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| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afo  Periodo
Quimica Organicall Ing. en Alimentos 2401-7/08 2 2c
Quimica Organicall Ing.Quimica 6/97-2/03 2 2c

Il - Equipo Docente

Docente Funcién Cargo Dedicacién
CARRIZO, ROBERTO ASCENCIO Prof. Responsable P.TIT EXC 40 Hs
GIULIETTI, ADA LUCIA Responsable de Préctico JTPEXC 40 Hs
GUTIERREZ, MARIANO HERNAN Auxiliar de Practico A.1RA SEM 20 Hs

[l - Caracteristicasdel Curso

Credito Horario Semanal

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

4 Hs Hs Hs 2Hs 6 Hs
Tipificacion | Periodo
B - Teoriacon précticas de aulay laboratorio 2 Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
11/08/2008 21/11/2008 15 92

IV - Fundamentacion

Al ingresar a este curso, €l alumno ha recibido una formacion bésica de quimica organica (Quimica Organical),. Los temas
comprenden el desarrollo de la quimica de |os compuestos heterociclicos y unaintroduccién al estudio de los métodos
espectroscépicos no comprendidos en €l primer curso de quimica organica. Ademas abarca €l estudio estructural de

biomol éculas como hidratos de carbono, péptidosy proteinas, lipidos, terpenoides, materias colorantes naturales y sintéticas,
acidos nucleicos, vitaminasy coenzimas.

V - Objetivos

Son objetivos del Curso.

. Completar laformacion béasica en mecanismos de reaccién y métodos analiticos de la quimica organica

« Introducir a conocimiento de moléculas tales como: mono-, di- tri- y polisacaridos, aminoacidos, péptidosy proteinas,
nucledtidos, ADN y ARN, é&cidos grasos triacilgliceridos, fosfogliceridos, detergentes.

» Conocer las estructuras de componentes abundantes en la natural eza terpenoides, alcal oides, esteroides, colorantes naturales
* Aplicar los conocimientos alarealizacion de Trabajos Précticos de Laboratorio y alaresolucién de problemas.

VI - Contenidos

TEMA 1
aCOMPUESTOS HETEROCICLICOS
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Compuestos heteraciclos con nicleos pentatémicos. Clasificacién. Nomenclatura. Heterociclicos pentatémicos con un
heterodtomo: furano, tiofeno, pirrol. Estructura. Propiedades. Reaciones. Heterociclicos pentatémicos condensados:
benzofurano, benzotiofeno, indol. Estructura. Propiedades. Reactividad. Reacciones. Heterociclicos pentatdmicos con dos 6
més heteroatomos: oxazol, tiazol, imidazol, isoxazol, isotiazol, pirazol. Estructura. Propiedades.

Compuestos heterociclos hexatémicos. Pirano, tiopirano, piridina. Estructura. Propiedades. Piridina: Derivados. Reacciones
de sustitucion electrofilicay nucleofilica aromética. Heterociclicos hexatémicos condensados: quinolina, isoquinolina
Estructura. Propiedades. Reacciones. Heterociclicos hexatdmicos con dos 6 mas heteroatomos: diazina, piridazina,
pirimidina, pirazina. Estructura. Propiedades. Reacciones.

Sistemas heteraciclicos condensados con dos 6 mas heteroatomos:. purinas, pteridinas, isoal oxazinas. Estructura. Propiedades.
Derivados. Importancia de estos compuestos en laindustria quimicay alimenticia.

b)ALCALOIDES: Nociones sobre |os grupos principales de alcal oides.Estructuray acciones fisioldgicas.

TEMA 2.

