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| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afo Periodo

QUIMICA ORGANICA ING. EN ALIMENTOS 38/11 2024 2° cuatrimestre

Il - Equipo Docente

Docente Funcion Cargo Dedicacion
BONILLA, JOSE OSCAR Prof. Responsable P.Adj Exc 40 Hs
MAGALLANES NOGUERA, CYNTHIA AL Prof. Colaborador P.Asoc Exc 40 Hs
CECATI, FRANCISCO MIGUEL Responsable de Préctico JTP Simp 10 Hs

[l - Caracteristicasdel Curso

Credito Horario Semanal

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

OHs 3Hs 3Hs 1Hs 7Hs
Tipificacion | Periodo
B - Teoriacon précticas de aulay laboratorio 2° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
05/08/2024 15/11/2024 15 105

IV - Fundamentacion

El carbono tiene propiedades especiales que lo distinguen dentro del sistema periédico y es el elemento fundamental de los
compuestos organicos. Posee la capacidad de formar enlaces fuertes con otros carbonos y con lamayoria de los elementos
guimicos, generando una amplisima gama de productos quimicos. Algunos de ellos son labase delavidaen laTierra. 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 el estudio de las materias primas, |0s procesos y |os productos de la
industriaaimenticia.

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

El objetivo general de este curso en €l segundo afio de la carrera"Ingenieriaen Alimentos' es que los/as estudiantes
incorporen conoci mientos basi cos sobre la estructura, reactividad y propiedades de los principal es tipos de compuestos
organicos. Asimismo, que comprendan |las caracteristicas de |os grupos funcionales y puedan aplicarlas al entendimiento de
las propiedades de compuestos organicos y biomoléculas. De esta manera, podran entender su relevanciaen el andisis de
insumos, procesosy productos de laindustria alimenticia.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

1- Conocer os conceptos basi cos de quimica organica, como la nomenclatura de los compuestos organicos, estructuras de
Lewisy orbitdlicas de los grupos funcionales, efectos electrénicos, teoriade laresonanciay tipos de reacciones.

2- Entender los distintos tipos de isomeria que presentan las moléculas orgénicas: constitucion, configuracion y
conformacion.
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3- Comprender larelacion entre la estructura del grupo funcional y su reactividad caracteristica.

4- Aplicar los conceptos béasicos de quimica organica a entendimiento de las estructuras y funciones de las biomoléculas, a
los procesos de produccién y conservacién de alimentos, y alaestructuray rol de compuestos usados como aditivos
alimentarios.

VI - Contenidos

CONTENIDOSMINIMOS: Teorias de enlace. Representacion molecular. Acidez y basicidad. Reaccionesy mecanica
dereaccion. Grupo funcional. Tipos. Hidrocar bur os aliféticos y ar omaticos. Funciones derivadas. Funciones
oxigenadas: alcoholes, fenoles, éteres, aldehidos y cetonas, acidosy éster es. Funciones nitrogenadas: aminasy amidas.
Biomoléculas: azticares, lipidos, aminoécidosy proteinas. Vitaminas. Acidos nucleicos. Polimer os. Color antes.

PARTE 1: FUNDAMENTOS DE QUIMICA ORGANICA

TEMA 1. INTRODUCCION A LA QUIMICA ORGANICA: Estructura electronica de las moléculas organicas. Hibridacion.
Efectos electronicos. efecto inductivo y efecto hiperconjugativo. Resonancia. Clasificacion y nomenclatura de los
compuestos organicos. Las reacciones organicas. Principal es tipos de reacciones organicas. M ecanismos de reaccién.
Procesos homoaliticos y heteraliticos. Principal es 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.

TEMA 2. HIDROCARBUROS ALIFATICOS Y DERIVADOS: Alcanos y cicloalcanos. Fuerzas intermoleculares.
Propiedades fisicas y quimicas, andlisis conformacional, estabilidad. Derivados halogenados. Alquenosy aquinos:
estructura, isomeria geomeétrica. Reactividad: reacciones de adicion en doblesyy triples enlaces. Acidez de aquinos.

TEMA 3. ESTEREOISOMERIA: Quiralidad y enantiomeros, estereocentros, actividad ptica. Configuraciones absolutas.
Racematos, diastereoisdmerosy formas meso. Reacciones en las que intervienen moléculas quirales. Importancia biologicay
en laindustria alimenticia.

TEMA 4. ARENOSY AROMATICIDAD: Benceno. Concepto de aromaticidad y caracteristicas de los compuestos
arométicos. Reacciones de sustitucion aromética el ectrofilica. Compuestos arométicos heterociclicos: estructura, propiedades
y reacciones. Hidrocarburos arométicos policiclicos. Ejemplos de importancia en laindustria alimenticia.

