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1.- DEPARTAMENTO/INSTITUTO DE INVESTIGACIONES BIOQUIMICAS

i

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

ITACICON: Bromatologia v Tecnolcgia de Alimentos (X
Quimica Bioldgica (*%)

b) Doctoradoc y/o Post-Grado en --
¢) Profesorado en —-—
d) Cursos Técnicos en Meteorologia —-

e) Cursos de Idiomas --

3.- 2do. CUATRIMESTRE Afic: 1994

4.- No DE CODIGO DE CARRERA Ol

Ne DE CODIGO 6023

5.-MATERIA Quimica Bioldgica II "B¥-Enzimologia de Alimentos

PUNTAJE PROPUESTO -—-
PLAN DE ESTUDIO Afio 1957/ Mod. 1977
CARACTER DE LA MATERIA (%) Obligatoria
(%%x) Optativa

(#) Solicitada como Optativa. Pendiente de aprobacidn

DURACION Cuatrimestral

10.- HORAS DE CLASE SEMANAL:

[
=

a) Tebricas 3 hs d) Seminarios 2 hs
b) Problemas - hs e)Teérico-problemas - hs
¢) Laboratorio 5 hs f)Tedrico-practicas - hs

g)Totales Horas 10 hs

.CARGA HORARIA TCTAL 140 hs
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_— ASIGNATURAS CORRELATIVAS Quimica Bioldgica I
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(@V)

.- FORMA DE EVALUACION Parciales

APROBADO POR RESOLUCION ©D 149 |9y
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14. PROGRAMA ANALITICOC
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CINETICA ENZIMATICA:
Energia libre vy constante de eguilibrio. Cat
energia de activacidén. Enzimas. Actividad es i
Especificidad de enzimas. Isocenzimas. Ef 0
temperatura. Regeneracién de la actividad enzima
Efecto de la humedad. Efecto del pH. Cin
enzimdtica. Curva de sustrato. Constante de Michae

e

i

velocidad maxima. Eigio activo. Actiwvador

inhibidores. Inhibicién competitiva y no competi
Alosterismo. Conceptos generales de regula
Sistemas alostéricos. Propiedades generales. El e
cooperativo. Efectos homotrdpicos vy heterotrdpicos. La
ecuacion de Hills significado. Fendmeno ce
desensibilizacidén. Modelos alostéricos: modelo de
Monod, Wyman vy Changeux vy modelo de Koshland.
Cooperatividad negativa.

PRODUCCION DE ENZIMAS COMERCIALES. SU APLICACION EN LA
INDUSTRIA ALIMENTICIA:

Distintas fuentes de obtencién de enzimas para finesg
comerciales. Localizacién celular. Métodos generales
para la preparacién de enzimas. Obtencidén de enzimas de
fuentes animales, vegetales y microbianas de mayor
importancia industrial. Ejemplos tipicos de cada
fuente, seleccién de las mismas y procesos particulares
para su produccidén. Enzimas ligadas a matrices. Métodos

de inmovilizacidn. Caracteristicas de sistemas
multienzimdticos. Aplicacién en el procesamiento de
alimentos ¥y andlisis bioldégicos. Aplicaciones de

enzimas especificas. Glucosa isomerasa.

lﬁﬁEﬂlERlA_ﬁEHEIlQA_EE_LA_lHDQSERLA_DE_LA_&LlﬁEHIAQLQH:
Expresidén de proteinas en microorganismos. Ingenieria
Genética de enzimas utilizadas en procesamiento de

alimentos.

ENZIMAS PROTEOLITICAS:

El1 sustrato. Especificidad de proteasas. Subdivisidén de
enzimas protecliticas. Mecanismo de catdlisis.
Principales usos de proteasas ¥y criterio para la
eleccidén de las enzimas. Papaina y quimopapaina.
Ficina. Bromelina. Tripsina. Quimotripsina. Pepsina.
Catepsinas. Exopeptidasas. Enzimas que hidrolizan

escleroproteinas. Proteasas microbianas. Produccidn de
proteasas microbianas. Aplicaciones de proteasas en la
produccién de alimentos: panificacién, elaboracidn de
cerveza, derivados lacteos, carne, hidrolizados de
proteina.




RENNINA O QUIMOSINA:
Coagulacién de la leche. Concepto general.
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naturales de 1la rennina. Preparacidén vy purificacidn.
Condiciones de estabilidad. Actividad proteolitica de

la rennina cristalina. Actividad coagulante. Cinetica ¥y
especificidad. Propiedad asociativa de la caseina.
Modelos. Prorennina. Otras proteasas en la coagulacicén
de la leche. Tratamiento con peréxido de hidrdégeno.
Catalasa. Enzimas de la leche. La rennina y la
formacidén del cuajo. Lipdlisis y protedlisis durante la
maduracién del gueso. Lactasa. Aplicacidén de enzimas en
la industria lechera.

BIOQUIMICA DEL MUSCULQ:

Naturaleza del musculo. Estructura de la fibra
muscular: aspectos bioquimicos. Actina. Miosina.

