AN .~ + PROGRAMA DE ESTUDIOS

i

'OBJETIVO (S) :
Objetivo General: - ~
Al final de la UEA el alumno sea capéz de:

Objetivos Parciales: | o

Al final de la UEA el alumno sea capaz de:

utilizadas como herramientas en transformaciones especificas.

alimentas.

'CONTENIDO SINTETICO:

Generalidades.

Las enzimas como herramientas tecnoldgicas.
.1 Especificidad.

2 Eficiencia.

‘Desarrollo histérico de la enzimologia.
Clasificacidén de las enzimas.

S Tl

-1
.1
-1
.2
.3

2. Modelos de inhibicidén enzimdtica.
2.1 Inhibicidn irreversible.
2
»inhibicidn no competitiva.
2.3 Inhibicién por sustrato.

Aplicar la ingenieria enzimédtica en procesos de la industria alimentaria.

- Identificar las caracteristicas de las enzimas que permiten gue sean

- Reconocer las técnicas y procesos enzimidticos existentes en la industria de

.2 Inhibicidn reversible, inhibicidn competitiva, inhibicidén acompetitiva e

.
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3. Inmovilizacién de enzimas.

3.1 Definicidn. _ | P

3.2 Tipos de 1anV1llzac1Gn -

3.2.1 Atrapamiento. S | o -

3.2.2 Enlace covalente. _ . f - - - -
3.2. '

3.2.

3.3

3.4

—_— = o

3 Adsorcidn. | _
4 Entrecruzamiento. | :
Aplicaciones Industriales de las enzimas 1nmav1llzadas —
IProcesos exitosos en la industria alimentaria.

———

—rrr— —_——_—— Ll —

Produccidn de enzimas microbianas.
‘Seleccidn del microorganismo.
Fermentacidn. - S
Semisélida. |

Sumergida.

" Recuperacidn.

Purificacién.

OperaC1ones de terminado.

m-p NG S N N N
m.na»n:n:mna
o

Enzimas utilizadas en la industria alimentaria.
Invertasa.

Lactasa. _ .
Pectinasas.

Amilasas.

Proteasas.

Lipasas.

Glucosa i1somerasa.

Lol w
~1 Ov LA W W

PARTE PRACTICA DE LA UEA
I’

Practica 1. Determinacién de actividad enzimdtica.

Practica 2. Produccidn de enzimas.

Practica 3. Purificacién de enzimas.

Practica 4. Inmovilizacidén fisica de enzimas.

Practica 5. Inmovilizacién quimica de enzimas.

Practica 6. Clarificacidén del jugo de manzana con pectinasas.
Practica 7. Extraccidn de pigmentos en mosto de uva.

Practica 8. Extraccién de aceites esenciales de citricos.

.

- - —— -

Las siguientes actividades précticas se realizardn en el laboratorio.
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MODALIDADES DE CONDUCCION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

) .. ST R — ? - -
Al inicio el profesor presentard el contenido de la UEA, las_-modalidades de|,
conduccién y los criterios de evaluacidn. El profesor expondra y discutira

—_———— —-

con ‘los alumnos, apoyado por medios como pizarrdén y medios audiovisuales._

o - .

Se hard uso de software comercial para la evaluacién de parametros cinéticos,
asi como de purificacién y recuperacidén-de enzimas.—Se realizaran sesiones
|practicas en el laboratorio que . permitan comprobar experimentalmente.los].
|principios de cinética enzimdtica, _ asi —-como comprender el proceso de
inmovilizacidén y 1la aplicacidén de enzimas en alimentds. E1l alumno leera,
presentara y discutird articulos en temas seleccionados. SR -

"MODALIDADES DE EVALUACION: )
Evaluacidon Global;

Incluird al menos dos evaluaciones periddicas y una evaluacién terminal de
las partes tedrica y préctica. Las primeras podrdn realizarse por medio de la
participacidén del alumno, evaluaciones escritas, tareas, reportes escritos,
eXxposiciones e 1nformes _de 1la parte practica. Los factores de ponderacidn
seran a juicio. o

Evaluacidén de Recuperacién:

A juicio del profesor, consistird en una evaluacidn escrita que incluya todos
los contenidos tedricos y practicos de la UEA, o sdlo aquellos que no fueron
cumplidos durante el trimestre.

