ANO 2007 UNIVERSIDAD NACIONAL DE MISIO /,E"S

E I\ “CINCUENTENARIO DE LA Facultad de Ciencias Exactas Quimicas y Natug
FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS Consejo Directivo

QUIMICAS Y NATURALES” Felix de Azara \° 1 352 - Posadas (Misiones)

PosADAs, | 2 FEB 2103

VISTO: EI Expte. N° 2.086-“Q"/07 cuya caratula dice “Dir. De la Coordinacion Carrera
ngenieria en Alimentos: e/Programas de las asignaturas pertenecientes a los Departamentos
Fisica, Quimica y Fisicoquimica’; y

CONSIDERANDO:

QUE el Director de la Coordinaciéon de la Carrera Ingenieria en Alimentos ratifica los
programas y reglamentos de las asignaturas, oportunamente aprobados, y que son: Introduccion a la
Fisicoquimica, Quimica Inorganica, Fisica |, Fisica I, Fisicoquimica |, Quimica Organica,
Fisicoguimica il, Quimica Analitica y Quimica Macromolecular y Bioorganica;

QUE la Comision de Asuntos Académicos en su Despacho N° 117/07 sugiere ratificar los
programas y reglamentos y las afectaciones a cada una de ellas;

QUE en la VIl Sesion Ordinaria del afio 2007 del Honorable Consejo Directivo realizada
el 20 de diciembre del cte. afio, se aprueba el despacho de la Comision;

POR ELL.O:
EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA
FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS, QUIMICAS Y NATURALES
RESUELVE:

ARTICULO 1°: RATIFICAR para los afos 2007/2008 los PROGRAMAS y REGLAMENTOS de las
asignaturas de la CARRERA INGENIERIA EN ALIMENTOS:

INTRODUCCION A LA FISICOQUIMICA

QUIMICA INORGANICA

FiSICA |

FiSICA Il

FISICOQUIMICA |

QUIMICA ORGANICA

FISICOQUIMICA li

QUIMICA ANALITICA

QUIMICA MACROMOLECULAR Y BIOORGANICA,
los que se incorporan como anexo | de la presente resolucion.
ARTICULO 2°: REGISTRAR. Notificar al Sefior Decano. Comunicar. Cumplido. ARCHIVAR.

RESOLUCION CD N° O 0 9 - 8

evp
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Quimicas y Naturales
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UNIVELSIDAD NACIONAL DE MISIONES
FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS, QUIMICAS Y NATURALES

‘ ANO 2007 -
PROGRAMA DE: Quimica Macromolecular y Bioorganica

CARRERA: Ingenieria en Alimento
DEPARTAMENTO: Quimica |

PROFESOR TITULAR/Responsable de la Asignatura: Dra. Beatriz Argiiello
CARGO Y DEDICACION: Profesor Titular Exclusiva

EQUIPO DE CATEDRA CARGO Y DEDICAGION | , HORAS
1) Dra. ARGUELLO, Beatriz del Valle |Prof. Titular Excl. 10
2) Bqco H. Rubén Franco ‘ Prof. Adjunto Semi-exclusiva 20
3) Mgter. Bqca. M. Andrea Escalada Aucxiliar de Primera Exclusiva 20
Régimen de dictado : Régimen de evaluacién
Anual Cuatrimestre 1° X Promocional
Cuatrimestral X Cuatrimestre 2° Si X NO

Atencién: Marcar segtn corresponda con una “x”

