Clasificacion de los carbohidratos (con base en su numero de
atomos de carbono, su grupo funcional, el nUmero de unidades).

CARBOHIDRATOS

Son los compuestos organicos denominados azucares, y estan formados por carbono, oxigeno e
hidrégeno.

Son las biomoléculas mds importantes de la naturaleza y constituyen la principal reserva energética
de los seres vivos. Los carbohidratos estdn formados por una o varias unidades constituidas por
cadenas de entre 3 a 7 &tomos de carbono.

Las polihidroxialdehidos y las polihidroxicetonas se pueden unir mediante enlaces covalentes, para
dar lugar a polimeros, éstos enlaces se denominan enlaces O-glucosidico Los carbohidratos se
utilizan para producir y almacenar energia por las células (glucosa, glucégeno y almiddn).

CLASIFICACION
Monosacaridos

Son los hidratos de carbono elementales, responden a la férmula general es (CH20), donde n es un
numero entero comprendido entre 3 y 8, seglin su nimero de carbonos se denominan triosas,
tetrosas o pentosas. Los monosacaridos son moléculas de las que las células obtienen facilmente
energia.

Oligosacdridos

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

Disacaridos

Los disacaridos se forman por la unidon de dos monosacaridos. En la reaccién se desprende una
molécula de aguay el enlace resultante se denomina glucosidico, los mas abundantes de este grupo
de carbohidratos son: Maltosa formada por la unién de 2 moléculas de glucosa, Lactosa es la union
de una molécula de glucosa y una de galactosa, Sacarosa, formada por la uniéon de una molécula de
glucosa y una de fructosa, este enlace se puede ser separado por agua.

Polisacaridos

Son compuestos por un gran nimero de monosacaridos unidos entre ellos mediante enlaces
oglucosidicos. Generalmente no son dulces ni solubles en agua. Algunos polisacaridos vegetales son:

Almidon.

Es el polisacdrido de reserva de las plantas, constituido por dos polimeros de glucosa



Glucdgeno.
Es la principal sustancia de reserva de los animales. Es especialmente abundante en el higado
Celulosa.

Es un polisacdrido 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

Quitina

Principal componente del exoesqueleto de los insectos y de los crustaceos y de la pared que cubre
las células de los hongos.

Glucoproteinas y glucolipidos
éQué son?

En las membranas plasmaticas la mayor parte de las proteinas y algunos de los lipidos expuestos al
exterior de la célula, poseen restos de oligosacdridos unidos covalentemente. Algunos de los
monosacaridos que aparecen mas frecuentemente en las glucoproteinas son: galactosa, glucosa,
glucosamina, galactosamina.

2.-Estructura de los monosacaridos.

Constituyen la forma mads simple, no pueden hidrolizarse a otra mas sencilla. Ejemplo glucosa,
fructosa y galactosa. Estan formados por una molécula de polihidroxialdehidos y polihidroxicetonas

CLASIFICACION

Los monosacdridos se clasifican segln el nimero de atomos de carbono y segun la posicidon que
ocupa en la molécula el grupo carbonilo y se dividen de la siguiente manera:

Triosas (3 4&tomos de carbono)

Tetrosa (4 atomos de carbono)
Pentosa (5 dtomos de carbono)
Hexosas (6 4tomos de carbono)

Heptosas (7 dtomos de carbono)

éComo se estudian?

Los monosacaridos se estudian mediante dos formas de representar su molécula



Férmulas de Fisher y haworth
Férmula lineal de Fisher.

La férmula e Fisher representa a la molécula de monosacarido de forma lineal, la cual no se ajusta
alarealidad, pues no sirve para explicar muchas reacciones quimicas, sin embargo, diversos autores
la emplean para explicar algunas de sus propiedades.

Formula de Haworth

es actualmente reconocida como real, o sea, cuando el monosacarido estd en disolucion. Esta
formula es ciclica, lo que hace que las moléculas tomen forma de figuras geométricas, pentagonos,
hexagonos, etc.

Propiedades fisicas

Los monosacdridos son sdlidos cristalinos de color blanco y de sabor dulce, soluble en agua e
insoluble en disolventes no polares. Presentan isomeria espacial o isomeria dptica.

Numero de isémeros

un monosacarido depende del nimero de atomos de carbono asimétricos que presente su
molécula.

Propiedades quimicas y bioldgicas de los monosacaridos.

Los monosacaridos tienen variedad de propiedades tanto quimicas como bioldgicas entre las cuales
principal mente se encuentran las siguientes: Poder reductor. ® Formacion de glucésidos. Que son
las mds importantes

Poder reductor: se debe a las caracteristicas reductoras del grupo carbonilo. La reaccién frente a los
reactivos Tollens, Benedict o Fehling, da como primer producto acido glucdnic

La formacién de glicésidos: ocurre cuando reacciona un monosacarido con un alcohol. Este tipo de
reaccién puede ocurrir también entre dos monosacdridos dando lugar a un disacérido.

