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1. Identificacion y caracteristicas de la materia

Identificacién y caracteristicas de la materia

Denominacién y cédigo

Biotecnologia y Bioquimica Alimentaria (100582)

Curso y Titulacion

5° de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Area Bioquimica y Biologia Molecular
Departamento Bioquimica y Biologia Molecular y Genética
Tipo Obligatoria 6 cr LRU (3T+3P)
Coeficientes Practicidad: 4-5 (alto) Agrupamiento: 1-2 (alto)
Duracion ECTS (créditos) Cuatrimestral 4,8
Distribucion ECTS (rangos) Grupo Grande: Seminario-Lab.: Tutorfa ECTS: No presenciales:

30% (36 horas)

15% (18horas)

5% (6horas)

55% (66 horas)

Descriptores
(segrin BOE)

Preparacion y manejo de proteinas. Enzimologia aplicada. Biosensores. Ingenieria de
proteinas. Deteccién y Andlisis de metabolitos

Coordinador-Profesot/es

Pedro Macias Laso

Tutorias complementarias (1)

Despacho DBQ7,
Bioquimica Biologia

Ext.89051

pedrom@unex.es

Lunes y Martes de 11 a 13 horas

Tutorias complementarias (2)

2. Objetivos/competencias de la asignatura

CoNoO~WNE

conservacion de productos alimentarios.
10. Poder disefiar procedimientos de analisis, basados en enzimas, con aplicacion en la industria

alimentaria.

Conocer procedimientos y metodologias para el aislamiento de proteinas.

Conocer las propiedades estructurales y funcionales de las proteinas alimentarias.

Conocer procedimientos de modificacion de las propiedades funcionales de las proteinas.
Aplicar las propiedades cataliticas de las enzimas al analisis de alimentos.

Aplicar las enzimas a procedimientos de produccion y estabilizacién de productos alimentarios.
Conocer las aplicaciones tecnolégicas de inhibidores enzimaticos.
Conocer las bases del disefio de proteinas.
Conocer las aplicaciones de enzimas inmovilizadas en la industria alimentaria.

Tener capacidad e deteccion y correccidn de alteraciones proteicas durante la preparacion y

11. Evaluar y controlar aquellas actividades enzimaticas que puedan servir como puntos de control
de propiedades organolépticas en productos alimentarios.

3. Contenidos: Secuenciacion de bloques tematicos y temas

1. Proteinas
1.1 Aislamiento de proteinas
1.2 Solubilidad de las proteinas
1.3 Separaciones cromatograficas de proteinas
14 Electroforesis de proteinas
15 Modificaciones de las proteinas
151  Desnaturalizacion térmica
1.5.2  Oxidacién de proteinas
153
alimentarios.
154
proteinas alimentarias.
155
2. Enzimas en Tecnologia alimentaria.
2.1 Caracteristicas generales de las enzimas.

Interacciones de las proteinas con constituyentes
Mejora de las propiedades estructurales/funcionales de las

Modificaciones debidas a las acciones de las enzimas.




2.2 Determinacién de constantes cinéticas.

2.3 Inhibicién enzimatica.
24 Métodos de medida de actividad enzimatica.
24.1  Reacciones acopladas.
25 Aplicaciones de las determinaciones enzimaticas en bioquimica de alimentos.
2.6 Efectos ambientales sobre la actividad enzimatica.

2.6.1  Efecto del pH.

2.6.2  Efecto del entorno acuoso.

2.6.3  Efecto de la fuerza ionica

2.6.4  Efecto de la congelacién.

2.6.5 Efecto de la temperatura.

2.6.6  Otros efectos ambientales.
2.7 Enzimas en el procesamiento de los productos alimentarios

2.7.1  Carbohidrasas

2.7.2  Proteasas

2.7.3  Lipasas

2.7.4  Oxidorreductasas

3. Enzimas inmovilizadas
3.1 Métodos de inmovilizacion.
3.2 Efectos de la inmovilizacién sobre la actividad enzimatica.
3.2.1 Inactivacion durante la inmovilizacién
3.2.2  Efectos de transferencia de masas.
3.2.3  Fendmenos de particion
3.3 Aplicaciones de las enzimas inmovilizadas en la industria alimentaria.
34 Biosensores
4, Métodos de expresion y disefio de proteinas.
41 Técnicas del DNA recombinante.
4.1.1  Clonado de genes
412 cDNA
4.1.3  Mutagénesis dirigida.
4.2 Disefio de enzimas
43 Modificaciones de vias metabélicas.
4.4 Mejora de la produccion por ingenieria genética
4.Requisitos

-Conocimientos de Bioquimica estructural de proteinas

-Conocimientos de enzimologia

5. Actividades e instrumentos de evaluacién
Clases La actitud participativa en clases tedricas y seminarios se valorara positivamente
tedricas 10%
Practicas Se valorard la realizacion de la practica alcanzando los objetivos de aprendizaje
programados. La actitud en el trabajo de laboratorio, el rigor en el trabajo experimental y la
obtencion de conclusiones a partir del trabajo experimental se valorara positivamente. 10%
Seminarios | Se realizara una exposicion a la totalidad de la clase de un trabajo monografico sobre un
tema relacionado con el contenido tedrico de la asignatura. Se valorara positivamente el
rigor en la exposicién y la capacidad para transmitir la informacion. 10%
Examen final | El examen constara de un apartado tipo test sobre los conocimientos que cubren los objetivos | 70%

de toda la asignatura incluidas las practicas y seminarios.(60%)

Un segundo apartado con preguntas de desarrollo corto sobre aspectos conceptuales de la
asignatura.(40%)
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