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1. Denominacion de la asignatura:

Bioquimica

Titulacion

Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Cédigo

5152

2. Materia o médulo a la que pertenece la asignatura:

Bioquimica

3. Departamento(s) responsable(s) de la asignatura:

Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos

4.a Profesor que imparte la docencia (Si fuese impartida por mas de uno/a incluir
todos/as) :

Natividad Ortega Santamaria
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4.b Coordinador de la asignatura

Natividad Ortega Santamaria

5. Curso y semestre en el que se imparte la asignatura:

ler curso - 2° semestre

6. Tipo de la asignatura: (Basica, obligatoria u optativa)

Basica

7. Requisitos de formacién previos para cursar la asignatura:

Es necesario haber cursado las materias: Biologia, Quimica General y Quimica
Organica

8. Numero de créditos ECTS de la asignatura:

6

9. Competencias que debe adquirir el alumno/a al cursar la asignatura

1. Conocer los principales principios y sistemas de organizacion y estructura molecular
y supramolecular que rigen el funcionamiento de los seres vivos. GL1

2. Establecer la relacién entre la estructura y la funcién de las proteinas como
maquinas moleculares esenciales para desarrollar las funciones fisiologicas celulares e
intercelulares. GL1, GL3

3. Comprender la estructura y funcién de las biomembranas y su papel en la
transduccion de sefiales y la regulacién hormonal. GL1

4. Comprender los conceptos fundamentales sobre bioenergética y sobre los
mecanismos funcionales por los que los seres vivos obtienen, transforman, almacenan
y emplean la energia metabdlica. GL1.

5. Utilizar el método cientifico para la identificacién de problemas relacionados con la
estructura y funcion de la materia viva, recogida, evaluacion y clasificacién datos,
elaboracion de hipétesis y uso de la experimentacion para la deduccion de
conclusiones. GL7.

6. Utilizar técnicas y medios instrumentales basicos utilizados habitualmente en un
laboratorio de bioquimica. GL7
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7. Manejar los productos y materiales biologicos en el laboratorio con seguridad y
precision. GL7

10. Programa de la asignatura

10.1- Objetivos docentes

Los objetivos que se pretende conseguir en esta asignatura es que el alumno sea capaz
de:

1. Conocer la composicion y funcionamiento de los seres vivos a nivel molecular.

2. Entender la relacion entre estructura y funcion de proteinas.

3. Comprender el funcionamiento de las enzimas como catalizadores biol6gicos y su
regulacion en el contexto del metabolismo de la célula.

4. Conocer los principales mecanismo de transporte a través de las membranas
celulares.

5. Analizar los principales procesos de captacién y transformacién de energia por las
células, la mediacion enzimatica en los procesos metabdlicos y la regulacion
metabolica.

6. Familiarizarse con la infraestructura general y especifica de un laboratorio de
bioquimica y ser capaz de interpretar y desarrollar protocolos experimentales
relacionados con la materia.

7. Utilizar el ordenador para la visualizacion y analisis de estructuras.

8. Buscar, obtener e interpretar resultados de una interpelacion basica a bases de datos
de proteinas.

10.2- Unidades docentes (Bloques de contenidos)

UNIDAD I: INTRODUCCION AL CURSO DE BIOQUIMICA
1. OBJETIVOS Y COMPETENCIAS

1. Objetivos. 2. Contenidos: unidades tematicas del programa de la asignatura. 3.
Competencias que debe adquirir el estudiante. 4. Actividades formativas y
metodologia docente. 5. Métodos de evaluacién. 6. Fuente de informacion
bibliografica y recursos de internet.

2. INTRODUCCION A LA BIOQUIMICA

1. Concepto y objetivos de la Bioquimica. 2. Biomoléculas: relacion
estructura-funcion. 3. Interacciones débiles en medio acuoso y su importancia en los
sistemas biolégicos. 3.1. Naturaleza de las interacciones no covalentes. 3.2. Mision del
agua en los procesos bioldgicos.
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UNIDAD II: CONFORMACION Y FUNCION DE LAS PROTEINAS
3. INTRODUCCION A LAS PROTEINAS.

