UNIDAD DE APRENDIZAJE:
Bioquimica General

DIAPORAMA.

CARBOHIDRATOS
. ESTRUCTURA Y
CLASIFICACION




Uso del diaporama

Una vez abierto el archivo,

1. Visualizar en modo Presentacion de Diapositivas.
2. Avanzar toda la presentacion.

3. Realizar las actividades complementarias
sugeridas al tema de estudio.

Relacion con objetivos del curso

El presente material tiene por objeto ilustrar al
estudiante en el conocimiento e identificacion de

una de las principales biomoléculas, los hidratos de
carbono.



Uso del diaporama

Relacion con el contenido del curso
(Unidad de Competencia “Estructura,
Propiedades y Funcion de las
biomoléculas)

Mediante el presente material el alumno lograra los
siguientes conocimientos de la Unidad de
Competencia “Estructura, Propiedades y Funcion de
las biomoléculas, Carbohidratos”.

Describira de las caracteristicas quimicas y
fisiologicas de los carbohidratos.
Nomenclatura de los hidratos de carbono
Clasificacion de los carbohidratos
Distribucion en la naturaleza
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ESTRUCTURA DE LAS BIOMOLECULAS.
ORGANIZACION DE LAS BIOMOLECULAS

azucares polisacaridos almaoe'namient‘b y
componentes de pared celular
polimeros de : - componentes principales de
los acidos grasos lipidos las membranas
monosacaridos JEEPTNITNFISRIS : proteinas ~ enzimas, transporte,
estructura, movimiento, etc.
nucleétidos acidos nucleicos almacenamiento y expresion
de la informacién genética
Moléculas Macromoléculas Funciones
organicas principales

pequenas



INTRODUCCION

DEFINICION DE CARBOHIDRATO

Hidratos de carbono = CHO
" Formados: C,Hy O
= C, (H,0),

" Polihidroxialdehidos y
polihidroxicetonas

" Incluyen los azucares simples
y los polisacaridos.

= La glucosa es un
monosacarido importante.

= Distribuidos ampliamente en
la naturaleza.



Introduccion
Definicion de Carbohidratos

Son las moléculas mas
ampliamente distribuidas en la
naturaleza

Tienen funciones tanto de:
Almacenamiento de energia
Como

Estructura celular

Se encuentran distribuidos en plantas
y animales

Comprenden desde moléculas
simples hasta polimeros




ESTRUCTURA QUIMICA DE LOS
CARBOHIDRATOS

GRUPOS FUNCIONALES

Grupo

H O hidroxilo

N

C carbontio F1

| (aldbehl’dlo)
H (‘3 OH C=0

Grupo

H (lz OH H (‘3 OH Seonn

H H

Glieraldehido, una Dihidroxicetona, una
aldotriosa cetotriosa

Polihidroxialdehidos y polihidroxicetonas




CARBOHIDRATOS DEFINICION
MOLECULAS DE ENERGIA

Los enlaces (C—H) covalentes, liberan energia al ser rotos, Asi los
carbohidratos representan un buen grupo de moléculas que
almacenan energia




CARBOHIDRATOS DEFINICION

IMPORTANCIA EN LOS ALIMENTOS

La GLUCOSA es el carbohidrato
mas importante.
Importancia en el metabolismo

50-80 % dieta
poblacional

Los animales pueden sintetizar carbohidratos a
partir de lipidos, glycerol y aminoacidos
(Proceso metabolico, Gluconeogénesis)




CARBOHIDRATOS DEFINICION

IMPORTANCIA EN LOS ALIMENTOS

H O H
C H—C—OH
C=0
HO—C—H
H—C—OH
H—C—OH
CH,OH

D- Glucosa, una D- Fructosa, una
aldohexosa (6C) cetohexosa (6C)

(b)

Mas simple, mas
conocido




CLASIFICACION DE LOS

CARBOHIDRATOS

/ v'Estructura quimica.
v'Ubicacion del grupo carbonilo (aldosas o cetoasas)

v'"Nimero de atomos de C (triosa, pentosa, tetrosa,

< hexosa)

v'Abundancia en la naturaleza

v'Uso en alimentos

v'Poder edulcorante

C P



ESTRUCTURA DE LOS

CARBOHIDRATOS

- s*Monosacaridos o azucares simples. Glucosa, fructosa, entre
Clasificacion por otros

estructura . . 4»‘:
quimica &N a4 ! 4 CeH 206+ O:

6
CH,OH

CO, + H:09

Desde estructuras
pequenas
(monoémeros)
hasta polimeros.

