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Propriedades dos acucares

Importancia Nutricional

Energia - 4 kcal/g

Solubilidade Poder adogante
ﬁgucar g/100g H,O Acucar Poder adocante
Sacarose 204 Sacarose 100
Frutose 375 Frutose 173
Glicose 107 glicose 74
Maltose 83 0 3
Lactose 20 maftose
lactose 16




Classificacao dos carboidratos

1. Quanto ao grupo funcional - aldoses ou cetoses

Ha duas trioses: o gliceraldeido, uma aldotriose, e a diidroxiacetona,
uma cetotriose .

H H
N\ /O

C H—C—OH
H—C—OH C=0
H—C—OH H—C—OH

H H

Glyceraldehyde, Dihydroxyacetone,

an aldotriose a ketotriose

(a)



2. Quanto ao numero de atomos de carbono - é
Indicado pelos prefixos tri, tetra, penta, hexa, etc

H\C //O H\C //O
H—(—OH CH,
H—C—OH H—C—OH
H—C—OH H—C—OH
CH;OH CH-,OH
D-Ribose, 2-Deoxy-D-ribose,

an aldopentose an aldopentose

(c)

H—C—OH
HO—C—H
H—(l;—OH
H—(|3—OH
(IJHQOH

D-Glucose,
an aldohexose

H
H—(lj—OH
¢—o
HO—('::—H
H—(lj—OH
H—(|3—0H
(|3H20H

D-Fructose,
a ketohexose

(b)



Isomeria otica

CHO CHO
Mirror | |
H—(—OH HO—(—H
e CH,OH CH,OH
D-Glyceraldehyde L-Glyceraldehyde
CHO CHD
Fischer projection formulas
9@
QHO QHD
cHon [ H--{;J—-DH HD—-{;?-H
B CH,OH CH,OH
=5
D-Glyceraldehyde L-Glyceraldehyde

Ball-and-stick models

Perspective formulas

O gliceraldeido apresenta um carbono (C2) assimétrico, dando
origem a dois 1sOmeros opticos, as formas D e L



A diidroxiacetona néo possui C assimetrico e, por isso, nAo mostra esse
tipo de isomeria. Os outros monossacarideos podem ser derivados pelo
crescimento da cadeia destas duas trioses.

D-Ketoses
Three carbons | | Four carbons
CH,OH
CH,OH c|=o
C:=0 H—(IZ—OH
CH,OH éHon
|Dihydroxyacetone‘ ‘ p-Erythrulose




Three carbons

H 0
e
I
H—{—0H
CH.OH

| n-Glyceraldehyde |

N A Efﬂ
H—-ll:—-l'.‘lH Hﬂ—t’IZ—H
II—'I::—{}II II—I:Z—{}II
H—{—0OH H——H
II—'Iljl‘f—'E}II II—I:Z—{}II
"H,OH CH,OH
n-Allose p-Altroze

Grupo das aldoses

Four carbons

H
‘xcfu
Hx éﬂ ™, fﬂ I
(.l'- f.l'. H—i'—0(H
H—Iil‘.—CI-H I-ID—'LF—H H=_=0OH
H——H H—{_—0H I-l—ll'—U'H
CH.OH CH,OH CH,OH
m=Erythrose | p=-Threose | b-Rihase |
Six earbons
5, ﬁfﬂ 1, {fﬂ i, ﬁ_f”
- . !
H—{—0OH I-I-l'.‘l—fl —H H—{—0OH
HiO——J1 II{}—iI‘-—II H—i—0H
H—{—0OH H—fl —iH HO—{—H
H——py ~ B—{—OH  H——OH
"H,0H CH,OH "H,0H
n-Calucoze n-Mannose n-Criloze

D-Aldoses
(a)

Five carbons

H O H o
"-.Cf Hcﬁ’
HU'—'Ll‘.—H H—ILI‘.—UH
H={=H I-I'D—IiI‘.—H
H—C—i0H H—tl‘.—UIH

CH.OH CH,OH
p-Arabinose | [-Xyloze .
H\G-fﬂ H\\ﬁfﬂ
T-I'D—I.’IZ—H H—{—0OH
II—il‘-—lZlII HO——H
T-I'D—I.’IZ—H HO—{—H
II—il‘-—lZlII H——0H
tI'JHAI.’]H "H,0H
n=ldose | n-Galactose |

