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IMPORTANC|A DE LAS
ENZIMAS EN LA |INDUSTRIA
ALIMENTARIA

(QUE SON LAS
ENZIMAS?

@

Son proteinas que actuan como
catalizadores en las reacciones
quimicas que ocurren en los alimentos,
otras palabras, aceleran estas
reacciones sin ser consumidas en el
proceso

EJEMPLOS DE ENZIMAS
EN LA INDUSTRIA.

+ CARBOHIDRASAS

« PROTEASAS

« LIPASAS

+ OXIDORREDUCTASAS
+ ISOMERASAS

o IMPORTANCIA

Modificacion de la textura:
» Ablandamiento de carnes
« Mejora de la textura del pan
— .« Obtencion de cremas mas suave

ejora del sabor y aroma:

. Potenciacion del sabor del queso

Eliminacion de sabores amargos.
Desarrollo del aroma en vinos y

Aumento del valor nutritivo: COrveres
- Mejora de la digestibilidad de las proteinas
« Liberacion de vitaminas y minerales
« Enriquecimiento con prebioticos

Prolongacidn de la vida dtil:
. Retraso del pardeamiento enzimatico.
. Prevencion de la rancidez.
. Mejora de la estabilidad de las proteinas.

Obtencidn de subproductos:
+ Produccion de jarabe de alta fructosa.
+ Extraccion de aceite.
« Obtencion de proteinas.