Estructura molecular de los disacaridos
Disacaridos.

Son un tipo de hidratos de carbono, formados por la uniéon de dos monosacaridos iguales o
distintos. Los disacaridos mas comunes son la sacarosa, la lactosa, la maltosa, la trehalosa.

Formacion

Cuando el enlace glicosidico se forma entre dos monosacaridos, el holdsido resultante recibe el
nombre de disacarido.



Propiedades quimicas y bioldgicas de los disacaridos.
Propiedades

Las propiedades de los disacaridos son semejantes a las de los monosacdridos: son sdlidos
cristalinos de color blanco, sabor dulce y soluble en agua.

Los principales disacaridos son:

La maltosa o azlcar de malta

La lactosa o azucar de la leche.

La sacarosa o azucar de cafia y remolacha.
La celobiosa.

La isomaltosa.
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Estructura molecular de los polisacaridos
Polisacaridos.

Son biomoléculas que se encuadran entre los glucidos y estan formadas por la unién de una gran
cantidad de monosacaridos y cumplen funciones diversas, sobre todo de reservas energéticas y
estructurales. Los polisacdridos son cadenas, ramificadas o no, de mas de diez monosacaridos.

Como se clasifican?
Segun la funcidn bioldgica, los polisacaridos se clasifican en los siguientes grupos:

Polisacaridos de reserva: La principal molécula proveedora de energia para las células de los seres
vivos es la glucosa

Polisacaridos estructurales: Se trata de glicidos que participan en la construccidon de estructuras
organicas.

Otras funciones: La mayoria de las células de cualquier ser vivo suelen disponer este tipo de
moléculas en su superficie celular.

Segln su composicion
Homopolisacdridos: Estan formados por la repeticién de un monosacarido

Heteropolisacdridos: Estan formados por puro bodyboarding y la repeticién ordenada de un
disacarido formado por dos monosacaridos distintos.

Propiedades quimicas y bioldgicas de los polisacaridos.

Los polisacaridos pueden descomponerse, por hidrdlisis de los enlaces glucosidicos entre residuos,
en polisacaridos mas pequefios, asi como en disacdridos o monosacaridos.



Su digestion.

dentro de las células, o en las cavidades digestivas, consiste en una hidrdlisis catalizada por enzimas
digestivas llamadas genéricamente glucosidasas, que son especificas para determinados
polisacaridos y, sobre todo, para determinados tipos de enlace glucosidico.

Funciones:

Su funcién en los organismos vivos esta relacionada usualmente con estructura o almacenamiento.

Métodos de purificacion del carbohidrato
Carbohidratos reductores:

Azucares reductores son aquellos carbohidratos que poseen su grupo carbonilo (grupo funcional)
intacto, y que a través del mismo pueden reaccionar como reductores con otras moléculas.

Cristalizacion:

Es un proceso por el cual a partir de un gas, un liquido o una disolucién, los iones, atomos o
moléculas establecen enlaces hasta formar una red cristalina, la unidad basica de un cristal.

Prueba de Trommer:

La solucién se trata con hidréxido de sodio y algunas gotas de solucidn diluida de sulfato de cobre.
El liguido toma coloracién azul.

Prueba de bial:

Cuando se calientan pentosas con HCl concentrdndose forma furfural que se condensa con orcinol
en presencia de iones férricos para dar un color verde azulado.

Prueba de seliwanoff:
La prueba de Seliwanoff es una prueba quimica que se usa para distinguir entre aldosas y cetosas.
Prueba de Molish:

Es una reaccion que tifie cualquier carbohidrato presente en una disolucion; es llamada asi en honor
del botanico austriaco Hans Molisch.Mide la presencia de gltucidos en una muestra.

Hidroxilo hemiacetalico:
Es el que interviene en la formacién del enlace hemiacetal para ciclar la formula lineal
Osazona:

En quimica, las osazonas son un tipo de hidratos de carbono derivado de diferentes azucares. Las
osazonas se forman cuando azlcares reaccionan con un compuesto conocido como fenilhidrazina
en el punto de ebullicién.



Digestion de los carbohidratos

Fuentes de glucosa en la sangre:

1.
2.
3.

El intestino delgado que es la procedente de los alimentos.
Glucosa sintetizada en los tejidos corporales particularmente el higado
El glucdgeno almacenado en el higado y en el musculo principalmente

Los destinos de la glucosa de la sangre:

Eal

Sintesis y reserva de glucégeno.
Conversion en grasa
Conversion en aminoacidos
Fuente de energia.



