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RESUMO DO SEMINARIO

Os carboidratos sdo biomoléculas mais abundantes na Terra. Alguns deles, como o agucar e o
amido sdo os principais elementos da dieta em muitas partes do mundo, e sua oxidagao € a principal via
de producdo de energia na maioria das células nédo fotossintéticas. Polimeros de carboidratos (glicanos)
agem como elementos estruturais e protetores nas paredes celulares bacterianas e vegetais e também
nos tecidos conectivos animais. Polimeros de carboidratos complexos covalentemente ligados a
proteinas ou lipidios atuam como sinais que determinam a localizagdo intracelular ou o destino
metabdlico dessas moléculas hibridas chamadas gliconjugados.

Carboidratos séo poli-hidroxialdeidos ou poli-hidroxicetonas, ou substancias que geram estes
compostos quando hidrolisadas. Muitos deles tém a formula empirica (CHgO), alguns também contém
nitrogénio, fésforo ou enxofre.

Existem 3 classes principais de carboidratos: monossacarideos, dissacarideos e polissacarideos
(do grego sakcharon = agucar). Os monossacarideos, ou agucares simples, sdo constituidos por uma
Unica unidade poli-hidroxicetona ou poli-hidroxialdeido. O mais abundante é o de 6 carbonos D-glicose,
também chamado dextrose. Oligossacarideos consistem em cadeias curtas de unidades de
monossacarideos, ou residuos, unidas por ligagdes caracteristicas, chamadas glicosidicas. Os mais
abundantes sao os dissacarideos, com 2 unidades de monossacarideos — um tipico € a sacarose (agucar
de cana), constituido por D-glicose e D-frutose. Polissacarideos sdo polimeros de agucar que contém
mais de 20 unidades de monossacarideos.

Os dissacarideos (como maltose, lactose e sacarose) consistem em 2 monossacarideos unidos
covalentemente por uma ligacdo O-glicosidica, a qual é formada quando um grupo hidroxila de uma
molécula de agucar reage como o carbono anomérico de outro (figura abaixo). Esta reagado representa a
formacao de um acetal a partir de um hemiacetal (como a glicopiranose) e um alcool (um grupo hidroxila
da segunda molécula de agucar. O composto resultante € chamado de glicosideo.
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Figura 1. Formacédo da Maltose



Nesse dissacarideo a ligagao glicosidica protege o carbono anomérico de oxidagdo, tornando-o
um acgucar nao redutor.

Sacarose ou acgucar de mesa, € um tipo de glicidio formado por uma molécula de glicose,
produzida pela planta ao realizar o processo de fotossintese, e uma de frutose. E hidrolisada com grande
facilidade por &cidos diluidos, resultando em “agucar invertido™, mistura equimolar de D-glicose e
D-frutose, que é levogira, porque a frutose possui rotagéo especifica negativa (-92,4°) mais alta do que a
rotagédo especifica positiva da glicose (+52,7°). A sacarose nao € um agucar redutor. Isso significa que os
dois grupos redutores dos monossacarideos que a formam estdo envolvidos na ligagéo glicosidica, ou
seja, o atomo de carbono C1 da glicose e C2 da frutose devem participar da ligagdo. A hidrélise acida da
sacarose octometilada fornece 2,3,4,6-tetra-O-metil-D-glicose e 1,3,4,6-tetra-O-metil-D-frutose. Em
condicdo ambiente, esse glicidio tem aparéncia de cristais brancos, sabor doce e é soluvel em agua. A
sacarose tem origem vegetal, sendo encontrada, principalmente, na cana de agucar e na beterraba e em
algumas frutas. Devido ao clima favoravel, no Brasil e na Australia, o acucar é obtido a partir da
cristalizacdo do caldo de cana, que apresenta uma concentragdo de sacarose entre 14% e 24%. Ja na
Europa, se produz agucar a partir da beterraba, cuja concentracdo de sacarose € de 14% a 18%.
Conforme a legislagao brasileira, o agucar é classificado de acordo com o teor de sacarose:

Acucar cristal — 99,3% de sacarose;

Acucar refinado — 98,5% de sacarose;

Agucar moido — 98% de sacarose;

Agucar mascavo — 90% de sacarose;

Acucar em cubos — 98% de sacarose;

Acucar cande — 99% de sacarose.

