qué es?
Son proteínas que
actúan como catalizador
biológico.

Para
Llevar a cabo reacciones
bioquímicas con mayor
rapidez sin alterar nada.

En industria
alimentaría

Facilitan la fabricación.
Mejoran el aroma.
Estabilizan la calidad de
los alimentos.

Función

Clasificación

Oxidoreductasas.
Transferasas.
Hidrolasas.
Liasas.
Isomerasas.
Ligasas.

1.
2.
3.
4.
5.
6.

Origen

Vegetal 

Origen

Animal

Biomelina, papina, ficina,
mirosinasas, alinasas, pectinasas.

Lipazas, proteasas, latepsinas,, etc.
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