Universidad Nacional de Lujan
Departamento de

Ciencias Bésicas

DISPOSICION CONSEJO DIRECTIVO DEPARTAMENTAL DE CIENCIAS BASICAS DISPCD-CB : 89 /
2025

LUJAN, 4 DE ABRIL DE 2025

VISTO: El programa de la asignatura Quimica Bioldgica (13963) para la
carrera Ingenieria en Alimentos presentado por la Divisidén Quimica; y

CONSIDERANDO:
Que la Comisidédn Plan de Estudio ha tomado intervencidn en el trémite.

Que se ha tratado y aprobado por el Consejo Directivo Departamental de
Ciencias Basicas en su Sesidn Ordinaria del dia 3 de abril de 2025.

Por ello,

EL CONSEJO DIRECTIVO DEPARTAMENTAL
DE CIENCIAS BASICAS

DI SPONE

ARTICULO 1°.- Aprobar el programa de la asignatura Quimica Biolégica
(13963) para la carrera Ingenieria en Alimentos presentado por la
Divisidén Quimica que como anexo I forma parte de la presente
Disposicidn. -

ARTICULO 2°.- Establecer que el mismo tendra vigencia para los afios
2025-2026.-

ARTICULO 3°.- Registrese, comuniquese, cumplido, archivese.-

Lic. Ariel H. REAL - Secretario Académico - Departamento de Ciencias Béasicas

Dr. Carlos J. DI SALVO - Vicedirector Decano - Departamento de Ciencias Bésicas



UNIVERSIDAD NACIONAL DE LUJAN
DEPARTAMENTO DE CIENCIAS BASICAS
PROGRAMA OFICIAL

DENOMINACION DE LA ACTIVIDAD: 13963 — QUIMICA BIOLOGICA
TIPO DE ACTIVIDAD ACADEMICA: ASIGNATURA

CARRERA: INGENIERIA EN ALIMENTOS
PLAN DE ESTUDIOS: 01.10 (Resolucién H.C.S. N° 130/23)

DOCENTE RESPONSABLE
PARISI, Mdnica Graciela — Profesora Asociada

EQUIPO DOCENTE

COSTA, Hernan — Profesor Asociado

ROCHA, Gabriela Fernanda — Profesora Adjunta
SZERMAN, Natalia — Jefe de Trabajos Practicos
KISE, Francisco — Jefe de Trabajos Practicos
KISE, Maria Paula — Ayudante de Primera
VELTRI, Melina Denise — Ayudante de Segunda
IRIARTE, Bruno Germdan — Ayudante de Segunda

ACTIVIDADES CORRELATIVAS PRECEDENTES:

PARA CURSAR: (13012) Principios de Biologia y Ecologia — (13010) Quimica Organica de Alimentos
PARA APROBAR: (13012) Principios de Biologia y Ecologia — (13010) Quimica Organica de Alimentos

CARGA HORARIA TOTAL: HORAS SEMANALES: 6 HORAS - HORAS TOTALES 96 HORAS

DISTRIBUCION INTERNA DE LA CARGA HORARIA:
e TEORICO: 3 horas semanales (50%)
e TRABAIJOS PRACTICOS: 3 horas semanales (50%)

PERIODO DE VIGENCIA DEL PRESENTE PROGRAMA: 2025 - 2026
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CONTENIDOS MiNIMOS O DESCRIPTORES

Glacidos y Glucobiologia. Proteinas y lipidos: estructura-funcién. Acidos nucleicos e informacién
genética. Enzimas. Principios de Bioenergética. Metabolismo de gllcidos, lipidos y aminoacidos.
Fermentacion. Ciclo del acido citrico y respiracion celular. Metabolismo del ADN, ARN y expresidn
génica. Fotosintesis. Regulacidn e integracion metabdlica.

FUNDAMENTACION, OBJETIVOS, COMPETENCIAS

La asignatura Quimica Bioldgica es un aporte a la formacidn en Ciencias Bésicas de los estudiantes de la
carrera de Ingenieria en Alimentos de la Universidad Nacional de Lujan.

