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°Temperatura

°pH

°Concentración del sustrato

°Coventración de la enzima

°Fuerza iónica

°Inhibidores

Enzimas 

¿Qué son? Proteínas especificas que aceleran las 
reacciones químicas del cuerpo

Propiedades 

°Específicas

°Eficientes

°Controles celulares 

Inhibición 
enzimatica

°Competitivos

°Acompetitivos

°No competotivo 

°Reversible

°Irreversible

Ocupan temporalmente el sitio activo 
de la enzima 

Se fija únicamente al complejo 
enzimatico, pero no a la enzima

Se fija a la enzima libre como al 
complejo enzima-sustrato

 °Aminoácidos

°Apoenzima

°Cofactor

Ribozimas

Parte proteíca de la 
enzima

Parte no proteíca de la 
enzima

Modifica o destruye a la enzima sin 
recuperar su actividad

Clasificación 

°Oxidorreductasas

°Transferasas

°Hidrolasas

°Liasas

°Isomerasas

°Ligasas

Deshidrogenasas, 
peroxidasas

Hexocinasa, 
transaminasas

Fosfatasa alcalina, 
tripsina 

Fumarasa, 
deshidratasa

Triosa fosfato isomerasa, 
fosfoglucomutasa

Piruvato carboxilasa, 
ADN ligasa

Factores que 
afectan o 
favorecen



°Pricipal combustible metabólico 
°Precursor de sintesis
 °Almacenamiento
°Carbono más importante

Azúcares que no pueden ser 
hidrolizados en carbohídratos mas 
simples 

°Aldosas

°Cetosas

Biomoleculas compuestas 
de carbono, hidrógeno y 
oxígeno

Monosacáridos

Disacáridos

Oligosacáridos

Polisacáridos 

Hidratos de 
carbono

¿Qué son?

Glucosa

Clasificación 

°Triosas
°Tetrosas
°Pentosas
°Hexosas
°Heptosas

Condensación de 2 unidades de 
monosacáridos

Lactosa, maltosa, 
isomaltosa, sacarosa

Condensación de 3 
unidades a 10 
monosacáridos

Condensación de 10 
unidades de 

monosacáridos

°Glucidos
°Azúcares
°Carbohídratos

°Almidones

°Dextrinas 

°Polimerasas
°Líneales

°Ramificadas

La mayoría no son digeridos por 
enzimas humanas



 

 

 

 

  

  

Lípidos  

¿Qué son? 

Moléculas biológicas no polares que tienen 

la capacidad de disolverse en solventes 

orgánicos 

Compartimentos 

del cuerpo 

1. Plasma 

 

 

2. Tejido adiposo 

 

 

 

3. Membranas 

biológicas  

 Forma más simple 

  

 Ácidos grasos 

 

  Grasas de almacenamiento 

 

 Triglicéridos 

 Clase principal 

 

 Fosfolípidos  

Funciones 

biológicas  

1. Almacenamiento 

 

2. Precursor metabólico 

 

3. Mediador de inflamación 

 

4. Menor polar  

Triglicéridos  

Ácido fosfatidico  

Factor activador de 

plaquetas  

Colesterol 

Saturados 

Monosaturados 

Poliinsaturados  

 



 

Vitaminas y 

Minerales  

Vitaminas  

Minerales  

Forman grupos prostéticos  

Cofactores 

Micronutrientes  

¿Qué son? 

 

 

 

Deficiencia de micronutrientes  

 

 

 

 

 

SDDeD 

Mala alimentación 

Mala absorción del tubo digestivo 

Aumento de perdidas 

Aumento en demandas 

 

Clasificación  

Liposolubles 

 

 

 

Hidrosolubles 

Vitamina A 

Vitamina D 

Vitamina E 

Vitamina K 

Grasas corporales 

No se absorben fácilmente 

Almacén en los tejidos 

 

 

Sin almacenamiento 

Excreción en orina 

Dieta 

Vitamina B1, B2, B3, B5, 

B6, B7, B9, B12 Y 

Vitamina C 

¿Qué son? 

 

 

 

 

 

 

Oligoelementos  

Componentes inorgánicos 

necesarios para el funcionamiento 

metabólico 

Macromoléculas  

Sodio, cloro, potasio, 

magnesio, calcio, 

fosfato, hierro, yodo, 

flúor  

 

Zinc 

Cobre 

Selenio  
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