Ministerio de Culturay Educacion (Programa del afio 2014)
Universidad Nacional de San Luis
Facultad de Quimica Bioquimicay Farmacia
Departamento: Bioquimicay Cs Biologicas
Area: Quimica Biologica
| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afo Periodo
09/12 .
QUIMICA BIOLOGICA LIC. CIENC. Y TECN. ALIM. . 2014 2° cuatrimestre

Il - Equipo Docente

Docente Funcién Cargo Dedicacién
ANZULOVICH MIRANDA, ANA CECILI Prof. Responsable SECFEX 20 Hs
ZIRULNIK, FANNY Prof. Colaborador P.Tit. Exc 40 Hs
CORIA, MARIELA JANET Responsable de Préctico JTP Semi 20 Hs
LARREGLE, ETHEL VIVIANA Responsable de Préctico JTP Exc 40 Hs
MITJANS, NURIA MONTSERRAT Responsable de Préctico JTP Exc 40 Hs
NAVIGATORE FONZO, LORENA SILVI Responsable de Préctico JTP Semi 20 Hs
CARMONA VIGLIANCO, YAMILA VIRG Auxiliar de Laboratorio A.2daSimp 10Hs

1l - Caracteristicasdel Curso

Credito Horario Semanal

Teorico/Préactico | Tedricas| Practicasde Aula | Pract. delab/ camp/ Resid/ PIP, etc. | Total

OHs 2Hs 2Hs 2Hs 6 Hs
Tipificacion | Periodo
B - Teoriacon précticas de aulay laboratorio 2° Cuatrimestre
Duracion
Desde | Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
19/08/2014 28/11/2014 15 90

IV - Fundamentacion

El Curso de Quimica Bioldgica destinado alos alumnos de laLic. en Cienciay Tecnologia de los Alimentos, comprende el
estudio de los Alimentos, su procesamiento y metabolizacion en el organismo humano. Paraello, el programaincluye el
estudio de: 1) las enzimas, su cinéticay regulacion, considerando que los futuros Licenciados en Cienciay Tecnologia de los
Alimentos deben conocer |os fundamentos basicos y caracteristicas de las enzimas como herramientas parala manipulacion,
conservacion y mejoramiento de los mismos, 2) las transformaciones metabdlicas de los carbohidratos, lipidos, proteinasy
acidos nucleicos, presentes en los alimentos, haciendo una referencia hacia sus caracteristicas nutritivas, y 3) los mecanismos
de duplicacion, transcripcion y traduccion de lainformacion genética, afin de brindar las bases tedricas e introducir al
alumno en €l concepto de los alimentos transgénicos y su valor nutritivo.

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

Se esperaque a finalizar el Curso de Quimica Bioldgica, €l alumno sea capaz de:
1. - Conocer las propiedades generales de las enzimas y describir sus caracteristicas cinéticas y mecanismos de regulacion.
2.- Comprender las principal es vias metabdlicas de los macro y micronutrientes componentes de los alimentos tales como
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carbohidratos, lipidos, proteinas, acidos nucleicos, vitaminas, mineralesy aditivos, considerando |as reacciones enziméticas
fundamental es, |as relaciones entre | os diferentes metabolismos y los mecanismos de regulacion.

3.- Describir los principales métodos de obtencidn de alimentos transgénicos, sus ventajasy desventgjas, y lalegislacion que
losregula.

VI - Contenidos

PROGRAMA SINTETICO

Bolillal. ENZIMAS. Caracteristicas generales. Cinética. Inhibicion. Regulacion.

Bolilla2. BIOENERGETICA Y OXIDACIONES BIOLOGICAS. Cadena respiratoria. Radicales libres.

Bolilla3. ALIMENTOS. Principales constituyentes de |os alimentos.

Bolilla4. METABOLISMO. Vias metabolicas. METABOLISMO DE HIDRATOS DE CARBONO. Glucdlisis. Regulacion.
Bolilla5. CICLO DE KREBS. Naturaleza anfibdlica. ViA DE LAS PENTOSAS FOSFATO.

Bolilla6. GLUCONEOGENESIS. METABOLISMO DEL GLUCOGENO: Glucogenogénesisy glucogenolisis.
BIOSINTESIS DE ALMIDON.

