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PRINCIPIS DE FISIOLOGIA | BloQuimica \ CciG 2018-2019»

NOM | COGNOMs. /S ——— 7 Q \
DNI: 1 ) pATA: A | 12 [\ 73 /’
TEMA 1 Ll

1-V F (cada Pregunta ben contestada suma 1 punt, les mal contestades resten 1 punt)

O 1. La Principal funcié de Jes proteines és ser font d’energia.
O 2. Les proteines sén cadenes ramificades d’aminoacids.

Y003 Les proteines se sintetitzen a partir de 20 aminoacids.
DM4. Tots els aminoacids sén essencials i cal aconseguir-los a través de a dieta.

(OOS. Els aminodcids només tenen un grup quimic protonable. s

>ZT 0 6. Els aminoacids presenten propietats fisicoquimiques diferents en funcié de I'estructura
quimica de I3 cadena lateral (grupR).
5%7. Els aminoacids hidrofe bics s6n solubles en aigua.

)4 0 8. La cisteina €s un aminoacid que pot fer ponts disulfur.
m] }XQ. Els aminoacids son bases fortes.

®o10. A pH7 (neutre) el grup acid dels aminoacids estara desprotonat (negatiu).

del segiient €n una cadena polipeptidica.
Yoi13. L'aspartam és yn dipéptid.

o M14. L'hélix alfa j I3 fulla beta sén estructures terciaries de les proteines.

%015, L'alcohol és yn agent desnaturalitzant de proteines.

o)X 16. La desnaturalitzacig de proteines Comporta el trencament de I'enllag peptidic.
0X17. Les proteines globulars Seémpre son solubles en aigua.

0 18. El col-lagen és una proteina fibrosa.

){D 19. El gluten és una mescla de proteines que es genera en amassar I3 farina amb aigua.
){ 020. La Precipitacio de caseines en medi acid és I'origen del iogurt,

00 21. Els enzims son catalitzadors de les reaccions enzimatiques.

OX22. Els enzims alteren Fequilibri d’una reaccig j per aixo I'acceleren.
)Q 0 23. Els enzims s¢n especifics de substrat i de reaccig.

* 0028 pHj temperatura s¢n essencials per I'activitat enzimatica.
\Q 029. Un modulador al-losteric positiu d’un enzim activara I'enzim quan s




2.- Omple els buits.

Un aminoacid es una molécula orgémmun grup W’Qﬁ
(-COOH). Els aminoacids més frequients i de major interes son aquells que foMteYnes,
juguen un paper clau en quasi tots els processos biologics. La unié entre dos aminoacids per una
reacci6 de condensacié entre el grup amina d'un i el carboxil de laltre sanomena enllag
x.,ﬁ—g\‘CMC- . Dos "residus" d’aminoacid formen un o gg\gkog i si s’hi uneix un tercer
aminoacid es forma un AN ( ;}ig-\cé\ i aixi, successivament, fins formar un
p.'ﬁi'-x:;_xfﬁd . Tots els aminoacids tenen una wedsca QQZ\QA—D& o radical R

d’estructura variable, que determina la identitat i les propietats de cada un dels diferents aminoacids.

Les proteines son macromolécules formades per cadenes VQ’;»S\QC‘—M\ d’aminoacids. Les
proteines tenen un paper fonamental per la vida i son las biomolecules més versatils i diverses. Els
aminoacids d’una proteina s’organitzen per adquirir certa forma i presentar una disposicio
caracteristica en condiciones fisiologiques, pero si es canvien aquestes condicions como temperatura
o pH la proteina perd la seva conformacié i la seva funcié en un procés anomenat
dQAP@WﬂﬁCLl&.&& _ la funcio d’una proteina depén de la conformacio i aquesta Ve
determinada per la seqliencia d’aminoacids (estructura )@A_ﬁ‘(‘(\é aca- ). La composicio Y
estructura d’una proteina determinara la seva solubilitat en aigua. Aixi, en una proteina globular
soluble en aigua els aminoacids polars es trobaran a la part exyearon ielsapolarsala part

oneakon de la proteina.

3.- Associa definicié amb concepte (posa el namero en el requadre corresponent)

2.-Centre actiu a

3.-Substrat

Enfonsament tridimensional de la proteina on té lloc la unio
del substrat i la catalisi.

nt el trencament

Mecanisme d’activacio de proteines mitjanca
d’enllagos peptidics.

