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Gy ‘HF\RIAS DE CLASE: a)--Teagriucas 1 (38 ths.. b), Problemas -
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; c) Totales 5118 ks
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Energia libre y constante de equilibrio. Catalisis y.energia, de

activacidn. Enzimas. Actividadi especifica. Especificidad. de en— ... !
‘zimasy 'Isoenzimas. Efecto dei temperatura.. Regeneraqién“dgthauiu‘h

actividad enzimiAtica. Efectio; de la humedad. Efecxolch;pnutci-

" ‘néticdTenzimatica., Curva de sustrato. Constante dei Michaelis.y i ..

velocidad maxima. Sitio aetdive.: Activadoress e dnhibddaress: © piador
'Inhiﬁiﬁf&n competitiva ' y 1o coOmpetitiva.. Alos terl%qu‘GOHLePLOR
geﬁefﬂlo de - regulac1on. Sistemas. alkosténicos:.: Proplgdadeb fene-—=Gy i
ralesi 'El"efecto cooperat1vn. Electos. .. homotropicos, yiheteno-
trdpicos. 'Ia ecuacidn de Hill: gignificado. Fendmeno de desensi-
biliZacidn: Modelos alestifirices: modelo de Monod« Wyman, ¥ .. .

“Changeux y modelo de KoshLandJ.Conperatiuidnd:negutiua.;;.,g;;:]nj-

PRODUCCION DE ENZIMAS: COMWRGIALES, SU_APLICACION, EQJ;Q lnnus‘  Lop .4
ALIMENTICIA: _ g :

Distintas fuentes de obtencidn de enzimas para fines;  comercinles.
Localizacidén celular. Méuados generales pava la preparaciin de

enzimas. Obtencidn de enzimas. de fuentes animalesa,i wegetales. w

microbianas dJde mayor meoatanc1n dndustrial ... Ejemplos, tlchosE¢c

cada fuente, seleccidon de'las mismas v procesos particwlares. para.

su ‘produccidn. Enzimas ‘ligadas'a matrices.. Métodos. de;,dnmoviliza-
cifn:'"'Caracteristicas dec sistemas multienzimaticos. Aplicocidn en
el ploceqdmlunto de alimemtos .y analisis. bﬂnlo%L?nS. Apligcaciones
de enzimas especificas. Glucosa isomerasai {c.s. ‘Ljucs
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- . ~3.- ENZIMAS PROTEOLITICAS:

El sustrato. Especificidad de protcasas. Subdivisidn de enzimas
protecoliticas.Mecanisme de catdlisis. Principales usos de ‘protea-
sas y criterio para la eleccidn de Jas enzimas. Papaina yioguino-~
papaina. Ficina. Bromelina. Tripsina. Quimotripsina., Pepsina.
Catepsinas. Exopeptidasas. Enzimas que hidrolizan escleroprotoel-
nas. Proteasas microbianas. Produccidn de proteasas microbianis.
Aplicaciones de proteasas en la produccidn de alimentos: panifi-
cacidn, elaboracidn de cerveza, derivados licteos, carne, hidro-
lizados de proteina. S ! :

4.- RENNINA: A
: : Coagulacidn de la leche. Concepto general. Fuéntei“naturmfes du %
hiiciime the 1409 la rennina. Preparacidn y purificacidn. Condiciones del lestabili-
i 5 e dad. Actividad proteolitica .de .la rennina crisitalina.’ Actividad
tirk Py coagulante. Cinética y especificidad. Propiedad asociativa de. la
hacis caseina. Modelos. Prorennina. Otras proteasas en: la coagulac iom:
de la leche. Tratamiento con perdxido de hidrégenao. Catalasa.
Enzimas de la leche. La rennina v la formacidn del cuajo. Lipddi—,
sis y ‘protedlisis durante la maduracidn del quesio. Lactasa. Apli-
caci®n de enzimas en la industria lechera. i 15 P

5.- BIOQUIMINA DEL MUSCULO: : ! !

Naturaleza del miisculo. Estructura de la fibra muscular: aspectos
(7N bioquimicos. Actina. Miosina. Complejo actomiosinico. Funcidn del
Yy misculo "in vivo". Tratamiento previo al matadero. Muerte del
animal. Consecuencias generales por falta de circulacién. Tmpor-
tancia del ATP en los cambios post-mortemg Metabolismo ‘post-mor-
: . tem del ATP. Glic6lisis post-mortem pH post- mortem.: Imporxangla
de las enzimas glicoliticas ‘e intermediarios. Rigor mortis en Earne- i
cidn del tiempo. Cambios edn las proteinas del misculo: miofibri-
'llas, proteinas sarcoplasmicas. ‘Cambios en la capadldad dereten—
cidn de agua de las proteinas del musculo. Tiernizacion post—rigor:
mecanismo.

6.~ BROWNING ENZIMATICO: !

¥ rihiy v 1 Requerimientos generales ‘para-la produccidn y almacenamiento:de « n
: ; los alimentos. Browning enzimdtico: teorias generales. sobre: sus 7

peidoome. o ] causas. Sistemas enzimaticos responsables del browning enzimitico.

; Polifenoloxidasas: localizacidn y distribuci®dn. Reacciovnes catali-

RS, 1 zadas; reaccidn de hidroxilacidn. Ensayo. Mecanismol. Oxidacion de.

