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Ministerio de Culturay Educacion (Programa del afio 2022)
Universidad Nacional de San Luis
Facultad de Quimica Bioquimicay Farmacia
Departamento: Bioquimica
Area: Quimica Biologica
| - Oferta Académica

.

Materia Carrera Plan Afo Periodo

QUIMICA BIOLOGICA ING. EN ALIMENTOS 38/11 2022 2° cuatrimestre

Il - Equipo Docente

Docente Funcion Cargo Dedicacion
ANZULOVICH MIRANDA, ANA CECILI Prof. Responsable P.Tit. Exc 40 Hs
STAGNITTA, PATRICIA VIRGINIA Prof. Co-Responsable P.Adj Exc 40 Hs
MENDOZA, GISELA VERONICA Responsable de Préctico JTP Semi 20 Hs
GAIDO RISO, NATALIA Auxiliar de Laboratorio A.lraSimp 10 Hs

[l - Caracteristicasdel Curso

Credito Horario Semanal

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

Hs 3Hs 1Hs 2Hs 6 Hs
Tipificacion | Periodo
B - Teoriacon précticas de aulay laboratorio 2° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
08/08/2022 18/11/2022 15 90

IV - Fundamentacion

El Curso de Quimica Biol6gica se desarrolla para los estudiantes de 3er. Afio de la carrera Ingenieriaen Alimentos. El curso
comprende el estudio de los alimentos, su procesamiento y metabolizacion en el organismo humano. Para su abordaje
requiere de los conocimientos de las estructuras quimicas y celulares adquiridos en Biologia General, Quimica Organicay
Fisicoquimica Aplicada. Partiendo de esos conocimientos previos, €l curso se organiza en cuatro Unidades teméticas, en
funcion de sus objetivos: Unidad 1. Catdlisisy regulacion de las reacciones bioquimicas, considerando que los futuros
Ingenieros en Alimentos deben conocer |os fundamentos basicos y caracteristicas de las enzimas como herramientas parala
manipulacion, conservacion y mejoramiento de los alimentos; Unidad 2.Bioenergéticay metabolismo intermedio; Unidad 3.
Duplicacion, transcripcion y traduccion de lainformacion genética; Unidad 4: Integracion metabdlica. Asi, en este curso, se
estudian primero las enzimas, como catalizadores biol égicos de |as reacciones metabolicas, luego, la digestion, absorciony
metabolizacion de los principales nutrientes y su regulacion: carbohidratos, lipidosy proteinas presentes en los alimentos,
posteriormente, el flujo de lainformacion de los genes alas proteinas afin de brindar las bases tedricas e introducir a alumno
en el concepto de los alimentos transgénicos y su valor nutritivo y, finalmente, lainterrelacién e integracion del metabolismo
y su regulacion en distintas condiciones fisiol 6gicas. Estos conocimientos constituyen las bases adecuadas para los cursos de
Bromatologia, Microbiologia Industrial, y otros, del Areade Tecnhologias Aplicadas de la carrera de Ingenieria en Alimentos.
El aprendizaje de los conocimientos del curso de Quimica Bioldgica se logra através de clases tedricas seguidas de trabajos
précticos de laboratorio y aula. Los Trabajos Précticos comprenden: experiencias de Laboratorio, donde los estudiantes,
aprenden el uso de material es biol gicos necesarios para demostrar empiricamente | os distintos procesos metabdlicos y
adquieren destreza en el manejo de técnicas de laboratorio e instrumental, y trabajos practicos de aula, en los que la
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| resolucion de problemas y gjercicios les permite fijar, aclarar y aplicar los contenidos tedricos del curso.

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

1. - Conocer las propiedades generales de las enzimas 'y describir sus caracteristicas cinéticas y mecanismos de regulacion.

2.- Comprender las principal es vias metabolicas de |os macronutrientes componentes de los alimentos tales como
carbohidratos, lipidos y proteinas, y la utilizacion y funciones de los micronutrientes: vitaminasy minerales, considerando las
reacciones enzimaticas fundamentales, |as relaciones entre | os diferentes metabolismos y sus mecanismos de regulacion.