También
contienenN,Py S

Sacarido =

Sakcharon (griego)
dulce

+*Polisacaridos. Celulosa,
almidon, quitina




(dMas de 4C—esctructuras ciclicas

L Compuestos solubles en agua
Winsolubles en etanol y éter

< Mayoria dulces

UCristalinos y blancos

Pocos en estado libre

dFormando grandes estructuras

(polisacaridos)

Uintervienen en un gran numero de
reacciones)
LUGLUCOSA (fresas, manzanas Yy ciertas
\horalizas)




DISTRIBUCION DE LOS MONOSACARIDOS.
CONTENIDO DE AZUCARES EN FRUTAS




GLUCOSA, FRUCTOSA, MONOSACARIDOS

*Dextrorrotatoria—Dextrosa, sobre la
luz polarizada
*Uva 95%

*Elaboracion de alimentos
*Hidrolisis de almidon, otros
. polisacaridos (Yuca).
*CeH1504
«Jugos de frutas

*Mieles de frutas
*Sacarosa = Fructosa +
Glucosa (1:1)

*Levulosa (levorrotatoria)
*Parte de algunos
polisacaridos

*Maguey, alcachofa, ajo Fructose

Fructosa




CONTENIDO DE
AZUCARES EN

FRUTAS

*Dependiente del grado de maduracion de la fruta
*Mas abundantes al ser mas inmaduros

*Mayor maduracion = mayor contenido de disacaridos = monosacarido +
Monosacarido

Frutas climatericas (platano). El etileno provoca la activacion de

las enzimas que catalizan la sintesis de glucosa, fructosa y
sacarosa a partir de almidon (planta).
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Distribucion e importancia de los
monosacaridos en la produccion Agricola

Tratamientos térmicos
pueden afectar la relacion de
los azlicares en el alimento
Reacciones quimicas

Reaccion de Maillard

(oscurecimiento NO

enzimatico de los alimentos)

Hidrolisis —

GRANOS DE CEREALES. )
Bajos azucares libres #_ A\



fonosacéridos o Se. clasifican como:
ziicares simples. triosas, tetrosas, pe:ntosas, he)sosas,

o heptosas, dependiendo del numero de
atomos de C.

El ser aldosas o cetosas depende de:

Si tienen un grupo cetona o aldehido

< q

Dihidroxicetona,
una cetotriosa

. Aldosas (a) ‘ Cetosas ‘

\.
Glieraldehido, una
aldotriosa

18




30 | 4C | 5C

H H H H
Hcfﬂ N A g N
H P N | ilj ‘Ij 1|:
H ) FT f_l, H—{—0OH HU—E’I_'.—H H—E_IT—UH H'Ul—-f_l'.—H
Hnlz'ﬁ H—IZIZ—EI'H HD—T—H |-I—|'.I".a—EI'H H—IiIZ—EI'H I-I'D—(IZ—H I-I'D—'li'—H
H—{I'.—EIH H—E_I'.—U'H H—l'_l'.—ﬂl-l H—[i'—U'H H—EI_'.—UH H—f_l'.—ﬂH H—{I'.—ﬂl-l
CH.OH CH.OH CH,OH CHLOH CH.OH CH,OH CH,OH
| p-Glyceraldehyde | n-Erythrose | p-Threose | -Ribose | | p-Arabinose -Xvloze n-Lyxose
6C
H\ fﬂ H"'-.E?ﬂ }K{Efﬂ H"*-.G-ﬁﬂ I_K(Efﬂ H"'-.::?ﬂ &M{Efﬂ H"*-.E?ﬂ
I I | I
H—:]:—{'JH HO—i—H H—_—0OH HO—{—H H—C—OH H—_—H H—_—0OH HO—{—H
Il—llf—{}II II—JI.‘-—{}II HO——I II{]—t:ff—lI IIAJlZ—':lII II—::?‘-—ﬂH IIO—{—II IICI—':::‘-—II
H—{Jll—ﬂ]'-T H—i—H H—i—0OH H—i—H HO—(—H H{—_—H HO—{—H HO—{—H
H—{—OH II—Jll—'!}II 11 —OH II—'!I[_'-—'!}II H—i—0]1 II—l!ll_'-—ﬂH H—i{ —0O Il—tll_'-—ﬂll
lJ!T-IHIDH CHLOH “H,0H CH.OH "H,O0H CHLOH “H,0H CH.OH
n=Allose n-Altroze »n-Glur:nsc n=-Mannose n=Ciuloze n=lIdose »D-Ga.la-:tnsc | p-Talose

19




H OH

o\ B/ ;

H OH

|
CHy

B-n-Glucose g-n-Glucosamine N-Acetyl-g-n-glucosamine

CH,—O0—P0¢

uoN\H H 4
H  OH

t O
H g OH
O

=()

