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GLUCIDOS O
HIDRATOS DE CARBONO
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H-C: OH H-C5 OH Cs 0
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CH:OH CH :0H CH:0H
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GLUCIDOS: IMPORTANCIA

v' constituyentes de acidos nucleicos

v" constituyentes de glicolipidos,
glicoproteinas y proteoglicanos

v enfermedades: diabetes, galactosemia,
Intolerancia a la lactosa
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CLASIFICACION ‘

. Segun el numero de C.: triosas, tetrosas, pentosas,
hexosas

3. Segun los productos de hidralisis (FAO/OMS,1998):
mono, oligo y polisacaridos



CLASIFICACION:
ESTRUCTURAL

CLASE (DP* Y SUBGREUPC APLICACION EN LOS ALIMEMNTOS

Azdcares (1-2)
Monosacaridos Glucosa, galactosa, fructosa, lagalosa
Disacaridos Sacarosa, lactosa, trehalosa, maltosa, isomaltulosa
Oligosacaridos (3-9)

Maltooligosacaridos Maltodextrinas

Otros oligosacaridos Rafinosa, estaquicsa, fructooligosacaridos, galaclooligosacandos
Polisacaridos (>9)

Almidan Amilosa, amilopectina, almidones modificados

Polisacaridos sin almidon Celubosa, hemicelulosas (por ejemplo, galactanos, arabinoxilancs), pectinas, inulina,
hidrocoloides (por ejemplo, la goma guar)

Hidratos de carbono hidrogenados

ipolioles)
Tipo monosacarido Sorbitol, manitol, xilitol v enitritol
Tipo disacarido lsomalt, lactitol, maltitol
Tipo oligosacarido larabes de maltitol, hidrolizados de almidén hidrogenado
Tipo polisacarido Polidextrosa

*DP=Grado de polimerizacion (Degree of polymernization)
Fuente: adaplado de la Consulta Conjunta de Expertos de la FAC v la OMS (1998), sobre Hidralos de Carbono en la Nutncidn Humana.
ILSI (International Lite Sciences Institute) Europe Concise Monograph Series.




[ CLASIFICACION: AZUCARES \

dos cristalinos
Solubles en agua, incoloros
= Insolubles en solventes organicos
= Desvian el plano de la luz polarizada (actividad optica)
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ISOMERIA

enantiomeros

plana epimeros
anomeros
Luz no Artificio
polarizada polarizador Solucion con DESVIACION DE LA LUZ
Sllne bar POLARIZADA HACIA
Luz polarizada disuelto LA DERECHA

plana

e
-

VIBRA EN
INFINITOS PLANOS

VIBRA EN
UN SOLO PLANO

) AZUCAR g, ,
 DESVIACION DE LA LUZ POLARIZADA DEXTROGIRO (+)




ISOMERIA: ENANTI()MEROSJ




ISOMERIA: EPiMEROSJ

1

{|]HD CHO r.ljﬂﬂ
HO-2C—H H—%—UH H—C—0H
HU—EJJ—H HD—%—H HO—C—H
H—“| OH H-iC—0H HO-2C—H
H—C—OH H—(C—OH H—C—0OH
*CH,0H “éHﬁﬂH EJJHEDH
n-Mannose p-Grlhucose p-Galactose
(epimer at C-2) (epimer at C-4)



ISOMERIA: AN()MEROSJ




DERIVADOS ‘

CH,OH

0 0 CH.OH
i : H 0 H 0 H
HONTE HONJE . HN
I i

=)
éH B-p-Galactosamine A-n-Mannosamine
2

B-p-Glucosamine  N-Acetyl #-Dglucosamime

FOSFOAZUCARES DESOXIAZUCARES ACIDOS URONICOS

z—0—PO5"
] Deoxy sugars Co0o~
H 0
H o o H OH
H H e HO /g OH
H } 0 H i H OH i H
H H H H
H H OH H oH

fA-p-Glucoee G-phoephate B-o-Glucuronic acid

A-1-Fucoze @-L-Rhamnoszs




CLASIFICACION: AZUCARES l

da 0 enzimatica dan mono:
On se denomina glicosidica
on solidos. Solubles en agua, incoloros

= Desvian el plano de la luz polarizada (acti

RS AL i |

vidad optica)
.:?r‘ A T e K
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UNION ACETALICA ‘

