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Enzimas 

¿Qué son? 

Proteínas globulares y 

son Biocatalizadores; que 

aceleraran los procesos 

metabólicos en nuestro 

Organismo. 

Características  

• Son efectivas en pequeñas cantidades. 

• No alteran el equilibrio de una reacción 
metabólica. 

• Son sensibles ante los cambios de 
temperatura. 

• Son sensibles ante el cambio de PH. 

• Son saturables. 

• Son específicas. 

Funciones  

• Disminución de la energía de Activación 
hace menos la energía necesaria para que 
los reactantes formen productos. 

• Disminución del tiempo de reacción 
minimizando el tiempo de catálisis en una 
enzima con su sustrato. 

• Oxidorreductasas. 

• Transferasas. 

• Hidrolasas. 

• Liasas. 

• Isomerasas. 

• Ligasas. 

Clasificaciones  

¿Cómo se producen? 

Se obtienen de Microorganismos como; Hongos, Bacterias 

o Levaduras, seleccionados por Screening y, 

posteriormente, cultivados por fermentación, luego pasan 

por la purificación De la enzima que catalizan la reacción 

de interés.  

Enzimas 

importantes 

para el ser 

humano 

• Ptialina; actúa sobre los almidones y se 

produce en la boca (glándulas salivales). 

• Amilasa; actúa sobre los almidones y 

azucares y se produce en el estómago y 

páncreas. 

• Lipasa; actúa sobre las grasas y se produce 

en el páncreas e intestinos.  



 

 

  

Hidratos de 

Carbono 

El principal ciclo energético de la biosfera depende del metabolismo de los carbohidratos  

Funciones de                             

los Glúcidos  

Energética y estructural 

Glúcidos SENCILLOS (monosacáridos), que no se pueden descomponer por 

hidrólisis en otros glúcidos. Empiezan a digerirse con la saliva y generan la 

inmediata secreción de INSULINA. (miel, mermelada, golosinas)  

COMPLEJOS que sí se pueden descomponer en unidades más sencillas por 

hidrólisis, son de absorción lenta. (cereales, harinas, legumbres, pan, pastas, etc.) 

 

Funciones  

1. Son la mayor fuente de energía del organismo, produciendo 4kcal/g. 
2. Producen energía de manera muy rápida. 
3. Actúan como reserva energética (glucógeno y almidón) 
4. Biosíntesis de ácidos grasos a partir del acetil-CoA (lipogénesis) 
5. Constituyen moléculas complejas con funciones específicas (glucolípidos, 

glucoproteínas, ac. Nucléicos, glucoesfingolípidos, etc.) 
 

Funciones de los 

Carbohidratos  

- Aportan fibra: los que no se digieren como celulosa, lignina, gomas; dan volumen a las heces. Cáncer de colon, 

estreñimiento, hemorroides, obesidad. 

-Constituyen a los peptidoglucanos (disacárido) que forman parte de la PC. 

- Función estructural: como la celulosa en las células vegetales, o la quitina en el exoesqueleto de artrópodos.  
 

GLÚCIDOS = 

HIDRATOS DE 

CARBONO = 
CARBOHIDRATOS 

Concepto y clasificación  

1.Son biomoléculas formadas por C-H-O (en proporción 

(CH
2
O)

n
 y, en ocasiones, algún átomo de N,S,P. 

2. Químicamente son polialcoholes con un grupo 

ALDEHÍDO o CETONA  con múltiples grupos HIDROXILO. 