'Hy
#-0-Glucose 6-phosphate  Muramic acid  N-Acetylmuramicacid

O ()

el CH.OH CH,0H

' 0 | OH o } 0
o1 o Bdn < E ,
\OH H /) NOH H NOH H

HO N\ H HO \0 HO N |

| |

H OH H OH H OH
B#-n-Glucuronate n-Gluconate D-Glucono-é-lactone

Amino sugars
CH,0H CH,0H
‘ O + -
HO o OH H. .y . OH

i\ T mo\E LA
H NH H H
g-n-Galactosamine g-n-Mannosamine

Deoxy sugars
H H
—0o0 ——0
H .7 én, H HO 74y OH
H OH/ NH H/
11(\_%11 HN\ /H
OH H OH OH
fi-1,-Fucoge a1 -Rhamnose
Acidic sugars
"‘“ ! 0, /u
oug H ¥ R~ ¢
I +—0O H~—{—0H
HN b
AR , H—{—0H
H H i
H\ 7/ OH CH,OH
OH H

N-AcetyIneuraminic acid

(sialic acid) 20



Polihidroxic
etonas
(CETOSAS)
monosaca-
ridos tipo
Cetosas

3C 4C 5C
EII_;DII EIL{}II
CH,O0H J=ﬂ |=‘:I
CH,O0H o H—(—OH  HO—(—H
. | O —
i v H—{—0H H—= 'D_’" H—=(—0H
H.OH éH OH H.OH H,OH
[ibyiromaceione] | | [oBeythraloss] | | [oRbulose]  [o-Kytulose]
6C
(]'IH._EDI-I Enﬂﬂn (]'iH-,gﬂH EHHIDH
H—tli—-ElH HII}—LI:—H H—tli—-ElH H-D—Lli—H
II—L’l'—{]IIi[ H—(—0H II{]I—fl'—II II{}—[l‘—II
u—nl'—{:lH H—{l‘—t;:u l-l—lll'-—-DH H—r.lr—ur:hu
CH,OH CH,OH CH,0H CH,0H
-FPaicose * n-Fruetose | n-Sorbose p-Tagatose
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Disacaridos y
Oligosacaridos

/Disacéridos. Aziucares dobles, formados por dos
monosacaridos unidos por enlaces covalentes (enlaces
glucosidicos). Lactosa, Sacarosa, Maltosa.

<

CH,OH
CH,OH H A O\oH ki !
H A Y H
OH o OH H Lt Nk
H H OH H /Lo
NoH - H /L B
H OH H OH OH H
H OH Glucose Glucose Fructose
Galactose Sucrose

Lactose

Oligosacaridos.
*Sustancias producto de la condensacion de 2 o0 3
monosacaridos, hasta 10 monosacaridos.
*Unidas por enlaces glucosidicos.
sCaracteristicas = tipo de monosacarido que los forme
*Mas de 10 = polisacaridos
*Se utilizan solo cuando han sido hidrolizados
enzimaticamente de los polisacaridos

\. .



CLASIFICACION DE LOS CARBOHIDRATOS

FORMACION DE DISACARIDOS

S

CHQOH CHZOH CHQOH CHzOH
;: ; < |; CHZOH ;: /\ < |; CH,OH
Glucosa Fructos Sacaros
(a) a
a
CH,OH CHQOH CH20H CHQOH
o)
OH *
HO OH
OH

Glucosa Glucosa Maltosa
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DISACARIDOS

P BV

CH,OH CH,0H CH,OH CH,OH
HA—OH H)—0 HO /—0 H}—0

H H | /H H

OH HY  4KOH Hp~O0H (OH H)1704(OH H)wOH
HO ol—0 H H

H OH H OH H OH H OH

MALTOSA LACTOSA SACAROSA




Muy soluble

DISACARIDOS, Capacidad

SACAROSA hidr:t:cién

Elaboracion de
CH-,OH
CH,OH 2 alimentos
H AL O H O~ _ H
B-D-fructofuranosil— a-D-glucopiranosa
OH H 9] H HO
HO CH,OH
H OH OH H Azicar de
Glucosa Fructos mesa
Sacaros a
a

B (1, 2) Enlace glucosidico.

*Por la naturaleza del enlace es labil al calor y
acidos

*Disacarido mas abundante

*Produccion de azucar invertido

*Uso en bebidas (menor contenido de azucar,
dulzor elevado).




Abundante en las frutas (FRUCtosa)
Algunas raices (remolacha, cana de azucar).

