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PROGRAMA DE QUIMICA BIOLOGICA

L - NO CIONES GENERALES SOBRE LA MATERIA VIVA Y LA
ENERGIA EN LOS SERES VIVOS
Constitución química de la materia viva. Elementos biogenéticos y su 

distribución en los seres vivientes. Transformaciones de la materia y la energía 
en las reacciones biológicas. Desarrollo y aspectos de la bioquímica. Bibliogra­
fía bioquímica.

II.- GLUC IDOS
Clasificación, funciones y propiedades generales. Función osídica. Es- 

tereoisomería de los azúcares. Serie D y L, su significado. Configuración del C 
glucosídico en isómeros alfa y beta. Mutarotación. Fórmulas íuranósicás y pi- 
ranósicas. Reacciones con las hidracinas. Acción de los álcalis sobre los mono 
sas. Poder reductor. Derivados fosforilados. Acidos urónicos. Aminohexosas. 
Desoxiazúcares. Heptosas.

Características físicas y químicas de mono, oligo y polisacáridos. Reac­
ciones de caracterización. Métodos de valoración físicos y químicos. Monosacá- 
ridos: Arabinosa, ribosa, xilosa, glucosa, galactosa, mañosa y levulosa. Disacári­
dos: Sacarosa, maltosa, lactosa y celobiosa. Trisacáridos: Rafinosa, gencianosa. 
Polisacáridos: Almidón, glucógeno, celulosa, hemicelulosa, dextrinas, inulina, 
fructosanos, glucosanos, mananos, gemas, y mucílagcs. Sustancias pécticas. Po­
lisacáridos de algas marinas. Quitina. Glucósidos.

Metabolismo de los glúcidos: Formas y estados de los glúcidos en los 
organismos. Glúcidos de reserva y de sostén. Transformaciones anabólicas y ca- 
tabólicas. Oxidación aeróbica y anaeróbica de las hexosas. Oxidación de piruva- 
to. Ciclo de Krebs. Metabolismo de las pentosas. Biosíntesis y degradación de 
polisacáridos. Transformación en lípiáos y proteínas. Síntesis de glúcidos a 
partir de otras sustancias.

III.- LIPIDOS
Clasificación, funciones y propiedades. Los ácidos grasos. Propiedades 

y distribución. Hidrólisis química y biológica de los lípidos. Indices. Emanda­
miento. Hidrogenación de aceites. Separadón de ácidos grasos • Estructura de



c
los glicéndos Distribución de los ácidos grasos en los lípidos vegetales. Ceras. 
Esteróles, Constitución, estereoisomería, propiedades y reacciones. Distribu­
ción. Los esteróles y la vitamina D. Fosfolipidos. Clasificación, constitución. 
Acidos fosfatídicos. Lecitina, cefalina. Galactolípidos.

Metabolismo de los lípidos. Formas y estados de los lípidos en los or­
ganismos. Origen de los lípidos tisulares. Lipogénesis y lipolisis. Oxidación de 
los ácidos grasos y del glicerol. Función de la Coenzima A. Ciclo d e Lynen. 
Transporte de los ácidos grasos. Cetosis. Biosíntesis de glicéridos y fosfolípido s. 
Origen de las grasas de la leche. Biosíntesis de los esteróles. Funciones metabó- 
licas de los fosfolípidos.

IV .- PROTEINAS
. Composición y propiedades. Clasificación. Aminoácidos. Clasificación. 

Química de los ajnmó&idos. Estereoísornaría. Lo$ aminoácidos como anfoiitos. 
La unión peptídica Los polipéptidos. Proteínas. Hidrólisis ácida, alcalina y en - 
zimática de proteínas. Estructura de las moléculas protéicas. Punto isoeléctrico. 
Reacciones de coloración y precipitación. Ilidrofilia. Desnaturalización. Deshi- 
dratación. Coagulación. Valoración de aminoácidos y proteínas. Clasificación 
y descripción de proteínas simples, conjugadas y derivadas. Estado y formas 
de las proteínas en organismos animal y vegetal. Proteínas celulares, tisulares 
y funcionales. Proteínas de producción: Proteínas de la leche y del huevo. Pro­
teínas de semillas, de hojas, cloroplásticas y citoplasmáticas.

