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BIOMOLECULAS

Los carbohidratos y lipidos son fundamentales para el funcionamiento del organismo de los
seres humanos, desempefiando acciones importantes en el metabolismo. Estas biomoléculas no
solo son esenciales para la generacion y almacenamiento de energia, sino que también
contribuyen a la estructura y regulacion de diversas funciones bioldgicas. Sin los lipidos y
carbohidratos los seres humanos no serian capaces de vivir, ya que el cuerpo necesita de todos
los nutrientes pero en cantidades adecuadas a las necesidades de cada organismo, si se consumen
en exceso, pueden ser perjudiciales para la salud. Los carbohidratos son a los que
cologuialmente se les llaman azUcares y son la principal fuente de energia de los seres humanos.
Los lipidos también son biomoléculas pero no se disuelven en componentes no polares.
Contienen &cidos grasos esenciales pero no todos, también suelen clasificarse en saturados e
insaturados y son la unidad principal para la produccion de nuevas células y que estas sigan
funcionando. De igual forma, los lipidos y los carbohidratos suelen clasificarse en otros
componentes, por ejemplo los carbohidratos se clasifican en simples y complejos pero los
carbohidratos simples tienen otra clasificacion dentro de ellos que son las Triosas con tres
carbonos, las Tetrosas con cuatro carbonos, las Pentosas de cinco carbonos y por ultimo las
Hexosas de seis carbonos. También se mencionaba antes que los lipidos se clasifican en
saturados e insaturados pero también su clasificacion se puede encontrar como simples o
compuestos, o también como saponificables o no saponificables. Cabe decir, que los
carbohidratos se clasifican de otra forma pero esta vez de acuerdo al nimero de sacaridos que
tengan, estos son los Monosacéridos, Disacaridos, Oligosacéridos y por ultimo los
Polisacaridos. Los Monosacéaridos contienen de dos, tres 0 mas monosacaridos y algunos
ejemplos de ellos son la glucosa, galactosa y fructosa, que son muy conocidos. Los Disacaridos
solamente se encuentran formados por dos sacéridos, algunos ejemplos que tienen son la
sucrosa, maltosa y lactosa, que son los de mayor importancia en este apartado. Los
Oligosacaridos se conforman de tres a nueve sacaridos ciclicos y tienen algunos ejemplos como
la rafinosa, estaquiosa y verbascosa gque se encuentran relacionados con la sacarosa, galactosa y
glucosa, encontrados en muchos vegetales y en la cafia de azUcar; y las ciclodextrinas formadas
de seis a siete o0 hasta ocho moléculas de glucosa. Por ultimo, los Polisacéridos (glucanos), estan
formados por cantidades enormes de sacaridos, no son dulces y no solubles en agua, suelen

clasificarse dentro de ellos mismos en Hopolisacaridos y Heteropolisacaridos. Esta es una



informacidn basica de lo que se explicara a continuacion y podremos abarcar los temas para
explicar mas a fondo todo este contenido. Cada grupo (lipidos y carbohidratos) tienen su
metabolismo para ver y saber como es que actlan dentro del organismo, asi también para
conocer las funciones que tienen cada uno. Los carbohidratos poseen tres tipos de funciones o
propiedades que son las energéticas, de reserva y estructurales, asi como también los lipidos
poseen algunas propiedades parecidas a la de los carbohidratos, son las funciones estructurales,
funciones de reserva de energia y funciones especificas que en este caso son precursores de
hormonas como se decia hace unos momentos, los lipidos son esenciales para la produccion y
funcionamiento de las hormonas y esto implica a las enfermedades, ya que si un individuo sufre
de enfermedad de Parkinson, Epilepsia o hasta desnutricion, su organismo necesitara de lipidos,
en el caso de la enfermedad de Parkinson y Epilepsia, se necesitan lipidos para la produccion de
nuevas células, en cambio, con la desnutricién, se necesitan de lipidos para absorber demas

nutrientes como vitaminas, también sirven en la sintetizacion de hormonas.

