Biochimica Generale ed industriale - Prof: Battistoni-Carrì- Rotilio
Gli aminoacidi: Proprietà generali e funzioni degli aminoacidi, classificazione, proprietà acido-basiche,  punto isoelettrico. 
Struttura e funzione delle proteine. Il legame peptidico. Livelli di organizzazione strutturale delle proteine. L’(-elica. I foglietti (. Proteine fibrose, cheratina, fibroina, collageno. Struttura terziaria e quaternaria. Ripiegamento e stabilità delle proteine (denaturazione e rinaturazione). Mioglobina ed emoglobina (struttura, curve di legame dell’ossigeno, stati T ed R dell’emoglobina cooperatività e allosteria, effetto Bohr e trasporto della CO2, fattori che regolano l’ossigenazione dell’emoglobina, emoglobina fetale, emoglobina S ed anemia falciforme). Cenni sulla struttura delle immunoglobuline e sulle basi biochimiche della contrazione muscolare.
Enzimi. Proprietà generali. Classificazione. Sito attivo. Specificità di substrato. Cofattori e coenzimi. Energia di attivazione. Stato di transizione ed effetti dell’enzima sul substrato. Cenni sui meccanismi di catalisi (catalisi acido-basica, catalisi covalente, catalisi mediata da cofattori metallici). Aspetti termodinamici della catalisi. Equazione di Michaelis-Menten. Km,  Vmax e Kcat. Inibizione enzimatica: inibizione reversibile (competitiva, incompetitiva e mista), inibizione irreversibile. Regolazione dell’attività enzimatica. Regolazione a feedback. Enzimi regolatori: enzimi allosterici, enzimi modificati covalentemente. 
Carboidrati. Monosaccaridi e polisaccaridi. Polisaccaridi di riserva e strutturali. Glicoproteine. Proteoglicani.

Lipidi. Acidi grassi. Triacilgliceroli. Fosfoglicerolipidi e sfingolipidi. 

 HYPERLINK "http://web.indstate.edu/thcme/mwking/cholesterol.html" Colesterolo. Doppi strati lipidici.. Proteine di membrana. Lipoproteine. Membrane biologiche. Modello del mosaico fluido. Endocitosi. Trasporto attraverso le membrane (passivo ed attivo). Pompe ioniche.
Il metabolismo: generalità; cenni di energetica e di meccanismi di regolazione delle vie metaboliche; intermedi che conservano energia; reazioni ossido-riduttive; cofattori enzimatici.

Metabolismo degli esosi: glicolisi e sua regolazione; fermentazione omolattica e fermentazione alcolica; via del pentosio fosfato; gluconeogenesi e sua regolazione; sintesi del glicogeno e sua regolazione; degradazione del glicogeno e sua regolazione. Energetica del metabolismo degli esosi.

Metabolismo dell’AcetilCoA: il ciclo dell’acido citrico e sua regolazione; la via del gliossilato. Energetica della utilizzazione dell’AcetilCoA. 
Metabolismo energetico mitocondriale: i sistemi shuttle; la catena di trasporto degli elettroni; i citocromi; fosforilazione ossidativa; teoria chemiosmotica; energetica della respirazione.

La fotosintesi: utilizzazione dell’energia luminosa; pigmenti fotosintetici e fotosistemi; complessi che sviluppano ossigeno; fotofosforilazione; il Ciclo di Calvin; energetica della fotosintesi.

Metabolismo dei lipidi. Digestione e assorbimento. Catabolismo degli acidi grassi. Biosintesi degli acidi grassi, biosintesi e trasporto del colesterolo.

Metabolismo degli aminoacidi. Metabolismo del gruppo amminico. Fissazione dell’azoto. Degradazione delle proteine, transaminazione, deaminazione e ciclo dell’urea. Generalità sulle vie di degradazione degli aminoacidi.
Biochimica Industriale. Le basi biochimiche dell'industria agroalimentare;Gruppi di alimenti, loro composizione biochimica e loro caratteristiche nutrizionali; Conservazione degli alimenti;Additivi ed integratori;Rischi biologici e igienici collegati alla filiera alimentare.
