2
* x

‘s UDS
o M Universidad

NOMBRE DE LA ACTIVIDAD:
CARBOHIDRATOS, LIPIDOS Y PROTEINAS

ELABORA POR:
GLORY LIZBETH PEREZ HERNANDEZ

MATERIA:
BIOQUIMICA

4 PROFESORA:
ANA GABRIELA ALCUDIA PEREZ

) ¢

X
*




J (( Los carbohidratos son compuestos organicos que se originanﬁ\

través del proceso de fotosintesis, son fundamentales para la
vida y representan un papel fundamental en la dieta humana.
CARBOHIDRATOS e Los carbohidratos son las biomoléculas mas abundantes en la
naturaleza y la mayoria de ellos estan formados por carbono,
hidrégeno y oxigeno.

e Los carbohidratos participan en una gran diversidad de

k funciones bioldgicas )

/ ﬁ Los carbohidratos, también conocidos como hidratos de \\

carbono o glucidos se clasifican en monosacaridos,

disacaridos y polisacaridos

CLASIFICACION DE LOS e CARBOHIDRATOS SIMPLES: Los carbohidratos simples,
CARBOHIDRATOS conocidos también como monosacaridos, son unidades o

moléculas simples que al unirse forman carbohidratos mas

complejos, estos son la glucosa, la ribosa, la xilosa, la

| ]
UNIDAD 2 galactosa y la fructosa.
e COMPLEJOS O POLISACARIDOS: Los carbohidratos complejos

o polisacaridos son aquellos que contienen mas de 10
. unidades de monosacaridos, formando estructuras
CARBDH|DRATDS moleculares complejas que pueden ser lineares o
ramificadas.
e Las funciones de los carbohidratos en el organismo son:
1. Producir energia
2. Combustible para el cerebro
3. Reserva de combustible para el organismo
4. Preservan los musculos

K& 5. Promueven la salud digestiva

“ 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 cetosas.

] ESTRUCTURA DE LOS * Los monosacaridos mas abundantes en las células son las
MONOSACARIDOS [ pentosas y hexosas,

e ;Como determinar si un monosacarido es D o L? Es sencillo se
debe identificar el Ultimo carbono asimétrico, es decir, el mas
alejado del grupo funcional. Si la posicién del -OH en este
carbono esta a la derecha, en la nomenclatura se antepone la

\ k letra D. Mientras que si esta a la izquierda, se antepone la letra L. / ‘
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CARBOHIDRATOS

/‘—

PROPIEDADES
QUIMICAS Y
BIOLOGICAS DE LOS
MONOSACARIDOS

/‘—

ESTRUCTURA

Los monosacaridos se caracterizan por ser sustancias con sabor \\
dulce, que cristalizan dando s6lidos blancos. Todos ellos son
solubles en agua y tienen poder reductor.

CICLACION DE LOS MONOSACARIDOS: La ciclacién de los
monosacaridos se produce mediante un enlace hemiacetal, entre el
Carbono con el grupo carbonilo y el pentltimo Carbono.
FUNCIONES BIOLOGICAS:  Constituyen la principal fuente de
energia celular. Tambien forman parte de moleculas mas complejas))

MOLECULAR DE LOS
DISACARIDOS

/‘—

PROPIEDADES
QUIMICAS Y

f « Escuando dos monosacaridos estan asociados por \\

% de las células para la obtencion de energia.

BIOLOGICAS DE LOS
DISACARIDOS

/‘—

ESTRUCTURA
MOLECULAR DE LOS
POLISACARIDOS

uniones quimicas de tipo covalente, se denomina enlace
glucosidico.

e Los monosacaridos tienen gran interés, por ser los
mondémeros constituyentes de todos los glucidos.
También se presentan libres y actian como nutrientes

\8
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Y

e las propiedades de los disacaridos son semejantes a las
de los monosacaridos: son solidos cristalinos de color
blanco, sabor dulce y solubles en agua.

e Unos pierden el poder reductor de los monosacaridos y
otros lo conservan.

Son conocidos también como glucanos y son moléculas \\
formadas por grandes cantidades de monosacaridos a través
de enlaces glucosidicos.

Son oligosacaridos formados por dos monosacaridos. Son
solubles en agua, dulces y cristalizables. Pueden hidrolizarse y
ser reductores cuando el carbono anomérico de alguno de

sus componentes no esta implicado en el enlace engtre los

dos monosacaridos )
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PROPIEDADES
QUIMICAS Y

AN

BIOLOGICAS DE LOS
POLISACARIDOS

/‘—

DIGESTION DE LOS
CARBOHIDRATOS

Los polisacaridos pueden descomponerse, por hidrélisi)
de los enlaces glucosidicos entre residuos, en
polisacaridos mas pequefios, asi como en disacaridos o
monosacaridos.

Las glucosidasas que digieren los polisacaridos, que
pueden llamarse polisacarasas, rompen en general uno
de cada dos enlaces, liberando asi disacaridos y dejando
gue otras enzimas completen luego el trabajo.

