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acelerado en el presente siglo. Los logros alcanzados en los iltimos afios

en el conocimiento de esta ciencia han influido decisivamente en el
progreso de numerosas ramas cientificas afines, en particular en Ias hiomédicas.
Muchos hallazgos de la bioquimica han incidido directa o indirectamente en la
teoria y la practica médica; por ello resulta imprescindible el dominio de los
aspectos fundamentales de esta disciplina por parte de médicos, estomatélogos,
licenciados en enfermeria, y en general por todo el personal profesional rela-
cionado con la asistencia, docencia e investigacién en el campo de las cien-
cias médicas.

J— a bioquimica es una ciencia que se ha desarrollado con un ritmo muy

El texto fue elaborado teniendo en cuenta los intereses de las difereutes especia-
lidades de las ciencias médicas. De ignal modo, éste puede ser de utilidad a estu-
diantes de cualquier otra carrera bioldgica. En el Tomo IV se tratan, ademas,
algunos aspectos especializados de la bioguimica de interés clinico actnal, lo que
permite a estudiantes de afios superiores y graduados de las diferentes ramas de las
ciencias médicas complementar y aplicar conocimientos adquiridos al cursar las
ciencias basicas,

Nuestros propositos son contrihuir a mejorar la comprension de la disciplina
Bioquimica y destacar su importancia eu la formacion de profesionales de las
especialidades médicas. Corresponde principalmente a nuestros estudiantes eva-
luar en qué medida ello se ha logrado.

Los autores
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Anexo 1. Logaritmos

0,0 0.1 0,2 0,3 04 0,5 0.6 0.7 0.8 0,9
1 000 041 079 114 146 176 204 230 235 79
2 301 322 J42 362 380 398 415 431 447 462
3 477 491 505 519 532 544 556 568 580 591
4 602 613 623 634 644 653 663 672 681 690
5 699 T08 716 724 732 740 748 756 763 771
6 778 785 792 799 806 813 820 826 833 839
7 845 851 857 863 869 875 881 887 892 898
8 903 9209 914 919 924 929 935 940 945 944
9 954 959 964 9269 973 978 982 987 991 996




Anexo 2. Composicion aproximada de alimentos (a partir de 100 g de alimento bruto, crudo)*

Energia Proteina Grasa Vit. A Vit. B, Vit. B, Acido félico  Vit. C. Hierre Calcio

Alimento kcal e g ug mg mg pe mg mg mg

Lechede vacao yogur 50 31 2,1 21 0,03 0,14 4 1 0,10 120
Leche deseremada {en polvo) 362 38,0 .8 8 0,32 1,31 25 3 0,601 1257
Leche entera (en polvo) 502 26,0 27,0 267 0,30 1,30 26 4 0,52 900
Leche condensada 290 8,7 4,0 33 0,08 0,33 10 1 0,20 260
Instacereal (en polvo) 360 25,0 0.9 3 0,46 0,30 148 0 3,83 285
Carne deres, deshuesada 95 17,6 27 2 0,06 0,13 4 0 2,71 8
Picadillo de res con soya 101 158 1,3 2 0,17 0,10 62 0 3,60 51
Came decerdo 240 14,6 19,6 1] 0,32 0,15 2 0 1,96 6
Pollo eviscerado 124 13,5 7.0 42 0,04 0,06 3 0 0,90 5
Corazon, rifién, lengua (promedio) 110 15,2 63 66 0,07 1,09 2 0 3,02 6
Butifarra o perro caliente (promedio) "218 13,5 14,0 0 0,23 0,15 2 0 3,20 23
Carne de res/cerdo, enlatada (promedio) 282 16,5 225 0 047 0,20 2 0 250 8
Luncheon meat 334 12,0 30,0 0 0,35 0,15 2 0 2,03 6
Spam 144 15,0 7.5 ] 0,09 0,10 3 0 270 18
Huevo 163 12,0 11,0 144 0,08 0,30 3s 0 2,04 56
Pescados, promedio 63 9.0} 30 4 0,04 0,07 2 0 0,48 7
Picadillo de pescado con soya 116 15,9 2,5 4 0,17 0,10 62 0 2,90 53
Calamar 24 4.6 0,2 0 0,01 0,03 3 0 0,14 3
Pescado enlatado (promedio) 189 19,0 9.8 22 0,04 0,16 5 0 0,80 49
Frijoles (promedio) 327 223 1,7 0 0,37 0,17 106 0 6,88 109
Mani 419 18,7 3,5 0 0,09 0,00 104 0 1,58 52
Arroz 363 6,7 03 0 0,07 0,03 10 0 0,67 33
Harina de maiz 337 7.9 1,4 30 014 0,07 7 0 143 7
Pastas 361 114 1.1 0 0,06 0,19 18 0 1,11 28
Galletas (promedio) 426 10,0 9.6 0 0,08 0,05 7 0 1,50 18
Pan (promedio) 280 1,6 3,1 0) 024 0,06 25 0 1,70 17
Panetela 321 10,0 5,9 171 0,07 0,18 26 0 1,30 59
Viandas (promedio) 93 12 01 37 0,05 0,03 B 10 0,69 12
Vegetales, hojas (promedio) 15 1,1 0,2 97 0,06 0,08 62 37 0,84 58
Pepino 16 0.8 0,1 30 0,03 0,04 6 17 0,50 21
Pinicnto 26 1.2 02 0,05 0,13 22 154 0,63 11
Calabaza 7 0,5 0,1 104 0,03 0,04 12 5 0,21 13
Tomsate 20 1,0 0,2 52 0,05 0,04 13 19 0,44 11
Ramnolacha 28 1,0 0.1 2 0,03 0,1 47 5 044 12
Zanahoria 24 0,7 02 %4 0,02 0,04 11 5 0,47 26
Otros vegetales (promedio)} 27 14 0.2 13 0,03 0,05 11 8 0,76 11



