QUIMICA

CARGA HORARIA: 60 HORAS

Obijetivo General:

Conocer los principios basicos de la quimica general en relacion con el alimento y la
Nutricién Humana.

Obijetivos especificos:

e Adquirir conocimientos béasicos de quimica relacionados con la quimica de los
alimentos y con los aspectos bioquimicos.

e Conocer las generalidades y propiedades especificas de los macronutrientes, de los
nutrientes esenciales y de los acidos nucleicos.

Contenidos:

1. Estructura atomica: Moléculas y atomos. Unidades atomicas de longitud y masa.
Enlaces quimicos. Polaridad de los enlaces. Fuerzas intermoleculares. Formulacion de
compuestos inorganicos y organicos.

2. Propiedades de los gases: Generalidades. Presion, volumen y temperatura. Ley de
Boyle, Gay-lussac, y Dalton. Solubilidad, absorcién y adsorcion. Difusion.

3. Propiedades de los liquidos: Generalidades. Cambios de estado y diagramas de fases.
Viscosidad. Tension superficial. Dispersiones. Soluciones. Formas de expresar la
concentracion. Propiedades coligativas. Presion osmdtica.

4. Propiedades de los sélidos: Generalidades. Tipos de sdlidos: cristales ionicos,
moleculares, cristalinos, metalicos. Fuerzas moleculares de atraccion.

5. Disociacion electrolitica: Generalidades. Agua, estructura y propiedades. Acidos,
bases, sales. Concepto y medidas de ph. Amortiguadores. Electrolitos, ejemplos
bioldgicos. Coloides y emulsiones.

6. Bioenergética: Generalidades. Reacciones quimicas. Ley de accion de masas.
Catalizadores. Termodinamica. Energia libre. Ejemplos bioldgicos.

7. Célula: Generalidades. Relacion entre estructura, funcion y composicion.

8. Gldcidos: Generalidades. Estructura quimica.  Propiedades fisicas y quimicas.
Isomeria. Monosacaridos, oligosacaridos y polisacaridos. Heteropolisacaridos y fibra.



9. Lipidos: Generalidades. Propiedades fisicas y quimicas. Acidos grasos: triglicéridos,
fosfolipidos, esfingolipidos, esteroides. Acidos grasos esenciales. Membranas.

10. Aminoacidos y proteinas: Generalidades. Propiedades fisicas y quimicas. Isomeria.
lonizacion. Aminoéacidos esenciales. Estructuras de las proteinas. Ejemplos bioldgicos.
Enzimas. Alosterismo.

11. Vitaminas y nuclectidos: Generalidades. Clasificacion y propiedades. Nucledtidos,
estructura y funcién. Acidos nucleicos



