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Prerrequisitos

Aungue no hay requisitos previos oficiales, es recomendable que el estudiantado revise los contenidos
basicos de Biologia, Quimica y que tenga un nivel suficiente de Bioquimica .

Objetivos y contextualizacién

Esta asignatura debe permitir al estudiantado comprender que los procesos biolégicos, especialmente los
relacionados con los alimentos y el metabolismo, tienen una base quimica y pueden explicarse en estos
términos. El estudiantado debe conocer los conceptos basicos del metabolismo que le permitan comprender
los fundamentos bioquimicos de la nutriciéon, con especial énfasis en el metabolismo de diferentes tipos de
biomoléculas. Asimismo, se debe conocer y comprender los procesos bioquimicos basicos de algunos
procesos importantes en la tecnologia de los alimentos.

Los objetivos especificos de la formacion son conocer y comprender:

- El metabolismo energético de los hidratos de carbono.

- El metabolismo de las reservas lipidicas, lipoproteinas, colesterol y lipidos complejos.

- El metabolismo de los compuestos nitrogenados: aminoacidos, porfirinas y nucleétidos.

- Los principales mecanismos para la integracion de metabolismo, regulacion hormonal y bases moleculares
de adaptaciones y alteraciones metabdlicas.

- Los fundamentos y aplicaciones de las principales técnicas y metodologias bioquimicas.



Competencias

® Analizar, sintetizar, resolver problemas y tomar decisiones en el ambito profesional.

® Aplicar el método cientifico a la resoluciéon de problemas.

® Aplicar los conocimientos de las ciencias basicas en la ciencia y tecnologia de los alimentos

® Asumir un compromiso ético y valorar la importancia de la calidad y del trabajo bien hecho.

® Buscar, gestionar e interpretar la informacién procedente de diversas fuentes.

® Comunicar de forma eficaz, oralmente y por escrito, a una audiencia profesional y no profesional, en

las lenguas propias y/o en inglés.

® Demostrar que conoce las propiedades fisicas, quimicas, bioquimicas y biologicas de las materias

primas y de los alimentos.

® Demostrar que conoce los nutrientes, su biodisponibilidad y funcién en el organismo, y las bases del

equilibrio nutricional.

® Desarrollar el aprendizaje auténomo y demostrar capacidad de organizacion y planificacion.
® Mantener actualizados los conocimientos, adaptarse a nuevas situaciones y desarrollar la creatividad.
® Utilizar los recursos informaticos para la comunicacion, la busqueda de informacion, en el ambito de

estudio, el tratamiento de datos y el calculo.

Resultados de aprendizaje
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Analizar, sintetizar, resolver problemas y tomar decisiones en el ambito profesional

Aplicar el método cientifico a la resolucion de problemas

Aplicar los fundamentos y aplicaciones de la bioquimica a la biotecnologia alimentaria.

Asumir un compromiso ético y valorar la importancia de la calidad y del trabajo bien hecho

Buscar, gestionar e interpretar la informacion procedente de diversas fuentes

Comunicar de forma eficaz, oralmente y por escrito, a una audiencia profesional y no profesional, en
las lenguas propias y/o en inglés

Desarrollar el aprendizaje autbnomo y demostrar capacidad de organizacion y planificacion

. Describir de los mecanismos de reaccion, la cinética y la regulaciéon enzimatica.
. Determinar los mecanismos bioquimicos de detoxificacion de xenobioticos

10.
11.
12.
13.
14,
15.

Establecer el papel metabdlico de vitaminas, oligoelementos y otros nutrientes esenciales

Explicar las estructuras y propiedades de las principales moléculas biolégicas

Explicar las principales vias metabdlicas de glucidos, lipidos y proteinas

Integrar los diferentes elementos metabdlicos en una vision global del organismo

Mantener actualizados los conocimientos, adaptarse a nuevas situaciones y desarrollar la creatividad
Utilizar los recursos informaticos para la comunicacion, la busqueda de informacion, en el ambito de
estudio, el tratamiento de datos y el calculo

Contenido

METABOLISMO Y REGULACION METABOLICA

Tema 1.- Estudio de laregulacion de las vias metabdlicas. Localizacion de puntos de regul acion.
Estudio de las propiedades de | as enzimas involucradas. Puntos de cruce. Creacion y verificacion
de unateoriareguladora.

