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| FUNDAMENTACION DE LA MATERIA DENTRO DEL PLAN DE ESTUDIOS

El perfil de un Ingeniero Tecnoldgico es el de un profesional que, habiéndose formado a través
de una perfecta interrelacion de la teoria del aula y su aplicacion a la industria, puede encausar
sus actividades profesionales, con la meta de lograr, mediante la adecuada utilizacién de los
recursos naturales, el desarrollo de caminos econdmicos que beneficien a la humanidad y
defiendan los intereses nacionales. Esta asignatura intenta, aparte de construir los conceptos
basicos y la metodologia del andlisis de diversos problemas que se producen a partir de la
interaccion de enzimas con sustratos, poner al alcance del futuro profesional algunos métodos
de trabajo que, junto al buen criterio y a las buenas practicas de la ingenieria, le permita llegar
mas facilmente y sobre bases sdlidas a adoptar decisiones acertadas. Esta materia estd
estrechamente vinculada a la especializacién del futuro ingeniero en el area de la produccién y

analisis de alimentos asi como su aplicacidn a la industria farmacéutica.

. ARTICULACION HORIZONTAL Y VERTICAL CON OTRAS MATERIAS

La materia Cinética Quimica: orientacidon enzimas, es una asignatura electiva que se dicta en el
quinto nivel de la carrera de Ingenieria Quimica, de acuerdo a su contenido es necesario: una
amplia comprension de la quimica organica ya que deberd plantear los posibles mecanismos

de reaccién en formacion de compuestos organicos, conocimiento de las caracteristicas de las
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macromoléculas bioldgicas, sus propiedades, estructura nativa y posibles formas de
desnaturalizacion, entre ellas la desnaturalizacion enzimatica, conocimientos brindados por
Quimica de los alimentos, analisis de las reacciones involucradas en los reactores y los tipos de
reactores, conocimiento que obtiene de Ingenieria de las reacciones. Para todo lo
previamente expresado el alumno contarda con los conocimientos adquiridos durante el
cursado de Fisico-Quimica. Cinética Quimica: orientacion enzimas es una asignatura que
permite conocer el problema (tipo de inhibicién, tipo de activacidon, forma de actividad
aloestérica) a partir del analisis de las curvas obtenidas de un espectrofotdmetro, razén por la
cual los conocimientos brindados por el Analisis Matematico seran de gran importancia.

Por otra parte, sera necesario el planteo del modelo matematico que sustenta los resultados
obtenidos, por lo que sera importante la vinculacién con asignaturas tales como Fenémenos
de Transporte y las materias integradoras que aplican modelizacién con uso de herramienta
informdtica. Finalmente, el andlisis de datos presentado en los problemas de aplicacion
necesita la vinculacién con la asignatura Estadistica, los que le permitira realizar test de andlisis
de varianza para determinar si diferentes tratamientos muestran diferencias significativas o
no, como herramienta mas simple del analisis estadistico. Esta materia electiva se vincula a la
especializacion del futuro ingeniero en el drea relacionada con la produccién de los alimentos
de caracteristicas especiales, alimentos parenterales, alimentos para celiacos, alimentos para
enfermos de sida, asi como la fabricacién de aditivos que permitan mejorar las caracteristicas

organolépticas de alimentos asi como sus propiedades funcionales.

V. OBIJETIVOS

Lograr que el alumno adquiera conocimientos sobre las enzimas, su estructura, su accion
catalitica, mecanismos cinéticos de las reacciones enzimaticas y los efectos de la concentracidn
de sustrato, inhibidores, pH y temperatura sobre la actividad enzimatica con el propdsito de
poder aplicarlos en sus investigaciones, en el disefio de reactores, en la formulaciéon de nuevos
productos, en hidrdlisis enzimdaticas con el fin de mejorar propiedades funcionales, en la buena
eleccién de enzimas comerciales para aplicarlas con fines especificos, en el desarrollo de
nuevas técnicas de inmovilizacion de enzimas y su aplicacién no solo a la industria alimentaria
sino también en la industria farmacéutica y afines. Para alcanzar lo anteriormente expuesto el
alumno deberd lograr trabajar con software especifico y/o general que le permita analizar y
concluir sobre conjuntos de datos obtenidos de bibliografia o proporcionados por ensayos en

planta.

V. CONTENIDOS
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UNIDAD 1: Proteinas. Aminodcidos. Péptidos y enlace peptidico. Estructura de las proteinas:
Estructura primaria. Estructura secundaria. Estructura terciaria. Estructura cuaternaria.
Estabilidad: Influencia de pH y Temperatura. Clasificacion. Funciones. Las enzimas en el
contexto de las proteinas. Co factor. Coenzima. Sitios cataliticos

UNIDAD 2: Dindmica quimica. Naturaleza de los reactivos. Concentracidon de las sustancias
reaccionantes. Reactivo limitante. Mecanismo de reaccién. Reacciones de orden cero,
reacciones de orden uno y dos. Planteo del modelo matematico que las representa. Resolucion
grafica y analitica. Teoria del estado de transicion. Reacciones muy rapidas. Velocidad de
reaccién. Constantes de velocidad de reaccién. Cinética enzimatica. Cinética de Michaellis-
Menten. Ecuacion de velocidad de Michaellis-Menten. Significado de los pardmetros. Calculo
de Km y Vmax. Actividad enzimatica.