El aprendizaje de esta asignatura brinda a los futuros egresados, formacién en el conocimiento de las
estructuras quimicas, la funcién y del metabolismo de los compuestos que constituyen la materia viva.
Dicha formacidn facilitara su desempefio en diversas areas para las cuales los habilitan sus incumbencias
profesionales.

OBIJETIVOS DE LA ASIGNATURA

1.- Introducir al estudiante al conocimiento de la quimica de la vida y las bases moleculares y celulares
de los organismos vivientes.

2.- Conocer la estructura de los compuestos biolégicos y comprender las propiedades quimicas y
bioldgicas de los mismos.

2.- Explicar los aspectos basicos de la catalisis bioldgica, su cinética y regulacion.

3.- Describir y explicar los procesos celulares de biodegradaciéon y biosintesis metabdlica y su
integracion.

4.- Comprender las transformaciones energéticas desarrolladas por los organismos vivos desde el
enfoque clasico de la termodinamica.

5.- Explicar los procesos de replicacidn, transcripcion y traduccidon genética, sus mecanismos y su
regulacidn, asi como bases de biologia molecular necesarias para comprender la biotecnologia y los
organismos genéticamente modificados.

COMPETENCIAS

En las distintas instancias formativas de la asignatura se evaluaran los conocimientos que el estudiante
posee y el cumplimiento de competencias especificas y generales en conjunto:

- Que aplique los conocimientos adquiridos para una adecuada comprensidn de la Nutricidn, la
Bromatologia y la Microbiologia

- Que conozca y exprese con precision el lenguaje especifico en forma oral y escrita

- Que integre los conocimientos tedricos adquiridos con la practica en el laboratorio

- Que logre habilidades y destrezas en el trabajo de laboratorio en contexto de un equipo de trabajo

- Que adquiera la capacidad para trabajar con correccién técnica y metodoldgica y de realizar analisis de
resultados

- Que incorpore habitos rigurosos de disciplina para llevar adelante el trabajo profesional y/o de
investigacion en el ambito de las Ciencias de los Alimentos

- Que desarrolle actitud critica frente a los resultados obtenidos y capacidad para desarrollar soluciones,
asi como de comunicarlas efectivamente

- Que adquiera capacidad para emplear nuevas técnicas y herramientas de trabajo experimental, de
aplicacién en ingenieria en alimentos y profundizar las ya conocidas

- Que pueda participar en la gestién de innovaciones y/o desarrollos tecnoldgicos a partir de los
conocimientos tedricos, las técnicas y herramientas de trabajo experimental adquiridas.

- Que logre capacidad de leer y analizar bibliografia cientifica

CONTENIDOS

PROTEINAS. ESTRUCTURA Y FUNCION METABOLICA

Niveles de organizacion de las proteinas. Estructura primaria. Estructura secundaria: hélice alfa y
conformacidén beta. Estructuras supersecundaria. Estructura terciaria y cuaternaria de las proteinas.
Estabilizacion de la estructura terciaria. Tipos de enlace. Estructura cuaternaria. Solubilidad de
proteinas. Desnaturalizacion y renaturalizacién de proteinas. Clasificacion de las proteinas. Proteinas
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fibrosas (queratinas, fibroina y colageno) y globulares (mioglobina y hemoglobina): estructura vy
caracteristicas. Hemoglobina: funcidn, estructura, mecanismo y regulacion. Inmunoglobulinas:
estructura y funcién. Proteinas de leguminosas: estructura y propiedades funcionales. Proteinas de la
carne: estructura y propiedades funcionales. Proteinas musculares: sistemas contractiles de actina —
miosina, mecanismo de la contraccion muscular. Propiedades funcionales de proteinas. Proteinas en
alimentos de origen animal y vegetal.

