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1. PROPOSITO GENERAL DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE

La asignatura enzimologia es una de las materias optativas que permite al estudiante profundizar el conocimiento sobre las
reacciones enzimaticas que ocurren en los organismos Vvivos y procesados como recursos para la alimentacién humana y la
transformacion en procesos biotecnoldgicos. El contenido de esta materia permite al estudiante poder estudiar otras materias
como quimica de alimentos, microbiologia de alimentos, ingenieria bioguimica, biotecnologia, entre otras.

I11. COMPETENCIA DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE

Aplicar las reacciones enzimaticas en los procesos biologicos a traves de sus formas de reaccion y la cinética enzimatica,
para explicar su uso industrial y en los organismos vivos con responsabilidad y cuidado al medio ambiente

IV. EVIDENCIA (S) DE DESEMPENO




El alumno desarrollara un trabajo final sobre uso de las enzimas en la industria y la importancia de las mismas para los
organismos Vivos.




V. DESARROLLO POR UNIDADES

Competencia

Aplicar las reacciones enzimaticas en los procesos bioldgicos a través de sus formas de reaccion y la cinética enzimatica,
para explicar su uso industrial y en los organismos vivos con responsabilidad y cuidado al medio ambiente

Contenido

1.NOMENCLATURA'Y CLASIFICACION DE LAS ENZIMAS

1) Estructuras de las enzimas

2) Estructuras proteica y su importancia

3) Estructuras covalentes, estructuras no-covalentes

4) Compuestos no proteicos

5) Grupos prostéticos

6) Coenzimas

7) Cofactores Duracion
2 semanas




2. FACTORES DE LA REACCION ENZIMATICA

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)

Efecto de la concentracion de la enzima

Efecto de la concentracién del sustrato

Modelo de Michaelis-Menten y modificaciones
Modelo de Briggs-Haldane

Modelo de King-Altman

Efecto de la temperatura y la importancia de la termoestabilidad enzimas
Efecto del PH

7.1 Inhibicion enzimatica irreversible

7.2 Metabolica

7.3 No metabdlica

7.4 Reversible

7.5 Competitiva

7.6 No competitiva

7.7 Incompetitiva

8) Métodos de activacion de las enzimas

8.1 Reaccidn de las enzimas con sustratos
8.2 Control de la actividad enzimatica

8.3 Enzimas alostéricas

8.4 Modelo de Monod, Wyman y Changeux
8.5 Modelo de Koshland, Nemethy y Filmer

9) Control de la actividad por modificacion quimica

9.1 Control de la actividad con enzimas proteoliticas

10) Naturaleza quimica de la reaccion enzimatica Duracion

6 semanas

3. OBTENCION Y APLICACION DE ENZIMAS

co NGk~ wWN

9.

Aislamiento, purificacion y estabilizacion de las enzimas.
Métodos de precipitacion

Meétodos de filtracion

Métodos de centrifugacion

Métodos cromatograficos

Inmovilizacion de enzimas y su importancia industrial

. Técnicas de inmovilizacién de enzimas

8.1 Métodos fisicos
8.2. Metodos quimicos
Propiedades de las enzimas inmovilizadas




10. Ejemplos de enzimas inmovilizadas de uso industrial Duracion
4 semanas

4, PRODUCCION Y APLICACION INDUSTRIAL DE LAS ENZIMAS

1. Enzimas amiloliticas: alfa y beta amilasa, amiloglucosidasa, invertasa, lactasa,
celulasas, enzimas pépticas.

2. Enzimas proteoliticas: papaina, ficina, bromelaina, tripsina, quimotripsina,
pepsina, renina, proteasas de origen microbiano.

3. Enzimas liipoliticas ( diferentes lipasas)

4. Oxido-reductasas (oxidasa de glucosa )

5. Uso de enzimas en la alimentacion animal

6. Uso de enzimas en la industria analitica y otras industrias Duracion

4 semanas




VIl. METODOLOGIA DE TRABAJO

La conduccién se basa en la exposicion de los principios basicos por parte del profesor, y la participacion activa de los
alumnos a través de la aplicacion de esos principios en sesiones de problemas, ademas de revision de bibliografia actualizada
y del desarrollo y analisis de casos de estudio desarrollados por el alumno de forma individual y en equipo. Resolver un caso
de aplicacion industrial como trabajo final.

VIIl. CRITERIOS DE EVALUACION

3 evaluaciones parciales 40%
3 presentaciones individuales 30%
2 presentaciones en equipo 20%
1 autoevaluacion 05%
1 coevaluacion 05%
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