H 0
NG
HU—{!Z—H
I-IE-—tL—H
H—{!Z—UH
CH,OH

D-Lyxose

H O
AY
G-ﬁ”

I-Ilf'fl—fl ‘—H
IID—E:‘-—II
HO—i—H
II—E:‘-—IZIII
CH,OH
n-Talose



Grupo das cetoses

Three carbons Four carbons Five carbons
CHOH CH Y
CH,OH 4=ﬂ |
CH,0H o H—(—OH HO—(—H
—_ | —(—
E 0 H—{—O0OH i l OH H_i_'DH
H.OH H,0H H.OH H,OH
| Dihydroxyacetone | [b-Erythrulese | | p-Ribulose | | n-Xylulose |
=ix carbons
: :z SOH :iHEE}H EHEGH :ng'DI—I
| =0 |
H—(Jl,—'DH HD—{I:—H H—(JIJ—'DH H-D—{lf—H
H—"—{}H H—{'—0H HO——H IIEI—Il.'—II
H—ETF-CIH H—fls—:}u H—tTf—DH H—{r'—GH
CH,OH CH,OH CH,OH CH,0H
o-Peicose | -Fructose | -Sorbose n-Tagatose
D-Ketoses

(b}




1

CHO
HO—C—H
HO—C—H

H—-C—OH
H—C—OH
°CH,OH

D-Mannose
(epimer at C-2)

Epimeros

1

2

CHO

H—2C—OH
HO—C—H

H 4

H
6

D-G

—C—O0OH
2C—0H

CH,OH

lucose

1

CHO
H—C—OH
HO—C—H
HO—C—H
5

H—C—OH
°CH,OH

D-(Galactose
(epimer at C-4)




H(‘ZOH

HO—C—H
HO—C—H

CH,OH

L-Arabinose




Ciclizacao e mutarrotacao

, H 0O
Um alcool (OH) faz uma N
adicao nucleofilica a carbonila Hi$—[JH
de um aldeido, formando um HO—C—H  n-Glucose
composto de condensacao H—(—OH
conhecido como hemiacetal "—.:EH"';
(hemicetal) 1 ‘
"*IZI.‘[]:{LIH
O -OH
H 24
1{|1rf]|1 " L/I{
s w o-D-glicose Soluca Po— %, OH 1§ i
%, "™ p-D-glicose oneae aa"::&; HO 1_:!: II|:.--r 0
tracos == linear a 2]
H OH
HTH':DH = - I.THgDH
5 0 B 0
H /] N H A ' OH
,,J:: EH H }Ex i 1 l'x EH H };ﬂf
HON |1 [L/ OH mutarctation de 1‘-I:|,. er \-I
w--Clucopyranose B-p-Glucopyranose

Rotacao especifica- 112,2° 18,7°




Ciclizacao da D-frutose

0 CH,OH

S
C HOH,C HOH,C CH,OH
5 H O
HO—C—H ~ - OA/CHZOH H HO
H—C—OH ¢ " OH
N\
HO O

H—L— OH H

CH0H o e oce a -D-frutofuranose

(forma de cadeia aberta) (forma ciclica)

C Anomeérico =) é aquele que passa a ser assimétrico em
decorréncia da ciclizacdo da molécula.




