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Prerequisits

Tot i que no hi ha prerequisits oficials, és convenient que I'estudiant repassi els continguts basics de Biologia,
Quimica i tingi un nivell suficient de Bioquimica I.

Objectius

Aquesta assignatura ha de permetre a I'alumne entendre que els processos bioldgics, especialment aquells
relacionats amb els aliments i el metabolisme, tenen una base quimica i que es poden explicar en aquestes
termes.

L'alumne ha de conéixer les bases del metabolisme que li permetin entendre els fonaments bioquimics de la
nutricié, amb especial émfasi en el metabolisme de les diferents classes de biomolécules. Aixi mateix, ha de
coneixer i entendre els processos bioquimics basics d'alguns processos importants en tecnologia alimentaria.

Els objectius formatius concrets son coneixer i entendre:

- El metabolisme energétic de carbohidrats.

- El metabolisme de les reserves lipidiques, lipoproteines, colesterol i lipids complexes.
- El metabolisme de compostos nitrogenats: aminoacids, porfirines i nucledtids.

- Els mecanismes principals d'integracié del metabolisme, la regulacié hormonal i les bases moleculars
d'adaptacions i alteracions metaboliques.

- Els fonaments i aplicacions de les principals técniques i metodologies bioquimiques



Competencies

® Analitzar, sintetitzar, resoldre problemes i prendre decisions en I'ambit professional.

® Aplicar el métode cientific a la resolucié de problemes.

® Aplicar els coneixements de les ciéncies basiques en la ciencia i la tecnologia dels aliments.

® Assumir un compromis étic i valorar la importancia de la qualitat i de la feina ben feta.

® Buscar, gestionar i interpretar la informacié procedent de diverses fonts.

® Comunicar-se de manera eficag, oralment i per escrit, a una audiéncia professional i no professional,

en les llengles propies i/o en anglés.

® Demostrar que es coneixen els nutrients, la seva biodisponibilitat i funcié a l'organisme, i les bases de

I'equilibri nutricional.

® Demostrar que es coneixen les propietats fisiques, quimiques, bioquimiques i bioldgiques de les

matéries primeres i dels aliments.

® Desenvolupar l'aprenentatge autdonom i tenir capacitat d'organitzacio i planificacio.
® Mantenir actualitzats els coneixements, adaptar-se a noves situacions i desenvolupar la creativitat.
® Utilitzar els recursos informatics per a la comunicacié i la cerca d'informacio en I'ambit d'estudi, el

tractament de dades i el calcul.

Resultats d'aprenentatge

2 o

Analitzar, sintetitzar, resoldre problemes i prendre decisions en I'ambit professional.

Aplicar el metode cientific a la resolucio de problemes.

Aplicar els fonaments i les aplicacions de la bioquimica a la biotecnologia alimentaria.

Assumir un compromis étic i valorar la importancia de la qualitat i de la feina ben feta.

Buscar, gestionar i interpretar la informacié procedent de diverses fonts.

Comunicar-se de manera eficag, oralment i per escrit, a una audiéncia professional i no professional,
en les llengles propies i/o en anglés.

Descriure dels mecanismes de reaccio, la cinética i la regulacié enzimatica.

Desenvolupar l'aprenentatge autdonom i tenir capacitat d'organitzacioé i planificacio.

. Determinar els mecanismes bioquimics de destoxicacié de xenobidtics.
10.
11.
12.
13.
14.
15.

Establir el paper metabolic de vitamines, oligoelements i altres nutrients essencials.

Explicar les estructures i propietats de les principals molécules biologiques.

Explicar les principals vies metaboliques de glucids, lipids i proteines.

Integrar els diferents elements metabdlics en una visié global de I'organisme.

Mantenir actualitzats els coneixements, adaptar-se a noves situacions i desenvolupar la creativitat
Utilitzar els recursos informatics per a la comunicacio6 i la cerca d'informaci6 en I'ambit d'estudi, el
tractament de dades i el calcul.

Continguts

Els els continguts tedrics s'impartiran en format no-presencial

METABOLISME | REGULACIO METABOLICA

Tema 1.- Estudi de la regulacio de les vies metaboliques. Localitzacié dels llocs de regulacié. Estudi de les
propietats dels enzims implicats. Punts d'encreuament. Elaboracio i comprovacio d'una teoria de regulacio.

