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Importancia de la Quimica Organica en la Nutricion

Los seres humanos estamos formados por moléculas orgénicas, proteinas, &cidos
nucleidos, azlcar y grasas. Todos ellos son compuestos cuya base principal es el carbono.
La quimica orgénica se puede asociar a la nutricién ya que los nutrientes organicos de un
alimento incluyen carbohidratos, grasas, proteinas y vitaminas, es el estudio de los
compuestos que contienen carbono y este cumple un papel importante en los compuestos
organicos. En los organismos se encuentra cuatro tipos diferentes de moléculas organicas
que son gldcidos, lipidos, proteinas y acidos nucleicos
Los compuestos organicos son el fundamento de toda la vida humana, animal y vegetal.
Los carbohidratos son la fuente primaria de energia quimica para los sistemas vivos
Las proteinas desempefian un papel fundamental para la vida y son imprescindibles para
el crecimiento del organismo Los lipidos cumplen diferentes funciones en nuestro

organismo y una de ella es la de reserva de energia.

La parte mas importante de la quimica organica es la sintesis de moléculas. Los
compuestos que contienen carbono se denominaron originalmente organicos porque se
creia que existian Unicamente en los seres vivos. Sin embargo, pronto se vio que podian
prepararse compuestos organicos en el laboratorio a partir de sustancias que contuvieran
carbono procedente de compuestos inorganicos. En el aflo 1828, Friedrech Wohler
consiguié convertir cianato de plomo en urea por tratamiento con amoniaco acuoso. Asi,
una sal inorganica se convirtié en un producto perteneciente a los seres vivos (organico).A
dia de hoy se han sintetizado mas de diez millones de compuestos organicos.
Todo el mundo que nos rodea es percibido a través de los Organos Sensoriales, teniendo
através de ellos la generacion de cambios en el organismo que se transforman en Impulsos
Nerviosos que a través de un circuito que es justamente nuestro Sistema Nervioso son
enviados a un fundamental érgano que se encarga de recibirlos, interpretarlos y
procesarlos, como lo es el Cerebro, brindando entonces el fenébmeno de Percepcion

Sensorial, siendo los cinco sentidos el Oido, el Gusto, el Tacto, el Olfato y la Vista.

Carbohidratos

Son uno de los grupos basicos de alimentos. Esta categoria de alimentos abarca azucares,
almidon y fibra
La principal funcion de los carbohidratos es suministrarle energia al cuerpo, especialmente
al cerebro y al sistema nervioso. Una enzima llamada amilasa ayuda a descomponer los
carbohidratos en glucosa (azucar en la sangre), la cual le da energia al cuerpo.

Los carbohidratos se clasifican como simples o complejos
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Quimica Organica de los Alimentos

La quimica de los alimentos es una ciencia que se encarga del estudio de la composicion,
de las propiedades fisicas y quimicas, de las reacciones y los cambios quimicos que sufren
los alimentos. Considera todas las fases que van desde su produccion, procesamiento y

almacenamiento, para garantizar la variedad, calidad y seguridad de todos los nutrientes.

La quimica de los alimentos tiene un origen muy entrelazado con la quimica agricola, y se
consolidd en pleno siglo XX con el desarrollo tecnholégico. Ha logrado grandes avances en
los andlisis, manipulacién, procesamiento, manufacturaciébn y preservacion de los

alimentos.

Se trata de una ciencia interdisciplinaria sustentada en la quimica, la bioquimica, en la
microbiologia, en la biologia molecular, entre otras disciplinas. Su objetivo es mantener el
valor nutricional de los alimentos y controlar aspectos como el sabor, el aroma, la textura,

el color, entre otros.

Estudia todos los grupos de alimentos como cereales, vegetales, carnes y frutas,
analizando por separado cada uno de los elementos constitutivos de todos los alimentos;

por ejemplo, los carbohidratos, las proteinas, los lipidos, las vitaminas, los minerales, etc.
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Conceptos de la Quimica Orgéanica en la Nutricion (Bioquimica)

La Bioquimica

Es una rama de la ciencia que se enfoca en el estudio de los procesos quimicos que
tienen lugar en los seres vivos. En este sentido, la bioquimica es una disciplina esencial
para entender como funcionan los sistemas biolégicos y cémo se relacionan con su
entorno. En particular, la bioquimica es fundamental para comprender la nutriciébn y como

los alimentos que consumimos afectan a nuestro cuerpo.

