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Digestion delos diversos alimentos mediante hidrolisis

Hidrolisis de los hidratos de carbono

casi todos los hidratos de carbono de los alimentos son grandes polisacaridos o
disacaridos formados, a su vez por combinaciones de monosacaridos unidos
entre si por condensacion

Hidrolisis de las grasas

La hidrolisis (digestion) de los trigliceridos consiste en le proceso inverso
mediante el cual las enzimas que digieren las grasas devuelven 3 moléculas de
agua a los triglicéridos, separando asi las moléculas de los acidos grasos del
glicerol

Hidrolisis de las proteinas
las proteinas estan formadas por multiples aminoacidos que se unen entre si con
enlaces peptidicos.

Digestion delos hidratos de carbono

La alimentacibn humana normal solo contiene tres fuentes importantes de
hidratos de carbono: la sacarosa, que es el disacarido conocido popularmente
como azucar de cana,; la lactosa, el disacarido de la leche, y los almidones,
grandes polisacaridos presentes en casi todos los alimentos de origen no animal,
especialmente en las patatas y en los distintos tipos de cereales.

La digestion de los hidratos de carbono comienza en la boca y en el estomago
Cuando se mastican, los alimentos se mezclan con la saliva, que contiene la
enzima ptialina (una a-amilasa), secretada fundamentalmente por la glandula
parotida

Digestion por la amilasa pancreatica

La secrecion pancreatica contiene, como la salival, grandes cantidades de a
amilasa, cuya funcidon es casi identica a la de la saliva, pero varias veces mas
potente

Hidrolisis de los disacaridos y de los pequenos polimeros de glucosa en
monosacaridos porlas enzimas del epitelio intestinal

Los enterocitos que revisten las vellosidades del intestino delgado contienen
cuatro enzimas, lactasa, sacarasa, maltasa y a-dextrinasa, que descomponen los
disacaridos lactosa, sacarosa y maltosa



Digestion delas proteinas

Digestion de las proteinas en los alimentos

La pepsina, una importante enzima péptica del estomago, para que esta enzima
ejerza alguna accion digestiva sobre las proteinas, el jugo gastrico debe ser acido.
las glandulas gastricas secretan una gran clorhidrico. cantidad de acido Una de
las caracteristicas esenciales de la digestion de la pepsina es su capacidad para
digerir el colageno de las proteinas

La mayor parte de la digestion proteica tiene lugar en la parte proximal del
iIntestino delgado, es decir, en el duodeno y en el yeyuno, por efecto de las
enzimas proteoliticas de la secrecion pancreatica

El paso final de la digestion de las proteinas en la luz intestinal esta encomendado
a los enterocitos que revisten las vellosidades del intestino delgado, sobre todo en
el duodeno y el yeyuno.

Existen dos tipos de peptidasas de especial importancia, la aminopolipeptidasa y
varias dipeptidasas. Mas del 99% de los productos finales de la digestion de las
proteinas absorbidas son aminoacidos

Digestion delas grasas

Las grasas mas abundantes de los alimentos son, con mucho, las neutras,
también conocidas como triglicéridos. la digestion de todas las grasas tiene lugar
esencialmente en el intestino delgado 1. consiste en reducir el tamano de sus
globulos (Emulsion de las grasas).

Las lipasas son sustancias hidrosolubles que solo pueden atacar a los glébulos de
grasa en sus superficies. Asi pues, esta funcion detergente de las sales biliares y
a lecitina es muy importante para la digestion de las grasas.

_a enzima mas importante, con mucho, para la digestion de los triglicéridos es la
Ipasa pancreatica, tanto que puede digerir en 1 min todos los triglicéridos que
encuentre.

Bases anatomicas dela absorcion

El estbmago es una zona del tubo digestivo donde la absorcion es escasa.

Los pliegues de Kerckring, o llamados valvulas conniventes se trata de pliegues
circulares que se extienden a lo largo del intestino y que se encuentran
especialmente bien desarrollados en el duodeno y en el yeyuno.

La presencia de vellosidades en la superficie de la mucosa hace que el area de
absorcion aumente 10 veces mas.




Absorcion en el intestino delgado

El intestino delgado absorbe cada dia varios cientos de gramos de hidratos de
carbono, 100 g de grasa o mas, 50 a 100 g de aminoacidos, 50 a 100 g de iones y 7
a 8l de agua.

Sin embargo, la capacidad de absorcidon del intestino delgado normal es muy
superior a estas cifras y alcanza varios kilogramos de hidratos de carbono, 500 g de
grasa, 500 a 700 g de proteinas y 20 | de agua o mas al dia.

La aldosterona potencia la absorcion de sodio Cuando una persona se deshidrata, la
corteza de las glandulas suprarrenales secreta grandes cantidades de aldosterona
Secrecion extrema de iones cloro y sodio y de agua por el epitelio del intestino
grueso en ciertas formas de diarrea

Las toxinas del colera y de otras bacterias causantes de diarrea estimulan la
secrecion de las células de las criptas epiteliales con tal intensidad que esta, por lo
comun, excede a la capacidad de reabsorcion vy, por tanto, a veces se pierden hasta
5 a 10 1 de agua y sales al dia en forma de diarrea.

Absorcion activa de calcio, hierro, potasio, magnesio y fosfato

Los iones calcio se absorben hacia la sangre de manera activa, sobre todo en el
duodeno.La absorcion esta controlada por Un factor regulador importante de la
absorcion del calcio es la hormona paratiroidea, secretada por las glandulas
paratiroides, y otro es la vitamina D

Los iones hierro tambien se absorben activamente en el intestino delgado.

