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Introducion

En el siguiente ensayo hablaremos sobre los macronutrientes y micronutriente. Vemos que los
macronutrientes son nutrientes que necesita el organismo en grandes cantidades los cuales
son proteina, hidratos de carbono y lipido.vemos que las proteinas son polimeros de
amino&cidos que necesita nuestro cuerpo, los hidratos de carbono vemos que esta es la
principal fuente de energia de los seres vivos y vemos gue su clasificacion es monosacarido,
disacaridos, oligosacaridos y polisacaridos y los lipidos su funcion es producir anergia y se
clasifican en acidos grasos, &cido grasos saturado,acido graso monosaturados,acido grasos
polisaturados, grasas trans, triglicerios y lipoproteinas. En los micronutrientes vemos que
necesitamos en pequefas cantidades y estos son vitaminas y mirenales. Las vitaminas
encontramos Vitaminas Liposolubles que estas son la A, D, E y K y Vitaminas Hidrosolubles
que estas son B1, B2, B6, B12, C, 4cido félico niacina que estas las vamos adquiriendo con
los alimentos y es de suma importancia para nuestros cuerpos y que necesitamos la ingesta
diaria.

MACRONUTRIENTES

Los macronutrientes son nutrientes que el organismo necesita en grandes
Cantidades y sufren procesos de digestion. Son los hidratos de carbono, las
Proteinas y los lipidos.

PROTEINAS

Todos los tejidos vivos contienen proteinas. Las proteinas son polimeros de aminoacidos (aa),
hay 20 aminoacidos, y estan unidos por enlaces peptidicos. Una proteina puede contener
varios cientos o miles de aminoacidos y la disposicion o secuencia de estos aminoacidos
determinan la estructura y la funcién de las diferentes proteinas. Algunas son estructurales,
otras enzimas, hormona. Los aminodacidos se clasifican en no esenciales, que son los que se
pueden fabricar o sintetizar en nuestro organismo y los aminoacidos esenciales, que se deben
obtener de fuentes externas (la dieta) porque no pueden ser sintetizados por nuestro

organismo:

Aminoacidos no esenciales: alanina, arginina, asparagina, acido aspartico, cisteina, acido

glutamico, glutamina, glicina, prolina, serina y tirosina

Aminoacidos esenciales: histidina, isoleucina, leucina, lisina, metionina, fenilalanina, treonina,

triptéfano y valina.
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Funciones:
- Plastica
-De defensa
- Reguladora
- De transporte
- Energética

HIDRATOS DE CARBONO
Los hidratos de carbono son las sustancias mas extendidas en la naturaleza.
Son la principal fuente de energia de los seres vivos.

Clasificacion de hidratos de carbono:
1-MONOSACARIDOS: Los enlaces quimicos entre monosacaridos de azticares digeribles son
a-1,4y a-1,6, sin embargo, en los polisacaridos que forman la fibra abundan los enlaces -1,6.

Entre ellos se encuentra la glucosa, fructosa y galactosa.

2-DISACARIDOS Y OLIGOSACARIDOS: Resulta de la uniéon de 2 monosacaridos. Poseen

sabor dulce, son solubles en agua, son cristalizables y se desdoblan en 2 monosacaridos.

Oligosacéaridos: Son polimeros de bajo peso molecular que contienen de 2 a 20 moléculas

de monosacaridos. Son facilmente hidrosolubles y a menudo son dulces.

Fructooligosacaridos: Son polimeros naturales de fructosa. Son totalmente resistentes a la

digestién en la parte alta del tubo digestivo y usado por bifidobacterias en el colon.
3-POLISACARIDOS
- Polisacéridos digeribles: Almidon y glucégeno.

