CARBOHIDRATOS MANUAL DE BIOQUIMICA

BIOMOLECULAS

La mayoria de los compuestos organicos de interés biolégico son grandes y
complejos, a los que se les da el nombre de BIOMOLECULAS.

Los principales compuestos organicos que constituyen a los seres vivos son:
CARBOHIDRATOS, LIPIDOS, VITAMINAS, PROTEINAS Y AcCIDOS
NUCLEICOS.

Los CARBOHIDRATOS, LIPIDOS Y PROTEINAS, no solo constituyen los tres
tipos principales de alimentos del ser humano, sino que son, los dos primeros, las
principales fuentes de energia quimica de practicamente todas las formas de vida.

CARBOHIDRATOS

Los glucidos, carbohidratos, aztucares, hidratos de carbono o sacaridos son
moléculas organicas compuestas por carbono, hidrégeno y oxigeno. Son solubles
en agua y se clasifican de acuerdo a la cantidad de carbonos o por el grupo
funcional aldehido o cetona. Son Ila forma biolégica primaria de
almacenamiento y consumo de energia.

Son los mas abundantes de la biosfera y a su vez los mas diversos. Se encuentran
en las partes estructurales de los vegetales y también en los tejidos animales,
como glucosa o glucégeno. Estos sirven como fuente de energia para todas las
actividades celulares vitales.

FUNCIONES

Las funciones que los glucidos cumplen en el organismo son:

Energéticas,
Ahorro de proteinas,

Regulan el metabolismo de las grasas y estructural.

Energéticamente

Aportan 4 KCal por gramo de peso seco. Esto es, sin considerar el contenido de
agua que pueda tener el alimento en el cual se encuentra el carbohidrato.

Cubiertas las necesidades energéticas, una pequefia parte se almacena en el
higado y musculos como glucégeno, el resto se transforma en grasas y se
acumula en el organismo como tejido adiposo.
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Ahorro de proteinas

+ Si el aporte de carbohidratos es insuficiente, es decir que la ingesta diaria no es
la adecuada, se utilizaran las proteinas para fines energéticos, relegando su
funcién principal o fundamental.

Regulacion del metabolismo de las grasas

* En caso de ingestion deficiente de carbohidratos, las grasas se metabolizan
anormalmente acumulandose en el organismo cuerpos cetdnicos, que son
productos intermedios de este metabolismo provocando asi problemas (cetosis).

Tipos de glucidos
Los glucidos se dividen en:
* Monosacaridos,
* Disacaridos,
* Oligosacéridos y

» Polisacaridos.
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MONOSACARIDOS

* Los glucidos mas simples, son los monosacaridos, estan formados por una sola
molécula. Los monosacaridos poseen siempre un grupo carbonilo en uno de sus
atomos de carbono y grupos hidroxilo en el resto, por lo que pueden
considerarse polialcoholes.
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Si el grupo carbonilo es un aldehido, el monosacarido es una aldosa; si el grupo
carbonilo es una cetona, el monosacarido es una cetosa.
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Los monosacaridos mas pequefios son los que poseen tres atomos de carbono,
y son llamados triosas; aquellos con cuatro son llamados tetrosas, o que poseen
cinco son llamados pentosas, seis son llamados hexosas y asi sucesivamente.

TRIOSAS

Las triosas son monosacaridos formados por una cadena de tres atomos
de carbono. Su formula empirica es C3HsOs.

TETROSAS

Las tetrosas son monosacaridos (glucidos simples) formados por una cadena de
cuatro atomos de carbono.

PENTOSAS

Las pentosas son monosacaridos (glucidos simples) formados por una cadena
de Cinco atomos de carbono. La formula general de las pentosas es CsH100s.

HEXOSAS

Las hexosas son monosacaridos (glucidos simples) formados por una cadena de
seis atomos de carbono. Su féormula general es CsH120s.
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DISACARIDOS

Los disacaridos son un tipo de glucidos formados por la union de dos azucares
monosacaridos iguales o distintos mediante un enlace glucosidico. Los disacaridos mas
comunes son:

» Sacarosa: formada por la uniéon de una glucosa y una fructosa. A la sacarosa se
le llama también azucar comun.
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OLIGOSACARIDOS

* Los oligosacaridos son polimeros formados a base de monosacaridos unidos por
enlaces glucosidicos, con un numero de unidades monoméricas de carbonos
entre 2y 10.

* Los oligosacaridos mas abundantes en la naturaleza son la inulina, la oligofructosa
(fructooligosacaridos) y los galactooligosacaridos.

* La inulina y oligofructosa estan formados por cadenas de fructosa que pueden
terminar en glucosa o fructosa. Estan presentes en muchos vegetales: cebolla,
ajo, platano, alcachofa, etc.
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» Son biomoléculas formadas por la uniéon de una gran cantidad de monosacaridos.
Cumplen funciones diversas, sobre todo de reservas energéticas y estructurales.

