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CARBOHIDRATOS 
Y SU 
METABOLISMO 



QUE ES EL 
METABOLISMO

El metabolismo es el conjunto de 

reacciones bioquímicas y procesos 

fisicoquímicos que ocurren en una célula en 

el organismo. Estos complejos procesos 

interrelacionado son la base de la vida a 

escala molecular y permiten las diversas 

actividades de las células: crecer, 

reproducirse, mantener sus estructuras, 

responder a estímulos, etc.
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QUE SON LOS 
CARBOHIDRATOS

Los carbohidratos son los compuestos 
orgánicos mas abundantes de la biosfera y a 
su vez los mas diversos. Normal mente se 
encuentra en las estructurales de los vegetales 
y también en los tejidos animales como 
glucosa o glucógeno. Estos nos sirven como 
fuente de energía para todas las actividades 
celulares vitales. Los carbohidratos también 
llamados hidratos de carbono, glúcidos o 
azucares son la fuente mas abundante y 
económica de energía alimentaria de nuestra 
dieta 
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FUNCIONES DE LOS 
CARBOHIDRATOS

En nuestros alimentos podemos encontrar tres tipos 
principales de carbohidratos: los azúcares, los almidones 
y la fibra, a través de los tres grupos que vimos 
anteriormente: monosacáridos, disacáridos y 
polisacáridos.

Estos tienen funciones muy valiosas e importantes en 
nuestro día a día.

• Cuando el cuerpo descompone los azúcares en 
glucosa, se obtiene energía para realizar nuestras 
actividades cotidianas.

• Al ser una sustancia que el cuerpo no descompone, 
la fibra ayuda a tener una sensación de saciedad que 
impide que el organismo sienta más hambre. Esto 
puede controlar el peso y las tallas.

• Las fibras, tanto solubles como insolubles, mejoran la 
digestión. Además, la soluble reduce niveles de 
colesterol y regula el azúcar en la sangre, lo que se 
relaciona con un menor riesgo de sufrir 
enfermedades cardiovasculares, obesidad y diabetes 
tipo 2.



CLASIFICACION 
DE LOS 
CARBOHIDRATOS 
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QUE ES 
METABOLISMO DE 
LOS 
CARBOHIDRATOS 

Se define como metabolismo de los 

carbohidratos a los procesos bioquímicos de 

formación, ruptura y conversión de los 

carbohidratos son las principales moléculas 

destinadas al aporte de energía gracias a su 

fácil metabolismo.
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METABOLISMO DE 
LOS 

CARBOHIDRATOS

El metabolismo de los carbohidratos consiste  

en: 

• Digestión

• Transporte

• Almacenamiento

• Degradación

• biosíntesis 
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DIGESTION DE 
CARBOHIDRATOS

Los carbohidratos mas abundantes en los alimentos 

son el almidón y el glucógeno

La digestión de los carbohidratos comienza en la 

boca atreves de la saliva la cual descompone los 

almidones.

Luego en el estomago gracias a la acción del acido 

clorhídrico la digestión continua y termina en el 

intestino delgado, ahí una enzima del jugo 

pancreático llamada amilasa actúa y transforma al 

almidón en maltosa. En la pared intestinal la 

maltosa vuelve a ser transformada en glucosa
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DIGESTION DE 
CARBOHIDRATOS

Esta misma enzima intestinales son las encargadas 

de transformar a todos los carbohidratos como por 

ejemplo la lactosa, sacarosa, etc. Entonces todos 

serán convertidos en monosacáridos: glucosa, 

fructosa y galactosa. 

Ya forma de monosacáridos es como nuestro 

organismo los absorbe pasando al hígado donde 

posteriormente serán transformados en glucosa.

La glucosa pasa al torrente sanguíneo y es 

oxigenada en las células proporcionando  4 

kilocalorías por cada gramo.
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TRANPORTE DE 
CARBOHIDRATOS • La glucosa se transporta del 

intestino al hígado y de este al resto 

de los tejidos por el torrente 

sanguíneo.

• El lactato se transporta del musculo 

al hígado
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ALMACENAMIENTO DE 
CARBOHIDRATOS 

Los carbohidratos se almacenan en forma de 

glucógeno en hígado y musculo.

El principal reservorio de carbohidratos es el 

musculo.
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DEGRADACION DE 
CARBOHIDRATOS  El glucógeno se degrada en la 

glucogenolisis produciendo glucosa.

