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Una enzima es una proteina que actia como
catalizador bioldgico, llevando a cabo
reacciones bioquimicas a muy altas velocidades, no se
consume durante la reaccion y en
general presenta un elevado grado de especificidad.

La aplicacion industria! mas
importante de las enzimas
amiloliticas es en |a fabncacu.)n,d(.e
diferentes derivados del almidon;
en este sentido se emplgan
conjuntamente varias enzimas
en forma escalonada para la
produccién de edulcorantes,
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PURIFICACION DE

ENZIMAS A PARTIR DE
ALIMENTOS A

Esta seccion mencionara algunos
de los aspectos mas relevantes de
las enzimas cuyas
actividades son importantes en la
conservacion y procesamiento de

alimentos o en la
produccion de materias primas. \ r 2
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Tienen como sustrato a los triacilglicéridos ¥
dado que tienen actividad esterasa liberan los
4cidos grasos correspondientes.
Dependiendo del grado de hidrdlisis pueden

producir
diglicéridos, monoglicéridos 0 incluso glicerol.
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