POLIMEROS NATURALES

Los polimeros naturales reunen, entre otros, al almidon, cuyo mondmero es la glucosa, y
al algodén, hecho de celulosa, cuyo mondémero también es la glucosa. La diferencia entre
ambos es la forma en que los mondmeros se encuentran dispuestos dentro del polimero.
Otros polimeros naturales de destacada importancia son las proteinas, cuyo monémero
son los aminoacidos. Por otro lado, la lana y la seda son dos de los miles de proteinas que
existen en la naturaleza, y son utilizadas como fibras y telas. Todo lo que nos rodea son
polimeros. Los tejidos de nuestro cuerpo, la informacion genética se transmite mediante

un polimero llamado ADN, cuyas unidades estructurales son los acidos nucleicos.

El caucho natural es un polimero elastico y semisolido, que posee la siguiente estructura:
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El mondmero del caucho natural es el isopreno (2-metil-1,3-butadieno), que es un liquido
volatil.

Los polimeros naturales son compuestos organicos muy abundantes cuyo origen proviene
directamente del reino vegetal o animal, como la seda, la lana, el algodon, la celulosa, el
almidon, las proteinas, el caucho natural (latex o hule), los acidos nucleicos como el ADN,
entre otros. Su uso se remonta desde la prehistoria, sin embargo, es hasta el siglo XX que
se comienzan a sintetizar los polimeros. Las proteinas, los almidones, los carbohidratos e
incluso el ADN son polimeros naturales. Algunos polimeros naturales importantes son:



Polimeros

naturales

Polisacaridos o carbohidratos

Son conocidos también somo glucosidos, azucares o hidratos de carbono. Estos son
moléculas formadas por carbono, hidrogeno y oxigeno. Los polisacaridos estan formados
por un solo tipo de unidad repetitiva, o algunas veces, por la repeticion de dos unidades.
Las unidades repetitivas de los polisacaridos son azucares sencillos denominados
monosacaridos (del griego mono, que significa «unico» y sakcharon que significa
«azucary). El estudio de los carbohidratos es uno de los campos mas importantes de la
quimica organica y abarca desde el entendimiento del proceso de fotosintesis hasta la
conversion de glucosa a dioxido de carbono y agua, catalizada por enzimas. Estos

compuestos sirven como fuente alimenticia para la mayoria de los organismos.
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Un azucar puede definirse como un aldehido o una cetona que tiene mas de dos grupos
hidroxilo (-OH). Se reconocen dos tipos de azucares: los aldoazucares, y los

cetoazucares, con un grupo carbonilo intermedio.
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Los carbohidratos se pueden clasificar de varias maneras:

-Por el numero de carbonos que constituye la molécula. Dentro de cada categoria los
azucares reciben nombres genéricos de acuerdo con el numero de atomos de carbono
que contienen. La mayoria de los azucares tienen entre tres y siete atomos de carbono y
son clasificados, por tanto, como triosas (tres atomos), tetrosas (cuatro carbonos),
pentosas (cinco carbonos), hexosas (seis carbonos) o heptosas (siete carbonos).

-Por la funcion alddlica o cetdnica los carbohidratos mas sencillos se dividen en aldosas y
cetosas.

-De acuerdo con las unidades estructurales que forman se distinguen tres tipos:

monosacaridos, oligosacaridos y polisacaridos. Por definicion son:

Monosaccharide Disaccharide Polysaccharide
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e Monosacaridos: unidades o moléculas simples. Los mas importantes son las
pentosas ribosa y 2-dosoxirribosa, la glucosa, la xilosa, la galactosa y la fructosa.

o Disacaridos: la unién de dos unidades de monosacaridos, como en el caso de la
sacarosa o azucar de mesa (glucosa + fructosa), la lactosa (galactosa + glucosa) y
la maltosa (glucosa + glucosa).
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o Oligosacaridos: son la unién de 3 a 10 unidades de monosacaridos. Algunos
tienen propiedades probidticas, como los fructooligosacaridos (FOS) y los
galactooligosacaridos (GOS).

o Polisacaridos: polimeros formados por mas de 10 unidades de monosacaridos

(mondmeros). Los mas representativos son el almidon, la celulosa y el glucégeno.

Monosacaridos y disacaridos mas importantes:

Glucosa.

