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Tema 3: Nutricion Clinica
CARBOHIDRATOS




HIDRATOS DE CARBONO

Compuestos organicos que contienen carbono, hidréogeno y oxigeno.

La glucosa, sintetizada en las hojas (fotosintesis) es |la base para formas mas
complejas de hidratos de carbono y otros compuestos organicos.

» La principal fuente de alimento para la humanidad.
» Los mas econdmicos
» Los mas faciles de obtener
» Los de mas facil digestion.
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CLASIFICACION DE HIDRATOS DE CARBONO

Quimicamente se clasifican de acuerdo al nimero de moléculas simples
qgue los forman. Los de importancia en la nutricion, ya que se encuentran
en los alimentos son:

Monosacaridos (aztucares simples).

Glucosa: Se encuentra, combinada con la

H
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almiddén y en los animales en forma de
glucdgeno principalmente en el higado y
en menor cantidad en los musculos.
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Fructosa

Llamada también azucar de la fruta, se
encuentra junto con la glucosa (en forma de
sacarosa) en la miel, frutas y vegetales.

En forma comercial, se fabrican grandes
cantidades a partir del almidén de maiz para
ser utilizada comercialmente como
edulcorante de bebidas dietéticas, en lugar
de sacarosa.
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Galactosa

Nunca se encuentra aislada en los alimentos, es el monosacarido que se produce en
la hidrélisis de la lactosa (azucar de la leche).
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Disacaridos (azicares dobles)

Sacarosa CHaOH
CHaOH
H i o H o] H
Esta formada por la union de los oH  H /~o Hooud
7 . oH 2

monosacaridos, glucosa y fructosa. Se ol el
encuentra la caia de azucar, el SACAROSA

glucosa fructosza

betabel, la zanahoria, miel y maple.
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Maltosa

Disacarido formado por dos moléculas
de glucosa y es un producto intermedio
en la hidrdlisis del almidén.

En la naturaleza esta presente cuando
germinan las semillas de los granos de
cereales (malta, cebada, etc.,) y sus
enzimas convierten el almiddn del grano
en maltosa.

Su estructura es:

Unidad de glucosa Unidad de glucosa

6
CH,-OH ® CH,-0H
3 0
H H Vi
"\ OH H
o} OH
3 2
MALTOSA
H OH H OH
Almidon

{cadena larga de moléculas de glucosa)

Maltosa La enzima amilasa,

\ "cortando"” los
enlaces
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C-E-GALACTOSA, D- B -GLUCOSA

LACTOSA

Lactosa

Se encuentra en la leche de todos los mamiferos
y su ingesta depende del consumo de ésta y sus
derivados.

El consumo continuo de leche evita la
interrupcion en la sintesis de la enzima
intestinal que la digiere lactosa.

El exceso de lactosa o la deficiencia de
lactasa, tiene un efecto laxante y puede causar
diarrea.
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Polisacaridos

Almidon

Polisacarido mas importante en la nutricion
del ser humano.

Se encuentra almacenado dentro de las
paredes de celulosa de los granos y vegetales,
para que esté disponible para la digestion, la
celulosa debe ser destruida por la trituracion
o por la coccion.

Debido a que el almiddn es el hidrato de
carbono mas abundante en la naturalezay
por lo tanto en los alimentos, es la forma mas
econdmica de combustible para el organismo.

Fragmento de la molécula del almidén {amilopectina). En un
circula el monémera que lo constituye: la glucosa

GRANO

Recubrimiento
fibroso

Parte
come;tible
-almidon- Alto valor
nutricional
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Polisacaridos

Almidoén.
CH0H CHz0H CHz0H CH;OHO
De acuerdo a su digestibilidad existen Q QQ Q P .
d pancreatica

e Almidones de digestion rapida (semillas s ciltins

cocidas de cereales). N
« Almidones de digestién lenta pero QQ Bt

| Maltotriosas

completa (semillas crudas de cereales). R L S

* Almidones resistentes a la digestion por QQQQ '''''
ser inaccesibles o resistentes (papa SEEE SEE
cruda).

