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UNIVERSIDAD DE BUENOS AIRES

FACULTAD DE CIENCTAS EXACTAS Y NATURALES

INSTITUTO DE INVESTIGACIONES BIOQUIMICAS - ARNO 1990

ASIGNATURA: Quimica Bioldgica IT B (Enzimologfa de alimentos)

CARRERA: Ciencias Qufmicas ORIENTACION: Bromatologia y Tecnologia
de alimentos, Quimica Bioldgica.

PLAN: Licenciatura en Quimica 1977
CARACTER: Obligatorio y optatiwvoe
DURACION DE LA MATERIA: Cuatrimestral

HORAS DE CLASE: a) TeBricas 38 hs. 'b) Problemas-
c) Laboratorio 60 hs, d) Seminarios: 20 hs.
g e) Totales £1°18 hE

ASIGNATURAS CORRELATTVAS: Quimica Biongica 1:

PROGRAMA :
1.- CINETICA ENZIMATICA:

Energfa libre Yy constante de equilibrio. Catdlisis y energia de
activaci®n. Enzimas. Actividad especifica. Especificidad de enzimas.
Isoenzimas. Efecto de temperatura. Regeneracidn de la actividad enzi-
mitica. Efecto de la humedad. Efecto del pH. Cin&tica enzimatica.
Curva de sustrato. Constante de Michaelis y velocidad maxtma. Sitio
activo. Activadores e inhibidores. Inhibicidn competitiva y no compe-
titiva, Alosterismo. Conceptos generales de regulacidn. Sistemas alos-
téricos. Propiedades generales. El efecto cooperativo., Efectos homo-
tr6picos y heterotr8picos. La ecuacién de Hill: significado. Fendmeno
de desensibilizacién. Modelos alostéricos: modelo de Monod, Wyman y
Changeux y modelo de Koshland. Cooperatividad negativa.

2.- PRODUCCION DE ENZIMAS COMERCIALES, SU APLICACION EN LA INDUSTRIA
ALIMENTICIA: - ;

Distintas fuentes de obtencidn de enzimas para fines comerciales.
Localizacidn celular. M&todos generales para la preparacidn de enzimas.
‘Obtencibfn de enzimas de fuentes animales, vegetales y microbianas de
mayor importancia industrial. Ejemplos tipicos de cada fuente, selec-
cidén de las mismas Yy procesos particulares para su produccifn. Enzimas
ligadas a matrices, MBtodos de inmovilizacidn. Caracteristicas de sis-
temas multienzimlticos. Aplicacidneh el procesamiento de alimentos y
andlisis biol8gicos. Aplicaciones de enzimas especificas. Glucosa
isomerasa.
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3.- Ingenierfa Gen&tica en la industria de la alimentacidn.
Expresidn de proteinas en microorganismos. Ingenieria Gen&tica-
de enzimas utilizadas en Procesamiento de alimentos.

4.- ENZIMAS PROTEOLITICAS:

El sustrato. Especificidad de proteasas. Subdivisidn de enzimas
proteoliticas, Mecanismo de catdlisis. Principales usos de protea-
Sas y criterio para la eleccidn de las enzimas. Papaina y quimo-
papaina. Ficina. Bromelina. Tripsina. Quimotripsina. Pepsina,
Catepsinas. Exopeptidasas. Enzimas que hidrolizan escleroproteinas.
Proteasas microbianas. Produccidn de proteasas microbianas. Aplica-
ciones de proteasas en la produccifn de alimentos: panificacién,
elaboracidn de cerveza, derivados licteos, carne, hidrolizados de
proteina.

5.- RENNINA:5 QUIMOSINA

Coagulacifn de la leche. Concepto general. Fuentes naturales de 1a
rennina. Preparacifn y purificaci8n. Condiciones de estabilidad.
Actividad proteolftica de la rennina cristalina. Actividad coagu-—
lante. Cin€tica y especificidad. Propiedad asociativa de la casefna.
Modelos. Prorennina. Otras Proteasas-en la coagulacifn de la leche.
Tratamiento con peréxido de hidrégeno. Catalasa. Enzimas de la leche.
La rennina y la formacidn del cuajo. LipSlisis y protedlisis durante
la maduracién del queso. Lactasa. Aplicacifn de enzimas en la indus-
tria lechera. ;

'6.- BIOQUIMICA DEL MUSCULO:

Naturaleza del miisculo. Estructura de la fibra muscular: aspectos
bioquimicos., Actina. Miosina. Complejo actomiosinico. Funcidn del
misculo "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., Glicdli-
sis post-mortem;pH post-mortem. Importancia de las enzimas glicoliti-
cas e intermediarios. Rigor mortis en funcidn del tiempo. Cambios en
las proteinas del miisculo: miofibrillas, proteinas sarcoplasmicas.
Cambios en la capacidad. de retencidn de dagua de las proteinas del mis-
culo. Tiernizacién pPost-rigor: mecanismos.