Granos

Leguminosas (chicharos)

Grado de madurez = concentracion en
dichos alimentos

¥

!' ~

Menos maduro + madurez

+ sacarosa + almidon

~ H
Glucosa

OH

Sacarosa

OH H
Fructosa ‘




RELACION DE LA SACAROSA CON EL
AZUCAR INVERTIDO

Obtenido:

*Hidrolisis quimica 0
enzimatica (invertasa)
*“Invertido” indica el cambio
del poder rotatorio (atomos en
la molécula del monosacarido)

Invertasa
Sacarosa = Glucosa + Fructosa (levorrotatoria)

Miel de abeja —MUY dulce
Fructosa —Mas dulce que la sacarosa

NO cristaliza (uso en confiteria)
Jarabes de sacarosa, azucar liquido 27




CH,OH H A ©
0
OH H
H
OH H
H H  OH
H OH Glucosa

Galactosa

Galactosa |

28



ACTIVIDAD DE REPASO 2
PARA:

Lactosa
Verbascosa

Definicion
Composicion quimica (¢,cuales monosacaridos la
forman?)
Relacion con los alimentos
Distribucion en la naturaleza

29



r r

*Ubicuos en la naturaleza
Clasificacion en 3 grupos—funciones (estructurales,
higroscopicos y de reserva).
UPolisacaridos estructurales- Proveen estabilidad
mecanica a la célula, organos y organismos-
Celulosa.
L Polisacaridos hidroscopicos. Altamente hidratados,
preveen que la célula pierda agua.
Polisacaridos de reserva- Fuente de monosacaridos
(energia) a la célula.

e 'niDAanal ficianlAdgi~rn imnnr'l-gnt‘ — X

2524

kPolisacéridos'.

«ALMIDON. Homopolimero de glucosa y cadenas alfa-
glucosidicas (glucosan o glucano).

*Mas abundante (cereales, tubérculos, leguminosas y otros
vegetales) 30



POLISACARIDOS

Homoglucanos. Unh solo tipo de
monosacarido

< Heteroglucanos. Distintos tipos de
polisacaridos

AMBOS-Lineales y ramificados

\.

Celulosa, Inulina, Dextrinas, quitina




POLISACARIDOS.
ALMIDON

 Amilosa (15-20%) NO ramificado
 Amilopectina 80-85%, ramificado

 Compuesto (ramificado) 24-30 glucosas por
enlaces 1-4 y 1-6.

* Presente en leguminosas, cereales,
tubérculos, entre otros alimentos.

ACTIVIDAD 3
Funcion, definicion y estructura quimica
del glucogeno




ESTRUCTURA DEL ALMIDON

HOGH, HOCH,

bbb

Estructura del Aimidon. A: Amilosa, se muestra su forma helicoidal. B: Amilopectina, se
muestra su ramificacion con un enlace +— -6.
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ESTRUCTURA DE
POLISACARIDOS

H

—0

—OH H—OH Homopolimero ramificado.
SH H ! 4 SH H YT Glucogeno
a O Cl)a
H OH H HO
HOCH2 5CH; HOCH2
H OH H OH H OH
H H H
OH H/T 400H HAT 4K0H HAT
—0 a0 0
H OH H OH H OH
H O

H3C—|C—C:O Mureirla.
. Ili "'m Heteropolimero




Clasificacion de los Carbohidratos

Almidon vegetal

Homopolisacaridos | Glucogeno (Higado)
Celulosa

Quitina

Acido hialurdnico [Articulaciones)
Heteropolisacaridos Condroitin sulfato

Compuestos por otras Heparina
biomoléculas
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POLISACARIDOS IMPORTANTES

Poly- Mono- Mono- Linkage | Branch- | Occurrence Function

saccharide saccharide1| saccharide 2 ing

Bacteria

Murein D-GlcNAc | D-MurNAC" | B1—4 TS Cell wall SC

Dextran D-Glc — @16 | a1—3 |Slime WB

Plants

Agarose D-Gal L-aGal? B1—4 | p1>3 |Redalgae(agar) | WB

Carrageenan | D-Gal = B1—3 a1->4 | Redalgae WB

Cellulose D-Glc - B1—4 — Cell wall SC

Xyloglucan D-Glc D-Xyl (D-Gal, | B1—=4 | p1->6 | Cellwall SC
L-Fuc) (81—2) |(Hemicellulose) | SC

Arabinan L-Ara — al—5 al1-3 | Cellwall (pectin)

Amylose D-Glc — al—4 = Amyloplasts RC

Amylopectin | D-Glc — al—4 | a1>6 |Amyloplasts RC

Inulin D-Fru B2 1 —— Storage cells RC

Animals

Chitin D-GIcNAC — p1—4 — Insects, crabs SK

Glycogen D-Glc — al—4 | al—6 |Liver, muscle RK

Hyaluronic D-GIcUA D-GIcNAC p1—4 — Connective tissue | SKWB

acid p1—-3

SC= structural carbohydrate, RC= reserve carbohydrate,
WB = water-binding carbohydrate; ' N-acetylmuramic acid, % 3,6-anhydrogalactose




