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CLASIFICACIO DE LOS HIDRATOS DE CARBONO

.

MONOSACARIDOS

v

Son aquellos que no pueden ser desdoblados por
hidrdlisis. Su cadena puede constar de 3, 4, 5, 6, etc.,
atomos de carbono y se denominan, respectivamente,

triosas, tetrosas,

pentosas, hexosas, etc.
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Pentosas
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Hexosas

\ 4

o 'ﬁ
KGlucosa: aldohexosa presenh

. D-xilosa.
Forma parte de
las estructuras

de los vegetales.
e|-arabinosa. Se
encuentra en
frutas y raices.

e D-ribosa. Lla
hallamos en los
acidos nucleicos

y en los
nucledtidos del
citoplasma.
eDesoxirribosa.
En los 4cidos
nucleicos de los
nucleos

celulares.

—

en el reino vegetal y en la sangre
de los animales. se encuentra en
general en forma dextrogira (D-
glucosa). Tiene un sabor dulce y es
soluble en el agua. En general,
todas las células del organismo
pueden utilizarla. Las células
cerebrales, medulares y renales,
asi como los glébulos rojos en
condiciones normales sélo
pueden utilizar glucosa.

¢ Galactosa: Se transporta por la
sangre y se encuentra en los
cerebrésidos, en los lipidos
compuestos del cerebro, asi como
en los vegetales en forma de
galactana. La galactosa es soluble
en el agua y tiene un sabor
azucarado bastante agradable.

¢ Fructosa: Se encuentra en las
frutas y en la miel. Tiene un sabor
azucarado y su velocidad de

absorcion es mucho mas lenta

Qje la glucosa. /
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[ OLIGOSACARIDOS
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Formados por dos o mas
unidades de azUcar
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Disacaridos

/~Sacarosa: Esun disacérido\

muy abundante en Ia
naturaleza, producto de la
unién de una molécula de
glucosa y una de fructosa.
Es el azdcar comun
obtenido de la remolacha y
de la cafia de azucar.

e Lactosa: Es el azucar de la
leche de los mamiferos.
Tiene un sabor dulce
moderado y es el menos
soluble en el agua de todos
los azlucares comunes. La
lactosa esta formada por
una molécula de glucosa y
una de galactosa, que se
desdoblan en el intestino
gracias a la accién de una
enzima llamada lactasa.

e Maltosa: Estd formada
por dos moléculas de
glucosa. Es muy soluble en

el agua. La maltosa es
consecuencia de la
hidrélisis enzimatica del

almidén. En estado libre la
encontramos en algunos

[ POLISACARIDOS ]
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Son el resultado de la unién de dos a diez moléculas de monosacaridos
o de sus derivados, mediante un enlace glucosidico. En cada unidn de
dos monosacaridos hay pérdida de una molécula de agua.

Es la gran
reserva
glucidica
de los
vegetales,
como
cereales,
tubérculos
y
legumbres.
Es un polvo
blanco que
forma unos
granos
minusculos
insolubles
en el agua
fria.

k\/egetales, como la cebadaj

—

Es la reserva

glucidica del
animal. Se
almacena

sobre todo en
el higado y en
el musculo. El
glucégeno

hepdtico es
necesario para
mantener el
organismo en
normo
glicemia,
mientras que
la funcién
primordial del
glucogeno
muscular es la
de
proporcionar
energia parala
contraccién de
las fibras
musculares.

—

¢ CELULOSA. Es una sustancia de sostén
de muchos vegetales. En el hombre, la
celulosa no es atacable por los jugos
digestivos, por lo que aumenta el
volumen fecal.

e HEMICELULOSAS. Son estructuras no
celulésicas compuestas de diversos
elementos, como galactosa, manosa,
xilosa, etc.

e PECTINAS. No se digieren y forman
gelatinas. En contacto con el oxigeno,
tienen propiedades astringentes. Son
heteropolisacaridos  formados  por
galactosa, arabinosa y, en menor
cantidad, por xilosa, glucosa y ramnosa.
e GOMAS. Su estructura no permite la
digestion. Tienen la capacidad de formar
geles que retienen gran cantidad de
agua. Tienen aplicacion en patologia
digestiva.

e MUCILAGOS. Son polisacaridos que
forman las jaleas. Se usan en la industria
carnica y lactica, principalmente.

¢ INULINA. Es un polvo blanco soluble en
el agua y presente en las raices vy
tubérculos de algunas plantas.




[ DEFINICION ]
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/También conocidos\

como “grasa”. Grupo
de compuestos
constituidos por
carbono, hidrégenoy
oxigeno. Insoluble en
agua, pero soluble en
disolventes

organicos como
cloroformo, hexanoy

kéter de petréleo. /
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Esteres de acidos
grasos v alcoholes
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Grasas y

aceites
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LIPIDOS
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[ CLASIFICACION ]

[ Compuestos ]
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Conjugados de
moléculas no lipidicas

¥

Esteres de glicerol
con acidos
monocarboxilicos.

Esteres de alcoholes
monohidroxilados y
acidos grasos

v

[ Fosfoglicéridos ][ Glucolipidos ][ Lipoproteinas ]
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Esteres que
contienen
acido
fosférico en
lugar de un
acido graso,
combinado
con una
base de
nitrégeno.

Compuestos
de hidratos
de carbono,
acidos grasos
y
esfingosinol,
llamados
también

cerebrésidos.

Integrados
por lipidos y

proteinas

 »

Asociados

A\

Gzidos grasos Saturados: Sh

estables ante la oxidaciéon a
temperaturas menores de 180°C.
Insaturados: Son propensos a la
saturacion 'y transformacion
oxidativa

Pigmentos

Vitaminas liposolubles
Hidrocarburos

Esteroles: Sustancias integradas
por

wzrhid rociclopentanofena ntrery
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