Carbohidratos

* Conocen como:
e Carbohidratos
* Glucidos
* Hidratos de Carbono
* Base de energia viva en la tierra.

* Provienen de fotosintesis, pues las plantas los
producen

* Normalmente contienen C, O e Hy tienen |la
formula aproximada (CH,0),.



Carbohidratos

e Carbohidrato significa hidrato de carbono.

* Nombre derivo de investigaciones primeros
guimicos: observaron que al calentar azucar
obtenian residuo negro de carbon y gotas de agua
condensadas.

* Ademas, el analisis quimico de los azucares y otros
carbohidratos indicaron que contenian Unicamente
carbono, hidrogeno y oxigeno y muchos de ellos
tenian la formula general (CH20)n.

* No son compuestos hidratados, como lo son
muchas sales inorganicas



Carbohidratos

* Compuestos organicos mas extendidos en la biosfera
* Nutrientes organicos principales de tejido vegetal (60-90%)

* Después proteinas y lipidos, 3er grupo mas abundantes en
animales (<1% en hombre)

* Incluye importantes compuestos como glucosa, fructosa,
sucrosa, almidon, glicogeno, quitina y celulosa.

e Contienen C, Hy O, dos ultimos en misma proporcion que
agua Cx (H20)

* Definicidn satisfactoria para mayoria, algunos tienen
proporcion menor de O, o existen derivados que pueden
tener Ny S.

* Sintetizados a partir materia inorganica por vegetales
mediante |a fotosintesis

* Vegetales los utilizan como fuente de energia o base para
otros nutrientes



Funciones

* Energéticas: (glucdogeno en animales y almiddn en
vegetales, bacterias y hongos)

* Glucosa es uno de carbohidratos mas sencillos, comunes
y abundantes; representa molécula combustible que
satisface demandas energéticas de la mayoria de los
organismos.

*De reserva:

* Se almacenan como almiddn en vegetales y glucoégeno en
animales. Ambos polisacaridos pueden ser degradados
glucosa.



Funciones

* Compuestos estructurales:

* Como celulosa en vegetales, bacterias y hongos y quitina
en cefalotorax crustaceos e insectos.

* Precursores:

* Son precursores de ciertos lipidos, proteinas y factores
vitaminicos como acido ascdrbico (vitamina C) e inositol.

* Sefnales de reconocimiento:

* Intervienen en complejos procesos de reconocimiento
celular, en la aglutinacion, coagulacion y reconocimiento
de hormonas



Clasificacion

* Por estructura quimica, dividen en 2 grupos:

Azucares y No azucares.

*Azucares mas simples: monosacaridos,
dividen:
*Triosas (C3H603)
*Tetrosas (C4H804)
*Pentosas (C5H1005)
*Hexosas (C6H1206).



*Monosacaridos pueden unirse entre si
por deshidratacion para formar Di, Oligo
O polisacaridos, conteniendo 2, 3 6 mas
unidades de monosacaridos.

*“No azucares”: tienen > 10
monosacaridos y no poseen sabor
dulce.



*No azucares dividen 2 subgrupos:

*Homopolisacaridos (consiste en
unidades de monosacaridos idénticas )

Triosa+triosa+triosa+triosa

*Heteropolisacaridos (mezclas distintos
monosacaridos)Tretrosa+ pentosa



Monosacaridos

* Todos los monosacaridos solubles en agua, escasamente en
etanol e insolubles en éter.

* Activos opticamente

* Poseen propiedades reductoras

* Se representan con la férmula general (CH20)x
* Generalmente son de sabor dulce.

 Rara vez directamente involucrados en reacciones bioquimicas
intracelulares. Primero transformados en derivado del mismo:

* Ester de azucar fosfato (D-glucosa-6-fosfato, D-glucosa-1fosfato, D-
fructuosa-6-fosfato y diésteres de fosfato)

e AzUcares-amino (D-glucosamina),
* AzUcares-acido (acido glucénico y acido glucurdnico)
e AzUcares-alcohol (sorbitol).



Monosacaridos
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Clasi

'icacion por Grupo Funcional

*Po

ihidroxialdehidos:

* 12 atomo C es el correspondiente al
grupo aldehido (-CHO).

* Generalmente, 2 a 6 C mas en
cadena. Cada uno de estos unido a
un grupo -OH.

*Po

lihidroxicetonas:

* Tienen grupo carbonilo (C=0) en 22
atomo C

* Demas atomos de unidos a un grupo
-OH
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e La siguiente imagen te presenta tres tipos de hexosas
diferentes por su grupo funcional:
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Analiza la imagen, qué diferencia estructural encuentras
entre la glucosa y la galactosa?



Pentosas

* Monosacaridos de 5 C
* Incluyen L-arabisona, D-xilosa, D-ribosa.

* Desde punto vista nutricional, pentosa mas importante
es D-ribosa y derivados D-desoxiribosa vy ribitol.

* D-ribosa y la D-desoxiribosa son componentes
esenciales de ARN y ADN, respectivamente.

* Ribitol es componente esencial de riboflavina.
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Hexosas

* Glucosa: Existe en su forma libre en tejidos de vegetales, y en
sangre. En |la mayoria de los ingredientes alimenticios
naturales, la glucosa existe en forma combinada, tanto con un
monosacarido como un componente exclusivo de los
disacaridos (p. ej. maltosa) y de polisacaridos (p. ej. almidodn,
glicogeno, celulosa) 6 bien combinada con otros
monosacaridos en forma de lactosa (azucar de la leche),
sucrosa y heteropolisacaridos.