Tema 2. Estudio bioguimico de carbohidratos. Generalidades. Las familias de monosacaridos.
Oligosacaridos naturales. Polisacaridos de reservay estructurales.

Tema 3.- Glicolisis. Resumen y fases. Pasos del proceso de formacion de piruvato a partir de
glucosa.



Tema 4.- Formacion de acetil CoA a partir de piruvato y del ciclo de los é&cidos tricarboxilicos.
Reacciones anaplerdticas. El ciclo del acido glioxilico. Sintesisy degradacion de disacaridos.
Vias metabdlicas parafructosay galactosa.

Tema 5.- Oxidacion-Reduccion y transporte electrénico. Los potenciales re-dox y €l cambio de
energialibre. Ruta para €l transporte electrénico: la cadena respiratoria. Inhibidores. La
mitocondriay lafosforilacion oxidativa. Acoplamiento del transporte electronico y
fosforilacionoxidativa. EI mecanismo de la fosforilacion oxidativa.

Tema 6. Fermentaciones. Fermentacion alcohdlica. Fermentacion |actica. Aplicaciones en
tecnologia alimentaria.

Tema 7.- Formacion de lactato y gluconeogénesis. Uso de la energia por parte del musculo.
Glicdlisis anaerdbica. Destino del |actato. Gluconeogénesis. Otros precursores. Reacciones
distintivas de la gluconeogénesis.

Tema8.- Laviade las pentosa fosfato. La generacién del poder reductor. Biosintesis del acido
glucuroénico.

Tema 9.- Metabolismo del glucdgeno. El glucogeno como forma de almacenamiento de glucosa.
Ladegradaciony sintesisdel glucdgeno y su control.

Tema 10.- Estudio bioquimico de lipidos. Acidos grasos. Ceras. Los triglicéridos.
Fosfoglicéridos. Esfingolipidos y glucolipidos. Colesteral.

Tema 11.- Oxidacion de acidos grasos. Movilizacion de reservas lipidicas. Lavia de la oxidacion
de &cidos grasos. M etabolismo de |os cuerpos cetonicos.

Tema 12.- Biosintesis de reservas lipidicas. Biosintesis de &cidos grasos saturados. La formacién
de malonilCoA. El complejo de &cido graso sintasa. Acidos grasos esenciales. Prostaglandinas y
leucotrienos.

Tema 13.- Labiosintesis del colesterol y sus derivados. Larutaa mevalonato, laformacion de
grupos prenilo y la sintesis de cadenas de poli-isoprenos. Laformacion de colesterol. Acidos
biliares y hormonas sexuales. Importancia de los isoprenoides en el metabolismo de las plantasy
su interés en latecnologia alimentaria.

Tema 14.- Digestion y absorcion de lipidos. Lipoproteinas Composicién y metabolismo.

Tema 15.- Metabolismo de los lipidos estructurales. Fosfatidilglicéridos. Esfingolipidos:
esfingomielina, cerebrésidosy gangliésidos. Ciclo del fosfatidil-inositol. Generacion de [ P3.

Tema 16.- Degradacion de aminoécidos. Liberacion y eliminacion de nitrégeno. Desaminacion y
transaminacion. Ciclo de la urea.

Tema 17.- Catabolismo de |os esquel etos de carbono de |os aminoécidos. Aminoéacidos
cetogénicos y gluconeogénicos. La integracion de las cadenas laterales en las diferentes vias
metabdlicas. Aminoacidopatias. El conjunto de grupos monocarbonados, su relacion con el
metabolismo de los aminoécidos y su regulacion. Derivados del &cido folicoy
S-adenosiimetionina. Aminoécidos esenciales.

Tema 18.- Fijacion de nitrégeno y vision general de la biosintesis de aminoécidosy su
regulacion. Aminoécidos indispensables y no indispensables.

Tema 19.- El recambio de las porfirinas. Nomenclaturay sintesis de porfirinas. Degradacion de la
hemoglobina. Los pigmentos biliares.

Tema 20.- El metabolismo de los nucledtidos. Biosintesis de nucledtidos: purinasy pirimidinas.
Biosintesis de desoxirribonucleétidos. Degradacién de purinasy pirimidinas.

Tema 21.- Integracion del metabolismo: Resumen de las relaciones entre los diferentes érganos y
las principal es adaptaciones metabdlicas. Rapido. Obesidad. Diabetes



Tema 22. Mecanismos bioquimicos de desintoxicacion de xenobiéticos. Estrés oxidativo y
mecanismos de defensa antioxidante.

