
NOMBRE DE LA ASIGNATURA: TECNOLOGÍA ENZIMÁTICA 

 

CLAVE: IA-02 

 

HORAS POR SEMANA  

TEORÍA:    3  

LABORATORIO:    3  

CRÉDITOS:    9   

 

OBJETIVO GENERAL: 

Comprender la naturaleza proteica de las enzimas, así como los principios de la cinética 

enzimática, el efecto de la concentración de los sustratos y de la enzima en las 

reacciones catalizadas por enzimas; así como la importancia y modo de acción de los 

inhibidores. También se podrá comprender cuando se usan las enzimas tanto libres 

como inmovilizadas a gran escala, y la aplicación industrial y comercial de las enzimas. 

 

CONTENIDO TEMÁTICO. 

1. INTRODUCCIÓN 

2. NATURALEZA PROTEICA DE LAS ENZIMAS 

3. CATÁLISIS ENZIMÁTICA 

4. INMOVILIZACIÓN DE ENZIMAS Y CÉLULAS 

5. USO INDUSTRIAL DE ENZIMAS 
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SITIOS DE INTERNET: 

Enfoque completo sobre proteínas: http://www.brenda.uni-koeln.de/ 

Para secuencias de proteínas: http://www.ncbi.nlm.nih.gov/ 

            http://expasy.org

http://www.amazon.com/exec/obidos/search-handle-url/002-1140623-7871245?%5Fencoding=UTF8&search-type=ss&index=books&field-author=Kalidas%20Shetty
http://www.amazon.com/exec/obidos/search-handle-url/002-1140623-7871245?%5Fencoding=UTF8&search-type=ss&index=books&field-author=Gopinadhan%20Paliyath
http://www.amazon.com/exec/obidos/search-handle-url/002-1140623-7871245?%5Fencoding=UTF8&search-type=ss&index=books&field-author=Anthony%20Pometto
http://www.amazon.com/exec/obidos/search-handle-url/002-1140623-7871245?%5Fencoding=UTF8&search-type=ss&index=books&field-author=Robert%20E.%20Levin
http://www.brenda.uni-koeln.de/
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/
http://expasy.org/


MANUAL DE PRÁCTICAS DE TECNOLOGÍA ENZIMÁTICA 
 

 

HORAS POR SEMANA:  3 h  

 

CREDITOS:         3 créditos 

 

PRÁCTICAS  

 Determinación cualitativa de algunas enzimas típicas. 

 Métodos para la cuantificación de proteínas 

 Separación de proteínas 

 Extracción y ensayo de la actividad invertasa de levadura de panadería 

 Electroforesis desnaturalizante en geles de poliacrilamida. Análisis de proteínas 

 pH óptimo de una enzima 

 Efecto del tratamiento térmico sobre la inactivación de enzimas 

 Inmobilización de enzimas 

 Producción de enzimas recombinantes 

 

 


