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PROGRAMA DE QUIMICA BIOLOGICA

IL- NO CIONES GENERALES SOBRE LA MATERIA VIVAY LA
ENERGIA EN LOS SERES VIVOS

Constitucién quimica de la materia viva. Elementos biogenéticos y su
distribucidn en los seres vivientes. Transformaciones de la materia y 1a energia
en las reacciones bioldgicas. Desarrollo y aspectos de la bioq uimica Bibliogra-
fia bioquimica.

- GLUCIDOS

Clasificacién, funciones y propiedades generales. Funcién osidica. Es-
tereoisomerfa de los aziicares. Serie D y L, su significado. Configuracién del C
glucosidico en isdmeros alfa y beta. Mutarotacién. Férmulas furandsicas y pi-
randsicas. Reacciones con las hidracinas, Accidn de los dlcalis sobre las mono-
sas. Poder reductor. Derivados fosforilados. Acidos urdnicos. Aminohexosas.
Desoxiazicares. Heptosas.

Caracteristicas fisicas y qufmicas de mono, oligo y polisacdridos. Reac-
ciones de caracterizacién. Métodos de valoracién fisicos y quirticos. Monosaca-
ridos: Arabinosa, ribosa, xilosa, glucosa, galactosa, manosa y levulosa. Disacdri-
dos: Sacarosa, maltosa, lactosa y celobiosa. Trisacdridos: Rafinosa, gencianosa.
Polisacdridos: Almidén, glucdgeno, celulosa, hemicelulosa, dextrinas, inulina,
fructosanos, glucosanos, mananos, gomas, y mucilagos. Sustancias pécticas. Po-
lisacdridos de algas marinas. Quitina. Glucésidos.

Metabolismo de los gliicidos: Formas y astados de los glicidos en los
organismos. Glicidos de reserva y de sostén. Transformaciones anabdlicas y ca-
tabdlicas. Oxidacién aerdbica y anaerébica de las hexosas. Oxidacion de piruva-
to. Ciclo de Krebs. Metabolismo de las pentosas. Biosintesis y degradacién de
polisacdridos. Transformacién en pidos y protefnas. Sfntesis de glicidos a
partir de otras sustancias.

IL.-  LIPIDOS

Clasificacién, funciones y propiedades. Los dcidos grasos. Propiedades
y distribucién. Hidrdlisis quimica y biol6gica de los lipidos. Indices. Enrancia-
miento. Hidrogenacidn de aceites. Separacidn de 4cidos grasos . Estructura de



los glicérides. Distribucidn de los dcidos grasos en los pidos vegetales. Ceras.
Esteroles, Constitucidn, estereocisomeria, propiedades y reacciones. Distribu-

cidn. Los esteroles y la vitamina D. Fosfolipidos. Clasificacién, constitucidn.

Acidos fosfatidicos. Lecitina, cefalina. Galactolipidos.

Metabolismo de los lipidos. Formas y estados de los lipidos en los or-
ganismos. Origen de los lipidos tisulares. Lipogénesis y lipolisis. Oxidacion de
los 4cidos grasos y del glicerol. Funcién de la Coenzima A. Ciclo d e Lynen.
Transporte de los dcidos grasos. Cetosis. Biosintesis de glicéridos y fosfolipidos.
Origen de las grasas de la leche. Biosintesis de los esteroles. Funciones metabd-
Yicas de los fosfolipidos.

IVv.—  PROTEINAS

. Composicidn y propiedades. Clasificacién. Aminoicidos. Clasificacidn.
Quimica de los ammoicidos. Esterecisameefa. Las aminodcidos como anfolitos.
La unién peptfdica. Los polipéptidos. Proteinas. Hidrlisis 4cida, alcalina y en -
zimdtica de proteinas. Estructura de las moléculas protéicas. Punto isoeléctrico.
Reacciones de coloracién y precipitacién. Hidrofilia. Desnaturalizacién. Deshi-
dratacidn. Coagulacion. Valoracién de aminoécidos y proteinas. Clasificacion
y descripcion de proteinas simples, conjugadas y derivadas. Estado y formas
de las proteinas en organismos animal y vegetal. Proteinas celulares, tisulares
y funcionales. Proteinas de produccién: Proteinas de la leche y del huevo. Pro-
tefnas de semillas, de hojas, cloropldsticas y citoplasmdticas.

