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Investigacion

Carbohidratos

Los azucares, almidones y celulosa pertenecen a un grupo de compuestos llamados
carbohidratos.

Los carbohidratos son las principales sustancias constituyentes de las plantas y son
alimentos importantes para los animales ya que le sirven como fuente de energia y
proporcionan cadenas carbonadas para los compuestos que son sintetizados por
los organismos vivientes.

Algunas de sus funciones biol6gicas son:

La fuente y almacenamiento de Energia, elementos estructurales y de proteccion,
reconocimiento y adhesion entre células, union covalente a proteinas y lipidos
(glicoconjugados) que puede determinar localizacion celular o Destino Metabadlico.

Sus caracteristicas estructurales: son como los compuestos de C, Hy O (CH20)n,
los grupos funcionales como: -Carbono carbonilico (C=0)/-Hidroxilo (-OH), la
posicion del carbonilico determina formacion de: -Aldosas (polihidroxialdehidos)
-Cetosas (polihidroxicetonas),Carbohidratos derivados pueden contener N, P, S.

Los carbohidratos mas sencillos son los monosacéridos o azucares simples, el mas
importante es la glucosa. Podemos decir que el azdcar mas abundante que se
encuentra en la naturaleza.

En los animales es un constituyente normal muy importante de la sangre, de donde
difunde a los tejidos donde se utiliza como la principal fuente de energia metabdlica.

La union de dos moléculas de monosacarido produce un disacérido, los disacéaridos
estdn compuestos por dos unidades de monosacéaridos.

Que son la sacarosa que proviene del azucar de la cafia y lo hace un disacéarido y
la hidrélisis &cida de la sacarosa que produce los dos azucares sencillos
D-Glucosa y D-Fructosa.

Los oligosacaridos nos dice que son los compuestos que por hidrolisis dan de 2 a 8
moléculas de monosacaridos. Un ejemplo es la maltotriosa, trisacarido que contiene
tres moléculas de a— D-Glucosa.

Los Polisacaridos son compuestos formados por cadenas muy largas de
monosacaridos unidos por enlaces glucosidicos, formados por mas de 20
monosacaridos, las uniones son glucosidicas, componentes: (Homopolisacaridos,
Heteropolisacaridos), su estructura: (Lineales, Ramificados), por funcion:
(Almacenamiento energético, Estructurales/Proteccion).



Los mas importantes son el almidén y el glucogeno porque estan formados con
uniones glucosidicas a (1 —> 4), en el caso del almidén es una materia alimenticia
muy importante.

La celulosa es otro polisacarido de origen vegetal, formada con moléculas de D-
Glucosa pero sus formas de union son enlaces glucosidicos (1 ——> 4), los cuales
no son susceptibles de ruptura enzimatica en nuestro intestino y no podemaos digerir
celulosa.

Una de las caracteristicas notables de los azlUcares es el Isomerismo. Los
compuestos que tienen la misma férmula estructural pero diferente configuracién
espacial que se conocen como estereoisomeros. La presencia de atomos de
carbono asimétricos (que estan unidos a cuatro atomos o grupos diferentes),
permite la formacién de isbmeros.

Una de las caracteristicas notables de los azlUcares es el Isomerismo. Los
compuestos que tienen la misma férmula estructural pero diferente configuracion
espacial y se conocen como estereoisémeros.

En los desoxiazucares, estos carecen de un oxigeno en una posicion de su
estructura molecular, son aquellos en los cuales un grupo hidroxilo unido a la
estructura ciclica, ha sido reemplazado por un atomo de hidrégeno, un ejemplo son
la desoxirribosa. En los amino azlUcares o hexosaminas son componentes de
glucoproteinas, gangliésidos y glucosaminoglucanos, algunos ejemplos de amino
azucares son la D-Glucosamina, la D-Galactosamina y la D-Manosamina.

Lipidos

Los lipidos se definen como en forma operativa como biomoléculas que son solubles
en solventes organicos, como cloroformo y metanol. No son solubles en agua, como
los triglicéridos (o triacilgliceroles), que son una fuente concentrada de energia
guimica y representan un importante alimento.

Los lipidos complejos estan constituidos por ésteres de acidos grasos que contienen
otros grupos quimicos ademas de un alcohol y del &cido graso.

Lipidos precursores: Incluyen acidos grasos, glicerol, esteroides, alcoholes
diferentes al glicerol y esteroles, aldehidos de las grasas.

Lipidos derivados: Incluyen a los cuerpos cetonicos, hidrocarburos, vitaminas
liposolubles y hormonas.

Lipidos neutros: Incluyen a todas las moléculas que no poseen carga eléctrica
como los Acilgliceroles, el Colesterol, los triglicéridos y los ésteres de Colesterol.

Triglicéridos



Los triglicéridos son compuestos que contienen glicerol al cual estan unidos tres
acidos grasos o tres grupos acilo, El Glicerol es un compuesto con tres atomos de
carbono, cada uno de los cuales contiene una cadena lateral de alcohol

Proteinas

Estdn formadas por aminoacidos, que constituyen la unidad estructural,
caracterizados por estar formados con un acido carboxilico y un grupo amino (--
NH2).

La combinacion de un grupo alfa-aminoacido con el grupo carboxilo de otro
aminoécido, es lo que constituye un enlace peptidico que forma un enlace covalente
anico.

El compuesto resultante es un dipéptido, un tripéptido contiene tres aminoacidos,
un oligopéptido tiene varios y un polipéptido tiene muchos.

La estructura de las proteinas se considera en cuatro niveles:

1. La estructura primaria se refiere a la secuencia de los aminoacidos en la cadena
peptidica y a la naturaleza y posicion de cualquier derivado unido a ella en forma
covalente.

2. La estructura secundaria se refiere a la forma que adopta en el espacio, la
cadena en funcion de la formacién de puentes de hidrogeno

3._La estructura terciaria se refiere al ordenamiento tridimensional de los diferentes
componentes como hélices a o hebras [ de una proteina, que les hace formar un
conjunto esférico, elipsoide, globular irregular, elongado, etc.

4. La estructura cuaternaria se refiere a la manera como se acoplan las
subunidades de una proteina formada por varias cadenas independientes.

Conclusiones

En este articulo pude leer en como reconocer las diferencias estructurales de los
cambios que sufren en nuestro organismo y las caracteristicas que poseen cada
una de ellas y el aporte que da para el funcionamiento de nuestro cuerpo.
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