GLUCIDOS: ESTRUCTURA Y FUNCION METABOLICA

Oligosacaridos: maltosa, sacarosa y lactosa. Intolerancia a la lactosa. Poder edulcorante. Jarabes de
almidon de maiz. Polisacaridos de reserva energética: almidén y glucégeno. Polisacaridos estructurales:
celulosa, hemicelulosa, quitina, mureina. Polisacaridos complejos. Hidrocoloides. Propiedades
funcionales de los hidratos de carbono. Glicidos en alimentos de origen animal y vegetal.

LIPIDOS. ESTRUCTURA Y FUNCION METABOLICA

Clasificacién. Acidos grasos, generalidades. Triglicéridos, propiedades. Fosfoglicéridos, esfingolipidos,
ceras, esteroides, prostaglandinas. Lipoproteinas y estructura de membranas. Micelas lipidicas,
monocapas y bicapas. Interrelaciones hidrofébicas. Reacciones de deterioro de materias grasas.
Propiedades funcionales de lipidos. Lipidos en alimentos de origen animal y vegetal.

ENZIMAS

Definicién. Nomenclatura y clasificacion de las enzimas. Grupos prostéticos y cofactores enzimaticos.
Vitaminas. Propiedades de las enzimas. Cinética quimica. Leyes de la velocidad. Energia libre de
activacion y efecto de los catalizadores. Velocidad de una reaccidn enzimatica. Complejo enzima-
sustrato. Curvas de concentracion en funcion del tiempo. Obtencion de la ecuacién de Michaelis-
Menten. Significado de Km y Vm. Transformacion lineal de la ecuacién de Michaelis-Menten: método de
Lineweaver-Burk. Efecto del pH sobre la estabilidad y la actividad enzimatica. Efecto de la temperatura
sobre la reaccién enzimdtica.

Inhibicidn enzimatica. Clases de inhibidores: irreversibles y reversibles. Inhibidores competitivos, y no
competitivos. Cinética de reaccion con dos o mas sustratos: reacciones de simple y doble
desplazamiento. Determinacion cuantitativa de la actividad enzimatica. Especificidad de sustrato de las
enzimas. Mecanismos cataliticos. Problemas de cinética enzimatica

Enzimas reguladoras. Enzimas alostéricas, caracteristicas, moduladores. Cinética de las enzimas
alostéricas. Mecanismo de la actividad reguladora de las enzimas alostéricas. Modelos principales.
Regulacién por modificacion covalente. Generalidades de isoenzimas.

ACIDOS NUCLEICOS

Estructura y metabolismo. El acido desoxirribonucleico (ADN) como portador de la informacidn genética.
Interaccion nucleo-citoplasma. Nucledtidos. Estructura general. Bases nitrogenadas. Estructura del ADN:
Modelo de Watson y Crick. Experiencias de Meselson y Stahl para demostrar la replicacién
semiconservativa del ADN. Fuerzas que estabilizan el ADN. Desnaturalizacion del ADN y posterior
renaturalizacidn. Hidrdlisis quimica de los acidos nucleicos. La informacidn genética en virus, procariotas
y eucariotas. Tecnologia del ADN recombinante. Endonucleasas de restriccion. Metilasas de
modificacion. Fragmentos de restriccién. Secuenciacion del ADN. Sintesis de oligonucledtidos en fase
sélida. Aplicacion. Clonacion. Vectores. Produccion de proteinas recombinantes. Organismos
transgénicos.

El 4cido ribonucleico (ARN), diferentes tipos: ARN mensajero, de transferencia y ribosomal. Complejos
supramoleculares proteinas-acidos nucleicos: ribosomas, virus.

BIOSINTESIS DEL ADN

Replicacién La ADN polimerasa. El sitio de origen de la replicacion. Los diferentes ADN polimerasas, sus
propiedades y su rol en la replicacidon. Actividades polimerasicas y exonucledsicas. Los errores en la
replicacidon. La horquilla de replicacién. Girasa y helicasa. Las hebras conductora y retrasada. Los
fragmentos de Okazaki. La primasa y el cebo en la replicacién. Rol de la ligasa.