Esse dissacarideo é utilizado como referencial de dogura, tanto de agucares organicos quanto de
adocantes artificiais. Em termos de dogura, 100 g de glicose, por exemplo, equivale a 74 g de sacarose,
enquanto 100 g de frutose corresponde a 173 g de sacarose. Os adogantes artificiais, em geral, séo
produzidos com dogura bem maior que a sacarose, como é o caso da sacarina: 100 g de sacarose
equivalem a 35.000 g de sacarina.

Maltose — malte, do inglés classico “mealt’, de origem germanica, e o sufixo '-ose' - foi descrita
pelo quimico irlandés e quimico Cornelius O’Sullivan, em 1872. A Maltose (a — D - glicopiranosil - (1— 4)
— D - glicopiranose) é formada por duas moléculas de glicidios simples (glicose) unidas por uma ligagao
acetal. A ligacdo se da entre C-1 de uma subunidade do agucar e C-4 da outra. Este agucar ndo é
encontrado livre na natureza, ele é obtido por processos de digestdo, quando as enzimas que quebram
as longas moléculas de amido em pedacgos de maltose e, posteriormente, em duas moléculas de glicose,
facilitando sua absorgdo pelo corpo. Possui sabor adocicado, no entanto, menos que a sacarose. E o
principal componente do malte, utilizado na fabricagdo da cerveja. Esta fabricagdo € um processo
constituido por diversas etapas — ocorre a transformagédo quimica de carboidratos, como o milho — eles
serdo degradados, quebrados em glicidios de cadeias menores (maltose e glicose), ocorrendo a
fermentagdo alcodlica por enzimas glicoliticas, presentes nas leveduras, como a Saccharomyces
cerevisiae.

Lactose (4 — 0 — B — D — galactopiranosil — D - glucopyranose) € um carboidrato encontrado no
leite dos mamiferos, sendo conhecido popularmente como agucar do leite. Em comparagao com outros
acucares, a lactose apresenta uma caracteristica de menor solubilidade. E um dissacarideo formado por
uma molécula de glicose e outra de galactose, e é sintetizado nas células alveolares da glandula
mamaria. Para os bebés e criangas, a lactose é a fonte de energia mais importante, ja para os adultos ela
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nao apresenta a mesma importancia nutricional. A lactose apresenta diferentes concentragbes nos
mamiferos, representando, em média, 7,2% no leite humano e no leite de vaca 4,7%.

A utilizagdo da lactose € ampla, principalmente na industria de alimentos, como em doces,
confeitos, paes. Ela oferece boa textura, cor, possuindo um terco da dogura da sacarose e menos da
metade da glicose. Ela também é bastante utilizada na industria farmacéutica, como excipiente em
capsulas e comprimidos. E quebrada (ou hidrolisada) em glicose e galactose, pela enzima B — D
galactosidase ou lactase, que se encontra presente em expressiva quantidade no jejuno, facilitando a
absorcao pela mucosa intestinal. Apdés a quebra e absorgado intestinal da glicose, a galactose sera
metabolizada no figado para ser também ser metabolicamente convertida em glicose. Quando a lactose
nao é devidamente hidrolisada, o intestino delgado ndo consegue absorvé-la apropriadamente e a
mesma chega ao célon. Neste local, a lactose sera convertida em acidos graxos de cadeia curta, gas
carbdnico e gas hidrogénio pela flora intestinal, que ira produzir acetato, butirato e propionato. Estes
acidos graxos serdo absorvidos pela mucosa, e irao recuperar a lactose que nao foi absorvida
corretamente.

Celobiose, dissacarideo da D-glicose tendo uma [B-ligagdo, resulta da hidrélise parcial da
celulose, tem um grupo hemiacetal em uma metade glicose; € um agucar redutor. As duas unidades de
glicose estdo conectadas por uma ligagéo B-glicosidica. A celobiose € um produto de degradacao da
celulose e apresenta as mesmas propriedades quimicas da maltose. A hidrélise da celobiose resulta em
igualmente duas moléculas de glicose, a diferenga entre a celulose e a maltose reside na configuragdo da
ligacao glicosidica.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS
Bruce, P.Y. “Organic Chemistry”’ 2th Edition, 2007, pag. 357.

Nelson, D. L.; Cox, M. M. “Principios de Bioquimica de Lehninger’ 62 Ed., 2014, pag. 243; 251-253.
Vollhardt, K. P.; Schore, N. E. “Quimica Orgéanica - Estrutura e Fungao” 62 Ed., 2013, pag 1152-1146.


https://www.infoescola.com/quimica/sacarose/
https://www.infoescola.com/anatomia-humana/figado/
https://www.infoescola.com/bioquimica/acidos-graxos/