TEMA 5. ALCOHOLES, FENOLES, ETERES, TIOLES, TIOETERES Y AMINAS: Estructuras y propiedades fisicas.
Alcoholesy fenoles. Clasificacion y acidez. Oxidacion de alcoholes. Eteres'y epoxidos. Compuestos organicos de azufre:
tioles, tioéteres y sulféxidos. Clasificacidn de aminas. Propiedades fisicas. Reactividad general y propiedades &cido-base de
las aminas. Sales e hidréxidos de amonio cuaternario. Sales de diazonio. Ejemplos de interés en laindustria de alimentos.
TEMA 6. COMPUESTOS CARBONILICOSY CARBOXILICOS: Grupo carbonilo. Aldehidosy cetonas. Estructura,
propiedades fisicas, reacciones de adicién a grupo carbonilo. Compuestos carbonilicos enolizables: Acidez, tautomeria
cetoendlicay reacciones de condensacion alddlica. Reduccion y oxidacién de compuestos carbonilicos. Grupo carboxilo.
Propiedades fisicas e importanciaindustrial de los &cidos carboxilicos. Acidez. Reactividad general de derivados de acidos
carboxilicos: ésteres, haluros, amidas y anhidridos de &cido. Reacciones de hidrdlisis. Ejemplos de importanciaen laindustria
alimenticia.

PARTE 2: BIOMOLECULASY ADITIVOSALIMENTARIOS

TEMA 7. CARBOHIDRATOS: Generalidades. Clasificacion. Monosacaridos. Nomenclatura. |someria. Hemiacetales
ciclicos. Andlisis conformacional. Mutarrotacion. Estabilidad. Glicdsidos. Disacaridos y oligosacaridos. Polisacaridos.
Clasificacion. Caracteristicas generales. Propiedades y reacciones. Ejemplos de importanciaen laindustria alimenticia.
TEMA 8. LiPIDOS: Generalidades. Clasificacion. Lipidos simples: estructura, gjemplosy propiedades fisicas. Acidos grasos
saturados e insaturados. Propiedades y reacciones. Terpenos. Esteroides: estructura, propiedadesy ejemplos. Lipidos
complgos: triacilglicéridos y fosfolipidos. Estructura, propiedadesy reacciones. Ejemplos de importancia en laindustria
alimenticia.

TEMA 9. AMINOACIDOS Y PROTEINAS: Estructura de |os aminoécidos. Estereoquimica, propiedades generales. El
enlace peptidico. Nomenclatura. Hidrdlisis. Niveles de organizacion estructural de las proteinas. Desnaturalizacion y

mani pulacion proteica. Estructura secundaria: hélicesy hojas plegadas. Proteinas fibrosas y globulares. Estructuras terciariay
cuaternaria. Ejemplos de importanciaen laindustriaaimenticia.

TEMA 10. ACIDOS NUCLEICOS: Bases nitrogenadas. Nucledsidos y nucledtidos. Estructura covalente de los &cidos
nucleicos. Estructurade ADN y de los ARNs. Desnaturalizacion e hidrélisis. Mutaciones. Importancia en laindustria
alimenticia
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TEMA 11. ADITIVOS|: DE CONSERVACION, TEXTURA, SABOR y AROMA: Aditivos alimentarios. Generalidades.
Clasificacion. Aditivos de conservacion: conservantes, acidulantes, antioxidantes naturales y sintéticos. Aditivos de textura:
emulsionantes, gelificantes, espesantesy estabilizantes. Aditivos de sabor: saborizantes. Edul corantes nutritivos naturalesy
sintéticos. Edulcorantes no nutritivos sintéticos. Potenciadores de sabor: naturalesy sintéticos. Aromatizantes. Aplicacion en
laindustria alimenticia.

TEMA 12. ADITIVOSII: VITAMINASY COLORANTES: Vitaminas: Definicién. Estructuray clasificacion. Vitameroy
provitamina. Fuentes naturalesy rol biolégico. Vitaminas liposolubles: vitaminas A. D, E y K. Vitaminas hidrosolubles y
coenzimas: vitaminas B1, B2, B3, B5, B6, B8, B9, B12 y vitamina C. Importancia de las vitaminas en laindustria
alimenticia. Colorantes. definicion y clasificacion. Colorantes naturales: Carotenoides. Derivados oxigenados. Porfirinas.
Colorantes sintéticos. Importancia de los colorantes en laindustria alimenticia.

VIl - Plan de Trabajos Practicos

TRABAJOS PRACTICOS DE AULA

En las clases précticas se abordara la resolucion de problemas que abarcan aspectos conceptualesy de aplicacién de todas las
unidades tematicas que abarca el programa, organi zados en guias de estudio dirigido que serén entregadas alos/as estudiantes
al inicio del tratamiento de cada tema.

