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INTRODUCCION.

Son los compuestos organicos denominados azucares, y estan formados por carbono,
oxigeno e hidrogeno. Los carbohidratos estan formados por una o varias unidades
constituidas por cadenas de entre 3 a 7 atomos de carbono, Uno de éstos carbonos es
un grupo carbonilo, aldehido —CHO, o cetona —CO- , el resto de los atomos estan
unidos a grupos hidroxilo —OH. Por ello se denominan polihidroxialdehidos o aldosas y
polihidroxicetonas o cetosas...

Se clasifican por:
MONOSACARIDOS

Los monosacéridos son moléculas de las que las células obtienen facilmente energia...
Son los hidratos de carbono elementales, responden a la formula general es (CH20) n.
Son moléculas que poseen isomeria y en el caso de los monosacaridos que poseen
mas de 2 carbonos, las formas D y L se determinan teniendo en cuenta el —OH del
carbono asimétrico mas alejado del grupo carbonilo.

OLIGOSACARIDOS

Son compuestos formados por la union de 2 a 10 monosacaridos, unidos mediante
enlaces o-glucosidicos. En general son solubles en agua y tienen sabor dulce. Los
oligosacaridos son cadenas cortas y lineales.

DISACARIDOS

Los disacaridos se forman por la unién de dos monosacéridos. En la reaccién se
desprende una molécula de agua y el enlace resultante se denomina glucosidico. Los
disacaridos mas abundantes en la naturaleza son: maltosa, lactosa y sacarosa



POLISACARIDOS' (POLISACARIDOS VEGETALES)

Compuestos por un gran numero de monosacaridos unidos entre ellos mediante
enlaces o-glucosidicos. En general no son dulces ni solubles en agua. Los
polisacaridos mas frecuentes en los seres vivos, almidén, glucdégeno y celulosa; estan
formados Unicamente por unidades de glucosa, otros polisacaridos como la quitina, no
contienen glucosa sino un monosacarido derivado de ella.

Algunos tipos de polisacaridos son:

ALMIDON: Es el polisacarido de reserva de las plantas, constituido por dos polimeros de
glucosa, amilosa (30%) y amilopectina (70%). El almidon se acumula en forma de
plastos en las células vegetales. Es mas abundante en las semillas y en los tubérculos.

GLUCOGENO: Es la principal sustancia de reserva de los animales. Es especialmente
abundante en el higado y en los musculos estriados. Esta formado por cadenas lineales
de glucosa. El glucogeno no posee estructura helicoidal, lo que lo hace mas accesible a
la accion de las enzimas, y puede ser degradado en las células animales mas
rapidamente que el almiddén en los vegetales.

(ELULOSA: Es un polisacarido muy importante, que entra a formar parte de la estructura
de las células vegetales, siendo por ello la molécula organica mas abundante sobre la
Tierra. Es una cadena lineal de glucosas que se unen por enlaces 3 (1—4).

QUITINA: Es el principal componente del exoesqueleto de los insectos y de los
crustaceos y de la pared que envuelve las células de los hongos. Se trata de un
polimero de N-acetil glucosamina unidas por enlace 3 (1—4). Adopta una estructura
similar a la celulosa pero con enlaces de hidrogeno mas fuertes debido al grupo N-
acetil.

Ahora pasamos a nuestro mapa para continuar con informacion mas exacta.



Su Clasificacion se Monosacdridos, Oligosacdridos, Disacdridos,

divide en: Polisacdridos, Almidén, Glucégeno, Celulosa,

Quitina, Glucoproteinas y glucolipidos.
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de polimeros biolégicos. Su funcién en los organismos

vivos estd relacionada usualmente con estructura o

almacenamiento.

La digestion y absorciéon del
almidén tiene lugar en el primer
tramo del intestino delgado y la
principal enzima que participa es

la a-amilasa segregada por el

pdncreas junto al jugo

pancredtico y que actia en la luz
intestinal.

Los monosacdaridos
libres se acoplan con
iones sodio y son
transportados
activamente al interior
de la célula
absorbente.

Bibliografia: antologia.

Otras formas de decir que son reductores es
decir que presentan equilibrio con la forma
abierta, presentan mutarrotacién (cambio
espontdneo entre las dos formas cicladas a
(alfa) y B (beta)), o decir que forma

osazonas.

Los carbohidratos estructurales,
celulosa y hemicelulosa,
componentes de la fraccién
fibrosa atraviesan el tracto
intestinal sin absorberse.

El metabolismo de los
carbohidratos es muy importante
en todos los animales pues son la
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el organismo ademds de ser los
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El producto principal de la
digestion de los carbohidratos
en los monogdstricos es la
glucosa originada
principalmente a partir del
almidén