H OH alecohol H OH

a-D-Glucose B-D-Glucose aldehide  + alcohol hemiacetal

hydrolysis || condensation
H,0

hemiacetal
&/
"'"C Hs
H + CH30-H == CHj5

cetona + alcohol hemicetal

Maltose
a-D-glucopyranosyl-(1—4)-p-glucopyranose




DISACARIDOS \

Lactose
(B-p-Galactopyranosyl-(1— 4)-a-pD-glucopyranose

Sacarosa

a-D-glucopiranosil (1 — 2) p-D-fructofurandsido
B-D-fructofuranosil (2 — 1) glucopiranodsido

Andmero [3 de la celobiosa
(B-p-glucopiranosit-{ | — 4)-f-p-glucopiranosa)



OLIGOSACARIDOS \

Otros:
HO CH;OH -Estaquiosa
OH HO -Oligofructosa
Rafinosa -FOS



POLISACARIDOS: ALMIDON \

AMILOPECTINA

CH,OH

@V o-1,6-Glycosidic bond
0O CH2




[ POLISACARIDOS: ALMIDON \
MOD

Almidon granular
pregelatinizado

FANUS - ANO



POLISACARIDOS NO

H H 0
)
H HO CH,0H ‘\C/;’/ \cff/
| |
O OH H H—C* OH H—CE 0H
CHOH | n " |
HO-~-C—H HO—C*—H
|
Ho—C:—H *
(lj H—(lj—C'H
L2501z CH,OH
Xilosa Arabinosa
ac. galacturdnico
3 3 retoxilado e
COOH COOCH, COOCH, COOH i -
H H H H
.-'Q/]<0H H t:'/]<m-| Haxn/<m H E/KUH HAS
H OH H oH H OH H OH
Gomas Acido Pectinas

galacturdnico
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POLISACARIDOS NO
AMILACE

CELOBIOSA

HEMICELULOSA




HIDRATOS DE CARBONO
HIDROGENADOS

CH,OH & ¢ ?,
HOGH CH,OH . ‘
" ,
o - =

ey @ f
;

HCOH HCOH ,
| [ w
HGOH CH,OH v '
CH,OH i :
Sorbitol B-Mannitol Erythritol Otros:
-Lactitol
-Maltitol

-Polidextrosa



CLASIFICACION:

no son hidrolizados
en el ID, no se produce

HC NO GLUCEMICOS una respuesta glucémica en
sangre y se agrupan bajo

la denominacion de fibra

alimentaria

Asociacion Americana de Quimicos de Cereales, 2001

“partes comestibles de las plantas o HC analogos resistentes
a la digestion y a la absorcién en el intestino delgado, con una
fermentacidén parcial o completa en el intestino grueso”
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Constituyentes de la fibra dietética

1. Polisaciridos estructurales
* Celulosa
+ Noceluldsicos: hemicelulosa y sustancias péclicas
*  Almiddn resistenle

D

2006, vol.33, suppl.2, p

2. Polisaciridos no estructurales
= (omas
+  Mucllagos Clasificacion de fibra dietética
3_. S = ==
« [nulina Hetition
»  Fructo-oligosacdridos (FOS) 1 l
4. Compuestos no carbohidratos
Compuestos no ca Sujetaa alta termentacion Sujeta a escaza fermentacion
* Lignina porla flora del colon por la flora del colon
= Cutina
= Taninos Pectinas — Hemicelulosa
. : Gomas — Celulosa
Suberina Almidones resistentes — Lignina
* Ceras Oligosacaridos no digeribles: | Suberina
+ Fitatos - FOS — Cutinas
M minu = Inulina — (Ceras
- Rafinosa — Mucllagos




RELACION CON SALUD- ENFERMEDAD
Efecto protector de los OS de la leche humana AL'MENTOS FU \

contra infecciones microbianas

Oligosacaridos de
la leche humana
| ' I
| Efecto directo | | Efecto indirecto |
Blogqueo de adhesion de Fermentacion selectiva
microorganismos patogenos por microbiota intestinal
1
[ !
Produccién de acidos | Bifidogénesis |
de cadena corta
(4 pH)

Competencia con patogenos
por sitios de adhesion

]

A) Las adhesinas bacterianas reconocen a los receptores OS en las
| Produccién de bacteriocinas |‘— células intestinales. B). Inhibicion de la adhesion bacteriana por
prebidticos con estructuras similares a los glicanos receptores

| Modulacion del sistema inmune |-—
A B

> ¢

Célula del epitelio intestinal Célula del epitelio intestinal
Centro de Investigaciones en Alimentacién y Desarrollo A.C. Hermosillo, Sonora, México, 2009
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RELACION CON SALUD- ENFERMEDAD:
ALIMENTOS FUNCIONA

dones y azucares VS. Polioles , -
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GRACIAS

nutricion@paulaamiano.com.ar




