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Ls DEPARTAMENTO/ INSTITUTO 
DE INVESTIGACIONES BIOQUIMICAS 

2,.- CARRERA de: a) Licenciatura en Ciencias Químicas ($) 

ORIENTACION: Bromatología y Tecnología de Alimentos (*) 

Química Biológica (kx) 

b) Doctorado y/o Post-Grado EM...orrcc cocos” 

e) Profesorado BM.o
oorrcrrrr rr 

d) Cursos Técnicos en MeteorologBÍ8....----:“
- 

e) Cursos de Tdiomas. .....oooooor
orrrcocr” 

.- 2do. CUATRIMESTRE 
Año: A 

NO0 DE CODIGO DE CARRERA. Dio
sas e A a 

MATERIA    

  

-3 Puntos 

om 
a
 

e 
um
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PUNTAJE Pl 

7.- PLAN DE ESTUDIO Año 1957/ Mod. 1977 

CARACTER DE LA MATERIA  (*X) Obligatoria 

(xk) Optativa 

(+4) Solicitada como Optativa.Pen 

0 1 

diente de aprobación 

9.- DURACION Cuatrimestral 

10.- HORAS DE CLASE SEMANAL:   
a) Teóricas 3 hs d) Seminarios 2 hs 

b) Problemas - hs e)Teórico-problemas 
- hs 

c) Laboratorio 5 hs f)Teórico-prácticas 
- hs 

g)Totales Horas 10 hs 

11.CARGA HORARIA TOTAL 120 hs 

12.- ASIGNATURAS CORRELATIVAS Química Biológica 1 

13.- FORMA DE EVALUACION Parciales 

  

      
APROBADO PO  



  

      
14. PROGRAMA ANALITICO 

Eo= 
Energia libre y constante de equilibrio. Catálisis y 

energía de activación. Enzimas. Actividad especifica. 

Especificidad de enzimas.  Isoernzimas. Efecto de 

temperatura. Regeneración de la actividad enzimática. 

Efecto de la humedad. Efecto del pH. Cinética 

enzimática. Curva de sustrato. Constante de Michaelis y 

velocidad máxima. Sitio activo. Activadores e 

inhibidores. Inhibición competitiva y no competitiva. 

Alosterismo. Conceptos generales de regulación. 

Sistemas alostéricos. Propiedades generales. El efecto 

cooperativo. Efectos homotrópicos y heterotrópicos. La 

ecuación de Hill: significado. Fenómeno de 

desensibilización. Modelos alostéricos: modelo de 

Monod, Wyman y Changeux y modelo de Koshland. 

Cooperatividad negativa. 

        
IN RIA ALIMENTICIA: 

Distintas fuentes de obtención de enzimas para fines 

comerciales. Localización celular. Métodos generales 

para la preparación de enzimas. Obtención de enzimas de 

fuentes animales, vegetales y microbianas de mayor 

importancia industrial. Ejemplos tipicos de cada 

fuente, selección de las mismas y procesos particulares 

para su producción. Enzimas ligadas a matrices. Métodos 

de inmovilización. Caracteristicas de sistemas 

multienzimáticos. Aplicación en el procesamiento de 

alimentos y análisis biológicos. Aplicaciones de 

enzimas especificas. Glucosa isomerasa. 

INGENIERIA GENETICA. EN LA. INDUSTRIA... DE._LA. ALIMENTACIÓN: 

Expresión de proteinas en microorganismos. Ingeniería 

Genética de enzimas utilizadas en procesamiento de 

alimentos. 

  

     
       ENZIMAS. .PROTEOLITICAS: 

El sustrato. Especificidad de proteasas. Subdivisión de 

enzimas proteoliticas. Mecanismo de catálisis. 

Principales usos de proteasas y criterio para la 

elección de las enzimas. Papaína y quimopapaina. 

Ficina. Bromelina. Tripsina. Quimotripsina. Pepsina. 

Catepsinas. Exopeptidasas. Enzimas que hidrolizan 

escleroproteiínas. Proteasas microbianas. Producción de 

proteasas microbianas. Aplicaciones de proteasas en la 

producción de alimentos: panificación, elaboración de 

cerveza, derivados lácteos, Carne, hidrolizados de 

proteina. 

   
      

     

  

   

       



RENNINA 0. QUIMOSINA: 

Coagulación de la leche. Concepto general. Fuentes 

naturales de la rennina. Preparación y purificación. 

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 coagulación 

de la leche. Tratamiento con peróxido de hidrógeno. 

Catalasa. Enzimas de la leche. La renmnina y la 

formación del cuajo. Lipólisis y proteólisis durante la 

maduración del queso. Lactasa. Aplicación de enzimas en 

la industria lechera. 

BIOQUIMICA. DEL MUSCULO: 

Naturaleza del músculo. Estructura de la fibra 

muscular: aspectos bioquímicos. Actina. Miosina. 

Complejo actomiosinico. Función del músculo "in vivo”. 

Tratamiento previo al matadero. Muerte del animal. 

Consecuencias generales por falta de circulación. 

