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FUNDAMENTACIÓN

La Química Biológica estudia la estructura, las propiedades y las transformaciones de los constituyentes
químicos de los seres vivos, así como las variaciones cualitativas y cuantitativas de carácter patológico.
Permite conocer y comprender la naturaleza y el funcionamiento normal y fisiopatológico de los organismos
vivientes. El estudio de las biomoléculas y su ubicuidad en los procesos biológicos resultan relevantes para la
comprensión de la fisiología normal y patológica. El conocimiento de las estructuras químicas y las
propiedades de las sustancias resultan imprescindibles para entender funciones biológicas fundamentales,
así como las interacciones entre las biomoléculas y sus mecanismos de reacción. El conjunto de reacciones
resultantes permite comprender los fenómenos relacionados de gran importancia biológica que se vinculan
con la estructura y propiedades de componentes químicos específicos.

Relación de la asignatura con el perfil profesional: Permite la interrelación con otras áreas del
conocimiento científico y de trabajo, relacionadas directa o indirectamente con la Química Biológica. En
cualquier área laboral que se desempeñe el egresado, estará en contacto con procesos biológicos y
macromoléculas cuyas propiedades y riesgos asociados estará en condiciones de comprender a partir de los
contenidos abordados en esta asignatura.

OBJETIVOS GENERALES

▪ Incorporar los conceptos básicos de Química Biológica relacionando éstos con las propiedades
físicas, químicas y biológicas de las sustancias.

▪ Ser capaz de interrelacionar los contenidos de la asignatura con otras áreas de conocimiento y de
trabajo relacionadas con la Carrera.

▪ Comprender la relación entre la estructura electrónica de un compuesto y su reactividad química.

▪ Desarrollar el pensamiento reflexivo y crítico.

▪ Adquirir destrezas para trabajar en el laboratorio.

▪ Asumir que el proceso de enseñanza aprendizaje implica la participación activa del alumno con sus
docentes y sus camaradas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS



▪ Entender y proponer mecanismos de reacción para diversas transformaciones químicas.

▪ Desarrollar habilidades para determinar y comprender la estructura molecular entendiendo los
principios de la estereoquímica.

▪ Entrenamiento en el manejo de técnicas de laboratorio, imprescindible para el desempeño de
profesionales de la salud.

▪ Proyectar los conocimientos adquiridos hacia ciencias biológicas, médicas, ambientales y sus
aplicaciones.

▪ Comprender que los conocimientos, en particular dentro de este campo del conocimiento, deben
actualizarse permanentemente.

CONTENIDOS MÍNIMOS

1. Hidratos de carbono.

2. Lípidos.

3. Proteínas

4. Enzimas.

5. Vitaminas.

6. Ácidos nucleicos.

7. Metabolismo.

PROGRAMA

Unidad n° 1:

Hidratos de carbono

Introducción al estudio de Química Biológica. Bioquímica descriptiva. Bioquímica dinámica.
Composición química de los seres vivos. Clasificación de los elementos biogenésicos. Hidratos de carbono.
Importancia biológica. Clasificación. Nomenclatura. Monosacáridos. Configuración. Fórmulas hemiacetálicas.
Fórmulas de Haworth. Propiedades físicas. Propiedades químicas. Glucosa. Caracteres generales. Formas
tautómeras. Propiedades físicas. Propiedades químicas. Obtención. Aplicaciones. Interpretaciones clínicas.
Índice glucémico. Disacáridos. Sacarosa. Lactosa. Maltosa. Obtención. Propiedades. Aplicaciones.
Polisacáridos. Generalidades. Almidón. Constitución química. Obtención. Propiedades. Usos. Glucógeno.
Celulosa. Heteropolisacáridos. Lipopolisacáridos y glucoproteínas. Grupos antigénicos. Propiedades.
Importancia biológica de los hidratos de carbono. Síntesis natural. Metabolismo glucídico: glicólisis y
catabolismo de las hexosas.

