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3.1. Enzimas en la industria de
alimentos.

La aplicaciéon industrial mds
importante de las enzimas
amiloliticas es en la fabricacion
de diferentes derivados del
almidén; en este sentido se
emplean conjuntamente varias
enzimas en forma escalonada
para la  produccion  de
\, edulcorantes

2. Clasificacion de enzimas y sus
aplicaciones

Se basa en el tipo de reaccion quimica
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nzimas inmovilizada¥

3.3. Enzimas inmovilizadoras.

Una enzima inmovilizada es una _ w ,
enzima que ha sido fijada en un E_’\ :
material inerte. Estas enzimas no
pueden moverse de un lugar a
otro y confieren mayor rigidez y
estabilidad a la estructura
tridimensional de la proteina.

rorrreafificacion de 3.4. Purificacion de enzimas a
" partir de alimentos.

Se revisardn a las enzimas que
hidrolizan carbohidratos,
enzimas que hidrolizan
proteinas, a las que hidrolizan
lipidos y otras reacciones
enzimadticas que son importantes
en sistemas alimenticios.




3.5. Enzimas como reporteros
bioquimicos del procesamiento
de alimentos

El control de calidad de ciertos
alimentos se puede llevar a cabo
rutinariamente de manera indirecta a
través del andlisis de la actividad de
ciertas enzimas; la presencia o la
ausencia de algunas enzimas en
particular se relaciona con una
determinada condicion microbiolégica
0 quimica de un producto.

PRODUCCION DE
ENZIMAS

6. Produccion industrial de
enzimas a través de los

alimentos

se utiliza en la industria alimentaria y en
andlisis clinicos. Las  enzimas
inmovilizadas se utilizan para la
produccion de alimentos como quesos,
cerveza, vino o pan, entre otros. También
se utilizan en ensayos clinicos para la
deteccion de enfermedades o la
monitorizacion de tratamientos médicos
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