SESIONES DE LABORATORIO.

Sesion 1. Estudio del ciclo metabdlico de lalevadura. Diferentes usos de las fuentes de carbono:
fermentacion y oxidacion.

Sesion 2.- Determinacion de los niveles de colesterol en huevos.

Sesion 3.- Aplicaciones de la electroforesis en la determinacion de la composicion de
proteinas en varias especies de peces y productos sustitutivos.

Sesion 4.- Simulacién de vias metabdlicas. gluconeogénesis.
SEMINARIOS

Seminario 1: Técnicas radioactivas.

Seminario 2: Técnicas electroforéticas.

Seminario 3: Bases Moleculares de la Accién Hormonal |

Seminario 4: Bases moleculares de la accién hormonal 11.

Actividades formativas y Metodologia

Titulo Horas ECTS Resultados de aprendizaje
Tipo: Dirigidas

Clases teoricas 31 1,24 9,12,13

Practicas de laboratorio 12 0,48 12

Seminarios 4 0,16 13

Tipo: Supervisadas

Tema de autoaprendizaje, trabajo en equipo 21,5 0,86 9,12,13

Tipo: Auténomas

Estudio y busqueda de literatura 75 3 9,12,13

La metodol ogia utilizada en esta materia parallevar a cabo e proceso de aprendizaje combinalas
clases tedricas, donde el docente expone |os aspectos més relevantes de cada unidad y €
autoaprendizaje activo del estudiantado sobre temas de interés.

Laasignatura se basa en las siguientes actividades.

- Clase, con soporte TIC, donde se explican los conceptos béasicos de la asignatura. Se
complementa con técnicas de gamificacion asi como con la posibilidad de realizar tests de
autoevaluacion através del Campus Virtual pocas semanas previas alos examenes parciales.



- Seminarios y discusion de problemas. Presentacién por parte del docente de temas especificosy
discusién en grupos reducidos.

- Sesiones de laboratorio: adquisicion de habilidades de trabajo de laboratorio y comprensién
experimental de conceptos explicados en clases presencialesy seminarios.

- El trabajo independiente del estudiantado, en grupos, basado en la preparacion de los
temas propuestos por el profesorado o el alumnado. Este trabajo implica la busqueda y
seleccidn de informacion de fuentes diversas de informacion cientifica. Las
presentaciones son publicas, deben incluir material multimedia y soporte de TIC y son
seguidas por una discusion del tema.

En esta asignatura, se permite el uso de tecnologias de Inteligencia Artificial (IA) como
parte integral del desarrollo del trabajo, siempre que el resultado final refleje una
contribucion significativa del estudiante al analisis y la reflexion personal.El estudiante
debe identificar claramente qué partes se han generado con esta tecnologia, especificar
las herramientas utilizadas e incluir una reflexion critica sobre como estas han influido
en el proceso y el resultado final de la actividad.La falta de transparencia en el uso de la
IA se considerara una falta de honestidad académica y podra conllevar una penalizacion
en la calificacion de la actividad, o sanciones mayores en casos graves.

Nota: se reservaran 15 minutos de una clase dentro del calendario establecido por el centro o por la titulacion
para que el alumnado rellene las encuestas de evaluacion de la actuacion del profesorado y de evaluacion de
la asignatura o modulo.

Evaluacién

Actividades de evaluacién continuada

Titulo Peso Horas ECTS Resultados de aprendizaje
Examen de Laboratorio 10% 1 0,04 1,2,8,9,12,13
Examenes finales y parciales 70% 3 0,12 3,9,10, 11,12, 13
Presentacion del trabajo de autoaprendizaje 20% 2,5 0,1 4,5,6,7,9,12,13,14,15

La puntuacion maxima que se puede obtener es de 10 puntos. La asignatura se aprobara con una puntuacion
global de 5.0 o superior.

El sistema de evaluacion esta organizado en tres médulos. La puntuacion final se obtiene con la suma de las
calificaciones de los diferentes modulos, con las condiciones que se describen a continuacion.

Médulo 1. Teoria, seminarios y problemas.
Sistema de evaluacién: pruebas con respuestas de opcion multiple. Peso en la calificaciéon global:

® examen parcial |: 35%
® examen parcial ll: 35%

-Habilidades evaluadas: CE1, CE2, CE11, CT1, CT2, CT9



El estudiantado que lo desee puede optar por examenes parciales del programa. Habra dos pruebas parciales
a lo largo del curso. La primera prueba incluye el tema 1 hasta el tema 10 (segun el calendario del afo
especifico). La parte 2 incluye desde el tema 10 hasta el final del programa.

