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3.1, Fugimay on (o

Elmalteo activa las amilasas en la cebada, descompoeniendo almiddn en
azicares fermentables para la produccion de cerveza. En panificacion,
las amilasas afectan la textura y eolor del pan.

Las amilasas también se usan para producir edulcorantes a partir del
almidon. Otras enzimas, como las f-glucanasas y pectinasas, degradan
polisacaridos vegetales, afactando la textura de frutas y jugps.

La inulinasa hidreliza inulina para producir fructosa. La lactasa
descompone la lactosa, atil pare intolerantes. La invertasa genera
aziicar invertido en confiteria,

Las proteasas degradan proteinas; se usan en ablandamiento de carne,
estabilizacion de cerveza y produccion de queso {renina),

3.2. Clogiffuacion de euzimny
y s applleationcy.

- Lipasa: Hidroliza triacilglicéridos en acidos grasos y
glicerol. Se usa en maodificacion de aceites.
+ Oxidasas: Catalizan oxidaclones que afectan la
estabilidad de alimentos.
+ Glucosa oxidasa: Elimina glucosa y oxigeno en
alimentos.
- Catalasa: Descompone H,0:; usada en control de
calidad.
- Lipoxigenasa: Oxida dcidos grasos paoliinsaturados,
afecta aceites.

Transferasas: Transfieren grupes funcionales (ej.
dextransacarasay levansacarasa).
+ Glucosa isomerasa: Convierte glucosa en fructosa para
jarabes de alta fructosa,

3.3. bugimay smovilizadoay,

Objetivo: Optimizar el uso de enzimas y células en

sistemas continuos.

Metodos: Inmovilizacion por absorcion,
microencapsulacion,  entrecruzamiento ¥y union
covalente.

Aplicaciones: Ejemplos comerciales incluyen glucosa
isomerasa.

Beneficios: Reutilizacion de enzimas y mayor estabilidad.
Criterios:  Estabilidad, rendimiento, <costo y
contaminacion.

3.4. Puificacion de exzimay
p«mm&»wm

Enzimas en alimentos: Son clave en la conservacion y procesamiento de
alimentos.

Extraccion: Se usan métodos como homogeneizacidn y solventes para
liberar enzimas.

Purificacion: Se logran mediante cambios de pH, solventes y cromatografia,
Cristalizacion: Es el paso final, pero requiere varias recristalizaciones,
Pureza: Se considera pura cuando mantiene actividad constante y un patrén
tinico.




3.5. Eugimay como veporifernsy
bioguimicoy, def
puocesamieds de afimedoy

Control de calidad: Se mide la actividad de
enzimas (como peroxidasa y fosfatasa alcalina)
para verificar procesos térmicos en alimentos
como vegetales y leche.

Ingenieria genética: El ADN recombinante
permite clonar y modificar genes para mejorar la
produccion de enzimas.

Hospedadores: Se usan bacterias como E. coli
para enzimas no glicosiladas y levaduras o
hongos para enzimas glicosiladas.

Clonacién de genes: Se utiliza cADN (ADN
complementario) para superar problemas con
intrones y clonar genes como la quimosina.

3.6, Pyoduceion idustinf, de
engimay o Tvowey de (o5 afimedfoy

Alimentos y Quimica: Los alimentos estan formados por
moléculas como proteinas, carbohidratos y lipidos, que
interactiian en reacciones quimicas. Bioquimica: Explica
cambios bioldgicos, como el oscurecimiento de frutas al
aire.

Fermentacion: La glucdlisis convierte aziicar en piruvato
y etanol, esencial para alimentos fermentados.
Enzimas: Aceleran reacciones quimmnicas en los seres
vivos y son clave en procesos metabolicos.

Enzimas en Alimentos: E1 30% de las enzimas
industriales se usan en la industria alimentaria.
Maduracion de Frutas: Enzimas como las pectinasas
ablandan las frutas durante la maduracion.