Complejo actomiosinico. Funcién del musculo "in vivo".
Tratamiento previo al matadero. Muerte del animal.
Consecuencias generales por falta de circulacidn.

Importancia del ATP en los cambios post-mortem;
metabolismo post-mortem del ATP. Glicélisis post-
mortem; pH post-mortem. Importancia de las enzimas
glicoliticas e intermediarios. Rigor mortis en funcidn
del tiempo. Cambios en las proteinas del miGsculo:

miofibrillas, proteinas sarcoplasmicas. Cambios en la
capacidad de retencidn de agua de las proteinas del
masculo. Tiernizacién post-rigor: mecanismos.

BROWNING ENZIMATICO:

Requerimientos generales para la producciodn v
almacenamiento de los alimentos. Browning enzimédtico:
teorias generales gobre sus causas. Sistemas
enziméticos responsables del browning enzimatico.
Polifenol-oxidasas: localizacidn v distribucidn.
Reacciones catalizadas; reaccién de hidroxilacidn.
Ensayo. Mecanismo. Oxidacidn de o—-difenocles
(dehidrogenacidn). Mecanismo de oxidacién de
o-difenoles. Ensayo de actividad con o-difenoles.
Especificidad de sustrato. Maltiples formas
moleculares. Modificacidn de la actividad de

polifenoloxidasas.
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Ciclo del Nitroégeno en 1la naturaleza. Organis
fijadores del nitrégeno atmosférico. Mitrog \
biocquimica y genética. Regulacidén del opreron nil.
Cofactores de la nitrogenasa. FeMoCo, Dbiosintesis ¥
genética. Clonado de los genes del operon nif. Fijacion
simbiética del nitrodgeno. Genes Nod. Regulacidén de los
genes nod. Sefiales bioguimicas de la simbiosis entre
Rhizobium y plantas. Polisacaridos ¥ oligosacaridcs
involucrados. Glucanos ciclicos en Rhizobium '
Bradyrhizobium. Biogquimica V¥ genética. Aplicaciones
practicas. Mecanismos de resistencia de las plantas a
microorganismos, relacién con la fijacién simbidtica.
Agrobacterium tumefaciens. Induccion de genes Vir.
Biogquimica ¥ genética de la interaccidn Agrobacterium-
plantas.

PECTINAS Y OTROS_HIDRATQS DE CARBONO INVOLUCRADOS EN LA
TECNOLOGIA DE LA ALIMENTACION:

Sustancias Pectinas. Acido poligalaturdénico.
Estructura. Biosintesis de pectinas. Formacidon de las
cadenas principales. Pectinometilesterasss.

Introduccién de grupos metil ester. Intermediarios
lipidicos. Sitios de sintesis de los polisacaridos.
Distribucidn vy contenido de sustancias pécticas en
frutos v efecto de la maduracidn ¥ almacenamiento en
los mismos. Celulosas. Hemicelulosas. Almidén.
Sacarosa. Xantano. Carragenanos. Alginatos y otros.

CARBOHIDRASAS:

Caracteristicas generales de la accidn de
carbohidrasas. Endoamilasas. Exoamilasas.
Transglicosgilasas. Sintesis de almiddén. Enzimas
ramificantes V¥ derramificantes. Enzimas pécticas.
Celulasas. Invertasas. Lactasas. Usos en la industria
de la molienda ¥ la panificacién. El proceso de
elaboracidén de la

cerveza. Bebidas alcohoélicas
destiladas. Trabajos experimentales con amilasas de
hongos. Uso industrial.

GLUCOSA QXIDAGA:

Glucosa oxidasa. pH o6ptimo. Estabilidad térmica.
Especificidad de sustrato. Orden de reaccidén. Medicidn
de la actividad. Aplicaciones de la glucosa oxidasa en

al industria. Desacarificacidén de huevos. Modificacidn

de la relacién fructosa: glucosa. Deoxigenacidn de
cepveza. Proteccidn de emulsiones de agua V aceite.
Estabilizacidén de Jjugos concentrados de citricos. La

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




12.- CONSERVAC : ALIMENTOS::
Métodos de ocon ~vacidn de a
la humedad. Teotermas de
actividad snzimdtica. Prese
Consideraciones enzimoldégi
Conservacién por salado: la
alimentos. Efectcs ganera
crecimiento bacteriano. I

fectos con tratamiento de
su aplicacidn comercial.

l 3 i A_L_I %EXTQSJEQ TE\L_“: -

Rioquimica d= la maduracidn
etileno: su rol en la ﬂuplr:,
Actividad respiratoria. Cambics

climaterio v teorias sobre sSu mecanismo. r }
afectan el aumento en la velocidad respiratoria.
Cambios fisioldgicos después de la cosecha. Variaciones
de color. Cambios de textura durante el almacenamientco.
Cambios en carbohidratos v lipidos. Sintesis de
proteinas. Acidos organicos. Almacenamiento:
temperatura. Atmésferas controladas. Didéxido de
carbono. Efecto del oxigeno. Humedad.
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