M_icroﬁbril

Elementa
fibril

Cellulose
3 Extensin microfibril

Componente principal de

la pared celular de
plantas

Mitochondria

Golgi apparatus
Nucleus

\ Plasma membrane

.‘. . ® L

Endoplasmic
reticulum




ALMIDON

Chloroplasts

Plant cell

1o~ Reducing end




POLISACARIDOS ESTRUCTURALES

*Moléculas de glucosa
entretejidas

*Forma alfa de la glucosa
*Forma beta union de la glucosa

*Plantas

CH,OH

u

Los carbohidratos estructurales
son cadenas de azucares que
NO son facilmente digeribles

: tipos de
por muchos organismos. enlace
Incluyen a la celulosa (plantas) (orientacion)
y la quitina (artropodos y reino glucosidico

fugi)

I o o o o
4H H H1 / 1 4
N\ OH 0 0 o)
HO OH - -

H OH

Almidon: Cadenas de subunidades de glucosas tipo

Forma « de la glucosa
|

<)

)
A i b4 /@
O

g C

D
£ @
O
1

Forma BB de la glucosa

Celulosa: Cadenas de subunidades de glucosas tipo




POLISACARIDOS ESTRUCTURALES

QUITINA
Actividad: 2N
Describe para la quitina: A
: By 2
'bf ' - ")’ . - :
Definicién el L
Distribucion en la - S e
naturaleza : FIN el
Composicién quimica By B
Usos r 5 g ‘!.




CARBOHIDRATOS
RESUMEN




CARBOHIDRATOS

SON LLAMADOS TAMB!EN GLUSIDOS.

ESTAN
SON AZUCARES SIMPLES Estan formados por 2 410 morosacaridos SON POLIMEROS DE MONOSACARIDOS.
SOLIDO Y DE COLOR BLANCO (CH20)n (o} INSOLUBLES EN AGUA.
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DIAPOSITIVA 1

PORTADA. Universidad Autonoma del Estado de México
Facultad de Ciencias Agricolas

Licenciatura: Ingeniero Agronomo Fitotecnista

Unidad de Aprendizaje: Bioquimica General

Diaporama: Carbohidratos. Estructura, propiedades y funcién.
Autor: Dra. Dora L. Pinzén Martinez.

DIAPOSITIVA 2

Uso del diaporama: Una vez abierto el archivo:
1. Visualizar en modo Presentacion de Diapositivas.
2. Avanzar toda la presentacion.
3. Realizar las actividades complementarias sugeridas al tema de estudio
Relacion con objetivos del curso
El presente material tiene por objeto ilustrar al estudiante en el conocimiento e identificacion
de una de las principales biomoléculas, los hidratos de carbono

DIAPOSITIVA 3

Uso del diaporama. Relacion con el contenido del curso (Unidad de Competencia “Estructura,
Propiedades y Funcion de las biomoléculas)

Mediante el presente material el alumno lograra los siguientes conocimientos de la Unidad de
Competencia “Estructura, Propiedades y Funcion de las biomoléculas, Carbohidratos”.

* Describird de las caracteristicas quimicas y fisioldgicas de los carbohidratos.

* Nomenclatura de los hidratos de carbono

* Clasificacion de los carbohidratos

* Distribucién en la naturaleza

DIAPOSITIVA 4

Estructura de las biomoléculas. Organizacion de las biomoléculas
Las biomoléculas se encuentran organizadas para realizar sus funciones especificas dentro de
los sistemas vivos (las células, procariontes y eucariontes). Dicha estructuracién se basa
principalmente en los pesos moleculares (tamarfio de las moléculas), del siguiente modo:
1. Moléculas organicas pequefias (azlcares o monosacaridos, acidos grasos, aminodcidos
y nucleétidos). Tales moléculas comprenden los monémeros o unidades estructurales
de las macromoléculas (biopolimeros).
2. Macromoléculas. Comprenden la polimerizacion de n veces la repeticion de sus
respectivos mondmeros para formar: polisacaridos, lipidos, proteinas y ac. Nucleicos.
Cada biomolécula (macromolécula) cumple funciones principales. Los azlcares almacenan
energia y forman estructuras celulares, los lipidos son los componentes principales de las
membranas celulares, las proteinas tienen diversas funciones como enzimdticas y

Guia explicativa DIAPORAMA: Carbohidratos. Estructura y Funcién Pagina 1



estructurales, entre otras. Los ac. Nucleicos fungen como el almacén de la informacion
génica.

DIAPOSITIVA 5

Introduccion

Definicion de Carbohidratos

* Hidratos de carbono = CHO

*  Formados:C,HyO

*  C(Hy0),

* Polihidroxialdehidos y polihidroxicetonas

* Incluyen los azlcares simples y los polisacaridos.
*  Laglucosa es un monosacdrido importante.

* Distribuidos ampliamente en la naturaleza.