Frutas citricas (promedio}

Plitano

Guayaba

Mango

Otras frutas (promedio)

Jugos citricos naturales (promedio)
Pulpa de frutas

Puré de tomate

Mermelada y dulces en almibar
Galleta dulce

Pasta de frutas

Helado «Guarina»

Sirope pararefresco

Aaiicar

Grasas (promedio)
Mantequilia
Mayonesa

Queso crema
Apuacaie

28
58
42
36
1M
43
63
39

146
455
310
152
231
373

893
724
718
333

65

0.4
08
0.5
0,4
0,5

0,2
1,7

0.5
9,1
0.8
2,5
0
0

0

0.3
1,1
7.5
0,7

0,1
0,1
04
0.2
0,1
0,1
0,2
02

0,7

14,5

0,4
7.0
0
0

100,0
§2,0
79,0
33,0

53

12
21
54
214
20
36
102
136

36
22
150

0,04
0,03
0,05
0,03
0,05
0,04
0,04
0,09

0,02
0,19
0,02
0,03
0
0

0

0,01
0,01
0,01
0,03

0,02
0,07
0,03
0,03
0,03
0,02
0,05
0,05

0,04
0,07
0,04
0,11
0
0

0

0,02
0,04
0,19
0,00

L= N R
ST ove

—
SIS
[l — =

i

0,22
0,47
0,61
0,22
0,28
0,30
0,92
1,70

0,79
2,20
1,37
0,17

0,11

0,22
0,50
1,20
0,48

24
18
80

* Alimento brute (el pesaje incluye las partes no comestibles, tales como ciscara, semilla, cicétera) ¥ crudo (no cocinado).

Nota. Cortesia del Institete de Nutricién ¢ Higiene de los Alimentos.



Anexo 3. Composicién aproximada de alimentos (expresada en medidas comunes de alimentos listos para el consumo)

