Ministerio de Culturay Educacion (Programa del afo 2008)
Universidad Nacional de San Luis
Facultad de Quimica, Bioguimicay Farmacia
Departamento: Quimica
Area: Qca Organica

| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan ARo Periodo

QUIMICA ORGANICA I ING. EN ALIMENTOS 24/01 2 2c

Il - Equipo Docente

Docente Funcion Cargo Dedicacion

CIFUENTE, DIEGO ALBERTO Prof. Responsable P.ADJEXC 40 Hs

[l - Caracteristicasdel Curso

Credito Horario Semanal

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

Hs Hs Hs Hs 6 Hs
Tipificacion | Periodo
B - Teoria con précticas de aulay laboratorio 2 Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
11/08/2008 21/11/2008 15 90

IV - Fundamentacion

La Quimica Orgénica es la quimica de los compuestos del carbono y sus derivados. Su continuo desarrollo haimpactado
précticamente en todos | os aspectos de nuestra vida cotidiana. Uno de estos aspectos esta relacionado con la Quimica de los
Alimentos. En este segundo Curso de Quimica Orgénica se impartiran principios relacionados directamente con la Quimica
de los alimentos, abordando € estudio de las biomoléculas como hidratos de carbono, péptidos, proteinas, lipidos,
terpenoides, colorantes, &cidos nucleicos, vitaminas y polimeros, asi como también se estudiara la quimica, propiedadesy
reacciones delasaminasy de los compuestos heterociclicos. Ademas, unaintroduccion alos métodos espectroscopicos
vinculados alacienciay tecnologia de |os alimentos compl etara este curso.

V - Objetivos

*Complementar |aformacion bésica adquirida durante el primer curso de Quimica Orgénica, abordando el estudio de las
biomoléculas y su vinculacién con la quimica de los alimentos.

Profundizar en el estudio de los hidratos de carbono, 1os aminoéacidos, |os peptidos, las proteinas, |os &cidos nucleicos, los
lipidos, los terpenoides, los acaloides, |os esteroides, |os colorantes y |os polimeros naturales y sintéticos.

*Relacionar el estudio de las biomoléculas, su quimica, reaccionesy mecanismos con lacienciay tecnologiade los
alimentos.

*Integrar los conocimientos tedricos con la experimentacion programada en el Laboratorio y laresolucién de Problemas de
Aula
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VI - Contenidos

TEMA 1. AMINASY COMPUESTOSHETEROCICLICOS

Aminas. Clasificacion. Nomenclatura. Caracteristicas estructurales. Propiedades fisicas. Propiedades quimicas. M étodos de
obtencion. Reactividad. Derivados. Sales de Diazonio. Reacciones de copul acién. Compuestos heterociclicos. Clasificacion.
Nomenclatura. Estructuray Aromaticidad. Basicidad. Acidez. Heterociclicos pentatdmicos con un heterodtomo: furano,
tiofeno, pirrol. Estructura. Propiedades. Sintesis. Reactividad. Sustitucion aromética electrdfila Heterociclicos pentatomicos
condensados: benzofurano, benzotiofeno, indol. Estructura. Propiedades. Sintesis de Indoles. Reactividad. Heterociclicos
pentatdmicos con dos 6 més heterodtomos: imidazol. Estructura. Propiedades. Compuestos heterociclos hexatdomicos con un
heterodtomo: piridina. Estructura. Propiedades. Reacciones de sustitucion electrofilicay nucleofilica aromética.
Heterociclicos hexatdmicos condensados. quinolina, isoquinolina. Estructura. Propiedades. Reacciones. Heterociclicos
hexatémicos con dos 6 méas heteroatomos. Estructura. Propiedades. Sistemas heterociclicos condensados con dos 6 més
heterodtomos: purinas, pteridinas. Estructura. Propiedades. Derivados. Importanciay aplicaciones de estos compuestos en la
industria alimenticia

TEMA 2. CARBOHIDRATOS

Hidratos de Carbono. Monosacéridos. Generalidades. Clasificacion. Composicion quimica, configuracion. Estereoisomeria.
Formacion de hemiacetales. Estructuras furandsicas y pirandsicas, representacion. Andlisis conformacional. Andmeros.
Mutarrotacion. Oxidacionesy Reducciones. Glicosidos. Hidrélisis. Derivados importantes de monosacaridos. | mportancia de
estos compuestos en laindustria alimenticia. Disacaridos. Oligosacaridos. Generalidades. Andlisis del tipo de unionesy
distintas formas de representarlas. Estructuras de celobiosa, maltosa, lactosa, trehalosay sacarosa. Trisacaridos.

