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INDUSTRIA ENZIMAS USOS

LÁCTEA
TRIPSINALACT


ASA

ENMASCARA EL GUSTO A ÓXIDO.FABRICACIÓN DE LECHE D

ELACTOSADA, EVITA LA CRISTALIZACIÓN DE LECHE CONCE


NTRADA.

QUESERÍA
QUIMOSINA (R

ENINA)LACTAS


ALIPASA

COAGULACIÓN DE LAS PROTEÍNAS DE LA LECHE (CASEÍNA)

.INFLUENCIA EN EL SABOR Y ACELERACIÓN DE LA MADUR


ACIÓN.

HELADOS
LACTASAGLUC

OSA-

ISOMERASA

EVITA LA TEXTURA “ARENOSA” PROVOCADA POR LA CRIS

TALIZACIÓN.PERMITE LA UTILIZACIÓN DE JARABES DE ALT

A FRUCTOSA.

CÁRNICAS
PAPAÍNAFISCIN

ABROMELINA

ABLANDAMIENTO DE CARNES.PRODUCCIÓN DE HIDROLIZAD

OS.

PANIFICACIÓ

N

AMILASAPROT

EASALIPOXIDA

SALACTASA

MEJORA LA CALIDAD DEL PAN.DISMINUYE LA VISCOSIDAD 

DE LA PASTA.PRODUCE UNA MIGA MUY BLANCA.MEJORA L

A COLORACIÓN DE LA SUPERFICIE.

CERVECERÍA
AMILASASPAP

AÍNAPEPSINA

USADAS PARA LICUAR LA PASTA DE MALTA.EVITAN LA TU

RBIDEZ DURANTE LA CONSERVACIÓN DE CIERTOS PRODUC

TOS.



Fuente


consultada:
The Role of Enzymes in Food, 2020, Science for healtihier food,


https://khni.kerry.com/news/articles/enzymes-in-food-and-nutrition/

enzimas en la

industria  

De los alimentos

Las enzimas son conocidas como catalizadores

biológicos, es decir, son proteínas que tienen la


capacidad de aumentar o acelerar ciertas

reacciones químicas.

Una función importante es que

ayudan a descomponer


nutrientes en compuestos más

simples, por ejemplo,


convierten el almidón en

azúcares sencillos.

Realizan actividades

antimicrobianas, procesos de


maduración y son usadas para

la conservación de los


alimentos.