Los polisacaridos representan una clase importante de
polimeros bioldgicos. Su funcién en los organismos
vivos esta relacionada usualmente con estructura o

% almacenamiento. ))

?- 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 monosacaridos, aminoacidos, acidos
grasos y nucleétidos para realizar sus funciones,
para reponer estructuras, para sintetizar nuevas
células y para generar energia. Estos componentes
provienen de moléculas mas complejas
proporcionadas al organismo a través de los

\S

alimentos. &
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LIPIDOS

/‘—

CLASIFICACION

ﬂ Los lipidos son biomoléculas organicas formadas

basicamente por carbono e hidrégeno y generalmente

también oxigeno; pero en porcentajes mucho mas bajos.
e Son solubles en disolventes organicos, como éter,
cloroformo, benceno, etc. Los lipidos abarcan
compuestos de composiciéon quimica muy variada,
constituyendo uno de los de mayor importancia, sobre

N

/‘—

PROPIEDADES

todo desde el punto de vista biolégico los triglicéridos.

Z &

SIMPLES ASOCIADOS
Acidos grasos Prostaglandinas
Grasas neutras Terpenos
Ceras Esteroides
COMPLEJOS
Fosfogliceridos
Glucolipidos

N

Lipoproteinas

\8

2

e (Caracter anfipatico
Son aquellos lipidos que contienen una parte hidrofila, es decir
que atrae al agua y otra parte hidréfoba que repele al agua.

e Punto de fusion
Esta propiedad depende de la cantidad de carbonos que exista
en la cadena hidrocar

PROPIEDADES QUIMICAS DE LOS LIPIDOS

e Esterificaciéon
Es una reaccién en la cual un acido graso se une a un alcohol,
mediante un enlace covalente. De esta reaccién se forma un
éster, liberando agua.

e Saponificacién
Es una reaccién en la cual un acido graso se une a una base
dando una sal de acido graso, liberando una molécula de agua.
e Anti-oxidacion

.Es una reaccién en la cual se oxida un acido graso insaturado. ‘
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LIPIDOS DE USO

(f Entre los lipidos mas importantes se hallan los FOSFOLIPIDOS,

BIOLOGICO

componentes mayoritarios de la membrana de la célula. Otros
lipidos, aun estando presentes en cantidades relativamente

pequefias
1.ACIDOS GRASOS 6. FUNCIONES BIOLOGICAS
2. TRIACILGLICEROLES Reserva de energia y actuan en
3.ESTERES DE CERAS la termorregulacion, como

4.ESFINGOLIPIDOS aislante termico

/‘—

LiPIDOS

N\ (7

SAPONIFICABLES

5.ISOPRENOIDES

e Los lipidos o grasas se clasifican, en principio, en dos %

categorias:

Saponificables: pueden hidrolizarse porque tienen enlaces de
éster. A su vez pueden clasificarse en: Simplesy complejos

No saponificales: Lipidos que no pueden hidrolizarse por no

/‘—

METABOLISMO DE

\
f.

LOS LIPIDOS

\ Presentar enlaces éster.

J\\

<

e Los acidos grasos son una fuente importante de energia
eficaz para muchas células.

1. Las sales biliares emulsionan las Grasas formando micelas
2. Lipasas intestinales degradan los Trigliceridos

3. Los Acidos Grasos y otros productos son tomados por la
mucosa intestinal y convertidos en TAG

4. Los TAG son incorporados con colesterol y
Apolipoproteinas con colesterol y Apoliproteinas en los
QUILOMICRONES

5. Los QUILOMICRONES viajan por el Sistema Linfatico y el
Torrente sanguineo hacias los Tejidos

6. La Lipoproteinlipasa activada por apo-C en los capilares
convierten los TAG en AG y Glicerol

7. Los AG entran a la celula

8. Los AG son Oxidados como combustible o re-esterificados
para almacenamiento

\S Z,
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DEFINICION DE
PROTEINAS,

f- Las proteinas son biopolimeros (macromoléculas organicas),

de elevado peso molecular, constituidas basicamente por
carbono (C), hidrégeno (H), oxigeno (O) y nitrégeno (N); aunque
pueden contener también azufre (S) y fésforo (P) y, en menor
proporcion, hierro (Fe), cobre (Cu), magnesio (Mg), yodo (Y),
etc...