DIAPOSITIVA 6

Introduccion
Definicion de Carbohidratos
Son las moléculas mds ampliamente distribuidas en la naturaleza
Tienen funciones tanto de:
e Almacenamiento de energia
e Estructura celular
Se encuentran distribuidos en plantas y animales
Comprenden desde moléculas simples hasta polimeros

DIAPOSITIVA 7
Estructura quimica de los Carbohidratos Grupos funcionales

Segun sus grupos funcionales los carbohidratos, los monosacdridos, se clasifican en:

e Aldosas (las que tienen un grupo carbonilo tipo aldehido). Gliceraldehido, triosas.

e Cetosas (las que tienen un grupo carbonilo tipo cetona). Cetriosas.
Los respectivos, polisacaridos resultantes de las polimerizaciones de cetosas y aldotriosas,
se denominan polihidroxicetonas y polihidroxialdehidos, respectivamente.

DIAPOSITIVA 8

Carbohidratos definicion
Moléculas de energia

Los enlaces (C—H) covalentes, liberan energia al ser rotos, Asi los carbohidratos
representan un buen grupo de moléculas que almacenan energia

Guia explicativa DIAPORAMA: Carbohidratos. Estructura y Funcién Pagina 2



DIAPOSITIVA 9

Carbohidratos definicion
Importancia en los alimentos

e Los carbohidratos corresponden a la Primera fuente de energia de los mamiferos.
De los cuales, La GLUCOSA es el carbohidrato mas importante. Importancia en el
metabolismo.

e Los del reino vegetal, mds variados. La fibra (no aporta energia)

e Los animales pueden sintetizar carbohidratos a partir de lipidos, glycerol vy
aminoacidos (Proceso metabdlico, Gluconeogénesis)

DIAPOSITIVA 10

Carbohidratos definicion
Importancia en los alimentos

El monosacarido mas importante que se obtiene a través de la dieta es la glucosa. El
segundo es de tipo cetosa, y se encuentra cominmente en frutas, la fructosa.

DIAPOSITIVA 11
Clasificacion de los Carbohidratos

Los carbohidratos se clasifican de acuerdo a diferentes puntos de vista relacionados con
sus propiedades o caracteristicas, tales como:

Estructura quimica.

Ubicacion del grupo carbonilo (aldosas o cetoasas)
Numero de atomos de C (triosa, pentosa, tetrosa, hexosa)
Abundancia en la naturaleza

Uso en alimentos

ANENENENEN

Poder edulcorante

DISPOSITVA 12
Estructura de los carbohidratos

Por su estructura quimica los CHO (Carbohidratos) se clasifican en:
**» Monosacaridos o azUcares simples. Glucosa, fructosa, entre otros.
‘0

‘0
% Disacdridos y Oligosacaridos. Sacarosa, Verbascosa, Lactosa.
3
*

++» Polisacéridos. Celulosa, almiddn, quitina
Desde estructuras pequefias (mondmeros) hasta polimeros. También contienen N, Py S

Sacarido = Sakcharon (griego) dulce
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DISPOSITIVA 13

Monosacdridos o azucares simples

[N Iy Iy Iy Sy Iy Ny By

Polihidroxialdehidos o cetonas (unidades de). Los mas abundantes en la naturaleza

D-Glucosa (6C)

Mds de 4C—esctructuras ciclicas

Compuestos solubles en agua

Insolubles en etanol y éter

Mayoria dulces

Cristalinos y blancos

Pocos en estado libre

Formando grandes estructuras (polisacaridos)
Intervienen en un gran nimero de reacciones)
GLUCOSA (fresas, manzanas y ciertas horalizas)

DIAPOSITIVA 14

Distribucion de los

Contenido de azucares en frutas

monosacaridos.

La fructosa se encuentra principalmente entre las frutas como son la fresa, pera, manzana,

ciruelas, chabacano, entre otras.

DIAPOSITIVA 15

Glucosa, fructosa, monosacdridos

Glucosa

Dextrorrotatoria---Dextrosa, sobre la luz polarizada
Uva 95%

Elaboracion de alimentos

Hidrélisis de almiddn, otros polisacaridos (Yuca).
CSHIZOS

Fructosa

Jugos de frutas

Mieles de frutas

Sacarosa = Fructosa + Glucosa (1:1)
Levulosa (levorrotatoria)

Parte de algunos polisacaridos
Maguey, alcachofa, ajo

Guia explicativa DIAPORAMA: Carbohidratos. Estructura y Funcién

Pagina 4



DIAPOSITIVA 16

Contenido de azucares en frutas

* Dependiente del grado de maduracidn de la fruta

* Mas abundantes al ser mas inmaduros

*  Mayor maduracién = mayor contenido de disacdridos = monosacarido + Monosacarido
Las frutas climatericas (platano). El etileno provoca la activacién de las enzimas que
catalizan la sintesis de glucosa, fructosa y sacarosa a partir de almiddn (planta).

