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ENZI|MAS EN LA INDUSTRIA
DE ALIMENTOS

¥y tecnologia enzimatica, se enfoca a la
conservacion de alimentos o de sus

componentes (por ejemplo, vitaminas), al
uso mas eficiente de materias primas y al

& mejoramiento de la calidad sensorial de los
[ 4 alimentos, ej:

’ malted, panificacién, produccion de
4 endulcorantes, B-clica asas, insulinasa,
: lactasa, invertasa, proteasa, proteasa

p muscular,

(Adfictsie/er8fione: feedeses OnscoreDetanresaases CLQSifiCQCién de e“Z‘N\QS y
W GG F sus aplicaciones.
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- extraccion y la calidad del aceite.

Lipasas
1. Lipasas vegetales: produccion de aceites vegetales, para mejorar la
'y 2. Lipasas animales: produccion de productos lacteos, como queso y
s ® mantequilla, para mejorar la textura y el sabor.

3. Lipasas microbianas: produccion de productos fermentados, como yogurt
y kéfir, para mejorar la textura y el sabor.

Oxidoreductasas

1. Glucosa oxidasa: produccién de alimentos para reducir el contenido de
oxigeno y prevenir la oxidacion.

2. Catalasa: produccion de alimentos para eliminar el peréxido de hidrégeno
y prevenir la oxidacion.

3. Lipoxigenasas: produccion de alimentos para oxidar los acidos grasos y
mejorar la textura y el sabor.
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Transferasas
1. Transferasas de glucosa: produccion de alimentos para transferir glucosa a
otros compuestos y mejorar la textura y el sabor.

Isomerasas
Glucosa isomerasa: produccion de alimentos para convertir glucosa en
fructosa y mejorar la textura y el sabor.

Enzimas
inmovilizadas

Las enzimas inmovilizadas son enzimas que estan
unidas a un material de soporte insoluble en agua y
se utilizan en la industria alimentaria para mejorar la
calidad y vida util de los alimentos.

Aplicaciones

o Clarificacién de jugos y vinos

e Mejora del sabor

+ Transformacion de aceites vegetales en
margarinas

+ Elaboraciéon de quesos

» Panificacion

e Prevencion de la sacarificacion de mermeladas y
confiteria

+ Envasado de alimentos
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Purificacion de enzimas a
partir de alimentos.

Y purificacién de enzimas a partir de !
alimentos: —
’ 1. Obtencion de la fuente enzimatica W
2. Extraccién de la enzima G i Bikeitads I & = |
& 3. Clarificacion y centrifugacion _—' e - Ef Emgi@eld  Cooimass |
# 4. Precipitacién y cristalizacién an. -
5. Cromatografia y otros métodos de TERCIAA .

Y 4 purificacion -
: 6. Caracterizaciéon y almacenamiento '
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Estos pasos permiten obtener enzimas
puras y activas a partir de fuentes
alimentarias.

Enzimas como reporteros
bioquimicoS del procesamiento
de alimentos.

Las enzimas pueden ser consideradas como "reporteros
bioquimicos" del procesamiento de alimentos porque:

1. Detectan cambios: Las enzimas detectan cambios en la
composicion quimica de los alimentos durante el
procesamiento.

2. Informan sobre la calidad: Las enzimas informan sobre la
calidad y la seguridad de los alimentos mediante Ila
deteccion de compuestos quimicos especificos.

3. Ayudan a controlar el proceso: Las enzimas ayudan a
controlar el proceso de procesamiento de alimentos
mediante la regulacion de reacciones quimicas especificas.
4. Proporcionan informacion sobre la textura y el sabor: Las
enzimas proporcionan informacion sobre la textura y el sabor
de los alimentos mediante la deteccion de compuestos
quimicos especificos.

Produccidn industrial de
enzimas a partir de
alimentos.

La produccién industrial de enzimas a partir de alimentos
implica los siguientes pasos:

1. Seleccién de la fuente alimentaria

2. Cultivo y fermentacién de microorganismos

3. Extraccion y purificaciéon de enzimas

4. Formulacién y estabilizacién de enzimas

5. Control de calidad y seguridad

Algunas enzimas comunmente producidas industrialmente a
partir de alimentos son:

1. Amilasas (descomposiciéon de almidén)

2. Proteasas (descomposicion de proteinas)

3. Lipasas (descomposicion de grasas)

4. Celulasas (descomposicion de celulosa)

Estas enzimas se utilizan en diversas industrias, como:

1. Alimentaria
2. Earmacéutica

los alimentos 3 wu.






