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l. DESCRIPCION DEL CONTENIDO DEL PROGRAMA DEL CURSO O ASIGNATURA

A) OBJETIVO GENERAL

Proveer al estudiante del conocimiento actual, términos, conceptos y mecanismos, para el manejo de sistemas
enzimaticos, asi como la aplicacién de este conocimiento en procesos bioquimicos y biotecnologias.

B) DESCRIPCION DEL CONTENIDO

TEMAS Y SUBTEMAS TIEMPO
(Horas)

1. Introduccién
1.1. Caracteristicas generales de las enzimas

1.2. Clasificacién de enzimas 4
1.3. Importancia de las enzimas en Bioquimica y Biotecnologia
2. Factores que afectan las reacciones enzimaticas 4
3. Cinética enzimatica
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3.1. Velocidad de reaccién: k,, y Kcat

", CienciayTecnologia | Cj3:

Secretaria de Ciencia, Humanidades, Tecnologia e Innovacién




4. Efecto de la concentracidn del sustrato en la velocidad de reaccion

5. Efecto de la concentracion de la enzima en la velocidad de reaccion

6. Inhibicidn, consecuencias en la cinética

7. Inhibidores competitivos, no competitivos y acompetitivos

8. Efecto del pH en la velocidad de reaccién

9. Efecto de la temperatura en la velocidad de reaccion

10. Cofactores de enzimas

o |~ |~

11. Enzimas proteoliticas; caso de estudio
11.1. Peptidasas industriales

11.2. Enzimas inmovilizadas

11.3. Enzimas recombinantes

TOTAL 48
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Eventualmente se puede sugerir bibliografia adicional

1. PROCEDIMIENTO O INSTRUMENTOS DE EVALUACION

El curso se desarrollara con base en sesiones de discusiones entre los estudiantes y el profesor. Los alumnos
presentardn el tema revisado en literatura asignada desde el principio del curso. El profesor guiara

la discusidn y aportard elementos para que se maneje la terminologia, conceptos y técnicas. Al final de la sesién
habra un examen oral de tres preguntas que definiran la calificacién de la sesién. Cada pregunta bien contestada
gana 3 puntos.

Para acreditar la sesidon habra que responder acertadamente las tres preguntas. La calificacion sera numérica entre
0y 10. Esta calificacidén representara 70% de la calificacion final.

A la par se pedird a cada estudiante seleccione una enzima para investigarla y redactar una revisiéon que incluya las
caracteristicas bioquimicas y cataliticas de las enzimas, asi como sus usos. Con la finalidad de aspirar a publicar la
revision en la revista de la SMBB. Esa revision tendra una calificacion numérica entre 0y 10, que sera el

30% de la calificacion final. Al inicio del curso se entregara a los estudiantes ejemplos de revisiones publicadas en
Cursos anteriores.
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La calificacion final serd el promedio de ambas actividades.

Actividades de aprendizaje
Consulta de libros, de articulos cientificos y acceso a sitios web Utiles para el curso. Exposiciones diarias tipo
mesa redonda por parte de los alumnos y supervisién por los maestros.
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