UNIDAD 3: Derivacién de una ecuaciéon de velocidad. Rol de la “diastasa” en el pronto
desarrollo de la teoria. Relacion entre Ks y Km Supuestos bdsicos sobre los cuales se basa la
derivacién de la ecuacién. Tratamiento en estado estacionario de Briggs-Haldane para el
comportamiento cinético de la enzima. Estimacidon de los pardmetros de estado estacionario.
Significado de las constantes cinéticas: Kcat, Km, Kcat/Km. Examen del time-course de una
reacciéon enzimatica. Definicion precisa de velocidad de estado estacionario.

UNIDAD 4: Efecto del pH sobre las enzimas. Métodos de obtencion de constantes de
ionizacion. Grafico de constantes cinéticas contra pH. Comparacion de métodos graficos.
Efecto del pH sobre la inhibicién de enzimas. Efecto del pH sobre la modificacidon quimica de
una enzima.

UNIDAD 5: Inhibicidn y activacién de enzimas. Inhibicidn reversible e irreversible. Venenos
cataliticos. Un modelo general para la inhibicién de enzimas. Estimacion cuantitativa de los
pardmetros de estado estacionario para la inhibicidn de enzimas. Inhibicion competitiva.
Inhibicién acompetitiva. Inhibicion no-competitiva. Andlisis de la velocidad de inactivacion.
Graficos de los resultados de inhibicidn. Inhibicidon por competencia con sustrato. Especificidad
de la enzima. Activacién de enzima. Activacién especifica. Efectos inhibitorios del sustrato.
Inhibicién por sustrato. Inhibidores irreversibles.

UNIDAD 6: Modelos de reacciones enzimaticas, la derivacién de su ecuacioén cinética: Modelos
simplificados. Mdas de una forma de unidn de enzima con sustrato. Mas de una forma de
produccién de complejo enzima sustrato. Reacciones de mas de un sustrato. Distintos
modelos. Analisis. Obtencidn grafica y analitica de las constantes de equilibrio.

VI. DESCRIPCION DE ACTIVIDADES TEORICAS Y PRACTICAS

Se presentara el desarrollo de las actividades tedricas correspondientes a cada unidad
mediante el uso de medios multimedia, utilizando la pizarra en caso de ser necesario.

Se realizard un TP vinculado a la primera unidad, en el que como trabajo de campo se propone
la visita a un supermercado en el que elegiran un determinado grupo de alimentos y

presentaran un informe escrito sobre las caracteristicas relevantes de esos alimentos y las
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propiedades funcionales de los mismos que puedan analizar. Tal informe serd discutido en
clase con el resto de los alumnos.

Las restantes unidades tendran como aplicacidn practica la resolucion de problemas.

Se realizaran clases de consulta previamente a las mesas de examen y a los parciales, ademas
semanales en dias y horarios a convenir con los alumnos.

Los docentes dedicaran un tiempo semanal a la atencion de aquellos alumnos que precisen
una orientacion o ayuda adicional para superar las dificultades que les plantee el aprendizaje

de esta asignatura.

VIL. METODOLOGIAS DE ENSENANZA

Exposicidn oral y escrita de los temas basicos correspondientes a la asignatura. Se incentivard
la participacién activa del alumnado mediante la presentacién y discusién de temas vinculados
a cada una de las unidades tematicas. Uso de medios audiovisuales y tecnologias informaticas
(TICs) para la exposicién de temas que necesiten apoyo multimedia. Propuesta de trabajos
especiales a los alumnos, en donde se los incentiva a la comunicacién de sus conocimientos, la
preparacion para la oratoria profesional y la creatividad en la presentacion de los trabajos.

Se resolveran problemas relativos a las unidades tematicas 2-6 con aplicacidon de herramienta
informatica y software especifico (Sigma Plot), general (Excel) o el software que el alumno
proponga para arribar a la resolucion de los problemas. A tal efecto y en el momento que
corresponda los alumnos asistiran a clase con sus Tablets, Notebooks o Netbooks y en grupos
pequefios se abocaran a la resolucidon de los problemas que se planteen siempre con la

atencion necesaria del personal a cargo.

VIIl. METODOLOGIA DE EVALUACION

A los efectos de establecer la situacion final de los alumnos que cursen la materia se fijara un
cronograma de evaluaciones parciales. Las mismas incluiran todos los temas tedrico-practicos
desarrollados hasta las fechas respectivas. Los alumnos que aprueben los dos parciales o sus
respectivos recuperatorios y hayan cumplido el 75% de asistencia (seglin Ordenanza 1549)
estaran habilitados para rendir el examen final, el que si se efectia dentro del afio en que
cursaron, obviara las correlatividades. La evaluacion final se efectla por exposicion oral de los
temas solicitados por el tribunal examinador. Examen final tedrico practico con aplicacién de
herramienta computacional (analisis de datos).

Se contempla la aprobacién directa: al final de cada unidad tematica el alumno podra ser
evaluado ya sea por preguntas sobre conceptos fundamentales, trabajos de campo, resolucién
de problemas o analisis de datos recogidos de experiencias realizadas en planta o coleccidn
bibliografica con aplicacion de herramienta computacional. Si cumple con los requisitos de
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aprobacion de las unidades tematicas y la realizacién del trabajo de campo, obtendrd la
aprobacién de la materia.
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