Su digestion se completa al fermentarse en el ciego, liberando acidos grasos de
cadena corta y no glucosa, lo que no favorece una hiperglucemia postprandial
importante.

Pico

140 mgld.

100 mg/dL

® Glucosa 2hrs 2hrs 2 l;rs
@ Insulina
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CELULOSA

Celulosa o

b ES un p0||saCér|dO COhStItUIdO por Modelo de moléculas de celulosa

unidas por puentes de Hidrigeno

moléculas de glucosa unidas por enlaces
beta, a esto se debe que las enzimas
digestivas no puedan hidrolizarla, por lo
gue permanece en el intestinoy es
eliminada con las heces.

* Junto con la pectina, y otros polisacaridos
constituye la fibra dietética.

* Se encuentra en los cereales enteros, las
leguminosas, frutas y verduras con
cascara.

Cellulose
microfibrils
in plant cell wall
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Fibra dietética (FD).
Alimentos de origen vegetal que no pueden ser digeridos por las enzimas del tracto
gastrointestinal, pero que cumplen una funcidon muy importante en la fisiologia del

aparato digestivo.

Middle lamella
~_~Primary wall
Secondary wall

Estructurales: Forman parte de la pared de la
célula vegetal a la que le confieren rigidez e
incluyen a las ligninas, hemicelulosa, celulosa y
algunas pectinas, es insoluble y predominan en
las semillas maduras de cereales, leguminosas
y oleaginosas.

Cell wall composition
Primary wall
| E— = +— Cellulose Iayer]
) ~_Lignin layer |ADF
FEFEEFHE s 22 or
+— Hemicellulose
Secondary wall

Cell contents ©
or solubles

No estructurales: Son secreciones de la célula
vegetal e incluyen gomas, mucilagos y muchas
pectinas, es soluble y predominan en los tejidos
frescos de los vegetales y frutas.
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Fibra dietética (FD).
Alimentos de origen vegetal que no pueden ser digeridos por las enzimas del tracto
gastrointestinal, pero que cumplen una funcidon muy importante en la fisiologia del

aparato digestivo.

Polisacaridos de algas: Figura el agar, la carragenina
y los alginatos, sustancias utilizadas en la industria
de alimentos como espesantes.
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Al ser la FD resistente a la accion de las enzimas en el intestino, para el
ser humano tienen importancia cuatro de sus propiedades fisicas:

1. Absorbe y retiene agua. Lo que ayuda a la formacién de heces suaves y con
volumen.

2. Dificulta la absorciéon de sustancias organicas, como el colesterol, acidos biliares
y glucosa; productos metabodlicos de desecho y derivados bacterianos, como
amoniaco y sustancias potencialmente cancerigenas.

3. Se ha demostrado que la fibra dietética, protege contra el desarrollo de
carcinoma de recto y colon.

4. Produce saciedad mas temprana y duradera, lo que conduce a un menor
consumo de alimentos, mitigando el hambre.

5. Actua sobre la flora intestinal, al originar cambios en la flora normal. Elevando
el nUmero de bacterias anaerobias como los Lactobacilos.

Estas propiedades tienen respuestas fisioldgicas importantes:
* Aumento del bolo fecal
* Reduccion de la respuesta glucémica posprandial

* Estimulacion del peristaltismo, modulando y aumentando la velocidad de
digestion y absorciéon de nutrimentos.
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Efectos especificos de la fibra dietética:

Retencidn de agua. Las hemicelulosas y ligninas absorben agua, lo que se traduce en
un mayor volumen y suavidad de las heces, en un transito intestinal mas rapido y en
menor presion intraluminal.

Viscosidad. Las gomas y las pectinas elevan la viscosidad del contenido del tubo
digestivo, lo que retrasa el vaciamiento gastrico y la absorcidn intestinal de los
nutrimentos, en particular de la glucosa, el colesterol y las sales biliares. Lo anterior
reduce el indice glucémico vy la colesterolemia.

