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Guion explicativo de uso del material didactico de
Carbohidratos

|
El presente material didactico forma parte de un compendio de informacién
compilada de varias fuentes es un paquete de diapositivas correspondientes al
Médulo | Carbohidratos de la asignatura Bioquimica; el cual fue desarrollado por
medio de un analisis de informacion.

El uso de este paquete didactico de diapositivas se sugiere sea utilizado como
material proyectarle de apoyo en la asignatura Bioguimica en la unidad
correspondiente a “Modulo I”.
Las tematicas abordadas obedecen a los contenidos programaticos de esta unidad,
siendo presentados de la siguiente manera:
Carbohidratos

e Generalidades

o Origen (fotosintesis)

¢ Clasificaciones y propiedades

¢ Nomenclatura IUPAC para monosacaridos

¢ Nomenclatura Comun
Propiedades quimicas
Reacciones de fermentacion (glucolisis)
e Reacciones de oxidacion

Estos temas se consideran fundamentales para el alumno y de apoyo para el
profesor, ya que por su disefio y estructura son accesibles para ambos usuarios y
de esta forma contribuir al logro del propdsito de este modulo el cual plantea que se
debe de comprender la estructura, nomenclatura y funcion de los carbohidratos en
los seres vivos, asi como las bases para el estudio de la Bioguimica.

La importancia de la interaccion que se establece entre el alumno, los contenidos
programaticos, el material de aprendizaje y el facilitador debe plantear diversas
estrategias cognitivas que permitan el logro de las competencias genéricas y
disciplinarias planteadas en esta asignatura las primeras plantean que el alumno
debe de:
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3. Elige y practica estilos de vida saludables.

3.2 Toma decisiones a partir de la valoracion de las consecuencias de distintos
habitos de consumo y conductas de riesgo.

5. Desarrolla innovaciones y propone soluciones a problemas a partir de métodos
establecidos.

5.6 Utiliza las tecnologias de la informacién y comunicacion para procesar e
interpretar informacion.

7. Aprende por iniciativa e interés propio a lo largo de la vida.

7.2 Identifica las actividades que le resultan de menor y mayor interés y dificultad,
reconociendo y controlando sus reacciones frente a retos y obstaculos.

8. Participa y colabora de manera efectiva en equipos diversos.

8.3 Asume una actitud constructiva, congruente con los conocimientos y habilidades
con los que cuenta dentro de distintos equipos de trabajo.

Y las ultimas establecen que:

5. Contrasta los resultados obtenidos en una investigacion o experimento con hipétesis
previas y comunica sus conclusiones.

13. Relaciona los niveles de organizacion quimica, biologica, fisica y ecolégica de los
sistemas vivos.

Extendidas

5. Aplica la metodologia apropiada en la realizacion de proyectos interdisciplinarios
atendiendo problemas relacionados con las ciencias experimentales.

6. Utiliza herramientas y equipos especializados en la basqueda, seleccion, analisis, y
sintesis para la divulgacion de la informacion cientifica que contribuya a su formacion
académica

Sin dejar de reconocer que la ensefianza debe individualizarse en el sentido de

permitir a cada alumno trabajar con independencia y a su propio ritmo, también es
importante promover la colaboracion y el trabajo grupal, dentro de cada uno de los
grupos formando equipos para el desarrollo de las estrategias de ensefianza
aprendizaje.




El desarrollar materiales de apoyo para una asignatura optativa es un gran reto ya
gue se hace necesario el cambiar la concepcion sobre las formas tradicionales de
educacién que den respuesta a la demanda y calidad del servicio; por ello, el reto
sera disefiar sistemas pedagogicos que hagan uso eficiente de los recursos
didacticos, tiempos, modelos y espacios para el desarrollo del proceso ensefianza
- aprendizaje centrada en la realidad de este nuevo milenio.

Siendo la asignatura de Bioquimica, una asignatura optativa es fundamental en el
desarrollo de los estudiantes los objetivos planteados por el Nivel Medio Superior
implican la evolucién de los procesos educativos, haciendo necesario que el
docente se comprometa y esté consciente de la importancia que implica un cambio
de actitud ante las actuales exigencias de formacién de los estudiantes, para que
ellos se desarrollen en el nivel superior.

La finalidad de este material didactico es para fortalecer el logro de las
competencias genéricas y disciplinarias planteadas en el programa de Bioquimica
del CBU 2015; La estructura del trabajo basicamente esta integrada por el propésito
del Médulo | de la asignatura que es el de comprender la estructura, nomenclatura
y funcioén de los carbohidratos en los seres vivos, asi como las bases para el estudio
de la Bioquimica.

