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ENZIMAS EN LA INDUSTRIA OE " 4 CLASIFICACION DE ENZIMAS Y SUS
ALIMENTOS | APLICACIONES:

* Hidrolasas: Rompen enlaces quimicos (ej. amilasas
_ en la produccion de jarabes)

catalizan reacciones bioquimicas y se » Oxidorreductasas: Participan en reacciones de
utilizan para mejorar la calidad, oxidorreduccion (ej. polifenoloxidasa en el
procesamiento de frutas)

* Transferasas: Transfieren grupos funcionales (ej.
transglutaminasa en la mejora de textura)
amilasas, proteasas y lipasas * Aplicaciones: Se utilizan en panificacion,
clarificacion de jugos, produccion de queso y mejora

Las enzimas son proteinas que

textura, sabor y conservacion de los
alimentos. Ejemplos incluyen

de sabore:

ENZIMAS COMO REPORTEROS
BIOQUIMICOS DEL PROCESAMIENTO DE ENZIMAS INMOVILIZADAS
ALIMENTOS: Son enzimas que se fijan a un
Las enzimas pueden servir como soporte solido, lo que permite su
reutilizacion y facilita el proceso de

indicadores del estado o calidad del pUR'FlCAC'éN DE ENZIMAS A PARTIR DE e 4 e

proceso alimentario. Por ejemplo, la
actividad enzimatica puede revelar ALIMENTOS usan en procesos como la
frescura o descomposicion en produccion de jarabes y

Implica la extraccion y separacion de
ciertos productos. biocatalizadores.

enzimas especificas a partir de
fuentes alimenticias (como frutas o
vegetales) mediante métodos como
centrifugacion, filtracién o
cromatografia.
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