Introduccion de Carbohidratos

Los carbohidratos son compuestos organicos que se originan a través del proceso de fotosintesis
realizado por las plantas, son fundamentales para la vida y representan un papel fundamental en
la dieta humana. Los carbohidratos son importantes ya que todos los seres vivos los utilizan como
base fundamental de su metabolismo, son la fuente primaria de produccién de energia en las
células, ademas de servir como reserva de energia y jugar un papel estructural muy importante.

Se encuentran en forma individual, es decir, como monosacaridos, en forma asociada formando
disacdaridos (dos monosacdridos), trisacaridos (tres monosacaridos), etc., hasta generar moléculas
muy complejas como los almidones y celulosa principalmente

Los carbohidratos participan en una gran diversidad de funciones bioldgicas, como fuente de
energia (glucosa), como elementos estructurales (celulosa y quitina), como precursores en la
formacion de otras biomoléculas (aminoacidos, lipidos, purinas y piridinas) y como parte integral
de otras biomoléculas



Clasificacion de los carbohidratos

Los carbohidratos, también conocidos como hidratos de carbono o glucidos se clasifican en
monosacaridos, disacaridos y polisacaridos, segiin el nimero de unidades de azucares sencillos
gue contengan de acuerdo con la siguiente férmula general (CH20)

Estructura de los monosacaridos.

Los monosacaridos se dividen en dos grandes grupos diferenciados por el grupo funcional
presente en la molécula. Aquellos que poseen un grupo aldehido (-CHO) se denominan aldosas,
mientras los que poseen un grupo cetona (-C=0) se denominan cetosa , los monosacaridos mas
abundantes en las células son las pentosas y hexosas, como la glucosa que es un azlcar de seis
atomos de carbono que contiene un aldehido, denominada aldohexosa.

Las estructuras de los azlcares, se denominan estructuras de Fischer, representando a la molécula
tridimensional como si fuera plana, cuyo esqueleto hidrocarbonado se dibuja en forma vertical
con el carbono mas oxidado en la parte superior

En la representacion de la glucosa puedes observar que los carbonos 2, 3,4y 5 son carbonos
asimétricos, es decir el grupo —OH puede aparecer dibujado hacia la izquierda o hacia la derecha
de la cadena carbonada, dando lugar a diversas moléculas estructuralmente diferentes, que
aunque tienen el mismo numero y clase de &tomos tienen propiedades, quimicas, fisicas y
bioldgicas muy distintas entre si.

Entre mayor cantidad de carbonos asimétricos, Ilamados también carbonos quirales, tenga un
monosacarido, mayor sera el nimero de isdmeros dpticos posibles. El nimero total de éstos
puede determinarse utilizando la regla de van't Hoff , cuya formula estd dada por 2n donde n es el
numero de carbonos asimétricos presentes en la molécula, teniendo un maximo de 2n
estereoisdémeros posibles.

Existen otras formas de representar a los carbohidratos a parte de la de Fischer, ya que los
azucares cuando tienen 4 o mas atomos de carbono, se encuentran generalmente en forma ciclica.
W.N. Haworth ided una forma mas exacta de representar los azucares ciclicos utilizando un enlace
largo para indicar la estructura de anillo, representando de forma mas apropiada los angulos y las
longitudes de los enlaces en comparacion a las proyecciones de Fischer

Propiedades quimicas y biolégicas de los monosacaridos.

Los monosacaridos, especialmente la glucosa, constituyen la principal fuente de energia celular.
Otros monosacaridos presentan alguno de sus grupos OH sustituidos por otros 4tomos. Se
conocen como azlcares derivados, y en su mayoria son mondmeros de heteropolisacaridos que
cumplen funciones estructurales.

Estructura molecular de los disacaridos
cuando dos monosacéridos estan asociados por uniones quimicas de tipo covalente, se denomina

enlace glucosidico. Un monosacdarido esta unido a través de su 4&tomo de carbono anomérico al
grupo hidroxilo del carbono 4 de un segundo monosacdarido. También se presentan libres y actlan



como nutrientes de las células para la obtencidn de energia, o como metabdlicos intermediarios
de importantes procesos bioldgicos, como la respiracion celular y la fotosintesis.

Estructura molecular de los polisacarido

Son conocidos también como glucanos y son moléculas formadas por grandes cantidades de
monosacdridos a través de enlaces glucosidicos. Los polisacdridos mas pequefios son los
oligosacaridos que son polimeros que contienen hasta 10 o 15 unidades de monosacaridos. La
cadena de los oligosacaridos no necesariamente debe ser lineal, de hecho, en la naturaleza es
comun encontrar oligosacaridos ramificados y se encuentran con mayor frecuencia unidos a
polipéptidos en ciertas glucoproteinas y algunos glucolipidos.

Los oligosacaridos pueden formar enlaces N - glucosidicos y enlaces O — glucosidicos. En las
glucoproteinas, el enlace N se forma cuando el oligosacarido se une a una proteina a través de la
unién con el grupo amida de la cadena lateral de la asparagina

Propiedades quimicas y biolégicas de los polisacaridos

Los polisacaridos pueden descomponerse, por hidrdlisis de los enlaces glucosidicos entre residuos,
en polisacaridos mas pequenos, asi como en disacdridos o monosacaridos. Su digestidon dentro de
las células, o en las cavidades digestivas, consiste en una hidrélisis catalizada por enzimas
digestivas (hidrolasas) llamadas genéricamente glucosidasas

Los polisacaridos representan una clase importante de polimeros bioldgicos. Su funcién en los
organismos vivos estd relacionada usualmente con estructura o almacenamiento. El almidén es
usado como una forma de almacenar monosacaridos en las plantas, siendo encontrado en la
forma de amilosa y la amilopectina

Digestion de los carbohidratos

Para entender el funcionamiento de los carbohidratos dentro de nuestro organismo imagina un
emocionante recorrido desde que los alimentos ingresan por la boca, hasta que llegan a realizar su
funcién dentro de las células, ya que éstas emplean compuestos organicos simples como los
monosacdridos, aminoacidos, acidos grasos y nucleétidos para realizar sus funciones, para reponer
estructuras, para sintetizar nuevas células y para generar energia.