7.- BROWNING ENZIMATICO:

Requerimientos generalespara la produccidn y almacenamiento de los
alimentos. Browning enzimdtico: teorfas generales sobre sus causas.
Sistemas enzimdticos responsables del browning enzimdtico. Polifenol-
“oxidasas: localizacidn y distribucidn. Reacciones catalizadas;
reaccidn de hidroxilaci8n. Ensayo. Mecanismo. Oxidacidn de o-difenoles
(dehidrogenacifn). Mecanismo de oxidacidn de o-difenoles. Ensayo de
actividad con o-difenoles. Especificidad de sustrato. MGltiples formas
moleculares. Modificacifn de la actividad de polifenoloxidasas. Méto-
dos para el control de browning enzimdtico.

8.~ NITROGENASAS:

Cicle del N, en la naturaleza. Organismos que fijan No. Fijacién
simbidtica for las leguminosas. Complejo ferredoxina-nitrogenasa.
Operdn nif: localizacifn, regulacidn, mutantes. Episomas nif. Manipu-
lacidn gen€tica. Otros métodos de fijacidn de N2 no simbidtica. Apli-
caciones Gcticas. Clonado en plantas. Pl&ismido Ti. Propiedades del
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9.- PECTINAS Y HEMICELULOQSAS:

Biosintesis de pectinas, Formaci®n de las cadenas principales.
Introducci®n de grupos metil-&ster. Pectinometilesterasas.
Biosfntesis de hemicelulosas, Formacifn de polfmeroes. Introduccifn
de grupos 4-0-metil Ester en las cadenas laterales de ficido glucu-
rdnico., Intermediarios lipfdicos. Sitios de sintesis de los polisa-
cidridos de la pared celular. Membranas. Aparato de Golgi. Sitios de
sintesis de hemicelulosa y pectina. Plasmalema y sitio de sfntesis
de celulesa. Reticule endepldsmico. DepBsito de glicoprotefnas en
la pared, Distribucifn de sustancias p8cticas en frutos. Contenido
de pectinas en frutes e influencia de la maduracifn y el almacena-
miénto sobre las sustancias pE8cticas. Enzimas pE8cticas en frutos y
efecto de la maduracifn. Enzimas p€cticas disponibles ‘en el comer-
cio. Aplicaclienes especificas de pectinasas en la tecnologfa de ju-
gos de fruta y vinos. Pectinasas en la manufactura del caf@. Celulo-
sas y hemiceluleosas. :

10.- CARBOHIDRASAS:

Caracteristicas generales de la acciBn de carbohidrasas. Endoamila-
sas. Exoamilasas. Transglicosilasas. Sintesis.de almid&n. Enzimas
ramificantes y derramificantes. Enzimas p€cticas. Celulasas. Inver-
tasas. Lactasas. Usos en la industria de la molienda y la panifica-
ciBn.  El proceso de elaboraci®n de la cerveza. Bebidas alcohBlicas
destiladas. Trabajos experimentales con amilasas de hongos. Uso
industrial. . :

=

11.- GLUCOSA OXIDASA:

Glucosa oxidasa. pH 6ptimo. Estabilidad tE&rmica. Especificidad de
sustrato, Orden de reaccidn. Medici®n de la actividad. Aplicaciones
de la glucoesa oxidasa en la industria. Desacarificaci®n de huevos.
Modificacifn de la relacidn fructesa: glucosa. Deoxigenacién de cer-
veza. Proteccifin de emulsiones de agua y aceite. Estabilizacifn de
jugos concentrados de citricos. La glucosa oxidasa en el tratamiento
~de vinos blancos, Mejoramiento de la estabilidad t&rmica.

12.- CONSERVACION DE ALIMENTOS:

MEtodos de conservacifn de alimentos por disminucidn-de la humedad.
Isotermas de absorcidn de humedad y actividad enzimitica. Preserva-
cidn por congelamiento. Consideraciones enzimoldgicas del congela-
miento. Conservacifn por salado: La sal como conservador en alimen-
tos. Efectos generales de la sal sobre el,crecimiento bacteriano.
Irradiacifn de alimentos. Efectos con tratamientos de radiacidn.
Perspectivas de su aplicacifn comercial.

13.- ALIMENTOS VEGETALES:

Bioquimica de la maduraci®n de frutos. El factor etileno: su rol en

la maduracidn. El1 climaterio. Actividad respiratoria. Cambios bioqui-
micos durante el climaterio y teorias sobre su mecanismo. Factores

que afectan el aumento en la velocidad respiratoria. Cambios fisio-
16gicos despu@s de la cosecha., Variaciones de color. Cambios de tex-
tura durante el almacenamiento. Cambios en carbohidratos y lipidos.
Sintesis de protefnas. Acidos orglnicos. Almacénamiento: temperatura.
Atm8sferas. controladas. Di8xido de carbono. Efecto del oxigeno. Humedad.
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