Carbohidratos. Monosacéridos. Generalidades. Clasificacién. Composicidn quimica, configuracion. Estereoi sdmeros.
Formacién de hemiacetales Estructuras furanosicas y pirandsicas, representacion. Andémeros. .Mutarrotacion Oxidacionesy
Reducciones. Andlisis conformacional. Glicdsidos. Hidrdlisis. Derivados importantes de monosacéridos. |mportancia de estos
compuestos en laindustria alimenticia. Oligosacaridos. Disacéaridos. Generalidades. Andlisis del tipo de unionesy distintas
formas de representarlas. Estructuras de celobiosa, maltosa, lactosa, trehalosay sacarosa. Trisacéridos. Polisacaridos .
Clasificacion. Caracteres generales. Rol bioldgico. Polisacaridos de reserva: amidén y glucogeno. Polisacaridos
estructurales: . Celulosa, Inulina. Quitina. Importancia de los polisacéaridos en laindustria quimicay alimenticia

TEMA 3.

Aminoacidos, péptidosy proteinas. Estructura de los aminoacidos aislados de proteinas y miembros importantes naturales.
Estereoquimicay reacciones. Propiedades idnicas. Reaccion de aminoéacidos. Péptidos. Nomenclatura. | someria secuencial .
Péptidos naturales. Determinacién de la estructura de péptidos. Hidrdlisis quimica de proteinas. Mecanismo. Hidrélisis
enzimatica. Unién peptidica. Estructura. Reacciones. Estructura primaria de proteinas. Método de estudio. Determinacion de
aminoécidos terminales. Determinacion de secuencia: hidrdlisis parcial, degradacion de Edman,

Arquitecturade las proteinas. Estuctura secundaria, terciariay cuaternaria de proteinas. Factores que determinan la
conformacién de un polipéptido. Estructurasy propiedades de |as proteinas fibrosas. Hoja plegada de afa-queratinas y
alfa-helice.Estructura de tres hebras de colageno Tipos de uniones en |as estructuras secundariasy terciarias. Estructuras
cuaternarias. Desnaturalizacién de proteinas. Importancia de los aminoécidos y proteinas en laindustria quimicay
alimentaria.

TEMA 4.

Lipidos. Generalidades. Clasificacion y estructura. Acidos grasos saturados e insaturados. Acidos grasos esenciales.
Propiedades fisicas y quimicas. Triacilglicéridos. Glucoacilglicéridos. Fosfoglicéridos. Esfingolipidos. Glucoesfingolipidos
neutrosy &cidos. Ceras..Estructuras. Hidrdlisis. Mecanismos. Jabones . Detergentes.

Esteroides. Caracteres generales. Rasgos estructurales diferenciales dentro del grupo. Esterecisomerias. Nomenclatura.
Andlisis conformacional. Curso estérico de las reacciones. Epimerizacion en C-3. Velocidad de esterificacion y oxidadcion de
alcoholes esteroidales. Acidos biliares. Principales términos. Rol biol 6gico. Hormonas esteroidales. Principal es términos.
Terpenoides. Estado natural. Propiedades generales. Clasificacion. La regla biogenética del isopreno..Monoterpenos
monociclicos,,aciclicosy biciclicos. Relaciones estructurales. |somerias. Sesquiterpenos monaciclicos, aciclicosy biciclos.
Diterpenos hiciclos, triciclosy tetraciclicos,. Triterpenocides. Principal es terminus. Importancia de estos compuestos en la
industria quimicay alimentaria.

TEMA 5.

Acidos nucléicos. Generalidades. Bases puricas y pirimidicas. Nucledsidos y nucledtidos.. Acidos nucleicos. Clasificacion.
Estructuras de acidos ribonucleicos: ARN mensgjero, ARN de transferenciay ARN ribosdmico. Hidrdlisis éciday basica.
Acido desoxirribonucleico. Constitucion y estructura. Modelo de Watson y Crick. Importancia de estos compuestos en la
industriaquimicay alimentaria.

TEMA 6.

Vitaminas. Caracteres generales. Enfermedades carenciales. Clasificacion. Vitaminas liposolubles e hidrosolubles. Vitaminas
A.Vitaminas D. Provitaminas. Irradiacion de esteroles. Vitaminas D2 y D3. Estructuras 'y funciones. Vitaminas E
(tocoferoles). Estructuras y mecanismos. Vitaminas K. Estructuras.