La bioquimicay la digestion de los alimentos

La digestion es el proceso por el cual nuestro cuerpo descompone los alimentos que
consumimos en nutrientes que pueden ser absorbidos por el cuerpo. La bioquimica es
esencial para entender como ocurre este proceso. Por ejemplo, la saliva contiene
enzimas que comienzan a descomponer los carbohidratos en la boca. Luego, en el
estémago, el &cido clorhidrico ayuda a descomponer las proteinas. Posteriormente, el
pancreas secreta enzimas que descomponen los carbohidratos, las proteinas y las grasas
en el intestino delgado. Finalmente, los nutrientes son absorbidos por el cuerpo a través

de las paredes del intestino delgado.

La bioguimicay la absorcién de nutrientes

Una vez que los nutrientes son descompuestos en el intestino delgado, son absorbidos
por el cuerpo a través de las paredes del intestino delgado y transportados a los
diferentes érganos y tejidos que los necesitan. La bioquimica es esencial para entender
cémo ocurre este proceso. Por ejemplo, la vitamina D es necesaria para la absorcion de

calcio en el intestino delgado. La falta de vitamina D puede llevar a la deficiencia de

calcio, lo que puede tener consecuencias negativas para la salud 6sea.

La bioquimicay el metabolismo

El metabolismo es el conjunto de procesos quimicos que ocurren en el cuerpo para
mantener la vida. La bioquimica es esencial para entender cémo funciona el metabolismo
y coOmo los nutrientes que consumimos afectan a nuestro cuerpo. Por ejemplo, la glucosa
es una fuente importante de energia para el cuerpo. La bioquimica es esencial para

entender como la glucosa es descompuesta en el cuerpo para producir energia.

1 ——
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La bioquimicay la salud

La bioquimica es esencial para entender cédmo los nutrientes que consumimos afectan a
nuestra salud. Por ejemplo, los acidos grasos omega-3 son importantes para la salud del
corazon. La bioquimica es esencial para entender como los acidos grasos omega-3
afectan al cuerpo y como podemos obtenerlos de nuestra dieta.

La importancia de la bioquimica en la nutricion

En resumen, La bioquimica es esencial para entender como los alimentos que
consumimos afectan a nuestro cuerpo. La bioquimica nos ayuda a entender como se
descomponen los alimentos en el cuerpo, como se absorben los nutrientes y como
afectan a nuestro metabolismo y salud. Sin la bioquimica, no podriamos entender cémo la
nutricion afecta a nuestro cuerpo y como podemos optimizar nuestra dieta para mantener

una buena salud.
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Compuestos Quimicos

Carbohidratos: son compuestos organicos que contienen carbono, hidrogeno y oxigeno.
Son una de las principales fuentes de energia para el cuerpo humano y e encuentra en

una alta variedad de alimentos.

Quimicamente son...
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Glucosa = 2,3,4,5,6-pentahidroxihexanal Fructosa = 1,3,4,5,6-pentahidroxi-2-hexanona

1- Monosacéaridos (azucares simples): glucosa, fructosa, galactosa.

2- Disacéridos (azucares nobles): sacarosa (azUcar de mesa), lactosa (azucar de la
leche), maltosa.

3- Polisacéridos (azucares complejos): almidén, glicégeno, celulosa, fibra dietética.

Funciones

1- Fuente de energia

2- Reserva de energia

3- Estructura celular

4- Lafibra dietética

Fuentes de carbohidratos

1- Frutas

2- Verduras

3- Granos (arroz, trigo, maiz)

4- Legumbres (frijoles, lentejas, garbanzos)

5- Lacteos (leche, yogurt, queso)

6- Alimentos procesados (pan, pasta, cereales)
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Proteinas
¢, Qué es Proteina?

