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SUPER NOTA
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DE ALIMENTOS de Enslmas Digestivas
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I Las enzimas son proteinas complejas que
P producen un cambio quimico especifico. Por
1 ejemplo, pueden ayudar a descomponer los
. alimentos que consumimos para que el
- cuerpo los pueda usar. La coagulacion de la
A

sangre es otro ejemplo del trabajo de las
'

- enzimas. Las enzimas son necesarias para

todas las funciones :urpurales
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Clasificacion de las enzimas
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Mabas:

Fara nombrarks usamos ol subfijs -asa atadide al nombre dal lips de reaccion que atalizan.

Si corsideran actualmente 7 olasis:

1. Dxadarnaductaas

2. Transferasas

1. Hidrolasas

& Liasas

5. b marasia

E. Ligaas

? Transloeasas

Su nembng 5 forma con o nombre del sustrato o producks yla dase de resccin.
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ENZIMAS )
INMOVILIZADAS

Las enzimas inmovilizadas, enzimas libres
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! unidas a una particula solida, confieren mayor J'M
. rigidez y estabilidad a la estructura O

'. tridimensional de la proteina y se separan i@' i

. mas Facilmente del resto de contenido de la =
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ORIFICACION DE ENZIMAS
: PARTIR DE LOS ALIMENTOS:

las enzimas Forman parte de mezclas complejas o se encuentran al interior de

las células. Métodos de inmovilizacion de enzimas

donde se encuentran

absorcion selectiva ( Retencicn fisics | Inmovilizacion quimica |
precipitacion l—‘—l I_I—
dialisis _*g:;;;;"y e | | Entrocruzamientd

ultrafiltracion |
electroforesis : €, _\

-~ Frfn:in-namiml:o cromatografico

REPORTeAROS BIOQUIMICOS
DEL PROCESAMIENTO DE
ALIMENTOS

Las enzimas disminuyen la energia de
activacion de una reaccion, es decir, la
cantidad de energia necesaria para que
ocurra una reaccion. Logran esto al unirse a
un sustrato y sostenerlo tal manera que
permite que la reaccion ocurra mas

. eficentemente. = _ -~ ._ _
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* PRODUCCION INDUSTRIAL DE
ENZIMAS A PARTIR DE
ALIMENTOS

En la industria alimentaria, las enzimas (tanto
libres como inmovilizadas) se utilizan para
recuperar  subproductos, facilitar la
fabricacion, mejorar el aroma, y/o estabilizar
la calidad de los alimentos.
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