O HC—O

H OH / \
) EH H d HC\ /CH

: H.C CH

H OH H OH
a-D-Glucopyranose -D-Glucopyranose Pyran
6

HOCH, O_ 1CH,OH HOCH, O OH /0\\

5CH HO /2 H HO HC /CH
H OH H CH,OH  \ 4

4 a C_C

OH H OH H H H
a-D-Fructofuranose B-pD-Fructofuranose Furan

-

Nomenclatura ) | * o. ou B
! *Doul

* posicao das OH e n° de C (ID da ose)
L * sufixo piranose ou furanose




Conformacao espacial (tridimensional)
Axis

ax

Z

Two possible chair forms

(a)

Extremidades em diferentes lados do plano — mais estavel



Poder redutor dos acucares

OH do C, nao é quimicamente equivalente aos demais
OHs que séao alcodlicos, sendo por isso chamado de
OH glicosidico. A existéncia do OH glicosidico permite
, gue todos 0s monossarideos sejam oxidados em
H OH condicOes brandas pelo reagente de Fehling, uma

A-p-Glucose reacdo de oxido-redugao na qual os OHs alcoolicos
1 ndo participam.

H\TG ,;:?{j ”“\L f_,li_}

HC—OH | H—'LI‘-—f-'*H

HUJL:.!_H f*“-gi * HU_[:~,_H Monossacarideos sdo redutores

u-f_'ﬁ:-t:m 7 mc-oH (o grupo aldeido pode ser

H—:Ll‘-—UH H—C—OH oxidado por Cu”" ou Ag* a um
"CH,OH CH-OH

acido carboxilico)

n-Glucose n-Gluconate
(linear form)

(a)



Acao de 4cidos em monossacarideos

- Estaveis a acao de acidos minerais diluidos a quente
- Acidos concentrados — causam desidratagao produzindo furfurais

Glicose --= 5-hidroximetil furfural

OH

" ]
.zx. L.'-\‘ —_— \
K om gt H504 HO \ f 0
oM™ /Ly concentrado !
hidroximetilfurfural OH
glicose =
(& uma hexose) > N |KL = ; S CSI["-E'I)FI’_IEEI_}LD
P
alfa-naftol
| “ﬁLx';O""-- O\
A+ Hg504 —* TN,
j—i/':"'é concentrado \ / J
oo furfural

frutose
(& uma pentose)



Analise de acucares por cromatografia em camada delgada

» @ @ © 0 ©



Derivados de acucares

Amino sugars

CH,0H CH,0H CH,0H CHﬁH
H g OH H. 4 - OH HO |y H oy
OH H OH H
HO H HO i \_/ \_/
H {OH "H
,:|3=,D ﬂ-]}-hﬂlumnsmmc ﬁ-l:u-Mannnsmmnc
I
CH,
#-n -Glucose g-n-Glucosamine  N-Acetyl-2-n-glucogamine
Deoxy sugars
CH, —0—P02 CH,O0H H H
¢ CH, v Q
: OH HO /b
oH H T
HO H él:lﬂ w \—/
H OH OH H OH OH
CH;
#-n-Glucose fi-phosphate Muramic acid  N-Acetylmuramic acid - 1.-Fucose - 1-Rhamnose
Acidic sugars
L) L CH
% | a0
C CHLOH CH,OH o—t H %" R- |
} n] | OH 0 } { | t i H—C—0OH
H i OH H. g o H f N HN “@ _ “_1!1_:1“
OH H OH H %% OH H H H |
Hh H HiO [0 HO H LG CHOH
H OH H OH H 0OH OH H
B-n-Glucuronate D-{xluconate p=Crlucono-§<lactone NeAcetvineuraminie acid

{aialic acid)



Dissacarideos

CH,OH CH,OH
O hemiacetal O
H H H H H OH
OH H /1 OH H
HO OH ~ HO H
H DH 'III.|I|IIZ-| H DH
a-D-Glucose B-n-Glucose

hydrolysis || condensation

H,0 > H,0

EGFHEDH
al G

hemiacetal

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



Caso a ligacao glicosidica
envolva a condensacdo dos
dois OHs glicosidicos como é
0 caso da trealose, uma al-1-
D-glicose, o dissacarideo nao
pode ser oxidado pelo
reagente de Fehling
(dissacarideo nao redutor). Ja
a maltose, que possui um OH
glicosidico livre é um
dissacarideo redutor, sendo
oxidado pelo reagente de
Fehling.

