Resolucion Consg o Directivo

NUmero: RESCD-2022-192-E-UBA-DCT#FCEN

CIUDAD DE BUENOS AIRES
Lunes 14 de Marzo de 2022

Referencia: EXP-EXA: 0062/2022 - Aprobada en sesion del dia 7 de marzo de 2022

VISTO:

La nota presentada por la Direccién del Departamento de Quimica
Organica, mediante la cual €eleva la informacion del curso de posgrado
Obtencion, Caracterizacion, Modificacion y Funcionalidad de
Polisacaridos Utiles para la Industria (DOC8800681) para el afio 2022,

CONSIDERANDO:
lo actuado por la Comision de Doctorado,
lo actuado por la Comision de Posgrado,
lo actuado por la Comision de Presupuesto y Administracion
lo actuado por este Cuerpo en la sesion realizada en €l dia de lafecha,

en uso de las atribuciones que le confiere el Articulo 113° del Estatuto
Universitario,

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD



DE CIENCIASEXACTASY NATURALES
RESUELVE:

ARTICULO 1° Aprobar e dictado del curso de posgrado Obtencion,
Caracterizacion, Modificacion y Funcionalidad de Polisacéridos Utiles
para la Industria (DOC8800681) de 64 horas de duracién, que sera dictado
por €l Dr. Diego Navarro con la colaboracion de la Dra. Lia Gerschenson.

ARTICULO 2°: Aprobar € programa del curso de posgrado Obtencion,
Caracterizacion, Modificacion y Funcionalidad de Polisacéridos Utiles
para la Industria (DOC8800681) para su dictado en el segundo cuatrimestre
de 2022.

ARTICULO 3°: Aprobar un puntaje maximo de tres (3) puntos para la Carrera
del Doctorado.

ARTICULO 4°: Establecer un arancel de $6000 (pesos seis mil,
CATEGORIA 3) estableciendo que dicho arancel estarda sujeto a los
descuentos y exenciones estipulados mediante la Resolucion CD N° 2852/19.
Disponer que los fondos recaudados ingresen en la cuenta presupuestaria
habilitada paratal fin, y sean utilizados de acuerdo ala Resolucién 072/03

ARTICULO 5°: Disponer que de no mediar modificaciones en € arancel, el
programay la carga horaria, € presente Curso de Posgrado tendra una vigencia
de cinco (5) afios a partir de lafecha de la presente Resolucion.

ARTICULO 6° Comuniquese a todos los Departamentos Docentes, a la
Direccién de Estudiantes y Graduados, a la Direccion de Movimiento de
Fondos, a la Direccién de Presupuesto y Contabilidad, a la Biblioteca de la
FCEyN y a la Secretaria de Posgrado con copia del programa incluida.
Cumplido, archivese.

Digitally signed by MINDLIN E@rmardo Gabriel Digitally signed by REBOREDA Juan Carlos

Date: 2022.03.11 12:34:50 A ) Date: 2022.03.14 10:52:14 ART
Location: Ciudad Auténoma de Buenos Aires Location: Ciudad Auténoma de Buenos Aires

Gabriel Mindlin JUAN CARLOS REBOREDA
Secretario Decano

Secretariade I_Dosgrado Decanato

Facultad de Ciencias Exactasy Naturales Facultad de Ciencias Exactasy Naturales
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Departamento de Quimica Organica

OBTENCION, CARACTERIZACION, MODIFICACION Y FUNCIONALIDAD DE
POLISACARIDOS UTILES PARA LA INDUSTRIA

Profesores:

Dr. Diego A Navarro (Prof. Adjunto DP, Depto. Quimica Organica).

Dra Lia Noemi Gerschenson (Prof. Titular Consulto, Departamento de Industrias).
Auxiliares: 1

Carga horaria semanal: 4 horas

Carga horaria total: 64 horas

Puntaje: 3 puntos

A) Estructuras
Mono y oligosacaridos: Definiciones. Formulas abiertas de monosacaridos: conformacion
absoluta y relativa, series D y L. Enantiomeros y diasteredmeros. Derivados de carbohidratos.
Férmulas ciclicas: Anomeros a y B. Ciclos piranosicos y furanosicos: estabilidades. Formulas
de Haworth.
Férmulas conformacionales: Formasilla (*Cs y *Cy) y bote (ciclo piranésico). Rigidez del ciclo:
sustituyentes axiales y ecuatoriales. Ciclo furandsico: vibracion del ciclo. Distintas
conformaciones.
Oligosacaridos y polisacaridos: Union glicosidica. Conformaciones de oligosacaridos.