BIOSINTESIS DEL ARN
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Transcripcion del ADN. La ARN polimerasa. Formacion de hibridos ADN-ARN. Sitios de origen de la
transcripcion. El promotor y la cadena sigma de la polimerasa. La burbuja de transcripcion. La
terminacién de la transcripcion.

BIOSINTESIS DE PROTEINAS

La traduccion. Papel del ARN mensajero, el ARN de transferencia y los ribosomas en la traduccion.
Codones y anticodones. La activacion de los aminoacidos. La iniciacion, prolongacidn y terminacion de la
cadena polipeptidica. Las transformaciones post-ribosomales en la sintesis de proteinas. El Cddigo
genético. Su caracter universal. La hipdtesis del balanceo. La regulacion de la sintesis de proteinas. La
hipétesis del operdn. Sintesis constitutiva, inducible y reprimible de proteinas. Represion por glucosa de
la sintesis de proteinas. La proteina CAP y el AMP ciclico.

TECNOLOGIAS DE LA INFORMACION BASADAS EN EL ADN

Ingenieria genética. ADN recombinante. Clonacion de ADN. Vectores y plasmidos de clonacion. Sistemas
de expresién y productos de ADN recombinante. Organismos genéticamente modificados. Regulacién de
OGM. Plantas transgénicas. Vacunas comestibles basadas en plantas. Métodos de deteccion de OGM:
PCR convencional o de punto final, RT-PCR (PCR con transcripcién reversa), qPCR (PCR cuantitativa o a
tiempo real) y RT-qPCR (PCR cuantitativa con transcripcion reversa). Estudio de casos de aplicacion en
alimentos para deteccion de autenticidad, adulteraciones y contaminacion por patdgenos.

METABOLISMO Y PRINCIPIOS DE BIOENERGETICA. CICLO DEL ATP

Conceptos de termodinamica quimica. Primer y segundo principio de la Termodinamica. Concepto de
reacciéon exotérmica y endotérmica. Reacciones exergdnicas y endergonicas. Energia libre y entropia en
las transformaciones quimicas. Concepto de trabajo en las transformaciones celulares. Variacion de
energia libre estandar. Energia libre estandar de hidrélisis de los compuestos con enlace fosfato. Energia
libre estandar de hidrdlisis del ATP. Base estructural de la variacién de energia libre durante la hidrdlisis
del ATP. Reacciones acopladas. Principio del intermediario comun. Almacenadores del grupo fosfato de
alta energia.

METABOLISMO DE GLUCIDOS

GLUCOLISIS: Fermentacién. Balance de la glucdlisis. Fermentaciones alcohdlica y lactica. Fases de la
glucolisis. Etapas enzimaticas. Transferencia enzimatica de grupos fosfato al ADP. Balance global.
Energética de la glucdlisis. Incorporacion de polisacaridos, oligosacaridos y monosacaridos distintos de la
glucosa a la glucdlisis. Regulacion.

BIOSINTESIS DE GLUCIDOS: Principio de organizacién de las rutas biosintéticas. Regulacién metabélica y
hormonal. Rutas principales de la sintesis de glucidos. Gluconeogénesis. Ruta biosintética desde el
piruvato a la glucosa-6-P. Rutas centrales y auxiliares de la biosintesis de hexosas.

Gluconeogénesis a partir de intermediarios del ciclo de Krebs y a partir del acetil CoA. Enzimas que
intervienen. Regulacion reciproca de la gluconeogénesis y de la glucdlisis. Ciclos futiles. Su rol.

Rutas biosintéticas que parten de la glucosa-6-P. Importancia de los nucleétido-azicares. Metabolismo
de la galactosa. Biosintesis de disacaridos y de otros glucidos.

Sintesis y degradaciéon del glucégeno y del almiddon. Regulacion de la sintesis y degradacion del
glucdgeno: las hormonas y el AMP ciclico. Integracion del metabolismo.

RUTA DE LAS PENTOSAS FOSFATO: Su rol en la biosintesis de nucledtidos y en las transformaciones de
monosacaridos.

