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ENZIMAS 

ES UNA ENZIMA que ha sido fijada en una
materia inerte, insoluble , como el alginato de

calcio  

ENZIMAS INMOVILIZADAS 

as enzimas se pueden separar por
precipitación, y describe los métodos
de precipitación por sales, solventes
orgánicos y polímeros 

PURIFICACION DE ENZIMAS A PARTIE
DE ALIMENTOS 

OXIDORREDUCTASAS 
TRASFERASAS 
HIDROLASAS 
LIASAS
ISOMERASAS 
LIGASAS

 CLASIFICACION 

QUESERIA: quimosina (/renina)  lactasa , lipasa
. influye en el sabor y aceleración de la

maduración
HELADOS : evita textura arenosa , provocada

por la cristalización 
PANIFICACION : mejora la calidad del pan .

disminuye la viscosidad de la pasta  ¡ 

ENZIMAS 

Existe una gran gama  de enzima que
pueden ser utilizadas en la industria

alimenticio . mejora el producto . reduce
la bascosidad como la amilasa , proteasas
, lipasas , lactasa , glucosa oxidasa , fitasa

,

ENZIMAS EN LA INDUSTRIA
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