* Estos compuestos llegan a tener un peso molecular muy elevado, que depende
del numero de unidades de monosacaridos que participen en su estructura.

: i B e R == n i
1 ta=a de leche liguid=a —
L2 )
2 cucharadas soperas 10
s de lechs an polwvce
L e==cie o= = o
1 wogurt matural diet T
T rebanada de sq.:t:esd:}
fresco o de cabra mas 140
20 grarmos de pan
1 rmarragusta d= 1100 S0
CPrETT S
1S de rmarragueta de
10
OO0 OgrarrTras
1 rebarmnadsas de pran ode
FP e w gallaetas e 11
1 galleta de soda o =
LS
1 pan espaecial o ——
hallulla chica
Ceaercalaes Tl = - = 2 =
- =B tama (B dedo=s) = :
i A2 ta== (2 decdos)h e &
1S t=mea (1 dedol e
= 1 wunmnirdasd del porte de a0
i o=
T ta=a (colhiflor., tormate.
e rddiaaraas tipgpao O =apallo bhrocoll . porotos 10
el ==




CARBOHIDRATOS MANUAL DE BIOQUIMICA

PATOLOGIAS POR ALTO
CONSUMO DE CARBOHIDRATOS

OBESIDAD

Se produce, generalmente por el consumo en exceso de los carbohidratos llamados
refinados que son los azucares, almidones y sus combinaciones manufacturadas, por
ejemplo: golosinas, productos de confiteria, panes y pastas. El organismo simplemente,
recibe mas energia de la que necesita y comienza a acumularla en el cuerpo.

DIABETES & CARDIOVASCULARES

La diabetes o del tipo cardiovasculares porque el organismo recibe, en el primer caso
demasiada glucosa y en el segundo las arterias tapadas y el sobrepeso exige a los
organos mayor trabajo con el aporte de pocas energias.

Otra enfermedad provocada por el exceso de carbohidratos es la diabetes, como se dijo,
también es provocada por la obesidad. EI metabolismo de carbohidratos es el que se
encarga de convertir los carbohidratos que consumimos en energia. La mayoria de los
carbohidratos refinados provocan un aumento del indice de glucosa en el organismo

CARIES

Este problema sucede especialmente en los nifios. Por lo que lo mas importantes es
mantener una dieta equilibrada y comer sano, siempre eligiendo los alimentos naturales
e integrales a los fabricados o comunes.

ARTRITIS

Este se presenta a cualquier edad pero principalmente en personas de edad avanzada
y que han tenido problemas de sobrepeso en el transcurso de su vida, y esto se
manifiesta con una deformacion de los huesos, principalmente en las articulaciones por
la tolerancia excesiva del sobrepeso.
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BIOMOLECULAS

Las biomoléculas son las moléculas constituyentes de los seres vivos. Los seis
elementos quimicos o bioelementos mas abundantes en los seres vivos son el carbono,
hidrégeno, oxigeno, nitrégeno, fosforo y azufre representando alrededor del 99% de la
masa de la mayoria de las células. La mayoria de los compuestos organicos de interés
biolégico son grandes y complejos, los principales compuestos organicos que
constituyen a los seres vivos son: carbohidratos, lipidos, vitaminas, proteinas y acidos
nucleicos.

Carbohidratos

Son uno de los tres tipos de macronutrientes presentes en nuestra alimentacion (los
otros dos son las grasas y las proteinas). Existen en multitud de formas y se
encuentran principalmente en los alimentos tipo almidon, como el pan, la pasta
alimenticia y el arroz, asi como en algunas bebidas, como los zumos de frutas y las
bebidas endulzadas con azucares. Los carbohidratos constituyen la fuente energética
mas importante del organismo Los glucidos, carbohidratos, hidratos de carbono o
sacaridos son las moléculas organicas compuestas por carbono, hidrogeno y oxigeno.

Funciones de los carbohidratos:
-Energética.

-Ahorro de proteinas.

-Regulan el metabolismo de las grasas.

*Energética: aporta 4 Kcal (unidad de medida que mide energia) por gramo de peso
seco, se almacena en el higado y musculos como glucégeno, el resto se transforma en
grasas y se acumula en el organismo como tejido adiposo.

*Ahorro de proteinas: si la ingesta de carbohidratos es insuficiente, se utilizaran las
proteinas para fines energéticos, relegando su funcion principal o fundamental.

*Regulacion del metabolismo de las grasas: en caso de ingestion deficiente de
carbohidratos, las grasas se metabolizan anormalmente acumulandose en el
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organismo cuerpos cetonicos, que son productos intermedios de este metabolismo
provocando asi problemas, cetosis. La cetosis es una Enfermedad del metabolismo en
la que se produce un aumento de acetona y de sus compuestos derivados en la sangre
y en la orina; suele presentarse en pacientes diabéticos.

