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Materia

Carrera Plan Afo Periodo

QUIMICA ORGANICA

ING. EN ALIMENTOS 38/11 2021 2° cuatrimestre

Il - Equipo Docente

Docente Funcion Cargo Dedicacion
MAGALLANESNOGUERA, CYNTHIA AL Prof. Responsable P.Adj Exc 40 Hs
CIFUENTE, DIEGO ALBERTO Prof. Colaborador P.Asoc Exc 40 Hs
STEGE, WALTER PEDRO Aucxiliar de Laboratorio A.lraSimp 10 Hs

[l - Caracteristicasdel Curso

Credito Horario Semanal

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

6 Hs OHs OHs 3Hs 9Hs
Tipificacion | Periodo
B - Teoriacon précticas de aulay laboratorio 2° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
23/08/2021 26/11/2021 15 135

IV - Fundamentacion

El carbono tiene propiedades especiales que lo distinguen dentro del sistema periddico, es €l elemento fundamental de los
compuestos organicos; posee la capacidad de formar enlaces fuertes con otros carbonos y con la mayoria de los elementos
guimicos generando una amplisima gama de productos quimicos, algunos de ellos son labase delavidaenlaTierra. La
Quimica Organica es una de las ramas de |a quimica de més vasto campo de aplicacion. Los productos organicos estan
presentes en todos | 0s aspectos de nuestra vida y los alimentos no son una excepcion. El conocimiento a nivel molecular de
sus estructuras y propiedades es indispensable para en estudio de las materias primas, |os procesosy los productos de la

industria alimenticia

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

El objetivo general de este curso en € segundo afio de la carrera de Ingenieria en Alimentos es que los estudiantes incorporen
conocimientos basicos sobre la estructura, reactividad y propiedades de |os principal es tipos de compuestos organi cos,
comprendan las caracteristicas de los grupos funcionales y puedan aplicarlas a entendimiento de |as propiedades de
compuestos orgénicos y biomoléculasy su relevanciaen el andlisis de insumos, procesos y productos de laindustria

dimenticia

OBJETIVOS ESPECIFICOS: Conocer |0s conceptos bési cos de quimica organica: nomenclatura de |os compuestos
orgénicos, estructuras de Lewisy orhitélicas de los grupos funcional es, efectos electronicos, teoria de laresonanciay tipos de
reacciones. Entender los distintos tipos de isomeria que presentan las moléculas organicas: constitucion, configuracion'y
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conformacién. Comprender larelacion entre la estructura del grupo funcional y su reactividad caracteristica. Aplicar los
conceptos bésicos de quimica organicaa entendimiento de las estructuras y funciones de las biomolécul as, de los procesos
de produccion y conservacion de alimentosy ala estructuray rol de compuestos usados como aditivos alimentarios.

V1 - Contenidos

PARTE 1: FUNDAMENTOS DE QUIMICA ORGANICA

1.1-INTRODUCCION A LA QUIMICA ORGANICA: Estructura electronica de las molécul as organicas. Hibridacion.
Efectos electronicos: efecto inductivo y efecto conjugativo. Resonancia. Fuerzas intermoleculares en Quimica Organica.
Clasificacion y nomenclatura de los compuestos organicos. Las reacciones organicas. Principal es tipos de reacciones
organicas. Mecanismos de reaccién. Procesos homoliticos y heteroliticos. Principales intermedios de reaccion. Reacciones
electréfilas y nucledfilas. Perfil energético de las reacciones. Estructuray estabilidad relativa de los radicales libres,
carbocationes y carbaniones. Conceptos generales de isomeria.

1.2-HIDROCARBUROS ALIFATICOS Y DERIVADOS: Alcanosyy cicloalcanos: propiedades fisicas y quimicas, andisis
conformacional, estabilidad. Derivados hal ogenados. Alquenosy alquinos: estructura, isomeria geométrica. Reactividad:
reacciones de adicion en dobles y triples enlaces. Acidez de alquinos.