3.Están constituidos por monómeros llamados OSAS o 

MONOSACARIDOS  

 

La unión de 

OSAS da lugar 

a OSIDOS, que 

se clasifican: 

-HOLÓSIDOS : unión de monosacáridos únicamente 

·Disacáridos (2 monosacáridos) 

·Oligosacáridos (3-10 monosacáridos) 

·Polisacáridos (+ de 10) 

-Homopolisacáridos: repetición de un único monosacárido 

-Heteropolisacáridos: contienen más de un tipo de monómero 

-HETERÓSIDOS : osas + otras biomoléculas (glúcidos, proteínas, lípidos) 

 

Clasificación  

OSAS 

OSIDOS 

-MONOSACARIDOS (glucosa, fructosa 

-POLISACARIDOS 

-HOMOPOLISACARIDOS (Almidón, Glucógeno, Celulosa, quitina) 

HETEROPOLISACARIDOS (Agar, heparina) 

 

 
HOLOSIDOS (entre 2 y 10 monosacáridos)                                                

-Oligosacáridos (formado por 2 

monosacáridos)                              - Disacáridos 

(Lactosa, sacarosa)                                                                 

-HETEROSIDOS (contienen proteínas y lípidos)                                             

-Glucoproteínas  (cerebrósidos)                                                                          

-Glucolípidos (inmunoglobulinas)  

 

Diastereoisòmeros o 

Diasteròmeros  

·Son esteroisómeros que no son imágenes 

especulares 

· Difieren en la orientacion de otros carbonos 

quirales 

· Se llaman epímeros cuando se diferencian 

en la posición de 1 único OH distinto al que 

da la forma D/L 

 

Importancia biológica 

de monosacáridos  

TRIOSAS ( Gliceraldehido y Dihidroxiacetona) Intermediarios del metabolismo de la glucosa.                                          

TETROSAS (Eritrosa) Intermediario metabólico.                                                                    

PENTOSAS, (Ribosa) Componente estructural de nucleótidos, (Xilosa) componente de la 

madera, (Arabinosa) presente en la goma abariga, (Ribulosa) Intermediario en la fijación de 

CO
2
 en autótrofos   

HEXOSAS, (Glucosa) Principal nutriente de la respiración celular en animales, (Fructosa) 

Actúa como nutriente de los espermatozoides, (Galactosa) Forma parte de la lactosa de la 
leche,(Manosa) Componente de polisacáridos en vegetales, bacterias, levaduras y hongos 
 

Derivados de 

los 

Monosacáridos  

OLIGOSACARIDOS  

DISACARIDOS  

-(3-10 monosacáridos) 

-Función: se unen a la membrana 

celular (normalmente a lípidos o a 

proteínas) y su función es 

-Intervienen en el fenómeno de 

reconocimiento celular 

-Ser zonas de anclaje a otras células 

o sustancias como hormonas 

 

-semejantes a las de monosacáridos 

-Dulces y solubles en agua 

-Se pueden hidrolizar (en medio ácido en 
caliente o con enzimas) 

-Son reductores cuando uno de los C
anoméricos

 no 

interviene en el enlace carbonílico 

 



 

  

LIPIDOS 

Los lípidos se encuentran principalmente en tres compartimientos del cuerpo: el plasma, el tejido adiposo, y las membranas fisiológicas. 

Funciones bilógicas de los 

lípidos  

1.Almacenamiento de energía (grasas y aceites): Triacilgliceroles.                                          

2.Componentes de las membranas biológicas: Fosfolípidos. 

Esfingolípidos. Colesterol.                                                                    

3.  Otras funciones: Hormonas, Vitaminas. Mensajeros intracelulares. 

Componentes de pigmentos,etc. 

Ácidos grasos  

-Los ácidos grasos existen en forma libre y como componente de 

lípidos más complejos                                                                             

-Pueden ser saturados o insaturados, (estos últimos contienen 15 

enlaces dobles) y todos ellos tiene geometría Cis.                                                                                                                                      

-Los enlaces dobles no están conjugados, si no separados por 

grupos de metileno.                                                                                               

-Los ácidos grasos con único enlace doble se denominan 

monoinsaturados, mientras que aquellos con dos o mas enlaces 

dobles son ácidos grasos poliinsaturados                                                          

• Ácidos orgánicos de cadena larga.  En los seres vivos abundan los 

de número par de átomos de c. los mas comunes: 16 y 18 C.                                                                                        

-Un solo grupo carboxilo (carboxilato) y una “cola” no polar 

hidrocarbonada. 