* Fructuosa: A semejanza de la glucosa, la fructuosa existe en
su forma libre en los jugos de vegetales, frutas y en la miel. Es
un componente del disacarido sucrosa y es el azucar mas
dulce que existe en la naturaleza (p. e]. es responsable del
sabor excepcionalmente dulce de la miel).

* Galactosa: Aunque no existe en forma libre en |la naturaleza,
se presenta como un componente del disacarido lactosa y de
muchos polisacaridos, incluyendo los galactolipidos, gomasy
mucilagos.



Disacaridos

 Estan formados por dos sacaridos de cuya union se elimina

como residuo el agua:

C6H1206 + C6H1206 = C12H22011 + H20

* Disacaridos de mayor importancia que existen en la

naturaleza son la maltosa, sucrosa y lactosa.

* Maltosa: Esta constituida por dos moléculas de glucosa
unidas mediante un enlace a-1,4-glucosidico. La maltosa es

un azucar reductor, soluble al agua.
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Maltosa

* No se encuentra en naturaleza, pero es producto
obtenido de degradacion almidon.

* Por ejemplo, durante el proceso de germinacion de
la cebada, se obtiene maltosa a partir del almidon,
gracias a la accion enzimatica de la amilasa; una vez
germinada y secada la cebada (que ahora se le
denomina “malta”) se le emplea para la elaboracion
de cerveza y Whisky de malta.
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Sucrosa

 Constituida por una molécula de glucosa y una de fructosa unidas a través de un enlace a-1-

B-2-glucosidico.

* Dado que los dos grupos reductores funcionales estan involucrados en el enlace glucosidico,

la sucrosa no posee propiedades reductoras.

* Ampliamente distribuida en la naturaleza, se encuentra en la mayoria de las plantas; entre
las fuentes ricas en sucrosa se incluyen al azticar de caina (20% de sucrosa), azucar de

remolacha (15-20%) y zanahorias.

* Es azucar utilizada a nivel doméstico para endulzar alimentos en casa. Cuando la sucrosa es

200°C forma caramelo

* Melazas son liquidos viscosos (20-30% de humedad), de color obscuro, de los que no se
puede extraer mas sucrosa mediante procesos de cristalizacion, debido a la presencia de

cantidades apreciables de azucares reductores (p. ej. glucosa) e impurezas.
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 Compuesta de glucosa y galactosa, unidas por un enlace B-1, 4-

glucosidico. A semejanza de la maltosa tiene propiedades reductoras.
* Principal azucar en la leche y exclusivo de mamiferos.

* 40% total solidos leche;

* Facilmente sufre fermentacion bacteriana, por ejemplo agriamiento de

la leche por Streptococcus lactis, causado por la fermentacion de lactosa

a acido lactico.

* A semejanza de la sucrosa, si la lactosa es calentada a una temperatura

de 175° C forma lactocaramelo.



Homopolisacaridos

 Carbohidratos muy diferentes de azucares.

* Alto peso molecular y compuestos de gran numero de

hexosas o en menor grado de residuos de pentosas.

* Muchos de ellos se les encuentra en vegetales y

animales como
* Material de reserva (almidon o glicogeno)

* Elementos estructurales (celulosa o quitina).



Almidon

* Dos tipos: amilosa y amilopectina.

* Forma quimica de almacenaje azucar en vegetales

e Se encuentra en tallos, frutos, semillas y hojas

* Representa mayor reserva alimenticia de carbohidratos para vegetales

* Constituye mayor componente de carbohidratos en los alimentos de

animales.

* Almidon puede representar hasta 70% de las semillas y hasta 30% de

los frutos, tubérculos o raices



Almidon

e Cada granulo rodeado por una capa delgada de celulosa que hace
insoluble al agua e indigestibles para no rumiantes, peces y camarones,

al ser ofrecidos en forma cruda o no cocidos.

e Calentamiento en presencia de humedad, facilitara ruptura membrana
celuldsica, dando lugar a la absorcion del agua por el almidon, que en
presencia de calor provoca la gelatinizacion del mismo, formandose una

solucion gelatinosa o pastosa.
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* Compuesto por cadenas ramificadas de unidades alfa-D-glucosa,
ligadas entre si por enlaces alfa-1, 4 y alfa-1, 6; siendo los ultimos

los mas abundantes en el glicdgeno (como amilopectina)

* Forma que carbohidratos almacenados en cuerpo de animales; en

particular en musculo e higado



Fibra

* A veces calificadas como compuestos celuldsicos, no tienen

una definicion precisa.

* Polisacaridos complejos no hidrolizables por enzimas de

vertebrados superiores.
* No son digeribles.
* Juegan papel de relleno y dan volumen a bolo alimenticio.

* Funcion estimulante sobre tracto digestivo.



Celulosa

* Formada por cadenas muy largas de unidades de D-
glucosa, enlazadas entre si por uniones 8 - 1, 4,

* Polisacarido muy estable y ademas es el
carbohidrato mas abundante en la naturaleza,
siendo la estructura fundamental de la pared
celular vegetal.

* La celulosa tiene una gran resistencia a la tension y
al ataque quimico



