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Enzimas en la industria de alimentos B :
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1@ soportes. Esto facilita la recuperacion y reutilizacion de
las enzimas, mejorando su estabilidad.
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Purificacion de enzimas a partir de
alimentos
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La purificacion de enzimas extraidas de alimentos implica la
ruptura celular, la eliminacion de impurezas y la cromatografia. i = R
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Se evalua su pureza mediante técnicas como la cristalizacion, la ?

ultracentrifugacion y la electroforesis. Una enzima se considera
pura si mantiene su actividad tras multiples cristalizaciones y
muestra un patrén unico en los analisis.

Enzimas como reporteros bioquimicos del
procesamiento de alimentos

Las enzimas como la peroxidasa y la fosfatasa alcalina indican la
calidad de los alimentos tras procesos como el escaldado y la
pasteurizacién. La ingenieria genética amplia la producciony

adaptacion de enzimas para usos industriales.

Produccion industrial de enzimas a partir
de alimentos % | Tedo] b%
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Las enzimas son clave en la industria alimentaria, como las
pectinasas que ablandan frutas en su maduracion. También
catalizan procesos como la fermentacién alcohdélica en
bebidas, demostrando su importancia en la transformacion
de alimentos.
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