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AG TIRA 

UNIVERSIDAD DE BUENOS AIRES 

FACULTAD DE CCTENCLAS EXACTAS Y NALURALES: 

ILSTITUTO DE INVESTIGACIONES: BLOQUIMTCAS +- ¡AÑO. 1989 ROD ES 

ASIGNATURA: Química Biológica 11 B (Enzimología, de alimemtiosdoncimas, 

PLAN: Licenciatura. en Químicas jo 
1977 E 19-77 

CARACTER : Obligatorio y optativo 1 rin tata 

DURACION DE LA NATERIA: Cuatrimestral a Caraetical 

HORAS DE CLASE: a) Teoticas im 38. :hs:. b), Problemas: 38.1 

E c) Laboratorio 60 ho. d). Seminarios;¡: 20 hs. 

c) Totales 4LLIG” ss 

ASIGNATURAS "CORRELATIVAS: Química Biológica Li: cagon Did ei 

PROGRAMA: - RA 

1.- GINETICA ENZIMATICA:3' 1/0 Cepo 

Energía libre y constante; de equilibrio. Catálisis y. energía, de. 

"CARRERA :' Ciencias Químicas.» , ORIENTACION:" BromatologÍla y cniddi oh 

! da iy=Tecnología de. alimentos. Pernotegí 

Química Biológica. Ouaíimiida Bio) 

activación. Enzimas. Actividad específica», EspeciLicidad: de enc 

act zimasi Isoenzimas. Efecto del temperatura»: Regeneración des dla rura, 

“actividad enzimática. Efecto; de Ja humedad... Efecto del: pH. Ciro dad. 

ue “nética enzimática. Curva dé sustrato.” Constante de; Michaelis..y Lon 

velocidad máxima. Sitio activos: Activadoress e Inhibidores piodores 
        'ep. 0s 

generales de regulación. Sistemas alostéricos:. Propiedades Sena 

rálesi' El “efecto cooperatiivoso Efectos... homotróp dicos. y: heteno- 

trópicos: “La ecuación de Hill: significado. Fenómeno: de desensi- 

Wyman; Y nov 
OR a 

Inhibición compe etitiva y ño: competitiva... Alosterismo- Gone; 

    

  

Changenx: y modelo de Kositband. .Cooperatividad mey 

EI PRODUCCION VE ENZIMAS: COMMRORALESA SU APLICACION: ¿pde A JINDUS 

ALIMENTICIA: ; LEA A 

Fa 

1 

   

Distintas fuentes de 'obtención de enzimas para fines: comerciales. 

Localización celular. Mévados generales. para la preparación de 

enzimas. Cbtención de enzimas: de fuentes animalegs,;¡ vegetoles. y. 

  

microbianas de mayor importáncia. «industrial». Ejampkos, tÍáp cos, de 41 

articulares: PAra. 

¿tes inmovilizar 
cada fuente, selección de las mismas v procesos 

Pide . . e 
su producción. Enzimas ligadas'a matrices.. Metodo:    

  

ción. Características de «s¡istemas multienziimáticos. Aplicación en 

el procesamiento de alimentos .y análisis biológicos. Aplicaciones ».: 

de enzimas específicas. Glucosa isomerasa. ¡. y añ 
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+. “3. ENZIMAS PROTEOLITICAS 

El sustrato. Especificidad de proteasas. Subdivisión de enzimas 
proteolíticas.Mecanismo de catálisis. Principales usos de “protea- 
sas y criterio para la elección de Jas enzimas. Papaína y iquiimo- 
papaína. Ficina. Bromelina. Tripsina. Quimotripsina. Pepsina. 
Catepsinas. Exopeptidasas. Enzimas que hidrolizan escleroprotici= 
nas. Proteasas microbianas. Producción de proteasas microbiaras 
Aplicaciones de proteasas en la producción de alimentos “ panifj- 
cación, elaboración de cerveza, derivados lácteos, carne, hidra 
lizados de proteína. ; , j : 

  

4.- RENNINA: pEA 

Coagulación de la leche. Concepto general. Fuentes maturiales de 1. 

    

ala ca dad. Actividad proteolítica de Lai rennina crisitia ina.' Actividad 
ab ¡A coagulante. Cinética y especificidad. Propiedad ¡asociativalde. La * 

he caseína. Modelos. Prorennina. Otras proteasas en:ila coagulación: 
de la leche. Tratamiento «con peróxido de hidrógeno. Catalasa.. 
Enzimas de la leche. La rennina: y la formación del cuajo. Lipóli- 

A sis Xi 'proteólisis durante la maduración del queso. Lactasa.:  ÁApli- 
cación de enzimas en la industria lechera. , Acre de ; 

5.- BIOQUIMINA DEL MUSCULO: É 

Naturaleza del músculo. Estructura de la fibra muscular: aspectos 
bioquímicos. Actina. Miosina. Complejo actomiosínico. Función del 
músculo "in vivo". Tratamiento previo al matadero. Muerte del 

p1 animal. Consecuencias generales. por falta de circulación.» Impor= 
y tancia del:ATP. en los cambios post-mortemy Metabolismo POS!-mori--: 

( í tem del ATP. Glicólisis post=-mortem pH post- mortem. Importancia 
de las enzimas glicolíticas te intermediarios. Rigor mortis «en fun- 

Y : ción del tiempo. Cambios en las proteínas ¡del músculo: miofibr SE 
ot : llas, proteínas s sarcoplásmicas. ¿Cambios en. la ¡capacidad. de: reten: 

ción de agua de las proteínas del músculo. Tiernización post-rigor: 
mecanismo . 
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6.- BROWNINC ENZIMATICO: BRO ENZINATICOS ROI? NLE 

  

los alimentos. Browning enizimático: teorías generales. sobre: sms cas 

Polifenoloxidasas: localización: y distribución. Reacciones «catiali- 
dee o zadas; reacción de hidroxilación. Ensayo. Mecanismo. «Oxidación: de. 

