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PROGRAMA : .
PROGRAMA :

UNISERSIDAD Dt BUENOS AIRES SZIIB é~
FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS Y NATURALES
DEPARTAMENTO: INSTITUTC DE 1

NVESTIGAEIONES BIOQUIMICAS

ASIGNATURA: Quimica Biolégica I1B (Enzimologia de alimentos)

CARRERA : Ciencias' Quimicas ORTENTACION: Bromatologia

: Yy .Tecnologia de alimentos.
: i . Quimica Bioldgica.

PLAN: Licenciatura en
{ Quimica-1977 -
CARACIER : Obligatorio:y optativo
DURACION DE LA MATERIA: cuatrimestral
HORAS DE CLASE: a) feéricas 38 Hs. S b)_ProbTémas: S

) Laboratorio 60%hs. ' d) Seminarios: 20 hs,

_ : : ‘¢) Totales :118 hs.
ASIGNATURAS CORRELATIVAS: Quimica Bioldgica 1.
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1.- CINETICA ENZIMATICA: FERBR . e 3 g
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Energia ‘l1ibre “y'“constante de ‘equilibfio. Catalisis y energia
de-“activacion. iEnzimas. Actividad especifica. Especdficidad-
de” enzimas. “Isoenzimas.’ Efecto’ de temperatura. Regeneracion .
de”Ta?actividdﬂfenzimética.*Efépfo deZ12a*humedad. Efecto  del
PH*:Cinética’Senzimdtica. ‘Curva “ide ‘sustrato. Constante de
Michaelis 'y .velocidad mixima. Sitio activo. Activadores e
inhibidores. ' Inhibicidn competitiva 'y no competitiva.
Alosterismo. Conceptos = generales de. regulacidon. Sistemds
alostéricos., Propiedades generales. rElfuefgctOg'qpopera;iyp.;
Efectos de '“hgmotropicos 'y heterotropicost® la ecuacion  de
Hill1:" significado) " *Fendomeno de’ "desensibilizacion. Modelos
alostéricos: modelo de "Monod. Wyman 'y Changeux ' y modelo de
Koshland. Cooperatividad negativa. TELLDS gelladial s b S
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APLICACION EN "LA
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Distintas fuentes de obtencién de enzimas para fines comer-
ciales. Localizacion celular. Métodos generales para. la pre-
paracion de . .enzimas. - Obtencion ‘i de. enzimas de fuentes
animales, vegetales y microbianas de mayor importancia
industrial. Ejemplos tipicos de cada fuente, seleccion ue das
mismas y procesos particulares “para SU . produccidon Fnzimas
ligadas a  matrices. Métodos de’ inmovilizacién., Carac-
teristicas de sistemas mu?tienzimatico;."Aplicacipn en el
procesamiento “de alimentos 2ndlisis “bioldgicos. ' Aplica-
¥8ciones de enzimas especificas. Glucosa isomérasa st R tany
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8.- PECTINAS Y HEMICELULQSAS: 4
Biosintesis de _pectinas. Formacion de las_ cadenas prin-_
cipales. Introduccion de grupos metil -ester. Pectin-"

metilesterasas. Biosintesis de hemicelulosas. Formacidn de
polimeros. Introduccion de grupos 4-0O-metil éster en 1las
cadenas . laterales de acido glucuronico. Intermediarios

1ipidicos. Sitios de

sintesis de los polisacaridos de 1la

pared celular. Membranas. Aparato de Golgi. Sitios de sin-

tesis .de hemicelulosa
tesis. de celulosa.

y pectina. Plasmalema y-.sitio de sin-
Reticulo end0p1asm1co.‘-Deposito de

glicoproteinas en " la pared. Distribucidén de sustancias péc-
ticas en frutos. Contenido de pectinas en frutos e influencia
de--1a maduracioniy el almacenamiento sobre Tlas  sustancias
pecticas. Enzdimas ‘pécticas en frutos y efecto de la madura-

cidn. Enzimas: pécticas

disponibles’ en el comercio.  Aplica-

ciones espec1f1cas de pectinasas en la tecnologia de jugos de

fruta y ‘vinos. Pectina
losas y hemice1u1osas.
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9.- CARBOHIDRASAS
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Caracter1st1cas genera1es de la accién de cérﬁdhidraéaég

sas en la -manufactura del café. Celu-
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Endoamilasas. Exoamilasas. Transglicosilasas. Sintesis de
almidon. Enzimas ~ramificantes y derramificantes. Enzimas

pécticas. Celulasas.

Invertasas. Llactasas. flUsos iz en la

industria de la molienda y la panificacion. El proceso de

elaboracion -de -1a <cer
Trabajos experimental
industrial. ;

10.- GLUCOSA oxanSA-}f
Glucosa oxidasa. pH op
dad de sustrato. Orden

veza. Bebidas alcoholicas destiladas.
es con amilasas de hongos. Uso
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timo. Estabilidad térmicas Espec1f1ci—
de reaccion. Medicion de la actividad.

Aplicaciones de la:glucosa oxidasa en la industria. Desacari-

glucosa. Deoxigenacion

ficacion de huevos. ‘Modificacion de 1a relacion fructosa:

de cerveza. Proteccion de emulsiones

. de-:.agua y aceite: Estabilizacion de Jjugos concentrados -de
citricos. La glucosa oxidasa en el tratamiento de vinos b]an-

cos. Meaoramiento de la estabilidad term1ca.
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11.- CONSERVACION DE ALIMENTOS
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Metodcs de : conservacion de a]imentdéf;ér dismfnuéién dé la
humedad. ISotermas de absorcion de "humedad 'y actividad

enzimatica. Preservac1
enzimoldgicas del ‘cong
sal como conservador

on por congelamiento. Consideraciones
elamiento. Conservacion por salado: la
en alimentos. Efectos generales de 1la

sal sobre el crecimiento bacteriano. Irradiacion de alimen-

tos. Efectos de tratam
aplicacion comercial.

12.- ALIMENTOS VEGETALES:

ientos de radiacion. Perspectivas de su
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Bioquimica de la maduracion de frutos. El factor etileno: su

rol en la maduracion.

El climaterio. Actividad respiratoria.

..Cambios bioquimicos durante el climaterio y teorias sobre su
mecanismo. Factores que afectan el aumento en la velocidad -

respiratoria.’ Cambios
Yariaciones de 'color.

fisioldogicos después de 1la cosecha.
Cambics de textura durante el almacena-

miento. Cambios en carbohidratos y 1ipidos. Sintesis de pro-
tefnas. Acidos ~organicos. Almacenamiento: ' temperatura.
Atmdsferas controladas. Didoxido de carbond.;Efecto de1 oxi-

geno. Humedad..=
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