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;QUE SON
LAS ndmMASS

las enzimas son moleculas grandes

de proteina que se utilizan para
acelerar las reacciones quimicas que
ocurren de manera natural en los
alimentos.

enzimas se utilizado durantefsiglosienila
produccion de alimentos, por'ejemplo, la
fabricacionideiqueso, y/levadura
amasar. Durante mucho tiempo, se desconocian
Sus bioquimicas.

BENEFICIOS DE LAS ENZIMAS EN L
|IN R\ SHHRIAvA =M EN;IFARIA
&

e .Conservacion de alimentos: Las Pl
enzimas también pueden ayudar a
conservar los alimentos al descomponer
ciertas sustancias que pueden acelerar el
deterioro de los alimentos.

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 pequenos. Esto

puede hacer que los alimentos sean mas

suaves y cremosos, asi Como mejorar su ngpLO«S Dg Q\Z’MA‘S

sabor. Quimosina; Es una enzima

Reduccién del tiempo de produccion: gl UIEEERR S

Las enzimas pueden acelerar las prOdUCC'(,m de queso, descompone
. o las proteinas de la leche para crear

reacciones quimicas que ocurren de una textura sélida en el queso.

manera natural en los alimentos, lo que, F— Lactasa: Es utilizada para

puede reducir significativamente el \ s, descomponer la lactosa en la leche,

tiempo de produccion de los mismos. [~ Q/ B lo que es util para aquellos que
g tienen intoleranciaa lalactosa.
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La ingenieria genetica esta realizando
progresos importantes en la
produccion de enzimas

“IMPORTANTES?

LAS ENZIMAS ESTAN INVOLUCRADAS EN

recombinantes en microorganismaos. DIVERSOS ASPECTOS DE LA
Para garantizar la seguridad de su uso ANSAARSUO LG Sl SN e 2
PUEDEN AGREGAR A UN PROCESO, PERO
debe controlarse que los TAMBIEN PUEDEN SER ELABORADAS
. . POR MICROORGANISMOS PRESENTES EN
m|Croorgan|SmOS de donde Se FERMENTACIONES, LO QUE DA COMO
extraen no sean patogenos, ni RESULTADO UN ALIMENTO CON
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