1. Funcion e importancia biologica de las proteinas. 2. Aminoacidos. 3. Enlace
peptidico. 3.1. Péptidos. 3.2. Polipéptidos como polianfolitos. 3.3. Estructua del enlace
peptidico. 3.4. Estabilidad y formaci6n del enlace peptidico.

4. ESTRUCTURA Y CONFORMACION DE LAS PROTEINAS.

1. Estructura y conformacion de las proteinas. 2. Estructura primaria. 3. Estructura
secundaria. 4. Estructuras supersecundarias. 5. Estructura terciaria. 6. Estructura
cuaternaria. 7. Desnaturalizacién y plegamiento. 8.- Bioinformatica: bases de datos de
proteinas

5. ESTRUCTURA Y FUNCION DE LAS PROTEINAS FIBROSAS.

1. Concepto y funcion de las proteinas fibrosas. 2. Estructura de las queratinas. 3.
Estructura de la fibroina de la seda. 4. Estructura del colageno y elastina.

6. ESTRUCTURA Y FUNCION DE LAS PROTEINAS GLOBULARES.

1. Caracteristicas de las proteinas globulares. 2. Mioglobina. 2.1 Funcion y estructura
terciaria. Grupo hemo. 2.2. Afinidad por el CO. 3. Hemoglobina como proteina
alostérica. 3.1. Funcion y estructura cuaternaria. 3.2. Evolucion molecular de la
mioglobina y hemoglobina. Posiciones invariantes. 3.3. Diferencias entre mioglobina y
hemoglobina. 3.3.1. Uni6n del oxigeno a la mioglobina y hemoglobina. 3.3.2. Efecto
del BPG. 3.3.3. Efecto Bohr.

7. METODOS EXPERIMENTALES PARA EL ESTUDIO DE PROTEINAS.

1. Purificacion de proteinas: paso esencial para el conocimiento de su funcion. 2.
Separacion de proteinas por electroforesis. 2. Separacion de proteinas por tamafio,
solubilidad, carga y afinidad. 3. Ultracentrifugacion. 4. Determinacion de la estructura
primaria de las proteinas. 5. Determinacion de la estructura proteica por cristalografia
de rayos X. 6. Localizacion y determinacién de proteinas con anticuerpos.

8. ENZIMAS. CONCEPTOS BASICOS.

1. Funcion y caracteristicas generales de las enzimas. 1.1. Concepto y funcion.
Nomenclatura y clasificacion. 1.2. Poder catalitico y especificidad. 2. Mecanismo de
accion de los enzimas. 2.1. Disminucion de la energia de activacion. 2.2. Formacion
del complejo enzima-sustrato. 2.3. Caracteristicas del centro activo. 2.4. Cofactores y
coenzimas. 4. Determinacion experimental de la actividad enzimatica.

9. CINETICA ENZIMATICA.

1. Efecto de la concentracion de sustrato sobre la velocidad de reaccién. 2. Ecuacién
de Michaelis-Menten. 2.1. Determinacion de Km y Vmax. 2.2. Significado de Km y
Vmax. Numero de recambio. 3. Efectos del pH y la temperatura. 4. Inhibicién

enzimatica. 4.1. Inhibicién reversible (competitiva y no competitiva). 4.2. Inhibicion
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irreversible. 5. Enzimas alostéricas.

UNIDAD III: MEMBRANAS BIOLOGICAS Y TRANSPORTE

10. FENOMENOS DE TRANSPORTE A TRAVES DE MEMBRANAS
BIOLOGICAS.

1. Composicion, estructura y caracteristicas de las membranas biologicas. 2.
Termodindmica del trasporte: Conductos y bombas. 2.1. Transporte pasivo: difusion.
2.2. Trasporte facilitado: difusion acelerada. 2.3. Transporte activo: transporte en
contra de gradiente de concentracion.

