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OBJETIVO(S) :

Objetivo General:

Al final de la UEA el alumno serd capaz de:

Conocer los aspectos generales, fundamentcs, aplicaciones y potencialidades

de la biotecnologia de alimentos, con especial énfasis en aspectos

enzimaticos, microbioldégicos y de biologia molecular.

Conocer las aplicaciones de 1la tecnologia enzimdtica en la ciencia vy

tecnologia de 1los alimentos poniéndose énfasis en los procesos enzimaticos

més usados en la produccidén de alimentos y aditivos alimenticios.

Objetivos Parciales:

Al final de la UEA el alumno serd capaz de:

1. Conocer, comprender Y aplicar los diferentes conceptos de cinética
enzimdtica para controlar las reacciones de produccidén, modificacién y
descomposicidén de los alimentos.

2. Conocer, comprender y aplicar los diferentes conceptos de produccién de
enzimas de interés alimentario, asi como sus aplicaciones en la industria
alimentaria.

CONTENIDO SINTETICO:

1. Desarrollo de la enzimologia aplicada a los alimentos.

2. Produccidn de enzimas de interés en alimentos.
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3. Cinética enzimatica.

3.1. Sitios activos de las enzimas.

3.2. Velocidades de reaccidn.

3.3. Efecto de la concentracidén de sustrato sobre la velocidad de reacciones

catalizadas por enzimas.
3.4, Inhibidores de enzima, efecto de pH vy temperatura sobre actividad

Enzimatica.
4. Enzimas importantes en la industria de alimentos.
4.1. Carbohidrasas.
4.2. Proteasas.
4.3. Lipasas.
4.4. Oxidoreductasas.

Tecnologias emergentes en la enzimologia de alimentos.
. Inmovilizacién.
. Ingenieria genética.

Ingenieria de proteinas.

Enzimas extreméfilas.

Ingenieria del solvente.
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Sesiones Practicas:

1. Determinacién de actividad enzimdtica: Velocidad Inicial (Vo).

2. Efecto de 1la concentracidén de substrato en la actividad enzimdtica (Km y

Vmax) .

Efecto del pH en la actividad enzimética (pH &éptimo) .

4. Efecto de 1la temperatura en la actividad enzimdtica (Temperatura &ptima,
curvas de desnaturalizacidn).
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5. Efecto de inhibidores en la actividad enzimdtica (Kminhibida,
Vmaxinhibida) .
6. Inmovilizacidén enzimdtica.

Enzimas extremdéfilas.
8. Aplicaciones de enzimas en alimentos. Clarificacidn de jugo de manzana,
oxidacién de papa o aguacate, cuajado de la leche.

~J

MODALIDADES DE CONDUCCION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

La operacién constard de sesiones tedéricas y practicas en laboratorio en las
que se favorecerd el intercambio de experiencias y la construccién colectiva

de conocimientos; se explicaran los conceptos fundamentales relacionados con
las diferentes enzimas y procesos enzimidticos usados en alimentos, asi como
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f[os factores que afectan la actividad de las enzimas, y sus implicaciones en
la produccidn, modificacidén y descomposicidén de los alimentos. En sesiones de
laboratorio los alumnos aprenderdn las principales técnicas, procesos y
métodos de determinacién de los parametros cinéticos de las principales
enzimas usadas en alimentos. El1 profesor promoverd el uso de materiales
didacticos como lecturas, fotografias, sitios de 1la red, vy otros, para
generar conocimientos de alto nivel.

El profesor propondrd escenarios de aprendizaje gue permitan al alumno
desarrollar estrategias analiticas, criticas, reflexivas vy creativas para
resolver problemas. Con la guia del profesor se busca que sea el alumno quién
indague que la informacidén establezca nexos significativos y construya
conocimientos. Estas actividades posibilitan el proceso de aprender a
aprender y fortalecen un aprendizaje permanente.

MODALIDADES DE EVALUACION:
EVALUACION GLOBAL:

Se promovera la evaluacidén durante todo el proceso de ensefianza-aprendizaje,
en los gue se considerard el trabajo participativo de los alumnos en la
discusién y asimilacién de 1los temas. Los instrumentos de evaluacién a
utilizar pueden ser diversos y que incluyan herramientas de verificacién
(evaluaciones periédicas, presentaciones orales, elaboracién de ensayos,
desempefio en el laboratorio y reportes de précticas) gque permitan tomar
decisiones y ponderar el conocimiento y el desempefio de los alumnos durante
su proceso formativo.

EVALUACION DE RECUPERACION:

Se admite la evaluacidén de recuperacidn global o complementaria.

BIBLIOGRAFIA NECESARIA O RECOMENDABLE:

1. Aehle W. (2004) . Food Enzymes in Industry.Production and Applications. 2a
edicidn. WileyVCH.
2. Godfrey T. y West S. (2001). IndustrialEnzymology: the applications of

enzymes in industry. (eds) 2a ed. Macmillan Press, London.

3. K. Buchholz, V. Kasche y U.T. Bornscheuer. (2005). Biocatalysts and Enzyme
Technology.Editorial Wiley.

4. Serie de libros de Methods in Enzymology, 1964 a 2015, Elsevier Edﬂ)
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( Amsterdam, Holanda.
5. Whitaker J.R., Voragen A.G.J. y Wong D.W.S. (2003). Handbook of Foo
Enzymology. (eds). Marcel Dekker.

9'

/

m UNIVERSIDAD AUTONOMA METROPOLTANA |

Casa abierta al tiempo

APROBADO PORELC
EN SU SESION

GIO//;\CADEMICO