METABOLISMO DE LiPIDOS

Digestidn y absorcidn de lipidos de la dieta. Estructura, clasificacion y funcion de lipoproteinas. Lipdlisis.
OXIDACION DE ACIDOS GRASOS: beta oxidacién, etapas. Activacién de los acidos grasos. Transporte por
la carnitina. Reacciones oxidativas de acidos grasos de cadena par y cadena impar. Balance de la
oxidacién. Oxidacién de 4cidos grasos no saturados. Cuerpos cetdnicos.

BIOSINTESIS DE ACIDOS GRASOS: Activacién de grupos acetilo por carboxilacién. Formacién de malonil-
CoA. Transportadores de acilo: CoA y fosfopantoteina. Complejo de la acido graso sintasa. Etapas.
Diferencias entre la biosintesis del acido palmitico y su degradacion. Ciclo del piruvato-citrato,
integracion con la sintesis de acidos grasos. El acetil-CoA como precursor clave en la biosintesis de
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diferentes lipidos, generalidades. Colesterol, sales biliares generalidades. Regulacion metabdlica y
hormonal.

METABOLISMO DE COMPUESTOS NITROGENADOS

DEGRADACION DE AMINOACIDOS: Digestién de proteinas. Protedlisis, diferentes enzimas. Zimégenos y
su activacion. Generalidades. Recambio proteico. Destino de los aminoacidos en el organismo:
separacién del grupo alfa-amino. Transaminacion, importancia. Desaminacién oxidativa. Asimilacién de
NH3. Hidrdlisis del grupo amido. Formacion de productos de excrecidn nitrogenada: destino del NH; en
diferentes especies. Ciclo de la urea, caracteristicas, enzimas, estequiometria. Ciclo del nitrégeno en la
naturaleza. Sistema de la nitrogenasa.

CICLO DE LOS ACIDOS TRICARBOXILICOS.

Energética de la fermentacién y de la respiracion. Organigrama respiratorio. Localizacidn intracelular de
las enzimas del ciclo. Oxidacién del piruvato a acetil-CoA. Importancia de la CoA como transportador
universal de grupos acilos. Reacciones del ciclo, enzimas. Esquema general. Reacciones anaplerdticas.
Regulacién del ciclo de Krebs.

CICLO DEL GLIOXILATO

Su rol en la transformacion de acetil-CoA en glucosa.

CADENA DE TRANSPORTE DE ELECTRONES

Enzimas de oxido- reduccién y transporte electrénico. Su localizacidon celular. Reacciones de oxido-
reduccion. Clases de enzimas de transferencias de electrones, reacciones generales que catalizan.
Grupos prostéticos y coenzimas. Rutas del transporte electrénico. Modelos de transferencia electrénica.
Energética del transporte electrdnico.

FOSFORILACION OXIDATIVA

Estructura de las mitocondrias. Localizacion de la ATP sintasa en las mitocondrias. Acoplamiento de la
fosforilacion oxidativa con el transporte electrénico. Diagrama del balance energético para la oxidacién
de la glucosa. Integracidn de la glucdlisis y de la respiracidn. Las lanzaderas de electrones. Resumen de
los mecanismos de control en la glucdlisis y en la respiracion. Carga energética del sistema del ATP.

FOTOSINTESIS

Definicidn, fases de la fotosintesis. Incidencia biolégica de la fotosintesis. Cloroplastos.

Procesos fundamentales de las etapas fotoquimica y de asimilacion de carbono. Pigmentos
fotosintéticos. Reaccién de Hill y transporte electrénico inducido por la luz. Fotofosforilacion.
Fotosistema | y Il. Flujo electrdnico no ciclico y fotofosforilacidn ciclica. Transporte electrénico desde el
fotosistema | al NADP* y desde el Fotosistema Il al |. Reduccion fotosintética del carbono para la
formacién de azucares. Ciclo de Calvin o C3. Fotorrespiracién. Ciclo de Hatch - Slack o C4: fotosintesis de
alta eficiencia. Plantas CAM.

