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Clasificacion dg los hidratos dg carbono

Cxn9, g tignen gstructura deg polihidroxialdehido o de polihidroxiacgtona; ademés, todos los
carbohidratos pregsentan grupos funcionalgs C-0 o-Ofl. lsos CHO son los compugstos
orgénicos mas abundantes ¢gn la naturalgza, g tambign los méas consumidos por los sgres
humanos.6CO2 + 124120 CeH1206 + 602 + 6H20. Por su parte, la glucosa da origgn a muchos
otros azdcargs, como la sacarosa ¢ la fructosa, o bign a polimegros como la cglulosa g ¢l
almiddn. lsos organismos obtignegn gnergia a través del metabolismo bioquimico dg los CHO.
Casi todos los compugstos organicos que sg gncugntran ¢gn las plantas g gn 10s animalgs
son derivados dg hidratos deg carbono; la misma sintgsis de proteginas s¢ llgva a cabo con
los aminoacidos provgnigntes dg la reaceion gntrg hidratos de carbono y diversas
sustancias nitroggnadas.

€n gengral, los azdcargs simplgs no sg gncugntran librgs ¢n la naturalgza, sino gn forma de
polisacéridos, como rgsgrva gnerg¢tica, o como parte de la gstructura firme del producto,
gn cuyo caso no son digeriblegs, ya que ¢l organismo humano no pugdg metabolizarlos; sin
gmbargo, la fibra digt¢tica absorbe agua ¢gn ¢l intgstino g ayuda a la formacion gy
gliminacidn dg heegs. 9TP, unidad basica de transfergncia dg gnergia ¢gn los sistgmas
bioldgicos. lsa rgserva de gstos compugstos gn los animalgs g ¢gn las plantas son,
rgspectivamentg, ¢l gluecdgeno g ¢l almiddn, polimeros dg glucosa cuya combustion ggngra
4 Real/g ; la poreidn dg fibra digtética presente gn los vegetalgs no produeg gnergia. loos
monosacéaridos don aqugllos qug no puegden ser dgsdoblados por hidrdlisis. Su cadgna
puedg constar dg 3, 4, 3, 6, ¢te., atomos dg carbono y sg dgnominan, rgspectivamente,
triosas, tetrosas, pentosas, hgxosas, ¢te. Hgrosas

* QLUCOSM o dextrosa o azdear dg uva. €s una aldohgrosa presente ¢n ¢l rgino vegetal y
gn la sangre de 10s animalegs gn una proporeidn de 1 ¢/ls aproximadamente. Tanto ¢gn los
alimegntos qug la contigngn como ¢gn ¢l cugrpo humano, la glucosa sg gncugntra ¢gn general
en forma dextrégira. Tigne un sabor duleg g ¢s solublg ¢n ¢l agua. €n gengral, todas las
c¢lulas del organismo pugden utilizarla. lbas c¢lulas cgregbralgs, medulargs g rgnalgs, asi
como los gldbulos rojos ¢gn condiciongs normalgs sdlo pugden atilizar glucosa. lsa
absorcion de la glucosa ¢s muy répida. lsas c¢lulas cergbralgs pueden llggar a utilizar
cugrpos cgtdnicos, pero solamente dgspugs dg un aguno glucidico dg varios dias.

* GALACTOSM. €s una aldohgrosa, g junto con la glucosa forma la lactosa. S¢ transporta
por la sangre g sg gncugntra gn los cegregbrosidos, ¢n los lipidos compugstos del cgregbro,
asi como ¢gn los vedetalgs gn forma dg galactana. lsa galactosa gs solublg ¢gn ¢l agua y tigng
un sabor azucarado bastantg agradable.

* PRUCTOSH o Igvulosa. €s una cgtohgrosa. S¢ gncugntra ¢n las fratas g en la migl.
Wsociada con la glucosa forma la sacarosa. Tigng un sabor azucarado g su velocidad de
absorcion ¢s mucho maés lgnta que la glucosa.



lsos polisacaridos son ¢l rgsultado de la unidn de dos a digz molgculas dg monosacaridos o
de sus degrivados, mediantg un gnlacg glucosidico. €n cada union dg dos monosacaridos
hay p¢rdida dg una mol¢ecula dg agua. Pisacaridos gstan formados por la unidn deg dos
mol¢eulas dg monosacaridos.

