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CARBOHIDRATOS

Los carbohidratos son los compuestos organicos denominados azucares, y
estan formados por carbono, oxigeno e hidrogeno. Estas son las biomoléculas
mas importantes de la naturaleza y constituyen la principal reserva energética
de los seres vivos.

Los monosacaridos son los hidratos de carbono elementales, su formula general
es (CH20) n. donde n es un numero entero comprendido entre 3 y 8, segliin su
numero de carbonos se denominan triosas, tetrosas, pentosas, etc. En general
son blancos, de sabor dulce y soluble en agua.

Los oligosacaridos son compuestos formados por la union de 2 a 10
monosacaridos, unidos mediante enlaces o-glucosidicos. En general son
solubles en agua y tienen sabor dulce. Los oligosacaridos son cadenas cortas y
lineales. El enlace se produce entre el carbono de un grupo hidroxilo de un
monosacarido y el carbono anomérico de otro monosacarido.

Los polisacaridos mas frecuentes en los seres vivos, almidén, glucdégeno y
celulosa; estan formados unicamente por unidades de

glucosa, otros polisacaridos como la quitina, no contienen glucosa sino un

monosacarido derivado de ella.

Los carbohidratos estan formados por una o varias unidades constituidas por
cadenas de entre 3 a 7 a&tomos de carbono. Uno de éstos carbonos es un grupo
carbonilo, aldehido ~-CHO, o cetona —CO- , el resto de los atomos estan unidos
a grupos hidroxilo —-OH. Y por esto se denominan polihidroxialdehidos o
aldosas y polihidroxicetonas o cetosas. Las polihidroxialdehidos y las
polihidroxicetonas se pueden unir mediante enlaces covalentes, para dar lugar
a polimeros, ¢éstos enlaces se denominan enlaces O-glucosidico. Los
carbohidratos se utilizan para producir y almacenar energia por las células,
algunos como la celulosa constituyen importantes estructuras celulares,
algunos asociados a lipidos y proteinas desempenan papel clave en el
reconocimiento entre las células.

Los monosacaridos son moléculas de las que las células pueden obtienen
facilmente energia. El mas abundante de todos es la glucosa, algunas hexosas,
glucosa, fructosa y galactosa, se unen entre si para formar disacaridos.

Los disacaridos se forman gracias a la unién de dos monosacaridos. En la
reaccidén se desprende una molécula de agua y el enlace resultante se denomina
glucosidico. Los disacaridos mas abundantes en la naturaleza son: maltosa,
lactosa y sacarosa. La maltosa estd formada por la union de 2 moléculas de
glucosa, se encuentra en los granos de la cebada y se conoce como malta.

En cambio la lactosa resulta de la unién de una molécula de glucosa y una de

galactosa. Es el aztcar presente en la leche de los mamiferos. 1



Y la sacarosa esta formada por la unién de una molécula de glucosa y una de
fructosa. La sacarosa es el principal disacarido de los vegetales, muy
abundante en la cafia de azucar y en la remolacha.

El almidon es el polisacarido de reserva de las plantas, constituido por dos
polimeros de glucosa, amilasa (30%) y amilopectina (70%).

El glucogeno es la principal sustancia de reserva de los animales. Es
especialmente muy abundante en el higado y en los musculos estriados.

La celulosa es un polisacarido muy importante, que entra a formar parte de la
estructura de las células vegetales, siendo por ello la molécula organica mas
abundante sobre la Tierra. El carbohidrato mas comun es la glucosa; un
monosacarido metabolizado por casi todos los organismos conocidos. La
oxidacion de un gramo de carbohidratos genera aproximadamente 4 kcal de
energia; algo menos de la mitad que la generada desde lipidos.

Los acidos grasos son sustancias que se encuentran formando parte de otros
compuestos como los triacilgliceroles o las ceras.

Acilglicéridos son ésteres de glicerol con acidos grasos. Segun cuantos grupos —
OH del glicerol se esterifiquen, se forman los mono- di- o triacilglicéridos.
Ceras son lipidos derivados de los acidos grasos, formados por acidos grasos de
cadena larga unidosmediante enlaces éster a monoalcoholes de 16 a 30 atomos
de carbono. Esto determina que las ceras sean solidas y tengan puntos de
fusion muy alto. Los lipidos agrupan una gran cantidad de moléculas organicas
de muy diversa naturaleza quimica, que comparten una propiedad, la de ser
insolubles en agua. Esto se debe a que poseen numerosos enlaces apolares
carbono-hidrégeno, sin embargo se disuelven en disolventes organicos como
alcohol, benceno, éter, cloroformo, etc. Los lipidos tienen cuatro tipos de
funciones: funcién de reserva. Son la principal reserva energética del
organismo. Funcion estructural. Forman las bicapas lipidicas de las
membranas. Funcion biocatalizadora. En este papel los lipidos favorecen o
facilitan las reacciones quimicas que se producen en los seres vivos. Funcién
transportadora. El transporte de lipidos desde el intestino hasta su lugar de
destino se realiza mediante su emulsion gracias a los acidos biliares y a los
proteolipidos. Las grasas se descomponen en pequefias particulas por la accién
detergente y la agitacién mecanica dentro del estomago. La accion detergente
es producida por los jugos digestivos en especial por grasas parcialmente
digeridas (acidos grasos saponificables y monoglicéridos) y las sales biliares.
Los acidos grasos se descomponen por oxidacién beta. Esto tiene lugar en los
mitocondrias y en los peroxisomas para generar acetil-CoA. Los acidos grasos
de cadena corta penetran la sangre de forma directa pero la mayoria de los
acidos grasos son re-esterificados con glicerol en el intestino para formar

triglicéridos que se incorporan en la sangre como lipoproteinas conocidas como
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Quilomicrones. La lipasa lipoproteica actua sobre estos quilomicrones para
sintetizar acidos grasos.

Estos pueden almacenarse como grasa en el tejido adiposo; utilizandolos como
energia en cualquier tejido con mitocondrias utilizando oxigeno, y convertidos
en triglicéridos en el higado para ser exportados como lipoproteinas llamadas
VLDL (very low density lipoproteins - lipoproteinas de muy baja densidad) El
acetil CoA se convierte en ATP, CO2 y H20 en ciclo de acido citrico
produciendo 106 ATP de energia. Los acidos grasos insaturados requieren
pasos y enzimas adicionales para su degradacidn.

Los carbohidratos son los compuestos organicos mas extendidos en la biosfera,
son nutrientes organicos principales de tejido vegetal (60-90%) y también
incluye importantes compuestos como glucosa, fructosa, sucrosa, almidoén,
glucégeno, quitina y celulosa.

Estan sintetizados a partir de materia inorganica por vegetales mediante la
fotosintesis. Por su estructura quimica se dividen en 2 grupos: simples y

complejos.
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