INTEGRACION DEL METABOLISMO

Interrelacion de las rutas metabdlicas de las células y los organismos. Principales puntos de conexion y
moléculas claves del metabolismo. Perfiles metabdlicos de los principales érganos y tejidos. Diferentes
condiciones metabdlicas. Mecanismos de regulacidon

METODOLOGIA

Clases tedricas

Las clases tedricas seran presenciales y en ellas se expondran los contenidos tedricos empleando
recursos y material audiovisual de apoyo, motivando a los estudiantes a participar a través de preguntas
en el foro del Aula Virtual de la asignatura y desarrollo de ejercicios de aplicacion. En el aula virtual se
podra acceder también al material didactico elaborado por los profesores (documentos, videos, etc)

Trabajos practicos
Los TP de laboratorio seran presenciales y se desarrollaran en grupos de 2 alumnos, empleando material
y equipos de laboratorio adecuados a la asignatura de acuerdo con la Guia de Trabajos Practicos y a las
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instrucciones impartidas por los docentes. Previo al trabajo practico experimental, los docentes a cargo
brindaran una explicacién de los fundamentos tedrico-practicos de la actividad y detalles técnicos para
la ejecucion de este. Los alumnos deberan realizar el trabajo practico y al finalizar elaborardn un informe
con los resultados obtenidos y las conclusiones. Se complementardn las tareas de laboratorio con la
resolucion de problemas relacionados con los temas tedricos y experimentales, disponibles en una guia
de problemas editada por los docentes de la asignatura.

Seminarios: los estudiantes se organizaran en grupos y presentaran un seminario que consistird en la
exposicion de un trabajo cientifico relacionado con las tematicas de la asignatura. La preparacién de
dicho seminario contara con el apoyo del equipo docente y se realizara en forma presencial.

Estudio de casos: actividad integradora de la asignatura en la que los estudiantes deberan aplicar los
conocimientos adquiridos en una situacién concreta relacionada con la ciencia de los alimentos.

Clases de consulta: durante el cuatrimestre y previamente a los exdmenes parciales, se ofreceran clases
de consulta presenciales a cargo de los profesores de la asignatura. Ademas, se habilitard un foro de
consultas e intercambio donde los estudiantes podran formular las dudas e inquietudes durante el
desarrollo de todo el cuatrimestre.

La comunicaciéon entre docentes y estudiantes se realizara exclusivamente por el aula virtual (mensajeria
interna, foros, etc.).

TRABAJOS PRACTICOS

La guia de TP incluye en forma detallada las condiciones de aprobaciéon de los mismos, asi como
conceptos basicos necesarios para el desarrollo de las actividades.

Consta de una introduccion a la Espectrofotometria. Usos de la espectrofotometria como herramienta
bioquimica. Ley de Lambert y Beer. Inicio en el manejo del espectrofotometro. Espectros de absorcion.
Identificacion de compuestos. Curvas de calibracién. Cuantificacion de compuestos.

TP N°1: Extraccion de proteinas cdrnicas. Realizar la extraccidn de las proteinas solubles en soluciones
salinas de baja y alta fuerza idnica presentes en distintas muestras de productos carnicos frescos.

TP N°2: Proteinas. Métodos para la determinacién de proteinas en muestras carnicas (del TP N|1).
Curvas de calibracidn y determinacion de proteinas en una muestra problema por el método de Biuret,
segun protocolo de la Guia de TP.

Anélisis del trabajo original de M. Bradford para la determinacién de proteinas (Analytical Biochemistry
72,248-254,1976). Determinacion de proteinas por este método de acuerdo con la metodologia extraida
del articulo. Comparacién de ambos métodos.

Seminario tedrico: Purificacién de proteinas. Fundamentos tedricos. Obtencidon y purificacion de
enzimas. Fuentes. Condiciones de trabajo. Extraccion. Métodos de purificacion. Disefio de la
purificacion. Tabla de purificaciéon. Electroforesis: Fundamentos tedricos. Distintos métodos:
Electroforesis zonal, electroforesis en gel de agarosa, electroforesis en geles de poliacrilamida de
proteinas nativas y desnaturalizadas, determinacion de Peso Molecular, Isoelectroenfoque,
determinacién de Punto Isoeléctrico. Problemas de purificacién de proteinas y técnicas electroforéticas.

