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CENS SAN MARTIN                                                                                                  Guía N° 8 

DOCENTES: Marcela PONCE y Andres Daniel MALDONADO 

CURSO: 2° año 1°, 2° y 3° división 

TURNO: Noche 

AREA CURRICULAR: AGROINDUSTRIA 

COMPOSICIÓN QUÍMICA Y VALOR NUTRITIVO (Segunda parte) 

Clasificación y fuente de los principales carbohidratos de las frutas y hortalizas 

 

Carbohidratos Simples Monosacáridos Glucosa Miel, uva, frutas 

 (asimilables) (hexosas y otros) C₆H₁₂O6  https://es.wikipedia.org/wiki/Glucosa 

    
   Fructosa Frutas, miel 

   C6H12O6 https://es.wikipedia.org/wiki/Fructosa 

 

   Galactosa Leche 

   C6H12O6 https://es.wikipedia.org/wiki/Galactosa 

 

     

  Disacáridos Sacarosa Caña, remolacha 

   C12H22O11 https://es.wikipedia.org/wiki/Sacarosa 

 

   Maltosa Malta 

   C12H22O11 https://es.wikipedia.org/wiki/Maltosa 

 

   Lactosa Leche 

   C12H22O11 https://es.wikipedia.org/wiki/Lactosa 

 

 Complejos Polisacáridos Almidones Maíz, papa, trigo 

   (asimilables) (C6H10O5)n 

     

   Fibras solubles Hortalizas 

   (asimilables)  

   Fibras insolubles Celulosa 

   (no asimilables) https://es.wikipedia.org/

wiki/Celulosa 

    Lignina 

    https://es.wikipedia.org/

wiki/Lignina 

    Sustancias 

pécticas 

    https://es.wikipedia.org/

wiki/Pectina 

    Hemicelulosa 

    https://es.wikipedia.org/

wiki/Hemicelulosa 

 

*Notará que la fórmula condensada de los monosacáridos es igual. En la fórmula desarrollada podrá ver las 

diferencias. Lo mis sucede con los disacáridos. 
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Actividades: 

1- Lea atentamente el texto completo y toda la guía. 

2- Anote las palabras desconocidas y aquellas de las  que no recuerda su significado. 

3- Busque y copie el significado de las palabras anotadas en el punto 2. 

4- Busque, recorte y pegue o dibuje imágenes de las fuentes de carbohidratos  

Glucosa 

  
   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

5- Recuerde el significado de proteínas y defina lípidos, ácidos orgánicos, vitaminas, 

minerales, pigmentos y sustancias volátiles (deberá limitarse a las acepciones que se 

refieren a ellos como componentes de las frutas y hortalizas). 

6- Mencione los alimentos de origen vegetal que aportan proteínas para la nutrición humana y 

ordénelos de mayor a menor según ese aporte. 

7- Razone y responda: 

a- ¿Cuál es la función de las proteínas en la nutrición humana? 

b- ¿Cuál es la función de las proteínas durante la formación del fruto? 

c- ¿Qué importancia tienen las proteínas de las frutas y hortalizas en los procesos de 

conservación de las mismas? 

d- ¿Cuáles son las frutas y hortalizas que contienen mayores cantidades de lípidos? 

e- ¿Qué función nutricional tienen los lípidos? 

f- ¿Cuál es la importancia de los lípidos en la conservación de alimentos? 

g- ¿Cuáles son los principales ácidos orgánicos presentes en las frutas y hortalizas? 

h- ¿Qué importancia tienen los ácidos orgánicos para el consumidor de frutas y hortalizas 

al momento de consumirlas? 
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i- ¿Cuál es la importancia de los ácidos orgánicos en la agroindustria? 

j- ¿Por qué son  importantes los minerales (sodio, hierro, potasio) de las frutas y hortalizas 

para la nutrición humana? 

8- Investigue y comente cuál es el principal ácido presente en las uvas maduras. 

9- Enumere las vitaminas y señale cuáles podemos proveernos al consumir frutas y hortalizas. 

10- Investigue y explique por qué es importante consumir alimentos ricos en las vitaminas 

señaladas en el punto 9 y alimentos ricos en ácido fólico. 

11- Mencione la importancia de las vitaminas y minerales en los procesos agroindustriales. 

12- Una con líneas: 

Pigmentos Color Frutas y hortalizas 

  Aceituna 

Carotenoides Rojo violáceo zanahoria 

 Verde Banana 

Clorofila Morado Uva 

 Anaranjado Manzana 

Antocianinas Negro Mandarina 

 Amarillo Acelga 

 Rojo Berenjena 

 

13- Explique la importancia de los pigmentos en la nutrición, la conservación y la 

comercialización de productos agroindustriales. Dé ejemplos de este último caso. 

14- Indique la importancia de las sustancias volátiles en la conservación de frutas y 

hortalizas. 

15- Razone y comente la importancia de las sustancias volátiles en la comercialización de las 

frutas y hortalizas. Dé ejemplos. 

16- Comente la relación entre unos de los pigmentos y las vitaminas.  

17- Mitos y verdades: Explique por qué se 

dice que los conejos no usan anteojos y 

a Popeye lo hicieron comer espinacas. 

¿Estas anécdotas tienen fundamento 

científico?    


