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Introduccion.

Los carbohidratos, también llamados hidratos de carbono o glicidos,
son compuestos que contienen carbono, hidrageno y oxigeno. Los
carbohidratos pueden ir desde los monosacéaridos hasta los
polisacaridos y disacéridos, ademas de tener diferentes tipos de
clasificaciones, ya sea con base en su ndmero de 4tomos, de carbono,
grupo funcional y el nimero de unidades. Tienen mucha importancia
en |os sistemas alimenticios, por ejemplo para proporcionar sabor y
dar estructura a los alimentos, sin olvidar que también proporciona
beneficios nutricionales al consumidor. Son las biomoléculas mas
importantes en |a naturaleza. Los monosacaridos que también forman
parte del grupo de carbohidratos, algunos de sus componentes son
dulces y son |os componentes més sencillos de los glicidos, a través
de estas moléculas, las células obtienen de manera facil la energia.
Los disacéridos son oligosacéaridos que estan formados por dos
monosacdridos, a estos se les puede |lamar azicares por sus
caracteristicas. El cuerpo humano se encarga de convertirlos en
monosacdridos, antes de que el tracto alimentario pueda
absorberlos. Se clasifican atendiendo al grupo funcional (aldehido o
cetona), en aldosas, con grupo aldehido y cetosas. Los polisacéridos
son quimicamente los carbohidratos mas complejos, son cadenas
largas de monosacéridos y estos pueden ser ramificados o lineales,
tampoco tienen un peso molecular definido pues no son sintetizadas



coma las proteinas. Cumplen varias funciones, algunas de ellas son
las reservas energéticas y estructurales. Este abunda especialmente
es |os tejidos vegetales de células muertas, es considerada la
molécula orgénica més abundante en |a naturaleza. Los
carbohidratos son uno de |os tres tipos de nutrientes o
macronutrientes que se encuentran en los alimentos y bebidas. Se
encuentran en |os alimentos como el almidan (pan, arroz, etc), asi
como en |as bebidas endulzadas o energéticas. Como se menciond
anteriormente estos forman una de las fuentes mas importantes para
brindar energfa, vitaminas y fibra, es importante incluirla en una
alimentacian variada y balanceada. A pesar de que estos son
importantes en nuestra vida, no se debe exagerar al momento de
consumirlos, ya que el exceso de aziicares de convierte en grasa y
esto puede provocar varias enfermedades como obesidad, céncer y
problemas cardiovasculares.



Carbohidratos.

Carbohidratos.

Polisacarido.

Se clasifican de 3 formas, una de ellas es
la clasificacidn en

base a su nimero de dtomaos, grupo
funcional y ndmero de unidades.

Cuando se habla de
carbohidratos, también

nos referimos a los métodos

de purificacidn del carbohidratos.

Los cuales se dividen en 8 procesos o partes.

La estructura molécular de los monosacéridos.
Constituyen la forma mas simple. no pueden hidrolizarse a otra mas sencilla.

Ejemplo glucosa, fructosa y galactosa.

Estdn formados por una molécula de ploihidroxialdehido y polhidroxicetonas,
cuya farmula empfrica responde a (CHZ20)n donde n=3 a 7.

Monosacaridos.
Los monnsacéridos estdn formados por cadenas

carbonatadas de 3 a 12 atomos de carbono. Se

nombran afiadiendo en sufijo -osa al prefijo que indica el ndimero
de carbonos de la molécula. Los méas abundantes

Segdn el ndmero de dtomos de carbono, los carbohidratos pueden ser:
- Triosas, con tres carbonos (ejemplo: el gliceraldehido)

- Tetrosas, con cuatro carbonos (ejemplo: la eritrosa)

- Pentosas, con cinco carbonos (ejemplo: la ribosa)

- Hexosas, con seis carbonos (ejemplo: la glucosa)

- Heptosas, con siete carbonos (ejemplo: sedoheptulosa 1,7-bifosfatan)

-Los carbohidratos reductore. -La cristalizacidn. -La prueba de
Trommer.

-La prueba de Bial. -El hidréxilo hemiacetélico. -Las nsazonas.
-La prueba de Maolish. -La prueba de Seliwanoff.

Aquellos monosacdridos que tienen un grupo
funcional aldehidao (-CHO). lacalizado
siempre en el Cl, se denominan

aldosas y los que tienen un grupo

cetona (-CO-). localizado

Propiedades Quimicas de los monosacdaridos

REDUCCION: El grupo carbonilo (aldehfdo o cettnico) puede ser
facilmente reducido. Mediante esta reaccinn se obtiene una familia de
sustancias denominadas “amcares-alcohol” que tienen poder

edulcorante.

y de mayor importancia bioldgica, son las triosas, pentosas

y hexosas.

Son un tipo de hidratos de carbono, formadaos por la unidgn de dos monosacéridos iguales o distintos.
Los disacéridos méis comunes son la sacarosa, la lactosa, la maltosa, la trehalosa.

Son carbohidratos estan formados por la unidn de 2 monosacéridos (moléculas de azicar).

Su funcidn principal es la de brindar energia al organismn, es decir, proveen energia a las células.

Disacaridos.

La estructura molécular de los disacéridos.