3.- Comprender los mecanismos de flujo de lainformacion desde los genes alas proteinas y adquirir nocién de los principales
métodos de obtencion de alimentos transgénicos, sus ventajasy desventajas, y lalegislacion que los regula.

4. Adquirir destrezaen el manejo de instrumental, realizacion de técnicas de laboratorio y resolucion de problemas de
aplicacion.

VI - Contenidos

PROGRAMA ANALITICO

UNIDAD 1: CATALISISY REGULACION DE LASREACCIONESBIOQUIMICAS

Temal. METABOLISMO: Catabolismo y anabolismo. Vias metabdlicas: secuencias lineales y ramificadas. Regulacidn de
las vias metabdlicas. ENZIMAS. Caracteres generales. Importanciadel estudio de las enzimas en los alimentos.
Nomenclaturay clasificacion. Coenzimas. Vitaminasy minerales que actllan como coenzimasy cofactores.
Compartimentalizacion de las enzimas. Cinética enzimatica. Factores que afectan la actividad enzimética, temperatura, pH,
concentracion de sustrato, concentracién de enzima, etc. Ecuacién de Michaelis-Menten. Inhibicion competitivay no
competitivade enzimas.

Tema2: REGULACION DE LA ACTIVIDAD ENZIMATICA. Enzimas alostéricas, regulacion por modificacion por union
covalente. |soenzimas. Zimagenos.

UNIDAD 2: BIOENERGETICA Y METABOLISMO INTERMEDIO

Tema 3. BIOENERGETICA Y OXIDACIONES BIOLOGICAS. Anatomia de las mitocondrias. Localizacion de las enzimas
mitocondriales. Enzimas de oxidorreduccion y cadena respiratoria. Oxidorreductasas. Deshidrogenasas. Componentes de la
cadenarespiratoriac Complejos. Transporte electronico. Inhibidores. Fosforilacion oxidativa. Sintesis de ATP. Cociente
respiratorio. Formacion de especies oxigeno reactivas. Antioxidantes endégenos y exdgenos.

Tema4. ALIMENTOSY NUTRIENTES. Alimentos. Definicion. Sustancias nutritivas. Principales constituyentes de los
alimentos. Macronutrientes. METABOLISMO DE HIDRATOS DE CARBONO. Importancia de |los carbohidratos en la
alimentacién. Digestion y absorcion. Sistemas de transporte. Glucolisis. Via de Embden-Meyerhof. Fases de laglucdlisis.
Balance energético. Regulacion. Fermentacion acohdlica, 1acticay acética. Importanciaen laindustria alimentaria.

Tema5. DESCARBOXILACION OXIDATIVA DEL PIRUVATO. Complejo piruvato deshidrogenasa. Regulacion. Destino
de Acetil-CoA. CICLO DE KREBS. Regulacién. Balance energético. Compartimentalizacion mitocondrial. Lanzaderas del
glicerofosfato y del aspartato-malato. Funcion anfibolica. Reacciones anaplerdticas. VIA DE LAS PENTOSAS FOSFATO.
Etapas. Funcion. Enzimas implicadas. Relacién con laglucdlisis. Importancia metabdlica.

Tema 6. GLUCONEOGENESIS: Ubicacion celular, reacciones irreversibles, su regulacion. Importancia metabélica.
Regulacion reciproca de glucdlisis y gluconeogénesis. METABOLISMO DEL GLUCOGENO. Glucogenogénesisy
Glucogendlisis. Regulacion enziméatica. Sintesis de Almidén.

Tema 7. METABOLISMO DE LiPIDOS. Digestion y absorcion. Rol como nutrientes. Sintesis intestinal de triglicéridos.
Transporte de lipidos. Rol de las lipoproteinas. Composicién quimicay funciones. Oxidacion de &cidos grasos saturados.
Carnitina. Activacion, beta oxidacidn, etapas. Oxidacion de &cidos grasos insaturados y de nimero impar de at.omos de
carbono. Balance energético. Formacion de cuerpos cetonicos. Biosintesis de &cidos grasos saturados. Acido graso sintasa.
Regulacion. 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 biol 6gica.

