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Introducción  

 

Las polihidroxialdehídos y las polihidroxicetonas se pueden unir mediante enlaces 

covalentes, para dar lugar a polímeros, éstos enlaces se denominan enlaces O-

glucosídico Los carbohidratos se utilizan para producir y almacenar energía por las 

células (glucosa, glucógeno y almidón), algunos como la celulosa constituyen 

importantes estructuras celulares, algunos asociados a lípidos (glucolípidos) y 

proteínas (glucoproteínas) desempeñan papel clave en el reconocimiento entre las 

células. 

Dentro de las estructura de los monosacáridos. Monosacáridos. Constituyen la 

forma más simple, no pueden hidrolizarse a otra más sencilla. Ejemplo glucosa, 

fructosa y galactosa. 

Propiedades químicas y biológicas de los monosacáridos. Propiedades químicas  

La propiedades químicas más importantes de los monosacáridos son: 

  Poder reductor.  Formación de glicósidos. 

En los puentes d ehigrogeno Los puentes de hidrógeno, son un tipo de fuerza 

dipolo-dipolo, sin embargo, en esta interacción interactúa una molécula que 

presenta hidrógeno en su estructura, con otra que presenta un átomo con una 

elevada electronegatividad, como oxígeno, flúor o nitrógeno 

Son biomoléculas que se encuadran entre los glúcidos y están formadas por la 

unión de una gran cantidad de monosacáridos y cumplen funciones diversas, 

sobre todo de reservas energéticas y estructurales. Los polisacáridos son 

cadenas, ramificadas o no, de más de diez monosacáridos. 

Propiedades químicas y biológicas de los polisacáridos. Propiedades químicas Los 

polisacáridos pueden descomponerse, por hidrólisis de los enlaces glucosídicos 

entre residuos, en polisacáridos más pequeños, así como en disacáridos o 

monosacáridos. 



Métodos de purificación 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. 

Digestión de los carbohidratos El almidón es el único polisacárido altamente 

utilizable por los animales monogástricos y tanto éste como los disacáridos 

presentes en la ración han de ser degradados hasta monosacáridos para ser 

absorbidos. La digestión y absorción del almidón tiene lugar en el primer tramo del 

intestino delgado y la principal enzima que participa es la a-amilasa segregada por 

el páncreas junto al jugo pancreático y que actúa en la luz intestinal. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Cuadro Sinóptico 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Por la posición del 

grupo carbonio. 

CLASIFICACIÓN 

DE LOS CARBOHIDRATOS 

Por el número de 

átomos carbono. 

Por la cantidad de  

unidades sacaridades.  

ALDOSAS 

TRIOSAS 

MONOSACARIDOS 

CETOSAS 

GLUCOSA 

FRUCTOSA 

HEXOSAS 

PENTOSAS 

TETROSAS 

ALDOHEXOSA 

CETAPENTOSA 

 

CETOTETROSA 

ALDOTRIOSA 

LACTOSA  

POLISACÁRIDOS 

DISACÁRIDOS 

GALACTOSA 

CELULOSA 


