9 UDS

Mi Universidad

INFOGRAFIA UNIDAD I
Pizano Gomez Aranza Montserrat
Universidad del Sureste
Lic. en Nutricién
Quimica de los Alimentos
2do. Cuatrimestre
L.N. Luna Gutiérrez Patricia

Tapachula, Chiapas a 08 de marzo del 2025



ENZIMAS '

> 3

Factores que influyen el la actividad de una enzima
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Cervezas y bebidas

« Amilasas: Convierten almiddn en
azlcares fermentables.

¢ Pectinasas y B-glucanasas:
Mejoran la clarificacién de jugos y
vinos.

Industria Lactea

¢ Lactasa: Descompone la lactosa
en productos sin lactosa.

» Quimosina (renina): Coagula la
leche para fabricar queso.

Carne y Derivados

 Proteasas (papaina, bromelina,
ficina): Ablandan la carne.
» Calpainas y catepsinas: Mejoran

o Panificacion
S : * Amilasas: Favorecen la
fermentacion.
* Proteasas: Mejoran la

) textura del pan. la maduracién post-mortem.
{ Edulcorantes y Azucares - Aceites y Grasas
¢ Invertasa: Produce azlcar foosl ¢ Lipasas: Mejoran la calidad
invertido para confiteria. de los aceites.
* Glucosaisomerasa: Convierte ¢ Oxirreductasas: Previenen
glucosa en fructosa para jarabes. la rancidez.

BENEFICIOS INNOVACION ENZIMATICA

_ Enzimas _ Ingenieria
inmovilizadas: genética:

Reutilizacién en Produccién de enzimas

procesos industriales i Mejoradas por ADN
) recombinante.
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