Importancia del ATP en los cambios post-mortem; 

metabolismo  post-mortem del ATP. Glicólisis post- 

mortem; pH  post-mortem. Importancia de las enzimas 

glicolíticas e intermediarios. Rigor mortis en función 

del tiempo. Cambios en las proteinas del músculo: 

miofibrillas, proteinas sarcoplásmicas. Cambios en la 

capacidad de retención de «agua de las proteinas del 

músculo. Tiernización post-rigor: mecanismos. 

BROWNING_ENZIMATICO: 
Requerimientos generales para la producción y 

almacenamiento de los alimentos. Browning enzimático: 

teorias generales sobre sus causas. Sistemas 

enzimáticos responsables del browning enzimático. 

Polifenol-oxidasas: localización y distribución. 

Reacciones catalizadas; reacción de hidroxilación. 

Ensayo. Mecanismo. Oxidación de o-difenoles 

(dehidrogenación). Mecanismo de oxidación de 

o-difenoles. Ensayo de actividad con o-difenoles. 

Especificidad de sustrato. Múltiples formas 

moleculares. Modificación de la actividad de 

polifenoloxidasas. 
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FIJACION. BIOLOGICA 
DEL ya NITROGENO : 

la 
Ciclo del Nitrógeno en naturaleza. Organismos 

fijadores del nitrógeno atmosférico. Nitrogenasa, 

bioquímica y genética. Regulación del opreron nif. 

Cofactores de la nitrogenasa. FeMoCo, biosíntesis Y 

genética. Clonado de los genes del operon nif. Fijación 

simbiótica del nitrógeno. Genes Nod. Regulación de los 

genes nod. Señales bioquímicas de la simbiosis entre 

Rhizobium y plantas. Polisacáridos 
y oligosacáridos 

involucrados. 
Glucanos ciclicos en Rhizobium y 

Bradyrhizobium. 
Bioquimica y genética. Aplicaciones 

prácticas. Mecanismos de resistencia de las plantas a 

microorganismos,
 relación con la fijación simbiótica. 

Agrobacterium 
tumefaciens. Inducción de genes Vir- 

Bioquímica y genética de la interacción Agrobacterium- 

plantas. 

PECTINAS_Y-OTBOS HIDRATOS DE CARBONO 
INVOLUCRADOS EN uf 

TECNOLOGIA DE LA ALIMENTACION: 

Sustancias 
Pectinas. 

Acido poligalaturónic
o. 

Estructura. Biosíntesis de pectinas. Formación de las 

cadenas principales. 
Pectinometilester

asas. 

Introducción de grupos metil ester. Intermediarios 

lipidicos. Sitios de síntesis de los polisacáridos. 

Distribución y contenido de sustancias pécticas en 

frutos y efecto de la maduración y almacenamiento en 

los mismos. Celulosas-. Hemicelulosas. 
Almidón. 

Sacarosa. Xantano. Carragenanos. Alginatos y otros. 

CARBOHIDRASAS : 

Característica
s generales de la acción de 

carbohidrasas. 
Endoamilasas. 

Exoamilasas. 

Transglicosila
sas. Síntesis de almidón. Enzimas 

ramificantes Y derramificantes. 
Enzimas pécticas. 

Celulasas. Invertasas. Lactasas. Usos en la industria 

de la molienda y la panificación. 
El proceso de 

elaboración de la cerveza. Bebidas alcohólicas 

destiladas.- Trabajos experimentales 
con amilasas de 

hongos. Uso industrial. 

GLUCOSA..OXTDASA: 

Glucosa oxidasa. pH óptimo. Estabilidad térmica. 

Especificidad de sustrato. Orden de reacción. Medición 

de la actividad. Aplicaciones de la glucosa oxidasa en 

el industria. Desacarificación 
de huevos. Modificación 

de la relación fructosa: glucosa. Deoxigenación 
de 

cerveza. Protección de emulsiones de agua Y aceite. 

Estabilización de jugos concentrados de cítricos. La 

glucosa oxidasa en el tratamiento de vinos blancos. 

Mejoramiento de la estabilidad térmica. 

  
 



  

  

2.- CONSERVACION DE. ALIMENTOS: 

Métodos de conservación de alimentos por disminución de 

la humedad. Isotermas de absorción de humedad y 

actividad enzimática. Preservación por congelamiento. 

Consideraciones enzimológicas del congelamiento. 

Conservación por salado: la sal como conservador en 

alimentos. Efectos generales de la sal sobre el 

crecimiento bacteriano. Irradiación de alimentos. 

Efectos con tratamiento de radiación. Perspectivas de 

su aplicación comercial. 

13.- ALIMENTOS. VEGETALES: 

Bioquímica de la maduración de frutos. El factor 

etileno: su rol en la maduración. El climaterio. 

Actividad respiratoria. Cambios bioquímicos durante el 

climaterio y teorias sobre su mecanismo. Factores que 

afectan el aumento en la velocidad respiratoria. 

Cambios fisiológicos después de la cosecha. Variaciones 

de color. Cambios de textura durante el almacenamiento. 

Cambios en carbohidratos y lípidos. Síntesis de 

proteinas. Acidos orgánicos. Almacenamiento: 

temperatura. Atmósferas controladas. Dióxido de 

carbono. Efecto del oxigeno. Humedad. 
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