1.3-ESTEREOISOMERIA: Quiralidad y enantiomeros, etereocentros, actividad dptica. Configuraciones absol utas.
Racematos, diastereoisémerosy formas meso. Reacciones en las que intervienen moléculas quirales. Importancia biolégicay
en laindustriaaimenticia

1.4-ARENOS Y AROMATICIDAD: Benceno. Concepto de aromaticidad y caracteristicas de |os compuestos arométicos.
Reacciones de sustitucion aromética el ectrofilica. Compuestos aromaticos heterociclicos: estructura, propiedadesy
reacciones. Hidrocarburos aromaticos policiclicos. Ejemplos de importanciaen laindustriaaimenticia.

1.5-ALCOHOLES, FENOLES, ETERES, TIOLES, TIOETERES Y AMINAS: Estructuras y propiedades fisicas. Alcoholes
y fenoles. Clasificacion y acidez. Oxidacion de alcoholes. Eteresy epdxidos. Compuestos orgénicos de azufre: tioles,
tioéteres y sulféxidos. Clasificacion de aminas. Propiedades fisicas. Reactividad general y propiedades acido-base de las
aminas. Sales e hidréxidos de amonio cuaternario. Sales de diazonio. Ejemplos de interés en laindustria de alimentos.
1.6-COMPUESTOS CARBONILICOS Y CARBOXILICOS: Grupo carbonilo. Aldehidosy cetonas. Estructura, propiedades
fisicas, reacciones de adicion a grupo carbonilo. Compuestos carbonilicos enolizables: Acidez, tautomeria cetoendlicay
reacciones de condensacién alddlica. Reduccidn y oxidacion de compuestos carbonilicos. Grupo carboxilo. Propiedades
fisicas eimportanciaindustrial de los &cidos carboxilicos. Acidez. Reactividad general de derivados de &cidos carboxilicos:
ésteres, haluros, amidas y anhidridos de &cido. Reacciones de hidrdlisis. Ejemplos de importanciaen laindustria alimenticia.
1.7- INTRODUCCION A LOS METODOS ESPECTROSCOPICOS

Introduccién a estudio de métodos espectroscopicos. Relacion entre materiay energia radiante. El espectro el ectromagnético.
Espectrofotometria UV -visible. Grupos croméforos. Espectroscopia de Infrarrojo (IR). Frecuencia de grupo. Espectroscopia
de Resonancia Magnética Nuclear (RMN). Corrimientos quimicos. Espectrometria de masas. Fragmentaciones. Aplicaciones
en laindustriaaimenticia

PARTE 2: BIOMOLECULASY ADITIVOSALIMENTARIOS

2.1-CARBOHIDRATOS: Generalidades. Clasificacion. Monosacéridos. Nomenclatura. |someria. Hemiacetales ciclicos.
Andlisis conformacional. Mutarrotacion. Estabilidad. Glicésidos. Disacaridos y oligosacéridos. Polisacéridos. Clasificacion.
Caracteristicas generales. Propiedades y reacciones. Ejemplos. Importancia en laindustria alimenticia

2.2- LIPIDOS: Generalidades. Clasificacion. Lipidos simples: estructura, ejemplos propiedades fisicas. Acidos grasos
saturados e insaturados. Propiedades y reacciones. Terpenos. Esteroides: estructura, propiedadesy ejemplos. Lipidos
complejos: triacilglicéridos y fosfolipidos. Estructura, propiedades y reacciones. Ejemplos. Importanciaen laindustria
alimenticia.

2.3-AMINOACIDOS Y PROTEINAS: Estructura de los aminoécidos. Estereoquimica, propiedades generales. El enlace
peptidico. Nomenclatura. Hidrolisis. Niveles de organizacion estructural de las proteinas. Desnaturalizacion y manipulacion
proteica. Estructura secundaria: hélicesy hojas plegadas. Proteinas fibrosas y globulares. Estructuras terciariay cuaternaria.
Ejemplos de importancia en laindustria alimenticia

2.4-ACIDOS NUCLEICOS: Bases nitrogenadas. Nucledsidos y nucledtidos. Estructura covalente de | os écidos nucleicos.
Estructurade ADN y de los ARNSs. Desnaturalizacién e hiddlisis. Mutaciones. Importancia en laindustria alimenticia.
2.5-ADITIVOS|: DE CONSERVACION, TEXTURA, SABORy AROMA

Aditivos alimentarios. Generalidades. Clasificacion. Aditivos de conservacion: conservantes, acidulantes, antioxidantes
naturalesy sintéticos. Aditivos de textura: emulsionantes, gelificantes, espesantes y estabilizantes. Aditivos de sabor:
saborizantes. Edul corantes nutritivos naturales y sintéticos. Edul corantes no nutritivos sintéticos. Potenciadores de sabor:
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naturales y sintéticos. Aromatizantes. Aplicacion en laindustria alimenticia.

