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IMPORTANCIA'Y COMPLICACIONES DEL CONSUMO
ALIMENTICIO DE CARBOHIDRATOS Y LIPIDOS EN LA DIETA

INTRODUCCION

El presente ensayo tiene el objetivo de describir la importancia del consumo
alimenticio de carbohidratos y lipidos en la dieta. Para ello se abordara la definicion
de carbohidratos, asi como la estructura de los monosacaridos, disacaridos y
polisacaridos, las propiedades quimicas y bioldégicas de los tres grupos, el
metabolismo de carbohidratos, la estructura, composicion y propiedades de los
lipidos, su clasificacién y metabolismo.

Los lipidos y carbohidratos son la fuente primordial y primaria de la energia diaria
del cuerpo, ademas, son los alimentos de mayor disposicién y mas economicos, los
cuales aportan el comustible necesario para el calor corporal. Los lipidos tienen
propiedades anti-inflamatorias.

La importancia de incluir carbohidratos y lipidos en la dieta diaria, radica en que la
falta de estas biomoléculas pueden ocasionar la obstruccion de las arterias y
aumentar el riesgo de infartos y derrame cerebral (BBC, NEWS, 2009).

Por otro lado, es necesario considerar que el alto consumo de carbohidratos y
lipidos esta asociado a la aparicion de enfermedades cardiovasculares, la cual es
la principal causa de muerte en el mundo segun la organizacién mundial de la salud
(OMS, 2018).

¢Cuales es el aporte de las biomoléculas a los
seres vivos?
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Definicion y composicion de los carbohidratos.

Los carbohidratos son los compuestos organicos denominados azucares, y estan
formados por carbono, oxigeno e hidrégeno. Estas son las biomoléculas mas
importantes de la naturaleza y constituyen la principal reserva energética de los
seres vivos. Son las biomoléculas mas importantes de la naturaleza y, como ya
habiamos mencionado, constituyen la principal reserva energética de los seres
vivos. Los carbohidratos se clasifican de la siguiente forma:



Monosacaridos

Son los azucares que no se pueden hidrolizar hacia carbohidratis mas simples.
Segun su numero de carbonos se denominan triosas, tetrosas, pentosas, etc. En
general son blancos, de sabor dulce y soluble en agua. Los monosacaridos son
moléculas de las que las células obtienen facilmente energia. El mas abundante de
todos es la glucosa, algunas hexosas, glucosa, fructosa y galactosa, se unen entre
si para formar disacaridos.

Los oligosacaridos son productos de condensacion de tres a diez monosacaridos.
Casi ninguno es digerido por las enzimas del ser humano.

Disacaridos

Los disacaridos son productos de condensacibn de dos unidades de
monosacaridos; los disacaridos mas abundantes en la naturaleza son: maltosa,

lactosa Yy sacarosa.
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Polisacaridos

Los polisacaridos son productos de condensacion de mas de 10 unidades de
monosacaridos; en general no son dulces ni solubles en agua. Los polisacaridos
mas frecuentes en los seres vivos, almiddn, glucogeno y celulosa; estan formados
unicamente por unidades de glucosa, otros polisacaridos como la quitina, no
contienen glucosa sino un monosacarido derivado de ella.

Propiedades quimicas y biologicas de los tres grupos

Se pueden resumir en 4 propiedades, almidén, glucogeno, celulosa y quitina

La celulosa y el almidén son polisacaridos de la D (+) glucosa, que difieren en la
forma que se unen las unidades de glucosa. La masa molecular de la celulosa es
cerca de 400 000 uma, mientras que el almidén puede alcanzar millones.

La celulosa es biopolimero mas abundante en la naturaleza y es el principal
elemento estructural de las plantas. La celulosa se usa por sus propiedades
estructurales, como madera para casas, algodon o rayon, papel. El algodon es la



forma mas pura de la celulosa, contiene las fibras mas largas, por lo que se le
emplea para fabricar ropa.

Algunos Carbohidratos Complejos
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Las macromoléculas complejas estan construidas por la unién
de unidades simples repetidas.

Metabolismo de los carbohidratos

Se define como metabolismo de los carbohidratos a los procesos bioquimicos de
formacion, ruptura y conversion de los carbohidratos en los organismos vivos. Los
carbohidratos son las principales moléculas destinadas al aporte de energia, gracias
a su facil metabolismo. El carbohidrato mas comun es la glucosa; un monosacarido
metabolizado por casi todos los organismos conocidos no necesitan oxigeno,
descomponen parcialmente la glucosa

La gluconeogénesis es la produccion de nueva glucosa. Si la molécula no es
necesitada inmediatamente se almacena bajo la forma de Glucogeno.

LIPIDOS: ESTRUCTURA, COMPOSICION Y PROPIEDADES.

Los lipidos son biomoléculas organicas formadas basicamente por carbono e
hidrégeno y generalmente también oxigeno; pero en porcentajes mucho mas bajos.
Ademas pueden contener también fosforo, nitrégeno y azufre .

Son biomoléculas que realizan funciones muy diversas en los organismos, por
ejemplo la reserva de energia (acidos grasos, triacilgliceroles y ceras), la funcién
estructural (glicerofosfolipidos, esfingolipidos y los esteroles), funciones especificas
(caso de las hormonas y vitaminas de composicion lipidica).

Clasificacion de los lipidos

Para clasificarlos distinguiremos entre los lipidos que poseen acidos grasos, por
tanto saponificables, de los lipidos que no poseen acidos grasos, los saponificables.
En ellos podemos encntrar 8 diferentes clases de lipidos: acidos grasos,
Acilglicéridos, ceras, fosfolipidos, lipidos con esfingosina, esteroides, terpenos y
prostaglandinas



CONCLUSION

A manera de conclusion, se puede considerar que los carbohidratos son
constituyentes importantes del alimento de los animales y del tejido de éstos. Se
caracterizan por el tipo y numero de residuos monosacarido en sus moléculas. La
glucosa es el carbohidrato de mayor importancia en la bioquimica de mamiferos,
porque casi todo el carbohidrato en los alimentos se convierte en glucosa para el
metabolismo. Los azucares tienen grandes numeros de estereoisbmeros porque
contienen varios atomos de carbono asimétricos. Los monosacaridos de mayor
importancia fisiolégica son la glucosa, el “azucar de la sangre” y la ribosa, un
importante constituyente de nucledtidos y acidos nucleicos. Los disacaridos
importantes son maltosa (glucosil glucosa), un intermediario en la digestion del
almiddn; la sacarosa (glucosil fructosa), importante como un constituyente de la
dieta, que contiene fructosa, y la lactosa (galactosil glucosa), en la leche. El almidén
y el glucogeno son polimeros de glucosa de almacenamiento en vegetales y
animales, respectivamente. El almidon es la principal fuente de energia en la dieta.
Los carbohidratos complejos contienen otros derivados de azucar como azucares
amino, acidos uronicos y acidos sialicos. Incluyen proteoglucanos vy
glucosaminoglucanos, que se relacionan con elementos estructurales de los tejidos,
y glucoproteinas, que son proteinas que contienen cadenas de oligosacarido; se
encuentran en muchas situaciones, incluso en la membrana celular.
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