Unidad n° 2:

Lípidos

Lípidos. Constitución química. Importancia biológica. Clasificación. Sustancias grasas. Importancia.
Propiedades físicas. Propiedades químicas. Ácidos grasos. Nomenclatura. Propiedades. Ácidos grasos
esenciales. Fuentes de ácidos grasos. Saponificación. Enranciamiento. Glicéridos. Clasificación. Propiedades.
Hidrólisis. Hidrogenación de grasas. Obtención. Aplicaciones. Ceras. Constitución química. Propiedades.
Fosfolípidos. Esfingolípidos. Terpenos. Esteroles. Colesterol. HDL y LDL colesterol. Sustitutos de las grasas.



Lipoproteínas. Estructura. Funciones. Clasificación. Composición. Catabolismo. Interpretaciones clínicas.
Influencia de la dieta. Metabolismo lipídico. Degradación metabólica de los lípidos. Cuerpos cetónicos: su
formación, función y características. Enfermedades metabólicas.

Unidad n° 3:

Proteínas

Proteínas. Aminoácidos. Estructura química. Clasificación. Propiedades físicas, ópticas y biológicas. Punto
isoeléctrico. Síntesis de aminoácidos. Propiedades químicas. Reacciones propias de los aminoácidos.
Péptidos y polipéptidos. Propiedades e importancia. Proteínas. Importancia biológica. Composición
elemental. Clasificación. Estructura molecular de las proteínas. Propiedades. Hidrólisis. Tipos de enlaces.
Desnaturalización. Reacciones de reconocimiento. Fraccionamiento proteico. Valor biológico. Metabolismo
de las proteínas.

Unidad n° 4:

Enzimas

Enzimas. Características generales. Clasificación. Nomenclatura. Mecanismo de las reacciones enzimáticas.
Factores que modifican la actividad enzimática. Activadores, reguladores e inhibidores enzimáticos.
Inhibición enzimática, inhibidores reversibles e irreversibles, competitivos y no competitivos. Regulación de
la actividad enzimática. Apoenzimas y cofactores. Modo de acción. Energía de activación. Cinética
enzimática. Especificidad de las reacciones enzimáticas. Coenzimas. Isoenzimas. Apoenzimas. Holoenzimas.
Holoproteínas. Metales. Efecto de la concentración de sustrato. Retroalimentación positiva y negativa.
Enzimas de importancia en medicina. Enzimas como marcadores de lesión tisular. Significación clínica.

Unidad n° 5:

Vitaminas

Vitaminas. Generalidades. Historia. Funciones de las vitaminas. Requerimientos vitamínicos. Causas de las
carencias vitamínicas. Clasificación. Vitaminas liposolubles. Vitaminas hidrosolubles. Antioxidantes. Radicales
libres endógenos y exógenos. Stress oxidativo. Acción biológica. Macronutrientes y micronutrientes.
Minerales: macrominerales, minerales trazas y minerales ultratrazas. Requerimientos nutricionales.
Vitaminas como coenzimas. Carencias vitamínicas. Avitaminosis. Hipovitaminosis. Hipervitaminosis.
Vitámeros.

Unidad n° 6:

Ácidos nucleicos

Ácidos nucleicos. Nucleótidos y nucleósidos. Constitución. ADN. ARN: características, estructura y ubicación.
Funciones de los ácidos nucleicos. Polímeros de nucleótidos. Unión nucleotídica. Desnaturalización del ADN.
Hidrólisis. Estabilidad metabólica. ARN mensajero, ARN de transferencia, ARN ribosomal. Cadenas
polinucleotídicas. Degradación. Replicación, transcripción y traducción. Código genético. Mutaciones
genéticas. Rol de los ácidos nucleicos en el organismo.

Unidad n° 7:

Metabolismo

Metabolismo. Vías metabólicas y transferencia de energía. Metabolismo celular. Anabolismo y catabolismo.
Fenómenos de producción y consumo de energía. Metabolismo de hidratos de carbono, lípidos y proteínas.



Mecanismos de regulación e integración metabólica.

Programa de Trabajos Prácticos

Trabajo Práctico n° 1: Reacciones orgánicas básicas para el estudio de procesos biológicos

Contenidos
Conceptos básicos de Química General y Química Orgánica.

