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Enzumas en la industria de
alimentos

Las enzumas amiloliticas en panificacion
producen maltosa y glucosa para la
fermentacidn y textura del pan. En la

Ve

produccion de edulcorantes, transforman
almidén en glucosa, fructosa y maltosa.

Clasificacion de enzimas y sus
aplicaciones

LIPASAS. -@xirreductasa -Transferasas
-Wegetales -Glucosa oxidasa -Glucosa
-Anumales  -Catalasa Lsomerosa
~Microbianas -Lipoxigenasa

Enzumas tnmowilizadoras

Los métodos comunes incluyen absorcion en soportes
poliméricos, microencapsulacion y union covalente,
permitiendo recuperar enzimas costosas. Desde
1960, se han mejorado los métodos para aumentar la

estabilidad enzimatica, aunque su uso en alumentos es
lumitado. :

Purificacion de enzimas a parﬁr de

alimentos
8e destacan enzimas umportantes en la conservacién y
procesamiento de alimentos, como las que hidrolizan
carbohidratos, proteinas y lipidos. Para extraer
enzumas de las células, se emplean métodos como
homogenetzacion, molienda, congelacion, desecado
con acetona y uso de detergentes.
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