TP N°3: Electroforesis: Realizacidon de electroforesis SDS-PAGE: Andlisis de las muestras de proteinas
carnicas extraidas en el TP N°1. Identificacidon de proteinas cdrnicas y analisis de adulteracion de
muestras.

TP N°4: Enzimas l. Iniciacién en el trabajo con enzimas en el laboratorio. Condiciones de trabajo para el
manejo de enzimas. Preparacion de un extracto de Invertasa. Aplicacion de métodos para la obtencion
de extractos proteicos a partir de levadura de panaderia. Discusidn acerca de las fuentes, los métodos y
las condiciones requeridas para la extraccién de compuestos bioldgicos. Determinacién de actividad
especifica de un extracto enzimatico de Invertasa.

TP N° 5: Enzimas Il. Determinacion de las constantes cinéticas: Km y Vmax del extracto de invertasa.
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TP N°6: Produccion de azucares a partir de malta. Determinacion cualitativa de productos de hidrdélisis.
Evaluar la transformacién del almidén de malta a partir de la determinacion cualitativa de los productos
de reaccion. Evaluacidn del curso de hidroélisis mediante reaccion de Lugol.

TP N° 7: Produccion de azicares a partir de malta. Determinacidon cuantitativa de productos de
hidrdlisis. Cuantificar azlcares reductores producidos durante el proceso de maceracién del almidon de
malta, mediante la reaccién colorimétrica de Somogyi_ Nelson. Analizar la actividad enzimatica durante
dicho proceso

TP N°8: Fermentacion de glucosa: determinacidén cuantitativa de piruvato producido durante la
fermentacion de glucosa por la levadura Saccharomyces cerevisiae por el método de 2,4-
dinitrofenilhidrazina

TP N°9: Andlisis de leche. Aplicacion de técnicas bioquimicas para la evaluacidn de la calidad higiénica
de la leche y de los tratamientos térmicos a que han sido sometidas diferentes leches: cruda,
pasteurizada, ultra pasteurizada, esterilizada. Determinacién de acidez, determinacidén cualitativa de
enzimas en leche, reaccion de la reductasa, de la fosfatasa alcalina y de la peroxidasa.

SEMINARIOS A CARGO DE LOS ALUMNOS: los seminarios estaran relacionados con la purificacion de
proteinas y/o enzimas. Los estudiantes realizaran un andlisis de articulos cientificos seleccionados de la
literatura donde se realizan purificaciones proteicas. Los Seminarios de presentacién se realizardn en
grupos de dos alumnos y al finalizar la exposicidn se realizara una discusion en forma grupal.

REQUISITOS DE APROBACION Y CRITERIOS DE CALIFICACION:

CONDICIONES PARA PROMOVER (SIN EL REQUISITO DE EXAMEN FINAL)
DE ACUERDO CON EL ART.23 DEL REGIMEN GENERAL DE ESTUDIOS RESHCS-LUJ:0000996-15
a) Tener aprobadas las actividades correlativas al finalizar el turno de examen extraordinario de
ese cuatrimestre.
b) Cumplir con un minimo del 80 % de asistencia para las actividades practicas
c) Aprobar todos los trabajos practicos, final de problemas y el seminario previsto en este
programa, pudiendo recuperarse hasta un 25% del total por ausencias o aplazo.
d) Aprobar el 100% de las evaluaciones previstas con un promedio no inferior a seis (6) puntos sin
recuperar ninguna.
e) Aprobar una evaluacién integradora de la asignatura con calificacién no inferior a siete (7)
puntos. Esta evaluacion es el altimo parcial, ya que es acumulativo en sus contenidos.

