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plamificasion .comienza almezclar la harina con todes los
wgredientes en estado hiomedo produciendo glucosa

profuccion de edulcorantes
Glucanasasculosa y hemiselulosa son polimeros con mayor cantidad
de materia ovgdwica
mulinasa polimero lneal de frutas con und saca rose
Lactasa : gala toda y glucosa en ldcteos
La tnuvertasa: se encuentra en los frutos y vegetales
Las enzimas proteasas: se encuentran en enzimas y tepidos
proteas musculares
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CLASIFICACION DE ENLACES Y Pesten
SUS APL'CAS'ONES Numero de entaces Tipos de enlace
Las lipasas: liberan los acidos grasos o —
Lipasa vegetal: atraccion por el aceite de soya ﬁ.
Lipasa animal actia en la leche Ertace veme H
Bpasa Microbiana  modifica aceites y grasas en especial de la W
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Es importante para la prosesacion y ENZIMAS
conservacion de los alimentos
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ENZIMAS

ENZIMAS COMO
REPORTEROS
BIOQUIMICOS DEL
PROCESAMIENTO DE
ALIMENTOS

El control de calidad de ciertos alimentos se pueden
llevar a cabo rutinariamente de manera indirecta a
traveés del andlisis de la actividad de enzimas
parte de el ADN mensajero
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DIGESTIVAS EN TUS ALIMENTOS

oA rUNCON e PRODUCCION INDUSTRIL DE
o ENZIMAS A TRAVES DE LOS
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sncen, las moléculas se encuentran lipidos , proteinas , carbohidratos y
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o 7 - agua ast como el resultados de dichos componentes.
- Byl Todas la reacciones son catalizalas por enzimas

Enzima que Camote, Patatas, Miel .

Amilasa  fezompene es ’nck.vmj Sy producen alimentos para fabricar el queso , servesa y levadura d
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