Especificamente es el tema de Carbohidratos, veremos las generalidades, origen
(fotosintesis), clasificaciones, propiedades quimicas, nomenclatura IUPAC y Com(n
para monosacaridos, reacciones de fermentaciéon (glucolisis) y de oxidaciéon que
propiciaran el impulso de la asignatura para que se fortalezca el desarrollo de las
competencias, y se logren de mejores perspectivas de desarrollo para nuestros
estudiantes ya que estos alumnos estan préximos a entrar a la licenciatura.

La importancia de contar con material didactico mantiene una dindmica que se
renueva permanentemente y brinda una aportacion didactica y adecuada a las
actuales demandas del sistema educativo que pone énfasis en las competencias
béasicas, genéricas y especificas cuyos objetivos se fortifican en los propésitos
conceptuales, procedimentales y actitudinales; con la finalidad de desarrollar los
conceptos quimicos aprendidos en el sal6n de clases.
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Generalidades de los carbohidratos

« Son biomoléculas constituidas por C, H,y O (y aveces N, S, o P).

« El nombre de glucido deriva de la palabra "glucosa" que proviene
del vocablo griego glykys que significa dulce, aunque solamente
lo sonalgunos monosacaridos y disacaridos.

« Su formula general suele ser (CH,O)n
 Quimicamente los carbohidratos son polihidroxialdehidos o

polihidroxicetonas, o compuestos que pueden hidrolizarse para
dar tales compuestos.

« Pueden ser monosacaridos (carbohidratos que ya no se pueden
hidrolizar), disacaridos (al hidrolizarse producen dos unidades de
monosacaridos) o polisacaridos (polimeros de monosacaridos).




Origen (fotosintesis)

B L os Carbohidratos se originan en las plantas

nor el proceso de fotosintesis en donde los

Drocesos inorganicos se trasforman en
energia gquimica.

m La Clorofila tiene la capacidad de absorber la
energia solar (sintesis) y cederla para la
elaboracion de hidratos de carbono (almidon)
a partir de dos compuestos disponibles en el
medio que es agua y dioxido de carbono .




Carbohidratos Origen
(fotosintesis)

& Luz solar
<« e

6CO, + 6H,0+ energia solar ==> C¢H,,0; + 60,




Clasificaciones y propiedades

Los carbohidratos se clasifican en:
B monosacaridos

B oligosacaridos

® polisacaridos.
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Monosacaridos

Carbohidrato de 3-8 atomos de carbono.

Propiedades: Son solubles en agua, dulces, cristalinos
y blancos. Cuando son atravesados por luz polarizada
la desvian.

Ejemplos: glucosa, fructosa, galactosa, etc.
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Oligosacaridos

B Proviene de (oligos = pocos; son menos
dulces que los monosacaridos o los
disacaridos): polimeros desde 2 hasta 10
unidades de monosacaridos.




Oligosacaridos (Disacaridos)

Oligosacéarido: el término abarca
carbohidratos de 2 a 10
monosacaridos, aunque para 2 se
usa especificamente disacarido.

® Solubles en agua, dulces y HO CHOH

cristalizables .
HO

maltosa, etc.

o )
oy HO
Ejemplos: sacarosa, lactosa, HO

CHLOH

oH



Polisacaridos

Estan formados por la union
de 11 a cientos de miles de
monosacaridos.

Sus enlaces glucosidicos se
forman con pérdida de una
molécula de agua por
enlace.

s

Caracteristicas: peso
molecular elevado, no tienen
sabor dulce, pueden ser
solubles o insolubles en
agua, pueden formar
dispersiones coloidales.

ioH



¢A gqué se da el termino de azucar?

O Nombre que se da a los carbohidratos de
bajo peso molecular, normalmente conocidos
cComo azucares simples, se encuentran en
alimentos como frutas, vegetales y leche.

B Ejem: azucar de las frutas (fructosa), de la
leche (lactosa), uvas (maltosa), cana de
azucar (sacarosa), etc.




Clasificacion por grupo funcional

Los carbohidratos se pueden clasificar de
acuerdo a su grupo funcional como:

m Aldosas
B Cetosas




Por grupo funcional

® Si un monosacarido contiene un grupo
aldehido, es una aldosa

ejem: aldohexosa (glucosa)

B sicontiene una funcidon cetona es una
cetosa

ejem: cetohexosa (fructosa)

H,6~0H
¢=0
HO—CH
HC—OH
HC—OH
H,C—OH



Clasificacion por el Numero de
Atomos de Carbono

Los carbohidratos de acuerdo al numero de
atomos de carbono se pueden clasificar en:

® Triosas

B Tetrosas
B Pentosas
B Hexosas
B Heptosas




Triosa,

B Segun el numero de atomos de carbono que
contenga, el monosacarido se conoce como
triosa, cuando en su estructura cuenta con
tres atomos de carbono, no importando si es
cetosa o aldosa

