
Introducción a la Bioquímica 
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del conocimiento. 

2. CONCEPTOS BASICOS 

Introducción. Nuestro universo. Defin iciones básicas, materia, masa, peso, 
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electrón, el protón, el neutrón. Otros descubrimientos: Rx y radioactividad. 
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Velocidad de reacción. Teoría de las velocidades de reacción. Factores que 

modifican las velocidades de reacción. Enzimas. Equilibrio químico. Principio 

de Le Chatelier. 


10. MOLE C ULAS y MOLES. FORMULAS Y ECUACIONE S. 
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Molécu las y moles. Molécula gramo. Mol. Fórmulas y nomenclatura. Valencia. 
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una solución. Influencia de la temperatura en la solubilidad. Influencia de la 

presión. Propiedades coligativas. Punto de ebullición y de congelación. 
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Conceptos termodinámicos. Procesos termodinámicos. Primera ley. Entalpía. 

Segunda ley: entropía. Tercera ley. 


14. LA OUI MICA EN LOS PROCESOS VITALES 

El mundo biológico. l a energía en los proceso vitales. Origen de la vida. 
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Heteroátomos. Asimetría. Grupos funcionales. Alcoholes. Aldehidos y cetonas. 

Acidos carboxílicos. Amidas. Aminas. Esteres. Eteres. 


16. PROTEINAS 

Aminoácidos. Propiedades mas importantes de los aminoácidos. Proteínas. 

Estructura de las proteínas. Desnaturalización proteica. 


17. CARBOHIDRATOS 

Isomería. Clasificación de los carbohidratos. Monosacáridos. Disacáridos. 

Polisacáridos. 
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19. ACIDOS NUCLEICOS 
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