SCH,0H 50 H,0H
%——o 0
HO i} N\ — H 4  N\OH

"Ny OH Va0 4k on ou Mf
H I
a a 3 o
OH H OH

Lactose (@ form)
A-n-galactopyranosyl-{1—4)-@-p-glucopyranose
Gall f1—4)Glc

‘-"CH 'DH
HOC Hj

A *H Hn
Lll;ﬂll[

Sucrose
G-n-fructofuranosyl a-n-glucopyranoside
Fruol 2« 1a)(:le

“["HJDH H

g

Trehaloze
a=D=glucopyranoayl a-n-glucopyranoside
Glela]l «=1a)Gle



AcuUcar Invertido

e Conceito

e Exemplo

H OH

-0 Glicopiranose

Glicose (+ 53°)

Sacarose

Invertase

I

OH H

(+ 66°)

HOCH, .0 OH

H HO d
H CH,OH

OH H

- Frutofuranose

Frutose (-92°) I

Sacarose + 66°
(solucao aquosa)

.

Hidrolise
(invertase)

.

Inversao do poder
rotatorio

:

Industria alimenticia




Oligossacarideos

a) Rafinose
o galactose (1— 6) a glicose (1—2) B frutose
CH,OH
HO

OH

it rafinose

oH |
CH,

HOCH, -0 :
HONG!! D—@."JH?OH
OH OH

b) Estaquiose
o galactose (1— 6) a galactose (1—6) a glicose (1—2) B frutose

OH

CH,OH OH
oL —0_  onYy=—0
Cow >
\0 CHy
OH

estaguiose




c) Frutooligossacaridios (FOS)

Eyr

CHy OH HO
(B) ]
™ HOC
HO HO
Oy O A HO CHy
= (A) l ﬁ A
H H e
H CHy
CH,
o |
: HO o Ho |
HOCH
CHa o ‘B@L
HO | - l - |
HOCH2 o HOCH,

o HOCH, aQ
7 ;
HOH CHyOH CHy OH
=) - OH

(a)l-cestose (b) nistose (c) frutofuranosil nistose

d) Galactooligossacaridios (GOS)

o Probioticos x prébioticos




CONCEITOS
suplemento alimentar com microrganismos
vivos que afetam beneficamente o individuo atraves da
melhora de seu balango microbiano intestinal.

ingrediente ahmenticilo nao digerivel que
afeta beneficamente o indviduo pela estmulacdo
seletiva de crescmenio efou atividade de uma ou mais
espéecies de bacténas ja residentes no intestino grosso.

produto alimentar que contem ingredientes
pro e prebiotico.




EFEITO BIFIDOGENICO

= Dos microrganismos benéficos capazes de

utiizar os ingredientes prebioticos como
substrato, o©0s mais significativos sao as
Bifidobacferias.

= As Bifidobacférias & o maior grupo de bactérias
sacaroliticas no intestino grosso e constitui
acima de 25% do total da flora microbiana nos
adultos e 95% nos recém-nascidos.




p-frutofuranosidade com atividade de
frutosiltransferase.

Transfrutosilagao

i

B-frutofuranosidase

m A transfrutosilacao induz a formacao de ligacbes
glicosidicas p-2,1 entre as moléeculas frutose.

m A atividade de frutosiliransferase vai depender de
condicbes especificas do meio de reacao.




Frutooligossacarideos (FOS)

= FOS & o nome comum dado apenas a oligomeros de frutose;

® Principais: 1-kestose, nistose e frutofuranosil nistose, em que as
unidades de frutosil sao ligadas na posicao p-2,1 da sacarose, o
que os distingue de outros oligomeros;

® D grau de polimerizacao desses FOS varia entre 1 e 7 unidades

de frutosil.

i-Kestose (GF2)  Mistose (GF3)  Frutofuranosd nistose (GF4)




FOS

FOS — Caracteristicas Fisicas Importantes

i Propriedades fisicas que os tornam aplicaveis em produtos
alimenticios:

- ausencia de cor e de odor;

—Eihhili:thde em pH neutro e em temperaturas superores a

FOS — Caractenisticas Intestinais Importantes

i Nao sao digeridos: passam atraveés do intestino delgado sem
serem absorvidos;

i Quando atingem o intestino grosso sao ulilizados
seletivamente por bifidobacterias intestinais.