Tema8. METABOLISMO DE PROTEINAS Y 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 aminoacidos: transaminacion. Desaminacion oxidativa. Destino metabdlico del amonio formado. Ciclo de la
urea. Destino de las cadenas carbonadas. Aminoacidos glucogénicos y cetogénicos. Biosintesis de aminoacidos. Los
aminoécidos como precursores de otras biomoléculas. Modificacion de los aimentos. Pardeamiento enzimético.
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UNIDAD 3: FLUJO DE LA INFORMACION DE LOSGENESA LASPROTEINAS

Tema 9. ACIDOS NUCLEICOS. Acido desoxirribonucleico. ADN, principales caracteristicas estructurales. Proceso de
replicacién del ADN, complejos enzimaticos que intervienen. Etapas. Concepto de mutaciones y mutagenos. Procesos de
reparacion del ADN. Flujo de lainformacion genética: ARN. Tipos de ARN: mensajeros, ribosomalesy de transferencia,
estructuras y funciones. Sintesis del &cido ribonucleico: transcripcién, enzimas que intervienen. Etapas. Importanciade los
procesos de maduracion, intronesy exones.

Tema 10. BIOSINTESIS DE PROTEINAS: traduccion de lainformacion genética. Universalidad del codigo genético.
Activacién de los aminoacidos, fidelidad de la sintesis proteica. Etapas de iniciacion, formacion del enlace peptidico,
elongacion y terminacién de la sintesis, factores que intervienen, consumo energético y regulacién. Inhibidores de la sintesis.
Nociones sobre alimentos transgéni cos.

UNIDAD 4: INTEGRACION METABOLICA

Tema11. INTERRELACIONES METABOLICAS. Relaciones entre |as principal es vias metabdlicas. I ntermediarios
comunes. Encrucijadas metabdlicas. Regulacion coordinada. Papel del ATP. Requerimientos de poder reductor.
Compartimentalizacién enzimética. Division del trabajo: Metabolismo especifico en diferentes érganos y tegjidos: higado,
muscul o esquel ético, corazon, cerebro y tejido adiposo.

Tema12. INTEGRACION DEL METABOLISMO. Adaptaciones metabolicas. Ciclo ayuno-alimentacion, gercicio
moderado, intenso.

VI1I - Plan de Trabajos Practicos

Plan de Trabajos Préacticos

Se realizan trabajos préacticos de laboratorio y problemas de aula. L os trabajos de laboratorio tienen por objeto que €l
estudiante se familiarice con la manipulacion de materiales bioldgicos, el manejo de instrumental y de diferentes
metodol ogias necesarias para analizar distintos procesos metabdlicos. La resolucion de problemas'y gjercicios permiten fijar,
aclarar y aplicar los conceptos tedricos sobre los distintos temas.

Programade T.P de Laboratorio

T.P. N° 1: Enzimas. Estudio de la actividad enzimatica. Dependencia de la velocidad de reaccion de variablescomo el pHy la
concentracion de sustrato.

T.P. N° 2: Metabolismo de hidratos de carbono. Degradacion aerdbicay anaerdbica de glucosa por accidn de levaduras.
Produccion de etanol .

T.P. N° 3: Ciclo de Krebs. Produccion de écido citrico. Determinacion en alimentos.

T.P. N° 4: Metabolismo de Proteinas. Actividad de inhibidores de proteasas presentes en soja.

Trabajos practicos de aula

Trabajo Préactico N° 1; Enzimas. Cinética. Inhibicion.

Trabajo Préctico N° 2; Cadenarespiratoria. Inhibidores. Desacoplantes.

Trabajo Préctico N° 3: Viaglicolitica. Etapas. Regulacion.

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

Trabajo Préctico N° 5: Degradacion y Sintesis de acidos grasos.

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

Trabajo Préactico N° 7: Explicacién de un trabajo de investigacion que aborde el metabolismo desde un punto de vista
integral.

VIII - Regimen de Aprobacién

REGLAMENTO DE TRABAJOS PRACTICOS - APROBACION DE PARCIALES
ESTUDIANTES REGULARES

1. Los estudiantes conoceran, al comenzar el cuatrimestre, el cronograma con las fechas y los temas de los trabaj os préacticos
de aulay delaboratorio, como asi también las fechas de las evaluaciones parciales. Todo lo mencionado serainformado en el
avisador de la asignatura, viaonline y/o através de aulavirtual de la asignatura.

