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Bolilla 1

CINETICA ENZIMATICA:

Energia libre y constante de equilibrio. Catélisis y energia de activacién. Enzimas.
Actividad especifica. Especificidad de enzimas. lIsoenzimas. Efecto de temperatura,
Regeneracién de la actividad enzimatica. Efecto de la humedad. Efecto del pH.
Cinética enzimatica, Curva de sustrato. Constante de Michaelis y velocidad méxima.
Sitio activo. Activadores e inhibidores. Inhibicién competitiva y no competitiva.
Alosterismo. Conceptos generales de regulacién. Sistemas alostéricos. Propiedades
generales. El efecto cooperativo. Efectos homotrépicos y heterotrépicos. La ecuacién
de Hill : significado. Fendmeno de desensibilizacién. Modelos alostéricos : modelo de

Monod, Wyman y Changeux y modelo de Koshland. Tests diagnésticos. Cooperatividad
negativa.

Egli”o [

ENZIMAS "PROTEQILITICAS:

El sustrato. Especificidad de proteasas. Subdivisién de enzimas proteoliticas. Mecanismo
de ‘catalisis. Principales usos de proteasas y criterio para la eleccion de las enzimas.
Papaina y quimopapaina, Ficina. Bromelina. Tripsina. Quimotripsina. Pepsina.
Catepsinas. Exopeptidasas. Enzimas que hidrolizan escleroproteinas. Proteasas microbia-
nas. Produccidn de proteasas microbianas, Aplicaciones de proteasas microbianas, Apli-
caciones de proteasas en la produccidn de alimentos : panificacién, elaboracién de cer-
ve zu, derivados lacteos, carne, hidrolizados de proteina.

Bolilla 1l .

RENNINA:

Coagulacién de la leche. Concepto general. Fuentes naturales de la rennina. Preparacién
y purificacion., Condiciones de estabilidad. Actividad proteolitica de la rennina cristalina.
Actividad coagulante. Cinética y especificidad. Propiedad asociativa de la cas efna.
Modelos. Prorennina. Otras proteasas en la coagulacién de la leche. Tratamiento con pe-
roxido de hidrogeno. Catalasa. Enzimas de la leche. La rennina y la formacién del cuajo.
Lipolisis y proteolisis durante la maduracion del queso. Lactasa. Aplicacién de enzimasen
la industria lechera,

Bolilla IV

BIOQUIMICA DEL MUSCULO:

Naturaleza del misculo. Estructura de la fibra muscular : aspectos bioquimicos. Actina.
Miosina. Complejo actomiosinico. Funcién de} misculo "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,
Glicdlisis post=mortem. pH post=mortem. Importancia de las enzimas glicolfticas e inter-
mediarios. Rigor mortis en funcion del tiempo. Cambios en las proteinas del mosculo :
miofibrillas, proteinas sarcoplésmicas. Cambios en la capacidad de refencién de agua de
«, las proteinas del misculo, Tiernizacién post-rigor: mecanismo.
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Bolilla V

BROWNING ENZIMATICO:

Requerimientos generales para la produccién y almacenamiento de los alimentos. Browning
enzimdtico : teorias generales sobre sus causas. Sistemas enziméticos responsables del
browning enzimdtico. Polifenoloxidasas : localizacién y distribucién, Reacciones catali-
zadas : reaccion de hidroxilacién. Ensayo. Mecanismo. Oxidacién de o~difenoles
(dehidrogenacién). Mecanismo de oxidacién de o-difenoles. Ensayo de actividad con
o-difenoles. Especificidad de sustrato. Multiples formas moleculares. Modificacidn de
la actividad de polifenoloxidasas. Métodos para el control del browning enzimético.

Bolilla VI

NITROGENASAS:

Ciclo del Ny en la naturaleza. Organismos que fijan No. Fijacidn simbidtica por las
leguminosas. Complejo ferredoxina =~ nitrogenasa, Operdn nif : localizacién, regulacién,
mut antes. Episomas nif. Manipulacién genética. Otros métodos de fijacién de No no
simbidtica, Aplicaciones précticas.

Bolilla VII

RECEINAS Y HEMICELUE®DS AS:

Biosintesis de pectinas. Formacion de las cadenas principales. Introduccién de grupos
metil-éster. Pectin-metilesterasas. Biosintesis de hemicelulosas. Formacién de polimeros.
Introduccién de grupos 4-0-metil éter en las cadenas laterales de écido glucurdnico.
Intermediarios lipidicos. Sitios de sintesis de los polisacéridos de la pared celular. Membra
nas. Aparato de Golgi. Sitios de sintesis de hemicelulosa y pectina. Plasmalema y sitio —
de sintesis de celulosa. Reticulo endopldsmico. Depésito de glicoproteinas en la pared.

Bolilla VIII

CARBOHIDRASAS:

Caracteristicas generales de la accién de carbohidrasas. Endoamilasas. Exoamilasas.
Transglicosilasas. Sintesis de almidén. Enzimas ramificantes y derramificantes. Enzimas
pécticas. Celulasas. Invertasas. Lactasas. Usos en la industria de la molienda y la pani-
ficacion. El proceso de elaboracién de la cerveza. Bebidas alcohdlicas destiladas.
Trabajos experimentales con amilasas de hongos. Uso industrial.

Botilla IX

PRODUCCION DE ENZIMAS COMERCIALES, SU APLICACION EN LA INDUSTRIA ALIMENT

Distintas fuentes de obtencion de enzimas para fines comerciales. Localizacién celular,
Métodos generales para la preparacién de enzimas. Obtencién de anzimas de fuentes
animales, vegetales y microbianas de mayor importancia industrial. Ejemplos tipicos de
cada fuente, seleccion de las mismas y procesos particulares para su produccién. Enzimas
ligadas a matrices. Métodos de inmovilizacién. Caracteristicas de sistemas multienzimé-
ticos. Aplicacion en el procesamiento de alimentos y anélisis biolégicos. Aplicaciones
de enzimas especificas. Glucosa jsomerasa.
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Bolilla X

GLUCOSA OXIDASA.:

Glucosa oxidasa. pH éptimo. Estabi lidad térmica. Especificidad de sustrato. Orden
de reaccion. Medicion de la actividad. Aplicaciones de la glucosa oxidasa en la
industria. Desacarificacion de huevos. Modificacién de la relacién fructosa :glucosa.
Deoxigenacion de cerveza. Proteccién de emulsiones de agua y aceite. Estabilizacién
de jugos concentrados de citricos. La glucosa oxidasa en el tratamiento de vinos blancos.
Mejoramiento de la estabilidad térmica.

Bolilla XI

CONSERVACION DE ALIMENTOS:

Métodos de conservacién de alimentos por disminucién de la humedad. lsotermas de
absorcién de humedad y actividad enzimética. Preservacién por congelamiento. Conside-
raciones enzimoldgicas del congelamiento. Conservacién por salado : la sal como conser-
vador en alimentos. Efectos generales de la sal sobre el crecimiento bacteriano. Irradia-
cidn de alimentos. Efectos de tratamientos de radiacién. Perspectivas de su aplicacién
comercial. :

Bolilla XII

ALIMENTOS VEGETALES:

Bioquimica de la maduracién de frutos. El 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 aumento en la velocidad respiratoria.
Cambios fisiologicos después de la cosecha. Variaciones de color. Cambios de textura
durante el almacenamiento. Cambios en carbohidratos y lipidos. Sintesis de proteinas.
Acidos orgénicos. Almacenamiento : temperatura. Atmésferas controladas. Didxido de
carbono. Efecto del oxigeno. Humedad.
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