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FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS Y NATURALES

DEPARTAMENTO: INSTITUTO DE INVESTIGACIONES BIOQUIMICAS

ASIGNATURA: Ouimica Bioldgica II B (Enzirvlogia de alimentos)

CARRERA : Ciencias Quimicas ORIENTACION: Bromatolooia v Tecnoloaia de
alimentos,
Muimica Bioldcica

CARROIER - Obligatoric y optativo PIAN: Licenciatura en Quimica- 1977

DURACION DE LA MATERIA : cuatrimestral
HORAS DE CIASE: a) Tebricas 38 hs. b) Problemas:
c) ILaboratorio 60 hs. Seminarios: 20 ¢) Totales: 118 hs.

ASIGNATURAS CORRELATTIVAS: Oufmica Biolbgica I

PROGRAMA..

1.- PRODUCCICN DE ENZIMAS COMERCIALES, SU APLICACION EN LA INDUSTRTA ALIMENTICIA:

Distintas fuentes de obtencidn de enzimas para fines comerciales. Localizacidn
celular. Métodos generales para la preparacidn de enzimas. Obtencién de enzimas
de fuentes animales, vegetales y microbianas de mayor importancia industrial.
Ejemplos tipicos de cada fuente, seleccidn de las mismas y procesos particulares
para su produccién. Enzimas ligadas a matrices. Métodos de inmovilizaci6n.
Caracteristicas de sistemas multienzimiticos. Aplicacién en el procesamiento de
alimentos y andlisis bioldgicos. Aplicaciones de enzimas especificas. Glucosa

isomerasa.

2.— ENZIMAS PROTEOLITICAS:

El sustrato. Especificidad de proteasas. Subkdivisién de enzimas proteoliticas.
Mecanismo de catdlisis. Principales usos de proteasas y criterio para la eleccidén
de las enzimas. Papaina y quimopapaina. Ficina. Bromelina. Tripsina. Quimotripsina.
Pepsina. Catepsinas. Exopeptidasas. Enzimas que hidrolizan escleroproteinas. Pro-
teasas micrcbianas. Produccifn de proteasas microbianas. Aplicaciones de proteasas
en la produccién de alimentos : panificacidén, elaboracién de cerveza, derivados
lacteos, carne, hidrolizados de proteina.

3.— RENNINA:

Coagulacién de la leche. Concepto general. Fuentes naturales de la rennina. Pre-
paracién y purificaci6n. Condiciones de estabilidad. Actividad proteolitica de
la rennina cristalina. Actividad coagulante. Cinética y especificidad. Propiedad
asociativa de la caseina. Modelos. Prorennina. Otras proteasas en la coagulacidn
de la leche. Tratamiento con perdxido de hidrdgeno. Catalasa. Enzimas de la
leche. Ia rennina y la formacién del cuajo. Lipdlisis y protedlisis durante la
maduracidén del queso. lactasa. Aplicacién de enzimas en la industria lechera.

4.- BIOQUIMICA DEL MUSCULO:

Naturaleza del misculo. Estructura de la fibra muscular: aspectos bioquimicos.
Ictinma .Miosina. Complejo actomiosinico. Funcién del misculo "in vivo". Trata-
mient. previo al matadero. Muerte del animal. Consecuencias generales por falta
de circulacifn. Importancia del ATP en los cambios post-mortem. Metabolismo post-
mortem del ATP. Glic6lisis post-mortem. pH post-mortem. Importancia de las enzimaS
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glicoliticas e intermediarios. Rigor mortis en funcidn del tiempo. Cambios en
las proteinas del misculo: miofibrillas, proteinas sarcoplasmicas. Cambios en
la capacidad de retencifn de agua de las proteinas del misculo. Tiernizacidn
post-rigor: mecanisno.

BROANING ENZIMATICO:

Recuerimientos generales para la produccién y almacenamiento de los alimentos.
Browning enzimitico: teorias generales scbre sus causas. Sistemas enzimiticos
responsables del browning enzimitico. Polifenoloxidasas: localizacidn y distri-
bucidn. Reacciones catalizadas; reaccibn de hidroxzilacifn. Ensayo. Mecanisro.
Oxidacién de o-difenoles (dehidrogenacidn). Mecanismo de oxidacidn de o-difeno
les. Ensayo de actividad con o-difenoles. Especificidad de sustrato. Miltiples
formas moleculares. Modificacién de la actividad de polifenoloxidasas. Métodos
para el control de browning enzimiatico.