Bolilla7. METABOLISMO DE LIPIDOS. Oxidaciény sintesis de écidos grasos. Colesterol.

Bolilla8. METABOLISMO DE AMINOACIDOS. Transaminacion. Desaminacion. Ciclo de laurea. Funciones precursoras
de los amino&cidos.

Bolilla9. METABOLISMO DE NUCLEOTIDOS PURICOS Y PIRIMIDINICOS. Sintesisy degradacion. Importancia
metabdlica.

Bolilla10. ACIDOS NUCLEICOS. ADN. Replicaciéon. ARN. Sintesis. Procesos de maduracion.

Bolilla11.BIOSINTESIS DE PROTEINAS. Cadigo genético. Etapas. Regulacion. Alimentos transgénicos.

Bolilla12. INTEGRACION METABOLICA. Mecanismos de control. Regulacion metabdlica.

PROGRAMA ANALITICO

Bolilla 1. Enzimas. Caracteres generales. Importancia del estudio de las enzimas en los alimentos. Nomenclaturay
clasificacion. Coenzimas. Compartimentalizacion de las enzimas. Cinética enzimética. Factores que afectan la actividad
enzimética, temperatura, pH, actividad de agua, radiaciones ionizantes, etc. Ecuacién de Michaelis-Menten. Inhibicion de
enzimas, competitivay no competitiva. Enzimas reguladoras. Enzimas al ostéricas, modificacion por union covalente.
Isoenzimas. Zimégenos. Enzimas enddgenas y exdgenas.

Bolilla2. Bioenergéticay oxidaciones bioldgicas. Anatomia de las mitocondrias. Localizacion de las enzimas mitocondriales.
Enzimas de oxidorreduccién y cadenarespiratoria. Oxidorreductasas. Deshidrogenasas. Componentes de la cadena
respiratoria: Complejos. Transporte electrénico. Inhibidores. Fosforilacién oxidativa. Sintesis de ATP. Cociente respiratorio.
Cadena de transporte electronica alternativa. Formacién de

especies oxigeno reactivas. Antioxidantes endégenos y exdgenos.

Bolilla 3. Alimentos. Definicién. Sustancias nutritivas. Principales constituyentes de |os alimentos. Macronutrientes.
Carbohidratos. Fibras. Lipidos. Proteinas. Micronutrientes. Vitaminas. Minerales. Aditivos quimicos de los alimentos.
Componentes perjudiciales o potencialmente perjudiciales de los alimentos.

Bolilla4. Metabolismo: Catabolismo y anabolismo. Vias metabdlicas: secuencias linealesy ramificadas. Regulacion de las
vias metabdlicas. Metabolismo de |os hidratos de carbono. Digestion y absorcion. Sistemas de transporte. Importancia de los
carbohidratos en laalimentacion. Glucdlisis. Viade Embden-Meyerhof. Fases de la glucdlisis. Regulacion. Fermentacion
alcohdlica, lacticay acética. Importanciaen laindustria

alimentaria. Balance energético.

Bolilla5. Descarboxilacion oxidativadel piruvato, complejo de la piruvato deshidrogenasa. Regulacion. Destino de la
Acetil-CoA. Ciclo de Krebs. Regulacion. Balance energético. Compartimentacion mitocondrial. Lanzaderas del
glicerofosfato y del aspartato-malato. Funcion anfibolica. Reacciones anapleréticas. Via de las pentosas fosfato. Etapas.
Funcion. Enzimas implicadas. Relacion con la glucdlisis. Importancia metabdlica.

Bolilla 6. Biosintesis de carbohidratos. Gluconeogénesis: Ubicacion celular, reacciones irreversibles, su regulacion.
Importancia metabdlica. Regulacién reciproca de glucdlisis y gluconeogénesis. Metabolismo del glucdgeno. Regulacion
enzimética. Metabolismo del amidon. Regulacion enzimatica.