11. SENALIZACION CELULAR Y TRANSDUCCION DE SENALES.

1. Regulacion metabdlica intercelular. 2. Transduccion de sefiales a través de
membranas. 2.1. Receptores de membrana, proteinas G y segundos mensajeros. 2.2.
AMP ciclico. 2.3. Segundos mensajeros derivados del fosfatidilinositol bisfosfato. 2.4.
Calmodulina

UNIDAD IV :GENERACION, TRANSFORMACION Y USO DE
ENERGIA METABOLICA

12. INTRODUCCION AL METABOLISMO. PRINCIPIOS DE
BIOENERGETICA.

1. Introduccién al metabolismo. Conceptos generales. 2. Tipos de rutas metabdlicas. 3.
Variacion estandar y real de la energia libre. Acoplamiento energético. 4. Papel del
ATP como intermediario energético. Carga energética celular. 5. Reacciones de
oxido-reduccién. Potencial de reduccién. Diferencias entre NADH y NADPH. 6.
Catabolismo y anabolismo. Etapas en la extraccién de energia a partir de los alimentos.

13. REGULACION DE LAS RUTAS METABOLICAS.

1. Tipos de regulacion metabdlica. 1. Control de la actividad catalitica de los enzimas.
1.1. Control alostérico reversible. 1.2. Modificacion covalente reversible. 1.3.
Isoenzimas. 2. Control de la concentracion enzimatica. 3. Regulacién por accesibilidad
de sustratos. Compartimentacion. 4. Regulacion hormonal del metabolismo energético
en mamiferos.

14. GLUCOLISIS Y GLUCONEOGENESIS

1. Vision global de la glucolisis. Localizacion y rendimiento energético. Glucolisis
anaerobia y aerobia. Relacion con otras rutas. 2. Fases y reacciones de la glucolisis. 3.
Sintesis de 2,3-bisfosfoglicerato. 4. Glucolisis anaerobia. 4.1. Fermentacion alcohdlica.
4.2. Fermentacién lactica. 5. Regulacién de la glucolisis. 6. Vision global de la
gluconeogénesis. 7. Precursores de la ruta. Reacciones de la gluconeogénesis. 8.
regulacion coordinada de la glucélisis y la gluconeogénesis. Ciclos futiles.
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15. CICLO DEL ACIDO CITRICO.

1. Descarboxilacion oxidativa del piruvato. Complejo piruvato deshidrogenasa. 2.
Vision global del acido citrico. Localizacion celular. Accién acoplada con la cadena
respiratoria. 3. Reacciones del ciclo: conversién de citrato en oxalacetato. 4. El ciclo
como fuente de precursores biosintéticos. Rutas anaplerdéticas. Ciclo del glioxilato. 5.
Regulacién del complejo piruvato deshidrogenasa y del ciclo del acido citrico.

16. FOSFORILACION OXIDATIVA.

1. Visién global. Localizacion celular. 2. Potenciales redox y cambios de energia libre.
3. Complejos enzimaticos transportadores de electrones. 4. Fuerza protomotriz y
sintesis de ATP. Teoria quimiosmotica. 5. Agentes desacoplantes. 7. Lanzaderas del
glicerol-3-fosfato y del malato-aspartato. 8. Regulacion de la fosforilacion oxidativa. 9.
Rendimiento energético de la fosforilacion oxidativa. 10. Procesos celulares
impulsados por gradientes de protones.

17. RUTA DE LAS PENTOSAS FOSFATO.

1. Visién global. Funcién y localizacion de la ruta. 2. Reacciones y relacién con otras
vias metabolicas. 3. Control de la via de las pentosas fosfato.

18. METABOLISMO DEL GLUCOGENO.

1. El glucégeno como polisacaridos de almacenamiento y fuente de glucosa. 2.
Degradacion del glucogeno. Entrada en la glucolisis. 3. Sintesis de glucogeno. 4.
Regulacién coordinada de la glucdégeno fosforilasa y la glucégeno sintasa.

19. METABOLISMO DE ACIDOS GRASOS Y LiPIDOS.

1. Vision global. 1.1. Los triacilgliceroles como depésitos de energia. 1.2. Digestion,
absorcion y movilizacion de la grasas. 1.3. Movilizacion de grasas y transporte de
lipidos a través de la sangre( lipoproteinas). 2. Oxidacién de los acidos grasos. 2.1.
Activacion de acidos grasos y transporte al interior de las mitocondrias. 2.2.
Degradacién beta-oxidativa de los acidos grasos. 2.3. Formacién de cuerpos ceténicos.
3. Biosintesis de acidos grasos.