Fermentacion cecal. La fermentacion a nivel del ciego, aumenta el nimero de
microorganismos de la flora intestinal y con ello el volumen de la materia fecal. Las
FD solubles se fermentan completamente, la celulosa en un 50% vy el resto no se
fermenta.

Intercambio catiodnico. Las ligninas son quelantes de sales biliares, sustancias
carcinégenas y radicales libres, pero también de algunos aminoacidos y nutrimentos
inorganicos.

-
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Glucégeno.

Este polisacdrido estd constituido por moléculas de glucosa en forma ramificada, es la

forma en la que los animales almacenan los hidratos de carbono en el higado y
musculo.

Enlaces a(1-4) Ramificaciones en a(1-6)

El glucogeno hepatico, al degradarse, aporta rapidamente energia al organismo, ya
que es llevado al torrente sanguineo y de ahi a los tejidos para ser utilizado.
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Pectinas.
Son polisacaridos solubles, no digeribles que se encuentran
principalmente en pulpa de las frutas y cascaras de citricos.

Entre sus funciones destaca su capacidad para captar acidos biliares y
otros compuestos organicos. Se emplean en preparados dietéticos,
aderezos y como base en la elaboracion de jaleas y postres debido a
sus propiedades de absorber agua y solidificar.
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Polioles

Son alcoholes derivados de azucares, proporcionan

un sabor dulce en los alimentos a los que se agregan, no dejan
el sabor amargo de la sacarina y requieren de escasa insulina
para ser utilizados, por lo que son utilizados como edulcorantes
y en alimentos dulces, que pueden ser consumidos por las
personas diabéticas.

£ Algunos de estos son: sorbitol, derivado de

la sacarosa, el manitol, de la manosa vy la xilosa, del xilol. La
ingestion excesiva de estos derivados puede producir diarrea
debido a que son absorbidos muy lentamente en el aparato
digestivo.
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Adema3s de la clasificacion anterior, los hidratos de carbono se clasifican
en simples y los complejos.

Simples.

Son aquellos que se digieren rapidamente y pasan al torrente sanguineo
aumentando los niveles de glucosa en sangre. Ejemplos: azucar de mesa,
dulces, pasteleria industrial, harinas refinadas, etc.

Complejos.

Son los que requieren mas tiempo para su digestion y absorcién, por

lo que producen una elevacion mas lenta y moderada de la glucosa en
sangre. Ejemplos; cereales integrales, leguminosas, verduras y frutas.

Esta diferencia hace evidente que debe darse preferencia a los complejos,
seguidos de los simples no refinados.
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FUNCIONES DE LOS HIDRATOS DE CARBONO
1. Aportan calor y energia, proporciona al organismo 4 kilocalorias por gramo.

2. “Ahorran proteinas”, ya que en presencia de hidratos de carbono no se utilizan
éstas como fuente de energia.

3. Participan en el metabolismo de los lipidos, ya que sin su presencia el metabolismo
de las grasas no se completa.

4. Forman parte de la composicion quimica de la ribosa y la desoxirribosa
indispensables en la sintesis de acidos nucleicos.

5. La lactosa favorece el crecimiento, en el intestino, de lactobacilos que constituyen
la flora normal.

6. La fibra dietética retiene algunas sustancias no utiles, ademas estimula el
eristaltismo.

7. Dan sabor a la dieta.
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De acuerdo a las recomendaciones emitidas por la Organizacion de las Naciones
Unidas para la Agricultura y la Alimentacidn, la Organizacion Mundial de la Salud y Ia
Universidad de las Naciones Unidas, se recomienda que los hidratos de carbono
aporten del 50 al 70% de las calorias totales diarias requeridas, distribuidos de la
siguiente manera: 40 a 45% complejos y de 20 a 25 % hidratos de carbono simples.
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