Metabolismo de las proteínas. Proteinogénesis y proteinólisis.
Degradación y síntesis de aminoácidos en general y particular.
Transformaciones metabólicas de aminoácidos: Aminación, desanima­

ción, desCarboxilación simple y oxidativa, transaminación, transmetilación. U- 
reogériesis. Oxidación de la cadena carbonada.

Bases bioquímicasjiel equilibrio nitrogenado en los organismos anima­
les. Aspecto puali y cuantitativo. Aminoácidos indispensables. Metabolismo del 
nitrógeno en raíz, hojas y semillas. Fijación del nitrógeno simbiótica y lío sim­
biótica Excreción dél nitrógeno. Aminoácidos azufrados. Origen de los sulfatos.

Nucleoprotefnas. Acidos nucléicos: Acido ribonucléico desoxiribonu- 
cleico. M etabolismo de las nuole proteínas y derivados. Biosíntesis de bases 
púricas y pirimídicas. Formación del ácido úrico. Purinas metaladas. Virus. Cro- 
moproteínas. Glucoproteínas.

El uso de radioisótopos en los estudios metabólicos.
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VIII. -  PIGMENTOS VEGETALES
Clorofila y carotenoides. La clorofila. Estructura y propiedades. Los 

carotenoides. Nomenclatura. Estereoisomería. Identificación y separación. Los 
carotenoides de los tejidos animales superiores. Biosíntesis en los vegetales.

Ant ocian os y antoxantinas. Estructura. Factores que afectan el color 
y su formación. Biosíntesis.

IX.- VITAMINAS
Importancia de las vitaminas en la alimentación. Función de las vita­

minas en las reacciones metabólicas. Avitaminosis. Clasificación. Vitaminas li- 
posolubles. Vitamina A. Carotenos. Vitamina D. Vitamina E. Tocoferoles. Vi­
tamina K. Estructura química, biosíntesis, propiedades y distribución en los 
alimentos. Unidades. Antivitaminas.

Vitaminas hidrosolubles. El complejo B. Aneurina, riboflavina, nico- 
tinamida, piridoxina, ácido panto tánico, ácido fólico, cobalamina, biotina y 
ácido ascórbico. Descripción, propiedades y distribución. Sus relaciones con 
las enzimas. Antivitaminas.

X .- METABOLISMO ENERGETICO
Balance energético. Generalidades sobre nutrición y los alimentos. 

Composición química de los alimentos. Métodos usados para la determinación 
de los constituyentes. Poder calorífico de los alimentos simples. Calorimetría 
e intercambio de energía libre. Equilibrio calórico. Metabolismo basaL Necesi­
dades proteicas. Valor biológico de las proteínas. Necesidades de glúcidos y tí- 
pidos. La digestión como hidrólisis de alimentos. El proceso digestivo en gene­
ral y particular. La digestión en monogástricos, poligástricos, hervíboros, om­
nívoros y carn ívoros. Rum ia. Aspectos químicos. Utilización digestiva. A b- 
sorción de glúcidos, lípidos, proteínas, ácidos nucleicos, vitaminas y sustancias 
minerales por los organismos animales.

XI.- HORMONAS
H ormonas esteroides. Hormonas animales. Estrógenos. Andrógenos. 

Progesterona. Esteroides córticoadrenales. Horm onas de la hipófisis. Hormo­
nas tiroideas. Insulina. Constitución, metabolismo y acción de cada una de 
ellas.



Hormonas vegetales. Auxinas. Química y metabolismo de las hormo­
nas de crecimiento. Relación entre la estructura química y la actividad biológi­
ca de las auxinas.

TRABAJOS PRACTICOS

GLUCIDOS :
Monosacáridos: Pentosas, hexosas, aminohexosas y ácidos urónicos. 