Essas duas caracteristicas s3o a chave para sua utilizagso
tendo em vista a saide animal: alivio da constipacao,
melhora da composicao de lipideos na corrente sangiinea e
supressao da producao de substancias putrefativas no
mtestino.




FOS

m FOS5- Caracteristicas Gerais Importantes

Edulcorantes de baixo valor calorico (218 kcal/100g);

Possui sabor doce muito agradavel (dulcor de + ou - 60%
do da sacarose);

MN3o apresenta "after tasta";
MNao cariogenicos;
Previnem o cancer do colon;

Diminuem o nivel de colesterol, fosfolipideos e triglicendeos
No Sangue;

Estimulam a absorcao de calcio, magneésio, ferro;
Il'llhl-l_,'.EHJ de infeccoes causadas por Salmonellz em frangos

recem-nascidos.

S$&d0 mais importantes pelas propriedades funcionais do
que pela sua docura =




Polissacarideos
Heteropolysaccharides

Homopolysaccharides Two monomer Multiple
types, monomer types,
Unbranched Branched unbranched branched



Nonreducing
end

Polissacarideos de Reserva

Amido

CH,OH

CH,OH CH,OH
o) O O
H4 H 1Ha H4 H 1Ha H4 H 1Ha
OH H OH H OH H
0 0o (o} Reducing
end
H OH H OH H OH

amylose

Pontas nao-
o -redutoras

voq, **°%; 'f\i
.o‘”.o 0003 %.
Pontas .. . .'R
redutoraﬁ ? .:
1 'oog..o
J..o" &
®000%%, 0

*e... 3{:.“"‘..

ramificagao
a(l — 6)

Amilopectina

Amido Amilose (%)
Milho 25
Arroz 16
Batata 18

Trigo 24




DEGRADACAO ENZIMATICA - Amilases

#L Amylose

d
4
- " :.:' =
o ; T
] g o %
-"I_ .‘_'-I 'H._H- - .
oo . %7 Amviopectin
‘I.- 43 q-' it -!. e y p

a - Amylase
L

Glucoamylase

N - p i - Amylase
- . .aT ¥
- T35 Limit dextrin Isoamylase

T v



Ramificagdes presentes em Amilopectina (componente de amido)
(cada 24-30 residuos) e Glicogénio (cada 8-12 residuos)

SCH,OH

(x1—6)
branch

Branch H OH | point

6 Glycogen granules
CH; b)

Main
chain

(b)



Hidrolise do amido

s Hvdrolvsis of starch

Starch

Reduce temp: 60°C

Saccharification
(96% glucose)

>

Heat (105°C, several minutes)
Gelatinisation

Adjust pH:= 4.5

pH=6.5
Temp. > 90°C
(several hours)

Liquified starch

<§

Glucoamylase

Purification

{filtration/ion exchange)

+

ullulanase
(48 hours)

(oligosaccharides)

Glicosilada

Xarope rico em maltos
(Dexgrinizagdo)



Producéao de HFCS (Xarope de frutose)

* Em base mdssica, a glicose apresenta poder de
edulcoracgdo 30 % inferior 4 sacarose. Solugies
concentradas cristalizam a temperatura ambiente,
enquanto solugoes diluidas favorecem o crescimento de

microrganismos.

* A frutose é 30% mais doce que a sacarose. E muito
soliivel em dgua (até 2 vezes mais soliivel que a glicose)
Solugdes concentradas ndo cristalizam a temperatura

ambiente

H,0H

D-zlucose

CH,0H
=0
HO—d—H
H—C—0OH
H—d—on
CH,OH

D-fructosze



Producéo de HFCS

glicoisomerase

—>

oa-D-glicopiranose [ f-D-frutopiranose

* Apds refino, clarificacdo e concentracdo, o xarope é passado através de um

reator tipo coluna contendo a enzima glicose isomerase imobilizada.