Polisacéridos. Clasificacion. Caracteres generales. Polisacaridos de reserva: aimidon y glucdgeno. Polisacaridos estructurales:
Celulosa, Inulina, Quitina. Importanciay aplicaciones de los polisacaridos en laindustria alimenticia.

TEMA 3. AMINOACIDOS, PEPTIDOSY PROTEINAS

Aminoécidos, péptidosy proteinas. Estructura de |os aminoécidos. Estereoquimicay reacciones. Propiedades ionicas.
Reaccion de aminoécidos. Péptidos. Nomenclatura. |someria secuencial. Péptidos naturales. Determinacion de la estructura
de péptidos. Hidrdlisis quimica de proteinas. Mecanismo. Hidrélisis enzimética. Union peptidica. Estructura. Reacciones.
Estructura primaria de proteinas. Método de estudio. Determinacion de aminoécidos terminales. Determinacion de secuencia:
hidrélisis parcial, degradacion de Edman. Arquitectura de las proteinas. Estuctura secundaria, terciariay cuaternaria de
proteinas. Factores que determinan la conformacion de un polipéptido. Estructurasy propiedades de |as proteinas fibrosas.
Hoja plegaday a-Hélice. Tipos de uniones en las estructuras secundarias y terciarias. Estructuras cuaternarias.
Desnaturalizacion de proteinas. Importanciay aplicaciones de los aminoacidos y proteinas en laindustria alimenticia.

TEMA 4. LIPIDOS

Lipidos. Generalidades. Clasificacion y estructura. Acidos grasos saturados e insaturados. Acidos grasos esenciales.
Propiedades fisicas y quimicas. Triacilglicéridos. Glucoacilglicéridos. Fosfoglicéridos. Esfingolipidos. Glucoesfingolipidos
neutrosy acidos. Ceras. Estructuras. Hidrélisis. Mecanismos. Jabones. Detergentes. Esteroides. Caracteres generales. Rasgos
estructurales diferenciales dentro del grupo. Estereoisomeria. Nomenclatura. Andlisis conformacional . Esteroides.
Reactividad. Acidos biliares. Principales términos. Hormonas esteroidal es. Principales términos. Productos Naturales.
Terpenoides. Estado natural. Propiedades generales. Clasificacion. Laregla biogenéticadel isopreno. Monoterpenos.
Sesquiterpenos. Diterpenos. Triterpenos. Relaciones estructurales. |somerias. Principales términos. |mportancia de estos
compuestos en laindustria alimenticia.

TEMA 5. ACIDOSNUCLEICOS

Acidos nucleicos. Generalidades. Bases puricasy pirimidicas. Nucledsidos y nucledtidos. Acidos nucleicos. Clasificacion.
Estructuras de &cidos ribonucleicos: ARN mensgjero, ARN de transferenciay ARN ribosémico. Hidrdlisis aciday bésica
Acido desoxirribonucleico. Constitucion y estructura. Modelo de Watson y Crick. . Representaciones. Propiedades del ADN
en disolucién. Propiedades écido-base, viscosidad, comportamiento de sedimentacion. Efecto hipercrémico punto de fusion y
desnaturalizacion. Alimentos transgénicos. |mportancia de estos compuestos en laindustria alimenticia.

TEMA 6. VITAMINASY COENZIMAS

Vitaminas. Caracteres generales. Enfermedades carenciales. Clasificacion. Vitaminas liposolubles e hidrosolubles. Vitaminas
A. Provitaminas. Rol biolégico. Vitaminas D. Provitaminas. Irradiacion de esteroles. Vitaminas D2 y D3. Metabolitos
activos. Estructuras y funciones. Rol biolégico. Vitaminas E (tocoferoles).Rol biol6gico. Estructuras y mecanismos.
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Vitaminas K. Estructuras. Actividad antihemorragica. Vitaminasy coenzimas. Coenzimasy grupos prostéticos. Estructuray
clasificacion de las coenzimas. Coenzimas de las oxidorreductasas: Nucledtidos de nicotinamida. Nucledtidos de flavinas
Vitamina B2. Mecanismos de la oxidorreduccion. Vitamina C. Coenzimas del metabolismo de C1. Adenosilmetionina.
Tetrahidrofolato. Mecanismos de reaccion. Biotina. Proceso de carboxilacion. Vitamina B12. Coenzimas del metabolismo de
C2. Pirofosfato de tiamina, Vitamina B1. Mecanismo de reaccion. Acido lipoico. Coenzima A: reacciones del grupo
carboxilo y del grupo metilo. Otras coenzimas transportadores de grupos. Difosfato de uridina. Difosfato de citidina. Fosfato
de piridoxal (Vitamina B6). Mecanismo de accion. Importancia de las vitaminas en laindustria alimenticia.