2.6-ADITIVOSII: VITAMINASY COLORANTES

Vitaminas: Definicién. Estructuray clasificacion. Vitdmero y provitamina. Fuentes naturalesy rol biolégico. Vitaminas
liposolubles: vitaminas A. D, Ey K. Vitaminas hidrosolublesy coenzimas: vitaminas B1, B2, B3, B5, B6, B8, B9, B12y
vitamina C. Importancia de las vitaminas en laindustria aimenticia. Colorantes: definicion y clasificacion. Colorantes
naturales: Carotenoides. Derivados oxigenados. Porfirinas. Colorantes sintéticos. |mportancia de los colorantes en laindustria
alimenticia

VI1I - Plan de Trabajos Practicos

TRABAJOS PRACTICOSDE AULA

En las clases tedrico-précticas se abordara la resol ucion de problemas que abarcan aspectos conceptuales y de aplicacion de
todas las unidades teméticas que abarca el programa organizados en guias de estudio dirigido que seran entregadas alos
alumnos al inicio del tratamiento de cadatema

Para cada trabajo préactico de laboratorio se proveera alos alumnos de una guia que abarca aspectos tedricosy practicos de
los trabajos de |aboratorio donde ademas constan las normas de seguridad especificas que se deben cumplir para cada trabajo
en particular.

TRABAJOS PRACTICOS DE LABORATORIO (opcionales debido a contexto epidemiologigo causado por COVID-19)

TPLN°1: SEGURIDAD EN EL LABORATORIO DE QUIMICA ORGANICA. MATERIAL DE LABORATORIO:
MANEJO

TPLN°2: DESTILACION DE VINOS. DETERMINACION DEL PORCENTAJE DE ALCOHOL ETILICO
TPLN°3: HIDRATOS DE CARBONO

TPLN°4 EXTRACCION DE CAFEINA A PARTIR DE HOJASDE TE

NORMAS GENERALES DE HIGIENE Y SEGURIDAD EN EL LABORATORIO

-Al ingresar a sal6n de clasesy laboratorio localizar las salidas de emergenciay la ubicacion de matafuegos, duchas,
lavaojos, adsorbentes antiderrames y demas elementos de seguridad.

-En laboratorio usar guardapolvo o bata alaalturade larodilla, de preferencia de a godén.

-Usar proteccién ocular y guantes apropiados.

-Evitar € vestir faldas, pantalones cortos, medias de nylon, zapatos abiertos y cabello largo suelto.

-No comer, beber, ni fumar en los lugares de trabgjo.

-Mantener las mesas siempre limpiasy libres de material es extrafios (traer repasador).

-Colocar materiales peligrosos al gjados de |os bordes de las mesas.

-Arrojar materia roto solo en recipientes destinados atal fin.

-Limpiar inmediatamente cualquier derrame de producto quimico.

-Mantener sin obstaculo las zonas de circulacion y de acceso alas salidas y equipos de emergencia.

-Informar en formainmediata cualquier incidente al responsable de laboratorio.

-Antes deretirarse del laboratorio deben lavarse las manos.

-Paratomar material caliente usar guantes'y pinzas de tamafio y material adecuados.

-Colocar los residuos, remanentes de muestras, etc. en recipientes especia mente destinados paratal fin.

-Rotular los recipientes, aunque sdlo se utilicen en forma temporal.

-No pipetear con la boca &cidos, dcalis, solventes o productos corrosivos o toxicos.

-Abrir las botellas con cuidado y dentro de una campana o cabina de seguridad.

-Los &cidos y bases fuertes deben mantenerse en envases de vidrio perfectamente tapados y rotulados, |€jos de los bordes
desde donde puedan caer.

-No apoyar las pipetas usadas en las mesas.

-Paraladilucion de &cidos afiadir lentamente €l &cido a agua contenida en el matraz, agitando constantemente y enfriando si
€s necesario.