Peso de
la parte Acido
Medida comestible Energia Proteina Grasa Vit A Vit. B, Vit. B, félico Vit.C Hierro Calcio
Alimento casera z keal g g pg mg mg pg mg mg mg
Leche de vaca o yogur 1T 240 120 7.4 50 50 0,07 0,34 10 2 0,24 288
Leche descremada (en polvo) 4 cdas 24 87 921 0,2 2 0,08 0,31 6 1 0,14 302
Leche entera (en polvo) 4 cdas 24 120 6,2 6,5 64 0,07 0,31 6 1 0,12 216
Leche evaporada (al 50 %) AT 120 157 7.8 9.0 89 0,05 0,32 7 1 0,24 312
Intacereal (en polvo) 4cdrs 30 108 7.5 0,3 1 0,14 0,09 44 0 1,14 86
Queso proceso 3cdas 45 124 8,1 94 162 0,01 0,15 4 0 0,14 331
Carnederes 2 cdas 30 37 6.8 1,1 1 0,02 0,05 2 0 1,05 3
Picadillo deres consoya 3cdas 45 45 7,1 0,6 1 0,08 0,05 28 0 1,62 23
Camede cerdo 2cdas 30 114 6.9 9.3 0 0,15 0,07 1 0 0,93 3
Pollo 2 edas 30 74 8.1 4,2 25 0,02 0,04 2 0 0,54 3
Corazon, rifon, lengua 2 cdas 30 73 9.0 3,6 43 0,09 0,68 13 0 2,26 3
Butifarra o perro caliente 10 50 109 6.8 7.0 0 0,12 0,08 1 1] 1,60 11
Carne de res/cerdo (enlatada) 2cdas 30 85 5.0 6,8 0 0,14 0,06 1 0 0,75 2
Luncheon meat 2cdas 30 100 3.6 9,0 (] 0,10 0,04 1 0 0,60 2
Spam 2 cdas 30 43 4.5 2,2 0 0,03 0,03 1 0 0,81 5
Huevo 1U0 50 82 6,0 5,5 72. 0,04 0,14 18 0 1,00 28
Pescados (promedio) 2 cdas 30 47 6.8 2.3 3 0,03 0,05 2 L 0,36 5
Picadillo de pescado con soya 3cdas 45 52 7,2 1,1 2 0,08 0,05 28 0 1,31 24
Calamar 2 cdas 30 25 4,8 0,3 0 0,01 0,013 3 0 1,15 4
Pescado enlatado (promedio) 2cdas 30 57 5,7 29 7 0,01 0,05 2 0 0,24 15
Frijolcs (grano drenado) % T 120 137 94 0,7 0 0,16 0,07 44 0 288 46
Mani YT 40 233 10,4 19,2 0 0,05 005 S8 0 0,88 29
Arroz 34T 120 131 2,4 0,1 0 0,02 0,01 4 0 0,24 12
Harina de maiz 1T 245 123 2.7 0,5 10 0,05 0,02 2 0 0,49 2
Pastas V2T 85 111 35 03 1] 0,02 0,06 6 0 0,34 1
Galletas (promedio) 6U 30 128 3.0 29 0 0,02 0,01 2 0 045 5
Pan (promedio) 1U 50 140 33 1,5 0 0,12 0,03 12 0 085 8
Panetcla 1Yz ouza 45 144 4,5 2,7 77 0,03 0,08 12 0 0,59 27
Viandas 2T 100 121 1,6 0,2 48 0,07 0,04 10 13 0,39 16
Vegetales, hojas (promedio) 1T 60 12 0,8 0,1 78 1,03 0,06 48 30 0,68 45
Pepino 6 rodajas 50 8 0,4 0,1 15 0,01 0,02 3 9 0,25 il
Pimiento 1 medianp 85 22 1,1 0,2 47 0,04 0,11 20 135 1,35 9
Calabaza V2T 100 14 0,9 0,1 200 0,05 0,08 24 10 0,40 25
Tomate 1 pequeno 100 23 1,1 0,2 59 0,06 0,04 15 22 0,50 13
Remolacha 2T 100 32 1,1 0,1 2 2,03 IX13} 53 6 0,50 14
Z:anahoria 1 mediana 75 23 0.7 0,1 666 0,02 0,04 10 4 045 25
Otros vegetales (promedio) 2T 10 28 1,2 2 360 0,06 0,07 s 24 0,50 J



Naranja
Mandarina
Toronja

Limén
Frutabomba
Anén
Guanabana (pulpa)
Mamey colorado
Pifia

Guayaba

Plitano

Mango

Melon de agua

Meormelada y dulees en almibar

Galleta dulee

Pasta de frutas
Helado "Guarina”
Melado de cana
Miet de abeja
Sirope para refresco
Amicar

Grasas (promedio)
Mantequilla
Mayenesa

Queso crema
Aguacate

1 mediana
1 mediana
/2 mediana
1 mediano
AT
/2 mediano
Va T
Ya U
HT
1 pequefia
1 mediano
/2 mediano
1T

2cdas

20
2 onza

Va'T
1cda
1cda
leda
1cda

lcda
leda
lcda
2cdas
7 mediano

130
100
100
100
100
38
65
80
70
50
50
73
150

40
10
15
35
20
20
20
12

14
14
15
30
105

6l
46
41
34
39
38
42
70
36
31
43
48
39

58
46
46
53
48
61
53
46

125
101
108
100
129

0,2
02
0,1
0,2
0,1
0,2
0,2
0,3
0.1
0,3
0,1
0,3
0,3

0,1
5
0,1

[—T I — ]

14,0
11,5
12,0

9.9
10,5

0,12
0,06
0,04
0,04
0,03
0,04
0,06
0,01
0,06
0,04
0,03
0,04
0,12

0,01
0,02

0,01
0,01

(== — = —

0,05
0,02
0,02
0,02
0,03
0,04
0,06
0,02
0,03
0,03
0,05
0,04
0,03

0,02
0,01
0,01

39
20
10
10

coeoo=ohNo Wno o e =D

(7 S

=)

58
k) |
38
51
56

13
11
12
120

26

STemaeEm=o

- oS

[

0,26
0,40
0,40
0,40
0,30
0,30
0,39
0,55
0,35
0,44
0,34
0,29
0,75

0,32
0,22
0,20
0,06
0,30
0,10
0,20
0,01

0,03
0,08
0,36
0,93

cda: cucharada; T: taza; U: unidad.

