UNIVERSIDAD DE BUENOS AIRES

FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS Y NATURALES

DEPARTAMENTO: INSTITUTO DE INVESTIGACIONES BIOQUIMICAS

ASIGNATURA: Quimica Biolbgica IIB (Enzimologia de alimentos)
CARRERA : Ciencias Quimicas ORIENTACION: Bromatologia y
Tecnologia de alimentos.
Quimica Biolégica
PLAN: Licenciatura en Quimica-1977
CARACTER : Obligatorio y optativo
DURACION DE LA MATERIA: cuatrimestral
HORAS DE CLASE: a) Tebricas 38 hs. b) Problemas: --

c) Laboratorio 60 hs. d) Seminarios: 20 hs.
c) Totales: 118 hs.

ASIGNATURAS CORRELATIVAS: Quimica Biol&gica I.

PROGRAMA :

1.- CINETICA ENZIMATICA:

Energia libre y constante de equilibrio. Catélisis y energia de
activacibn. Enzimas. Actividad especifica. Especificidad de
enzimas. Isoenzimas. Efecto de temperatura. Regeneracién de la
actividad enzimitica. Efe cto de la humedad. Efecto del pPH.
Cin€tica enzimitica. Curva de sustrato. Constante de Michaelis

Yy velocidad mixima. Sitio activo. Activadores e inhibidores.
Inhibicién competitiva y no competitiva. Alosterismo. Conceptos
generales de regulacién. Sistemas alosté&ricos. Propiedades gene-
rales. El efecto cooperativo. Efectos de homotr6picos y hetero-
trépicos. La ecuacifn de Hill: significado. Fenbmeno de desensi-
bilizacién. Modelos alosté&ricos: modelo de Monod, Wyman y Changeux
Yy modelo de Koshland. Cooperatividad neagativa.

2.- PRODUCCION DE ENZIMAS COMERCIALES, SU APLICACION EN LA INDUSTRIA
ALIMENTICIA:

Distintas fuentes de obtencién de enzimas para fines comerciales.
Localizacidn celular. Mé&todos generales para la preparacién de
enzimas. Obtencién de enzimas de fuentes animales, vegetales y
nmicrobianas de mayor importancia industrial. Ejemplos tipicos de
cada fuente, seleccién de las mismas Y procesos particulares para
su produccién. Enzimas ligadas a matrices. Métodos de inmoviliza-
cibn. Caracteristicas de sistemas multienzimdticos. Aplicacién en
el procesamiento ‘de alimentos Y andlisis biol8gicos. Aplicaciones
de enzimas especificas. Glucosa isomerasa.

3.~ ENZIMAS PROTEOLITICAS:

El sustrato. Especificidad de proteasas. Subdivisi&n de enzimas
proteoliticas. Mecanismo de catilisis. Principales usos de protea-
sas y criterio para la eleccién de las enzimas. Papaina y quimo-
papaina. Ficina. Bromelina. Tripsina. Quimotripsina. Pepsina,.
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Catepsinas. Exopeptidasas. Enzimas que hidrolizan escleropro-
teinas. Proteasas microbianas. Produccidn de proteasas micro-
bianas. Aplicaciones de proteasas en la produccibén de alimen-
tos: panificacibén, elaboracibén de cerveza, derivados l&acteos,
carne, hidrolizados de proteina.

RENNINA:

Coagulacidén de la leche. Concepto general. Fuentes naturales
de la rennina. Preparacibn y purificacidn. 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 coagulacidén de la leche. Tratamiento con perdxido de hi-
drbégeno. Catalasa. Enzimas de la leche. La rennina y la forma-
cién del cuajo. Lip6lisis y proteblisis durante la maduracién
del queso. Lactasa. Aplicacidén de enzimas en la industria le-
chera.

BIOQUIMICA DEL MUSCULO:

Naturaleza del misculo. Estructura de la fibra muscular: aspec-
tos bioquimicos. Actina. Miosina. Complejo actomiosinico. Fun-
cién del mfisculo "in vivo". Tratamiento previo al matadero.
Muerte del animal. Consecuencias generales por falta de circu-
lacién. Importancia del ATP en los cambios post-mortem. Meta-
bolismo post-mortem del ATP. Glicblisis post-mortem pH post-
mortem. Importancia de las enzimas glicoliticas e intermedia-
rios. Rigor mortis en funcibén del tiempo. Cambios en las protei-
nas del mfisculo: miofibrillas, proteinas sarcoplédsmicas. Cambios
en la capacidad de retencidn de agua de las protefinas del mfiscu-
lo. Tiernizacidn post-rigor: mecanismo.