La glucosa se degrada en: la glucolisis 

produciendo piruvato y energía

La ruta de pentosas fosfato 

produciendo poder rector y pentosas
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BIOSINTESIS DE 
CARBOHIDRATOS 

El glucógeno se sintetiza en la ruta 

conocida como glucogénogenesis.

La glucosa se sintetiza en la 

glucogénogenesis.
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CARBOHIDRATOS, 
CLASIFICACIÓN Y 

ESTRUCTURA



LOS CARBIHIDRATOS 
SE CLASIFICAN 
DENTRO DE TRES 
GRUPOS  

• Monosacáridos

• Disacáridos 

• polisacáridos
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MONOSACARIDOS  

También reciben el nombre de azúcares simples al
ser los glúcidos más sencillos. Se caracterizan por
pasar a través de la pared del tracto alimentario sin
sufrir modificación por parte de las enzimas
encargadas de la digestión.

Entre los ejemplos más comunes y conocidos de
monosacáridos están la glucosa (o dextrosa),
la fructosa (o levulosa) y la galactosa. Pero también
existe la eritrosa, treosa, ribosa, xilosa, alosa,
manosa, talosa y sorbosa, por mencionar más
ejemplos.

Según el grupo funcional carbonílico, los
monosacáridos se dividen en aldosas y cetosas.

Y según el número de carbonos presente, se
clasifican en diosas, triosas, tetrosas, pentosas,
hexosas, heptosas.
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DISACÁRIDOS

Los disacáridos son compuestos de 
azúcares simples es decir son resultado 
de la unión de dos monosacáridos. Pero 
para que el cuerpo los pueda absorber 
en el tracto alimentario, los tiene que 
convertir antes nuevamente en 
monosacáridos.

Entre los ejemplos más comunes de 
disacáridos están la sacarosa (azúcar de 
mesa), la lactosa (azúcar de la leche) y 
la maltosa (azúcar de malta). Pero 
también existe la lactulosa, nigerosa, 
trehalosa, celobiosa e isomaltosa.
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POLISACÁRIDOS

Son hidratos de carbono de mayor 
complejidad que los dos anteriores. Pueden 
ser metabolizados por algunas bacterias y 
protistas y algunos son fuentes comunes de 
energía en la alimentación.

Entre los ejemplos más comunes de 
polisacáridos están el almidón (o fécula), 
el glicógeno (o almidón animal), 
la celulosa (es sustancia fibrosa) y la quitina.

• Los oligosacáridos son glúcidos que se 
forman por la unión de 2 a 10 
monosacáridos.
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ESTRUCTURA DE 
LOS 
CARBOHIDRATOS

MONOSACÁRIDOS.

Poseen de 3 a 7 átomos de carbono y 
su fórmula general es (CH2O)n.

oGlucosa

oFórmula: C₆H₁₂O6

oFórmula estructural:
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ESTRUCTURA DE 
LOS 
CARBOHIDRATOS

MONOSACÁRIDOS.

oFructosa

oFórmula: C6H12O6

oFórmula estructural:
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ESTRUCTURA DE 
LOS 
CARBOHIDRATOS

MONOSACÁRIDOS.

oGalactosa

oFórmula: C6H12O6

oFórmula estructural:
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ESTRUCTURA DE 
LOS 
CARBOHIDRATOS

DISACÁRIDOS

oSacarosa

oFórmula: C12H22O11

oFórmula estructural:
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ESTRUCTURA DE 
LOS 
CARBOHIDRATOS

DISACÁRIDOS

oLactosa

oFórmula: C12H22O11

oFórmula estructural
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ESTRUCTURA DE 
LOS 
CARBOHIDRATOS

DISACÁRIDOS

o Maltosa

oFórmula: C12H22O11

oFórmula estructural:
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ESTRUCTURA DE 
LOS 
CARBOHIDRATOS

POLISACÁRIDOS.

o Almidón

oFórmula estructural:

29



ESTRUCTURA DE 
LOS 
CARBOHIDRATOS

POLISACÁRIDOS.

o Glicógeno

oFórmula: (C6H10O5)n

oFórmula estructural
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ESTRUCTURA DE 
LOS 
CARBOHIDRATOS

POLISACÁRIDOS.

o Celulosa

oFórmula: (C6H10O5)n

oFórmula estructural
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¡GRACIAS!