OTRAS CARRERAS EN LAS QUE SE DICTA LA MISMA ASIGNATURA

Deneminacidn Curricular Carraras en que se dicta | Afto del Plan de Estudios

Quimica Macromolecular
) d Ingenieria Quimica 2003
Bioorganica

Prof. \GR . SRLEPEK g
SECRETARIA-CONSEIO DIRECTIVO Presid ’ fsa
Facullad de _isncias Exactas Faculiay da
Quimicas y Nedurales
(SR Na. Vi
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Para el estudiante de Ingenieria en Alimentos es importante el
conocimiento de las macromoléculas organicas, sintéticas y naturales,
Ya que algunas asignaturas de cursado posterior lo requieren. Los
carbohidratos,' las proteinas, los lipidos etc., forman parte de los
organismos vivos, tanto animales como vegetales que son fuentes de
los alimentos. Las enzimas, por ejemplo, son importantes medios en los
procesos bioldgicos y biotecnolégicos, con los que se pueden
transformar diversas biomoléculas. Tanto el curso de Quimica de los
Alimentos, como el de Fitoquimica, necesitan de un conocimiento
basico de estas estructuras y su comportamiento quimico, para
separarlas, preservarlas o transformarlas provechosamente. Muchas
reacciones pueden alterar la calidad y la inocuidad de los Alimentos, e
involucran a diversos sustratos como las oxidaciones o las hidrélisis
(lipidos,  vitaminas, proteinas, colorantes, carbohidratos), las
interacciones con metales, o las isomerizaciones.

A pesar de la gran variedad de fibras, elastomeros y plasticos entre
las macromoléculas naturales y sintéticas, todas tienen una estructura
similar y se rigen por las mismas teorias, y sus diferencias vienen
determinadas principalmente por las fuerzas inter e intramoleculares y
por los grupos funcionales presentes.

/

FUNDAMENTACION

1. Conocer las estructuras Yy propiedades fisicas y quimicas de las
principales macromoléculas naturales y sintéticas.

2. Conocer las unidades monoméricas que conforman las
macromoléculas y los procesos a traves de los cuales se
polimerizan.

3. Conocer las funciones principales de ciertas macromoléculas
naturales en los organismos vivos.

4. Conocer las principales rutas . metabdlicas  (biosintesis y
biodegradacion) de macromoléculas naturales.

5. Aplicar sus propiedades fisicas Y quimicas como métodos analiticos
para su reconocimiento o purificacion.

6. Aplicar sus propiedades fisicas Yy quimicas para su preservacion o |-
su transformacion industrial de manera provechosa.

OBJETIVOS

Facultad de Clencias Exactas
Quimicas vy Nalurales
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CONTENIDOS

Macromoléculas sintéticas y naturales. Polimerizacién: tipos de
reacciones. Principales monoémeros, Estereoquimica. Catalizadores de
Ziegler-Natta, Propiedades fisicas. Hidratos de  Carbono,
Monosacaridos. Nomenclatura. Estereoisomeria. Disacaridos.
Polisacaridos: Aztcares de importancia bioldgica. Lipidos. Acilgliceroles.
Acidos grasos. Sistemas de nomenclatura. Estereoisomeria.
Composicion. Reacciones. Ceras. Terpenos. Esteroides.
Prostaglandinas. Aminoacidos y proteinas: estructura, estereoisomeria.
Aminoacidos esenciales. Propiedades acido-base. Polipétidos y
proteinas: Estructura primaria. Estructura secundaria. Estructura
terciaria: proteinas fibrosas Y globulares. Estructura cuaternaria.
Enzimas: estructura, funciones. Acidos nucleicos.  Estructura:
nucledtidos y nucledsidos. Componentes.  Estructura primaria.
Estructura secundaria: doble hélice. Replicacion (duplicacién). ATP y

ADP. Vitaminas y minerales. Estructuras Yy propiedades. Funcion!

biolégica. Propiedades funcionales. Causas generales de pérdida.
Enriquecimiento. Restauracion y fortificacion en la industria alimentaria.

CONTENIDOS POR UNIDAD

Polimeros

Introduccién.  Poljmeros  sintéticos y naturales. Nomenclatura.
Principales monémeros. Tipos de reacciones de polimerizacién; en
cadena, por radicales libres, anidnica y catidnica; en etapas.
Copolimeros. Estereoquimica; catalizadores de Ziegler-Natta.
Interacciones moleculares; relacién estructura-propiedades.
Cristalinidad, reologia, solubilidad. Propiedades fisicas: termoplasticos,
termoestables, elastomeros, orientados, plastificantes y biodegradables.
Analisis de grupos terminales. Peso molecular. Purificacién. Principales
polimeros: usos, mercado.