* SACAROSH. €s un disacérido muy abundante ¢n la naturalgza, producto de la unién de
una mol¢eula dg glucosa y una dg fructosa. €s ¢l azdcar comdn obtegnido dg la remolacha y
dg la cafa dg azdcar.

* LACTOSU. €5 ¢l azdcar de la lgehe de los mamiferos. Tigng un sabor duleg moderado g ¢s
¢l mgnos solublg gn ¢l agua dg todos los azdcargs comungs. l-a lactosa gsta formada por
una mol¢eula dg glucosa y una dg galactosa, que sg dgsdoblan ¢gn ¢l intgstino gracias a la
aceidn deg una gnzima llamada lactasa. lsa produccion dg gsta gnzima ¢s variable, dg forma
gug un individuo qug no consumg habitualmentg lactosa ¢s incapaz dg hidrolizarla por falta
de lactasa. €ste fendmeno podria gxplicar algunas dg las intolgrancias a la lgechge.

* MALTOSM. €sté formada por dos mol¢eulas deg glucosa.

* MALTOSM. €sta formada por dos mol¢eulas dg glucosa. €s muy solublg gn ¢l agua. lba
maltosa gs consegcugncia del hidrolisis gnzimatica del almidén. €n gstado libre la
gneontramos gn algunos vegdetalegs, como la egbada. lbos polisacaridos regsultan dg la unidn
dg diversos monosacéaridos o dg sus derivados. Sus molg¢culas contigngn gntre digz g
varios milgs dg monosacéaridos. lsos mas importantegs para la vida humana son ¢l almidon, ¢l
glucdgeno y la eglulosa. €1 almiddn o f¢cula ¢s la gran rgserva glucidica dg los vegetales,
como egrealgs, tubgreulos gy Iggumbres. €s un polvo blanco qug forma unos granos
mindsculos insolublgs ¢n ¢l agua fria. €1 grano dg almiddn suglg contgner dos
polisacéridos derivados dg la glucosa: la amilosa y la amilopgctina, qug ¢s ¢l mas
importante. €1 arroz apgnas contigng amilosa.

lsipidos.

temperatura ambigntel, migntras qug los acgitgs son liquidos. Sus principalgs fugntes son
las sgmillas olgaginosas g los tgjidos animalgs, terrgstrgs g marinos, ya qug las fratas g las
hortalizas pregsgntan normalmgntg muy bajas concgntraciongs, con algunas gregpeiongs
como ¢l aguacate, las acgitunas g algunos tipos dg nugegs. por consiguignte, dichos acidos
rgprgsgntan un gran poregntaje de la composicion dg los triacilglie¢gridos g gn
consgcugneia dg las grasas y los acgites. lbas difergncias de gstabilidad a la oxidacion, de
plasticidad, dg gstado fisico, dg patron dg eristalizacion, de indieg dg yodo, dg tempgeraturas
de solidificacion y dg fusion, dg las drasas g 10s acgites s¢ dgbegn fundamentalmente a sus
acidos grasos constitugentes. Originalmentg, gstos acidos sg definigron como acidos
monocarboxilicos de cadgna alifatica con ndmero par deg atomos dg carbono, qug podian
sgr saturados o insaturados; sin gmbargo, ¢n la actualidad sg han idgntificado muchos
otros, como ciclicos, ramificados, hidroxilados, con un ndmgro non dg atomos dg carbono,
gtegtera, de tal mangra qug sg conocgn mas deg 400 qug sg localizan ¢gn la lgehg, gn algunos
vegetalegs g gn cigrtos microorganismos. {lun cuando son muchos, la magoria s¢ gncugntra
gn muy bajas concgntraciongs ¢ influgen poco ¢n las caracteristicas fisicas g quimicas dg
los productos qug los contigngn. lsos acidos grasos saturados varian deg 4 a 26 atomos de
carbono g su tgmperatara o punto de fusidn aumenta con ¢l pgso molgeular o largo dg la



cadgna. €ntreg los mas comungs gsta ¢l l[aurico, qug abunda ¢gn los acgitgs de palmiste g de
coco, ¢l palmitico, qug sg gncugntra ¢gn la palma, gn ¢l cacao g ¢gn la mantgea dg eerdo, g ¢l
gstegarico gn ¢l cacao g gn los acgitgs hidroggnados. lsa grasa dg la lgehg o grasa batirica
contigng écido butirico, cuya pregsgncia sg gmplga para idgntificar g cuantificar la grasa
lactega ¢gn los productos o su adultgracion. lsos dg cadgna corta contribuyggn al aroma g al
sabor dg la Igehg g dg los derivados lactgos; gn ocasiongs, su pregsgncia ¢s dafiina g gn
otras g¢s muy dgsgablg, como ¢gn los qugsos y la mantequilla.

