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} ENZIMAS 4

EN LA INDUSTRIA
ALMENTARIAS

QUE SON?

son moléculas que funcionan

acelerando reacciones quimicas
dentro de los sistemas vivos.

INDUSTRIA ALIMENTARIA

e Mejora de procesos
» Biocatalizadores especificos

e Beneficios ambientales i i.w/m ‘MM'

NPOS DE EN2IMAS Y APLICACION

Produccion de alimentos Mejoras de textura Mejora de calidad
e Amilasa * Pectinasa e Lactasa
e Proteasa e Glucoamilasa e Ficinasa
* Lipasa e Transglutaminasa e Aspergillus

e Celulasa

PURIFICACION

1. Obtencién del extracto enzimdtico

2. Clarificacién y eliminacién de impurezas . ‘

3. Precipitacion y concentracion C ‘/O
4. Cromatografia y separacion . v

5. Caracterizacién y validacion

ENZIMAS INMOVILIZADAS

Enzima que ha sido fijada en un material

O inerte, insoluble, como el alginato de calcio.
Estas enzimas confieren mayor rigidez y
estabilidad, permitiendo su reutilizacién en

varios ciclos de reaccidn.

EIOQUIMICOS

" ,y‘ :
e Peroxidasa (detecta cambios en la temperatura y la g | A= a

humedad) A — f(‘/‘ \
* Polifenoloxidasa (detecta cambios en la temperatura y la ‘ | o
humedad) N O .
e Lipasa (detecta cambios en la temperatura y la humedad) FEEEE] /&\ N s

 Proteasa (defecta cambios en la temperatura y la presion) [
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