Las proteinas son macromoléculas formadas por unidades estructurales

[lamadas aminoéacidos. Siempre contienen en su estructura carbono,

oxigeno, nitrogeno, hidrégeno y muchas veces también azufre.

Los amino&cidos son moléculas organicas compuestas por un grupo funcional
amino (-NH:) en un extremo y un grupo funcional carboxilo (-COOH) en el otro
extremo. Existen veinte aminoacidos fundamentales, que en distintas
combinaciones, constituyen la base de las proteinas. Dos ejemplos de

aminoacidos son la alanina y la cisteina:

(9] O
NH2 I"~~3H2
Alanina Cisteina

Para formar las proteinas, los aminoacidos se unen entre si por enlaces
peptidicos, es decir, la unién del extremo con el grupo funcional amino (-NH:) de
un aminodcido, con el extremo que contiene el grupo funcional carboxilo (-COOH)
de otro aminoacido. Asi, se van enlazando los amino&cidos en distintas

combinaciones y tantas veces como sea necesario, hasta formar cada proteina

especifica.
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Lipidos
¢, Qué es un lipido?
Los lipidos son conjuntos de moléculas orgénicas constituidas

primordialmente por atomos de carbono, hidrégeno y oxigeno (en menor

medida), y otros elementos como nitrogeno, fosforo y azufre. Los lipidos son

moléculas hidréfobas (insolubles en agua), pero son solubles en disolventes

organicos no polares, como bencina, benceno y cloroformo.

Pueden estar formados por cadenas alifaticas (saturadas o insaturadas) o por
anillos aromaticos. Son compuestos muy diversos debido a su estructura
molecular: algunos son rigidos, otros son flexibles y por lo general tienen cadenas

unidas unidas mediante puentes de hidrogeno.

Triglicérido

? ? Estrégeno
/\/\/\/\A/\/\)'KOX\O/ \O\/\N/
\/\/\/\/\/\/\/\/To OH | ™
Fosfolipido
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¢,Qué son las vitaminas?

Las vitaminas son sustancias que ayudan al correcto funcionamiento del
organismo de los seres vivos pero que, en general, no son sintetizadas por su
cuerpo, es decir, deben obtenerse del exterior a través de la alimentacion.

Se trata de nutrientes esenciales para el organismo, cuya ausencia prolongada
(avitaminosis) conduce a enfermedades y debilita el organismo, pero cuyo exceso
(hipervitaminosis) puede también ser perjudicial.

Sin embargo, la necesidad de vitaminas del organismo es relativamente pequefia,
pues suelen almacenarse en el cuerpo y se van consumiendo
paulatinamente.

Tipos de vitaminas

Hidrosolubles. Casi todas las vitaminas del complejo B (B1, B2, B3, B5, B6, B7, B8, B9,
B12) y la vitamina C. El exceso de estas vitaminas se excreta por la orina (excepto la
B12).

Liposolubles. Unicamente las vitaminas A, D, E y K. Pueden almacenarse en
las grasas del cuerpo y, de ese modo, no requieren de una ingesta continuada.

Funcionamientos
Vitamina A. Se ocupa de mantener en buen estado los dientes y tejidos 6seos. Ademas
contribuye a mantener una buena visién, sumado a una piel y mucosas sanas.

Vitamina B2. Es un micronutriente necesario para muchos procesos celulares. Es muy
importante para el metabolismo energético y de lipidos, carbohidratos y proteinas.

Vitamina B3. Es muy importante para la reparacion del ADN.
Vitamina B5. Es esencial para la sintesis de carbohidratos, proteinas y grasas.

Vitamina B6. Forma parte de los procesos que regulan el estado de animo y el suefio.
Ademas interviene en la sintesis de adrenalina y dopamina. Aumenta el rendimiento
muscular y la generacién de energia en el cuerpo.

Vitamina B7. Es muy importante para los mecanismos de degradacion de grasas y
algunos amino&cidos, aunque también interviene en la sintesis de estos compuestos.