TRIOSAS
20 20

I
Cﬁ: OH CBH: OH G}H: OH

H—?z— OH OH-C-H c=0
I

D - Gliceraldehido L - Gliceradehido Dihidroxiacetona




Tetrosa,

m Es cuando en su estructura cuenta con
cuatro atomos de carbono, no importando si
es cetosa o aldosa

o o o O
c®n com c®m ?ta CHOH
‘ ’ ‘ . ' .
H-C_~ OM H-C~0OH |[OH~-C~ H OH—?;— H f,'o
' I 1 ;
M-C,~OH | OH~C"H H-—?,—OH OH-?,— H H- 'c,- OM
1 ' !
CH:OMH CH.OM CH:OH c.HxOH‘ CH:OMH
D -Ernrosa L-Erivrosa D ~Treosa L-Treosa D -Entrulosa




Pentosa,

®m Es cuando en su estructura cuenta con cinco
atomos de carbono, no importando si es cetosa o

aldosa

PENTOSAS
2 .
H—tl':; OH H-C-H
H—(I:; OH H—c|:,— OH
H-C- OH H-C:- OH
tlstzou c':stou

D -Ribosa D -Desoxirribosa




Hexosa

B Es cuando en su estructura cuenta con seis
atomos de carbono, no importando si es
cetosa o aldosa

HEXOSAS
Ty <
H—(|22—0H H—?Z—OH (|22=0
OH—?;H OH—$;H OH-C;H
H—-C- OH OH-C-H H—?TOH
H-(:!; OH H—(:I; OH H—?s— OH
Cst OH CstoH Cst OH
D - Glucosa D - Galactosa D - Fructosa




Heptosas

B Es cuando en su estructura cuenta con siete
atomos de carbono, no importando si es
cetosa o aldosa

HEPTOSA

CH:OH
OH-CrH
H—(|3;- OH
H- <::; OH
H=C;~ OH
CHzOH

D - Sedoheptulosa




Estructuras ciclicas de los
monosacaridos

I
En este esquema puede verse como se cierra la molecuia de .

un monosacarido, en este caso una hexosa. El| grupo
carbonilo del C1 queda proximo al C5 y entre ellos reaccionan
sus radicales en una reaccion intramolecular entre un grupo
aldehido (el del C1) y un grupo alcohol (el del C5). Ambos
carbonos quedaran unidos mediante un atomo de oxigeno. El
C1 se denomina Carbono anomérico y posee un grupo —OH,
segun la posicion de este grupo, se originan dos anomeros:
alfa (-OH hacia abajo) y beta (-OH hacia arriba).

CH,0H C{IEDH
C/CE_DH é’=o -— c/c_o\c—nﬁ
\__ /' \_/



Estructura de la glucosa

La glucosa es el monosacarido
mas importante, es una
aldohexosa.

Con formula C;H,,04 es parte
fundamental de los disacaridos
y polisacaridos.

Forma un anillo hexagonal

]
—
CH;OH o -D - glucose
H H
BH H
0
H“f H OH
H—C—OH H OH
HO-C—H V/




|
® En las hojas de un vegetal se combinan los
compuestos sencillos diéxido de carbono y
agua para formar el azucar glucosa.

®m Este proceso conocido como fotosintesis
necesita la catalisis por la materia
colorante verde llamada clorofila, y
requiere energia en forma de luz.




Luego, se pueden combinar miles de moléculas
de glucosa para generar las moléculas mucho
mas grandes de celulosa, la que representa el
material de soporte de la planta.

Tambien se combinan moléculas de glucosa de
forma ligeramente diferente para formar las
grandes moléculas de almidéon que se almacena
en la semillas, donde sirve de alimento para el
desarrollo de un vegetal nuevo.



Al ser digerido el almidén por algun animal, es
degradado hasta la liberacion de las unidades
de glucosa originales, que pueden ser
conducidas hasta el higado por el riego
sanguineo donde se recombinan a glucdgeno (o
glicogeno); cuando surge la necesidad, éste
puede ser degradado nuevamente hasta
glucosa, que llega a los tejidos por la sangre,
donde se oxida finalmente a CO, y H,0.




Enlace glucosidico

m El| enlace caracteristico mediante el cual se unen los dos
monosacaridos para conformar un disacarido se conoce como
"enlace glucosidico" y es un enlace tipo : C-O-C derivado de la
combinacion de un grupo hidroxilo, de una molécula de
monosacarido, con una porcion aldehido o cetona de la otra.
Puede ser alfa (a) o beta (B) glucosidico.