Nota. Cortesia dcl Instituto de Nuiricién ¢ Higienc de los Alimentos,



Anexo 4. Masas atomicas internacionales

Nidmero Masa Nimero Masa
Elemento Simbolo atémico atémica* Elemento Simbolo atémico atémica*
Actinio Ac 89 227 Lutecio In 71 174,99
Aluminio Al 13 26,98 Magnesio Mg 12 24,32
Amnericio Am 95 [243] Manganeso Mn 25 54,94
Antimonio Sh 51 121,76 Mendelevio Md 101 * [256]
Argén Ar 18 39,944 Mercurio Hg 80 200,61
Arsénico As 3 74,91 Molibdeno Mo 42 9595
Astato At 85 [210} Neodimio Nd 60 14427
Azufre S 16 32,006 Ne6n - Ne 10 20,183
Bario Ba 56 137,36 Neptunio Np 93 [237]
Berilio De 4 9,013 Niobio Nb 41 9291
Berkelio Bk 97 [249] Niquel Ni 28 58,71
Bismuto Bi 83 209,00 Nitrigeno N 7 14,008
Boro B 5 10,82 Oro An 79 197.0
Bromo Br 35 79,916 Osmio Os 76 190,2
Cadmio Cd 48 112,41 Oxigeno 0 8 16
Calcio Ca 20 40,08 Paladio Pd 46 106,4
Californio Cf 98 [251] Plata Ag 47 107,880
Carbono C 6 12,011 Platino Mt 78 195,09
Cerio Ce 58 140,13 Pomo Pb 82 207,21
Cesio Cs 55 132,91 Plutonio Pu 94 [242]
Cinc Zn 30 65,38 Polonio Po 84 210
Circonio Wiy 40 91,22 Potasio K 19 39,100
Cloro Qa 17 35,457 Praseodimio Pr 59 140,92
Cobaito Co 27 58,94 Prometio Pm 61 [145]
Cobre Cu 29 63,54 Protactinio Pa 91 231
Columbio: véase Niobio Radio Ra 88 226,05
Cromo a 24 52,01 Radon Rn 86 222
Curio On 9% [247] Renio Re 75 186,22
Disprosio Dy 66 162,51 Rodio Rh 45 102,91
Einsteinio Es 99 [254] Rubidio Rh 37 85,48
Erbio Er 63 167,27 Rutenio Rn 44 101.1
Escandio Sc 21 44,96 Samario Sm 62 150,35
Estafio Sn 50 118,7¢ Selenio Se 34 78.96
Estroncic Sr 38 87,63 Silicio Si 14 28.09
Europio Eu 63 152,0 Sodio Na 11 22,99
Fermio Fm 100 [253] Talio T1 81 20439
Flior ¥ 9 19,00 Tantalo B 73 180,95
Fosforo P 15 30,975 Tecnecio Te 43 [99]
Francio Fr 87 [223] Teluro T 52 127,61
Gadolinic Gd 64 157,26 Terbio Th 65 158,93
Galio Ga 31 69,72 Titanio T 22 47,90
Germanio Ge 32 72,60 Torio Th 90 232,05
Hafnio Hf 72 178,50 Tulio Tim 69 168,94
Helio He 2 4,003 Tungsteno: véase Wolframio
Hidrogeno H 1 1,0080 Uranio U 92 238,07
Hierro Fe 26 55,85 Vanadio v 23 50,95
Holmio Ho 67 164,94 Wolframio W 74 133,86
Indio In 49 114,82 Xenon Xe 54 131,30
Iridio Ir 77 192,2 Yodo I 53 126,91
Kriptin Kr 36 83.80 lterbio Yb 70 173,04
Lamtano Ia 57 138,92 Ytrio Y 39 88,92
Litio Li 3 6,940

¥ Los valores entre corchetes corresponden a las masas atémicas de los isélopos mas estables conocidos.
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