-Evitar aspirar solventes como asi también su contacto con lapiel. Si le cae por accidente sobre piel un solvente, acido o
alcali, inmediatamente lavese con abundante agua'y busgue atencion.
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VI1II - Regimen de Aprobacion

El curso de Quimica orgénicatiene la modalidad de clases Tedrico-Préacticas virtuales y Trabajos Précticos de Laboratorio
presenciales (opcionales).

Para poder adquirir la condicion de regular al final del curso, el alumno debera aprobar |as examinaciones parciales que seran
en nimero de dos en total con el régimen de recuperaciones que estipula la reglamentacion vigente (Ord. 13/03-CS).
Alcanzada la condicion de alumno regular la aprobacién de la materia sera con examen final.

El final serdora y/o escrito adeterminar oportunamente. En caso de evaluacion oral se sorteardn dos temas del programa del
curso, parainiciar la evaluacion. Los temas sorteados no son excluyentes respecto del resto del Programa del curso.

Toda comunicacion oficia seredizardatravés de la plataforma Google Meet (codigo de laclase: k7trf4s) y por otros medios
digitales de comunicacién acordados con los alumnos en la primera jornada de clase.

El alumno conocera con suficiente antelacion el cronograma tentativo de actividades a desarrollar.

L os contenidos tedrico-practicos de aula del curso seran desarrollados en clases virtuales y 1os alumnos dispondran de acceso
previo a material de apoyo elaborado por el equipo docente y alas sugerencias de bibliografia basica.

El alumno deberaingresar al Préctico de Laboratorio con de guardapolvo, proteccién ocular adecuada, repasador de algodén
y vestimenta apropiada para un trabajo de laboratorio.

Es mandatorio conocer con antelacion las Normas de Seguridad en el Laboratorio impresas en la Guia de Trabajos Practicos.
En la primer jornada de trabaj o se recibiran instrucciones respecto de las salidas de emergencia, cartel eria de seguridad,
ubicacion del lavaojos, manta apaga llamas, ducha, manejo de solventes y comportamiento en caso de accidentes personales o
siniestro en el laboratorio. Los alumnos seran interrogados periddicamente respecto de las normas de seguridad a aplicar en
Su tarea experimental.

IX - Bibliografia Basica

[1] -QUIMICA ORGANICA. Paula Y urkanis Bruice. Editorial PEARSON EDUCACION. Quinta Edicion, 2008 en adelante.
[2] -QUIMICA ORGANICA. John McMurry Paraninfo. Ed. 2004 en adelante.

[3] -QUIMICA ORGANICA. Francis Carey. Ed. Mc Graw Hill. Ed 2003 en adelante

[4] -LEHNINGER: PRINCIPIOS DE BIOQUIMICA. Cox, M.M. - Nelson, D.L. Editorial Omega. Primera edicion 2009 en
adelante.

X - Bibliografia Complementaria

X1 - Resumen de Objetivos

Adgquirir conocimientos bésicos de quimica organicay aplicarlos a estudio de las biomoléculas y otros compuestos presentes
en sustancias alimenticias

X1l - Resumen del Programa

El programa del curso consta de dos partes, una primera seccién dedicada al estudio basico de los principios de la quimica
organica donde se abordan temas general es como teorias de enlace, formulaciones organicas, grupos funcionales y
nomenclatura de compuestos organicos, conceptos de acidez y basicidad, propiedades fisicasy principal es mecanismos de
reaccion. En la segunda seccion los conceptos fundamental es se aplican ala descripcidn de laestructuray laquimica de las
biomol éculas, particularmente hidratos de carbono, lipidos, proteinas, &cidos nucleicosy vitaminas, como asi también ala
descripcion de algunos compuestos organi cos que se emplean como aditivos alimentarios.

X111 - Imprevistos

Debido al contexto epidemiol 6gico causado por COVID-19 las clases se dictardn de manera sincrénicay asincronica de
manera virtual mediante la aplicacion Google Classroom y Google Meet. Las clases serén grabadas para aquellos estudiantes
gue no puedan asistir y para aquellos que necesiten volver arevisar |os contenidos. Las consultas y evaluaciones también se
impartiran através de este medio
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X1V - Otros

ELEVACIONy APROBACION DE ESTE PROGRAMA

Profesor Responsable

Firma:

Aclaracion:

Fecha:
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