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:QUE SON LAS ENZIMAS?

LAS ENZIMAS SON MOLECULAS GRANDES DE PROTEINAS QUE
CATALIZAN REACCIONES QUIMICAS EN LOS ALIMENTOS, TIENEN
LA CAPACIDAD DE UNIR MOLECULAS Y SEPARARLAS PARA CREAR
NUEVAS MOLECULAS.

ADEMAS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA, LAS ENZIMAS SE
UTILIZAN PARA ACELERAR LAS REACCIONES QUIMICAS QUE
OCURREN DE MANERA NATURALEN LOS ALIMENTOS.

NRPOSTDEIENZIMASIUINIEIZADAS

o ENZIMAS AMILOLITICAS. SE UTILIZAN EN LA PRODUCCION
DE ALIMENTOS COMO PAN, CERVEZA Y WHISKY,
DESCOMPONEN LOS CARBOHIDRATOS COMPLEJOS EN
AZUCARES MAS SIMPLES PARA FACILITAR LA
FERMENTACION.

o ENZIMAS PROTEOLITICAS. SE UTILIZAN EN LA
PRODUCCION DE ALIMENTOS COMO QUESO Y CARNE,
ESTAS ENZIMAS DESCOMPONEN LAS PROTEINAS EN
AMINOACIDOS MAS PEQUENOS, LO QUE MEJORA LA
TEXTURA Y SABOR DEL PRODUCTO FINAL.

e ENZIMAS LIPOLITICAS. SE UTILIZAN EN LA PRODUCCION DE ’
ALIMENTOS COMO MARGARINA Y OTROS PRODUCTOS
CON ALTO CONTENIDO DE GRASA, DESCOMPONEN LAS
GRASAS EN ACIDOS GRASOS MAS SIMPLES PARA
FACILITAR LA PRODUCCION DEL PRODUCTO FINAL.

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.

REDUCCION DEL TIEMPO DE PRODUCCION. LAS ENZIMAS
PUEDEN ACELERAR LAS REACCIONES QUIMICAS QUE OCURREN

DE MANERA NATURAL EN LOS ALIMENTOS, LO QUE PUEDE

REDUCIR SIGNIFICATIVAMENTE EL TIEMPO DE PRODUCCION DE

LOS MISMOS.

CONSERVACION DE ALIMENTOS. LAS ENZIMAS TAMBIEN PUEDEN
AYUDAR A CONSERVAR LOS ALIMENTOS AL DESCOMPONER
CIERTAS SUSTANCIAS QUE PUEDEN ACELERAR EL DETERIORO DE
LOS ALIMENTOS.




