Guia docente 2008/2009

Plan 305 Dip.Nutricion Humana y Dietética
Asignatura 44483 QUIMICA APLICADA

Grupo 1

Bases quimicas de los procesos bioldgicos y sus aplicaciones en alimentacion. Moléculas importantes presentes en
los alimentos.

Ofrecer un panorama de la quimica en sus distintas ramas, sus principios, sus principales aplicaciones asi como las
técnicas quimicas mas utilizadas en la separacion, estudio y cuantificacion de sustancias de interés para la carrera.

Tema 1. Papel de la Quimica en la sociedad moderna. La Quimica y la Biologia. La quimica y la alimentacion.
Aplicaciones mas importantes.

Tema 2. Introduccion y fundamentos: Atomos y elementos. Elementos radiactivos. Enlaces quimicos. Compuestos.
Tema 3. Termodinamica quimica |. Primer principio de la Termodindmica. Entalpia. Ley de Hess. Entropia.

Tema 4. Termodindmica quimica Il. Segundo principio de la termodinamica. Tercer principio de la Termodinamica.
Energia libre. Transformaciones energéticas en las células vivas.

Tema 5. Cinética quimica |. Velocidad de reaccion. Reacciones reversibles. Reacciones en cadena. Reacciones
simultaneas y consecutivas.

Tema 6. Cinética quimica Il. Factores que influyen en la velocidad de reaccién. Estado de transicion. Catalisis quimica
y enzimatica.

Tema 7. Disoluciones |. Formas de expresar la concentracién. El proceso de disolucion. Propiedades coligativas de
las disoluciones.

Tema 8. Disoluciones Il. Electrolitos. Coloides.

Tema 9. Reacciones quimicas en solucién acuosa |. Concepto de acido y base. Fuerza relativa de &cidos y bases.
Constante de ionizacion. lonizacion del agua. Concepto y medida del pH.

Tema 10. Reacciones quimicas en solucién acuosa Il. Hidrdélisis. Reacciones reguladoras de pH. Disoluciones
reguladoras de la sangre.

Tema 11. Reacciones quimicas en solucién acuosa lll. Reacciones de neutralizacion. Curvas de valoracion. Acidosis
y alcalosis respiratoria y metabdlica.

Tema 12. Reacciones quimicas en solucién acuosa IV. Equilibrios de electrolitos fuertes. Producto de solubilidad.

Tema 13. Electroquimica. Electrolisis. Leyes de Faraday. Pilas. Ecuacion de Nernst. Transferencia electronica en
sistemas biolégicos.

Tema 14. Transformaciones generales de los compuestos organicos I. Alcanos. Alquenos. Alguinos.
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Tema 15. Transformaciones generales de los compuestos organicos Il. Haluros orgénicos. Aplicaciones de los
hidrocarburos y sus derivados.

Tema 16. Transformaciones generales de los compuestos organicos lll. Benceno. Obtencién de compuestos
aromaticos.

Tema 17. Transformaciones generales de los compuestos organicos IV. Reacciones del benceno. Compuestos
aromaticos polinucleares. Compuestos heterociclicos.

Tema 18. Transformaciones generales de los compuestos organicos V. Grupo carbonilo: acidos carboxilicos.
Tema 19. Transformaciones generales de los compuestos organicos VI. Grupo carbonilo: aldehidos y cetonas.
Tema 20. Transformaciones generales de los compuestos organicos VII. Alcoholes. Fenoles.

Tema 21. Transformaciones generales de los compuestos organicos VIII. Eteres. Aminas. Tioles.

Tema 22. Transformaciones generales de los productos naturales.

Tema 23. Técnicas instrumentales en el estudio de los alimentos |. Espectroscopia visible y ultravioleta.

Tema 24. Técnicas instrumentales en el estudio de los alimentos Il. Cromatografia.

Tema 25. Técnicas instrumentales en el estudio de los alimentos Ill. Electroforesis.

Tema 26. Técnicas instrumentales en el estudio de los alimentos IV. Absorcién Atdbmica.

Programa Préctico

- Determinacién de la concentracién de carbohidratos en una muestra vegetal alimenticia por espectrofotometria
- Determinacion de la concentracién de proteinas en leche por espectrofotometria mediante el método de Biuret

- Determinacion de la capacidad amortiguadora de un tampén

- Determinacion de la acidez de un vinagre comercial mediante una valoracion acido-base utilizando un indicador
coloreado

Evaluacion

Se realizard un examen parcial y un final en modalidad escrita sobre contenidos de la asignatura. Los criterios de
evaluacion se expondran a los alumnos al inicio del curso y se basaran en el manejo de los conceptos y leyes
quimicas, el conocimiento de sustancias de interés para la nutricién y las practicas de laboratorio.
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