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¿QUE ES?

EN LOS ALIMENTOS

CLASIFICACION DE
ENZIMAS

Las enzimas se relacionan con la
activación de otros nutrientes
haciendo que estos sean mas
aprovechables por nuestro
organismo.

ENZIMAS

son proteínas complejas que
producen un cambio químico
específico en todas las partes del
cuerpo.

Una función importante es que
ayudan a descomponer nutrientes
en compuestos más simples, por
ejemplo, convierten el almidón en
azúcares sencillos

se relacionan con la
activación de otros nutrientes
haciendo que estos sean mas
aprovechables por nuestro
organismo.

PAPAÍNA
FISCINA
BROMELINA

CLASIFICACION DE
ENZIMAS EN LOS

ALIMENTOS 
LACTASA
GLUCOSA-
ISOMERASA

AMILASA
PROTEASA
LIPOXIDASA
LACTASA

AMILASA
PAPAÍNA
PEPSINA

FORMACION DE
ENLACES 0-C, C—S, C
—0 Y C—N MEDIANTE

REACCIONES DE
CONDENSACION

ACOPLADAS A LA
ROTURA DE ATP 0 A

UN COFACTOR SIMILAR

TRANSFERENCIA
DE ELECTRONES
(IONES HIDRURO
0 ÁTOMOS DE H)

TRANSFERASAS

REACCIONES DE
TRANSFERENCIA

DE GRUPOS

HIDROLASAS

REACCIONES DE
HIDROLISIS

(TRANSFERENCIA DE
GRUPOS FUNCIONALES

AL AGUA)

REACCIONES DE
HIDROLISIS

 (TRANSFERENCIA DE
GRUPOS

FUNCIONALES AL
AGUA)

LIASAS
ADICION DE

GRUPOS A DOBLES
ENLACES, 0

FONNACION DE
DOBLES ENLACES
POR ELIMINACION

DE GRUPOS

ISOMERASAS : 

TRANSFERENCIA DE
GRUPOS DENTRO
DE MOLECULAS
DANDO FORMAS

ISOMERICAS

LIGASAS