BIBLIOGRAFIA NECESARIA O RECOMENDABLE:
Bibliografia Necesaria:

1. Bisswanger, H. (2002) Enzyme Kinetics: Principles and Methods, EUA:

Wiley-VCH.
2. Bucke, ¢. and Chaplin, M. F. (1990) Enzyme Technology, UK: Cambridge
University Press. Cambridge.
3. Copeland, R. &, (2000) Enzymes: A practical Introduction to Structure,
Mechanism and Data Analysis, EUA: John Wiley & Sons.
khfr.lh. Cornish-Bowden, A. (1995) Fundamentals of Enzyme Kinetics, EUA: Pmrtlanﬁj
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Press. | o e _ - - o
5. ‘Fogarty, W. M. and Kelly, C. T. {1990} Microbial Enzymes and

Biotechnology, 2nd ed. | EUA:- Elsevier Applied Scignce.
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6. Fox, P. F. (1991) FDGd Enzymmlogy, Vol. I, Y Vol. 2., UK: Elsevier Applled

~ Science. o N -

7. Gadfrey, T. —and West, S. _(1996) Iﬁdustrial-Enzymalcgy, 2nd ed., EUA:|
Stﬂcktﬂn Press. ' -

8. Maranganl, A. (2002) Enzyme Kineétics a Modern Approach, EUA: John Wiley &/
Sons. — - - e - -

9. Reed, G. _and Magodaw1thana, "T. {(1993) Enzymes in Food Processing, 3rd
ed., EUA: Academic Press. |

10. 'Segel, I. H. ~(1993) .Enzymé Kinetics.”~ Behavior "and analysis of rapid
'Equilibrium and steady-state enzyme systems, EUA: John Wiley & Sons Inc.
11. Whitaker, J. R. (1994) - Principles of Enzymology for the Food Sciences,

2nd ed., EUA: Marcel Dekker, Inc. -

Bibliografia Recomendable:

——

1. Azarnia, S., Robert, N. and Byong, L. (2006) Biotechnological Methods to

Accelerate Cheddar Cheese Ripening, Crltlcal Reviews 1in Biotechnology,
1 26:121-143. ; , | o

2.rCherry, J. R. and . Fidantset, A. L. (2003) Directed evolution of

l. industrial enzymes: an update, Current Opinion in Biotechnology, 14:

438-443,

3. Dunker, A. K. and Fernandez, A. {2007) Engineering productive enzyme
confinement, Trends in Biotechnology, 25:189-190.

4. Garcia-Garibay, M., Quintero-Ramirez, R. y Loépez-Munguia, A. (2004)
Biotecnologia Alimentaria, México. Limusa.

5. Hae, Y. J. and Mckenzie, D.:- (2005} A comparison of the activities of

.three beta-galactosidases in agueous-organic solvent mixtures, Enzyme and
‘Microbial Technology, 36:439-446.

6. Hail, R. (2004) Bicethics for Technology, Current Opinion in
.Blotechnolﬂgy, 15: 1-4.
7. Hamllton L. M., Kelly, C. T. and Fogarty, W. M. (2000) Enzyme and
]Mlcroblal Technology, 26: 561-567.
8. Hult, K. and Berglund, P. (2003) Engineered enzymes for improved organic
synthesis, Current Opinion in Biotechnology, 14: 305-400.
9. Prado-Barragan, L. A., Huerta-QOchoa, S., Rodriguez-Serrano, G. y
Saucedo-Castafieda, G. (1999) Avances en purificacidn y aplicacidn de
‘enzimas en Biotecnologia, México: Coleccidn Tépicos en Biotecnologia.
UAM.
10. Rezaei, K., Jenab, E. and Temelli, F. (2007) Effects of water on enzyme
performance with an emphasis on the reactions in supercritical fluidszj
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. Crltlcal Rev1ews in Biotechnology, 27:183-195. .
ll .Rlcca E., Calabrso, V.
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Critical Reviews in Blotechnolagy,'ETJ 129-145.

409: 258-268. ' y , —

13, Synowiecki, "J. Grzybowska, B. and Zkzieblo, .- (2006) Sources, Properties
— and ~.Suitability .of New Thermostable Enzymes in Food Processing, Critical
reviews in Food Sc1ence and Nutrition, 46: 197-205. N "
14. Vendruscoln F., Albuquerque, P., Streit, F., Esposito, E. and Ninow, J.
ﬁ2008) Apple —Pomace: " A versatile™ substrate for biotechnological
X applications, Critical Reviews in Biotechnology,_ 28: 1-12.
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. Cursio, S. and Iorio, G. (2007) The estate of the
art in the. production of fructose from inu%&u enzymatic hydrolysis,

, Wubbolts, M. and
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