TRABAJOS PRACTICOS DE LABORATORIO

Para cada trabajo préctico de laboratorio se proveera alos/as estudiantes de una guia que abarca aspectos tedricos y practicos
delas actividades a desarrollar. Ademés, contienen las normas de seguridad especificas que se deben cumplir para cada
trabajo en particular.

TPL 1: Seguridad en el Laboratorio y Material de vidrio

TPL 2: Destilacion de vinos. Determinacion del porcentaje de alcohal etilico

TPL 3: Obtencion de cafeina a partir de hojas de té

TPL 4: Biomoléculas: Hidratos de Carbono y Proteinas

TPL 5: Colorantes naturales. Obtencién de carotenos a partir de zanahoriay clorofilas a partir de hojas de acelga.

TPL 6: Reduccion quimicay enzimética de acetofenona.

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 ala alturade larodilla, de preferencia de algodén.

-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 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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VIII - Regimen de Aprobacién

Cada clase tedrica contara con bibliografia recomendada. Toda comunicacion oficial serealizara através de Google
Classroom y por otros medios digital es de comunicacion acordados con los/as estudiantes. El/la estudiante conocera con
suficiente antelacion el cronograma tentativo de actividades a desarrollar. El curso de Quimica Organicatiene lamodalidad
de clases Teorico-Practicas y Trabajos Practicos de Laboratorio presenciales.

Para adquirir la condicion de regular a final del curso, €l/la estudiante debera aprobar |as dos examinaciones parciales
correspondientes ala Parte 1 y Parte 2 de la materia. Ambos parciales contaran con dos recuperaciones, seglin estipulala
reglamentacion vigente (Ord. 13/03-CS).

Para aguell og/as estudiantes que estén en condiciones, la promocién de la materia se lograra con la aprobacién de ambos
parciales con nota superior a 8/10, junto con la presentacién oral de un examen integrador. Para ello, cada estudiante debera
seleccionar alguno de los Temas correspondientes ala Parte B de la materiay realizar una presentacion, en la cual debera
resaltar la estructura de las biomoléculas y/o aditivos, junto con laintegracién con los temas de la Parte A. También debera
realizar una busgueda bibliogréfica que resalte laimportancia de |os compuestos en laindustria alimentaria.

Los Trabajos Préacticos de Laboratorio se aprobarén con un cuestionario de tres preguntas, que serarealizado al finaizar cada
actividad. Se tomard una recuperacion por cada Practico de Laboratorio, junto con una recuperacion general en la dltima
semanadel cuatrimestre. También se tendraen cuentalaasistenciay € cumplimiento de las normas de seguridad.

I X - Bibliografia Basica

[1] QUIMICA ORGANICA. Paula Y urkanis Bruice. Editorial Pearson. Quinta edicion, 2008 en adelante.

[2] QUIMICA ORGANICA: ESTRUCTURA y FUNCION. Peter Vollhardt, Neil Schore. Editorial Freeman. Sexta Edicion,
2011 en adelante.

[3] QUIMICA DE ALIMENTOS. Hans-Dieter Belitz, Werner Grosch, Peter Schieberle. Editorial Zaragoza. Tercera edicion,
2011 en adelante.

[4] QUIMICA DE LOS ALIMENTOS. Salvador Badui Dergal. Editorial Pearson. Cuarta edicion, 2006 en adelante.

X - Bibliografia Complementaria

[1] QUIMICA ORGANICA. John McMurry. Editorial Paraninfo. Séptima edicion, 2008 en adelante.

[2] QUIMICA ORGANICA. Francis Carey. Editorial Mc Graw Hill. Sexta edicion, 2006 en adelante.

[3] LEHNINGER: PRINCIPIOS DE BIOQUIMICA. David Nelson, Michael Cox. Editorial Omega. Quinta edicion, 2009 en
adelante.

X1 - Resumen de Objetivos

Adquirir conocimientos basicos de quimica organicay aplicarlos al estudio de las biomoléculas y otros compuestos presentes
en sustancias aimenticias.

X1l - Resumen del Programa

El programa del curso consta de dos partes, una primera seccién dedicada a estudio basico de los principios de la quimica
organica, donde se abordan temas generales como teorias de enlace, formulaciones orgénicas, grupos funcionalesy
nomenclatura de compuestos organicos, conceptos de acidez y basicidad, propiedades fisicas y principal es mecanismos de
reaccion. En la segunda seccion, |os conceptos fundamentales se aplican ala descripcion de la estructuray laquimicade las
biomol éculas, particularmente hidratos de carbono, lipidos, proteinas, acidos nucleicosy vitaminas, como asi también ala
descripcién de algunos compuestos organi cos que se emplean como aditivos alimentarios.

X111 - Imprevistos

| Se resolverén en lamedida en la que se presenten.

X1V - Otros
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ELEVACIONy APROBACION DE ESTE PROGRAMA

Profesor Responsable

Firma

Aclaracion:

Fecha
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