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Tema: Carbohidratos
. Resumen

e Los carbohidratos son los compuestos orgdnicos mas
abundantes en la naturaleza y los mas consumidos
en la dieta del ser humano. Entre las fuentes de
obtencion de carbohidratos se encuentran las frutas,
miel, leche, cana de azicar, betabel, granos de
cereales, raices comestibles, entre otros. Existe un
gran namero de carbohidratos; los mas conocidos
son la glucosa, fructosa, sacarosa, lactosa, almidon y
celulosa.
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. Tema: Carbohydrates
Abstract

 Carbohydrates are the most abundant organic
compounds in nature, and they are also the most
consumed compounds in the human diet. The main
sources of carbohydrates include fruits, honey, milk,
sugar cane, beet, cereal grains, and edible roots.
Among the best known carbohydrates are glucose,
fructose, sucrose, lactose, starch, and cellulose.
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Objetivo General

Conocer los conceptos y las interacciones
relacionados con la estructura de los
carbohidratos mediante una revision
bibliografica para conocer las propiedades
fisicas y quimicas de estos compuestos en
los alimentos



. Obijetivos Especificos

 Conocer las estructuras de los diversos
carbohidratos

e |dentificar la importancia de los

carbohidratos en la composicion
quimica de los alimentos




Carbohidratos

* Del griego Sakchardn (“azucar o dulzura”)

e Compuestos: Carbono, Hidrogeno y Oxigeno

 Nitrogeno, Fosforo o Azufre




Carbohidratos

Son las moléculas mas ampliamente distribuidas en la naturaleza

Funciones:
Almacenamiento de energia
Estructura celular

Se encuentran distribuidos en
plantas y animales




Carbohidratos
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Monosacaridos

* No pueden ser hidrolizados

Azucares simples

* (CH,0),

* Triosas




Triosas

e Aldosas e Cetosas

Grupo carbonilo externo Grupo carbonilo interno

e Gliceraldehido e Dihidroxiacetona

Tautomeros
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Tautdémeros
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Glucosa

Monosacarido mas abundante
Se encuentra en diferentes frutas y hortalizas
* Dextrosa
 Se obtiene de la hidralisis controlada del almidon.

—
H(I;:O HFDH Y

H?DH H ?OH HDHE%H CH,OH

HO \~

HOCH HOCH H \ H

| | OH HO -

H?DH H(,I,OH HO OH H HO OH

H OH

H(fDH H(,I,O_ ci (D)
H,COH H,COH
Fischer Fischer Haworth conformacional

Fuente: Badui, 2006



Fructosa

e Se encuentra principalmente en jugos de diversas
frutas y en las mieles
* Azucar reductor

* Levorrotatorio, se le designa con el nombre de

levulosa
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‘ Galactosa

* Cerebrosidos y los gangliosidos, indispensables en
los tejidos nerviosos del cerebro.
* No se encuentra libre en |la naturaleza




Disacaridos

Dos monomeros especificos del azucar que lo
forman

Los carbonos que intervienen en la union

El orden de las dos unidades monoméricas, en el
caso de que sean distintos

La configuracion anomérica del grupo hidroxilo



Enlace O-glucosidico

Entre dos -OH de dos monosacaridos

B - D — Galactosa

Eliminacion de agua

CH,OH H,0 CH,OH

B — D — Glucosa Lactosa

Fuente: Badui, 2006



Disacaridos

DISACARIDO REDUCTOR

Dos monosacaridos T
. GRUPO
Son solubles en agua ALDEHIDO LIBRE

: : DISACARIDO NO REDUCTOR
Dulces y cristalizables

|

GRUPOS ALDEHIDOS
IMPLICADOS EN EL ENLACE




Maltosa

Azucar de malta

Grano germinado de cebada que se utiliza en Ia
elaboracion de la cerveza

Se obtiene por hidrdlisis de almidon y glucogeno

Posee dos moléculas de glucosa unidas por enlace tipo
a(1-4)
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Lactosa
Es el azucar de la leche de los mamiferos

Leche de vaca contiene del 4 al 5% de lactosa
Se encuentra formada por la union B (1-4)

B-D-galactopiranosa (galactosa)
a/B-D-glucopiranosa (glucosa).
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Sacarosa
AzUcar de mesa

Cana de azucar
Remolacha azucarera
Disacarido no reductor
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Sacarosa
a-glucopiranosa y B-fructofuranosa (1-2)




Polisacaridos

Mas de 10 monosacaridos

Azucares de reserva energética

“: Almidén #+ Glucdgeno




Funciones

1. Estructural:
Celulosa en las plantas

2. Almacenamiento energético de
carbono: Almidén en plantas
Glucogeno en animales




Almidon

Reserva propio de los vegetales

Amilosa (10-20%) y Amilopectina (80-90 %)

Semillas y tejidos vegetales
Tubérculos de papa

Cerales




B Amilosa:
Cadena lineal

o (1-4)

B Amilopectina

a(l1-4)y
o (1-6)

Fuente: Badui, 2006




Glucégeno

Origen animal
Higado y en los musculos

Molécula muy similar a la amilopectina;
pero con mayor abundancia de
ramificaciones




Celulosa

Plantas
Componente estructural de la pared de las
células vegetales

Polimero lineal de glucosa , que por hidrdlisis parcial
produce celobiosa (2 unidades de D-glucosa con enlaces
glucosidico (B-1,4)

Indigerible — fibra dietética



Celulosa

Celobiosa

Fuente: Badui, 2006
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