CONDICIONES PARA APROBAR COMO REGULAR (CON REQUISITO DE EXAMEN FINAL)
DE ACUERDO CON EL ART.24 DEL REGIMEN GENERAL DE ESTUDIOS RESHCS-LUJ:0000996-15
a) Estar en condicién de regular en las actividades correlativas al momento de su inscripcién al
cursado de la asignatura.
b) Cumplir con un minimo del 80% de asistencia a las actividades practicas
c) Aprobar todos los trabajos practicos, final de problemas y el seminario previsto en este
programa, pudiendo recuperarse hasta un 40% del total por ausencias o aplazo.
d) Aprobar el 100% de las evaluaciones previstas con un promedio no inferior a cuatro (4) puntos,
pudiendo recuperar el 50% de las mismas. Cada evaluacion solo podra recuperarse en una
oportunidad.

EXAMENES PARA ESTUDIANTES EN CONDICION DE LIBRES

DE ACUERDO CON EL ART.25 DEL REGIMEN GENERAL DE ESTUDIOS RESHCS-LUJ:0000996-15

a) Aquellos estudiantes que habiéndose inscripto y cursado la presente actividad académica hayan
quedado en condicién de libres, [SI] podran rendir en tal condicion la presente actividad.
Las caracteristicas del examen libre son las siguientes:
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1) para aquellos estudiantes que quedaron libres en las evaluaciones escritas, pero se
encuentren en condiciones de asistencia cumplida en los trabajos prdcticos (aprobacion de
todos los trabajos practicos, final de problemas y seminario), el examen consistird en un
examen tedrico escrito, complementado con un examen oral de los contenidos.
2) para aquellos estudiantes que no alcanzaron la condicién de asistencia cumplida en los
trabajos practicos de la asignatura y se presenten en condicidn de alumnos libres, la evaluacion
consistira en dos exdmenes:
2.1. Examen de trabajos prdcticos que consistird en un examen escrito de todos los
trabajos practicos desarrollados, un trabajo practico experimental con realizacién del
informe correspondiente, la presentacion de un seminario y un examen final de problemas.
El estudiante debera comunicarse 15 dias antes de la fecha de examen con el equipo
docente para recibir indicaciones concretas sobre dia y horario de esta instancia de
evaluacion. La aprobacion de esta instancia sera requisito para poder rendir el examen
tedrico.
2.2. Examen tedrico que consistird en una evaluacion tedrica escrita que, si es aprobada, se
complementard con una evaluacién oral de los contenidos tedricos de la asignatura.

b) Aquellos estudiantes que no cursaron la asignatura, [NO] podran rendir en tal condicion la
presente actividad.
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- CAMPBELL, M.K. y FARRELL, S.0. Bioquimica. Ed. Thomson; México; 2004; 42 edicion.
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HOZ JIMENEZ, C. Bioquimica: Conceptos esenciales. Ed. Panamericana, 2021, 3° edicién.

- FEDUCHI CANOSA, E.; ROMERO MAGDALENA, C.S.; YANEZ CONDE, E.; BLASCO CASTINEYRA, I.; GARCIA-
HOZ JIMENEZ, C. Bioquimica: Conceptos esenciales. Ed. Panamericana; 2015; 22 edicidn.

- FEDUCHI CANOSA, E.; BLASCO CASTINEYRA, I.; ROMERO MAGDALENA, C.S. Y YANEZ CONDE, E.
Bioquimica: Conceptos esenciales. Ed. Panamericana; 2010; 12 edicidn.

- BADUI, S.D. (2012). Quimica de los Alimentos. Quinta edicidn. Ed. Pearson. México.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA

- VOET-VOET- Bioquimica. Ed. Médica Panamericana; Buenos Aires; 2016; 42 edicion.

- VOET-VOET-PRATT. Fundamentos de Bioquimica. Ed. Médica Panamericana; Buenos Aires; 2009, 22
edicion.

- WILLIANS — WILSON. Principios y Técnicas de Bioquimica Experimental. Ed. Omega S.A.; Barcelona;
1981.

DISPOSICION DE APROBACION: CD

Dra. Mdnica Graciela Parisi
Profesora Asociada
Responsable del area Quimica Bioldgica
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