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L= DEPARTAMENTO/INSTITUTO DE INVESTIGACIONES BIOQUIMICAS

2 .- CARRERA de: a) Licenciatura en Ciencias Quimicas (#)

ORIENTACION: Bromatologia ¥ Tecnologia de Alimentos (%)

Quimica Biolégica (k%)
b) Doctorado v/0 Post-Grado €Nn....-.--c--==-"

c) Profesorado €N.....c.oescsemseemmssesoros

d) Cursos Técnicos en Meteorologia......----
e) Cursos de TALOMEE s < 50w oe win pm g oo s v mens

3.- 2do. CUATRIMESTRE Afio:
ol e 5
4.~ NO DE CODIGO DE CARRERR . « . <ok maias wunemRinaas & S0 E8 10

5 - MATERIA Quimica Biolégica 1 No DE CODIGO. 5023.
Enzimologia de Alimentos
6.— PUNTAJE PROPUESTO 3 Puntos

7 - PLAN DE ESTUDIO Afio 1957/ Mod. 1977

CARACTER DE LA MATERIA (%) Obligatoria

(x%) Optativa
(#) Solicitada como Optativa.Pendiente de aprobacidn
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g9.- DURACION Cuatrimestral
10.- HORAS DE CLASE SEMANAL:

a) Tebricas 3 hs d) Seminarios 2 hs

b) Problemas - hs e)Teérico—problemas - hs

c) Laboratorio 5 hs f)Teérico—précticas - hs

g)Totales Horas 10 hs

120 he

11.CARGA HORARIA TOTAL

12.- ASIGNATURAS CORRELATIVAS Quimica Biolodgica I

13.- FORMA DE EVALUACION Parciales
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14. PROGRAMA ANALITICO

L

CINETICA ENZIMATICA:

Energia libre y constante de eguilibrio. Catalisis y
energia de activacién. Enzimas. Actividad especifica.
Especificidad de enzimas. Iscenzimas. Efecto de
temperatura. Regeneracion de la actividad enzimatica.
Efecto de la humedad. Efecto del pH. Cinética
enzimatica. Curva de sustrato. Constante de Michaelis y
velocidad maxima . Sikio activo. Activadores S
inhibidores. Inhibicién competitiva y no competitiva.
Alosterismo. Conceptos generales de regulacion.
Sistemas alostéricos. Propiedades generales. El efecto
cooperativo. Efectos homotropicos y heterotrépicos. La
ecuacion de Hili: significado. Fendémeno de
desensibilizacién. Modelos alostéricos: modelo de
Monod, Wyman y Changeux v modelo de Koshland.
Cooperatividad negativa.

PRODUCCION DE ENZIMAS COMERCIALES. SU APLICACION_EN LA
INDUSTRIA ALIMENTICLA:

Distintas fuentes de obtencidén de enzimas para fines
comerciales. Localizacién celular. Métodos generales
para la preparacioén de enzimas. Obtencién de enzimas de
fuentes animales, vegetales y microbianas de mayor
importancia industrial. Ejemplos tipicos de cada
fuente, seleccidén de las mismas y PpProcesos particulares
para su produccion. Enzimas ligadas a matrices. Métodos

de inmovilizacion. Caracteristicas de sistemas
multienzimaticos. Aplicacién en el procesamiento de
alimentos y andlisis bioldgicos. Aplicaciones de

enzimas especificas. Glucosa isomerasa.

.INGENIERLAMGENEIIQANENWLAWLNDﬂﬁTRLAMDE“LA_ALLMENIAQIQN:
Expresion de protelinas en microorganismos. Ingenieria
Genética de enzimas utilizadas en procesamiento de
alimentos.

ENZIMAS PROTEOLITICAS:

El sustrato. Especificidad de proteasas. Subdivision de
enzimas proteoliticas. Mecanismo de catalisis.
Principales usos de proteasas V criterio para la
eleccién de las enzimas. Papaina y quimopapaina.
Ficina. Bromelina. Tripsina. Quimotripsina. Pepsina.
Catepsinas. Exopeptidasas. Enzimas gque hidrolizan
escleroproteinas. Proteasas microbianas. Produccion de
proteasas microbianas. Aplicaciones de proteasas en la
produccion de alimentos: panificacidn, elaboracidén de
cerveza, derivados lacteos, carne, hidrolizados de
proteina.
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RENNINA O QUIMOSINA:

Coagulacién de la leche. Concepto general. Fuentes
naturales de la rennina. Preparacion y purificacion.
Condiciones de estabilidad. Actividad proteolitica de
la rennina cristalina. Actividad coagulante. Cinética ¥y
especificidad. Propiedad asociativa de 1la caseilna.
Modelos. Prorennina. Otras proteasas en la coagulacion
de la leche. Tratamiento con per6oxido de hidrogeno.
Catalasa. Enzimas de la leche. La rennina V¥ la
formacién del cuajo. Lipélisis vy protedlisis durante la
maduracion del queso. Lactasa. Aplicacidon de enzimas en
la industria lechera.