Hidratos de Carbono
Introduccién Monosacaridos: Clasificacion. Nomenclatura.
Estereoisomeria: designaciones D y L. Férmulas estructurales: Fisher y
Haworth. Anémeros y epimeros. Mutarrotacion. Reacciones de los
monosacaridos: Isomerizaciones. Formacién de éteres. Formacion de
acetales y cetales ciclicos. Esterificacion Reducciones-oxidaciones.
Tamafio del anillo. Formacion de osazonas. Disacaridos: Sacarosa.
Maltosa. Lactosa. Celobiosa. Oligosacaridos. Polisacaridos: Almidoén.
Glucégeno. Celulosa. Derivados de la celulosa. Azicares de
importancia bioldgica Y en tecnologia de alimentos. Aminoaztcares.
Pectinas y gomas.

Biosintesis y biﬁdegradacién

“ L NI Y
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Lipidos,

Introduccién. Clasificacion. Acilgliceroles. Acidos grasos. Sistemas de
nomenclatura. Estereoisomeria. Composicion de grasas y aceites.
Relacion entre estructura Yy propiedades fisicas. Reacciones de los
acilgliceroles. Hidrolisis en medios acido y alcalino. Reaccion de la
cadena alquilica en los acidos grasos insaturados. Halogenacién.
Oxidaciones y reducciones. Otras reacciones de interés bioldgico,
biosintesis y degradacion.

Fosfoacilgliceroles. Esfingolipidos. Glucoesfingolipidos. Lipidos. Ceras.

™ |Lipidos simples: estructuras. Terpenos. Esteroides. Prostaglandinas.

Aminoacidos y Proteinas

Aminoacidos: estructura,estereocisomeria. Aminoacidos esenciales.
Propiedades acido-base. Punto isoeléctrico. Analisis de aminoacidos.
Polipétidos y proteinas: Estructura primaria: estudio de Ia secuencia de
aminodcidos por residuos terminales. Hidrolisis parcial.

Sintesis de péptidos y proteinas. Estructura secundaria. Estructura
terciaria: proteinas fibrosas y globulares. Estructura cuaternaria.
Biosintesis y biodegradacion. Importancia en Quimica de los Alimentos.
Enzimas: estructura, funciones.

Acidos Nucleicos.

Introduccion. Estructura: nucledtidos y nucledsidos. Componentes de los
acidos ARN y ADN. Bases puricas y pirimidicas. Estructura primaria:
secuenciacion de los acidos nucleicos. Biosintesis.

Estructura secundaria: doble hélice. Replicacion (duplicacion). Cédigo
genetico y biosintesis de proteinas. ATP y ADP: su importancia.

CONTENIDOS POR UNIDAD

Vitaminas y Minerales,
Introduccién. Vitaminas hidrosolubles y liposolubles. Estructuras yl.-—
propiedades fisicas. Funcion biolégica. Principales fuentes. Causas
generales de pérdida de vitaminas Y minerales. Enriquecimiento.
Restauracion y fortificacion en la industria alimentaria.

Aspectos nutricionales. Biodisponibilidad. Composicién mineral de los
alimentos. Propiedades funcionales de los minerales en los alimentos.

Clases teodrico practicas, con desarrollo de principios teéricos
puntuales y ejercitacion a través de Ia resolucion de problemas

Clases Practicas de Laboratorio: en las que se observan en forma
experimental los principios teéricos previamente dados.

Clases de Consulta Individuales
S v\ ‘

O 00918
Prof. WA SKLETNO Lic, MAR

ESTRATEGIAS DE
APRENDIZAJE

SECRETARIA CONSEJO DI Presidbnta
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Para Trahajes Pricticas de Lahoratario:

1) preguntas al azar antes de iniciar las experiencias,

2) observacion del desempeiio personal dentro del laboratorio,
3) presentacion de un informe de lo realizado en la experiencia
4) aprobacion de un cuestionario al finalizar el practico.

