
Nombre del Alumno: Luis Eduardo Ramírez soto
Nombre del tema: Enzimas
Parcial: Tercero
Nombre de la Materia: Química de los alimentos
Nombre del profesor: Luz Elena Cervantes Monroy
Nombre de la Licenciatura: Nutrición
Cuatrimestre: segundo

Super Nota



La aplicación industrial más

importante de las enzimas

amilolíticas es en la fabricación de

diferentes derivados del almidón;

en este sentido se emplean

conjuntamente varias enzimas

en forma escalonada para la

producción de edulcorantes,

En los últimos años se han llevado a cabomuchas investigaciones en relación con laposible
utilización de las enzimas y de las células quelas producen, en sistemas continuos deproducción; para conseguir esto; tanto lasenzimas como las células se inmovilizan enun
soporte de manera que el sustrato se vayatransformando continuamente sin que sepierda
la enzima, como ocurre con el método de loteo bach.

Las pectinasas son texturas de lasfrutas y las verduras se debe a lapresencia de pectinasque forman parte de la pared celular,
por lo que la acción de las pectinasasaltera lascaracterísticas de estos alimentos.

Tienen como sustrato a los triacilglicéridos y

dado que tienen actividad esterasa liberan los

ácidos grasos correspondientes.

Dependiendo del grado de hidrólisis pueden

producir
diglicéridos, monoglicéridos o incluso glicerol.

Una enzima es una proteína que actúa como
catalizador biológico, llevando a cabo

reacciones bioquímicas a muy altas velocidades, no se
consume durante la reacción y en

general presenta un elevado grado de especificidad.
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EDULCORANTES

ENZIMAS
INMOVILIZADORAS

PECTINASAS

CLASIFICACIÓN DE
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Esta sección mencionará algunos

de los aspectos más relevantes de
las enzimas cuyas

actividades son importantes en la

conservación y procesamiento de
alimentos o en la

producción de materias primas.

El control de calidad de ciertos alimentos se
puede llevar a cabo rutinariamente de manera

indirecta a través del análisis de la actividad de
ciertas enzimas; la presencia o la ausencia

de algunas enzimas en particular se relaciona
con una determinada condición microbiológica

o química de un producto.

Tienen como sustrato a los triacilglicéridos y

dado que tienen actividad esterasa liberan los

ácidos grasos correspondientes.

Dependiendo del grado de hidrólisis pueden

producir
diglicéridos, monoglicéridos o incluso glicerol.

PURIFICACIÓN DE
ENZIMAS A PARTIR DE

ALIMENTOS

ENZIMAS COMOREPORTEROS BIOQUÍMICOSDEL PROCESAMIENTO DEALIMENTOS

PRODUCCIÓN
INDUSTRIAL DE ENZIMAS

A TRAVÉS DE LOS
ALIMENTOS

REFERENCIAS

UDS-ANTOLOGÍA DE QUÍMICA DE LOS ALIMENTOS-2025-
PÁG, 72-99.