Péagina 2




Vitaminas y coenzimas. Coenzimasy grupos prostéticos. Nucleétidos de nicotinamida. Nucledtidos de flavinas (Vitamina
B2M ecanismos de la oxidorreduccion. Vitamina C.

Adenosilmetionina. "Metilo activo". Tetrahidrofolato. Biotina. VitaminaB12. Pirofosfato de tiamina (VitaminaB1). Acido
lipoico. Coenzima A.Otras coenzimas transportadores de grupos. Difosfato de uridina. Difosfato de citidina. Fosfato de
piridoxal (Vitamina B6). Importancia de las vitaminas en laindustria quimicay alimentaria.

TEMA 7.

Polimeros sintéticos. Generalidades. Clasificacion. Preparacion de polimeros. Polimerizacién de alquenos por radicales.
Polimerizacion catidnica. Polimerizacién anidnica.. Ramificacién de la cadena durante la polimerizacion. Estereoquimicay
propiedades. Catdlisis de Ziegler Natta. Polimerizacion de dienos. Cauchos naturalesy sintéticos. V ulcanizacion.
Copolimeros. Polimerizacion en etapas. Poliamidas. Poliesteres. Poliuretanos. Propiedades fisicas y estructura de los
polimeros. Tipos de polimeros utilizados en laindustria quimicay alimentaria.

TEMA 8.

Colorantes y materias colorantes naturales. 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. alfa, betay gamma carotenos. Licopeno |osomeria cis-trans.Derivados
oxigenados.Derivados de alfay gamma pironas. Cumarinas. Cromonas. Flavonoides. Antocianinasy antocianidinas.
Porfirinas. Clorofilas. Clorofilasay b. Estructuray funcién bioldgica. Importancia de los colorantes en laindustria
alimenticia.Colorantes sintéticos. Tipos. Métodos de obtencion. Técnicas de aplicacion.

Temad.

Introduccién a estudio de métodos espectroscpicos. Relacion entre materiay energia radiante. El espectro el ectromagnético.
Espectroscopiade UV y Visible. Grupos croméforos. Espectroscopia de Infrarrojo. Frecuencia de grupo. Espectroscopia de
Resonancia Magnética Nuclear. Corrimientos quimicos. Espectrometria de masas. Fragmentaciones. Aplicacién de estos
métodos en laindustria quimicay alimentaria.

Programa de Examen

Bolilla1
Tema 1. Compuestos heterociclicos.

Bolilla 2
Tema 2: Carbohidratos

Balilla3
Tema 3: Aminoécidos, péptidosy proteinas

Bolilla 4
Tema4: Lipidos

Balillas
Tema5: Acidos nucléicos

Bolilla 6
Tema6: Vitaminas

Bolilla7
Tema 7: Polimeros sintéticos

Bolilla 8
Tema 8: Colorantes y materias colorantes naturales

Boalilla9
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Tema 9: Introduccién al estudio de métodos espectroscopicos.

VI1I - Plan de Trabajos Practicos

CLASES TEORICO- PRACTICAS

» Nomenclatura
* Resolucion de gjercicios y problemas.

TRABAJOS PRACTICOS DE LABORATORIO

Obtencion de cafeina a partir de bebidas analcohdlicas. Cuantificacion por Cromatografia de gases.

» Carbohidratos. Monosacaridos. Propiedades y reacciones. Polisacaridos. Hidrdlisis de almidon.

» Aminoacidos. Propiedades y reacciones. Proteinas. Electroforesis de albumina de huevo y caseina de leche.

» Lipidos. Saponificacién de grasasy aceites. Hidrdélisis de lecitina de soja. Poder emulsionante de |as lecitinas.

« Colorantes naturales. Obtencién de carotenos a partir de zanahoriay clorofilas a partir de hojas de acelga. Espectros UV.