Bolilla 7. Metabolismo de lipidos. Digestion y absorcidn. Rol como nutrientes. Resintesis intestinal de triglicéridos.
Transporte de lipidos. Rol de las lipoproteinas. Composicién quimicay funciones. Oxidacion de &cidos grasos saturados.
Carnitina. Activacion, beta oxidacion, distintas etapas. Oxidacion de los acidos grasos insaturados y con numero impar de
atomos de carbono. Balance energético. Formacion de cuerpos ceténicos. Oxidacion peroxisdémica de acidos grasos. Ciclo del
glioxilato: Reaccionesy enzimas participantes. Localizacion. Funcién. Biosintesis de &cidos grasos saturados. Acido graso
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sintetasa. Regulacién. Sintesis de &cidos grasos insaturados. Acidos grasos esenciales. Biosintesis de triglicéridos y
fosfoglicéridos. Sintesis de colesterol: Generalidades. El colesterol como precursor de otros compuestos de importancia
biolégica.

Bolilla 8. Metabolismo de aminoacidos. Proteinas de los alimentos. Importancia. Digestion de proteinas. Accion de proteasas
y peptidasas. Absorcion de aminoécidos. Vias generales del metabolismo de aminoacidos. Degradacion de aminoéacidos:
transaminacién. Desaminacion oxidativa. Destino metabdlico del amonio formado. Ciclo de laurea. Destino de las cadenas
carbonadas. Aminoécidos glucogénicosy cetogénicos. Modificacion de |os alimentos: Pardeamiento enzimatico. Fijacién de
nitrégeno. Biosintesis de aminoéacidos. Los aminoacidos como precursores de otras biomol écul as.

Bolilla9. Metabolismo de Nucleétidos de Purinas y Pirimidinas. Digestion de &cidos nucleicos de la dieta. Destino
metabdlico de los &cidos nucléicos. Biosintesis y catabolismo de purinas. Regulacién. Recuperacion de bases. Biosintesisy
catabolismo de pirimidinas. Regulacién. Sintesis de desoxirribonucl edtidos.

Bolilla 10. Acido desoxirribonucleico. ADN, principales caracteristicas estructurales. Proceso de replicacion del ADN,
compl€jos enziméti cos que intervienen. Etapas. Concepto de mutaciones y mutégenos. Procesos de reparacion del ADN.
Flujo de lainformacién genética: ARN. Tipos de ARN: mensajeros, ribosomalesy de transferencia, estructurasy funciones.
Sintesis del &cido ribonucleico: transcripcion, enzimas que intervienen. Etapas. Procesos de maduracion, intronesy exones.
Bolilla 11. Biosintesis de Proteinas : traduccién de lainformacion genética. Universalidad del cédigo genético.

Activacion de los aminoacidos, fidelidad de la sintesis proteica. Etapas de iniciacion, formacion del enlace peptidico,
elongacion y terminacion de la sintesis, factores que intervienen, consumo energético y regulacion. Inhibidores de la sintesis.
Nociones sobre alimentos transgéni cos.

Bolilla 12. Integracién metabolica. Papel del ATP. Requerimientos de poder reductor. Compartimentali zacion enzimética.
Niveles enziméticos. Centros de control de las principales vias metabdlicas: glicdlisis, ciclo de Krebs, via pentosa,
gluconeogénesis, metabolismo del glucégeno, metabolismo de &cidos grasos. Encrucijadas metaboicas. glucosa-6-fosfato,
piruvato y acetil-Co A. Diferencias entre el metabolismo aerdbico y anaerdbico en células eucariotasy procariotas.
Importancia en laindustria biotecnol 6gica

VI1I - Plan de Trabajos Practicos

Se realizan trabajos précticos de laboratorio y problemas de aula. L os trabajos de laboratorio tienen por objeto ensefiarle al
alumno la manipulacién de materiales bioldgicos, €l manejo de instrumental y de diferentes metodol ogias necesarias para
analizar distintos procesos metabdlicos. La resolucién de problemasy gjercicios permiten fijar, aclarar y aplicar los conceptos
tedricos sobre 10s distintos temas.

Programade T.P de Laboratorio

T.P. N°1: Normas de Bioseguridad en €l laboratorio. Confeccion e interpretacion de una Curva de calibracion.

T.P. N°2: Enzimas. Estudio de la actividad enzimética. Dependencia de lavelocidad de reaccién con la Temperaturay el pH.
T.P. N°3: Metabolismo de hidratos de carbono. Degradacion aerdbicay anaerdbica de glucosa por accién de levaduras.
Produccion de etanol.

T.P. N° 4: Ciclo de Krebs. Produccion de &cido citrico. Determinacion en alimentos.

T.P. N°5; Determinacion de actividad protedsica en vegetal es comestibles.