La puntuacion de los examenes parciales se podra incrementar hasta un 10% mediante la realizacion de
cuestionarios cortos sobre el tema explicado durante la misma clase.

El esquema (ver Campus Virtual) incluye las diferentes situaciones posibles:

1) Ambos parciales se superan con una calificacion igual o superior a 4.5 (sobre 10): la nota final se obtiene
mediante la suma de

a) el promedio de ambos parciales (peso: 70%),
b) la calificacion del examen practico (peso: 10%), y
c) la nota obtenida en la presentacion de autoaprendizaje (peso: 20%).

Si esta suma es igual o mayor que 5, se superara la asignatura. Si la suma es menor que 5, se deben
recuperar el o los parciales con calificaciéon <5.

2) Si se obtiene una calificacidén <4.5 en uno o mas parciales se debe realizar el examen de recuperacion de
estos parciales. En caso de recuperar losdos parciales, la nota minima exigida en cada uno de ellos para
poder promediar y realizar el calculo de la nota final segun ponderacion descrita, sera de 4.5 (sobre 10). Si en
el examen de recuperacion se obtiene una calificacion igual o superior a 4.5 (sobre 10), la calificacion final
sera la suma del promedio de los dos parciales (peso: 70%), la calificacion del examen practico (peso: 10%) y
la nota del autoaprendizaje (peso: 20%). Si este valor es igual o mayor que 5, la asignatura se habra
superado. Si la suma es menor que 5, la calificacion final sera "suspenso”.

Maédulo 2. Practicas de laboratorio:

La realizacion de la totalidad de sesiones de las practicas de laboratorio es obligatoria para poder realizar la
prueba de evaluacion y, en consecuencia, para superar la asignatura. La no realizacion de estas practicas de
laboratorio implica una calificacion de No evaluable o Suspenso, dependiendo de la situacion.

- Sistema de evaluacion: prueba escrita sobre las actividades realizadas durante las practicas en un examen
de practicas a realizar en la ultima sesion de las practicas.

- Peso en la calificacion global: 10% (Puntuacion maxima: 1,0)
- Habilidades evaluadas: CE1, CE2, CE11, CT2, CT8, CT9
Médulo 3.Autoaprendizaje.

La no realizacion del trabajo de autoaprendizaje y de su exposicion y defensa sera evaluado como No
evaluable o Suspenso, segun la situacion, sin importar las calificaciones obtenidas en los examenes.

- Se evaluara la presentacion escrita y oral, asi como la competencia en el momento de la discusién del tema.
- Peso en la calificacion global: 20% (Puntuacion maxima: 2.0)

- Habilidades evaluadas: CE1, CE2, CE11, CT4,CT5, CT6, CT8, CT10

Evaluacion unica:

En cuanto a la prueba de evaluacion unica de la parte tedrica (modulo 1) se hara coincidiendo con la misma
fecha fijada en el calendario para la ultima prueba de evaluacién continua (segundo parcial) y se aplicara el
mismo sistema de evaluacion y recuperacion que para la evaluacion continua.

El alumnado que se acoja a la evaluacion unica debe realizar las practicas de laboratorio (mddulo 2) en
sesiones presenciales en el horario fijado en el calendario segun su grupo de practicas. También sera



obligatoria la presentacion presencial del Trabajo de Autoaprendizaje (modulo 3), al que debera asistirse a
toda la sesion del dia indicado. La evaluacion de los modulos 2 y 3 se realizara el dia de la evaluacion unica.

Se aplicara el mismo criterio de no evaluable que por la evaluacion continuada.
La revision de la calificacion final sigue el mismo procedimiento que para la evaluacién continuada.
EXAMEN DE RECUPERACION

El estudiantado que suspenda los examenes parciales seré examinado de totdo el programa del Médulo 1 en
el examen de recuperacion, donde los dos parciales se consideraran individualmente. La nota obtenida (hasta
un maximo de 7.0 puntos) (Médulo 1) se agregara a la obtenida en los Médulos 2 y 3.

Independientemente de la nota obtenida en las pruebas parciales, se podra elegir ser examinado de todo el
programa en el examen de recuperacion para obtener una nueva nota. En este caso, se tendra en cuenta la
nota obtenida en este ultimo examen.