* O xarope que deixa a coluna é composto por cerca de 42-45 % de frutose e 55-
58 % de glicose (ponto de equilibrio da reagdo)



Producéo de HFCS

Poder edulcorante da sacarose: 1.0
Poder edulcorante da glicose: 0.7
Poder edulcorante da frutose: 1.3

Qual o poder edulcorante de um xarope constituido por
42% de frutose e 58% de glicose?

Eq +E,T,=E
1.3x0.42+0.7x0.58=E

Em base mdssica, o xarope apresenta poder adogante inferior ao da sacarose!



Producéo de HFCS

HFCS - 42 HFCS - 90

HFCS - 55

Qual o poder edulcorante de um xarope constituido por
55% de frutose e 45% de glicose?

€1, +E,1,=E
1.3x0.55+0.7x045=E
0.7+03=E

Em base mdssica, o xarope apresenta poder adocante igual ao da sacarose,
entretanto é mais soliivel e mais barato que a sacarose!



arede Celul

Fracao de Carboidratos

Middle lamella




Polissacarideos estruturais:

Celulose:

Ligacoes em celulose (polimero linear, nao ramificado)

OHI 11111 I10H
1 THO - Ol 11
o) CHOH | CHOH CHOH |  CHOH

H . HAQ H . H

WH | H ~ fien e
O O H H‘1’0 H H 0 H|o H o
/ OIIIIIIHO; OH]\ H OH | H OH H OH| H OH

OH ’ - celobiose —-bl
glicose (§1—4) glicose

(B1—4)-linked p-glucose units

l Cadeia molecular da celulose




e Amido x Celulose

ibrila
Microfibrila l -

« arranjo espacial retilineo,
moléculas justapostas

 funcao estrutural

CELULOSE ' P%ede celular
— —— e
: /k ) 1 Vactiolo
- = '.T."ilJ
-/ )
— -‘i/ \Cloroplasto

“a

Amilopectina

AMIDO » arranjo espacial helicoidal

» funcao reserva energética




Celulases

B-1,49 o
ChaCH OH cH o
HO
AN Ay g A o
o oH " LAcW ' "
cellobiose n

wRES==== (Celulose amorfa

Celulose cristalina

LPMO ( enzima oxidativa) + celulases

v

Endo-fi-Glucanase (EG)

e v

—

J ,_; .

Cellobiohydrolase (CBH)

=

p=-Glucosidase

* 44 —— 0 Glucose

-—— e .




*Polissacarideos de alta massa molar que juntamente com
a pectina formam uma matriz amorfa em torno das fibras
de celulose por isso sdo muito mais soluveis e hidrolisaveis
que a celulose.

Hemiceluloses -

«Constituidas principalmente por unidades de D-xilose,
Dgalactose, D-manose e L-arabinose.

Dicotiledbnea Graminea Conifera

Hemiceluloses (%m/m) 1aria Daria 1aria Daria 1aria Daria
xiloglucana 20-25 <2 2-5 <1 10 -
glucuronoxilana - 20-30 - - - -
glucuronoarabinoxilana 5 - 20-40 | 25-50 2 5-15
glucomanana 3-5 2-5 2 0-5 - -
Galactoglucomanana - 0-3 - - 10-30
glucanas mistas ausente |ausente | 2-15 | <1 | ausente | ausente

Primary wall CeLL 1

Three layers

SR
of secondary wall

<
Equatorial BN
N, 3 '.;\ \

R o Middle lamella
R

& ~
S

. 2 N $
I e

ol




Xiloglucana Glucanas mistas

D-Glucose Glcp
Ac Ac /@
D-Galactose Galp
X X F G T X X L G

D-Mannose Manp

oy 3@

[
o
o
I

D-Glucuronic acid Galactoglucomanana Glucomal‘lana

L-Arabinose Araf
D-Xylose Xylp

L-Fucose Fucp

CeeD

L-Rhamnose Rhap



D-Glucose Glcp

D-Galactose Galp

oy 303

D-Mannose Manp

]
Q
@]
e

D-Glucuronic acid

L-Arabinose Araf

D-Xylose Xylp

L-Fucose Fucp

@il Joje!

