
  

CURSO DE QUINICA BIOLOGICA IIB 

Bolilla I 

CINETICA ENZIMATICA 

Energía libre y constante de equilibrio. Catálisis y energía de activación», 
Enzimas» Actividad específica. Cinética enzimática. Curva de sustrato, 
Constante de Michaelis y velocidad máxima, Activadores. Especificidad de 
enzimas. Sitio activo. Inhibidores. Inhibición competitiva y no competitivas 

Enzimas alostéricas. Efectores. Modelos» 

Bolilla 11 

MECANISMO DE ACCION DE LA RENINA 

Coagulación de la leche. Concepto general. Puentes naturales de la renina. 

Preparación y purificación. Condiciones de estabilidad. Actividad proteolítica 

de la renina cristalina. Actividad coagulante. Cinética y especificidad. 
.Propiedad asociativa de la casefaa. Prerenina. Acción de enzimas bacterianas 

y de hongos en la coagulación de la leche. Métodos de obtención, purificación 

y propiedados. Posibilidades de aplicación de las mismas en la industria. 

Bolilla 111 

BROWNING ENZIMATICO 

Requorimientos generales para lea producción y almacenamiento de los alimentos. 

Browning enzimático: teorías generales sobre sus causas, sistemas enzimáticos 

responsables del browing onzimáticos a) Polifenoloxidasas, b) Peroxidasas, 

e) Flavoenzimas, €) Hemoproteínas. Folifenoloxidasat localización y distribu- 
ción. Especificidad: actividad catecolasa y actividad cresolasa. Naturaleza 

de la enzima, grupo prostético y mecanismo de acción. Activación, inhibición 
e inactivación de las polifenoloxidasas. Métodos para el control del browning 

enzimáticos 

Bolilia IV 

PRODUCCION Di ENZIMAS COMERCIALES. SU APLICACIÓN ¿NX 1A IN JSTRIA ALUMENTICIA 

Distintas fuentes de obtención de enzimas para fines comerciales. Localización 

celular. Métodos generales para la preparación de enzimas. Obtención de enzi- 

mas de fuentes animales, vegetales y microbianas de mayor importancia industrial. 

Ejemplos típicos de cada fuentes, selección de las mismas y procesos particulares 

para su producción. Métodos generales para el cultivo de microorganismos. 

Aplicaciones de las enzimas en la industria alimenticia, su uso como agentes 

digestivos. 

Bolilla Y 

ALIMENTOS VEGETALES 

Bioquímica de la maduración de frutos. El factor etilenos su rol en la madura=- 

ción. El climaterio. Actividad respiratoria. Cambios bioquímicos durante el 

climaterio y teorías sobre su mecanismo. Factores que afectan el aumento en la 

respiración. Cambios fisiolósicos después de la cosecha. Variaciones de color. 
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Cambios de textura durante el almacenamiento. Cambios en carbohidratos y lí 
pidos. Síntesis de proteínas. Acidos orgénicos. Almacenamiento: temperatura. Atmósferas controladas. Dióxido de carbono. Efecto del oxígeno. Humedad, 

Bolilla VI 

SUSTANCIAS PECTICAS 

Estructura. Localización y biosíntesis. Propiedades. Métodos de investigación de sustancias pécticas. 
Enzimas pécticas. Distribución y acción sobre sustratos definidos. Poligalac= 
turonasas microbianas y vegetsalos. Pectinmetilesterasas, Aplicaciones comer- 
ciales. Enzimas relacionadas con la maduración de los frutos. Cambios produ- 
cidos en el climaterio. Uso de enzimas en el proceso de fabricación de los jugos 
de frutas. Enzimas pécticas nativas. Mecanismos de clarificación enzimática, 
Almacenamiento. 

Bolilla VII 

EZACCIONES ENZIMATICAS A BAJOS NIVELES ACUOSOS 

Isotermas de absorción de la humedad y actividad enzimática. Mecanismo de las 
reacciones enzimáticas en ol estado sólido. Temperatura y activided enzimática 
con distintos grados de humedad, 
Reacciones enzimíticas que pueden alterar alimentoss a) Hidrolasas, lipasas, pro=- 
teasas, amilagas, etc, 
b) Oxidasas y peroridasas. Métodos de conservación de alimentos por disminución 
de la humedad. Preservación por congelamiento. Consideraciones enzimológicas 
úel congelamiento. Irradiación de alimentos. fectos de tratamientos de radia- 
ción. Perspectivas de su aplicación comercial. 

Belilla VIII 

OXIDORREDUCTASAS 
Nomenclatura y clasificación. Dehidrogenasas, oxidasas, pororidasas y oxigenasas. 
Glucosa oxidasa, clasificación. Fuentes naturelos, métodos de obtención, puri- 
ficación y propiedaios. Cinética y espucificidad. áplicaciones de la glucosa 
oxidasa en le industria alimenticia. Clucosa oxidasa y catalasa como aditivos 
en la conservación de alimentos y bebidas, 

Bolíilla YX 

C. HTIDRASI 

Endo y exo-amilasag. Acción de x= y h —- amilasas, sus propiedades. Fuentes 
de obtención. Su aplicación en panadería. Determinación de las actividades 
enzináticas. Síntesis de almidón. Transglucosidesas. Vidrólisis enzimática 
de almidón. Jarabes, dextrosa y otras aplicaciones industriales. 

Bolilla Y 

FERMENTACIÓN 
Vetabolismo de los hidratos de carbono. Consideraciones generzles, ATP y la 
economía energética celular. Respiración aeróbica y anaeróbica. Ciclo de Krebs. 
Fermentación alcohÍílica.s CGlucólisis. Ciclo de las pentosas. Vías alternativas 
de degradación de hexosas. Fermentación bacteriana del ácido pirúvico. 
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Aplicaciones a procesos industriales, fabricación de cerveza, vinos y otras 
bebidas alcohólicas. Producción de pan. Industria del queso. 

Bolilla XI 

BIOS CA DEL MUSCULO POSP WORTEM 

Formación de ácido en el míscuio y rigor mortis. ATP y rigor mortis, Teorías 
del rigor mortis. Contenido en glucógenos influencia del ejercicio, del re 
poso, de la alimentación y del cansamcio. Significado del pH. Estacionamiento 
de la carne y contaminación. Tiernización de la carne. Autólisis. Congela- 
miento, 
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