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PRINCIPALES ENZIMAS

ENZIMAS AMILOLITICAS

Se utilizan en la produccién de
alimentos como pan, cerveza y
whisky, descomponen los
carbohidratos complejos en azicares
mas simples para facilitar la
fermentacion.

ENZIMAS PROTEOLITICAS

Se utilizan en la produccién de
alimentos como queso y carne, estas
enzimas descomponen las proteinas
en aminodcidos mds pequefios, lo
que mejora la textura y sabor del
producto final.

ENZIMAS LIPOLITICAS

Se utilizan en la produccién de
alimentos como margarina y otros
productos con alto contenido de
grasa, descomponen las grasas en
4cidos ?rasos mas simples para

facilitar la produccién del producto
final.



« BENEFICIOS DE LAS ENZIMAS

REDUCCION DE
DESPERDICIOS

Al mejorar la textura y el sabor de los
alimentos, las enzimas pueden
reducir la cantidad de alimentos que
se desperdician debido a que no
cumplen con las expectativas del
consumidor

MEJORA DE LA TEXTURA
Y SABOR

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 suvaves y
cremosos, asi como mejorar su sabor.

CONSERVACION DE
ALIMENTOS

Las enzimas también pueden ayudar
a conservar los alimentos al
descomponer ciertas sustancias que
pueden acelerar el deterioro doﬁos
alimentos.




Link-ografia

https://thefoodtech.com/nutricion-y-salud/como-las-enzimas-revolucionan-la-produccion-de-
alimentos/#:~:text=Beneficios%20de%20las%20enzimas%20en,as%C3%AD%20como%20mejorar%

20su%20sabor.