Metabolismo de las proteinas. Proteinogénesis y proteindlisis.

Degradacidn y sintesis de aminodcidos en general y particular.

Transformaciones metabdlicas de aminodcidos: Aminacién, desamina-
cibn, descarboxilacidn simple y oxidativa, transaminacién, transmetilacién. U-
reogériesis. Oxidacién de la cadena carbonada.

Bases bioqufmicas del equilibrio nitrogenado en los organismas anima-
les. Aspecto guali y cuantitativo. Aminodcidos indispensables. Metabolisto del
nitrégeno en rai's, hojas y semillas. Fijacidn del nitrégeno simbidtica y do sim-
bidtica. Excrecién dél nitrégeno. Amino4cidos azufrados. Origen de los sulfatos.

Nucleoprotefnas. Acidos nucléicos: Acido ribonucléico desoxiribonu-
cleico. M etabolismo de las nuole proteinas y derivados. Biosintesis de bases
puricas y pirimidicas. Formacién del 4cido Grico. Purinas m etiladas. Virus. Cro-
moproteinas. Clucoproteinas.

El uso de radioisdtopos en los estudios metabdlicos.
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VII.- PIGMENTOS VEGETALES

Clorofila y carotenoides. La clorofila. Estructura y propiedades. Los
carotenoides. Nomenclatura. Esterecisomerfa. Identificacién y separacién. Los
carotenoides de los tejidos animales superiores. Biosintesis en los vegetales.

Antocianos y antoxantinas. Estructura. Factores que afectan el color
y su formacién. Biosintesis.

IX.—  VITAMINAS

Importancia de las vitaminas en la alimentacién. Funcidn de las vita-
minas en las reacciones metabélicas. A vitaminosis. Clasificacién. Vitaminas li-
posolubles. Vitamina A. Carotenos. Vitamina D. Vitamina E. Tocoferoles. Vi-
tamina K. Estructura quimica, biosintesis, propiedades y distribucidn en los
alimentos. Unidades. Antivitaminas.

Vitaminas hidrosolubles. El complejo B. Aneurina, riboflavina, nico-
tinamida, piridoxina, &cido pantoténico, dcido flico, cobalamina, biotina y
acido ascérbico. Descripcidn, propiedades y distribucién. Sus relaciones con
las enzimas. Antivitaminas.

X - METABOLISMO ENERGETICO

Balance energético. Generalidades sobre nutricién y los alimentos.
Composicidén quimica de los alimentos. Métodos usados para la determinacién
de los constituyentes. Poder calorifico de los alimentos simples. Calorimetria
e intercambio de energfa libre. Equilibrio calérico. Metabolismo basal. Necesi-
dades proteicas. Valor bioldgico de las proteinas. Necesidades de gliicidos y Ii-
pidos. La digestién como hidr6lisis de alimentos. El proceso digestivo en gene-
ral y particular. La digestién en monogdstricos, poligdstricos, herviboros, om-
nivoros y carn fvoros. Rum ia. Aspectos quimicos. Utilizacién digestiva. A b-
sorcién de glicidos, lipidos, proteinas, dcidos nucleicos, vitaminas y sustancias
minerales por los organismos animales.

XIL.- HORMONAS

H ormonas esteroides. Hormonas animales. Estrégenos. Andrdgenos.
Progesterona. Esteroides cérticoadrenales. Horm onas de la hipéfisis. Hormo-
nas tiroideas. Insulina. Constitucién, metabolismo y accién de cada una de
ellas.



Hormonas vegetales. Auxinas. Quimica y metabolismo de las hormo-
nas de crecimiento. Relacion entre la estructura quimica y la actividad biolégi-
ca de las auxinas.

