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3.1. Enzimas en la mdustna de alimentos

Las la produccién de
procesos, roduelrcotton y mejorar la calidad.
Puntos clave:

. de Acel y

maduracién. 0 0
+Lipasas: Mejora del sabor en quesos.
. Redt y reutilizan subp
(Ej: glucosa en jarabe de alta fructosa).
. ngasas. Apllcadas en biotecnologia

+Mejora de textura y sabor: Aplicadas en pan, lacteos y carnes.
+ Ejemplos de uso:

+ Alternativa natural: Reemplazan aditivos quimicos.
3.3. Enzimas inmovilizadas y 3.4.

. \y p de jarabes.
3.2. Clasificacién de enzimas y sus aplicaciones.
Purificacion de enzimas a partir de

1

- b e
Clasificacién de Enzimas y Aplicaci en Ali
« O C ion y color en frutas (Ej: polifenoloxidasa).
*T Modifican i y mej textura en carnes y lacteos
(Ej: transglutaminasa).
Hidrolasas:
« Amilasas: Panificacion y jarabes.
« Proteasas: Ablandamiento de carnes y quesos.
« Lactasa: Leche sin lactosa.
« Lipasas: Sabor en quesos.

+ Lactasa: Produccion de leche sin lactosa.
« Liasas: Clarﬁcaudn de jugos y vinos (Ej: pectinasas).

alimentos.
Son enzimas fijadas a un soporte, lo que permite su
reutilizacién y estabilidad. Se utilizan en la Purificacion de Enzimas a partir
de Alimentos

produccion de jarabes, lacteos sin lactosa,

panificacion y clarificacion de jugos.

__Almidén Dextrinas y maltosa Glucosa
b %]
g

+ Objetivo: Aislar y concentrar
enzimas para mejorar su
actividad.

« Métodos:

« Precipitacion salina: Usando
sulfato de amonio.

« Didlisis y cromatografia: Para
eliminar impurezas y separar
enzimas.

« Ejemplos:

* Bromelina (pifia): Ablandamiento
de carnes.

* Papaina (papaya): Clarificaciéon
de bebidas.

* Amilasas (cereales): En
panificacion.

« Importancia: Mejora la eficiencia
y seguridad en aplicaciones
industriales.

3.5. Enzimas como reporteros bioquimicos del
procesamiento de alimentos y 3.6. Produccion industrial de
enzimas a partir de alimentos.
Las enzimas actuan como indicadores de los cambios quimicos durante el procesamiento de
alimentos. Su actividad refleja el progreso de procesos como fermentacion o maduracion,
ayudando a optimizar la calidad y eficiencia de la produccién.

+ Fuentes: Frutas, vegetales,
microorganismos y residuos alimentarios.
* Métodos: Fermentacion y extraccion
enzimética de alimentos como pifia y
papaya.

« Aplicaciones: Panificacion, lacteos sin
lactosa y clarificacién de jugos.

+ Ventajas: Sostenibilidad, rentabilidad y
mejora biotecnolégica de enzimas.
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