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Objetivo General:

Al final de la UEA el alumno sea capéz de:

Aplicar la ingenieria enzimdtica en procesos de la industria alimentaria.
Objetivos Parciales:

Al final de la UEA el alumno sea capaz de:

1
1.1 Las enzimas como herramientas tecnoldgicas.
1.
1
1
1

V]

.1 Inhibicidén irreversible.
.2 Inhibicién reversible, inhibicidén competitiva, inhibicidén acompetitiva e

.3 Inhibicidén por sustrato.

OBJETIVO(S) :

Identificar las caracteristicas de 1las enzimas gque permiten gque sean
utilizadas como herramientas en transformaciones especificas.

Reconocer las técnicas y procesos enzimdticos existentes en la industria de
‘alimentos.

CONTENIDO SINTETICO:
Generalidades.
1.1 Especificidad.
.1.2 Eficiencia.
.2 Desarrollo histdrico de la enzimologia.

.3 Clasificacidén de las enzimas.

Modelos de inhibicidén enzimatica.

inhibicidén no competitiva.
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Inmovilizacidén de enzimas.

Definicidn.

Tipos de inmovilizacidn.

.1 Atrapamiento.

.2 Enlace covalente.

.3 Adsorcidn.

.4 Entrecruzamiento.

Aplicaciones Industriales de las enzimas inmovilizadas.
Procesos exitosos en la industria alimentaria.
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Produccidén de enzimas microbianas.
Seleccidén del microorganismo.
Fermentacidn.

.1 Semisdélida.

.2 Sumergida.

Recuperacidn.
Purificaciédn.
Operaciones de terminado.

L
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Enzimas utilizadas en la industria alimentaria.
Invertasa.

Lactasa.

Pectinasas.

Amilasas.

Proteasas.

Lipasas.

Glucosa isomerasa.

(SR O U2 IV, BV, G R BV )
N oUW N

PARTE PRACTICA DE LA UEA

Las siguientes actividades practicas se realizaran en el laboratorio.

Practica 1. Determinacién de actividad enzimatica.

Practica 2. Produccidén de enzimas.

Practica 3. Purificacién de enzimas.

Practica 4. Inmovilizacién fisica de enzimas.

Prdctica 5. Inmovilizacién quimica de enzimas.

Practica 6. Clarificacién del jugo de manzana con pectinasas.
Practica 7. Extraccidén de pigmentos en mosto de uva.

Practica 8. Extraccién de aceites esenciales de citricos.
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MODALIDADES DE CONDUCCION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

Al inicio el profesor presentard el contenido de la UEA, las modalidades de
conduccidén y 1los «criterios de evaluacidén. El1 profesor expondra y discutira
con los alumnos, apoyado por medios c¢omo pizarrdén y medios audiovisuales.

Se hara uso de software comercial para la evaluacidén de pardmetros cinéticos,
asi como de purificacién vy recuperacidn de enzimas. Se realizaran sesiones
|précticas en el laboratorio gque permitan comprobar experimentalmente los
principios de cinética enzimatica, asi como comprender el proceso de
inmovilizacidén y 1la aplicacién de enzimas en alimentos. El1 alumno leeri,
presentard y discutird articulos en temas seleccionados.

MODALIDADES DE EVALUACION:
Evaluacidén Global:

Incluirda al menos dos evaluaciones peridédicas y una evaluacidén terminal de
las partes tedrica y practica. Las primeras podrédn realizarse por medio de la
participacidén del alumno, evaluaciones escritas, tareas, reportes escritos,
exposiciones e informes de la parte practica. Los factores de. ponderacidn
seran a juicio.

Evaluacidén de Recuperacidn:
A juicio del profesor, consistird en una evaluacidn escrita que incluya todos
los contenidos tedricos y practicos de la UEA, o sélo 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, C. and Chaplin, M. F. (1990) Enzyme Technology, UK: Cambridge
University Press. Cambridge.

3. Copeland, R. A. (2000) Enzymes: A practical Introduction to Structure,
Mechanism and Data Analysis, EUA: John Wiley & Sons.
4. Cornish-Bowden, A. (1995) Fundamentals of Enzyme Kinetics, EUA: Portland
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Science.
7. Godfrey, T. and West, S. (1996) Industrial -Enzymology, 2nd ed., EUA:
Stockton Press.
8. Marangoni, A. (2002) Enzyme Kinetics a Modern Approach, EUA: John Wiley &
Sons.
9. Reed, G. and Magodawithana, T. (1993) Enzymes in Food Processing, 3rd
ed., EUA: Academic Press.
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11. Whitaker, J. R. (1994) Principles of Enzymology for the Food Sciences,
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Cheddar Cheese Ripening, Critical Reviews in Biotechnology,
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enzymes: an update, _Current Opinion in Biotechnology, 14:
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, Trends in Biotechnology, 25:189-190.
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Hult, K. and Berglund, P. (2003) Engineered enzymes for improved organic

. Quintero-Ramirez, R. y Lépez-Munguia, A. (2004)

Enzyme and

in

(2000) Enzyme and

synthesis, Current Opinion in Biotechnology, 14: 305-400.
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enzimas en Biotecnologia, México: Coleccidn Tdpicos en Biotecnologia.
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