TRABAJOS PRACTICOS

GLUCIDOS :

Monosacéridos: Pentosas, hexosas, aminohexosas y dcidos urdnicos.
Disacdridos: Maltosa, sacarosa y lactosa. Polisacdridos: Almidén, glucdgeno,
celulosa, hemicelulosa, pentosanos, fructosanos, inulina, pectinas, gomas y mu-
cilagos. Glucdsidos: Cianoglucdsidos. Reacciones generales y particulares de re-
conocimiento. Cromatografia sobre papel. Valoracién por métodos fisicos y
quimicos. Anélisis de polisacdridos y mezclas de ghicidos. Discusion de estruc-
turas.

LIPIDOS:

Grasas y aceites. Solubilidad. Saponificacién. Investigacidén de cidos
grasos y glicerol. Indices de lipidos: Acidez, saponificacién, iodo, dcidos grasos
fijos y voldtiles. Fosfolipidos: Lecitina. Esteroles: Colesterol.

PROTEINAS :

R eacciones generales y particulares de aminoécidos. Cromatografia
sobre papel de aminoacidos. Reacciones de coloracién y precipitacidn de protei-
nas. Proteinas simples: Reconocimiento, fraccionamiento y caracterizacidn.
Titulacidn de carboxilos. Punto isoeléctrico. Valoracién de aminodcidos y pro-
ternas.

ENZIMAS:

Reacciones caracteristicas de la accién enzimdtica. Oxidasas, dehidro-
genasas, peroxidasas y catalasas. Enzimas proteoliticas: Pepsina, tripsina y pa-
parna; Accidn de lipasas. Enzimas que actdan sobre los glicidos: alfa y beta
glucosidasas, diastasas, amilasas, invertasa, pectasa y pectinasa, celulasas.



PIGMENTOS VEGETALES:

Carotenos y antocianos: R econocimiento y extraccidén. Crom atogra-
fia sobre columna y papel.

ENERGCETICA:

Determinacidn del valo r caldrico de un forraje. Calculo del valor ca-
1érico de una dieta.

ANALISIS QUIMICO DE VEGETA LES:

Extraccion, aislamiento y reconocimiento de principios inmediatos:
Glicidos, lipidos, proteinas, elementos minerales, aceites esenciales, glucési-
dos, alcaloides, taninos, pigmentos, vitaminas y hormonas.
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PROGRAMA DE EXARMEN

BOLILLA 1:

Clasificacién de los glicidos Propiedacdes. Composicidn v fanciones,
Estereoquimica de los aziicares. Serie D y L, su significado. Configuracion dei
C glucosidico en isdmeros alfa y beta. Mutarctacién. Estructura furandsica 2
pirandsica.

Vitam inas hidrosolu bles. El comipleje B. Aineurina. rib
tinamide, piridoxina, dcid o panto*énice, dcido Folict,
acido ascorbicu, Descripeidn, propiedades y distribus
enzimas. Antivitaminas.

LILLA 2:

Definicidn y propiedade:, generaler d' las prowcinas Compo
tesimzl. Reaccicnes de caracterizacién: coleracién y prociyd £
ccloidales. Desnaturalizacién de las proteiuas. Fente isoel
proteir.as

Elemcntos biogendticos. Naturaleza y funciontr £e jos consti
inorgdnicos er sistemas animales y vegetales. Eiccircl
cic y magnesio, su importancia como cationes. L.os anicnes 21 los
anim al y vegetal. Hierro. lodo. Cobalto. Metabelisine del agua.

El uso ce radioisdtopos en los estudios meiabélices.

BOLILLA 3:

Metaboiisma &e los giicidos: Formas y estados ée los gicido
. ~y - . i m £ :
organisme:. Glacidor de rescrve y de sostén Transformaciones as
catabilices. Cricacion acrdlic™ v anacribice det
de las pento:as.

s¢, lipasa y proteasac. Especificidad y reverzienliczd de i accidn ¢
Estcrasas: Lipasas, fosfeieazas y {osforilasas.

Acides urdnicos: Acide glucu:dnive. Acido galasturdsics
Leide manurénico. Alginaios.

b
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BOLILLA 4:

Polisacéridos. Estructura y propiedades del almidén, gh:cdgeno, dex-
trinas, celulosa, hemicelulosa, glucosanos, mananos, fructosanos, inulina. Hi-

d rdlisis por dcidos y por enzimas. Biosintesis del almidén. Valoracién de gla-
cidos.