TEMA 7. POLIMEROS

Polimeros sintéticos. Generalidades. Clasificacion. Preparacion de polimeros. Polimerizacién de alquenos por radicales.
Polimerizacion catiénica. Polimerizacién anionica. Ramificacion de la cadena durante la polimerizacién. Estereoquimicay
propiedades. Catdlisis de Ziegler Natta. Polimerizacion de dienos. Cauchos naturales'y sintéticos. V ulcanizacion.
Copolimeros. Polimerizacion en etapas. Poliamidas. Poliésteres. Poliuretanos. Propiedades fisicas y estructura de los
polimeros. Tipos de polimeros utilizados en laindustria alimenticia.

TEMA 8. COLORANTES

Colorantes y materias colorantes natural es. Relaciones entre constitucion y color. Teoriade Witt del color. Grupos
croméforos, auxocromos, batocromos e hipsocromos. Clasificacion estructural de los colorantes. Colorantes naturales.
Carotenoides: Caracteres generales. Licopeno |someria cis-trans. Derivados oxigenados. Pironas. Cumarinas. Cromonas.
Flavonoides. Antocianinas y antocianidinas. Porfirinas. Clorofilas. Clorofilasay b. Estructuray funcién biol6gica.
Importancia de los colorantes en laindustria alimenticia.

Tema 9. ALCALOIDES

Alcaloides. Caracteres generales. Obtencion e identificacion. Clasificaciones. Hechos estructurales salientes de |os siguientes
tipos de alcaloides: derivados de aminas alifaticas y aromaticas, de nlcleos pirrdlicos, piridicos, paricos, quinoleinicosy
piperidinicos. Alcaloides con niicleo del tropano. Alcaloides de la corteza de la quina. Quinina, quinidina, cinconinay
cinconidina. Relacion entre los alcaloides y alimentos. Intoxicaciones alimentarias causadas por alcaloides.

Tema 10. INTRODUCCION METODOS ESPECTROSCOPICOS

Introduccién al estudio de métodos espectroscopicos. Relacion entre materiay energia radiante. El espectro el ectromagnético.
Espectroscopia (espectrofotometria) de UV y Visible. Grupos cromoforos. Espectroscopia de Infrarrojo. Frecuencia de grupo.
Espectroscopia de Resonancia Magnética Nuclear. Corrimientos quimicos. Espectrometria de masas. Fragmentaciones.
Aplicacion de estos métodos en laindustria alimenticia.

PROGRAMA DE EXAMEN
Bolillal. Temal: AMINASY COMPUESTOS HETEROCICLICOS

Bolilla2. Tema2: CARBOHIDRATOS

Bolilla3. Tema3: AMINOACIDOS, PEPTIDOSY PROTEINAS

Bolilla4. Tema4: LIPIDOS

Bolilla5. Tema5: ACIDOS NUCLEICOS

Bolilla6. Tema6: VITAMINASY COENZIMAS

Bolilla7. Tema7: POLIMEROS SINTETICOS

Bolilla8. Tema8: COLORANTES

Bolilla9. Tema9: ALCALOIDES

Bolilla10. Tema 10: INTRODUCCION AL ESTUDIO DE METODOS ESPECTROSCOPICOS

VIl - Plan de Trabajos Practicos

TRABAJOS PRACTICOS DE AULA

* Resolucién de gercicios y problemas
 Seminarios: Sabor. Aroma. Aditivos. Aliemtos Transgénicos.
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TRABAJOS PRACTICOS DE LABORATORIO

* TRABAJO PRACTICO N° 1: Obtencién de cafeina a partir de bebidas colas. Cuantificacion por Cromatografia de gases.
* TRABAJO PRACTICO N° 2: Carbohidratos. Monosacéaridos. Propiedades y reacciones. Polisacaridos. Hidrdlisis de
almidon.

» TRaBAJO PRACTICO N°3: Aminoécidos. Propiedades y reacciones. Proteinas. Electroforesis de proteinas de leche.

* TRABAJO PRACTICO N°4: Lipidos. Saponificacion de grasasy aceites. Lecitinade soja.

* TRABAJO PRACTICO N°5; Colorantes naturales. Obtencidn de carotenos a partir de zanahoriay clorofilas a partir de
hojas de acelga. Espectros UV.

V111 - Regimen de Aprobacién

Parala aprobacién parcial de la asignatura Quimica Organicall es necesario: aprobar €l 100% de las Examinaciones
Parciales (tres) con su respectivo régimen de recuperaciones seguin ordenanza vigente, aprobar el 100% de los Trabajos
Précticos de Laboratorio y tener 100 % de asistencia a los Trabajos Précticos de Laboratorio.

