UNIVERSIDAD DE BUENOS AIRES

FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS Y NATURALES

DEPARTAMENTO: INSTITUTO DE INVESTIGACIONES BIOQUIMICAS

ASIGNATURA: Quimica Bioldgica IIB (Enzimologia de alimentos)

CARRERA  : Ciencias Quimicas ORIENTACION: Bromatologia
y Tecnologia de alimentos.
Quimica Bioldgica.

PL@N: Licenciatura en
Quimica=-1977

CARACTER : Obligatorio y optativo
DURACION DE LA MATERIA: cuatrimestral

"HORAS DE CLASE: a) Teodoricas 38 hs. b) Problemas: -
c) Laboratorio 60 hs. d) Seminarios: 20 hs.
c) Totales 118 hs.

ASIGNATURAS CORRELATIVAS: Quimica Bioldgica I.

PROGRAMA:
1.- CINETICA ENZIMATICA:

Energia 1ibre y constante de equilibrio. Catdalisis y energia
de activacion. Enzimas. Actividad especifica. Especificidad
de enzimas. Isoenzimas. Efecto de temperatura. Regeneracidn
de la actividad enzimatica. Efecto de la humedad. Efecto del
pH. Cinética enzimatica. Curva de sustrato. Constante de
Michaelis y velocidad maxima. Sitio activo. Activadores e
inhibidores. Inhibicion competitiva y no competitiva.
Alosterismo. Conceptos generales de regulacion. Sistemas
alostéricos. Propiedades generales. E1 efecto cooperativo.
Efectos de homotrdpicos y heterotrdpicos. La ecuacion de
Hi11: significado. Fendmeno de desensibilizacidon. Modelos
alostéricos: modelo de Monod. Wyman y Changeux y modelo de
Koshland. Cooperatividad negativa.

2.- PRODUCCION DE ENZIMAS COMERCIALES, EE APLICACION Eﬂ Lﬁ
TNDUSTRTA ALTMENTICIA:

Distintas fuentes de obtencidon de enzimas para fines comer-
ciales. Localizacion celular. Métodos generales para la pre-
paracion de enzimas. Obtencion 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 produccion. Enzimas
ligadas a matrices. Métodos de inmovilizacién, Carac-
teristicas de sistemas multienzimaticos. Aplicacion en el
procesamiento de alimentos y andlisis bioldgicos. Aplica-
ciones de enzimas especificas. Glucosa isomerasa.

(=Y £
< PP, \ A ; f
) L] A { V¥
T Ll Ao ikl
Firma Profesor i 4Ll Firma Director...c.eees..
aclaracion firma.c.csscecees aclaracion firmacecessecess
: Dr. HEOTOR CARMINATT!
Dra, JUANA 8 TANDEGAF'IZ | Bl Augién Cp -‘Sllg(’ DIRECTOR ADJUNYO INTERING

FACULTAD DE CIENCIAS EXAQGTAS

INSTITUTO DE INVESTIGARIONES BIOQUIMICAS Y MATURALES - uasa



8.~ PECTINAS Y HEMICELULOSAS:

Biosintesis de pectinas. Formacidon de las cadenas prin-
cipales. Introduccion de grupos metil-éster. Pectin-
metilesterasas. Biosintesis de hemicelulosas. Formacién de
polimeros. Introduccidén de grupos 4-0-metil é&ster en 1las
cadenas laterales de icido glucurdnico. Intermediarios
lipidicos. Sitios de sintesis de los polisacdridos de 1la
pared celular. Membranas. Aparato de Golgi. Sitios de sin-
tesis de hemicelulosa Y pectina. Plasmalema y sitio de sin-
tesis de _celulosa. Reticulo endopldsmico. Depdsito de
glicoproteinas en 1la pared. Distribucidn de sustancias péc-
ticas en frutos. Contenido de pectinas en frutos e influencia
de la maduracién y el almacenamiento sobre las sustancias
pecticas. Enzimas pécticas en frutos y efecto de la madura-
cion. Enzimas pécticas disponibles en el comercio. Aplica-
ciones especificas, de pectinasas en la tecnologia de jugos de
fruta y vinos. Pectinasas en la manufactura del café. Celu-
losas y hemicelulosas.

9.- CARBOHIDRASAS:

Caracteristicas generales de la accién de carbohidrasas.
Endoamilasas. Exoamilasas. Transglicosilasas. Sintesis de

almidon. Enzimas ramificantes Yy derramificantes. Enzimas
pécticas. Celulasas. Invertasas. Lactasas. Usos en la
industria de l1a molienda Y la panificacidon. E) proceso de
elaboracion de la cerveza. Bebidas alcohdlicas destiladas.
Trabajos experimentales con amilasas de hongos. Uso
industrial.

10.- GLUCOSA OXIDASA:

Glucosa oxidasa. pH optimo. Estabilidad térmica. Especifici-
dad de sustrato. Orden de reaccign. Medicidon de la actividad.
Aplicaciones de la glucosa oxidasa en la industria. Desacari-
ficacion de huevos. Modificacion de 1la relacidon fructosa:
glucosa. Deoxigenacidén de cerveza. Proteccion de emulsiones
de agua y aceite. Estabilizacidn de jugos concentrados de
citricos. La glucosa oxidasa en el tratamiento de vinos blan-
cos. Mejoramiento de la estabilidad térmica.

11.- CONSERVACION DE ALIMENTOS:

Métodos de conservacién de alimentos por disminucidon de 1la
humedad. Isotermas de absorcion de humedad y actividad
enzimatica. Preservacién por congelamiento. Consideraciones
enzimoldgicas del congelamiento. Conservacién por salado: la
sal como conservador en alimentos. Efectos generales de 1la
sal sobre el crecimiento bacteriano. Irradiacion de alimen-
tos. Efectos de tratamientos de radiacidn. Perspectivas de su
aplicacion comercial.

12.- ALIMENTOS VEGETALES:

Bioquimica de la maduracién de frutos. E1 factor etileno: su
rol en la maduracion. E1 climaterio. Actividad respiratoria.
Cambios bioquimicos durante el climaterio y teorlas sobre su
mecanismo. Factores que afectan el aumento en la velocidad
respiratoria. Cambios fisiologicos después de la cosecha.
Variaciones de color. Cambios de textura durante el almacena-
miento. Cambios en carbohidratos y lipidos. Sintesis de pro-
teinas. Acidos organicos. Almacenamiento: temperatura.
Atmosferas controladas. Didxido de carbono. Efecto del oxi-
geno. Humedad.
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