Tema 2. Estudi bioquimic dels glucids. Generalitats. Families de monosacarids. Oligosacarids naturals.
Polisacarids de reserva i polisacarids estructurals.

Tema 3.- Glucolisi. Visio general i fases. Etapes del procés de la formacié de piruvat a partir de la glucosa.

Tema 4.- Formacié d'acetil CoA a partir del piruvat i cicle dels acids tricarboxilics. Vies anaplerotiques. Cicle
de I'acid glioxilic. Sintesi i degradacio de disacarids. Vies metaboliques de fructosa i galactosa.



Tema 5.- Oxidacié-Reduccio i transport electronic. Potencials redox i canvi d'energia lliure. Ruta del transport
electronic: la cadena respiratoria. Inhibidors. La mitocondria i la fosforilacio oxidativa. Acoblament de la
fosforilacio oxidativa al transport electronic. El mecanisme de la fosforilacié oxidativa.

<strongstyle="font-weight: bold;">Tema 6. Fermentacions. Fermentacié alcoholica. Fermentacié lactica.
Aplicacions en la tecnologia d'aliments.

Tema 7.- Formacié del lactat i gluconeogenesi. Utilitzacio de I'energia pel muscul. La glucolisi anaerobica.
Destinacio del lactat. Gluconeogenesi. Altres precursors. Reaccions distintives de la gluconeogénesi.

Tema 8.- Ruta de les pentoses fosfat. Obtencié de poder reductor. Via de I'acid glucuronic.

Tema 9 .- Metabolisme del glicogen. El glicogen com a forma d'emmagatzematge de la glucosa. La
degradacid i la sintesi del glicogen i el seu control.

Tema 10.- Estudi bioquimic dels lipids. Acids grassos. Ceres. Triglicérids. Fosfoglicérids. Esfingolipids i
glucolipids. Colesterol.

Tema 11.- Oxidacié dels acids grassos. Mobilitzacié de les reserves lipidiques. La via de I'oxidacio dels acids
grassos. Metabolisme dels cossos cetonics.

Tema 12.- Biosintesi de les reserves lipidiques. Biosintesi dels acids grassos saturats. La formacio de
malonil-CoA. El complex de I'acid gras sintetasa. Acids grassos essencials. Prostaglandines i leucotriens.

Tema 13.- La biosintesi del colesterol i derivats. La ruta fins mevalonat i la formacié de grups prenil i sintesi de
les cadenes poliprenilicas. Formacié del colesterol. Acids biliars i hormones sexuals. Importancia del
isoprenoids en el metabolisme vegetal i el seu interés en tecnologia alimentaria.

Tema 14.- Digestio i absorcio dels lipids. Les lipoproteines. Composicidé i metabolisme. Bases moleculars de
I'arteriosclerosi.

Tema 15.- Metabolisme dels lipids estructurals. Fosfatidilglicérids. Esfingolipids: esfingomielina, cerebrosids i
gangliosids. Cicle del fosfatidil-inositol. Formacio d'IP3.

Tema 16.- Degradacié d'aminoacids. Alliberament i eliminacié del nitrogen. Desaminacié i transaminacio. Cicle
de la urea.

Tema 17.- Catabolisme dels esquelets carbonats dels aminoacids. Aminoacids cetogénics i gluconeogeénics.
La integracio de les cadenes en les diferents rutes metaboliques. Aminoacidopaties. La reserva de grups
monocarbonats i la seva relacio amb el metabolisme d'aminoacids i la seva regulacio: derivats de I'acid folic i
de la S-adenosilmetionina. Aminoacids essencials.

Tema 18.- La fixacié del nitrogen i visié general de la biosintesi d'aminoacids i la seva regulacié. Aminoacids
indispensables i no indispensables.

Tema 19.- El recanvi de porfirines. Nomenclatura i sintesi de porfirines. Degradacié de I'hemoglobina. Els
pigments biliars.

Tema 20.- El metabolisme dels nucleodtids. Biosintesi de nucleodtids: purines i pirimidines. Biosintesi dels
desoxiribonucleodtids. Degradacié de purines i pirimidines.

Tema 21.- Integracié del metabolisme: Visi6é general de les relacions entre els diferents drgans i principals
adaptacions metaboliques. Dejuni. Obesitat. Diabetes.

