Unidad de Tecnologia de los Alimentos
Programa de Bioquimica Industrial
(Curso 2004/2005)

3 Créditos tedricos + 2 practicos

FACULTAD DE VETERINARIA

Descriptores:

Procesos bioquimicos de interés industrial. Reactores en que se desarrollan. Métodos generales de
produccidn, purificacion e inmovilizacidn de biomoléculas de uso industrial y sus aplicaciones en alimentos.

Objetivos de la asignatura:

El objetivo fundamental que se tratara de cubrir con los contenidos de esta asignatura es ofrecer una vision
global de aquellas facetas de la Bioquimica Industrial aplicada relacionadas con la produccion y el control
bioquimico de productos de interés industrial. Teniendo como objetivos especificos:

1 Conocimiento de las fuentes de enzimas de interés industrial

. 2 Conocimiento y comprension de los métodos de produccion, extraccién y purificacion de enzimas con
interés en la industria

3 Conocimiento de los métodos de inmovilizacién de enzimas y su empleo en bioreactores

4 Conocimiento y comprension de las aplicaciones de las enzimas a nivel industrial

5 Adquisicion de los conocimientos basicos del empleo de los enzimas como herramientas analiticas.
Evaluacion:

La evaluacion de los conocimientos adquiridos por el alumno se realizara por medio de un examen tedrico
que comprendera una bateria de preguntas tipo test (méaximo 20 preguntas) y una serie de preguntas cortas.

Para superar la asignatura seré obligatorio obtener en el examen una nota igual o superior a 5 puntos. Asi
mismo, la realizacion de las practicas y la presentacion de un cuademo con las actividades realizadas durante las
mismas es requisito indispensable para aprobar la asignatura.

Criterios de Evaluacion:

Se evaluaran los conocimientos adquiridos por los alumnos sobre las distintas fuentes de enzimas de
interés industrial y las técnicas de extraccion, aislamiento y purificacion de los mismos y los métodos de
inmovilizacién, asi como las aplicaciones industriales mas importantes y los reactores en los que se desarrollan. Se
evaluara igualmente la capacidad del alumno para relacionar e integrar los distintos conocimientos adquiridgs.

Tutorias:

Lunes y viernes de 12 a 14 horas.

PROGRAMA DE CLASES TEORICAS




Introduccion.

Tema 1. Concepto y objetivos de la asignatura. Perspectiva histérica. Desarrollo de la industria enzimatica. Aspectos
legales para la utilizacion de enzimas

Fuentes de enzimas

Tema 2. Fuentes de enzimas de interés industrial: Enzimas de origen animal. Enzimas de origen vegetal. Enzimas
de origen microbiano.

Tema 3. Métodos de extraccion de enzimas: Separacion. Filtracion. Centrifugacion. Desintegracion. Enriquecimiento
de preparaciones enzimaticas

Tema 4. Métodos de purificacion de enzimas: Cromatografia. Electroforesis. Cristalizacion
Reactores enzimaticos

Tema 5. Tipos de bio-reactores: Reactores de membrana. De flujo continuo. Lecho empaquetado. Tanque agitado y
flujo continuo. Lecho fluidizado. Procesos de enzima inmovilizada.

Inmovilizacién de enzimas

Tema 6. Definicion. Tipos de inmovilizacién de enzimas. Criterios de eleccion del método. Ventajas e inconvenientes
de la inmovilizacién. Métodos de atrape: Atrape en geles poliméricos. Microencapsulacion. Métodos combinados.

Tema 7. Métodos de uni6n de los enzimas a soportes: Adsorcién. Unidn idnica. Union covalente. Entrecruzamiento.
Aplicaciones industriales de los enzimas

Tema 8. Industria del almidén: Obtencion de siropes de maiz de alto contenido en fructosa. Otros usos.

Tema 9. Industria lactea: Empleo de enzimas en la elaboracion de productos lacteos.

Tema 10. Industrias camicas: Enzimas proteoliticas y lipoliticas en la obtencion de productos camicos.
Transglutaminasa

Tema 11. Zumos de frutas, vino y cerveza. Clarificacion
Tema 12. Aplicaciones industriales de enzimas en panificacion

Tema 13. Otras aplicaciones industriales de los enzimas. Detergentes. Obtencion de glucosa a partir de celulosa.
Produccion de aminoécidos. Produccion de antibiéticos. Produccion de acrilamida

Aplicaciones analiticas de los enzimas.

Tema 14. Biosensores. Definicién de biosensor. Tipos de biosensores. Aplicaciones de los bios

T

Tema 15. Aplicacion analitica de las enzimas
Tratamiento enzimatico de efluentes y desechos

Tema 16. Purificacion de aguas residuales y desechos organicos agricolas e industriales



PROGRAMA DE CLASES PRACTICAS

Practica 1.- Produccion de queso a partir de leche

Practica 2.- Hidrdlisis de almidén por amilasa

Préactica 3.- Inmovilizacién de enzimas por atrapamiento en gel de alginato

Préctica 4.- Hidrdlisis de la lactosa

Practica 5.- Clarificacion de zumos de fruta
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