E o-difenoles (dehidrogenación). Mecanismo de oxidación de o- difeno- 
Lepe les. Eusayovde actividad con o-difenoles.- Especifi 

dh ib abs Múltiples fórmas moleculares, Modificación de la aWót 
foco ro fenoloxidasas. Métodos. para el control. de browning senzlimático.i. 04 

     
7.- NITROGENASAS: NITRO 3 9] 

  

3 Ciclo del Nz en.la naturaleza. Organismos que fijan Ny. Fijación 

palas simbiótica por: las leguminosas: Complejo ferredoxina-=nitrogenasa. 

j Operón nif: localización, :regulación, mutantes. Episomas miif), Mar 

¿A - nipulación genética. ¿0tros métodos: de fijación ide:Nzwno simbiótiiicas 
191 daa Aplicaciones prácticas. Clienado en plantas. Plásmido Ti. Propieda- 

des del plásmido como vector. Transformación. en plantas. 
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xo e dnos rs Requerimientos generales para la producción y almacenamiento de 15. 

1; causas. Sistemas enzimáticos responsables del: browning enzimáticos, 

  

Cebra la renniná. Preparación y purificación. Condiciones de lestabili- 0000 

ad de isusltrato. 

idad) dee polli- 
h



    

    

    

   

s » “ 
- A s el > * 

y Y 

. A » 

y TINAS Y HEMICELULOSAS: 

! Biosíntesis de pectinas. Formación de las cadenas principales. 
Introducción de grupos metil-éster. Pectinmetilornterasas. 
Biosíntesis de bemicelulesas. ¿Formación de polínworos Untrodwe-= 
ción de grupos 4-O-metil éster en Las cadenas "laterales de 

j ácido glucuróvico. Intermediarios lipídicos. «Sitios ido istntesis 
de los polisacáridos de la pared celular. Membranas. Aparato! de 

E y Golgi. Sitios de síntesis de liemicelulosa Y: pectiivaso Mlasmatemas* > 
y sitio de síntesis.de celulosa. Retículo endoplásmico. bepós ito: 

i y de glicoprceteínas en la pared. Distribución del sustancias PA 

      

JO'.-- 

    

11.- 

    

cas en frutos. Contenido de pectinas en frutos e: influencia deso Lo: 
la maduración y el almacenamiento sobre las sustaricias ¿pá teria ar 
Enzimas pécticas en frutos:y' efecto de la maduración. «Enzimas. 1. 
pécticas disponibles en el «comercio. “Aplicaciones específicas de 0. 
pectinasas en la tecnología de jugos de fruta: y vinos. Peotinasas 
en la manufactura del café. Celulosas y: hemicielulosas >! y y 

    

CARBOHIDRASAS: 

desla acción de «carbohidrasas. Endoa»mi- 
lasas. Exoamilasas. Transglicosilasas.' Síntesis de “almidón. Enz is 
mas ramificantes y derramificantes. Enzimas pécticas. Celúlasas.:s 
Invertasas. Lactasas. Usos en la industria de las. molienda Y ulasiaoi 
panificación. El proceso de elaboración de la «cerveza.! Bebidas Y 
alcohólicas destiladas. Trabajos experimentales con amilasas de 
hongos. Uso industrial. 

Características generales 

GLUCOSA OXIDASA: 

Estabilidad térmica. Especificidad de *: 
Medición de la vactividad (Aplicacio- 

Desacarificación: de 2. 

Glucosa oxidasa. pH óptimo; 
sustrato. Orden de reacción.' 
nes de la glucosa oxidasa. en La industria. 
huevos. Modificación de lasrelación fructosa: glucosa. Deoxigena= o: 
eión de cerveza. Protección de emulsiones de 'agua Y: aceite. Esta= 
bitización de jugos concentrados de cítricos. ¡La glucosa oxidasa . 
en el tratamiento de vinos: blancos. Mejoramiento: de ¡la estabili 

t térmica. 01 yes . 

    

CONSERVACION DE ALIMENTOS: 
Métodos de conservación dé valimentos por: disminución: dela humedad.: 

  

de«absorción de: humedad y actividad enzimática. Preser=í: 
Consideraciones enzimológicas: «del. conge- 

lamiento. Conservación por+satbadó: La: sal como: conservador em: alir 
mentos, ¡Efectos generalesude ¿la sal:sobre el ¡crecimiento bacteriano. 
Irradiación de alimentos.Efectos con tratamientos de radiación. cocos 
Perspectivas de su aplicación comercial. 0 2515: £ 

  

Isotermas 

vación por-«congelamiento.: 

¡ROMA 

ALIMENTOS VEGETALES:' 
de la maduración de «frutos. "El factor etileno: su. rol? 

ración. El climaterio. Actividad respiinatovia. Cambios 

durante el climaterio y teorías: sobre su mecanismos 

afectan el aumento en ¿la velocidad respiratorialo vols 

diBricodor 

Bioquímica 
en la madur 

bioquímicos 
Factores que 

  

ri Cambios fisiológicos después de la. cosecha. Varinciones 

rebrá Cambios de textura durante vel. almacenamiento. Cambios! en carbohi> >: 

lípidos. Síntesis de: proteínas. Acidos orgánicos .: ¿Albmace-=: dratos y 

namiento: Dióxido de carbono. 
Efecto del p 

temperatura. Atmósferas e e 
oxígeno. Humedad. y 
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