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EMENTA

“Este curso pretende explicar os conceitos de reações químicas e a ação de catalisadores enzimáticos. Serão discutidas a natureza protéica das enzimas, as forças envolvidas na manutenção de sua estrutura e sua implicação na estabilidade e nos métodos utilizados nos processos de extração e uso industrial destes catalisadores. Serão apresentados os conceitos de poder catalítico, especificidade e acoplamento de reações sendo também vistos, a nomenclatura e classificação de enzimas as noções de cinética e atividade enzimáticas, inibição enzimas alostéricas e de sítios múltiplos. Será dada ênfase em processos industriais de purificação de enzimas e seu uso e na indústria de alimentos.”

PROGRAMA

Professores Responsáveis:  

1 –Conceitos de reações químicas e a ação de catalisadores.

1.1 O equilíbrio de uma reação química e lei da ação das massas.

1.2 A variação da entalpia ((H) numa reação.

1.3 Energia de ativação e estágios intermediários de uma reação.

1.4 Ação de catalisadores sobre a energia de ativação.

2 –Enzimas, estrutura e ação catalítica, especificidade e acoplamento de reações.

2.1
Estruturas primária, secundária, terciária e quaternária de proteínas.

2.2 O sítio ativo e a ação catalítica (substratos, produtos e estágios intermediários)

2.3 Especificidade do substrato e da reação catalisada.

2.4 Acoplamento de reações para a ocorrência de reações energéticamente desfavoráveis.

3 –Nomenclatura e classificação de enzimas.

3.1 Tipos de reações catalisadas.

3.2 Classificação pelo Sistema Internacional de Bioquímica (I.U.B.)

4 –Noções de cinética e atividade enzimática. Inibição enzimática

4.1 Unidade de atividade enzimática

4.2 Fatores que influenciam na velocidade das reações catalisadas por enzimas.

4.2.1 Efeito da concentração da enzima.

4.2.2 Efeito da concentração do substrato.

4.2.3 Efeito da temperatura.

4.2.4 Efeitos do pH, força iônica etc.

4.3 Curvas de velocidade inicial X concentração de substrato.

4.3.1 Determinação da velocidade máxima (Vmax) e da constante de Michaelis (KM).

4.4 Inibição enzimática

4.4.1 Inibidores competitivos e não competitivos.

4.4.2 Inibidores irreversíveis.

4.4.3 Retro inibição.

5 –Uso de enzimas em alimentos.

5.1 Amaciantes em carne

5.2 Lactase em leite

5.3 Enzimas utilizadas em processos de texturização de produtos de origem animal
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