2. El conocimiento y los conceptos que constituyen el contenido del curso se desarrollarén en las clases tedricas, y 10s
fundamentos tedricos de | os trabagjos practicos (TPs) se describirdn en la guia de trabajos practicos.
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3. Labibliografia de cada uno de los temas a desarrollar estard a disposicion de |l os estudiantes en la Bibliotecade la UNSL,
el AulaVirtual del cursoy en el Areade Quimica Bioldgica.

4. Los conocimientos del estudiante sobre la fundamentacion tedrica de los Trabajos Précticos, seran eval uados antes,
durante, o a final del desarrollo de los mismos.

5. Cada estudiante Ilevara un cuaderno o carpeta en el que consignaralos resultados y observaciones, ala manerade informe
de los Trabajos Practicos realizados. Al final de cadajornada el/la Jefe de Trabajos Préacticos podrarevisar y constatar 10s
resultados obtenidos.

6. Parala aprobacion de los Trabajos Précticos € estudiante debera obtener resultados adecuados y responder
satisfactoriamente las preguntas y cuestionarios de trabaj os préacticos. Para ser considerado estudiante regular en el curso
debera aprobar las Evaluaciones Parciales programadas y haber asistido al menos al 60% de las clases tedricas.

7. De acuerdo alareglamentacion vigente (Ord. N° 13/03 y su modificatoria Ord. N° 32/14) |os estudiantes deberan aprobar
€l cien por ciento (100%) de los Trabajos Practicos y de las Eval uaciones Parciales sobre |os mismos.

8. Por las mismas reglamentaciones, |0s estudiantes tendran tres (3) oportunidades de recuperacion de los Trabajos Practicos
de laboratorio y aula, debiendo aprobar en primerainstancia el 75% (o su fraccion menor) de los trabajos précticos
completando la aprobacién del noventa por ciento (90%) en la primera recuperacion. En la segunda recuperacion deberd
totalizar la aprobacion del cien por ciento (100%) de los Trabajos Précticos.

9. Para poder rendir cada evaluacion parcial, los estudiantes deberan tener aprobado €l ciento por ciento (100%) de los
trabaj os précticos cuyos contenidos se eval an en dicha evaluacion. Estas evaluaciones podran ser escritasu oralesy se
aprobaran con el 65% del puntaje total.

10. Teniendo en cuentala Ord. N° 32/14, para ser considerado como estudiante regular se debera aprobar €l 100% de las
Evaluaciones Parciales. Cada Parcia tendra dos (2) recuperaciones. Ambas recuperaciones se aprobarén con el 75% del
puntaje total.

ESTUDIANTES CON PROMOCION SIN EXAMEN FINAL

Este Curso de Quimica Biolgica considera la posibilidad de aprobacion por Promocion sin examen final. Para acceder a
dicha Promocién |os estudiantes deberan:

a En el momento deinscribirse a curso, cumplir con las exigencias de correl atividades establecidas en el plan de estudio
pararendir el examen final de esta asignatura.

b- Cumplir con laasistenciaal 80% de |as clases tedricas.

c- Aprobar los trabajos préacticos de laboratorio y aula con igual exigencia que los estudiantes regulares.

d- Aprobar cada evaluacion parcia con el 70% de los temas de la condicion regular mas el 70% de |os contenidos propios de
la condicién promocional.

e- Aprobar una evaluacion adicional, de modalidad individual, oral o escrita, sobre los temas no incluidos en las evaluaciones
anteriores, para completar el programa de la asignatura.

f- Los estudiantes que opten por la Promocién sin examen final tendran solo dos (2) recuperaciones paratodas las
evaluaciones parciales. Estas recuperaciones se aprobaran con el 75% del puntaje total.

g- Pérdida de la promocion: en el caso de no satisfacerse algunas de las condiciones establ ecidas en este reglamento, €l
estudiante sera considerado regular si cumple con las respectivas condiciones de regularidad.

h- Lanotafinal delamateriaseraigual a promedio de las calificaciones obtenidas en todas las eval uaciones.