Aprobadas fodas las evaluaciones de todos los TP, con un minimo
~ |de 70% se obtendra la Regularidad en Ia Asignatura (ver Reglamento
de Catedra para condicién de regular

Para la Asignatura:

Apraehacidn

1) Por pruebas parciales: resolucién de problemas y temas
conceptuales en dos pruebas parciales con posibilidad de recuperar una
de ellas, durante el cursado.

2) Por Examen Final: resolucion de problemas y temas conceptuales, mientras
dure su regularidad

SISTEMA DE EVALUACION

1. Clases Teobrico-Practicas: g razon de dos clases semanales
obligatorias de de 3 horas. de duracién cada una, para cada grupo
de alumnos. En estas clases se desarrollaran los conceptos tedricos
y su aplicacion a la resolucién de problemas.

2. Clases practicas de Laboratorio; obligatorias, de 4 horas de duracion
cada una. En estas sesiones se aplicaran los conceptos de las
relaciones de estructuras-propiedades fisicas Y quimicas, a la
separacion, purificacion, identificacion y sintesis de los compuestos
organicos. Seguln el nimero de alumnos que deban realizar estos
trabajos practicos, y dada la capacidad maxima de 25 personas del
aula-laboratorio, la frecuencia y el total de las clases practicas por
alumno sera a determinar.

ACTIVIDADES

Prof. GRA /
SECRETARIA CONSEJO DIRECTIVO Presidantal -
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1. AStreitwieser, C.Heathcock. Quimica Organica. Trecera Edicion. Nueva
Edicién Interamericana, 1983 y edicion de Ed. Mc Graw Hill, 1996
2. Hart, Craine, Hart. Quimica Orgénica. Novena Edicion. Mc Graw Hill, 1995
3. R. B Seyméur y C. E. Carraher, Jr. Introduccién a la Quimica de los
4 polimeros. Tercera Edicion. Ed. Reverté, segunda reimpresion, 2002
l% 4. T. W. Graham Solomons. Organic Chemistry. Quinta edicion. John
z "~ Wiley., 1992
L _
2 5. C Alais, G. Linden. Food Biochemistry. Ellis Horwood, 1991.
T
§ 6. Blanco. Quimica Biol6gica. Sexta Edicion. Libreria E| Ateneo Editorial,
o 1993,
o
‘S 7. O.R. Fennema. Quimica de los Alimentos. Editorial Acribia, 1993,
o 8. L. Stryer. Bioquimica. Tercera Edicion. Editorial Reverté, S.A., 1990.
9. L. Lehninger. Bioquimica. Segunda Edicion. Ediciones Omega, S.A., 1991.
10. R. lkan. Natural Products. Segunda Edicion. Academic press, 1991.
11. Trabajas publicados y técnicas de laboratorio que se entregaran en clases.
Para los seis temas del programa se seguird el siguiente orden en la
, bibliografia;
9: 1. Los textos de Quimica Orgénica son imprescindibles para estudiar el
Ez-: comportamiento fisico y quimico Y para el conocimiento estructural de cada
2 una de las macromoléculas.
DO_ 2. El texto de Introduccion a la Quimica de los Polimeros es para ampliar
< los conceptos de propiedades, reologia, andlisis de grupos terminales, usos
E y mercado. _
o 3. Los textos de Quimica Biolégica o Bioquimica se utilizan para conocer
g las funciones bioldgicas de las macromoléculas.
m 4. Los textos de Quimica y de Bioquimica de los Alimentos enfocan la
@ participacion e importancia de esas estructuras en la composicion de los
alimentos.
9. Natural Products, es un auxiliar en los trabajos practicos.
. SKTEPEK ; abra
ps;g:.ETARIA CONSUO‘D‘RECTIWO P:;is‘:dj:ltn (Fonskin
d de Ulencias Exaclas alia 9 ler
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