Molecula que s’'uneixa un lloc diferent del centre actiu de
I'enzim i que en canvia la conformacio i I'activitat. Poden ser
positius 0 negatius.

Molecula no proteica que <’uneix al centre actiu i participa de
la catalisi (molts son derivats de vitamines)
Mecanisme de regulacio de I'activitat enzimatica

4.-Modulador al-losteric

6.-Fosforilacio / desfosforilacié Molecula que s’uneix especificament al centre actiu d’un

enzim i és modificada per donar el producte de reaccio
Enzim que fosforila proteines

7.-Proteolisi
8.-Cofactor

Proteina capag d’accelerar les reaccions quimiques
alternar-ne I'equilibri.

sense
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1.-V F (cada pregunta ben contestada suma 1 punt, les mal contestades resten 1 punt)

Dﬁ( 1. La biogenesi dels terpens te lloc a través de la ruta de I'acid siquimic
X 02. L'oli de soja és ric en acids grassos insaturats.
p? D}(& La bromelaina és un enzim proteolitic obtingut a partir del suc de tiges i fruits d’Ananas
comosus.
XD 4. Els glucosinolats per hidrolisi alliberen isotiocianats amb gust i aroma intensos.
K 05. L'absintina és una lactona sesquiterpenica responsable del gust amarg de la fulla i summitat
florida d’absenta (Artemisia absinthium).
\ﬁ 0 6. El guarana es prepara a partir de les llavors de Paullinia cupana
W 07. Les gomes i mucilags sén polisacarids heterogenis.
D)@ 8. En general, els mucilags d’estructura lineal sén més solubles en aigua que els d’estructura
ramificada.
0'% 9. Els alginats sén polisacarids homogenis lineals obtinguts a partir d’algues vermelles (Rodoficies).
] y\(lO La goma gellan només gelifica a baixa temperatura.
0 M 11. Els olis essencials s6n insolubles en dissolvents organics.
« ¥ 0 12. El trans-anetol és un fenilpropanoide. @
% 0 13. En zones climatiques calides hi ha un major Us d’espécies com a condiment que en zones
fredes.
)ﬁ 0 14. Els polifenols intervenen en les propietats organoléptiques de molts aliments d’origen
vegetal.
ng 15. L’acid rosmarinic és un polifenol derivat de I'acid cafeic amb una potent activitat antioxidant
0 %16. En I'elaboracié del te verd es promou I'actuacié dels enzims polifenoloxidases
X} 0 17. Els tanins sén polifenols que precipiten les glucoproteines de la saliva provocant sensacid
d’astringéncia a la boca
D)S(l& Els esteviosids afavoreixen el desenvolupament de caries dental
« (/00 19. El rebaudiosid A és un diterpé edulcorant que s’extreu a partir de les fulles de Stevig
“Febaudiana
x 0 20. La miraculina és una glucoproteina que modifica I'estructura dels receptors del gust dolg i
provoca que els aliments acids els estimulin i produeixin gust dolc.



7.- Relaciona amb una fletxa els elements de les tres columnes seguents:

Raim — Glizirricina =™

Escorca de taronja amarg

Fulla de menta piperita ~.__ "‘*Neohesperidina’/ /
~ /

Flor de camamilla comuna’”"“': b"“"%?:i"*m-{:amazulé"“-m.éih\ ~Saponina
" Arrel de regalessia " ~Mentol N\‘\*~Sesquiterpé
" Ram 'i;"/  Glaricna /- ’Monoterpcy
Escorga de taronja a,maféa Resverat/pdif Flavonojde
Fulla de menta/p'i/r;erita Neqhéperidina Estilpe
Flor de camamilla comuna /C/é;nazulé fsonina
Arrel d(e regalessia ( Mentol Sesquiterpe
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TEMAS 3-4

1.-V F (cada Pregunta bien contestada suma 1 punto, las mal contestadas restan 1 punto)

XD 1. La nutricién es e conjunto de procesos que incluyen la absorcign y utilizacién de los
nutrientes para Mmantener la salud
~ 002. la nutricién estudia los procesos bioquimicos y fisioldgicos que tienen lugar antes, durante y
después de Ia ingesta de alimentos

