CURSO DE QUIMICA BIOLOGICA IIB

Beolilla I

CINGUTICA ENZIMATICA

nergfa libre y constante de equilibric. Catdlisis y energfa de activacidn,
Enzimas. Actividad especifica. Cinftica enzimdtica. Curva de sustrato.
Constanite de Michaelis y velocidad mdxima, Activadores., Especificidad de
enzimas, Sitio active, Inhibidores. Inhibicién compstitiva y no competitiva.
Enzimes alostéricas. Efectores. Modelos.

Bolilla II
MECANISMO DE ACCION DE La RENINA

Coagulacidn de la lecho, Concepte general. PFuentes naturules de la renina,
Preparacién y purificacidn. Condiciones de estabilidad. Actividad proteolftica
de le renina cristalina. Actividaé coagulante. Cindtica y especificidad.

Propiedad asociativa de la caseina. Prersnina., Accidn de anzimas bacterianas

¥y de hongos en la ccagulacidn de la leche. WMStodos de obtencién, purificacidn
y prepiedades. Posibilidades de aplicacidn de las mismas en la industria.

Bolilla ITI
BROWNING ENZIMATICO

Requerimientos gemnevales para le produccidn y almacsnamiento de los alimentos,
Browning ensimftico: teorfas generales sobre sus causas, sistemas enzimiticos

responsables del browning cnzimftico: 2) Polifenoloxidasas, b) Peroxidasas,

¢) Flavoenzimas, é) Hemoprotefnas. Folifemoloxidasar localizacidn y distribu-—
cidn, Especificidad: actividad catecolasa y actividad cresolasa. Naturaleza

de la enzima, grupo prostético y mecanismo de accibn. Activacidn, inhibicién

e inactivacidn de las polifenoloxidasas. Mé&todos para el control del browning
engimitico,

Bolilla IV
PRODUCCION DE ENZIMAS COMERCTALES, SU APLICACION IN LA INDUSTRIA ALTMENTICIA

Distintas fuontes de obtencidén de snzimas para fines comerciales. Localizacidn
celular. ¥&todos generales para la preparacién de enzimas, Obtencidn de enzi~
mas de fuentes animales, vegetales y microbianas de mayor importancia industrial.
Djemplos tfpicos de cada fuente, selececidn de las mismas y procesos particulares
para su produceidn. !M8todos generales para el cultive de microorganismos,
Aplicacicnes de las enzimas en la industria alimenticia, su uso como agentes
digestivos.

Bolills ¥V
AITMENTOS VECETALES

Bioqufmica de la maduracidn de frutos. E1 factor atilenos su rol en la madura=
cién. El1 climaterio., Actividad respiratoria. Cambios bioquimices durante el

climateric y teorfas scbre su mecenismo. PFactores que afectan el aumento en la
respiracién. Cambios fisioldgicos despuds de la cosechz. Variaciones de color,
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Cambios de textura durante el almacenamiento. Cambios en carbohidratos y 1i=-
pidos. Sfntesis de protefnas. Acidos orgdnicos. Almacenamientos: temperatura,
Atmésferas controladas, Difxido de carbono. Efecto del oxfgeno. Humedad,

Bolilla VI
SUSTANCIAS FECTICAS

Estructura. Localizacidn y bios{ntesis. Propiedades. Métodos de investigacidn
de sustancias pécticas,

inzimas pdeticas. Distribucién ¥ aceidn sobre sustratos definidos. Poligalac=
turonasas microbianas y vegetales. Pectinmetilesterasas, Aplicacicnes comer—
ciales, Fnzimas relacionadas con la maduracidn de los frutos., Cambios produ-
cidos en el climaterio, Uso de enszimas en el procesc de fabricacidn de los jugos
de frutes. Enzimas pdcticas nativas. lecanismos Ce clarificacidn enzimftica,
Almacenamiento,

Bolilla VII
ZLACCTIORES ENZIMATICAS A BAJCS NIVELES ACUOSOS

Isotermas de absorcidn de la humedad y actividad enzindtica, Mecanismo de las
reacciones enzimitices en ol estado sflido. Temperaiura ¥ activided enzimdtica
con distintos zrados de humedad,

Reacciones ensimfticas que pneden alterar alimenioss a) Hidrolasas, lipasas, pro—
teasas, cmilasas, etc,

b) Oxidasas y peroxidasas. W&todos de conservacidn de alimentos por disminucidn
de la humedad., FPreservacidn por congelamiento. Consideraciones enzimol8gicas
del congelamiento. Irradiacidén de alimentos, Wfectos de tratamientes de radia-
cién, Perspectivas de su aplicacién comercial.

Belilla VIIX

OXIDORREDUCTASAS

Nomeaclaturs y clesificacidn, Dehidrogenasas, oxidssas, peroxidasas y oxigenasas.
Glucosa oxidasa, clasificacidn. Fuentes naturales, mdtodos de obtencidn, purie
ficacidn y propicdades. Cindtica y especificidad, hplicaciones de la glucosa
oxzidasa en la industria alimenticia. Clucosa oxidasa Yy catalasa como aditivos

en la conservoeidn de alimentos y bebidas,

Bolilla IX

C. HIDRASE

Endo y exo-amilasas. Aceidn de /=y E*- amilasas, sus propiedades. Fuentes
de obtencidn. Su aplicacidn en panaderfs. Determinacidn de las actividades

enzimfticas, S{ntesis de zlmidén. Transglucosidssas. Hidr8lisiz enzimdtica
de almidén. Jarabes, dextrosa y otras aplicacioncs industrisles.

Bolilla X

FERMENTACTON

Metabolismo de los hidratos de carbono. Consideraciones generzles, ATP y la
economfz energitica celular. Respirzcidn aerdbica ¥ anaerdbica. Ciclo de Krebs.
Fermentacifn a’ cohSlica. Glucdlisis. Ciclo de las pentosas., Vfas alternativas
de degradacifn de hexosas. Fermentacidn bacteriana del dcido pirdvico.
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Aplicaciones a procesos industriales, fabricacidn de cerveza, vines y otras
bebidas alcohélicas. Produceién de pan. Industria del queso.

Bolilla XI

BIO-QUIHIGA DEL MJ3CULO FOST MORTEM

Formacidén de fcido en el miscuio y rigor mortis. ATP y rigor mortis, Teorfas
del rigor mortis. Contenido en glucdgenos influencis del ejercicio, del ra=
poso, de la alimentacién y del cansamcio. Significado del pH, Estacionamiento

de la carne y contaminacién. Tiernizacién de la carne. Autdlisis. Congala~-
miento,
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