Vitamina B9. Interviene en el proceso de maduracion de proteinas estructurales y la
hemoglobina.

1 ——
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Vitamina B12. Es imprescindible para que el cerebro funcione correctamente. También
interviene en el funcionamiento del sistema_nervioso, en la produccién de la sangre y
algunas proteinas.

Vitamina D. Es fundamental en el metabolismo del calcio y el fosforo, por lo que es muy
importante en la formacion y mantenimiento de los huesos y dientes.

Vitamina E. Tiene un papel antioxidante fundamental en el organismo humano y de
los animales.

Vitamina K. Juega un papel fundamental en la coagulacion de la sangre.

o ar s Sl oY

Vitamin A (retinol)

Vitamin B1 (thiamine)

; ! Vitamin B2 (riboflavin)
Vitamin B6 (pyridoxine) “ :

Vitamin B7 (biotin)

Vitamin B3 (niacin) Vitamin B5 (pantothenic acid)

. — Vitamin C (ascorbic acid)
Vitamin B9 (folic acid)

Vitamin E (a-tocopherol)

Vitamin D3 (cholecalciferol)

Vitamin K1 (phylloguinone)
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Minerales

¢, Qué son los minerales?

Los minerales son los elementos naturales no organicos que representan entre el 4y el 5
por ciento del peso corporal del organismo y que estan clasificados en macro minerales y
oligoelementos. El ser humano los necesita para mantener el buen funcionamiento del
cuerpo y garantizar, entre otros, la formacion de los huesos, la regulacién del ritmo

cardiaco y la produccién de las hormonas.
Macro minerales

En la dieta normal, los macro minerales son aquellos que el organismo necesita en
cantidades mas grandes. En este grupo se incluyen el calcio, fosforo, magnesio, potasio,

azufre, cloro y sodio.

1- Calcio 5- Cloro
2- Magnesio 6-sodio
3- Fosforo 7. Azufre
4- Potasio

Oligoelementos

Respecto a los oligoelementos, estos son los minerales que el organismo sélo requiere
en pequefas cantidades. Tanto la falta de estos minerales, como su exceso pueden tener

consecuencias muy graves para la salud.

1. Hierro 4-Selenio 6- Yodo
2. Magnesio 5. Fluor 7- Cobalto
3. Cobre 8- Cinc
)
o 26 Iron F
’“\ e\
‘7.-\»». \.
ReaK "/ )11
\ .-.\ ® \'/
R
\\_» \x._/

Atomic mass: 55.845
. 19Protons . 20Neutrons . 19Electrons “lectron conﬁguration: 2' 8'] 4‘2
r
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Conclusioén

La importancia de la quimica orgénica en la nutriciobn es practicamente es que la quimia
orgéanica estudia todo lo organico de nuestro cuerpo, los alimentos que consumimos para
nutrirnos de cuales son los macros (Proteinas, Hidratos de carbono, Lipidos-Grasas,

Vitaminas y Minerales) y tanto como consumimos estos también estas formados por ellos.

Y la quimica organica aporta mucho al area de la nutricion tanto como para saber
biolégicamente nuestra correcta alimentacion y los compuestos de estos mismos como su
estructura molecular de estos y saber que son las proteinas. Carbos, etc. Nos ayuda a
medir los macronutrientes para poder llevar una dieta conforme a nuestras necesidades y

objetivos.

Pero que es muy importante saber que alimentarse no es lo mismo que nutrirse, en la
alimentacion tu sabes que es lo que comes y lo comes solo por hambre y para sacear esta
misma 0sea que es voluntaria y en cambia en la nutricion tu comes una cierta cantidad de
macros medidos graci9as a la quimica organica sabemos que cada gramos de alimentos
contiene tal cosa (proteinas, carbohidratos, lipidos, etc.) y estos son los que nutren nuestro
organismo y este proceso es involuntario porque uno no es consciente de lo que pasa en

nuestro cuerpo con consumir estos nutrientes.

Y gracias a la quimica organica se ha avanzado bastante en el area de la nutricion.
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