Y ob. La experiencia hedonista €S un signo de conciencia
@ D)(7. La presencia de Canales y transportadores en la membrana plasmitica permite que la

cargas (iones) a ambos lados de Ia membrana plasmética
>(LD 9. El potencial de membrana siempre es negativo

D‘g(lo. Todas las células pueden sufrir un potencial de accién

D){ll. La concentracién de calcio es més alta en el liquido intracelular que en el liquido

extracelular -
,r%*az. Al alcanzarse el potencial de accion, el potencial de membrana s}_é\le Ser positivo € ez

O A13. El ndcleo de I3 Neurona se encuentra en el axon

o)X 14. Los neurotransmisores se almacenan en los botones terminales de las dendritas

fisioldgicas
— 0023, larama simpatica y Parasimpdtica del sistema nervioso auténomo suelen tener efectos
fisioldgicos contrarios

x 0 24. El sistema limbico €S una parte del sistema nervioso implicada en I3 memoria y las
emociones

)ﬂm 25. Los receptores sensoriales son un elemento fundamental del sistema sensorial

\ee©q®oop-sno©pT90vT
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VFE

D}iﬁ. Una impresion sensorial elaborada recibe el nombre de percepcion
a impresion sensorial mas elaborada que una percepcion
’ g o

o p(27. La sensacion sensorial es ur‘ B

sensorial

noo28.la interaccion de moléculas quimicas con los quimiorreceptores puwcién
de una percepcion gustativa
o o 29. Los receptores olfativos son receptores de tipo primario
D)&}O. Los receptores gustativos T1R estan implicados en el gusto amargo

)&‘1 0 31. La capacidad de percibir la presencia de una molécula gquimica en un alimento depende del

umbral sensorial de sus receptores
0 32. La capacidad de percibir diferencias entre dos estimulos sensoriales parecidos depende del

umbral diferencial
\/QD 33. La adaptacion o acomodacion se da cuando se eleva el umbral sensorial como
consecuencia de estar en contacto continuado con un estimulo
. ">¢ 0 34. Los receptores fasicos, como los receptores olfativos, se adaptan muy rapidamente
o 35. La modalidad sensorial es una de las cuatro dimensiones sensoriales
yﬁ o 36. Elamargo es el gusto basico en el que estan implicados un mayor numero de receptores
diferentes
n37.Enla percepcion del gusto salado'y 4cido se encuentran implicados canales
“¥ 0 38. Los canales TRP estan implicados en la percepcion de sensaciones térmicas de frio o calor
5%39. Una persona que sufre hipergeusia tiene dificultad para percibir el gusto
0 40. Los receptores olfativos se encuentran sobre los cilios de las neuronas bipolares
‘)ﬁm 41. Hay mas de 1000 genesy 400 receptores implicados en la olfaccion
% 0 42. Con sdlo varios cientos de receptores olfativos somos capaces de crear miles de olores
diferentes
o X43.Enlas memorias sensoriales la mayor parte de | informacion almacenada se corresponde
con la modalidad visual
,,@'/E(M 1 a alucinacién puede afectar a cualquier modalidad sensorial
0 45. Los compuestos alucinogenos presentes en alimentos y plantas pueden modificar la

percepcion sensorial.
7.{3\ r 46. El sabor es una experiencia sensorial en la que participan por lo menos la modalidad

gustativay olfativa
0 47. La modalidad auditiva o visual pueden afectar a la creacién de un sabor

')QD 48. El flavor se puede consideran una experiencia multimodal
‘;;QD 49. En la sinestesia se produce una interferencia o “confusion” de sensaciones sensoriales




2.- Conecta (con una flecha) los movimientos de iones a través de la membrana plasmaética con
los cambios en el potencial de membrana de la célula que produciran, a partir de una situacién
de potencial de reposo (potencial de membrana de -60 mv). (10 puntos)
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ENTRA CI AR
SALE K* DE LA CELULA, —— o DESPOLARIZA LA CELULA
ENTRA Na* EN LA CELULA/

SALE Ca® DE LA CELULA E HIPERPOLARIZA LA CELULA
ENTRA Ca?* A LA CELULA”

3.- Utilizando el espacio del recuadro para explica la diferencia entre gusto y sabor (10 puntos)
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