I carboidrati o zuccheri
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I carboidrati comprendono gli zuccheri e i loro polimeri. Queste molecole sono usate come materiale da costruzione e riserva energetica.

· La singola molecola è il monosaccaride. Sono il ribosio (rna), glucosio (uva), fruttosio (frutta), galattosio (latte) e hanno 6 atomi di carbonio.
· Due molecole: disaccaridi.
· Maltosio = glucosio + glucosio (si trova nel malto d’orzo)

· Lattosio = glucosio + galattosio (si trova nel latte)

· Saccarosio = glucosio + fruttosio (si trova nelle barbabietole da zucchero)
· Lunghe catene di zuccheri: polisaccaridi. Hanno funzione di riserva e di struttura.

· Cellulosa che è nella parete delle cellule vegetali

· Amido presente nelle cellule vegetali come riserva

· Glicogeno presente nelle cellule animali (fegato e muscoli) come sostanze di riserva
I carboidrati detti anche zuccheri sono composti ternari formati da C H O. La formula è CnH2nOn ossia se C è 1 H sarà 2 e O sempre 1.
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Struttura chimica, insieme di nucleotidi. Formato da zucchero deossiribosio.
Base zotata = adenita, tinina, citosina, guanina e si legano adenina+tinina e citosina+guanina.
Il dna è formato da due filamenti avvolti uno attorno all’altro a formare la doppia elica. Si trova nel nucleo e ci rappresenta.

RNA

È formato da uno zucchero ribosio, gruppo fosfato e le basi azotate, citosina, adenina, guanina e uracina. Ci sono 3 tipi di RNA:

1. rRNA
2. mRNA

3. rRNA

La loro funzione è fare la sintesi delle proteine. Si trova nel nucleo e citoplasma. È formato da una singola elica.

Le proteine

Le proteine sono composti quaternari. C (carbonio) H (idrogeno) O (ossigeno) N (azoto).

Le proteine da unità di base dette aminoacidi, sono presenti nel mondo animale (carne, uova, latte e derivati) e nel mondo vegetale (legumi). 

Hanno diverse funzioni
1. Strutturali, entrano nella struttura della membrana cellulare, muscoli e tessuti

2. Regolazione ormonale (evitano che nel sangue si accumulino zuccheri, insulina, contro il diabete)

3. Difesa (anticorpi, globuli bianchi)

4. Trasporto (ossigeno con i globuli rossi)

L’assimilazione delle proteine non è immediata come per gli zuccheri.

Aminoacidi (struttura delle proteine)

Più aminoacidi formano le proteine.
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Gli aminoacidi si uniscono uno con l’altro con parta basica + parte acida.

Sono formati da 4 elementi:
1. Idrogeno (H)

2. Parte basica

3. Parte acida

4. R (la parte che varia)

Le proteine presentano 4 strutture:

1. La struttura primaria indica la sequenza degli aminoacidi. Sequenza ordinata e numero dei “mattoni”, a seconda di come sono disposti formano un aminoacido, tipo feninalanina.

2. La struttura secondaria indica la forma che la proteina assume nello spazio e può essere ad elica o foglietto ripiegato
3. La struttura terziaria è il ripiegamento ulteriore della molecola, ad esempio ripiegamento a gomitolo globulare 

4. Struttura quaternaria, riavvolgimento di più catene (eliche). Più fili si avvolgono.

I lipidi o grassi

Sono composti ternari C H O.

Rispetto agli zuccheri a parità di peso danno il triplo d’energia, solo che c’è bisogno di più tempo per assimilarli.

I grassi sono formati da una molecola di glicerolo e tre di acidi grassi e si dividono in:

1. Trigliceridi

a. Grassi saturi animali - Burro strutto lardo

b. Grassi insaturi vegetali – oli 

2. Fosfolipidi, si trovano nella membrana cellule (sono gli unici idrosolubili) 

3. Steroidi, sono grassi complessi, si trovano nel colesterolo, nelle cere, nella vitamina D e negli ormoni sessuali

Tutti i grassi (tranne i fosfolipidi) non sono idrosolubili.

Le vitamine
Le vitamine si dividono in 2 categorie: idrosolubili (, vitamina C,B e P si sciolgono in acqua) e liposolubili (sono, A, D, E, e K si sciolgono nei grassi). Le vitamine sono importanti per il nostro organismo e sono necessarie, se se ne assumono poche siamo debilitati, se se ne assumono troppe si può rimanere intossicati.

Vitamine liposolubili:

1. Vitamina A – importante per la crescita e la vista (si trova nelle verdure, carote, piselli, uova e latte)

2. Vitamina D – serve per le ossa e i denti (si trova nel latte e nell’olio di fegato di merluzzo)

3. Vitamina E – Importante per il sangue (si trova nell’olio, lattuga e il latte)

4. Vitamina K – è antiemorragica

Vitamine idrosolubili:

1. Vitamina C – contro le infezioni (si trova negli agrumi, peperoni e spinaci)

2. Vitamina B – è utile per la pelle e per la crescita

3. Vitamina P – reazioni metaboliche dell’organismo (si trova nel fegato e nel lievito)

