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INDUSTRIA ENZIMAS USOS
TRIPSINALACT ENMASCARA EL GUSTO A OXIDO.FABRICACION DE LECHE l’ @
LACTEA ELACTOSADA, EVITA LA CRISTAUZACION DE LECHE CONCI
ASA
NTRADA.
QUIMOSINA (R | COAGULACION DE LAS PROTEINAS DE LA LECHE (CASEINA)
QUESERIA | ENINA)LACTAS | .INFLUENCIA EN EL SABOR Y ACELERACION DE LA MADUR
ALIPASA ACION.
LACTASAGLUC | EVITA LA TEXTURA “ARENOSA” PROVOCADA POR LA CRIS
HELADOS 0SA- TAUZ‘CION.PERMITE LA UTIUZACION DE JARABES DE ALT
ISOMERASAD A SUCTOSA.
CARNICAS PAPAINAFISCIN ' ABLANDAMIENTO DE CARNES.PRODUCCION DE HIDROUIZA
ABROMELINA 0S.
PANIFICACIO AMIL \‘ ORA LA CALIDAD DEL PAN.DISMINUYE LA VISCOSIDAD
N EASI & LA PASTA.PRODUCE UNA MIGA MUY BLANCA.MEJORA L
SALACTASH A COLORACION DE LA SUPERFICIE.
' AMILASASPAP USADAS PARA LICUAR LA PASTA DE MALTA.EVITAN LA TU
CERV a AINAPEPSINA RBIDEZ DURANTE LA CONSERVACION DE CIERTOS PRODUC
— T0S.
FUENTE THE ROLE OF ENZYMES iN FOOD, 2020, SCIENCE FOR HEALTIHI
CONSULTADA. HTTPS://KHNi.KERRY.COM/NEWS/ARTICLES/ENZYMES-iN-FOOD-AN