El monosacarido mas importante en el mundo biologico (plantas y animales) es la
aldohexosa D-glucosa, representada por la formula CeH120¢. La férmula C,H2,0, es
caracteristica de los azucares y en ella se fundamenta el término carbohidrato, pues en
principio se penso que este tipo de compuestos eran «hidratos de carbono» —C, (H20) ,.
Se presenta libre en frutos, plantas, miel y en la sangre de animales, y combinada en
muchos glucésidos, disacaridos y polisacaridos. Es la unidad constituyente del almidon,
de la celulosa y del glucégeno. Consta de un aldehido pentahidroxilado, de seis carbonos
que se puede representar en cadena lineal, en forma ciclica o en proyeccion de Haworth.
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La glucosa es un tipo de azucar simple, también conocido como azucar de grano o
dextrosa, de peso molecular 180.16 g/mol. La glucosa cristaliza en forma de solido
cristalino blanco, soluble en agua. Puede existir en dos formas: D-glucosa (forma natural)
y L-glucosa (forma sintética). Es la principal fuente de energia para las células.



Es transportada por la sangre y utilizada por las células para producir ATP (energia),
regula la produccion de insulina y glucagén en el pancreas. En procesos industriales, la
glucosa se emplea en el plateado de espejos y en la produccion de etanol.

Fructuosa.

La cetosa mas importante es (-) fructosa: se encuentra distribuida en frutas, como también
en el disacarido sacarosa (azucar de mesa), en combinacion con la glucosa. En
organismos superiores, el higado convierte la fructuosa en glucosa. Puede representarse
en forma de cadena abierta y en forma ciclica.
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Lactosa.

Es un disacarido formado de glucosa y galactosa. Esta presente en todas las leches de
los mamiferos. También es llamado azucar de la leche con formula C12H22044. Es el
alimento principal de los lactantes. La lactasa, en el intestino delgado, es la disacaridasa
necesaria para la digestion y desdoblamiento de la lactosa en sus dos azucares simples.
No tiene un sabor muy dulce, pero es agradable. No se presenta en las plantas.
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Polisacaridos:

Celulosa.

Su nombre proviene del Latin cellula. Su formula molecular es (CeH100s) n. La celulosa
proviene de arboles y plantas. Consiste en hebras largas y estiradas de glucosa, el azucar
que las plantas producen durante la fotosintesis. La celulosa forma estructuras lineales
rigidas, las cuales forman soportes muy fuertes y estas, a su vez, se agregan lateralmente
formando microfibrillas. Las microfibrillas tienen un diametro de unos 25 nm y estan
formadas por unas 2.000 cadenas de celulosa. Debido a la forma en que los mondémeros
se unen, la celulosa no se disuelve en el agua, lo que hace que la celulosa sea un

polimero natural muy util.
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Almidon.

El almidon es un polisacarido que comprende mondmeros de glucosa, como la celulosa,
pero a diferencia de esta, el almidén es una mezcla de dos polisacaridos, la amilosa y la
amilopectina, en las que las uniones se presentan en atomos de carbono diferentes. Se

encuentra en las hojas, semillas, frutos y tubérculos de los vegetales.
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Su funcion principal es ser la principal reserva de energia en las plantas. Se encuentra en

forma de granulos y tiene el tamano y la forma de la planta que lo contenga.
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Glucégeno.

Es la sustancia con la que se almacenan, en el higado de los animales, los carbohidratos
para ser liberados cuando el metabolismo los requiere. Tiene una estructura similar a la
del almidon de vegetales, solo que sus moléculas son mas ramificadas y tienen cadenas
mas cortas (12-18 unidades de D-glucosa en cada una). La glucosa se almacena como
glucégeno en los tejidos del cuerpo por el proceso de glucogénesis. Cuando la glucosa
no se puede almacenar como glucégeno o convertirse inmediatamente a energia, es

convertida a grasa.

o™

N - :
‘oA oV | glucégeno
_o "\-/*‘\_ﬂf\—/m”;/w

[ - )
> Gcs} - Uniéna1,d

- : ¢ " OE_
~ ' enlaces glucosidicos
WS F o

https://images.app.goo.gl/pCyu2sgTJP3QdcMr8

Referencias:

Morrison y Boyd. (1987) Quimica Organica. EUA. Adisson-Wesley Iberoamericana.

Garcia, Ma. Lourdes. (2007) Quimica Il. México. Mc Graw Hill-Education.

Portal Académico CCH. (2017) Quimica Il. Recuperado de:
https://e1.portalacademico.cch.unam.mx/alumno/quimica2/unidad2/carbohidratos/polisacaridos



https://images.app.goo.gl/pCyu2sgTJP3QdcMr8
https://e1.portalacademico.cch.unam.mx/alumno/quimica2/unidad2/carbohidratos/polisacaridos