Enlaces Cis y Trans 

-La mayoría de los ácidos grasos naturales están en 

configuración cis. 

-Los dobles enlaces con configuración cis producen una 

desviación rígida de la cadena. 

-Los ácidos grasos Trans están relacionados con niveles altos 

de LDL colesterol. 

Triglicéridos  

-Los triglicéridos son la forma de almacenamiento de los lípidos en el tejido 

adiposo.                                                                                                                    

-Ya sea en forma de aceites (liquido) o grasas (solido). En los seres humanos, 

los triglicéridos se almacenan en forma solida (grasa) en el tejido adiposo.                         

-Son degradados a glicerol y aceites grasos en respuesta a señales 

hormonales. Y posteriormente se liberan al plasma para ser metabolizados en 

otros tejidos, y sobre todo en el musculo y el hígado.  

Triacilgliceroles= triglicéridos= grasas neutras. 

Estructura de las grasas 

-Las grasas naturales son mezclas complejas de 

triacilgliceroles simples y mixtos. 

-El 98 % de los lípidos de la dieta son Tag. 

-Los triacilgliceroles son ácidos grasos de cadena 

insaturada tiene puntos de fusión bajos (el punto de 

fusión de un acido graso aumenta con la longitud de la 

cadena y disminuye con el grado de saturación). 

-Los Tag son lípidos de reserva: deposito de combustible 

de reserva en los adipocitos o células grasas. 

Fosfolípidos  

Esteroides  

-Los fosfolípidos son lípidos polares derivados del ácido fosfatídico. 

-Los fosfolípidos forman estructuras laminares espontáneamente cuando de 

dispersan en solución acuoso y, en condiciones adecuadas, se organizan en 

estructuras extendidas de doble capa, no solo en estructuras laminares, si no 

también en estructuras vesiculares denominadas, Liposomas  

-Los esteroides se construyen alrededor de un característico esqueleto de hidrocarburo de cuatro 

anillos. 

-Uno de los esteroides mas importantes en el colesterol, un componente de las membranas de las 

células animales y un precursor para la síntesis de varias hormonas esteroides, como la 

testosterona, la progesterona y el estrógeno 

- El colesterol esta ausente en gran parte de las células  



Vitaminas y 

Minerales 

Micronutrientes  

Vitaminas  

Oligoelementos  

Grupos proteicos    

-cofactores 

- crecimiento 

-Diferenciación celular  

-Fenómenos inmunitarios  

 

Deficiencias de 

micronutrientes  

-Mala alimentación  

-Alcoholismo  

-Cirugías  

-Mala absorción a nivel gastrointestinal 

-Consumo de medicamentos (barridos por microbiota) 

-Aumento en la demanda  

Vitaminas liposolubles  

(A,D,E,K) 

-Asociados a tejido adiposo  

-No se absorben o se extraen fácilmente de la 

dieta  

-No se almacenas a menudo en tejidos. 

La Vitamina K. Coenzimas   

 

 

Vitaminas hidrosolubles  

B1/B2/B3/B5/B7/B9//B12/ 

Vitamina C 

-Fácil absorción  

-Almacenamientos de corto plazo. 

- -menos probabilidad de desoxidación  

 -Solubles al agua 

-Procesos metabólicos  

• Liposolubles 
 

• Hidrosolubles 

Liposolubles  

• Vitamina A- Retinol. 

• Vitamina D- Calciferol. 

• Vitamina E- Tocoferol. 

• Vitamina K- Fitomenadiona. 

 
 

Hidrosolubles

. 

• Vitamina B1- Tiamina. 

• Vitamina B2- Riboflavina. 

• Vitamina B3- Niacina. 

• Vitamina B5- Acido 

Pantoténico. 

• Vitamina B6- Piridoxina. 

• Vitamina B8- Biotina. 

• Vitamina B9- Ácido Fólico. 

• Vitamina B12- 

Cianocobalamina. 

• Vitamina C- Acido Ascórbico. 

 
 



 