L-Rhamnose Rhap

Xilanas

Glucuronoxilana

©

Glucuronoarabinoxilana

COOH

OMe

{5' %.é j-j. m . %

Fer

©

F

e



M¢étodos de extracao de hemiceluloses

Extracao de hemiceluloses

Aquosa Quimica
Hidrotérmica Acida
Alcalina

Solventes
organicos

Enzimatica

DMSO
Liquidos
ionicos

xilanase

Métodos
assistidos

Ultrassom
Micro-ondas
Extrusao
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*Heteropolissacarideo acido, coloidal, viscoso, de alta massa
molar (25 a 360 kDa)

Mantéem a integridade da lamela média, da parede celular e
espaco intercelular de plantas superiores



PECTINA

Acido Péctico - acidos poligalacturénicos que nio apresentam metoxilac&o

Il OH

2 OH
OH I OH
0 0 0}
OH OH OH OH
0 0 0 0
OH
OH oM
0

Il
OH 0

Pectin {polygalacturonic acid)

Acido Pectinico — 4cidos poligalacturénicos que contém quantidades variaveis de
grupos metoxilicos (> 50% - alta metoxilacao)

COOM O COOmM Oom COOCHy
] 0 0
o] ¢] o)
O COOM OH COOm oM



Quitina: polimero
de N-acetil-glicosamina

CH,OH

%IL OH
C=0

|
A quitina podé!ser transformada em quitosana,“’for um processo de
desacetilaciao por hidroxido de sodio em temperaturas elevadas

Quitosana  possui  propriedades antibacterianas, antioxidantes e

biocompativeis. A quitosana ¢ amplamente utilizada em setores médicos,
farmacéuticos, cosméticos, alimentos.

Industria alimenticia: E usada para fabricar biofilmes comestiveis para

conservacao de alimentos, prolongando a vida util e evitando a contaminacio
microbiana.



Staphvloroceus

Peptideoglicanos
N-Acetylmuramic
acid {MurdAc)
N—ﬂm_%t.j']glumsa.minﬁ
Site of eleavage (GleN A
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Pentaglyeine
eroas-link



Glicosaminoglicanos

Componentes da matriz
extracelular

eacido urénico
e de hexosamina

Cornea
localizados |
nas fibrilas
do colageno

Glyecosaminoglycan Repeating disaccharide
"H.OH
0
e h 0
LCHCh
. H
/I_[:i TN H (g4
Hyaluronate H -, e .
| H NH
OH H |
H Gl
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GleA GleMNAe
CH,OH
L]
{1500 H Y i
LCRCE
H
Chondroitin 0. aF I
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OH H |
H . C—=0
{31 =3 |
H OF CH,
GleA GalNAS0;
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MNumber of
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per chain
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ACidO hialuronico — encontrado na pele , articulac¢oes e olhos

Retéem grandes quantidades de agua
Extracdao animal — cristas de galinha
Fermentacao — Streptococcus zooepidemicus

*Baixa Massa Molar (BMM): Aproximadamente entre 5 e 20 kDa.
*Massa Molar Média (MMM): Entre 20 e 500 kDa.

*Alta Massa Molar (AMM): Acima de 500 kDa, podendo chegar a 2.000 kDa ou mais.

Usos: 1- Dermatologia e estética - alta e baixa massa 1
2- Medicina ortopédica - alta massa molar
3 — oftalmologia (colirios ) - baixa massa molar
4- cicatrizacao de feridas — baixa e media massa



Hyaluronate
fup to 50,000
repeating

disaccharides)

Keratan —
sulfate

Chondroitin
sulfats

Proteoglicanos

proteins

Aggracan
core protein

Agregados
proteoglicanos na
matriz extracelular

Actin filaments

i i

Integrin

.