DIAPOSITIVA 17
Distribucion e importancia de los monosacdridos en los productos Agricolas

Contenido y tipo de azucares en frutas, vegetales, mieles y derivados es caracteristico, se
pueden utilizar para la identificacion de adulteraciones (adicion de otros azlcares, no
propios de)

* Tratamientos térmicos pueden afectar la relacién de los azucares en el alimento

* Reacciones quimicas

* Reaccién de Maillard (oscurecimiento NO enzimatico de los alimentos)

* Hidrdlisis

GRANOS DE CEREALES.

Bajos azlcares libres

DIAPOSITIVA 18
Monosacdridos o azucares simples
Se clasifican como:

Triosas, tetrosas, pentosas, hexosas, o heptosas, dependiendo del nimero de dtomos de C.

El ser aldosas o cetosas depende de:
Si tienen un grupo cetona o aldehido

DIAPOSITIVA 19
Polihidroxialdehidos (aldosas) monosacdridos tipo aldosas

Se pueden clasificar a su vez, de acuerdo al numero de C presentes en las moléculas.
Triosas, tetrosas, pentosas y hexosas.

Guia explicativa DIAPORAMA: Carbohidratos. Estructura y Funcién Pagina 5



DIAPOSITIVA 20
Hexosas de importancia médica

Dentro del grupo de las hexosas se consideran de importancia médica a:

Glucosa, B-D- Glucosamina, N- acetil murdmico, ciertos aminoazucares (galactosamina y
manosamina), los desoxiaztcares como ramnosa y Fucosa. Los gluconatos, los glucano-6-
lactonas, entre otros. Los cuales se consideran asi debido a sus funciones fisioldgicas

DIAPOSITIVA 21

Polihidroxicetonas (CETOSAS) monosacdridos tipo Cetosas
A su vez también se clasifican por el nimero de C que contengan las moléculas, en:
e Triosas
e Tetrosas
e Pentosas
e Cetosas (6C)

DIAPOSITIVA 22
Disacdridos y Oligosacdridos

Disacaridos. Azucares dobles, formados por dos monosacaridos unidos por enlaces
covalentes (enlaces glucosidicos). Lactosa, Sacarosa, Maltosa.

Oligosacaridos.

* Sustancias producto de la condensacion de 2 6 3 monosacdridos, hasta 10
monosacaridos.

* Unidas por enlaces glucosidicos.

* Caracteristicas = tipo de monosacarido que los forme

* Mas de 10 = polisacaridos

* Se utilizan solo cuando han sido hidrolizados enzimaticamente de los polisacaridos

DIAPOSITIVA 23

Clasificacion de los Carbohidratos
Formacidn de disacdridos

Cuando los monosacaridos se polimerizan, mediante enlaces glucosidicos. Estos forman o
pueden formar moléculas, de dos mondmeros, los disacaridos. Existen dos disacdridos mas
comunes. La Sacarosa (azlcar de mesa) compuesta por una fructosa y una glucosa. La
maltosa, presente en la malta de la cebada, se compone de dos moléculas de glucosa.
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DIAPOSITIVA 24

Existen otros disacdridos distribuidos en la naturaleza, tales como la Lactosa o azucar de la
leche, maltosa y sacarosa.

DIAPOSITIVA 25

Disacdridos, sacarosa (8-D-fructofuranosil— a-D-glucopiranosa)

Muy soluble. Capacidad de hidratacién

Elaboracién de alimentos

B (1, 2) Enlace glucosidico.

Por la naturaleza del enlace es labil al calor y acidos
Disacdrido mas abundante
Produccidon de azucar invertido

Uso en bebidas (menor contenido de azlcar, dulzor elevado).

DIAPOSITIVA 26

Disacdridos, sacarosa

Abundante en las frutas (FRUCtosa)

Algunas raices (remolacha, cafia de azucar).

Granos

Leguminosas (chicharos)

Grado de madurez = concentracion en dichos alimentos

Facilmente utilizado x el intestino

Glucosa se absorbe rapidamente

DIAPOSITIVA 27

Relacion de la sacarosa con el azucar invertido

AzUcar invertido?
Obtenido:

Hidrdlisis quimica o enzimatica (invertasa)

“Invertido” indica el cambio del poder rotatorio (dtomos en la molécula del monosacarido)
Miel de abeja ---MUY dulce
Fructosa ---Mds dulce que la sacarosa

NO cristaliza (uso en confiteria)

Jarabes de sacarosa, azucar liquido
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DIAPOSITIVA 28
LACTOSA. ACTIVIDAD DE REPASO

Definicion de Disacaridos

Composicidn quimica de los principales disacaridos (¢cuales monosacaridos la forman?)
Relacién con los alimentos

Distribucion en la naturaleza

DIAPOSITIVA 29

ACTIVIDAD DE REPASO 2

PARA: Lactosa y Verbascosa, INVESTIGAR

Definicidn

Composicion quimica (¢écuales monosacaridos la forman?)