BIOQUIMICA DEL MUBCULQ:

Naturaleza del musculo. Estructura de la fibra
muscular: aspectos bioguimicos. Actina. Miosina.
Complejo actomiosinico. Funcién del musculo "in vivo'.
Tratamiento previo al matadero. Muerte del animal.
Consecuencias generales por falta de circulacion.
Importancia del ATP en los cambios post-mortem;
metabolismo post-mortem del ATP. Glicoélisis post-
mortem; pH post-mortem. Importancia de las enzimas
glicoliticas e intermediarios. Rigor mortis en funcion
del tiempo. Cambios en lags proteinas del masculo:
miofibrillas, proteinas sarcoplasmicas. Cambios en la
capacidad de retencién de agua de las proteinas del
masculo. Tiernizacidn post-rigor: mecanismos.

BROWNING ENZIMATICO:

Requerimientos generales para la produccion v
almacenamiento de los alimentos. Browning enzimatico:
teorias generales sobre sus causas. Sistemas
enzimaticos responsables del browning enzimatico.
Polifenol-oxidasas: localizacion v distribucion.
Reacciones catalizadas; reaccidén de hidroxilacion.
Ensayo. Mecanismo . Oxidacidn de o-difenoles
(dehidrogenacion). Mecanismo de oxidacion de
o—-difenoles. Ensayo de actividad con o-difenoles.
Especificidad de sustrato. Maltiples formas
mo leculares. Modificacidn de la actividad de

polifenoloxidasaa.
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ElﬂﬁglgﬂMﬁlQLQﬁlQAMDELWNlTRQQENQ:
Ciclo del Nitrogeno e€en la naturaleza. Organismos
fijadores del nitrogeno atmosférico. Nitrogenasa,
bioguimica V¥ genética. Regulacidn del opreron nif:
Cofactores de la nitrogenasa. FeMoCo, biosintesis V¥
genética. Clonado de los genes del operon nif. Fijacidn
simbidtica del nitrdgeno. Genes Nod. Regulacion de los

genes nod. Seriales biogquimicas de la simbiosis entre
Rhizobium Yy plantas. Polisacaridos V oligosacaridos
ipnvolucrados. Glucanos ciclicos en Rhizobium vy
Bradyrhizobium. Bioquimica V¥ genética. Aplicaciones

practicas. Mecanismos de resistencia de las plantas a
microorganismos, relacidon con la fijacion simbiotica.
Agrobacterium tumefaciens. Induccién de genes Vir.
Bioguimica ¥ genética de la interaccion Agrobacterium—
plantas.

PEQTLNASMX_QTRQﬁ_HlDBAEQﬁMDEWQAEBQNQWLHMQLMQRADQSJENMLA
TEQNQLQQl&MDEMLAWALIMENIAQIQM:

gustancias Pectinas. Acido poligalaturénico.
Egtructura. Biosintesis de pectinas. Formacién de las
cadenas principales. Pectinometilesterasas.
Introduccién de grupos metil ester. Intermediarios

lipidicos. Sitios de sintesis de los polisacéridos.
Distribucidén ¥ contenido de gustancias pécticas é€n
frutos y efecto de la maduracion V¥ almacenamiento en
los mismos. Celulosas. Hemicelulosas. Almidon.
Sacarosa. Xantano. Carragenanos. Alginatos ¥ otros.

QARBQHlDBASAS:

Caracteristicas generales de la accidn de
carbohidrasas. Endoamilasas. Exoamilasas.
Transglicosilasas. Sintesis de almidon. Enzimas
ramificantes V¥V derramificantes. Enzimas pécticas.
Celulasas. Invertasas. Lactasas. Usos é€n la industria
de la molienda Vv 1la panificacién. El1 proceso de
elaboracion de la cerveza. Bebidas alcohdélicas

destiladas. Trabajos experimentales con amilasas de
hongos. Uso industrial.

QLHQQSAWQKlﬂﬁﬁﬁ:

Glucosa oxidasa. pH oéptimo. Estabilidad térmica.
Especificidad de sustrato. Orden de reaccion. Medicién
de la actividad. Aplicaciones de la glucosa oxidasa en
el industria. Desacarificacién de huevos. Modificacidn

de la relacidn fructosa: glucosa. Deoxigenacion de
cerveza. Proteccion de emulsiones de agua ¥ aceite.
Estabilizacion de Jugos concentrados de citricos. La

glucosa oxidasa en el tratamiento de vinos blancos.
Mejoramiento de la estabilidad térmica.




7 .- CONSERVACION DE._ALIMENTOR:

Métodos de conservaciodn de alimentos por disminucion de

la humedad. Isotermas de absorciodn de humedad V
actividad enzimatica. Preservacitén por congelamiento.
Consideraciones enzimolégicas del congelamiento.
Conservacién por salado: la sal como conservador en
alimentos. Efectos generales de la sal sobre el
crecimiento bacteriano. Irradiacién de alimentos.

Efectos con tratamiento de radiacion. Perspectivas de
su aplicacion comercial.

13.—- ALIMENTOQS. VEGETALES:
Bioquimica de la maduracion de frutos. E1l factor
etileno: su rol en la maduracién. El climaterio.
Actividad respiratoria. Cambios bioquimicos durante el
climaterio y teorias sobre su mecanismo. Factores que
afectan el sumento en la velocidad respiratoria.
Cambios fisiolégicos después de la cosecha. Variaciones
de color. Cambios de textura durante el almacenamiento.

Cambios en carbohidratos V¥ lipidos. Sintesis de
proteinas. Acidos organicos. Almacenamiento:
temperatura. Atmésferas controladas. Diéxido de

carbono. Efecto del oxigeno. Humedad.
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