20. METABOLISMO DE AMINOACIDOS Y CICLO DE LA UREA.

1. Introduccion. 2. Desaminacion de los aminoacidos. 2.1. Transaminacion de los
aminoacidos. 2.2. Desaminacion oxidativa del glutamato. 2.3. Desaminacion de serina
y treonina. 2.4. Transporte de amoniaco. Ciclo de la glucosa-alanina. 3. Excrecién del
nitrogeno. 3.1. Animales amonotélicos, ureotélicos y uricotélicos. 3.2. Ciclo de la urea.
Localizacion. 3.3. Conexidn entre el ciclo de la urea y el ciclo del acido citrico. 4.
Degradacion de los esqueletos carbonados de los aminoacidos.
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21. FOTOSINTESIS.

1. Visién global del proceso de fotosintesis. 2. Reacciones luminosas. 2.1. Sistemas de
captacion de energia luminosa. Pigmentos fotosintéticos. Centros de reaccion. 2.2.
Transferencia de electrones a través de los fotosistemas 1 Y II. 2.3. Flujo electronico
ciclico a través del fotosistema I. 2.4. Bombeo de protones a través de la membrana
tilacoidal. Fotosintesis de ATP con y sin fotolisis del agua. 2.5. Localizacion del
fotosistema I y la ATP sintasa en las membranas tilacoidales no apiladas. 3.
Reacciones de asimilacién del carbono. Ciclo de Calvin. 3.1. Fijacién del CO2 y
produccion de azucares. 3.2. Regeneracion del aceptor ribulosa bisfosfato.

10.3- Bibliografia

BIBLIOGRAFIA BASICA
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Boyer, R., (2000) Conceptos de Bioquimica, International Thomson, México,
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Feduchi, Blasco, Romero, Yénez, (2011) Bioquimica. Conceptos esenciales, Editorial
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Hicks, J. J., (2007) Bioquimica, 2%, McGarw-Hill Interamericana, México,
978-970-10-5695-0 ,

Karp, g. y van der Geer, P., (2006) Biologia celular y molecular: conceptos y
experimetnos., 4%, Mc Craw-Hill Interamericana, México, 970-10-5376-1,

Mathew, C. K., Van Holde, K. E. y Ahern, K. G., (2005) Bioquimica, 3% edicién,
Pearson Addison Wesley, Madrid, 84-7829-053-2,

McKee, T. y McKee, J. , (2003) Bioquimica: la base molecular de la vida,
McGraw-Hill, Madrid, 84-4860-524-1,

Murray, R. K., Granner, D. K., Mayes, P. A. y Rodwell, V. W., (2007) Harper
Bioquimica Ilustrada, 17* edicion, El manual moderno, México, 9789707292581,

Nelson, D. L. y Cox, M., (2009) Lehninger Principios de Bioquimica, 5% edicion,
Omega, Barcelona, 978-84-282-1486-5,

Roca, P., Oliver, J. y Rodriguez, A. M., (2003) Bioquimica: técnicas y métodos,
Hélice, Madrid, 84-921124-8-4,

Voet, D., Voet, J. y Pratt, C. , (2006) Fundamentos de Bioquimica. La vida a nivel
molecular, 2? edicion, Editoral Médica panamericana, Madrid, 950-06-2301-3,
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA

BioROM. Ayudas a la ensefianza y aprendizaje de la Bioquimica y Biologia Molecular
(material multimedia en CDROM. Publicado por la Sociedad Espafiola de Bioquimica
y Biologia Molecular), http://www.biorom.uma.es/contenido/.

Animaciones y videos del libro de Nelson y Cox,
http://bcs.whfreeman.com/lehninger/default.asp.

Animaciones y videos relacionados con el libro de Voet y cols,
http://www.medicapanamericana.com/VOET/,

Bases de datos de proteina (PDB), http://www.rcsb.org/.

Biomodel: contiene modelos moleculares en movimiento e interactivos que, junto con
el texto explicativo, ilustran la estructura tridimensional de las proteinas.,
http://www.uah.es/otrosweb/biomodel/.