Los iones potasio, magnesio, fosfato y probablemente otros, tambien se absorben de
forma activa en la mucosa intestinal

Absorcion de nutrientes

En esencia, todos los hidratos de carbono de los alimentos se absorben en forma de
monosacaridos; el mas abundante de los monosacaridos absorbidos es la glucosa,
lo que suele representar mas del 80% de las calorias procedentes de los hidratos de
carbono. ElI 20% restante de los monosacaridos absorbidos consiste casi por
completo en galactosa y fructosa.

La glucosa se transporta por un mecanismo de cotransporte con el sodio

Composicion delas heces

las heces estan formadas por tres cuartas partes de agua y una cuarta de materia
solida, que, a su vez, contiene un 30% de bacterias muertas, entre un 10 y un 20%
de grasas, entre un 10 y un 20% de materia inorganica, entre un 2 y un 3% de
proteinas y un 30% de productos no digeridos y componentes secos de los jugos
digestivos, como pigmentos biliares y celulas epiteliales desprendidas

El color pardo de las heces se debe a la estercobilina y a la urobilina, sustancias
derivadas de la bilirrubina.



Termorregulacion

Temperatura central normal:

No existe una sola temperatura central que pueda considerarse normal, porque las
mediciones efectuadas en muchas personas sanas revelan un intervalo normal de
temperaturas bucales, desde 36 °C hasta mas de 37,5 °C. La temperatura central
normal suele variar, por término medio, entre 36,5 y 37 °C si se mide en la boca y
resulta 0,6 °C mas alta si se mide en el recto.

Produccion de calor:

La produccion de calor es uno de los productos intermedios mas importantes del
metabolismo. Los mas importantes de estason:

1.tasametabdlicabasalde todas las célulascorporales

2.tasa extra del metabolismo generada por la actividad muscular, incluidas las
contraccionesmusculares determinadas por la tiritona.
3.metabolismoanadidogeneradopor el efecto de la tiroxina sobre las células.

4. metabolismo extra ocasionado por el efecto de la adrenalina.

5.metabolismo adicional causado actividad quimica por la mayor de las propias
células, sobre todo cuando aumenta la temperaturacelular.

6.metabolismo adicional necesario para la digestion, absorcidon y almacenamiento
de losalimentos

Pérdida de calor:

Casi todo el calor producido en el organismo se genera en los 6rganos profundos,
en particular, en el higado, el cerebro y el corazon, y tambien en los musculos
esqueléticos durante el ejercicio. Luego, este calor pasa de los organos y tejidos
profundos hacia la piel, donde se pierde hacia la atmdsfera y el entorno

Sistema aislante del organismo:

La piel, los tejidos subcutaneos y, en particular, las grasas de los tejidos
subcutaneos actuande manera concertada como aislante termico del organismo y la
grasa tiene importancia porque conduce el calor a otros tejidos

También la piel se le conoce como sistema radiador de calor con un control eficaz,
ya que el flujo sanguineo de la piel se comporta como el mecanismo mas eficiente
gue transfiere el calor del centro del organismo hacia la piel

La sudoracion y su regulacion por el sistema nervioso autbnomo

La estimulacion de la zona preoptica del hipotalamo anterior, por la electricidad o por
el exceso de calor, provoca sudoracion. Los impulsos nerviosos que inducen
sudoracion desde esta zona son transmitidos por el sistema nervioso autbnomo a la
medula espinal y luego por la via simpatica hasta la piel



La sudoracion y su regulacion por el sistema nervioso autobnomo

La estimulacion de la zona preoptica del hipotalamo anterior, por la electricidad o
por el exceso de calor, provoca sudoracion. Los impulsos nerviosos que inducen
sudoracion desde esta zona son transmitidos por el sistema nervioso autonomo a
la médula espinal y luego por la via simpatica hasta la piel

Mecanismos para reducir la temperatura cuando el cuerpo alcanza un calor
excesivo:

El sistema termorregulador se sirve de tres mecanismos esenciales para reducir el
calor corporal cuando la tempera tura del cuerpo es excesiva:

1. Vasodilatacion de la piel: Los vasos sanguineos de la piel de casi todas las
regiones corporales se dilatan con intensidad, debido a la inhibicion de los centros
simpaticos del hipotalamo posterior. La vasodilatacion plena multiplica la tasa de
transferencia del calor a la piel

2. Sudoracion: El efecto sudoriparo del incremento de la temperatura corporal se
aprecia en un aumento nitido de la tasa de evaporacion (péerdida de calor)
resultante de la sudoracion cuando la temperatura central se eleva por encima del
valor critico de 37 °C

3. Disminucion de la produccion de calor: Los mecanismos que exageran la
produccion de calor, como la tiritona y la termogenia quimica, se inhiben de manera
poderosa

Mecanismos que aumentan la temperatura cuando el cuerpo se enfria
demasiado

Si el cuerpo se enfria en exceso, el sistema termorregulador inicia los
procedimientos contrarios:

1. Vasoconstriccion de toda la piel: Los centros simpaticos situados en la porcion
posterior del hipotalamo estimulan esta reaccion.

2. Piloereccion: La estimulacion simpatica determina una contraccion de los
musculos erectores del pelo, adheridos a los foliculos pilosos; por eso, el pelo se
endereza

3. Aumento de la termogenia (produccion de calor): La produccion de calor por los
sistemas metabdlicos se eleva con la tiritona, la estimulacion simpatica de dicha
produccion y la secrecion de tiroxina

Alteraciones de la regulacion térmica corporal
Fiebre:
La fiebre significa que la temperatura corporal aumenta mas alla del intervalo
normal y puede deberse a alteraciones del propio encéfalo o bien a sustancias
toxicas que inciden en los centros termorreguladores.
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