® Ejemplo: enlace alfa (a) glucosidico

CH, OH CH, OH CH, OH CH,OH

o:o:“ Hl;OH HO<°H "';ou H0<°“ “; @H
1

logia COU - Anaya ENLACE 0-GLICOSIDICO




Fructosa

La fructosa es una cetosahexosa muy importante,
se encuentra muy distribuida en las frutas
y en el disacarido sacarosa (azucar de mesa).

CH,O0H H,0H
CH,OH ! -
c-0 OH
H H
HO-C—H J4///7

H-C-0OH
H-C—0OH \\\\: CH,OH OH

CH,OH B
H CH,OH
H H




Galactosa

La galactosa es parte importante de la
dieta de los mamiferos, especialmente
durante los primeros meses de vida, ya
gue forma parte de la estructura de la
lactosa, que es el carbohidrato de la leche.

Este monosacarido se sintetiza en las
glandulas mamarias y es metabolizado en
el higado, donde se convierte en glucosay
posteriormente participa en el
metabolismo energético.

Su cadena abierta es:

1
o

|
o]
I = = ||

mrfiar
o0
(I
L= =r=m=-rn=-0-00-m
[
T T

T I
1
1
2

|
o



Estructura de la galactosa

Cadena cerrada de la galactosa:

La estructura cerrada de la
galactosa también tiene dos
iIsomeros llamados a-galactosa
y B-galactosa

a-galactosa

B-galactosa




| actosa

m Es el azucar de la leche de los
mamiferos. Asi, por ejemplo, la
leche de vaca contiene del 4 al
5% de lactosa.

®m Se encuentra formada por la
union (1-4) de la -D-
galactopiranosa (galactosa) y la
-D-glucopiranosa (glucosa).

Lactosa (forma at)




Sacarosa

Es el azucar de consumo
habitual, se obtiene de la cana
de azucar vy remolacha
azucarera. Los carbonos de la

CH;0H

I

glucosa y fructosa estan on I
Implicados en el enlace (alfa-1,
beta-2). Heo

Cafia de azucar: H




Celulosa y almidon

La celulosa y el almidon son polisacaridos
de la D (+) glucosa, que difieren en la
forma que se unen las unidades de
glucosa, enlace a para el almidon vy
enlace B para la celulosa.

La masa molecular de la celulosa es de
cerca de 400 000 uma, mientras que el
almiddén puede alcanzar millones




Celulosa

La celulosa es el biopolimero mas abundante en la
naturaleza y es el principal elemento estructural de
las plantas..

La celulosa se usa por sus propiedades
estructurales, como madera para casas, algodon o
rayon, papel.

El algodon es la forma mas pura de la celulosa,
contiene las fibras mas largas, por lo que se le
emplea para fabricar ropa.




Celulosa

La celulosa esta constituida por unidades de [B-glucosa, esto
hace que no pueda ser atacada por las enzimas digestivas
humanas, de aqui que este polisacarido no tenga interés
alimentario para el hombre..




Almiddn

Es un polisacarido de reserva en vegetales. Se trata de un
polimero de glucosa, formado por dos tipos de moléculas:
amilosa (30%), molécula lineal, que se encuentra enrollada en
forma de hélice, y amilopectina (70%), molécula ramificada.

Procede de la polimerizacion de la glucosa que sintetizan los
vegetales en el procesos de fotosintesis.

Se encuentra en semillas, legumbres y cereales, patatas y
frutos (bellotas y castanas).

En su digestion intervienen dos enzimas: -amilasa (rompe
enlaces 1-4) y la (1,6) glucosidasa para romper las
ramificaciones. Al final del proceso se libera glucosa.




Estructura del almiddn

I
|
®m La amilosa es soluble en agua, tiene aproximadamente 1000 a
4000 unidades de a-glucosas unidas. es la fraccion del almidon
gue da una coloracidon azul intensa al reaccionar con el yodo
presente en el reactivo de lugol. Por hidrdlisis, la amilosa se
descompone en moléculas de maltosa y moléculas de a-glucosas.

® La amilosa esta formada por una secuencia lineal de a—
glucosas, las cuales se unen entre si a través de enlaces a-1,4—
glucosidicos y se representa de la siguiente manera:

CH OH CH OH CHy OH

KLk plic i)




Estructura del almiddn

m Laamilopectina es la segunda
fraccion del almidon, es una
cadena ramificada y esta
formada por muchas cadenas
cortas de unas 20 a 25
unidades de a-glucosas. Un
extremo de cada una de estas
cadenas, se une a la siguiente
unidad mediante un enlace a-
1,6-glucosidico, formando
ramificaciones.




Glucogeno

®m El glucogeno es el carbohidrato
de reserva animal, consta de
cadenas ramificadas de glucosa
y se encuentra en el tejido
muscular y en el higado.

=
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