CLASIFICACION Y
ESTRUCTURA QUIMICA

/‘—

ESTRUCTURA Y
CLASIFICACION DE LOS

e Se clasifican, de forma general, en Holoproteinas y
Heteroproteinas seglin esten formadas respectivamente sélo
por aminoacidos o bien por aminoacidos mas otras moléculas

% 0 elementos adicionales no aminoacidicos.

e Las proteinas se pueden clasificar por su funciony estructura,\\
e Por su funcién
Proteinas estructurales
Proteinas de defensa
Proteinas cataliticas

Proteinas de transporte
Proteinas reguladoras
Proteinas motoras

AMINOACIDOS

/‘—

ESTEREOISOMEROS
Y PROPIEDADES

e ESTRUCTURA
Proteinas simples
Proteinas complejas

La estructura primaria
La estructura secundaria
La estructura terciaria

\ \ La estructura cuaternaria J ‘

(’. Los aminoacidos cumplen con multiples funciones, como son:\\

1. Precursores de neurotransmisores y hormonas

2. Metabolitos intermediarios de vias metabdlicas

3. Forman parte de otras moléculas (coenzimas)

4. Forman aminas biégenas, moléculas con accién fisiologica

importante

5. Constituyen los precursores de los péptidos y las proteinas.

¢ Los aminoacidos pueden clasificarse segun la capacidad que
tienen para interactuar con el agua en relacién con su cadena
lateral (-R) que es la que determina la estructura, funciény
carga eléctrica de la molécula.

¢ Utilizando ese criterio pueden clasificarse en cuatro clases:

OPTICAS DE LOS
AMINOACIDOS.

1) no polares, 2) polares,
3) acidos y 4) basicos.
: 1,0
COOH o COOH o R,
HN—C—H + N -: H —Lo HyN—CH— C —N—CH—COO0H
K R, K, H

Se obaerva que el grupo carboxilo de un amineacido reacciona con el grupe aming de ofro
amingacido, se forma el enlace peptidico y se elimina una mokcula de H20.

\ %
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—1  QUIMICAS DE LOS

/‘—

PROPIEDADES

N\

AMINOACIDOS

Acido-basicas:  Comportamiento de cualquier %
aminoacido cuando se ioniza.
Opticas: Todos los aminoacidos excepto la glicina,
tienen el carbono alfa asimétrico lo que les confiere
actividad éptica
Quimicas: Las que afectan al grupo carboxilo

Las que afectan al grupo amino

Las que afectan al grupo R )‘

DY/

/‘—

CONCEPTO DE
e ENZIMA .

Las enzimas son catalizadores organicos producidos en\
los seres vivos y capaces de funcionar fuera de la célula
u organismo que los producen.

Caracteristicas generales Se ha demostrado que todas
las enzimas son de naturaleza protéica.

Enzimas complejas. Son denominadas aquellas que para
ejercer su accidn necesitan, ademas de la parte protéica,
de otros factores adicionales que bien pueden ser de
naturaleza organica o inorganica, y que se agrupan bajo
el nombre de cofactores enzimaticos.

Las enzimas son proteinas globulares capaces de
catalizar las reacciones metabdlicas, acelerando la
velocidad de reaccién en lapsos que van desde los
microsegundos hasta los milisegundos.

Favorecen la velocidad de las reacciones bioldgicas, sin
alterarse permanentemente por la reaccién, debido a
que disminuyen la energia de activacion,
proporcionando una alternativa que requiere menos
energia.

Las enzimas se clasifican de acuerdo con la clase de
reaccidon que catalizan y se le asigna una clasificaciéon de
cuatro nimeros y un nombre con dos partes

7 7

PROPIEDADES DE LAS

ENZIMAS

Son solubles en el agua y se precipitan por el alcohol. Cada \\
enzima tiene un pH éptimo de actividad

La temperatura también influye sobre las acciones
enzimaticas; las bajas temperaturas las inactivan, pero no las
destruyen. Conforme se aumenta la temperatura crece su
actividad hasta un valor 6ptimo, a partir del cual decrece'y,
finalmente, a temperaturas altas, se destruyen. Los enzimas de
los animales homotermos (aves y mamiferos) tienen su éptimy

entre los 36° v los 41 ° C.
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CLASIFICACION DE LAS

estado de oxidacion de uno o mas atomos de una molécula.

2.Transferasas - Transfieren grupos moleculares de una
molécula donadora a una aceptora

3.Hidrolasas - Catalizan reacciones en las que se rompe algin
enlace por la adicién de agua.

4.liasas - Catalizan reacciones en las que se elimina alglin gru
para formar un doble enlace o se afiade un doble enlace.

ENZIMAS

/‘—

METABOLISMO DE LAS
PROTEINAS

5.l1somerasas - Este se trata de un grupo heterogéneo de

intramoleculares
6.Ligasas - Catalizan la formacion de enlaces entre dos
moléculas de sustrato. Algunas de estas enzimas incluyen el

f /"‘Fl*lﬁas €nzimas se clasiTican en seis categorias principales: \
1.0xidorreductasas - catalizan reacciones redox cambiando el

enzimas en el que catalizan varios tipos de reordenamientos

po

t término sintetasa y otras se denominan carboxilasas.

(ﬁ.A diferencia de las macromoléculas que revisamos en la
unidad anterior, en donde la digestién comienza con la saliva
durante el proceso de masticacion, la digestién de las
proteinas comienza en el estémago en donde el 4cido
secretado activa la pepsina. Con ayuda del HCl, el pepsin6geno
(zimoégeno o pro-enzima secretado por la mucosa estomacal)
es transformado a pepsina para favorecer en conjunto con el
kmedio acido, la desnaturalizacion de las proteinas.
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