dcidos grasos insaturados debido a sus instauraciongs, ¢stos compugstos tigngn una gran
reactividad quimica, ga qug son propegnsos a la saturacion g a transformaciongs oxidativas
g dg isomgrizacion. don muy abundantgs ¢n los acgitgs vegetalgs g marinos; su temperatara
de fusion disminugg con ¢l aumento de las doblgs li aduras, g sigmpre ¢s megnor qug la dg
los saturados para una misma longitud dg cadgna. lsos dg una instauracion se llaman
monognoicos 0 monoinsaturados, y a los dg més deg una sg¢ Igs dgnomina polignoicos o
poliinsaturados; gn ¢l primer caso, la magoria pregsegnta la doblg ligadura gntre los
carbonos 9 g 10. Idgmaés dg los nombres trivialgs, su nomegnclatura consiste gn indicar ¢l
tamanfo dg la cadgna, la localizacion o ndmero dg las doblgs ligaduras g afadigndo la
tgrminacion —gnoicol. €n forma natural, los poliinsaturados tigngn sus doblgs ligaduras
como no conjugadas, ¢s decir, gstan sgparadas por un grapo metilgno, como ocurrg con los
acidos linolgico, linol¢gnico y araquidonico; lo contrario a gsta distribucion ¢s la
conjugacion, gn la qug no gristg dicho metilgno dg por medio.

los poliinsaturados sg numeran dg acugrdo con la posicion del primer doblg gnlacg con
rgspecto al grupo metilo g s¢ dividgn gn dos grandges grupos: los omega-6, v6, qug 1o tigngn
gn ¢l sgxto carbono, como ¢l acido linolgico, g los v3, con su primer doblg gnlacg ¢n ¢l
tereer carbono, como ¢l écido linolgnico. €1 simbolo v precede al ndmero del carbono del
doblg gnlacg més cercano al grupo metilo final. {Isi, ¢l olgico, que ¢s ¢l ecis-9-octadgegnoico,
tigng un doblg gnlacg ¢gn ¢l carbono 9 a partir del metilo, g pugdg nombrarsg como Ci8:1 v9,
qug significa qug ¢gs un acido dg 18 atomos dg carbono, con una sola insaturacion, la cual
gstd a 9 carbonos dgl grupo metilo. €n ¢l acgite dg pescado sg presegnta una mezela muy
complgja de acidos grasos de cadgna larga poliinsaturados; contigng un alto poregntajg, 10-
15%, dg gicosapegntagnoico, docosahgragnoico, dg gy dg n-3. €1 DT abunda ¢n ¢l cegrgbro y
gn ¢l tgjido ngrvioso, y una bugna fugnte son los acgites de pescados deg agua fria, como ¢l
salmon, ¢l bacalao y la sardina. €n las gspeeigs marinas gxiste una relacion gntre ¢l grado
dg insaturacion g la tgemperatura gn qug habita ¢l pez; a medida qug las aguas son mas frias,
las doblgs ligaduras aumentan para qug los lipidos permangzcan liquidos.

Por gsta razdn, gntreg todos los acgitgs comestibles, los dg pgscado son los més sgnsiblgs a
la oridacion y particularmenteg su fraceion dg fosfogliegridos, que ¢s la més insaturada. Por
otfra partg, ¢n las grasas y acgites de tigrra, ¢l linolgico ¢gs ¢l mas comdan, sgduido del olgico
g ¢l linolgnico posicional, segdn sga la localizacion dg la doblg ligadura ¢n la cadena dg
atomos dg carbono. €n gstado natuaral, la magoria dg ¢llos son cis, migntras qug los trans
s¢ gncugntran gn grasas hidrogenadas comercialgs g gn algunas provenigntes de
rumiantegs, como ¢l sgho; la mantequilla contigng aprogimadamente 4-6% dg trans qug s¢
sintgtizan por un procgso deg biohidroggnacion gn ¢l rumen dg la vaca.