Los carbohidratos, conocidos cominmente como azUcares, son compuestos organicos formados
por carbono, oxigeno e hidrdgeno. Su clasificacion se basa en el nimero de atomos de carbono,
el grupo funcional de cada uno y el numero de unidades que contengan. Los monosacéridos,
disacaridos y polisacaridos son las tres principales categorias, aunque también existen los
oligosacaridos. Monosacaridos: Estos son los carbohidratos mas simples, con la férmula
(CH20)n, donde n varia entre dos, tres o hasta ocho sacaridos. Los monosacaridos se clasifican
segln su nimero de carbonos: triosas (3), tetrosas (4), pentosas (5), hexosas (6), y heptosas (7),
ya que también existen las heptosas. Son dulces, solubles en agua y presentan isomeria. La
glucosa es un ejemplo tipico, esencial para la produccion de energia en las células. Otros
monosacaridos importantes incluyen la fructosa, encontrada en frutas, y la galactosa, que forma
parte de la lactosa en la leche. Oligosacaridos: Formados por la union de 2 a 9 monosacaridos
mediante enlaces O-glucosidicos, son también solubles en agua y de sabor dulce. Los
disacéridos, como la maltosa, lactosa y sacarosa, son los ejemplos mas comunes y conocidos
que pueden haber encontrados en los lacteos como la lactosa, en la cerveza y otros fermentados
como la maltosa y en el azucar de mesa o cafia de azicar como la sacarosa, a continuacion se
explicara un poco més especifico. La maltosa se encuentra en los granos de cebada, la lactosa
en la leche y la sacarosa en la cafia de azUcar. Estos compuestos no solo son importantes en la

dieta humana, sino que también desempefian funciones importantes en la sefializacion celular y



en la interaccion entre células y patdgenos. Polisacaridos: Estos son compuestos por un gran
nimero de monosacéridos unidos mediante enlaces O-glucosidicos al igual que los
oligosacaridos. Ejemplos importantes o0 muy comunes son el almidon, glucégeno y celulosa. El
almidon es la molécula de reserva en plantas, el glucégeno en animales, y la celulosa es un
componente estructural en las paredes celulares de las plantas. No son dulces ni solubles en
agua. Los carbohidratos son esenciales para la produccién y almacenamiento de energia, se dice
que es la principal fuente de energia de los seres humanos para realizar actividades fisicas,
cotidianas y continuar el estilo de vida con el que llevan. La glucosa, por ejemplo, es
metabolizada en procesos como la glucdlisis para generar energia en forma de ATP. En la
glucolisis, la glucosa se oxida para formar dos moléculas de piruvato (acido que se obtiene como
producto final del proceso de glucdlisis), produciendo energia utilizable por la célula. Si la
glucosa no se necesita inmediatamente, puede ser almacenada en forma de glucdgeno a través
de la gluconeogénesis. Ademas, los polisacaridos como la celulosa forman estructuras celulares
vitales en plantas, mientras que los glucolipidos y glucoproteinas desempefian funciones
especificas en el reconocimiento celular y en la comunicacion intercelular (dentro de las
células). Los lipidos son otra clase destacada de biomoléculas, caracterizadas por su
insolubilidad en agua. Pueden ser clasificados en base a la presencia de acidos grasos en
saponificables y no saponificables (saturados e insaturados).Acidos Grasos y Acilglicéridos:
Los &cidos grasos son componentes de otros compuestos como los triacilgliceroles. Los
triglicéridos, formados por glicerol y &cidos grasos, son una principal fuente de energia. Segln
el nimero de &cidos grasos esterificados, se clasifican en monotriacilglicéridos, diacilglicéridos,
o triacilglicéridos. Los &cidos grasos pueden ser saturados o insaturados, dependiendo de la
presencia de enlaces dobles. Los acidos grasos esenciales, como el omega-3 y omega-6, son
necesarios para funciones bioldgicas y deben obtenerse de la dieta, ya que son los mejores acidos
grasos que podemos encontrar y consumir, también se les conocen como grasas saludables.
Ceras: Son derivadas de &cidos grasos, son solidas y tienen altos puntos de fusion. Actian como
membranas protectoras en muchos organismos. Se encuentran en la piel, pelo, plumas y en las
hojas y frutos de muchos vegetales. Las ceras también forman el cerumen en el oido humano
mejor conocido como cerilla. Lipidos de Membrana y Esfingolipidos: Estos lipidos
estructurales forman las bicapas lipidicas de las membranas celulares. Los lipidos de membrana,