Tema 22. Mecanismes bioquimics de detoxificacié de xenobidtics. Estrés oxidatiu i mecanismos de defensa
antioxidants

PRACTIQUES DE LABORATORI.

Les 12h de practiques se desenvoluparan seguint un model mixt presencial-no presencial.



Practiques presencials:

Practica 2.- Determinacio dels nivells de colesterol en ous.

Practica 3.- Aplicacions de I'electroforesi en la determinacié de la composicié de proteines en diverses
especies de peix i productes succedanis.

Practiques no presencials:

Practica 1. Estudi del cicle metabolic del llevat. Utilitzacié diferencial de fonts de carboni:fermentacio i
oxidacio.

Practica 4.- Simulaci6 de vies metaboliques: la gluconeogénesi.
SEMINARIS

Es desenvoluparan seguint un model mixt presencial-no presencial.
Seminari 1: Técniques radiactives

Seminari 2: Técniques electroforétiques

Seminari 3: Bases moleculars de I'accié hormonal |

Seminari 4: Bases moleculars de I'accié hormonal Il.

*En funcioé de les restriccions que puguin imposar les autoritats sanitaries en funcié de la evolucié de la
pandémia , es podran dur a terme reduccions o prioritzacions dels continguts de I'assignatura.

Metodologia

La metodologia semi-presencial utilitzada en aquesta assignatura per assolir el procés d'aprenentatge
combina les classes tedriques on el professor exposa els aspectes més rellevants de cada tema i
I'autoaprenentatge actiu per part de I'alumne sobre temes d'interés.

L'assignatura es basa en les seglents activitats:

® Classes mitjangant canals asincronics, amb suport de TIC, on s'expliquen els conceptes basics de la
mateéria.

® Sessions de dubtes mitjangant canals sincronics (via Teams en data i hores fixades)

® Seminaris i discussié de problemes: Presentacié pel professor de temes especifics i discussié en grups
reduits.

® Practiques de laboratori: Adquisicié d'habilitats de treball en el laboratori i comprensié experimental de
conceptes explicats en classes presencials i seminaris.

Treball autdbnom de I'alumne, individualment o en grup, per a la preparacio de temes proposats pel professor o
I'alumne. Aquest treball implica la cerca i tria d'informacié en diverses fonts d'informacio cientifiques. Les
presentacions son publiques, han d'incloure material multimeédia i suport TIC i son seguides d'una discussié
del tema.

La metodologia docent proposada pot experimentar alguna modificacié en funcié de les restriccions a la
presencialitat que imposin les autoritats sanitaries.

Activitats formatives

Titol Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Tipus: Dirigides



Classes presencials 31 1,24 9,12,13

Practiques de laboratori 12 0,48 12

Seminaris i discussio de problemes 4 0,16 13

Tipus: Supervisades

Preparacio de treballs bibliografics (autoaprenentatge) 21,5 0,86 9,12,13

Tipus: Autonomes

Estudi i consulta de bibliografia 75 3 9,12,13

Avaluacio6

La puntuaciéo maxima que es podra obtenir és de 10 punts. L'assignatura s'aprovara amb una puntuacié global
de 5,0 o superior.

El sistema d'avaluacioé s'organitza en tres moduls. La qualificacié final s'obté amb la suma de les qualificacions
dels diferents mdduls, amb les condiciones que es descriuen a continuacio.

® Modul 1. teoria, seminaris i problemes.

- Sistema d'avaluacid: proves tipus test amb respostes d'eleccié multiple.
- Pes en la qualificacié global:

- examen parcial I: 35%

- examen parcial Il: 35%

- Competencies avaluades: CE1, CE2, CE11, CT1, CT2, CT9

Els alumnes que ho desitgin podran optar per proves parcials del temari. Hi haura dues proves parcials al llarg
del curs. La primera prova inclou del tema 1 fins aproximadament al tema 10 (depenent del calendari
especific). La part 2 inclou des de el tema 10 al final del curs. Per superar cada prova i eliminar matéria, cal
obtenir una puntuacié de 5.0 o superior. Cada prova constara de aproximadament 20-25 preguntes tipus test
per cada parcial. S'inclouran també preguntes de seminaris.