_ i":':.‘-'n— Proteoglycan

o Cross-linked

2 fibers of
i collagen

Flasma membrane



Figura 32.3: Estrutura de um proteoglicano de uma proteina integral de membrana.
Este diagrama esquematico mostra uma regiao protéica atravessando a membrana
plasmatica e o dominio amino-terminal no lado extracelular da membrana. As
cadeias de heparan sulfato e condroitin sulfato se associam covalentemente a
proteina



Glicoconjugados

1) Glicoproteinas (menores que 0s proteoglicanos)
- Ligacao covalente entre proteina e carboidrato = glicoproteina/proteoglicana

- Comum em proteinas secretadas e de superficie

(h) N-linked




Glicoconjugados
1) Glicoproteinas (menores que os proteoglicanos)

a) O-linked b) N-linked

,




Glicoforinas das hemacias
Exemplos: ,

1-as imunoglobulinas
(anticorpos);

2-certos hormonios
(hormoénio estimulador da
tiredide).

3 -Algumas proteinas
presentes no leite, como
a lactalbumina

4- proteinas secretadas pelo
pancreas, como a
ribonuclease

v/Giu Val Ala Met His Thr Thr Thr oo

A Gl gy Glu
val Thr Glu Glu
™ \an (NN N

Leu _ fle

-

Interior




LECTINAS

As lectinas — sinalizadoras

a)Defesa imunoldgica - identifica patdgenos e sinaliza a
destruicao

b)Diagnosticos oncoldgicos - usadas em testes de imagem
c)Terapias antivirais - Inibicao de HIV

SELECTINAS participam, por exemplo, da remocao dos
eritrocitos (células vermelhas ou hemacias) velhos do
sangue.

A adesao celular é mediada pelas selectinas.

Helicobacter piylori — ulcera

Influenza (proteinas do virus aderem a glicoproteinas presentes nas
membranas das células hospedeiras



PAPEIS DE OLIGOSACCARIDEOS EM RECONHECIMENTO
E ADESAO NO SUPERFICIE CELULAR
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Lista de Exercicios:

1) Desenhe as projecdes de Haworth e de Fisher da D-galactose e D-
Alose.

2) Desenhe uma projecdo de Haworth para o dissacarideo gentibiose
considerando as seguintes informagaoes:

a) E um dimero de glicose, a ligacdo glicosidica é Beta (1-6) ¢ o carbono
anomerico envolvido na ligacao glicosidica esta na configuragao alfa.

3) Como a parede celular de bactérias difere da de vegetais?
4) Nenhum animal pode digerir celulose. Combine essa informac¢ao com o

fato de varios animais serem herbivoros dependerem muito da celulose
como fonte de alimento.



Resumo

Definir carboidratos
Funcdes dos carboidratos
Classificacéo dos carboidratos quanto ao tamanho das cadeias
Monossacarideos
a) classificacao
b) isomeria
C) reacoOes
5. Oligossacarideos e dissacarideos (lactose, sacarose, trealose, matose)
a) importancia
b) estrutura
C) tipos de ligacoes
d) monossacarideos constituintes
e) poder redutor
6. Polissacarideos (glicogenio, amido , celulose, quitina)
a) importancia
b) estrutura
C) tipos de ligacoes
d) monossacarideos constituintes
e) poder redutor
f) Diferencas entre polissacarideos

W



	Slide 1
	Slide 2
	Slide 3
	Slide 4
	Slide 5
	Slide 6
	Slide 7
	Slide 8
	Slide 9
	Slide 10
	Slide 11
	Slide 12
	Slide 13
	Slide 14
	Slide 15
	Slide 16
	Slide 17
	Slide 18
	Slide 19
	Slide 20
	Slide 21
	Slide 22
	Slide 23
	Slide 24
	Slide 25
	Slide 26
	Slide 27
	Slide 28
	Slide 29
	Slide 30
	Slide 31
	Slide 32
	Slide 33
	Slide 34
	Slide 35
	Slide 36
	Slide 37
	Slide 38
	Slide 39
	Slide 40
	Slide 41
	Slide 42
	Slide 43
	Slide 44
	Slide 45
	Slide 46
	Slide 47
	Slide 48
	Slide 49
	Slide 50
	Slide 51
	Slide 52
	Slide 53
	Slide 54
	Slide 55
	Slide 56
	Slide 57
	Slide 58
	Slide 59
	Slide 60
	Slide 61
	Slide 62

