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ENZIMAS EN LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA

Enzimas mas utilizadas en la
industria

Las enzimas industriales mas utilizadas!

mayoria de estas enzimas son de origen:,

J
% 4
microbiano, y solo unas pocas proced

de animales o vegetales superiores.

condiciones se utilizan las
enzimas en la industria?

Las condiciones requeridas son especificas
para cada enzima y para el tipo de alimento.
W >temperatura
ph
>concentracion de sales
>cofactores
>ausencia de inhibidores

Algunos ejemplos en la
utilizacion de enzimas son:

Industria Lactea

Industria de alimentos
funcionales

La industria de alimentos funcionales es un
segmento de la industria alimentaria
encargada de la produccion y comercializacién
de alimentos con caracteristicas favorables
para la salud humana.

Las enzimas pueden mejorar la textura y sabor
de los alimentos al descomponer proteinas y
carbohidratos en componentes mas pequefios.
Esto puede hacer que los alimentos sean mas
suaves y cremosos, asi como mejorar su sabor.

Industria Aceitera

La industria aceitera corresponde a la actividad
economica que involucra la produccién, empaque,
conservacion y comercializacion del aceite.

La enzima cataliza la conversion entre los grasas y
aceites a componentes soluble en agua que puede
estar degradado mas facilmente. Grasas animales y
aceites vegetales estan hecho de ésteres
glicéridos(triglicéridos). Lipasa catalizan la

degradacion de triglicéridos a formas mas soluble \

en agua: glicerol y acido graso.


https://es.m.wikipedia.org/wiki/Industria
https://es.m.wikipedia.org/wiki/Leche
https://es.m.wikipedia.org/wiki/Vaca