Parala aprobacién final de la asignatura es necesario aprobar la examinacion final segln ordenanza vigente. Esta sera ora y/o
escrita, a determinar oportunamente. En caso de evaluacion oral se sortearan dos bolillas de acuerdo a programa de examen
correspondiente, parainiciar la evaluacion. Los temas sorteados no son excluyentes respecto del resto del programa de la
Asignatura.

I X - Bibliografia Basica

[1] - McMurry J. Quimica Organica. Ed. Thompson. 5ta Ed.

[2] - Ege Seyhan N. Quimica Organica. Tomo 1y 2. Ed. Reverte. 3ra. Ed.

[3] - Vollhardt K. P. C. y Shore N. E. Quimica Orgénica. Ed. Omega. 3ra Ed.

[4] - Morrison y Boyd. Quimica Organica. Ed. Fondo Educativo Interamericano. 4ta Ed.

[5] - J. C. Vegade K. Quimica Organica para Estudiantes de Ingenieria. Ed. Alfaomega. 2da Ed.
[6] - Solomons T. W.Quimica Orgénica. Ed. J.Wiley. 3ra. Ed.

[7] - Streitwieser y Heathcock. Quimica Organica. Ed. JWiley.

[8] - Allinger, Cava, de Jongh, Level y Stevens. QuimicaOrganica. Vol 1y 2. Ed. Reverte.

[9] - Carey F., Sundberg R. Advanced Organic Chemistry. Vol. A 'y B. Ed. Plenum PressN.Y.
[10] - Weisermel K. y Arpe H.J. Quimica Orgénica Industrial. Ed. Reverte.

[11] - Groggins P. Unit Poccess in Organic Chemistry. Ed. McGraw Hill.

[12] - Ingold C. Structure and Mechanism in Organic Chemistry. Ed. Cornell University Press.
[13] - Perez y Osorio. Mecanismos de las Reacciones Organicas. Ed. Alhambra.

[14] - Baker J. Electronic Theories of Organic Chemistry. Ed. Oxford University Press.

[15] - Bredlow R. Organic Reaction Mechanism in Organic Chemistry. Ed. Longmans.

[16] -Biancay Tchoubar. Mecanismos de Reaccidn en Quimica Organica. Ed. Limusa.

X - Bibliografia Complementaria

[1] -March, J. Advance Organic Chemistry 3era. Ed. Wiley —Interamericana

[2] -Badui Dergl, S. Quimica de los Alimentos,4ta Ed., Pearson Educacion de Mexico
[3] -Pasto,D.J., C.R. Johnson, C.R. Organic structure determination. Prentice-Hall-INC
[4] - Mann F.G., Saundres B.C. Practical Organic Chemistry. Ed. L pngman.

[5] - Wertheim E. A Laboraty Guide for Organic Chemistry. Ed. Blakiston.

[6] - Dupont-Durst H., Gokel G.W. Experimental Organic Chemistry. Ed. McGraw Hill.
[7] - Fieser L. Experimentos de Quimica Organica. Ed. Reverte.

[8] - Renfrow y Hawkins. Organic Chemistry Laboratory Operations. Ed. McMillan.

[9] - Shriner, Fusony Curtin. Identificacion Sistematica de Compuestos Organicos. Ed. Limusa.
[10] - Gatterman y Wieland. Préacticas de Quimica Organica. Ed. Marin.

[11] - Vogel A. Practical Organic Chemistry. Ed. Lohgmans.

[12] - Cheronis. Macro y Semimicro Métodos en Quimica Organica. Ed. Marin
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X1 - Resumen de Objetivos

*Completar laformacion basica adquirida durante €l primer curso de Quimica Organica, abordando €l estudio delas
biomol éculas, su quimica, reacciones, mecanismosy su vinculacion con laquimica, cienciay tecnologia de los
alimentos,estudiando particularmente los Hidratos de carbono, aminoacidos, peptidos, proteinas, acidos nucleicos, lipidos,
terpenoides, alcaloides, esteroides, colorantesy los polimeros naturales y sintético.

*Integrar los conocimientos tedricos con la experimentacion programada en el Laboratorio y laresolucién de Problemas de
Aula

X1l - Resumen del Programa

TEMA 1:Aminasy Compuestos heterociclicos.

TEMA 2:Carbohidratos.

TEMA 3:Aminoé&cidos, péptidosy proteinas.

TEMA 4:Lipidos.

TEMA 5:Acidos nucleicos.

TEMA 6:Vitaminasy Coenzimas.

TEMA 7:Pdlimeros sintéticos.

TEMA 8:Colorantes.

TEMA 9:Alcaloides.

TEMA 10:Introduccién alos métodos espectroscépicos.

X1 - Imprevistos
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