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OBJETIVO(S) :
Objetivo General:
Al final de la UEA el alumnado serd capaz de:

Aplicar los conocimientos adquiridos en 1los procesos de la industria de
alimentos.

Objetivos Parcilales:
Al final de la UEA el alumnado sera capaz de:

- Manejar los fundamentos de la cinética enzimdtica que le permitan la
aplicacidén eficiente de procesos enzimaticos en la industria de alimentos.

- Identificar las caracteristicas de las enzimas gque permiten gue sean
utilizadas como herramientas en transformaciones especificas.

- Reconocer las técnicas y procesos enzimdticos existentes en la Industria de
Alimentos.

CONTENIDO SINTETICO:

Generalidades.
Las enzimas como herramientas tecnoldgicas.
.1 Especificidad.
.2 Eficiencia.
Desarrollo Histdrico de la Enzimologia.
Clasificacidén de las enzimas.
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Cinética Enzimatica.

2.1 Importancia del estudio de la cinética enzimdtica para el establecimiento
de procesos industriales eficientes.

2.2 Principios generales de 1la catdalisis. Energia de activacidén. Concepto y

Determinacidén de la Vo.
"
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Efecto de la Concentracidén de Enzima en la Actividad Enzimdtica.

.1 Definicidén y Determinacidén de Unidades Enzimdticas.

.2 Actividad Especifica.

Efecto de la Concentracidén de Sustrato en la Velocidad de Reaccidn.

.1 Modelo de Michaelis-Menten.

.2 Determinacidn de los pardmetros cinéticos de la Ecuacidn de
Michaelis-Menten (Km vy Vmax) a través de modelos lineales de la
relacidn entre la velocidad de reaccidén y la concentracidén de sustrato.
Modelo de Lineweaver-Burk. Modelo de Augustinson.

Efecto de 1la Temperatura en la Velocidad de Reaccidén. Ecuacidn de

Arrhenius. Q10.

Efecto del pH en la Velocidad de Reaccidn Enzimdtica y en la Estabilidad

de las Enzimas.

Modelos de inhibicidn enzimdtica.

.1 Inhibicidn irreversible.

.2 Inhibicidén reversible. Inhibicidén competitiva. Inhibicidn Acompetitiva.
Inhibicidén no Competitiva.

.3 Inhibicidén por sustrato.

Inmovilizacidn de enzimas.

Def indclan,

Tipos de inmovilizacidn. Atrapamiento. Enlace covalente. Adsorcidn.
Entrecruzamiento.

Aplicaciones Industriales de las enzimas inmovilizadas.

Produccién de enzimas microbianas.

Seleccidén del microorganismo.
Fermentacidn semisdélida y sumergida.
Recuperacidn.

Purificacidn.

Operaciones de terminado.

Enzimas utilizadas en la Industria de alimentos.

Invertasa.
Lactasa.
Pectinasas.
Amilasas.
Proteasas.
Lipasas.

Glucosa Isomerasa.

A juicio del profesorado se podrédn realizar las siguientes précticas.

Prdctica 1. Determinacidn de actividad enzimdtica.

Practica 2. Influencia de la concentracién de sustrato en la actividad
enzimdtica.
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Prdctica 3. Efecto del pH en la actividad enzimitica.

Prdctica 4. Efecto de la temperatura en la actividad enzimdtica.

Prdctica 5. Inmovilizacidén fisica de enzimas.

Prdctica 6. Produccidén de enzimas.

Préctica 7. Clarificacidén del jugo de manzana con pectinasas.

Prdctica 8. Extraccidn de pigmentos en mosto de uva.

MODALIDADES DE CONDUCCION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

Al inicio de la unidad de enseflanza-aprendizaje, el profesorado presentard el
contenido de la UEA, las modalidades de conduccidn y 1los criteriog de
evaluacidén. El profesorado generard los escenarios para el aprendizaje,
utilizando recurscos didédcticos diversos como lecturas, medios audiovisuales,
asi como tecnologias de la informacidén y comunicacidn.

Se realizardn sesiones prdcticas en el laboratorio gue permitan comprobar
experimentalmente los principios de cinética enzimdtica, asi como comprender
el proceso de inmovilizacidén y la aplicacidédn de enzimas en alimentos. E1
alumnado leerd, presentard y discutird articulos en temas seleccionados.

Esta Unidad de Enseflanza-Aprendizaje podra impartirse en modalidad
presencial, remota o mixta dependiendo de las condiciones que prevalezcan en
el momento. Es recomendable gque el profesorado se apoye en el uso de las

Tecnologias de la Informacidén y Comunicacidn (TIC).

MODALIDADES DE EVALUACION:
Evaluacidén Global:

Incluird al menos dos evaluaciones periddicas y a juicio del profesorado, una
evaluacidén terminal. Las evaluaciones podrdn realizarse por medio de la
participacién del alumnado, evaluaciones escritas, tareas, reportes escritos,
exposiciones, rubricas, listas de cotejo, portafolios de evidencias,
simulaciones y escenarios, entre otros. Los factores de ponderacidn serdn a
juicio del profesorado y se dardn a conocer al inicio de la unidad de
ensefianza-aprendizaije.

Evaluacidn de Recuperacidn:
Consistird en una evaluacidn escrita que, a juicio del profesorado, incluya

todos los contenidos del programa o sdélo aquellos que no fueron cumplidos
durante el trimestre.
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6. Hail, R. (2004). Bioethics for Technology, Current Opinion in
Biotechnology, 15: 1-4.
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