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

Antocianos y antoxantinas. Estructura. Factores que afectan el color
y su formacidn. Biosintesis.

BOLILLA 5:

Aminoicidos. Clasificacién. Quimica de las aminodcidos. Propiedades
fisicas ¥ qafnicas. Exteroisomerfa. Series D y L. Los amino&cides coo anfo-
litos. La uni&n peptfdica. Otras uniones. Péptidos y polip&ptidos. Glutatién.
Cromatografia de aminodcidos.

Fotosintesis. Importancia bioldgica del proceso fotosintético. Seres
autotrofos y heterdtotrofos. Estru ctura vegetal en su relacién con la fotosfn-
tesis. Bioquimica comparada de la fotosintesis y la fijacidn del anhidrido car-
bdnico. La clorofila. Quimica de los pigmentos vinculados al cloroplasto. Me-
canismo de la fijacidn y reduccidn del anhidrido carbénico. Ciclo de Calvin.
Fotolisis del agua.

BOLILLA 6:

ClasificaciSn de las protefnas. Descripcién de protefnas simples Hi-
drofilia. Desnaturalizacién. Deshidratacién. Coagulacién. Punto isoeléctrico.
Estado y formas de las proteinas en los organismos animal y vegetal. Proteinas
celulares, tisulares y funcionales. Protefnas de semillas, de hojas, cloroplist-
casy cntoph.méums.

lmpattanma de las vitapmings en la ;hmennlqbn. Fungién
de las vntammas en las reacciones metabdlicas. Avitaminosis, Clasificacién. Vi-
taminas liposolubles. Vitamina A. Carotenos. Vitamina D. Vitamina E. Toco
feroles. Vitamina K. Estructura quimica, biosintesis, propiedades y distribu-
cidn en los alimentos. Unidades.

Hormonas vegetales. Auxinas. Quimica y metabolismo de las hormo-
nas de crecimiento. Relacion entre la estructura quimica y 1a actividad biolo-
gica de las auxinas.
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BOLILLA 7:

Lipidos. Clasificacién. Funciones y propiedades. Los dcidos grasos.
Propiedades y distribucidn. Hidrélisis quimica y enzimatica de los lipidos. In-
dices caracterfsticos de aceites: Acidez, iodo, saponificacidn. Reichert-Meissl-
Wolny y Polenske.

Hidrogenacién de aceites. Separacidn de 4cidos grasos. Glicéridos.
Estructura. Jabones. Compuestos tenso-activos. Jabones invertidos.

Nucleoproteinas. Nuclebtidos y nuciedsidos. Bases puricas y pirimidi-
cas. Estructura del &cido ribonucléico y desoxiribonucléico. Enzimas que atacan
a los &cidos nucléicos. Metabolismo de las nucleoproteinas. Biosintesis de las
pu rinas y pirimidinas. Purinas metiladas. Formacin del 4cido arico. Virus. Co-
digo genético.

BOLILLA 8:

Monosacdridos. Con stitucidén y propiedades d e las monosas. Aldosas
y cetosas. Principales pentosas y hexosas. Arabinosa, ribosa, xilosa, glucosa,
qalactosa, man osz y levulosa. Reacciones generales de los glicidos. Reacciones
furfiiricas. Derivados por reduccidn y oxidacién. Accién de los dlcalis. Reaccibn
con las hidracinas sustituidas. Derivados fosforilados. Acidos urdnicos y énicos.
Aminohexosas. Desoxiaziicares, Heptosas. Valores de gliicidos. Métodos fisicos
y quimicos. Cromatografia de glucidos.

Digestién de los alimentos. La digestion como hidrdlisis de los alimen-
tos. El proceso digestivo en general y particular. La digestién en monogdstricos,
poligdstricos, hervfboros emnivoros y carnivoros. Rumia. Aspectos quimicos.
Utilizaci6n digestiva. Absorcidn de gliicidos, lipidos, protein as, dcidos nucléicos,
vitaminas, 4cidos grasos y sustancias minerales. Putrefaccidn y fermentacién
intestinal.