NITROGENASAS :

Cicio del N, en la naturaleza. Organismos que fijan N,. Fijacidn simbidtica por
las leguminSsas. Complejo ferredoxina-nitrocenasa. Opérén nif: localizacidn,

regulacién, mutantes. Episomas nif. Manipulacién cenética. Ctros métodos de fi-

jacién de N, no sirmbi6tica. Aplicaciones practicas.

PECTINAS Y HEMICELULOSAS:

Biosintesis de pectinas. Formacifn de las cadenas principales. Introduccién de
grupos metil-8ster. Pectin-metilesterasas. Biosintesis de hemicelulosas. Forma-
cién de polimeros. Introduccidn de grupos 4-0O-netil éster en las cadenas late-
rales de dcido glucurdnico. Intermediarios lipidicos. Sitios de sintesis de los
polisacédridos de la pared celular. Membranas. Aparato de Colgi. Sitios de sinte-
sis de hemicelulosa y pectina. Plasmalema y sitio de sintesis de celulosa. Reti-
culo endoplésmico. Depdsito de glicoproteinas en la pared. Distribucidn de sus-
tancias pécticas en frutos. Contenido de pectinas en frutos e influencia de la
maduracidn y el almacenamiento sobre las sustancias pécticas. Enzimas pécticas
en frutos y efecto de la maduracidn. Enzimas pécticas disponibles en el comercio.
Aplicaciones especificas de pectinasas en la tecnologia de jugos de fruta y vi-
nos. Pectinasas en la manufactura del café. Celulosas y hemicelulosas.
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sticas generales de la accibn de carbohidrasas. Endoamilasas. Fxoamila-

sas. Transglicosilasas. Sintesis de almiddn. Inzimas ramificantes y derramifi-
cantes. lnzimas pécticas. Celulasas. Invertasas. Lactasas. Usos en la industria
de Ja rmelienda y la panificacién. El proceso de elaboracién de la cerveza. Bebi-

das alcondlicas destiladas. Trabajos experimentales con amilasas de hongos. Uso

OXIDASA:
Glucosa oxidasa. pH Sptimo. Estabilidad térmica. Especificidad de sustrato.
Orden de reaccidn. Medicién de la actividad. Aplicaciones de la glucosa oxidasa
en la industria. Desacarificacitn de huevos. Modificacitn de la relacidn fructo-
sa: glucosa. Deoxigenaci6n de cerveza. Proteccién de emulsiones de agua y aceilte.

Estabilizacidn de jugos concentrados de citricos. Ia glucosa oxidasa en el trata-
miento de vinos blancos. Mejoramiento de la estabilidad térmica.

CONSERVACION DE ALIMENTOS:

Métodos de conservacidn de alimentos por disminucidon de la humedad. Isotermas
de absorcidn de humedad y actividad enzimdtica. Preservacibn 0or congelamiento.
Consideraciones enzimolégicas del congelamiento. Conservacidn por salado: la
sal coro conservador en alimentos. Efectos generales de la sal sobre el creci-
miento bacteriano. Irradiaci6n de alimentos. Efectos de tratamientos de radia-
cibn. Perspectivas de su aplicacidn comercial.

ATIMENTOS VEGETALES:

Bioguimica de la maduracidn de frutos. El factor etileno: su rol en la madura-
cidn, El climaterio. Actividad respiratoria. Cambios bioquimicos durante el
climaterio y teorias sobre su mecanismo. Factores que afectan el aumento en
la velocidad respiratoria. Cambios fisioldgicos después de la cosecha. Varia-
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ciones de color. Cambios de textura durante el almacenamiento. Cambios en
carbohidratos y lipidos. Sintesis de proteinas. Acidos organicos. Almacena-
miento: temperatura. Atmbsferas controladas. Didxido de carbono. Efecto del
oxigeno. Humedad.

PROFESORES: Dres, Juana S. Tandecarz (Directora del Curse) - Héctor
Carminatti - Nélida S. Conzalez - Mirtha M. Flawia - Victor
Idoyaga Vargas— Clara R. Krisman.
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1.- Biochemistry of Foods - Eskin, Henderson vy Townsend . Academic Press,
New York y Iondon - 1971.

2.— Principles of Enzymology for the Feed Sciences - Whitaker. Marcel
elekeratiine  aN-Yo 2 19723

S+ Enzymes in Food Processing . Reed — @ Academiec Press Slio66,
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