No evaluable: Se considerara no evaluable si Unicamente se ha participado en actividades de evaluacion que
representan < 15% de la puntuacién final.

Bibliografia

La informacién sobre las ediciones mas recientes de los libros de texto, asi como los enlaces a su localizcién,
se encuentra disponible en el aula Moodle de la asignatura, que se va renovando a medida que aparecen
nuevas ediciones o convenios de la UAB con editoriales.

1.- Tymoczko, John L.; Berg, Jeremy M.; Stryer, Lubert L. Bioquimica. Curso Basico. Ed. Reverté. Barcelona,
2014 (version "light" del Stryer, mas economica, suficiente para el curso).
(https://elibro.net/es/Ic/uabl/titulos/147925).

2.- Jeremy Berg, Gatto Jr. Gregory, Hines Justin, Tymoczko John, Stryer Lubert. Biochemistry. 10th Ed.
Macmillan Learning, 2023.

3.- D.L. Nelson y M.M. Cox (2018). Lehninger - Principios de Bioquimica (72 ed.). Ed. Omega

4.- L. Stryer, Jeremy M. Berg and John L. Tymoczko. Bioquimica (72 ed.). (2015). Ed. Reverté.

5.- Voet, D., Voet, J.G & Pratt, C.W. Fundamentos de Bioquimica. 42 edicién. Ed. Panamericana. 2016.
6.- D. R. Ferrier. Biochemistry. 62 edicio. Lippincott's lllustrated Reviews. 2014,
7.- Mathews, Van Holde, Appling & Anthony-Cahill. Bioquimica. 4 edicio. Pearson Educacién, 2014.

8.- DAMODARAN, S., PARKIN, K. L. y FENNEMA, O. R. Quimica de los Alimentos. 32 edicié. Ed. Acribia.
2010.

9.- Wong D.W.S . Mechanism and Theory in Food Chemistry, 2nd Edition. Springer, 2017
10.- Gil, A. Bases Fisiologicas y Bioquimicas de la Nutricion. 32 edicid. Editorial Panamericana. 2017.
11.- McKee, T; McKee, J.R.. Bioquimica, las bases moleculares de la vida. 4% Ed. McGraw-Hill, 2009.

12.- John W. Baynes and Marek H. Dominiczak. Bioquimica médica (42 ed.). Elsevier 2015.
(https://ebookcentral-proquest-com.are.uab.cat/lib/uab/detail.action?doclD=3429739).

13.- http://www.biorom.uma.es/indices/index.html



https://elibro.net/es/lc/uab/titulos/147925
http://www.amazon.es/Lehninger-principios-bioquimica-5%C2%AA-ed/dp/8428214867/ref=sr_1_1?ie=UTF8&qid=1316695410&sr=8-1
http://www.amazon.es/Lehninger-principios-bioquimica-5%C2%AA-ed/dp/8428214867/ref=sr_1_1?ie=UTF8&qid=1316695410&sr=8-1
http://www.biorom.uma.es/indices/index.html

Software

No se requiere software especifico, mas alla de un paquete de ofimatica para poder preparar las exposiciones
y del programa "GLUCQ" (© The University of Edinburgh. Version 1.2b), instalado al emulador Windows 7 de
los ordenadores de la Sala de ordenadores.

Grupos e idiomas de la asighatura

La informacién proporcionada es provisional hasta el 30 de noviembre de 2025. A partir de esta fecha, podra
consultar el idioma de cada grupo a través de este enlace. Para acceder a la informaciodn, sera necesario
introducir el CODIGO de la asignatura

Nombre Grupo Idioma Semestre Turno
(PAUL) Practicas de aula 1 Espariol primer cuatrimestre tarde
(PAUL) Practicas de aula 2 Espafiol primer cuatrimestre tarde
(PLAB) Practicas de laboratorio 1 Catalan primer cuatrimestre manahna-mixto
(PLAB) Practicas de laboratorio 2 Catalén primer cuatrimestre manafa-mixto
(PLAB) Practicas de laboratorio 3 Catalan primer cuatrimestre manafa-mixto
(PLAB) Practicas de laboratorio 4 Catalan primer cuatrimestre manafa-mixto
(TE) Teoria 1 Espafnol primer cuatrimestre tarde



https://sia.uab.cat/servei/ALU_TPDS_PORT_ESP.html

