Las enzimas en la industria alimenticia

La siguiente tabla resume algunos ejemplos de enzimas que se emplean en diferentes
procesos de la industria alimenticia. La gran mayoria hoy se obtiene de
microorganismos genéticamente modificados.

INDUSTRIA ENZIMAS USoOS
Tripsina Enmascara el gusto a 6xido.
Lactea psina. Fabricacion de leche delactosada, evita la cristalizacion
Lactasa
de leche concentrada.
imosina (renina . , .
, Qu ( ) Coagulacion de las proteinas de la leche (caseina).
Queseria Lactasa . ., .
. Influencia en el sabor y aceleracion de la maduracion.
Lipasa
Evita la textura “arenosa” provocada por la
Lactasa C e,
Helados Glucosa-isomerasa cristalizacion.
Permite la utilizacion de jarabes de alta fructosa.
- Papaina, Fiscina Ablandamiento de carnes.
Cérnicas . -, . .
Bromelina Produccioén de hidrolizados.
Amilasa Mejora la calidad del pan.
. . Proteasa Disminuye la viscosidad de la pasta.
Panificacion . .
Lipoxidasa Produce una miga muy blanca
Lactasa Mejora la coloracion de la superficie.
. Usadas para licuar la pasta de malta.
, Amilasas . . . .
Cerveceria , . Evitan la turbidez durante la conservacion de ciertos
Papaina, Pepsina
productos.
. . Pectinasas Mejoran la clarificacion y extraccion de jugos.
Vinificacion . : .
Glucosa-oxidasa Evitan el oscurecimiento y los sabores desagradables.
. Mejoran la clarificacion de jugos.
Pectinasas . .
. . Conversion de la glucosa en fructosa (jarabes de alta
Bebidas no Glucosa-isomerasa
1 fructuosa).
alcohdlicas Tannasa

Glucosa-oxidasa

Aumenta la solubilidad y disminuye la turbidez del té.
Evita el oscurecimiento y los sabores desagradables.