BOLILLA 9:

Metabolismo de los amino4cidos. Degradacidn y biosintesis de amino-
&cidos en general y particular. Transformaciones metabdlicas de aminodcidos:
Aminacién, desaminacidn, descarboxilacién simple y oxidativa, transaminacidn,
transmetilacién, amidacién. Ureogénesis. Oxidaaién de la cadena carbonada.

Las enzimas como catalizadores proteicos. Naturaleza y propiedades.
Factores que modifican su accién. C omplejo enzima-sustrato. Activacién e
inhibicién. Especificidad de la accién enzimdtica.

Metabolismo de los fosfolipidos y de los esteroles. Cetosis.
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BOLILLA 10:

Metabolismo de lo's lipidos. Formas y estados de los lipidos en los organis-
mos. Origen de los lipidos tisulares. Lipogénesis y lipolisis. Oxidacidn de los cidos
grasos y del glicerol. Funcidn de la coenzima. A. Ciclo de Lynen. Biosintesis de gli-
ceridos y fasfolipidos.

Preparacién de enzimas y reconocimiento de su actividad. Descripcién de los
tipos mds importantes. Coenzimas. Los nucled tidos como coenzimas: NAD y NA DP.

Nucledtidos de nicotinamida, uracilo y flavina. Procesos d ependientes del
ATP y de la coenzima A . Potencial de éxido reduccién.

BOLILLA 11:

Fosfolipidos. Lecitina, cefalina y esfingomielina. Hidrélisis de la lecitina. Ga-
lactolipidos: Frenosina y querasina. Ceras. Constitucién, propiedades y funciones.

Metabolismo energético. Balarce energético. Generalidades so bre nutricia
y alimentos. Composicién quimica de los alimen tos. Método usados para 1z determina-
cién de los constituyentes. Poder calorifico de los alimentos simples. Cozient: rozpira-
torio.

La oxidacién bioldgica. Mecanismo de las reacciones bioguiinicas. Deshidro-
genacidn de las sustancias orgdnicas. Transportadores de hidrégeno.

BOLILLA 12:

O ligosacdridos. Caracteristicas de la funcidn osfdica. Sacarosz, maltosa, ce-
lobiosa, melibiosa, rafinos2 geucianosa y estaquiosa. Co nstitucidn y propiedades. Po-
lisac4ridos de algas marinas. Gomas. Mucflagos. Quitina. G lucésidos.

Metabolismo de las protefnas. Proteinogénesis y proteinolisis. Bases biogui-
micas del equilibfio nitrcgenado en los organismos animales. Aspectos cuali y cuanti-
tativo. Aminodcidos dispensables e indispensables.

Ciclo del 4cido cftrico. Oxidacién del 4cido pirdvico.

BOLILLA 13:

" Clasificacién de las enzimas. Reconocimiento de 1a actividad enziméticz y su
determ inacién. Especificidad de la accibn enzim4tica. Transportadores de cz{geno. Ca-
talasas, Peroxidasas. Fenolixidasas, Citrocramos. Cadenas enzim4ticas dc la respiracidn
celular. Funcitn de las vitaminas. Uniones energéticas. Importancia de urién fosfat{-
dica. Transferencia de fosfatos.
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Estercidas derivados d2! ciclopentanoperhidrefenantrens. Colestarel Erges-
tercl. Vitaminas antirraquiticas. Hormonas derivadas de estcroides.

Metabolismo del nitrogenc en raiz, hojas y semillas. Fijacidén del notrigeno siml
simbidtica. Excrecidn del nitrégeno por los sistemas vivientes. Aminodcidos azufrados.
Orogen de los sulfatos.

BOLILLA 14:

Biosintesis y degradacidn de los polisacdridos. Glucogénesis y glucogenolisis.
Neoglucogénesis. Transformacion de glicidos en grasas.

Prcteiiias conjugadas. Fosfapioteinas. Cromoproteinas, Glucoproteinas. Li-
poproteinas. Proteinas derivadas. Proteosas y peptonas.

Formacién del 4cido trico. Purinas: metiladas. Virus.

Hormonas animaies. Hormonas esteroides. Estrégencs. Androgenos. Froges-
terona. Estercides corticales. Harrmonas de la hip6fisis. Hormcna tircidea. Insulina.
Constitucién, metabolismo y accién.
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