CLASE EJEMPLOS
Monosacaridos Glucosa, fructosa, galactosa
Disacaridos Sacarosa, lactosa, maltosa
. Isomaltol, maltitol, sorbitol, xilitol,
Polioles s
eritritol

Fructooligosacaridos,
maltooligosacaridos

Amilosa, amilopectina,
maltodextrinas

Polisacaridos no semejantes al Celulosa, pectinas,

almidon (fibra alimenticia) hemicelulosas, gomas, inulina

Oligosacaridos

Polisacaridos tipo almidon

Monosacaridos

Los monosacaridos son los glucidos mas sencillos. Quimicamente es constituido por
una sola cadena de polialcoholes con un grupo aldehido o cetona, y por ello no pueden
descomponerse mediante hidrolisis

Son de sabor dulce en agua y forman cristales blancos que con el calor pueden
caramelizarse, su principal funcién en el organismo es enérgica, aunque algunos de
ellos entran a formar parte de la composicion de moléculas con funciones muy
diferentes (en los acidos nucleicos, ATP y nucleétidos)

Estan formados por cadenas carbonatadas de 3 a12 atomos de carbono. Los mas
abundantes son las triosas, pentosas y hexosas.

Disacaridos

son un tipo de glucidos formados por la condensacién (union) de dos

azucares monosacaridos iguales o distintos mediante un enlace glucosidico (con
pérdida de una molécula de agua) pues se establece en forma de éter siendo un atomo
de oxigeno el que une cada pareja de monosacaridos, mono o dicarbonilico, que
ademas puede ser a o 3 en funcién del -OH hemiacetal o hemicetal. Los disacaridos
mMAas comunes son:

Sacarosa: formada por la uniéon de una glucosa y una fructosa
Lactosa: formada por la unidon de una glucosa y una galactosa.

Maltosa, isomaltosa, trehalosa y celobiosa: formadas por la unién de dos glucosas, son
diferentes dependiendo de la unién entre glucosas.
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Oligosacaridos

Son polimeros formados a base de monosacaridos unidos por enlaces glucosidicos,
con un numero de unidades monomericas de carbono entre los 2 y 10.

Polisacaridos

Son biomoléculas formada por la union de una gran cantidad de monosacaridos.
Cumplen funciones diversas, sobre todo de reserva energética y estructural. Estos
compuestos llegan a tener un peso molecular muy elevado, que dependen del numero
de unidades de monosacaridos que participen en su estructura.

Patologias por alto consumo de carbohidratos
Entre las enfermedades mas comunes por la alta ingesta de carbohidratos estan:

*Obesidad: se produce generalmente por el consumo en exceso de los carbohidratos
llamados refinados que son los azucares. El organismo simplemente, recibe mas
energia de la que necesita y comienza a acumularse en el cuerpo.

*Diabetes y cardiovasculares: en el primer caso es un exceso de glucosa en la sangre y
en el segundo caso las arterias son tapadas y el sobre peso exige a los érganos mayor
trabajo con el aporte de pocas energias.

*Caries: es la destruccidon o necrosis a los tejidos duros del organismo, en especial a
los dientes y a los huesos.
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CARBOHIDRATOS

1. La sacarosa es un disacarido formada por la unién de una...

2. Los hidratos de carbono se pueden clasificar de acuerdo a... o}

3. Con la ingesta de azucares el organismo cubre las necesidades energéticas, y
posteriormente una pequefia parte se almacena en el higado y musculos como el
glucogeno, el resto se transforma en grasas y se acumula en el organismo como tejido...

4. Los monosacaridos poseen siempre un grupo carbonilo en uno de sus atomos de
carbono y grupos hidroxilo (OH) en el resto, por Ilo que pueden
considerarse...

5. Los principales compuestos organicos que constituyen a los seres vivos son:
vitaminas, proteinas, acidos nucleidos,...

6. ¢ Cuales son las biomoléculas consideradas las principales fuentes de energia quimica
de practicamente todas las formas de vida?

7. Los carbohidratos también se conocen con los nombres de...

8. Los glucidos se pueden encontrar en las partes estructurales de los vegetales y frutas
en forma de fructosa y también en los tejidos animales en forma
de...

9. Los disacaridos son un tipo de glucidos formados por la union de dos azucares
monosacaridos iguales o distintos mediante un enlace...

10. La lactosa es un disacarido formada por la unién de una... y
una

11. Son monosacaridos formados por una cadena de 3 atomos de carbono...
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12. Las funciones que los glucidos cumplen en el organismo son...

13. Son polimeros formados a base de monosacaridos unidos por enlaces glucosidicos,
con un numero de unidades monomericas de carbonos entre 2 y 10...

14. Biomoléculas formadas por la unién de una gran cantidad de monosacaridos...