V111 - Regimen de Aprobacién

REGIMEN DE ALUMNOS REGULARES
El dictado de la asignatura sera del tipo tedrico-practico:

|- clases tedrico-practicas

a) Seexige asistenciaa un 80 % alas clases.

b) Se considerara ausente el alumno que incurra en una tardanza superior alos 10 minutos.

¢) El alumno deberdllevar a diaun cuaderno o carpeta, con los problemas resueltos en clase.

d) El alumno debera proveerse del material necesario paralas clases de problemas (papel milimetrado, sistema de célculos,
etc.). Lacétedralos proveera de labibliografia, tablas, que estén dentro de sus posibilidades.

I1.- Précticos de laboratorio: gjecucion de los trabajos préacticos

a) Serequiere unaasistenciadel 100 % alas clases de laboratorio.

b) Antes de realizar € trabajo de laboratorio se le podra tomar un cuestionario sobre el temadel trabajo de laboratorio, €l que
deberd ser respondido satisfactoriamente para ser considerado como presente.

¢) Finalizado €l trabajo de laboratorio € alumno deberé presentar a docente encargado, €l informe de los resultados
obtenidos.

d) El informe debe ser individual

[11.- Parciales

Se tomaran tres parciales que incluiran problemas y su fundamentacion tedrica (cuyo puntaje de aprobacion sera de 70%), los
mismos tendran su correspondiente recuperacion al finalizar el cuatrimestre.

OBSERVACIONES

Para aguellos alumnos que acrediten trabajar se tendra en cuentalo establecido en laRes. Rec. N° 52/85.

REGIMEN DE ALUMNOS LIBRES

- El examen libre constara de dos partes.

a) evaluacion sobre practicos.

b) evaluacion sobre teoria.

Debera aprobar un examen escrito, € que constara de problemas del tipo de los desarrollados en clase, debiendo resolver €l
70 % de los mismos. Si aprueba la examinacion de problemas deberd proceder alarealizacién de un trabajo practico de
laboratorio, € que se €l egird mediante sorteo, dentro de los trabajos préacticos que se realizaron durante €l afio. Unavez
realizado el trabajo practico deberd elevar € informe al tribunal de la mesa examinadora para que analice |os resultados
obtenidos, de ser estos satisfactorios, pasara ala evaluacion sobre teoria. Sobre |os temas desarrollados en la teoria, selo
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evaluara de la mismaforma que se hace para un alumno regular.

EXAMEN FINAL
El examen final, podra ser tomado en formaoral o escrito segln se crea conveniente.

I X - Bibliografia Basica

[1] OBRAS DE CARACTER TEORICO

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

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

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

[5] - Morrison y Boyd. Quimica Orgénica. Ed. Fondo Educativo | nteramericano. 4ta Ed.

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

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

[9] - Carey F., Sundberg R. Advanced Organic Chemistry. Vol. A y B. Ed. Plenum PressN.Y.

X - Bibliografia Complementaria

[1] OBRAS DE CARACTER PRACTICO

[2] - Fieser L. Experimentos de Quimica Organica. Ed. Reverte.

[3] - Shriner, Fuson y Curtin. Identificacion Sistemética de Compuestos Organicos. Ed. Limusa.
[4] - Gatterman y Wieland. Précticas de Quimica Orgéanica. Ed. Marin.

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

(6] .

X1 - Resumen de Objetivos

X1l - Resumen del Programa

Compuestos heterociclicos. Carbohidratos. Aminoécidos, péptidos y proteinas. Lipidos. Acidos nucleicos. Vitaminas.
Polimeros sintéticos. Colorantes y materias colorantes naturales. I ntroduccién alos métodos espectroscopicos.

X1 - Imprevistos
|
ELEVACION y APROBACION DE ESTE PROGRAMA
Profesor Responsable
Firma:
Aclaracion:
Fecha:
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