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Tipo de asignatura: TEORICO-PRACTICA

Modalidad de la asignatura: CURSO

ASIGNATURA PRECEDENTE: Ninguna.

ASIGNATURA SUBSECUENTE: Ninguna.

SE RECOMIENDA QUE EL ALUMNO TENGA ANTECEDENTES DE: Microbiologia y Bioquimica de
proteinas y de enzimas.

OBJETIVO(S):

Describir el mecanismo de actividad enzimatica y los factores que determinan la velocidad de
catalisis. Revisar los métodos de produccion de

biocatalizadores y su aplicacion en biorreactores.

Describir los procesos industriales en los que se aplican

enzimas.

UNIDADES
TEMATICAS

NUMERO DE UNIDAD
HORAS POR
UNIDAD

2T—4P 1. INTRODUCCION

6 hrs 1.1.Importancia de las enzimas y de la catalisis enzimatica en la tecnologia
y en los procesos industriales del sector alimentario, quimico y
farmacéutico.

1.2.Desarrollo histérico del descubrimiento de las enzimas, de su aplicacion
directa o en forma inmovilizada, incluyendo los procesos de
bioconversion con células completas, hasta su impacto en la
biotecnologia moderna.

1.3. Analisis de la situacion actual de las aplicaciones y del mercado de las
enzimas y biocatalizadores. Principales areas de aplicacién actual y
potencial.

3T—6P 2. ESTRUCTURA DE PROTEINAS

9 hrs 2.1.Revision general de estructura y propiedades de las proteinas.

2.2. Herramientas de biologia molecular para el mejoramiento de las
enzimas: ingenieria genética, ingenieria de proteinas y evolucion
dirigida.

2.3 Impacto de las técnicas de la biotecnologia moderna en la disponibilidad
y actividad de las enzimas y los biocatalizadores.




3T—6P 3. CINETICA ENZIMATICA

9 hrs 3.1.Efecto de la temperatura y pH en el comportamiento de las enzimas.

3.2. Comportamiento cinético clasico de Michaelis-Menten. Definicion del
concepto de actividad y su aplicacién en la industria.

3.3. Descripcion y caracterizacion de desviaciones al comportamiento
cinético de Michaelis-Menten: inhibicion y reversibilidad.

3.4. Mecanismos de reaccion de enzimas con mas de un sustrato.

3.5. Estabilidad de enzimas.

3.6 Disefio de reacciones enzimaticas.

8T—16P 4. BIOCATALIZADORES

24 hrs 4.1.Definicion: diferencias entre enzimas y biocatalizadores.

4.2. Alternativas y metodologias de inmovilizacion enzimatica: por
atrapamiento, adsorcion, entrecruzamiento y unién covalente. Uso de
células completas, agregados y cristales cataliticos.

4.3. Caracterizacion de un biocatalizador: comportamiento cinético, efectos
difusionales y estabilidad.

4.4. Reactores enzimaticos. Aplicacion de un biocatalizador en procesos de
reaccion: reacciones intermitentes, continuas y alimentadas.

4T—S8P 5. ENZIMAS DE INTERES INDUSTRIAL
12 hrs 5.1. Amilasas y otras carbohidrasas: celulasas, xilanasas, beta
galactosidasa, invertasa y pectinasas.
5.2.Proteasas.
5.3. Transferasas. Uso de glucosidasas en la sintesis de glucésidos.
5.4.Isomerasas.
8T—16P 6. ESTUDIOS DE CASO
24 hrs 6.1. Glucosa isomerasa.
6.2. Sintesis de edulcorantes.
6.3. Sintesis de oligosacaridos.
6.4.Produccion de etanol.
4T—S8P 7. ENZIMAS EN SOLVENTES ORGANICOS: LAS LIPASAS.
12 hrs 7.1. Comportamiento en disolventes organicos: estabilidad y cinética.
7.2. Ventajas del uso de enzimas en solventes: sintesis organica.
7.3. Aplicaciones industriales.

SUMA: 32T - 64P = 96 hrs
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA

Articulos selectos de las revistas: Enzyme and Microbial Technology, Biotechnology and
Bioengineering, Biocatalysis and Biotransformation, Journal of Molecular Catalysis, Journal of
| Agricultural and Food Chemistry, Food Chemistry

SUGERENCIAS DIDACTICAS
- Utilizacion de material audiovisual para apoyar la explicacion de los contenidos del curso.
- Fomentar la participacion en clase por medio de la discusion de articulos selectos.

FORMA DE EVALUAR

Examenes parciales. Participacion en clase. Trabajo final.
Desempeino del trabajo de laboratorio.

PERFIL PROFESIOGRAFICO DE QUIENES PUEDEN IMPARTIR LA ASIGNATURA
Profesor con estudios de especializacion o posgrado en biocatalisis, biotecnologia o areas afines.