como los fosfolipidos, poseen una cabeza polar y una cola apolar, eso les permite formar bicapas



que son fundamentales para la estructura de las membranas celulares. La estructura de la bicapa
lipidica es importante para la integridad y funcion de las células, permitiendo la formacion de
compartimentos intracelulares y la regulacion del paso de sustancias hacia dentro y fuera de la
célula. Esteroides y Terpenos: El colesterol es un esteroide que es vital para la estructura de
las membranas celulares y es precursor de hormonas sexuales y de los &cidos biliares (vesicula
biliar). Los terpenos incluyen compuestos como las vitaminas E y K, indispensables para
muchas funciones bioldgicas. Los terpenos también son responsables de los aromas y sabores
caracteristicos y esenciales de muchas plantas. Los carotenoides son un tipo de terpeno, actdan
como antioxidantes y son precursores de la vitamina A. El metabolismo de los carbohidratos
incluye procesos como la glucdlisis y la gluconeogénesis, esenciales para la produccion y
almacenamiento de energia. La glucdlisis convierte la glucosa en piruvato que es el producto
final de la glucolisis, generando ATP que es el Adenosin Trifosfato (nucleo6tido) y el NADH es
Nicotinamida Adenina Dinucleétido (coenzima) en el proceso. La gluconeogénesis, produce
glucosa a partir de precursores no carbohidratos, asegurando un suministro constante de glucosa
para las necesidades energéticas del cuerpo. Los lipidos, en cambio, desempefian funciones de
reserva energética, estructural y especifica. La digestion de los lipidos involucra su emulsion y
degradacion en el intestino, facilitando la absorcion y el transporte. Un gramo de lipidos aporta
9 kilocalorias, méas del doble de la energia generada por carbohidratos o proteinas, ya que estos
proporcionan por cada gramo 4 kilocalorias. Los lipidos también forman parte de las membranas
celulares y actian como precursores de hormonas y vitaminas lipidicas. Las prostaglandinas son
lipidos que regulan funciones como la contraccion del musculo liso y la respuesta por
inflamacién. Las hormonas esteroideas que se derivan del colesterol, como el cortisol y la
testosterona, desempefian funciones primordiales en la regulacion del metabolismo, el

crecimiento y la reproduccion.

Los carbohidratos y lipidos son esenciales para la vida, no solo como fuentes de energia, sino
también como componentes estructurales y reguladores bioldgicos como en el caso de las
hormonas. Sus diferentes tipos de lipidos y carbohidratos y clasificaciones en estructura y
funcion permiten a los organismos mantener la homeostasis y adaptarse a diversas condiciones
ambientales. Entender su clasificacion, propiedades y metabolismo es indispensable para
apreciar mas su importancia en la biologia humana y la relacion que tiene en la salud. Las

investigaciones aun no estan completas ya que falta mucho por saber y conocer, estos campos



de investigacion y de informacion prometen mejorar nuestra comprension de cOmo mantener y
mejorar la salud a través de la nutricion y la bioquimica. La correcta ingesta y equilibrio de estas
biomoléculas en los alimentos de la dieta humana son fundamentales para prevenir
enfermedades metabdlicas y mejorar la calidad de vida. Ademas, los avances en los estudios de
Bioquimica y la Medicina se basan en el conocimiento que tienen y descubren de los
carbohidratos y lipidos, ofrecen nuevas oportunidades para el desarrollo de tratamientos y

terapias eficientes para una variedad de condiciones de salud que pueden ser criticas.
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