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Programa de estudio Modes edicctho gl y bere

1.-Area académica

| Técnica

2.-Programa educativo

| Ingenieria en Alimentos

3.-Dependencia/Entidad académica

| Facultad de Ingenierfa Quimica

4.- Cédigo 5.-Nombre de la Experiencia educativa 6.- Area de formacion
principal secundaria
|IALB 18003 | Enzimologia de alimentos X
7.-Valores de la experiencia educativa

Créditos Teoria Préactica Total horas Equivalencia (s)

8 2 4 8

8.-Modalidad 9.-Oportunidades de evaluacion

| Laboratorio | ABGHJK= Todas

10.-Requisitos

Pre-requisitos Co-requisitos

Ninguno

11.-Caracteristicas del proceso de ensefianza aprendizaje

Individual / Grupal Maéaximo Minimo

Grupal 20 10

12.-Agrupacion natural de la Experiencia 13.-Proyecto integrador
educativa (areas de conocimiento, academia,
ejes, modulos, departamentos)

14.-Fecha

Elaboracion Modificacién Aprobacion

01/Septimebre/2009

15.-Nombre de los académicos que participaron en la elaboracion y/o modificacion

| Dra. Elia Nora Aquino Bolafios, M en C Rubén Corona Veldzquez




16.-Perfil del docente

Estudios terminados de licenciatura preferentemente en el area de alimentos o &reas afines como
quimica y ciencias bioldgicas, todos los anteriores con estudios de maestria y/o doctorado en
ciencia y tecnologia de alimentos o posgrados afines y con amplia experiencia en enzimas.

17.-Espacio 18.-Relacién disciplinaria

| Interprograma educativo | Interdisciplinaria

19.-Descripcion

La experiencia de Enzimologia de alimentos se localiza en el area de eleccion libre (2 h tedricasy 4
practicas, 8 créditos). Este curso pretende dar al estudiante los conocimientos teérico — practicos
sobre la naturaleza de las enzimas y los factores gue influyen en las reacciones enzimaticas.

20.-Justificacion

Las enzimas son catalizadores bioldgicos de vital importancia en los alimentos ya que estan
involucradas en las diferentes etapas desde el crecimiento, la maduracion, el almacenamiento y el
procesamiento de los productos alimenticios. La aplicacion del conocimiento fundamental de la
naturaleza de estos catalizadores y factores que alteran su actividad permitird mejorar los procesos
involucrados en el procesamiento de los alimentos asi como mantener su calidad durante el
almacenamiento.

21.-Unidad de competencia

En un marco de respeto, tolerancia, responsabilidad, compromiso y apertura; los estudiantes
interactuaran procesando la informacion obtenida, de manera ordenada, clara, precisa y actualizada,
mediante estrategias cognitivas, metacognitivas y afectivas para adquirir conocimientos en el area
de enzimologia de alimentos, considerando una perspectiva que le permita tomar decisiones
adecuadas para el andlisis y la resolucion de problemas en esta area del conocimiento.

22.-Articulacion de los ejes

Enzimologia de alimentos: los alumnos reflexionan (eje tedrico) en grupo (eje axioldgico), en un
marco de orden y respeto mutuo (eje axioldgico), sobre los diversos temas de la enzimologia de
alimentos; realizan practicas e investigan (eje heuristico) en equipo (eje axiol6gico) sobre los
problemas précticos de concentracion de sustrato y enzima, cinética enzimatica, inhibicién, pH,
temperatura y cofactores enzimaticos; elaboran en lo individual una propuesta sobre el caso
especifico de investigacién que involucre la manipulacién y procesamiento que involucre la
utilizacién de enzimas, en lo general, proponen los detalles de la préctica para la elaboracion de una
investigacion que involucre la utilizacion de enzimas en el control de calidad de procesos
produccién de alimentos (eje heuristico). Finalmente, discuten en grupo su propuesta (ejes teorico,
heuristico y axioldgico).

23.-Saberes

| Tedricos Heuristicos Axioldgicos
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Introduccion

Historia de la
enzimologia
Caracteristicas generales
de las enzimas
Importancia de la
enzimologia en la
ciencia y tecnologia de
los alimentos

La Naturaleza proteica
de las enzimas

Sitios activos y factores
responsables de la
catalisis enzimatica
Caracteristicas del sitio
activo de la enzima
Factores responsables
de la eficiencia de la
reaccion catalizadas por
enzimas

Velocidad de la reaccion
enzimatica

Leyes de la velocidad
de reaccion enzimatica
Orden de reaccion
Velocidad de reacciones
catalizadas por enzimas

Efecto de la
concentracion de
sustrato en la velocidad
de la reaccion catalizada
por enzimas

Concepto general de la
combinacién enzima
sustrato

Reacciones con un solo
sustrato

Reacciones con dos
sustratos

Efecto de la
concentracion de la
enzima en la velocidad
de reaccion catalizada
por enzimas
Relacion concentracion
enzimatica - velocidad de
reaccion
Factores que alteran la
relacion concentracion
enzimatica — velocidad de
la reaccion

¢ Planeacion, elaboracion y
presentacion de un proyecto
individual.