Actividades: Planteo de interrogantes y observaciones tendientes a la revisión de contenidos esenciales de
Química: leyes, teorías, enlaces químicos, relaciones estequiométricas, equilibrio químico. Análisis de
reacciones químicas y formulaciones de sustancias y mecanismos de reacción. Observación de reacciones de
adición, sustitución, oxidación, reducción, polimerización, transposición y otras.

Trabajo Práctico n° 2: Bases químicas de los procesos biológicos

Contenidos
Biomoléculas. Grupos funcionales y funciones químicas oxigenadas, nitrogenadas y mixtas. Transformaciones
que operan sobre los compuestos químicos para generar variadas reacciones químicas de importancia
significativa en procesos biológicos.

Actividades: Propuesta de actividades conformada por ejercicios, problemas y planteo de interrogantes para:
-Reconocimiento de grupos funcionales y funciones químicas en diversas biomoléculas y formulaciones
variadas. -Relacionar las estructuras con las funciones químicas y reconocer la naturaleza de los enlaces y las
fuerzas intermoleculares.

Trabajo Práctico n° 3: Monosacáridos y disacáridos

Contenidos
Hidratos de carbono. Poder reductor. Reconocimiento de la glucosa. Acción de los hidróxidos. Hidrólisis ácida
de la sacarosa. Investigación de glucosa y lactosa en diversos productos.

Actividades: Identificación de las propiedades químicas de los hidratos de carbono de la mesada de trabajo.
Practicar reacciones de reconocimiento del poder reductor. Investigar la presencia de hidratos de carbono en
diversas muestras de alimentos. Interpretación de resultados en base a observaciones reflexivas.

Trabajo Práctico n° 4: Polisacáridos

Contenidos
Polisacáridos. Almidón. Propiedades físicas y químicas. Reacciones de reconocimiento. Hidrólisis ácida
seriada. Celulosa. Clasificación. Propiedades físicas y químicas. Importancia de la celulosa y sus derivados.

Actividades: Actividades prácticas para: Verificar propiedades físicas y químicas de los polisacáridos.
Reconocer productos de hidrólisis. Investigar la presencia de polisacáridos en diversos productos. Describir
los efectos de ácidos y álcalis sobre la celulosa. Elaborar un informe sobre la importancia y gravitación de
estas reacciones en la vida cotidiana.

Trabajo Práctico n° 5: Lípidos –parte I
Contenidos
Propiedades físicas de las sustancias grasas. Nomenclatura de lípidos. Constitución química. Reacciones de
saponificación. Elaboración de jabón. Propiedades del jabón. Reacciones de reconocimiento de jabones y
glicerina.

Actividades: Reacciones guiadas para: Analizar propiedades físicas de los lípidos en diversas muestras.
Reconocer y explicar la constitución química. Distinguir los diferentes constituyentes mediante reacciones



químicas demostrativas. Elaborar jabón y examinar la acción limpiadora del producto obtenido.

Trabajo Práctico n° 6: Lípidos –parte II

Contenidos
Lípidos. Temas teórico-prácticos incluidos en la unidad temática.

Actividades: Aprendizaje basado en problemas. Resolución de ejercicios y problemas. Ejercicios de
autoevaluación. Discusión de resultados en un plenario.

Trabajo Práctico n° 7: Proteínas

Contenidos
Proteínas. Propiedades físicas y químicas. Desnaturalización. Reacciones de precipitación, coloración y
reconocimiento.

Actividades: Reacciones guiadas para la identificación de propiedades físicas y químicas de la ovoalbúmina;
verificación e interpretación de los procesos de desnaturalización de las proteínas.

Trabajo Práctico n° 8: Enzimas

Contenidos
Enzimas: clasificación. Propiedades químicas de enzimas. Reacciones de reconocimiento.

Actividades: Comprobación de propiedades químicas de enzimas. Determinación de los valores óptimos de
pH y temperatura para la actividad enzimática. Estimación y justificación de la importancia del control de
variables. Identificar la presencia de enzimas en diversas muestras.

Trabajo Práctico n° 9: Vitaminas

Contenidos
Vitamina C: propiedades e importancia.

Actividades: Desarrollo de reacciones para la cuantificación de ácido ascórbico utilizando Iodo.
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