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’Disminuyen o anulan *[nhibiciéon competitiva
la velocidad de Reversible #Inhibicién no competitiva
reaccion sInhibicion acompetitiva

Inhibidores de
enzimas

Bloquean que se forme

\el producto Irreversible
» Elevar la temperatura aumentar la

energia cinética de la molécula.

Temperatura

* Aumentar temperatura aumenta su
rapidez de movimiento y colosionan.
# Se duplicara dependiendo la

Factores de frecuencia con que colosionen

. R Concentracion de reactante
Enzimas inhibicion

La frecuencia con la que colosionan es
* Sensibilidad al PH directamente proporcional

. Desnaturalizacion en su
estructura

Oxidorreductasas: reacciones de oxido-reduccion
Transferasas: transfieren grupos funcionales
Hidrolasas: reacciones de hidrolisis
Nomenclatura de
€nzimas Liasas: reacciones de adicion a dobles enlaces

Isomeros: reacciones de isomerizacion

Ligasas: formacion de enlaces con consumo de ATP



Lipidos

[

Acidos grasos <

\

Trigliceridos

Fosfolipidos <

[ Forma de almacenamiento de

\ Son un tipo de grasa que viene

Monosacaridos: Un solo

Forma mas simple de los enlace doble

lipidos

Poliinsaturados: Dos o mas

Son acidos alcanoicos de
enlaces dobles

cadena larga y lineal

Aceites vegetales

Saturados: compuesto
inorganico sin enlaces

lipidos en el tejido adiposo dobles o triples

Aceite de oliva 'y
bacon

Grasas de

animales
Insaturados: compuestos

0organicos con uno o mas

de los alimentos enlaces dobles o triple

Manteca y sebo

Glicerofosfolipidos.cargados

[ Lipidos polares derivados .
negativamente.

del acido fosfatidico

Glicerofosfolipidos son
Clasifican neutros.

Glicerofosfolipidos cargados

Son un tipo de lipidos .
positivamente.

| saponificables



Monosacaridos

hidrolizados en carbohidratos

compuestos por atomos
\carbono, oxigeno e hidrogeno

Los monosacaridos estan

f AZucares que no pueden ser

(G

lucosa

<

de dructosa

Induce a la
secrecion de
insulina

Lo encontramos en
azucares, miel ,
golosinas , jalea,
mermelada

Almidon: polisacaridos de
almacenamiento

Quitina: polisacaridos

on productos de la
ondensacion de 2 nudos de a lactosa
onosacarido
La maltasa
Disacaridos
la isometosa
Hidratos de Son un tipo de azicar mas La sacarosa
Carbono omplejo que un monosacarido
roductos de condensacion La trehalosa
e 8 a 10 monosacaridos Maltosa
Oligosacaridos Sacarosa
e puede encontrar en una
gran variedad de alimentos
icos en nutrientes Lactosa
’Compuestos pOr un gran numero
de monosacarido
Polisacaridos

Brindar soporte estructural,
almacenan energia y envian

Lseﬁales de comunicacion celular

estructurales

Pectinas: polisacaridos
e<triicturalec



Tiamina (vitamina B,) es esencial para las reacciones de
B carboxilacion.
Riboflavina (vitamina B2) se asocia a oxidorreductasas.
Niacina (vitamina B38) para la sintesis de NAD+y NADP-+.
Hidrosolubles Piridoxina (vitamina B6) metabolismo de los aminoacidos,

Vitamina B12 parte de la estructura del grupo hemo.
Actia como un agente reductor Citrico

Participa en la regeneracion de otra

C vitamina antioxidante, Espimaca
Forma parte del hueso Lacteos
Retinol dientes
Pescado
. . A Retinal Previene presion arterial
Vitaminas Legumbre
Acido retinoico\..Interviene en la coagulacion
Carnes

itamina D (calciol) es una hormona

D Frutos de mar
Reggla la absorcio y deposito de Cereales
calcio
Interviene en la funcion Aceite vegetal
inmunitaria

Liposolubles E b Frutos secos
rotege paredes de vasos
sanguineos Semillas
Interviene en la Hortalizas verdes
{ coagulacion de la sangre
K Aceites vegetales

Se encarga por lo tanto de

evitar las hemorragias Lacteos



El mantenimiento de la osmolalidad del
liquido extracelular.

Sal de meza

—

Sodio
Mantener la potencial transmembrana y la Enlatados
.transmisién del impulso.
Es el principal cation intracelular Bananas
Potasio Vegetales
Ayuda en el desarrollo de los musculos y
del crecimiento del cuerpo Zuma de las frutas
El mantenimiento de la osmolalidad del Algas marinas
Cloro liquido extracelular.
Vegetales
Mantener la potencial transmembrana y la
. [Si6 ; Sal de cocina
Minerales transrplslon del impulso. . ’
) Esenciales para el metabolismo 6seo Vegetales
Calcio
Productos lacteos
Esencial para los procesos secretores y de
senalizacion celular Leche
Esenciales para el metabolismo 6seo Productos liacteos
Fosfato C
arnes
Esencial para los procesos secretores y de
senalizacion celular Cereales
Espinaca
Participa en el desarrollo esquelético
Magnesio Frutos secos
Actia como cofactor en enzimas que
necesitan ATP Legurmninosas
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