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catalizan: oxidoreductasas,
transferasas, hidrolasas, liasas,

isomerasas y ligasas. Son clave en la

maduracién de frutas, fermentacion y

Métodos de inmovilizacion

1. Absorption
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reutilizacion en procesos industriales. Se
" Solid or porous supports

usan en la produccién de jarabes, dcidos P parouspotmeri mat
Semipermeable membrang

y edulcorantes.

"‘—lq,‘\j . . . . / .
CENTRIFUGACION  DESCOMPOSICION  ISOMERIZACION W VZ/ & @/(Mﬂ/\/ @8/
Ly REIEQE Rpod B e macclE DEL ALMI DI::N .:.+.r_-: 1 wbilrs olre B e

G AR Bk O TIFGR ParE 8 ST [T i

Se extraen y purifican para su
estudio y aplicacién en la

conservacion y procesamiento de

PURIFICACION JARABE DE GLUCOSA alimentos.
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Indicadores de calidad en alimentos. Se
usan en el control de pasteurizacién y

deteccidn de alteraciones.
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Se obtienen por métodos

biotecnoldgicos para aplicaciones

en la industria alimentaria.
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