BROWNING ENZIMATICO:

Requerimientos generales para la produccibén y almacenamiento de
los alimentos. Browning enzimitico: teorias generales sobre sus
causas. Sistemas enzimdticos responsables del browning enzimiti-
co. Polifenoloxidasas: localizacibdn y distribucién. Reacciones
catalizadas; reaccibén de hidroxilacién. Ensayo. Mecanismo. Oxi-
dacidn de o-difenoles (dehidrogenacién). Mecanismo de oxidacidn
de o-difenoles. Ensayo de actividad con o-difenoles. Especifici-
dad de sustrato. MGltiples formas moleculares. Modificacidén de
la actividad de polifenoloxidasas. M&todos para el control de
browning enzimitico.

NITROGENASAS:

Ciclo del Np en la naturaleza. Organismos gue fijan N2. Fijacidn
simbidética por las leguminosas. Complejo ferredoxina-nitrogenasa.
Operdn nif: localizacidn, regulacibén, mutantes. Episomas nif.
Manipulacidén genética. Otros métodos de fijacién de N no sim-
bidtica. Aplicaciones précticas.

PECTINAS Y HEMICELULOSAS:

Biosintesis de pectinas. Formacidén de las cadenas principales.
Introduccibén de grupos metil-&ster. Pectin-metilesterasas. Bio-
sintesis de hemicelulosas. Formacidén de polimeros. Introduccién
de grupos 4-0-metil éster en las cadenas laterales de &cido glu-
curbnico. Intermediarios lipidicos. Sitios de sintesis de los
polisacdridos de la pared celular. Membranas. Aparato de Golgi.
Sitios de sintesis de hemicelulosa y pectina. Plasmalema y sitio
de sintesis de celulosa. Reticulo endopldsmico. Dep6sito de gli-
coproteinas en la pared. Distribucidén de sustancias pécticas en
frutos. Contenido de pectinas en frutos e influencia de la madu-
racién y el almacenamiento sobre las sustancias pécticas. Enzimas
pécticas en frutos y efecto de la maduracidén. Enzimas pécticas
disponibles en el comercio. Aplicaciones especificas de pectt?asas
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en la tecnologia de jugos de fruta y vinos. Pectinasas en la
manufactura del café&. Celulosas y hemicelulosas,

9.- CARBOHIDRASAS:

Caracteristicas generales de la accifn de carbohidrasas.
Endoamilasas. Exoamilasas. Transglicosilasas. Sintesis de
almiddén. Enzimas ramificantes y derramificantes. Enzimas péc-
ticas. Celulasas. Invertasas. Lactasas. Usos en la industria
de la molienda y la panificacién. El proceso de elaboracién de
la cerveza. Bebidas alcohblicas destiladas. Trabajos experi-
mentales con amilasas de hongos. Uso industrial.

10.- GLUCOSA OXIDASA:

Glucosa oxidasa. pH 6ptimo. Estabilidad térmica. Especificidad
de sustrato. Orden de reaccidn. Medicidén de la actividad. Apli-
caciones de la glucosa oxidasa en la industria. Desacarifica-
cién de huevos. Modificacibn de la relacibén fructosa: glucosa.
Deoxigenacibdn de cerveza. Proteccibén de emulsiones de agua y
aceite. Estabilizacibén de jugos concentrados de citricos. La
glucosa oxidasa en el tratamiento de vinos blancos. Mejoramiento
de la estabilidad térmica.

11.- CONSERVACION DE ALIMENTOS:

Métodos de conservacibdn de alimentos por disminucién de la hume-
dad. Isotermas de absorcién de humedad y actividad enzimitica.
Preservacibdn por congelamiento. Consideraciones enzimol&gicas
del congelamiento. Conservacién por salado: la sal como conser-
vador en alimentos. Efectos generales de la sal sobre el creci-
miento bacteriano. Irradiacién de alimentos. Efectos de trata-
mientos de radiacidén. Perspectivas de su aplicacibn comercial.

12,- ALIMENTOS VEGETALES:

Biogquimica de la maduracidén de frutos. El1 factor etileno: su
rol en la maduracidn., El climaterio. Actividad respiratoria.
Cambios bioquimicos durante el climaterio y teorfas sobre su
mecanismo. Factores que afectan el aumento en la velocidad res-
piratoria. Cambios fisiolb6gicos después de la cosecha. Varia-
ciones de colorxr. Cambios de textura durante el almacenamiento.
Cambios en carbohidratos y lipidos. Sintesis de proteinas.
Acidos orgénicos. Almacenamiento: temperatura. AtmSsferas con-
troladas. Dibdxido de carbono. Efecto del oxigeno. Humedad.
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. JCAAN E : ; A
Firma Profesor. . oA Firma Dlrector.......éz...

aclaracién firma.Juana.S..Tandecarz aq&gnaciéw.firma

probado por Resofucién o qes|ew T P MSLICAUIONES BIOOUIMICAS



wd =

4.- Applied Biochemistry and Bioenergineering. Vol. 2
- "Enzyme Technology - Academic Press, 1979.

5.- Blotechnological Applications of Proteins and Enzymes,
Academic Press, 1978.
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