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Innovación en la Industria Alimentaria

Biotecnología en 
insumos

Desarrollo de alimentos 
funcionales

Valorización de 
descartes

Innovación en 
procesamiento

Preservación y 
Conservación Packaging



Aplicación de enzimas como una herramienta para la 

industria alimentaria

¿Porqué utilizar enzimas?

✓ Catalizadores biológicos selectivos y específicos

✓ Condiciones de operación suaves

✓ Biodegradables

Tecnología enzimática en la industria 
alimentaria



Tecnología enzimática en la industria

Arroyo et al. (2014). Arbor, 190 (768): a156



Tecnología enzimática en la industria



Tecnología enzimática en la industria 
de jugos de fruta

Ác. Galacturónico

Pectinasas:

Polimetil galacturonasas (PMG)

Poligalacturonasas (PG)

Pectin esterasa (PE)

Pectin liasa (PL)

Pectato liasa (PGL)

Pedrolli et al. (2009). Open Biotechnology Journal. 1: 9-18.



Tecnología enzimática en la industria 
láctea

✓ Leche sin lactosa

✓ Queso

k-Caseína Para-k-Caseína + Macropéptidos

Ca2+

Quimosina

β-galactosidasa
+



Tecnología enzimática en la industria 
de los prebióticos

✓ Galacto-oligosacáridos

β-galactosidasa



Tecnología enzimática en la industria 
edulcorante

✓ Jarabe rico en fructosa

α-amilasa (αA)

Glucosa amilasa  (GA)

Glucosa isomerasa (GI)

GA

A

GI

Almidón

HFS 42 %

HFS 55 %

HFS 90 %

G

G

D

F+G





Producción de los prebióticos fructo-
oligosacáridos a partir de azúcar



Producción de péptidos con 
funcionalidad tecnológica a partir de 
descartes de la industria avícola/pavo

✓ Capacidad de retención de 

agua

✓ Actividad antioxidante

enzimas



Proyectos Fondecyt

“Estrategias de inmovilización para la utilización de
lipasas no regioespecíficas como biocatalizadores en
reacciones de inter-esterificación para la producción de
lípidos estructurados”

Dr. Eduardo Caballero

Fondecyt 11110382



Proyectos Fondecyt

✓ Disminuye el aporte calórico (9kcal/g a 5kcal/g)
✓ Fuente de energía de rápida 
✓ Tratamiento para la mala absorción de lípidos y síndromes metabólicos



Proyectos Fondecyt

(A)

(B)
 

TAG 

FFA 

DAG 

MAG 

Line 1         2      3   4 

✓ La inclusión de un microambiente hidrofóbico 
en el CLEA de lipasa de B. cepacia aumentó la 
incorporación de ácido caprílico



Proyectos Fondecyt

“Desarrollo de un proceso enzimático para la producción

de un ingrediente alimentario rico en almidón resistente,

fibra dietaria y otros compuestos bioactivos, desde

descartes de plátanos”

Dra. Carmen Soto

Fondecyt 1140909



Proyectos Fondecyt

 Hidrólisis de macromoléculas (fibra de la cáscara) para liberación de 

compuestos fenólicos antioxidantes

celulasas, hemicelulasas, arabinasas, 

pectinasas, beta-glucanasas, proteasas, 

amilasas, etc

Formulaciones comerciales de bajo costo

Viscozyme : 1%, 60°C. 



Proyectos Fondecyt
 Proceso de transglucosilación para producción de AR (desde 

almidón residual de plátano sobremaduro) o de IMOS, además de 

hidrólisis para producción de otros oligosacáridos. 

Viscozyme : 1%, 60°C. 



Proyectos Fondecyt

“Uso de lipasas inmovilizadas en quitosano hidrofóbico

en la hidrólisis selectiva de aceite de pescado”

Dra. Paulina Urrutia

Fondecyt 3140265



Proyectos Fondecyt
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✓ El largo de la cadena alquilo del quitosano modifica la 
estabilidad del catalizador, obteniendo el mayor 
grado de estabilización con dodecil-quitosano

CalB

RML



Proyectos Fondecyt

✓ El efecto de la cadena alquilo del quitosano sobre la 
velocidad de reacción de los catalizadores depende de la 
lipasa utilizada



Conclusiones

▪ La aplicación de tecnología enzimática en la industria

alimentaria representa una oportunidad para:

✓ Mejorar procesos existentes

✓ Obtener nuevos productos o ingredientes que

respondan a las necesidades del mercado

(etiquetado limpio, alimentos funcionales…)

▪ Existe un constante desarrollo de catalizadores con

aplicación en la industria alimentaria (técnicas de

biología molecular, ingeniería de reacción,

inmovilización)
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