Disacáridos: Maltosa, sacarosa y lactosa. Polisacáridos: Almidón, glucógeno, 
celulosa, hemicelulosa, pentosanos, fructosanos, inulina, pectinas, gomas y mu- 
cílagos. Glucósidos: Cianoglucósidos. Reacciones generales y particulares de re­
conocimiento. Cromatografía sobre papel. Valoración por métodos físicos y 
químicos. Análisis de polisacáridos y mezclas de glúcidos. Discusión de estruc­
turas.
LIPIDOS:

Grasas y aceites. Solubilidad. Saponificación. Investigación de ácidos 
grasos y glicerol. Indices de lípidos: Acidez, saponificación, iodo, ácidos grasos 
fijos y volátiles. Fosfolípidos: Lecitina. Esteróles: Colesterol.
PROTEINAS :

R eacciones generales y particulares de aminoácidos. Cromatografía 
sobre papel de aminoácidos. Reacciones de coloración y precipitación de proteí­
nas. Proteínas simples: Reconocimiento, fraccionamiento y caracterización. 
Titulación de carboxilos. Punto isoeléctrico. Valoración de aminoácidos y pro­
teínas.
ENZIMAS:

Reacciones características de la acción enzimática. Oxidasas, dehidro- 
genasas, peroxidasas y catalasas. Enzimas proteolíticas: Pepsina, tripsina y pa- 
paína; Acción de lipasas. Enzimas que actúan sobre los glúcidos: alfa y beta 
glucosidasas, diastasas, amilasas, invertasa, pectasa y pectinasa, celulasas.



PIGMENTOS VEGETALES:
Carotenos y antocianos: R econocimiento y extracción. Crom atogra- 

fía sobre columna y papel.

ENERGETICA:
Determinación del valo r calórico de un forraje. Cálculo del valor ca­

lórico de una dieta.

ANALISIS QUIMICO DE VEGETA LES:
Extracción, aislamiento y reconocimiento de principios inmediatos: 

Glúcidos, lípidos, proteínas, elementos minerales, aceites esenciales, glucósi­
dos, alcaloides, taninos, pigmentos, vitaminas y hormonas.
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PROGRAMA DE EXAMEN

BOLILLA 1:
Clasificación de los glúcidos Propiedades. Composición y funciones. 

Estereoquímica de los azúcares. Serie D y L, su significado, Configurados del 
C glucosídico en isómeros alfa y beta. Mutarctación. Estructura furanósica y 
piranósicau

Vitam inas hidrosolu bles. El complejo B. Aneurina. riboflavte; níco- 
tinamida, piridoxina, ácid o pantc-énicc, ácido íólicc, oobaíamina, hiotrns y  
ácido accórbico. Descripción, propiedades y distribudór Sus relaciona con s 
enzimas. Antivitaminas.
BOLILLA 2:

Definición y propiedade., generales d< las prctrinas. Composición cen­
tesimal. Reacciones de caracterización: coloración y precipitación, Propiedad-es 
coloidales- Desnaturalización de las proteínas. Funtr isoeléctrico, Valoración de 
proteínas

Elementos biogenéticos. Naturaleza y fundones de los constituyentes 
inorgánicos er sistemas animales y vegetales. Electrolito': sodio, potasio, cal­
cio y magnesio, su importancia como cationes. Los aniones en los organismos 
anim al y yegetal. Hierro. Iodo. Cobalto. Metabolismo ce! agua.

El uso ¿e radioisótopos en los estudios metabóbeos.
BOLILLA 3:

Metabolismo de los glúcidos: Formas y estados de los glúcidos en los 
organismos, Glúcidos de reserva y de sostén Transformaciones anabólicas y 
catabóUccs. O ricadón aerobio? y anacróbica de m  hexosa. Gicecüss Cicle 
de las pentcías.

Métodos cuantitativos para d( terminal la actividad enzim¿tic-a: anúla­
se, iipasa y proteasai. Especificidad y rcvercioilíáad de te acción enziiuética, 
Estorasas: Lipasas. fosfatabas y fosforilasas.

Acides urónicos: Acide glucm ónice. Acido gaiacturónico. Peeíinas. 
Acido manaren ico. Aiginato?.



Polisacáridos. Estructura y propiedades del almidón, glucógeno, dex- 
trinas, celulosa, hemicelulosa, glucosanos, mananos, fructosanos, inulina. Hi- 
d rólisis por ácidos y por enzimas. Biosíntesis del almidón. Valoración de glú­
cidos.