Trabajos practicos de aula

Trabajo Préactico N° 1: Enzimas. Cinética. Inhibicién

Trabajo Préactico N° 2; Cadenarespiratoria. Inhibidores. Desacoplantes

Trabajo Préctico N° 3: Viaglicolitica. Etapas. Regulacion

Trabajo Préactico N° 4: Ciclo de Krebs. Via de las Pentosas

Trabajo Préactico N° 5: Degradacion y sintesis de &cidos grasos

Trabajo Préctico N° 6: Metabolismo de aminoacido Transaminacion. Desaminacion

Trabajo Préctico N° 7: Metabolismo de nuclebtidos. Regulacién

VI1II - Regimen de Aprobacion

ALUMNOS REGULARES- REGLAMENTO DE TRABAJOS PRACTICOS

1. Los alumnos conoceran, a comenzar el cuatrimestre, las fechas y los temas de | os trabajos préacticos de laboratorio y aula,
como asi también las fechas de las Evaluaciones Parciales, todo lo cual serainformado en el avisador de la catedra.

2. Lafundamentacién tedrica de los trabg os practicos de laboratorio y aula seraindicada por € personal docente antes de la
realizacion de los mismos.
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3. Labibliografia de cada uno de los temas a desarrollar estara a disposicion de los alumnos en la Céatedray conoceran la que
se encuentra en Biblioteca para su consulta.

4. Previamente alarealizacién de los Trabgj os Practicos, durante o a final de su desarrollo, los alumnos serén interrogados
por el persona docente para verificar sus conocimientos sobre la fundamentacion tedrica de | os trabajos.

5. Cada alumno llevara un cuaderno o carpetaen el que consignara los resultados y observaciones de los Trabajos Précticos
realizados. Al final de cada jornada €l Jefe de Trabajos Préacticos firmara el informe con aprobacion, constatando los
resultados obtenidos.

6. Parala aprobacién de los trabajos précticos y para considerarse regulares, |os alumnos deberan obtener resultados
adecuados, responder satisfactoriamente a los interrogatorios y aprobar las Eval uaciones Parcial es programadas.

7. De acuerdo alareglamentacion vigente (Ord. N° 13/03) los alumnos deberan aprobar el cien por ciento (100%) de los
trabaj os préacticos y de las Evaluaciones parciales sobre |os mismos.

8. Por la misma reglamentacién, los alumnos tendran 2(dos) oportunidades de recuperacion de los trabaj os practicos
realizados, debiendo aprobar en primerainstancia el 75% (o su fraccion menor) de los trabajos précticos de |aboratorio,
completando la aprobacién del noventa por ciento (90%) en la primera recuperacion. En la segunda recuperacién deberd
totalizar la aprobacion del cien por ciento (100%) de los trabajos practicos de laboratorio. Se solicitaigual exigencia paralos
trabajos précticos de aula.

9. Para poder rendir cada Evaluacién Parcial sobre los temas de trabajos précticos, los alumnos deberan tener aprobado el
ciento por ciento (100%) de los trabajos practicos cuyos contenidos se eval Uian en dicha examinacion. Estas evaluaciones
podran ser escritas u orales.

10. Teniendo en cuenta la misma reglamentacion, |os alumnos tendrén derecho a una primera recuperacion para cada uno de
los parciales pudiendo tener derecho a una segunda recuperacion siempre que hayan aprobado en la primera recuperacion el
75% de los parciaes o su fraccion entera menor.

11. El dlumno que trabajay la alumnamadre de hijo de hasta seis afios, tendra derecho a una recuperacion més de examenes
parciales, sobre el total de los mismos (Res.371/85).

REGLAMENTO DE EXAMENES LIBRES

S6lo podran optar por rendir la asignatura en caracter de alumno libre aquellos que habiendo realizado |os trabajos préacticos
de laboratorio hubiesen perdido la condicién de regular por parciales no aprobados. De estaforma el alumno tendra que
cumplimentar |os siguientes requisitos:

1) Aprobar un cuestionario escrito sobre la fundamentacién tedrica de todos los temas del Plan de Trabajos Préacticos, el que
contendrd problemas de aplicacion.

2) Unavez aprobado el punto 1, se sorteara un tema del plan de trabaj os précticos vigente, que los alumnos desarrollaran en
el laboratorio, previa aprobacién de un cuestionario escrito especifico sobre el tema sorteado.