Relacién con los alimentos
Distribucion en la naturaleza

DIAPOSITIVA 30

Polisacdridos
*  Ubicuos en la naturaleza
* C(lasificacion en 3 grupos—funciones (estructurales, higroscdpicos y de reserva).

U Polisacaridos estructurales- Proveen estabilidad mecéanica a la célula, érganos y
organismos- Celulosa.

U Polisacaridos hidroscopicos. Altamente hidratados, preveen que la célula pierda agua.

U Polisacéaridos de reserva- Fuente de monosacéridos (energia) a la célula.

* jiiPapel fisioldgico importante!!!

*  ALMIDON. Homopolimero de glucosa y cadenas alfa-glucosidicas (glucosan o glucano).

*  Mas abundante (cereales, tubérculos, leguminosas y otros vegetales)

DIAPOSITIVA 31
Polisacdridos

e Homoglucanos. Un solo tipo de monosacarido
e Heteroglucanos. Distintos tipos de polisacaridos

AMBOS-Lineales y ramificados

Ejemplos: Celulosa, Inulina, Dextrinas, quitina

Los almidones son polimeros de glucosas (moléculas de glucosa).
Estan unidos en ramificaciones o entrecruzamientos

Estructuras quimicas protegidas contra su degradacion
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DIAPOSITIVA 32
Polisacdridos. Almidon

*  Amilosa (15-20%) NO ramificado

*  Amilopectina 80-85%, ramificado

*  Compuesto (ramificado) 24-30 glucosas por enlaces 1-4 y 1-6.

* Presente en leguminosas, cereales, tubérculos, entre otros alimentos.

ACTIVIDAD 3
Funcidn, definicidn y estructura quimica del glucégeno

DIAPOSITIVA 33
ESTRUCTURA DEL ALMIDON

*  Amilosa (15-20%) NO ramificado

*  Amilopectina 80-85%, ramificado

Estructura del Almiddn. A: Amilosa, se muestra su forma helicoidal. B: Amilopectina, se
muestra su ramificacién con un enlace 1 --6.

DIAPOSITIVA 34
ESTRUCTURA DE POLISACARIDOS

Se muestran dos ejemplos, uno para homopolimeros y el otro para heteropolimeros:
e Homopolimero ramificado. Glucégeno
e Mureina. Heteropolimero lineal

DIAPOSITIVA 35
Clasificacion de los Carbohidratos

Por el tipo de mondmeros se pueden dividir en:
e Homopolisacdridos: Almiddn vegetal, glucégeno del higado, celulosa y quitina.
e Heteropolisacdridos: acidos hialurénico, condroitin sulfato y heparina.
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DIAPOSITIVA 36
POLISACARIDOS IMPORTANTES

Algunos de los polisacaridos mas importantes son:
e En bacterias, mureina y dextranos.
e En plantas: Agarosa, carragenanos, celulosa, arabinosa, amilopectina e inulina.
e En Animales: Quitina, glucégeno, ac. Hialurdnico.

DIAPOSITIVA 37
CELULOSA

e Es el componente principal de la pared celular de plantas
e Forma principalmente la pared celular de las células vegetales

DIAPOSITIVA 38
ALMIDON

El almidén es uno de los polisacdridos con mayor importancia fisiolégica. En plantas
funciona como almacén de energia.

DIAPOSITIVA 39
Polisacdridos estructurales
Celulosa

* Moléculas de glucosa entretejidas

* Forma alfa de la glucosa

*  Forma beta unién de la glucosa

Plantas

Los carbohidratos estructurales son cadenas de azucares que NO son facilmente digeribles
por muchos organismos. Incluyen a la celulosa (plantas) y la quitina (artropodos y reino
fugi)

Origina:

Diferentes tipos de enlace (orientacién) glucosidico
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DIAPOSITIVA 40

Polisacdridos estructurales
quitina

Quitina. En ocasiones se considera un modificacion de la celulosa.

Principal elemento estructural de los exoesqueletos en : invertebrados.

Actividad:

Describe para la quitina:

*  Definiciéon

* Distribucion en la naturaleza

*  Composicidn quimica

* Usos

DIAPOSITIVA 41Y 42

Carbohidratos
resumen

Los carbohidratos son llamados también glicidos. Comprenden moléculas con funciones
tanto de almacén de energia como estructuras celulares.
Se clasifican en: monosacaridos, oligosacaridos y polisacdridos.

DIAPOSITIVA 43

Referencias biliograficas.
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