L'esquema inclou les diferents situacions possibles:

1) Els dos parcials s'aproven amb una nota igual o superior a 5 (sobre 10): La nota final s'obté per la suma del
promig dels dos parcials (pes: 70%), la nota de I'examen de practiques (pes: 10%) i la nota del treball
d'autoaprenentatge (pes: 20%). Si aquesta suma és igual o superior a 5, la matéria estara Aprovada. Si la
suma és inferior a 5, la qualificacio final sera Suspés.

2) L'alumne aprova només un dels dos parcials: A I'examen de recuperacioé s'haura d'examinar només del
parcial suspés. Si en aquest examen de recuperacié obté una nota igual o superior a 3,5 (sobre 10), es
calculara la nota final per la suma del promig dels dos parcials (pes: 70%), la nota de I'examen de practiques
(pes: 10%) i la nota del treball d'autoaprenentatge (pes: 20%). Si aquesta suma és igual o superior a 5, la
matéria estara Aprovada. Si la suma és inferior a 5, la qualificacio final sera Suspes.

Si en la recuperacié del parcial I'alumne obté una nota inferior a 3,5 (sobre 10), no es podran compensar els
parcials i per tant, la qualificacio final sera Suspés.

3) L'alumne suspén els dos parcials: I'alumne haura de realitzar I'examen de recuperacié de tota la matéria
(Modul 1: teoria + seminaris). L'examen es corregira com una Unica prova. La nota minima en I'examen de
recuperacio ha de ser 4 (sobre 10). Una nota inferior a 4 suposa un Suspens en la qualificacio final. Si la nota



de I'examen de recuperacio és igual o superior a 4 (sobre 10), la nota final s'obtindra per la suma de I'examen
de recuperacié (pes: 70%), la nota de l'examen de practiques (pes: 10%) i la nota del treball
d'autoaprenentatge (pes: 20%). Si aquesta suma és igual o superior a 5, la matéria estara Aprovada. Si la
suma és inferior a 5, la qualificacié final sera Suspeés.

® Modul2. practiques de laboratori:

La realitzacio de les practiques de laboratori és obligatoria per a la superacio de l'assignatura. L'alumne que
no hagi realitzat les practiques sera qualificat com a No Avaluable o Suspens, segons la seva situacio.

- Sistema d'avaluacié: prova escrita sobre les activitats realitzades durant les practiques en un examen
independent.

- Pes en la qualificacié global: 10% (Puntuacié maxima: 1,0)

- Competéncies avaluades: CE1, CE2, CE11, CT2, CT8, CT9

® Modul 3. Autoaprenentatge.
La realitzacid del treball d'autoaprenentatge es obligatoria i, per tant, I'alumne que no faci la presentacié sera
qualificat com a No Avaluable o Suspés, segons la seva situacié i independentment de la nota que hagi
obtingut en I'examen.

Sistema d'avaluacio: treballs presentats.

- S'avaluara la presentacio escrita i oral del treball, aixi com la competéncia a I'hora de la discussio del
tema.

- Pes en la qualificacio global:20% (Puntuacié maxima: 2.0)
- Competencies avaluades: CE1, CE2, CE11, CT4, CT5, CT6, CT8, CT10
EXAMEN DE RECUPERACIO

L'alumne que opti per no dur a terme examens parcials s'haura d'examinar de tot el temari de teoria iseminaris
(Modul 1) en I'examen de recuperacio. La quilificacié obtinguda (fins un maxim de 7,0 punts) es sumara a les
obtingudes en els moduls 2 y 3.

Qualsevol alumne independentment de la puntuacié obtinguda en les proves parcials podra optar a
examinar-se de tot el programa a l'examen de recuperacié per obtenir una nova nota. En aquest cas,
comptara la nota obtinguda en aquest darrer examen.

No Avaluables:
Es considerara que un estudiant no és avaluable si ha participat en activitats d'avaluacié que representen <

15% de la nota final .

L'avaluacio proposada pot experimentar alguna modificacié en funcio de les restriccions a la presencialitat que
imposin les autoritats sanitaries.

Activitats d'avaluacio

Titol Pes Hores ECTS  Resultats d'aprenentatge
Examens parcials i finals 70% 3 0,12 3,9,10,11,12,13
Presentacio i discussio del treball dautoaprenentatge 20% 25 0,1 4,5,6,8,9, 12,13, 14, 15




Practiques de laboratori 1M0% 1 0,04 1,2,7,9,12,13
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