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ENZIMAS €N LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

LEnzimas amiloliticas y proteoliticas aplican
en panificacién, edulcorantes, jugos, lacteos,
ablandado de carne y produccién de queso.

CLASIFICACION DE ENZIMAS ¥ SUS

APLICACIONES
Las lipasas hidrolizan  triacilglicéridos,
liberando acidos grasos. Son clave en
procesos de emulsificacién, rancidez, y
produccién de aceites modificados. Se
‘encuentran en  animales, plantas y
microorganismos.

So s
el £NZIMAS INMOVILIZADORAS

Enzima inmovilizada y N 7.
orientada mediante Las enzimas y células inmovilizadas en soportes

SIVSES COTae permiten su wuso continuo en produccidén.
Métodos comunes incluyen adsorcidn, unidn
covalente y microencapsulacién. Estos sistemas

Sitio de enlace mejoran la estabilidad y recuperabilidad de las
enzimas.

/,Micacidn <
PURIFICACION DE ENZIMAS A PARTIR DE

ALIMENTOS
Las enzimas se purifican mediante técnicas
como homogeneizacién, cromatografia y
cristalizacién. Estos procesos permiten
obtener enzimas activas y puras para su uso
en la conservacién y procesamiento de
alimentos.
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