- Polisacéridos no digeribles: Celulosa, hemicelulosa, pectina, gomas, mucilagos y lignina.
LIPIDOS

Los lipidos son un grupo de sustancias constituidas fundamentalmente por C, H, O, insolubles
en agua, pero solubles en solventes organicos. Son nutrientes cuya mision fundamental es la
produccion de energia. 1g de grasa= 9Kcal.
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Funciones:
La grasa sostiene a los 6rganos y los protege. Componente estructural. Sintesis celular.

- Reserva y suministro de energia.

- Aporte de &cidos grasos esenciales.

- Aumenta la palatabilidad de los alimentos.

- Mantiene la temperatura corporal.

- Vehiculo de vitaminas liposolubles.

- Inhibe las secreciones gastricas, reduce el vaciamiento gastrico y estimula el
flujo biliar.

- Se usa en industria alimentaria como sustancia que da consistencia.
CLASIFICACION:
ACIDOS GRASOS: Raras veces se encuentran libres en la naturaleza y casi
siempre se encuentran unidos a otras moléculas por su grupo frontal hidroxilico
del acido carboxilico.
ACIDOS GRASOS SATURADOS: Acido miristico, acido palmitico, acido
estedrico y laurico.
ACIDOS GRASOS TRANS: Obtenidos tras la hidrogenacion de una grasa
poliinsaturada.
TRIGLICERIDOS: Se forman por la unién de tres 4cidos grasos a una cadena
lateral de glicerol. El grupo frontal COOH reacciona con otras moléculas. Para
evitar el dafio a los tejidos, los organismaos bioldgicos fijan tres acidos grasos al
glicerol.
LIPOPROTEINAS: Los lipidos plasmaticos consisten, basicamente, en
triglicéridos (TG), fosfolipidos, colesterol y una pequefia fraccion de &cidos
grasos de cadena larga no esterificados.

MICRONUTRIENTES

Los micronutrientes, sin embargo, se absorben directamente y el organismo los
necesita en cantidades mucho méas pequefias. Son las vitaminas y los
Minerales.
VITAMINAS: Las vitaminas son componentes organicos que contienen

carbono, hidrogeno y en algunos casos oxigeno, nitrdgeno y azufre.
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Clasificacién: La mas aceptada es su clasificacion segun su solubilidad en
agua:
Vitaminas Liposolubles: A, D, Ey K:
e No contienen nitrégeno.
e Son solubles en grasa y transportadas en la grasa de los alimentos.
e Estables al calor.
e Requieren sales biliares para su elaboracion y para solubilizar las
grasas que las contienen.

e Se absorben en el intestino delgado con la grasa alimentaria.
Vitaminas Hidrosolubles: B1, B2, B6, B12, C, acido félico y niacina:

¢ Contienen nitrégeno excepto la vitamina C.
¢ No se almacenan, a excepcion de la vitamina B12 que si lo hace en el higado.
e Se elimina por orina
e Necesita ingesta diaria recomendada.
MINERALES: Se necesitan cantidades muy pequefias y son esenciales para el
organismo. No son energéticos. Hay descritos unos 20 minerales esenciales para el
Hombre.
Clasificacion:
1- Seguln importancia biol6gica:
e Esenciales
e Posiblemente esenciales
¢ No esenciales

e Toxicos: Cobre (Cu), Molibdeno (Mo), Arsenico (As), Cadmio (Cd).
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Conclusion

Al hacer el siguiente ensayo me di cuenta de que es de suma importancia los macronutrientes
y micronutrientes porque estos son los que los daran energia, proteinas y vitaminas y que
nosotros como médicos es muy importante que sepamos de este tema, ya que si un paciente
le falta nutrientes saber que puede consumir para aumentar sus nutrientes. También es
importante, ya que en algunas veces nosotros tendremos que darle dieta a nuestro paciente y
decirles que pueden comer y que no. Y saber que es macronutriente y micronutriente y en
donde podemos encontrarlos y conocer de cada uno de estos y sus funciones que hace cada

macronutriente y micronutrientes y su clasificacion para poder entender bien el tema.
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