El proceso de digestion comienza con los dientes y la lengua, es decir, la masticacién que implica
triturar mecdnicamente los alimentos en fragmentos mas pequenos para favorecer la accion de las
enzimas y que puedan ser ingeridos

En el esdfago o tracto digestivo se lleva a cabo contracciones musculares mediante movimientos
llamados peristalsis, participando en una digestiéon mecanica, es decir, no hay digestidn quimica
dentro del eséfago, el estdmago se secretan los jugos gdstricos, compuesto por acido clorhidrico y
enzimas como la pepsina y la lipasa, que actlian sobre proteinas y lipidos respectivamente, la
acidez del estdmago inactiva la amilasa, pero la longitud del almidén ya se ha reducido de varios
millares a menos de ocho unidades de glucosa

Los productos de la amilasa- son la maltosa, el trisacarido maltotriosa y las dextrinas limite. Otras
enzimas sintetizadas en las células epiteliales que recubren el intestino delgado contintdan



convirtiendo estas moléculas intermediarias en glucosa. El jugo intestinal también es encargado de
la digestidn de los disacaridos a través de enzimas sintetizadas en las células epiteliales que
recubren el intestino delgado.

La absorcidon de los carbohidratos obtenidos de la digestidn continua en las células intestinales, a
través de los vasos capilares que las llevan al torrente sanguineo para ser transportadas al higado
en donde son transformados y almacenados en forma de glucégeno. Los primeros en absorberse
son la hexosas

Una vez que las hexosas han llegado al higado, éstas son convertidas en glucosa mediante las
enzimas isomerasas, lo cual es necesario para convertir la glucosa en glucégeno hepatico que es
almacenado como fuente de energia. Cuando todas las hexosas que ya fueron transformadas en el
higado, en moléculas de glucosa, llegan al resto del cuerpo, son absorbidas por las células
mediante los receptores SGLT (transportadores de glucosa asociados al sodio) y GLUT (sistemas
facilitadores del transporte de glucosa)




CARBOHIDRATOS SIMPLES

Q , 3 ‘- @ . .
Azicar de mesa Miel

( sacarosa) ( fructosa ) ( galactosa) ( monoso) ( glucosa)

CARBOHIDRATOS COMPLEJOS

* T P EEC

Brécol Platanos Patata
(rafinosa)  ( oligofructosa ) ( almidones ) ( muci logos ) ( pectina )

(mlrn)



INTRODUCCION

Aunque el cuerpo humano, al igual que otros
organismos, se compone principalmente de agua,
alrededor de 70% en peso en los animales, las
biomoléculas organicas que constituyen el 30%
restante son parte de una mezcla compleja que
sustenta, protege, regula, dirige y defiende el
organismo. Entre ellas se encuentra la clase que se
conoce como lipidos.




Clasificacion de los Lipidos
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1. LIPIDOS SAPONIFICABLES

Pertenecen a esta categoria aquellos lipidos que poseen al menos
un acido graso dentro de su estructura y debido a esta propiedad,
pueden formar jabones cuando este acido graso entra en
contacto con el calcio del medio circundante; es decir, son
saponificables.

1.1 Acidos grasos. Un &cido graso es una larga cadena formada
por carbono e hidrégeno que en un extremo presenta un grupo
carboxilo (-COOH) soluble en agua y en el otro, un grupo metilo
(CH3) soluble en compuestos apolares. Los acidos grasos pueden
ser saturados si no presentan dobles enlaces e insaturados si
presentan uno o mas dobles enlaces. Los acidos grasos son mas
solubles a temperatura ambiente mientras mayor sea el numero
de dobles enlaces presentes en su cadena. Los acidos grasos
presentan, principalmente, un numero par de carbonos de
acuerdo a lo cual se les clasifica en acidos grasos de cadena corta
(hasta 6 carbonos), mediana (de 8 a 12 carbonos), de cadena
larga (de 14 a 22 carbonos); son menos abundantes aquellos
acidos grasos con un numero impar de carbonos.

Lipidos




1.2 Lipidos simples. Son neutros, es decir, no poseen carga.
Son compuestos formados por acidos grasos de diferentes
tipos unidos que se encuentran unidos a un glicerol, en cuyo
caso hablamos de glicéridos o a otro tipo de alcohol de
cadena mas larga, en cuyo caso hablamos de céridos. Los
glicéridos pueden ser monoglicéridos, diglicéridos vy
triglicéridos. Estos ultimos, ademas, se pueden subdividir en
dos categorias: aceites, aquellos solubles a temperatura
ambiente; y grasas, aquellos insolubles a temperatura
ambiente. Debe notarse que la caracteristica fisica del
triglicérido, como por ejemplo su solubilidad, esta
determinada por el tipo de acido graso que lo constituye, es
decir, si es saturado o insaturado.

1.3 Lipidos complejos. Son polares, es decir, poseen carga.
Puede ser de dos tipos: gliceridolipidos, aquellos en los
cuales todavia esta presente el glicerol; y esfingolipidos,
aquellos en los cuales el glicerol ha sido sustituido por otro
alcohol como la enfingosina. Los ganglidsidos por ejemplo
forman aproximadamente el 10% de la masa lipidica total del
cerebro y juegan un rol relevante en la formacién de sinapsis
neuronal asi como también en la conduccién de impulsos a
través de las mismas.
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