Los disacéridos se producen cuando se combinan quimicamente dos monosacéridos.
Consideremos tres de los mas importantes disacéaridos: la maltosa, la lactosa y la

sSdcarosa.

La hidriilisis de estos tres disacédridos produce diferentes combinaciones de

monosacaridos.

El nimero de monosacédridos de cada molécula de polisacérido es variahle,

nscilando entre unos pocos cientn y varios miles, dando lugar

a grandes cad| de | 1y pesos es muy elevad

li idas son en cierto

Las prop fisicas y g delos p
modo contrarias a las que exhiben monasacéridos

y olignsacéridos: no cristalizan, no tienen sabor dulce. carecen de poder
reductar, y,

aunque san sustanclas hidrofillcas, son poco soluble en agua dehido a su

elevado peso molecular.

siempre en el carbono G2 se denominan cetosas.

Los carbohidratos pueden ser clasificados, segin la funcidn

general que cumplen, en dos grandes clases: los carbohidratos
estructurales

y los carbohidratos digeribles o polisacdridos universalmente digeribles.
Seguan el nimero unidades que los carbohidratos posean, es decir,
segun el nimero de azicares que resulta de su hidrdlisis,

pueden clasificarse como, monosacéridos, disacéridos y polisacéridos.

La digestidn de los carbohidratos también es importante ya que es el
proceso de la digestitn

es la degradacidn enzimatica de las moléculas complejas que
constituyen

a los alimentos, para convertirlas en compuestos més sencillos. Las
protefnas son convertidas a aminoécidos y los di, oligo

y polisacéridos son hidrolizados a monosacéridos. Los productos de
la digestidin son

absorbidos por el intestino delgado e ingresan a la sangre para

ser distribuidos a todas las células del organismo.

OXIDACIAN: El grupo carbonila y/a la funcidn alcohal primario
pueden

ser oxidados eon relativa facilidad para dar acidos que se
denominan

con nombres derivados del monosacérido del que proceden.

AZIOCARES REDUCTORES son carbohidratos que pueden reducir a

agentes oxidantes (CuS04).

FORMACION DE GLUCOSIDOS: Los grupos hidroxilo pueden
reaccionar para unir dos moléculas de monosacéridos y liberar una de
agua. Por ejemplo, |a unidn de dos glucosas da origen a la maltosa

Son sdlidos cristalinos de color blanco, sabor dulce y solubles en agua.

Unos pierden el poder reductor de los monosacéridos y otros lo conservan.

Si en el enlace O-glucosidico intervienen los -0H de los dos carbonos anoméricos
(responsables del poder reductar)

de ambos monosacéridos, el disacédrido obtenido no tendré poder reductor.

Segiin el tipo de enlace y los monosacaridos implicados en él. hay distintos disacéaridos.

-Maltosa:

glucosa + glucosa.
-Lactosa

glucosa + galactosa
-Sacarosa.

glucosa + fructosa.

Los polisacaridos, al igual que los olignsacraridos, estén formados por monosacaridos
unidos entre si por enlaces glicosidicos.

La hidrdlisis écide conduce & la aparicitn de los corr
Para comprender mejor su estructura

es necesario tomar en cuenta la hidrdlisis tatal. asf como la parcial, ya sea quimica a

I =1
idos.

enzimatica.
Esta resulta en la far de all idos, cuyn lisis dara informacitn
acerca de la ia de aridos, asi como de las posicion y el tipo de enlace

que se trate.

ALMIDAN: de arigen vegetal, no soluble en H20 pera forman soluciones coloidales.

a-amilosa: cadenas largas no ramificadas o (1->4). Soluble en agua caliente.
amilopectina: ramificaciones cada 30 unidades de glucosa. Esqueleto o (1->4) y punto
de ramificacion a {1->6). Insoluble en agua caliente.

Glucdgeno y almiddn: polisacaridos nutricionales.

El glucégeno es un polimero ramificado que contiene sélo un tipo de mondmero:
glucosa,

La mayoria de las unidades de aziicar de una maolécula de glucégenao esta unida una
con la otra por enlaces del tipo alfa (1 - 4) glucosidicos.

Los disacaridos conservan las mismas propiedades fisicas
gue los monosacéridos, es decir, son dulces, solubles en agua
y forman cristales blancos que caramelizan con el calor.

Los polisacaridos (glicanos) estan formados por unidades de un solo azucar (homoglicanos) o de
varios diferentes [heteroglicanos).

Estos azacares ademads se unen de forma lineal (celulosa, amilosa) o ramificada (amilopectina,
glucégeno, guarano),

siendo muy diversa la cantidad de posiciones de ramificacion y longitud de las cadenas laterales
{glucogeno, guarano).



Conclusion.

En el anterior trabajo pudimos observar que son los carbohidratos y
coma se clasifican cada uno de ellos, incluyendo algunas de sus
caracteristicas, en donde pueden encontrarse y las desventajas que
tiene al consumirse de més.

Los carbohidratos son importantes en nuestra vida ya que estos nos

brindan energa, fibras y vitaminas, ademas es el encargado de darle

|lo necesario a nuestro organisma para que funcione bien, siempre y
cuando se consuman de forma moderada o balanceada.
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