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DATOS DE IDENTIFICACION.

NOMBRE DE LA MATERIA: Enzimologia

CLAVE: NUA-430, ALI-430

DEPARTAMENTO QUE LA IMPARTE: Ciencia y Tecnologia de Alimentos

NUMERO DE HORAS DE TEORIA: 3 Horas

NUMERO DE HORAS PRACTICA: 2 Horas

NUMERO DE CREDITOS: 8 Créditos

CARRERA EN LA QUE SE IMPARTE: Ingeniero en Ciencia y Tecnologia de Alimentos (I.C.T.A)., Agrobiologia
PREREQUISITO: Bioquimica (ICTA) y Biotecnologia Il (Agrobiologia)

OBJETIVO GENERAL.
En la actualidad la Enzimologia se considera importante por la aplicacién de las enzimas en la medicina, la agricultura y en

diversas industrias, asi como por su relaciéon con otras ciencias tales como la bioquimica, la fisicoquimica, la toxicologia, la patologia,
la fisiologia, la medicina, y la ingenieria genética. Tal y como su nombre lo indica la Enzimologia es el estudio de las enzimas.

Las enzimas se encuentran en todos los materiales biol6gicos y de su presencia dependen un gran nimero de reacciones
bioquimicas propias del metabolismo.

El objetivo de este curso es que el alumno aprenda lo que es una enzima, su clasificacién y nomenclatura, los mecanismos
de accion, los factores que regulan su actividad, los mecanismos de inhibicién y sus aplicaciones en la industria alimentaria tanto en
control de calidad, desarrollo de procesos y nuevos productos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS.

. Se presentara el origen de la Enzimologia ademas de la procedencia, caracteristicas e importancia de las enzimas en
los alimentos. El alumno seré capaz de entender la utilidad de éstas en diferentes campos.

. Se estudiaran los mecanismos de accién de las enzimas, asi como los factores que afectan su actividad. El estudiante
podra analizar el comportamiento de las enzimas bajo diferentes condiciones.

. Se conoceran los principales grupos de enzimas, asi como el tipo de sustrato en que cada una de ellas pueda actuar.
El alumno tendréa la capacidad de planear u organizar el uso de diferentes enzimas de acuerdo a las necesidades.

. Se examinaran las diferentes aplicaciones de las enzimas en la industria alimentaria, asi como también las ventajas
que representa su uso comparado con los procesos tradicionales de transformacién de alimentos. El estudiante podra
realizar estudios para posibles nuevas aplicaciones de las enzimas.

TEMARIO.
. INTRODUCCION
1.- Historia de Enzimologia
2.- Caracteristicas Generales de las Proteinas
a) Estructura Primaria de las proteinas
b) Estructura Secundaria de las proteinas
¢) Estructura Terciaria de las proteinas
d) Estructura Cuaternaria de las proteinas
1. CLASIFICACION Y NOMENCLATURA DE LAS ENZIMAS
1.- Bases para nombrar las enzimas y las dificultades para nombrarlas
2.- Grupos de enzimas
a) Oxidoreductasas
b) Transferasas
c) Hidrolasas
d) Liasas
e) Isomerasas
f)  Ligasas o sintetasas
1. CINETICA ENZIMATICA

1.- Introduccién y conceptos generales

2.- Métodos gréficos para determinar la Km y la Vmax

3.- Efectos de diversos parametros sobre la actividad enzimatica

V. INHIBICION ENZIMATICA

1.- Importancia

2.- Factores que influyen en el grado de inhibicion

3.- Tipos de inhibicién

4.- Patrones lineales de inhibicion



V. INMOVILIZACION DE ENZIMAS
1.- Métodos de inmovilizacion
2.- Propiedades de las enzimas inmovilizadas
3.- Aplicacién de las enzimas inmovilizadas
a) Agricultura
b) Industria alimentaria
VI. EXTRACCION Y PURIFICACION DE ENZIMAS
1.- Extraccion enzimatica
2.- Purificaciéon enzimatica
3.- Purificacion a gran escala
VII. PROCEDENCIA COMERCIAL DE LAS ENZIMAS
1.- Procedencia de las enzimas
2.- Enzimas microbianas
3.- Control de la produccién microbiana de enzimas
4.- Técnicas de manipulacion genética

PROCEDIMIENTOS DE ENSENANZA APRENDIZAJE
El procedimiento de ensefianza a seguir en este curso serd, utilizando diversas técnicas que a continuacion
menciond: Presentacion oral, investigacion, trabajos individuales, solucion de problemas, método expositivo,
descubrimiento, método de la cooperacion, estudios independientes, y la ensefianza en grupo
EVALUACION
La evaluacioén del curso se realizara de acuerdo a la siguiente ponderacion:
Examenes tedricos, escritos u orales ........ 50%
Investigaciones (tareas o consultas) ......... 10%
Seminarios o talleres .............c.......... .. 20%
PrACtiCas .......ccccovvveieiii e 20%
La asistencia a clases sera considerada de acuerdo con lo establecido por la institucién para tener derecho de presentacion
de los diferentes examenes.
La asistencia a précticas es obligatoria para poder recibir la calificacion correspondiente.
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