Pigmen tos vegetales. Clorofila y carotenoides. Estructura y propieda­
des. Los carotenoides de los tejidos animales superiores. Biosíntesis en los vege­
tales.

Antocianos y antoxantinas. Estructura. Factores que afectan el color 
y su formación. Biosíntesis.
BOLILLA 5:

Aminoácidos. Clasificación. Química de los aminoácidos. Propiedades 
físieas y qtefmteas. Eiteroisomerfa. Series D y L. Los aminoácidos como aoifo- 
Iítos. La unión peptídica Otras uniones. Péptidos y polipéptídos. Glutatión. 
Cromatografía de aminoácidos.

Fotosíntesis. Importancia biológica del proceso fotosintético. Seres 
autotrofos y heterótotrofos. Estru ctura vegetal en su relación con la fotosín­
tesis. Bioquímica comparada de la fotosíntesis y la fijación del anhídrido car­
bónico. La clorofila Química de los pigmentos vinculados al cloroplasto. Me­
canismo de la fijación y reducción del anhídrido carbónico. Ciclo de Calvin. 
Fotolisis del agua
BOLILLA 6:

Clasificación de las proteínas. Descripción de proteínas simples. Hi- 
drofilia Desnaturalización. Deshidratación. Coagulación. Punto isoeléctrico. 
Estado y fortnas de las proteínas en los organismos animal y vegetal. Proteínas 
celulares, rispiares y funcionales. Proteínas de semillas, de hojas, cloroplásti- 
cas y citopjasnátícas. é

yilamlnás. Importancia de )&, vítajnin§s en la ^mentación, Funpión 
de las vitaminas en las reacciones metabólicas. Avitaminosis. Clasificación. Vi­
taminas liposolubles. Vitamina A. Carotenos. Vitamina D. Vitamina E. Toco- 
feroles. Vitamina K. Estructura química, biosíntesis, propiedades y distribu­
ción en los alimentos. Unidades.

Hormonas vegetales. Auxinas. Química y metabolismo de las hormo­
nas de crecimiento. Relación entre la estructura química y la actividad bioló­
gica de las auxinas.



Lípidos. Clasificación. Funciones y propiedades. Los ácidos grasos. 
Propiedades y distribución. Hidrólisis química y enzimática de los lípidos. In­
dices característicos de aceites: Acidez, iodo, saponificación. Reichert-Meissl- 
Wolny y Polenske.

Hidrogenación de aceites. Separación de ácidos grasos. Glicéridos. 
Estructura. Jabones. Compuestos tenso-activos. Jabones invertidos.

Nucleoproteínas. Nucleótidos y nucieósidos. Bases puricas y pirimídi- 
cas. Estructura del ácido ribonucleico y desoxiribonucléico. Enzimas que atacan 
a los ácidos nucléicos. Metabolismo de las nucleoproteínas. Biosíntesis de las 
pu riñas y pirimidinas. Purinas metiladas. Formación del ácido úrico. Virus. Có­
digo genético.
BOLILLA 8:

Monosacáridos. Con stitución y propiedades d e las monosas. Aldosas 
y cetosas. Principales pentosas y hexosas. Arabinosa, ribosa, xilosa, glucosa, 
galactosa, mañosa y levulosa. Reacciones generales de los glúcidos. Reacciones 
furfúricas. Derivados por reducción y oxidación. Acción de los álcalis. Reacción 
con las hidracinas sustituidas. Derivados fosfotilados. Acidos urónicos y ónicos. 
Aminohexosas. Desoxiazúcares, Heptosas. Valores de glúcidos. Métodos físicos 
y químicos. Cromatografía de glúcidos.

Digestión de los alimentos. La digestión como hidrólisis de los alimen­
tos. El proceso digestivo en general y particular. La digestión en monogástricos, 
poiigástricos, hervíboros omnívoros y carnívoros. Rumia. Aspectos químicos. 
Utilización digestiva. Absorción de glúcidos, lípidos, proteín as, ácidos nucléicos, 
vitaminas, ácidos grasos y sustancias minerales. Putrefacción y fermentación 
intestinal.
BOLILLA 9:

Metabolismo de los aminoácidos. Degradación y biosíntesis de amino­
ácidos en general y particular. Transformaciones metabólicas de aminoácidos: 
Aminación, desaminación, descarboxilación simple y oxidativa, transaminación, 
transmetilación, amidación. Ureogénesis. Oxidación de la cadena carbonada.