I X - Bibliografia Basica

[1] Bibliografia Basica

[2] -Apuntes del Curso “QuimicaBioldgica’ con temas orientados a Cienciay Tecnologia de los Alimentos.
[3] - BLANCO, A., “QuimicaBioldgica’, Ed. El Ateneo, 8aedic., Bs. As. (2014).

[4] - FENNEMA, O.R., “Quimicade los Alimentos’, Editorial Acribia, S.A. 22 edic. (1993).

X - Bibliografia Complementaria

[1] X - Bibliografia Complementaria

[2] - Trudy Mckeey James R. McKee., "Biogquimica'.3° Ed. 2006. Ed. McGraw Hill.Interamericana.

[3] - LEHNINGER, A.L., NELSON D., COX M., “Principios de Bioquimica’, 4ta. edic., Ed. Omega, S.A., (2006).
[4] - Articulos cientificos recientes sobre temas de interrel aciones e integracion metabdlica.
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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 metabdlicas de |os macronutrientes componentes de los alimentos tales como
carbohidratos, lipidos, proteinas, y la utilizacién y funciones de los micronutrientes: vitaminasy minerales, considerando las
reacciones enziméticas fundamentales, las relaciones entre | os diferentes metabolismos y sus mecanismos de regulacion.

3.- Comprender |os mecanismos de flujo de lainformacion desde los genes alas proteinas y adquirir nocién de los principales
métodos de obtencion de alimentos transgénicos, sus ventajas y desventajas, y lalegislacion que los regula.

4. Adquirir destreza en el manejo de instrumental, realizacion de técnicas de laboratorio y resolucién de problemas de
aplicacion.

X1l - Resumen del Programa

PROGRAMA SINTETICO

UNIDAD 1: CATALISISY REGULACION DE LAS REACCIONES BIOQUIMICAS

Tema1l: METABOLISMO. Vias metabdlicas. ENZIMAS. Caracteristicas generales. Cinética. Inhibicion.

Tema2: REGULACION DE LA ACTIVIDAD ENZIMATICA.

UNIDAD 2: BIOENERGETICA Y METABOLISMO INTERMEDIO

Tema 3. BIOENERGETICA Y OXIDACIONES BIOLOGICAS. Cadenarespiratoria. Radicales libres.

Temad. ALIMENTOSY NUTRIENTES. METABOLISMO DE HIDRATOS DE CARBONO. Glucdlisis. Regulacion.
Tema5. CICLO DE KREBS. Naturaleza anfibdlica. VIA DE LAS PENTOSAS FOSFATO.

Tema 6. GLUCONEOGENESIS. METABOLISMO DEL GLUCOGENO: Glucogenogénesisy glucogenolisis.
Tema7. METABOLISMO DE LiPIDOS. Oxidacion y sintesis de &cidos grasos. Colesterol.

Tema8. METABOLISMO DE PROTEINAS Y AMINOACIDOS. Transaminacion. Desaminacion. Ciclo de laurea.
Funciones precursoras de |os aminoacidos.

UNIDAD 3: FLUJO DE LA INFORMACION DE LOS GENES A LAS PROTEINAS

Tema 9. ACIDOS NUCLEICOS. ADN. Replicacion. ARN. Sintesis. Importancia.

Tema 10.BIOSINTESIS DE PROTEINAS. Cadigo genético. Etapas. Regulacion. Alimentos transgénicos.

UNIDAD 4: INTEGRACION METABOLICA

Tema 11. INTERRELACIONES METABOLICAS. Encrucijadas. M ecanismos de control.

Tema 12: INTEGRACION DEL METABOLISMO. Adaptaciones metabdlicas.

X111 - Imprevistos

Ante imprevistos que ateren el normal desarrollo de la cursada, como paro docente, problemas de salud de docentes, paro de
transporte, medidas sanitarias, etc. se intentard reordenar el cronograma propuesto para que se cumpla el dictado dela
totalidad de los trabajos précticos, pudiendo remitir al estudiante a estudiar 10s temas tedricos faltantes ala bibliografia
correspondiente.

X1V - Otros
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