3) Larealizacion del Trabajo de Laboratorio y los resultados obtenidos serén supervisados por €l Jefe de Trabajos Practicos y
considerado junto con el informe elaborado por cada alumno para su aprobaciéon.

4) Cumplidos los requisitos de los puntos 1, 2 y 3, los alumnos estaran en condiciones de presentarse al Examen Final
Tedrico.

I X - Bibliografia Basica

[1] -Apuntes del Curso “QuimicaBioldgica’ con temas orientados a Cienciay Tecnologia de los Alimentos.

[2] - BLANCO, A., “QuimicaBiologica’, Ed. El Ateneo, 8aedic., Bs. As. (2009).

[3] - MCKEE, Trudy y MCKEE, James. “Bioquimica’. Ed. McGraw-Hill- Interamericana, 3a edic., Bs. As. (2005).
[4] - FENNEMA, O.R., “Quimicadelos Alimentos’, Editorial Acribia, S.A. 22 edic. (1993).

X - Bibliografia Complementaria

[1] - Trudy Mckeey James R. McKee,, "Bioguimica".3° Ed. 2006. Ed. McGraw Hill.Interamericana.
[2] - MURRAY-GRANNER-MAY ER-RODWELL "Bioquimicade Harper", 142 edic. Ed. El Manua Moderno. (1997).
[3] - LEHNINGER, A.L., NELSON D., COX M., “Principios de Bioquimica’, 4ta. edic., Ed. Omega, S.A., (2006).

X1 - Resumen de Objetivos

1. - Conocer las propiedades generales de las enzimas 'y describir sus caracteristicas cinéticas y mecanismos de regulacion.
2.- Comprender |as principal es vias metabolicas de |os macro y micronutrientes componentes de | os alimentos tales como
carbohidratos, lipidos, proteinas, &cidos nucleicos, vitaminas, mineralesy aditivos, considerando |as reacciones enziméticas
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fundamental es, |as relaciones entre | os diferentes metabolismos y los mecanismos de regulacion.
3.- Describir los principales métodos de obtencién de alimentos transgénicos, sus ventajasy desventajas, y lalegislacion que
losregula.

X1l - Resumen del Programa

Bolillal: ENZIMAS. Caracteristicas generales. Cinética. Inhibicion. Regulacion.

Bolilla2: BIOENERGETICA Y OXIDACIONES BIOLOGICAS. Cadenarespiratoria. Radicales libres
Bolilla3:ALIMENTOS. Principales constituyentes de |os alimentos.

Bolilla4: METABOLISMO. Vias metabdlicas. METABOLISMO DE HIDRATOS DE CARBONO. Glucdlisis. Regulacion.
Bolilla5: CICLO DE KREBS. Naturaleza anfibdlica. VIA DE LAS PENTOSAS FOSFATO.

Bolilla6: GLUCONEOGENESIS. METABOLISMO DEL GLUCOGENO: Glucogenogénesisy glucogenolisis.
BIOSINTESIS DE ALMIDON.

Bolilla7: METABOLISMO DE LIPIDOS. Oxidacién y sintesis de é&cidos grasos. Colesteral.

Bolilla8: METABOLISMO DE AMINOACIDOS. Transaminacion. Desaminacion. Ciclo de la urea. Funciones precursoras
de los amino&cidos.

Bolilla9: METABOLISMO DE NUCLEOTIDOS PURICOS Y PIRIMIDINICOS. Sintesis y degradacion.Importancia
metabdlica

Bolilla 10: ACIDOS NUCLEICOS. ADN. Replicacion. ARN. Sintesis. Importancia.

Bolilla1l: BIOSINTESIS DE PROTEINAS. Cadigo genético. Etapas. Regulacion. Alimentos transgénicos.

Bolilla12: INTEGRACION METABOLICA. Mecanismos de control. Regulacion metabdlica.

X111 - Imprevistos

Ante imprevistos como paro docente, problemas de salud de docentes, etc. se intentara reordenar € cronograma propuestos
para que se cumpla el dictado de latotalidad de |os trabaj os préacticos pudiendo remitir al alumno a estudiar |os temas tedricos
faltantes ala bibliografia correspondiente.

X1V - Otros
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