B) Polisacaridos: extraccion y purificacion
Extraccion: Criterios. Distintos sistemas de extraccion.
Purificacion: Eliminacion de contaminantes.
Analisis: Del extracto y producto purificado. Analisis enantiomérico.
Pureza y dispersion: Interacciones moleculares no covalentes. Concepto de pureza,
homogeneidad y dispersion. Dispersion estructural y de peso molecular, etc. Razones
biosintéticas. Heterodispersion y heterogeneidad.

C) Analisis conformacional de polisacaridos

La “forma” del polisacarido como determinante de sus propiedades fisicas y biologicas.

Formas en estado sélido y geles. Formas en solucion (random coil versus formas ordenadas).

Estructuras primarias, secundarias, terciarias y cuaternarias.

Estructuras primarias: Secuencias periodicas, interrumpidas y aperiddicas. Distribucion de

sustituyentes.

Estructuras secundarias: Orden versus desorden. Energia y entropia conformacional.

Interacciones entre unidades consecutivas: uniones glicosidicas axiales y ecuatoriales, grupos

cercanos a la unién glicosidica. Secuencia periddica de unidades, secuencia periodica de

interacciones, tendencia a ordenarse, estabilizacion de la forma ordenada, interacciones

cooperativas.

Estructuras secundarias con uniones con 3 grados de libertad: uniones (1—6), uniones con 2

grados de libertad: tendencia a la forma. Determinacion de la forma: relaciones geom t’rir(;a&L/
e

é
Modulaciones de la forma: interacciones entre residuos. TTeF
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Departamento de Quimica Organica
Familias conformacionales: Descripcion de la forma como una hélice; parametros.

Familias tipo cinta, hélice y torcidas. Relacién entre forma y propiedades.

Estructuras terciarias y cuaternarias:

Cadenas con secuencias interrumpidas: carragenanos, poligalacturonanos, xilanos con uniones
mixtas, etc.

Estructuras terciarias

Agregados de cintas; fibrillas de celulosa.

Agregados de hélices: hélices dobles o triples.

Estructuras cuaternarias:

Formacion de geles: zonas de union y de doblado. Elasticidad del gel en funcién de la relacion
entre ellas.

Disposicién de las zonas de doblado: dispersion estadistica y formacion de bloques

Tamafio de poro: hidratacidn, transporte a través del gel.

Complejos solubles: aumento de viscosidad, formacion de geles. Encapsulamiento.

Complejos insolubles: pared celular en vegetales.

Interacciones polisacarido-proteina.

D) Modificacion quimica y enzimatica de polisacaridos
Oxidacion, entrecruzamiento, esterificacion, eterificacion, cationizacion y sulfatacion.

E) Comportamiento reol6gico: generalidades
Propiedades viscosas de productos fluidos. Tipos de fluidos. Técnicas de medicion. Equipos de
medicion: viscosimetros.
Propiedades reoldgicas de materiales solidos. Técnicas de medicion. Equipos de medicion:
Maquinas universales de testeo.
Propiedades viscoelasticas de productos fluidos y semifluidos. Técnicas de medicion de

propiedades viscoelasticas. Equipos de medicion: redmetro dindmico, analizador mecéanico
dinamico.

F) Reologia de polisacaridos
Dilucién infinita. Viscosidad intrinseca. Determinacion de la viscosidad de polisacaridos a partir
del dato experimental. Correlaciones empiricas para la viscosidad a dilucion infinita. Viscosidad
a dilucion infinita y modelos moleculares. Dependencia de la viscosidad a dilucion infinita con
la temperatura.
Soluciones concentradas.Viscosidad de cizalla y propiedades dependientes del tiempo en
polisacaridos. Estreses normales y propiedades dinamicas: Influencia de la composicion en su
magnitud, peculiaridades de su evaluacion, vinculacion con la funcionalidad. Dependencia de
los pardmetros viscoelasticos con la temperatura.
Geles. Interacciones en soluciones de biopolimeros. Geles mezclados: interacciones y su
influencia en el comportamiento reoldgico.

G) Aplicaciones industriales de los polisacaridos
Indpstria médica y farmacéutica. Industria de la alimentacién. Productos para separacion,
auxifiiares de laboratorio. Industria biotecnoldgica. Otras industrias. e
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i Departamento de Quimica Organica
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