45 10 ; o-difenoles (dehidrogenacidn). Mecanismo de oxidacion de o-difeno-

fw“() A 1 les., Eusayoide actividad con. o-difenoles.: E%PElelﬂlﬂldwd“rsumtluru.

e e ; Miltiples formas moleculares, Modificacidn de ‘la actividad de poili-

towoed Fo G fenoloxidasas. Metodos paraiel control de browning enzimitico. . o !

7.~ NITROGENASAS:

Ciclo del Ny en la naturale7a. Organismos que fijan Ny. Fijacidn
simbidtica por las leguminosas. Complejo fcrrednxtna—nltronenaan.
Operdon nif: localizacidn, regulacidn, mutantes, Lplsomqsanlf_.ﬂae
4 nipulacidén genética. Otros métodos de fijacidn e Ny no simbidtica.
sl Aplicaciones practicas. Clonado en plantas. Plasmido ;Ti. Propiecda=
des del plasmido como vector. Transformacidn en plantas.
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F ol = PECTINAS Y HEMICELULOSAS:

: Biosintesis de pectipas. Fformacidn de las cadenas principnles.
Introduccidon de grupos metil-&ster. Pectinmetilostierasas.
Biosintesis de hemicelulesas. Formacion de pollnferos.. Introdie-
cidon de grupos 4-0-metil éster en las cadenas 'laltcrdles o
iv : acide glucurdnico. Intermediarios lipidicos. ‘Sities de sintesis
de los polisacirides de ka pared celular. Membranas. Aparatol de
S SR SR , Golgi. Sitios de sinte=is e liemicelulosa yipectitnale: Rliarsmatioma:
- i y sitio de sintesis. de celulosa. Reticulo endoplﬁqmicu.‘hnpu sito
e de glicopreteinas en la pared. Distribucidn de! sustanecias pécti-
SR PO R S cas en frutos. Contenido .de .pectinas en frufos e influencia de =
5 ot = 2R P la maduracidén y el almacenmamiento sobre las sustancias péc ticasey i
Fa ) Enzimas pécticas en frutos y efecto ‘de la maduracxon..ﬁnzmman B
e Tit pécticas disponibles en el .comercio.: ‘Aplicaciones specificas .del i«
s# Gf . pectinasas en la tecnologia de jugos de fruta- y ¥ inosic Pegtinabasi
wv o en la manufactura del caf@. -Celulosas ‘y hemicelulosas.civlowa L BYE

9.~ CARBOHIDRASAS:

irks : Caracteristicas generales derla accidén de .carbohidrasas. Endoami~
2 T et lasas. Exoamilasas. Transglicosilasas. Sintesis de almiddn. Fnzi= .
S elRT ¢ mas ramificantes y derramificantes. Enzimas pécticas. Celulasas.
ik gk : ~ Invertasas. Lactasas. Usos en la industria de las molienda 340 I o8
panificacidn. El proceso de ‘elaboracidn de la cerveza.. Bebidas = v
alcohdlicas destiladas. Trabajos experimentales con amilasas de
(i} hongos. Uso industrial.

10.~ GLUCOSA OXIDASA:

e Glucosa oxidasa. pH Ooptimo. Estabilidad t@&rmica. Especificidad de '
CTpre e ; ~ sustrato. Orden de reaccidn. Medicidn de la ractividad. MiuApild ocac b~
1 S o « nes de la glucosa oxidasa en ‘la industria. Desacarificacidn de -
FREe 0 ‘huevos. Modificacidon de la relacidén fruetosa: glucosa. Deoxigena=: -
€idn dé cerveza. Proteccidn de emulsiones de ‘agua v aceite. Fsta—
sk ol it bilizacidn de jugos concentrados de citricos. La glucosa oxidasa ;
Lydahcky v T en el tratamiento de vinos blancos. Mejoramiento de 'la estabilidad:

[

térmica. ¢ 4 {. ¢ £

11.- CONSERVACION DE ALIMENTOS:

sl o Métodos de conservacidn de alimentos por disminucién de da humedad.
AF GOV G Yl Isotermas ‘de.absorcidn de humedad y actividad enzimatica. Prescr= i

vacidn por congelamiento.  Consideraciones enzimoldgicas del conge-
lamiento. Conservacidn porisalado: La sal conio conservador eun ali-
mentos. Efectos peneraleside 'la. sal sobre el wcrecimiento bacteriano.
Irradiacidn de alimentos.Efectos con tratamientos de-radaauluu;maLﬂ-
Perspectivas de su aplicacidn comercials: »u aglioand b AcoNbre

12.- ALIMENTOS VEGETALES:!:

B A Bioguimica de la maduracién de frutos. "El factor @bileno: su rol @
i) "+ en la-maduracidn. El climaterdiai Actiwvidad riespimationias. Cambiosi

¥ bioquimicos durante el climaterio y teorias sobre qu-mecanismo;
Factores que afectan el aumento en 'la velocidad reéspiratorial
Cambios fisiologices después de la cosecha. Varianciones de-co]ora
Cambios de textura durante el almacenamiento’ Cambios en carbohi-
dratos 'y lipidos. SIntesis de proteinas. Acidos orgianicos. Almace-
namiento: temperatura. Atmosferas controladas. DiGxido de carbono.
Efecto del oxigeno. Humedad. Ty ok
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