Las enzimas como catalizadores proteicos. Naturaleza y propiedades. 
Factores que modifican su acción. C omplejo enzima-sustrato. Activación e 
inhibición. Especificidad de la acción enzimática.

Metabolismo de los fosfolípidos y de los esteróles. Cetosis.



Metabolismo de lo s lípidos. Formas y estados de los lípidos en los organis­
mos. Origen de los lípidos tisulares. Lipogénesis y lipolisís. Oxidación de los ácidos 
grasos y del giicerol. Función de la coenzima. A. Ciclo de Lynen. Biosíntesis de gli- 
ceridos y fosfolípidos.

Preparación de enzimas y reconocimiento de su actividad. Descripción de los 
tipos más importantes. Coenzimas. Los nucleó tidos como coenzimas: NAD y NA DP.

Nucleótidos de nicotinamida, uracilo y flavina. Procesos dependientes del 
ATP y de la coenzima A . Potencial de óxido reducción.
BOLILLA 11:

Fosfolípidos. Lecitina, cefalina y esfingomielina. Hidrólisis de la lecitina. Ga- 
lactolípidos: Frenosina y querasina. Ceras. Constitución, propiedades y funciones.

Metabolismo energético. Balance energético. Generalidades sobre nutrición 
y alimentos. Composición química de los alimentos. Método usados para la determina­
ción de los constituyentes. Poder calorífico de los alimentos simples. Cociente respira­
torio.

La oxidación biológica. Mecanismo de las reacciones bioquímicas. Deshidro- 
genación de las sustancias orgánicas. Transportadores de hidrógeno.
BOLILLA 12:

O ligosacáridos. Características de la función osídica. Sacarosa, maltosa, ce- 
lobiosa, melibiosa, r afín osa gsurianosa y estaquiosa. Co nstitución y propiedades. Po­
lisacáridos de algas marinas. Gomas. Mucílagos. Quitina. G lucósidcs.

Metabolismo de las proteínas. Prcteinogcnesis y proteinolisis. Bases bioquí­
micas del equilibrio nitrogenado en los organismos animales. Aspectos cuali y cuanti­
tativo. Aminoácidos dispensables e indispensables.

Ciclo del ácido cítrico. Oxidación del áddo pirúvico.
BOLILLA 13:

Clasificación de las enzimas. Reconocimiento de la actividad enzimática y su 
determ marión. Especificidad de la acción enzimática. Transportadores do oxígeno. Ca- 
talasas, Peroxidasas. Fenolixidasas, Citrocromos. Cadenas enzimáticas de la respiración 
celular. Función de las vitaminas. Uniones energéticas. Importancia de urión fosfatí- 
dica. Transferencia de fosfatos.



Esteroides derivados de! ciclopentanoperhidrcfenantreno. ColesteroL Ergcs- 
terol. Vitaminas antirraquíticas. Hormonas derivadas de estero id es.

Metabolismo del nitrógeno en raíz, hojas y semillas. Fijación del notrógeno siml 
simbiótica. Excreción del nitrógeno por los sistemas vivientes. Aminoácidos azufrados. 
Orogen de los sulfatos.
BOLILLA 14:

Biosíntesis y degradación de los polisacáridos. Glucogénesis y glucogenolisis. 
Neoglucogénesis. Transformación de glúcidos en grasas.

Proteínas conjugadas. Fosíoproteínas. Cromoproteínas. Glucoproteínas. Li- 
peproteínas. Proteínas derivadas. Proteosas y peptonas.

Formación del ácido úrico. Purinas' metaladas. Virus.
Hormonas animales. Hormonas esteroides. Estrógenos. Andrógenos. Froges- 

terena. Esteroides corticales. Hormonas de la hipófisis. Hormona tiroidea. Insulina. 
Constitución, metabolismo y acción.