Lehninger, A. L., (1995) Las bases moleculares de la estructura y funcién molecular,
Omega, Barcelona, 8428209243,

Melo Ruiz, V. y Cuamatzti Tapia, O., (2004) Bioquimica de los procesos metabolicos,
Reverté, Barcelona, 968-6708-55-3,

Roskoski, R. , (1998) Bioquimica, McGraw-Hill Interamericana, México,
9701015665,

11. Metodologia de ensefianza y aprendizaje y su relacion con las competencias
que debe adquirir el estudiante:

Actividades formativas a realizar (explicar qué y como se va a trabajar en la
asignatura)

- Enseflanza mediante clases magistrales participativas, en las que el profesor expondra
los conceptos basicos de cada uno de los temas del programa y promovera la
participacion activa del alumno mediante tormenta de ideas, discusion dirigida, estudio
de casos, resolucion de problemas..., ademas de docencia no presencial de algunos de
los temas de la asignatura a través de la plataforma UBUvirtual.

- Clases practicas de laboratorio.

- Sesiones presenciales de seminario, para exposicion y discusion de trabajos,
resolucion de problemas y casos practicos previamente trabajados por los estudiantes.
Por lo menos uno de los seminarios se desarrollara en grupos de trabajo colaborativo.

- Resolucion no presencial de cuestionarios.

- Tutorias presenciales colectivas o individuales

- Pruebas de evaluacién de conocimientos

Incluir otras si fuese necesario y suprimir aquellas actividades que no se vayan a
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realizar.
Metodologia Competencia Horas Horas de Total de
relacionada presenciales| trabajo horas

Clases tedricas 1-4 25 45 70
participativas
Practicas de 5-7 18 12 30
laboratorio
Seminarios 1-6 6 14 20
Resolucion de 1-6 0 25 25
cuestionarios
Tutorias 1-6
Pruebas de evaluacién|1-6 3 0 3
de conocimientos

Total 54 96 150

12. Sistemas de evaluacion:

Para la evaluacion de esta asignatura se llevara a cabo un seguimiento y
evaluacion continua del alumno. Para ello, se valorara individualmente la
capacidad de sintesis, analisis y juicio critico (mediante la resolucion de ejercicios,
casos practicos, cuestionarios, etc) y la presentacion de informe/s cientifico/s sobre
uno o varios de los temas del programa. Se evaluaran las actitudes, habilidades y
tratamiento de los resultados experimentales obtenidos en practicas de
laboratorio. Ademas se realizaran pruebas tipo test y de preguntas cortas para
evaluar tanto los conocimientos adquiridos como su capacidad de expresion,
razonamiento, sintesis, analisis y de relacion de las distintas partes del programa.

No podra ser recuperable en 2* convocatoria la calificacion obtenida en la parte
presencial de los bloques de seminarios y practicas de laboratorio. Esta
calificacién no recuperable supene ,en peso, el 30% y 20% de los procedimientos
de seminarios y practicas, respectivamente.

Las actividades realizadas para la evaluaciéon de la materia tendran el siguiente
peso (en términos porcentuales) en la calificacion global, siendo necesario obtener
una calificaciéon mimina de un 4,0 en cada uno de los procedimientos:
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Peso en la
Procedimiento calificacién
final
Pruebas escritas para la evaluacion de conocimientos (preguntas 40 %
cortas...)
Resolucion de test, cuestionarios, ejercicios, problemas, casos 25 %
practicos...
Practicas de laboratorio (desarrollo, informe de practicas) 20 %
Seminarios (elaboracion de informes, participacion) 15 %
Total 100 %

13. Recursos de aprendizaje y apoyo tutorial:

Los recursos didacticos que se van a aplicar incluyen la pizarra, proyector de
diapositas o trasnparencias y ordenador con cafién. Se utilizara la plataforma
UBUvirtual para permitir una comunicacion fluida entre profesores y alumnos (que
facilite la accion tutorial) y como instrumento para facilitar a los alumnos el material
didactico utilizado en el aula, desarrollar diferentes actividades y realizar una
evalucion continua del alumno (retroalimentacion).

14. Calendarios y horarios:

El calendario y horarios de la asignatura se encuentran disponibles en la siguiente
direccion:
http://www.ubu.es/ubu/cm/titulaciones/temas/cyta

15. Idioma en que se imparte:

Espafiol
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