¢ Planeacion, desarrollo y
andlisis de un proyecto
grupal.

o Anadlisis individualizado de
€asos.

Se buscara despertar la
curiosidad y el interés del
alumno.

Flexibilidad.

Trabajo en equipo.
Iniciativa.

Interés cognitivo.
Respeto

Mesura

Responsabilidad
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10.

Cinéticas de la inhibicion
enzimatica

Tipos de inhibicion
Comportamiento lineal
de inhibicién
Comportamiento
sigmoidal como
resultado de la
inhibicién

Inhibidores enzimaticos
Importancia de los
inhibidores enzimaticos
y modo de accidn de los
inhibidores
Factores que tienen
influencia en el grado
de inhibicion
Inhibidores especificos

Efecto del pH en la

velocidad de la reaccion

catalizada por enzimas
Efecto del pH en la
estabilidad de la enzima
Efecto del pH en la
actividad catalitica de la
enzima

Efecto de la temperatura
en la velocidad de la
reaccion catalizada por
enzimas

Parametros afectados
por cambios en la
temperatura

Estabilidad de la enzima
Efecto de la temperatura
en la transformacion del
complejo enzima —
sustrato a producto
Cuantificacion de la
desnaturalizacion
térmica de la enzima

Cofactores enzimaticos
Naturaleza de los
cofactors

Coenzimas en la
reacciones catalizadas
por enzimas

Grupos prostéticos en
las reacciones
catalizadas por enzimas




d. Papel de otros
compuestos organicos

e. Metales inorganicos en
las reacciones
catalizadas por enzimas

f.  Asociacion Apoenzima
— Cofactor

11 Clasificaciony
Nomenclatura de la

enzimas
a. Clasificacién de las
enzimas
d. Bases para nombrar las
enzimas

12 Enzimas en el
procesamiento de
alimentos

a. Procesamiento de frutas

y hortalizas

b. Panificacion

c. En lechey productos

lacteos

d. Carney productos

carnicos

24.-Estrategias metodoldgicas

De aprendizaje

De ensefianza

enzimologia de alimentos
del tema por parte del facilitador.
conceptos.
0 en linea.
Realizacién de practicas grupales.

Participacion en foros con expertos.
Visualizacién de escenarios futuros.

Lectura de articulos cientificos de revision sobre
Participacion en las exposiciones presenciales
Empleo de diapositivas para explicacion de los

Participacion activa en el grupo de trabajo.
Consulta de las fuentes de informacion impresas

Evaluacion diagnostico.

Planificacion de actividades a realizar.

Exposiciones presenciales del tema.

Asesoria incidental.

Discusion dirigida.

Organizacion de grupos de trabajo.

Tareas de estudio independiente.

Ensefianza incidental.

Discusion acerca del uso y valor del
conocimiento.

Exposicion de motivos y metas.

Foros.

Debates.

Obijetivos y propdsitos del aprendizaje.

25.-Apoyos educativos

Materiales didacticos

Recursos didacticos

Libros electrénicos

Articulos impresos y en linea
Internet

Programa del Curso
Diapositivas

Pintarron
Marcadores

Equipo de Computo
Conexion a Internet
Videoproyector




26.-Evaluacion del desempefio

Evidencia (s) de Criterios de Ambito(s) de Porcentaie
desemperfio desempefio aplicacion J
Planeacion, elaboracion | Fluidez Aula 20%
y presentacién de un Suficiencia Grupos de trabajo
proyecto individual. Claridad Biblioteca
Viabilidad Centro de computo
Reportes de practicas Cobertura Internet 20%
individualizados Colaboracion grupal Inglés
Entusiasmo y Habilidades del
Examen parcial tenacidad Pensamiento 30%
Asistencia a clase Lectura y Redaccién
Examen final Planteamientos Computacion Bésica 30%
coherentes y
pertinentes

27.-Acreditacion

Para acreditar esta experiencia educativa el estudiante deberéa alcanzar como minimo el 60 % de las
evidencias de desempefio. El derecho al examen final estara en funcion del Estatuto de los Alumnos
de la Universidad Veracruzana.

28.-Fuentes de informacion

Bésicas
1. Gacesa, P. y Hubble, J. 1990. Tecnologia de las enzimas. Ed. Acribia, Espafia
2. Whitaker, J. R., Voragen, A. G. and Wong, W. S. 2003. Handbook of Food Enzymology.
Marcel Dekker. New Cork.
3. Whitehurst, R.J. y Law, B. A. 2002. Enzymes in food technology. Ed. CRC Press, Uk
4. Wiseman, A. 1985. Manual de biotecnologia de los enzimas . Ed. Acribia, Espafia

Whitaker, J. R. 1994. Principles of Enzymology for the Food Sciencie. Ed. Marcel Dekker.

Food Processing and Products. Ed. Noyes Data

Complementarias
1.
New York. Second Edition.
2. Wieland, H. 1972. Enzymes in
Corporation. New Jersey.
3.

Fox, P. F. 1991. Food Enzymology vol. 1. Ed. Elsevier Applied Sciencie. New York. USA




