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Carbohidratos 
      
 Son los compuestos orgánicos denominados azúcares, y están formados por carbono, oxígeno e hidrógeno.
Éstas son las biomolecular más importantes de la naturaleza y constituyen la principal reserva energética de los seres vivos. Los carbohidratos están formados por una o varias unidades constituidas por cadenas de entre 3 a 7 átomos de carbono. Uno de éstos carbonos es un grupo carbonilo, aldehído –CHO, o cetona –CO- , el resto de los átomos están unidos a grupos hidroxilo –OH.

Monosacáridos

Son los hidratos de carbono elementales, responden a la fórmula general es n. donde n es un número entero comprendido entre 3 y 8, según su número de carbonos se denominan triosas, tetrosas, pentosas, etc. En general son blancos, de sabor dulce y soluble en agua.
Son moléculas que poseen isomería y en el caso de los monosacáridos que poseen más de 2 carbonos, las formas D y L se determinan teniendo en cuenta el –OH del carbono asimétrico más alejado del grupo carbonilo. Curiosamente en la naturaleza casi todos los carbohidratos se encuentran en la forma D.


Oligosacáridos

Son compuestos formados por la unión de 2 a 10 monosacáridos, unidos mediante enlaces oglucosídicos. En general son solubles en agua y tienen sabor dulce.

Disacáridos

Los disacáridos se forman por la unión de dos monosacáridos. En la reacción se desprende una molécula de agua y el enlace resultante se denomina glucosídico. Los disacáridos más abundantes en la naturaleza son: maltosa, lactosa y sacarosa.
Maltosa formada por la unión de 2 moléculas de glucosa, se encuentra en los granos de la cebada y se conoce como malta.
Lactosa resulta de la unión de una molécula de glucosa y una de galactosa.

Polisacáridos vegetales

Compuestos por un gran número de monosacáridos unidos entre ellos mediante enlaces oglucosídicos. En general no son dulces ni solubles en agua. Los polisacáridos más frecuentes en los seres vivos, almidón, glucógeno y celulosa; están formados únicamente por unidades de glucosa, otros polisacáridos como la quitina, no contienen glucosa sino un monosacárido derivado de ella.
Almidón. Es el polisacárido de reserva de las plantas, constituido por dos polímeros de glucosa, amilosa y amilopectina . La amilosa es un polímero formado por unidades de glucosa unidas por enlaces . La amilopectina es también un polímero de la glucosa formado por enlaces pero ramificado, las ramificaciones se inician con enlaces . La amilopectina presenta ramificaciones cada 30 unidades de glucosa aproximadamente lo que le impide formar la hélice que forma la glucosa. La presencia de amilopectina confiere al almidón una estructura menos compacta y más favorable a la acción de las enzimas hidrolíticas. El almidón se acumula en forma de plastos en las células vegetales. Es más abundante en las semillas y en los tubérculos.
Glucógeno. Es la principal sustancia de reserva de los animales. Es especialmente abundante en el hígado y en los músculos estriados. Está formado por cadenas lineales de glucosa unidas mediante enlaces que presentan también ramificaciones , que aparecen cada 10 unidades de glucosa aproximadamente.

Glucoproteínas y glucolípidos

En las membranas plasmáticas la mayor parte de las proteínas y algunos de los lípidos expuestos al exterior de la célula, poseen restos de oligosacáridos unidos covalentemente. Algunos de los monosacáridos que aparecen más frecuentemente en las glucoproteínas son: galactosa, glucosa, glucosamina, galactosamina, etc. Tienen un papel importante en las interacciones celulares.
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 POLISACARIDOS: este es un número de monosacáridos que están unidos por enlaces o por glucósidos estos no son dulces ni solubles en agua los polisacáridos más frecuentes en los seres vivos son: almidón, glucógeno y celulosa ALMIDOL: este es el polisacárido de reserva de las plantas
GLUCOGENO: esta es la principal reserva de los animales 
CELULOSA: esta  formada por la célula vegetal siendo la más abundante en la tierra    
DISACARIDOS. Son compuestos formados por la unión de  2 monosacáridos en este proceso se desprende un a molécula de agua y el enlace resultante ser denomina un glucósido. Disacáridos más abundantes  en la naturaleza son la maltosa, lactosa, sacarosa   
OLIGOSACARIDOS. Estos son compuestos de 2 a 10 monosacáridos unidos entre enlaces o glucosúricos estos enlaces son lineales. Este enlace se produce entre el carbono de un grupo de hidroxilo de un monosacárido y el carbón anomerico de otro monosacárido 
MONOSACARIDOS. El objetivo principal de esta molécula donde la célula puede obtener energía una de las más abundantes es la glucosa, hexosa, glucosa, fructuosa y galactosa estas se forman entre sí para formar disacáridos. El propósito de esto es brindarle energuia al cuerpo del ser humano o ser vivo   
Clasificación de los carbohidratos 




La clasificación de los monosacáridos es atrabe4s de3 los átomos de carbono y por su posición en las que se encuentran en la molécula el grupo carbonilo se clasifica según por el número de átomos  de carbono estos se dividen en: triosa 3 átomos de carbono, tetrosa 4 átomos de carbono, pentosa 5 átomos de carbono, hexosa 6 átomos de carbono, heptosa 7 átomos de Carbono. Cuando el grupo de carbonilo se encuentre en el extremo de la molécula el monosacárido será una aldosa. Cuando el grupo de carbonilo no se encuentra en el extremos sino en una posición intermedia el monosacáridos será una centosa 
Está constituida  por la forma más simple  esta no puede hidrolizarse a otra más sencilla  como las que son la glucosa, fructosa y galactosa. Está  formados por una molécula de ploihidroxialdehido y polhidroxicetonas cya formula es (CH20)n donde n=3 a 7 


Estructura de los monosacáridos 


	

El poder reductor se debe al poder reductivo de los carboniles. La reacción frente a los tollens, benedict o fehling da como primeros productos ácidos gluónicos esta propiedad química es utilizada en azucares reductora  en orina  
Las propiedades químicas más importantes de los monosacáridos son. Poder reductor , formación de glicositos   

Propiedades químicas y biológicas de los monosacáridos 
Carbohidratos 




[image: Ver las imágenes de origen]	  La celulosa  esta no se encuentra como tal en la naturaleza y esta se obtiene a partir de la hidrolisasion de la celulosa, un polisacárido que forma parte de la pared celular en la pared superior 
Esta son semejantes a la de los monosacaridos  esta son sólidos cristalinos de un tono  blanco de sabor dulce y es soluble en agua. Se encuentra tipos de disacáridos los cuales son la maltosa o azúcar de malta está formada por 2 unidades de alfa glucosa con  enlaces glucosidico de tipo alfa en estas moléculas tiene propiedades reductoras esta se encuentra en forma natural y libre en la malta 
La gestibiosa esta formada por 2 glucosasa unidas por el OH del CL  en  posición b de una y el OH del C6 de otra el nombre científico de esta es 6-O-(b-D-glucopiranosil)-D-glucopiranosa 
La isomaltosa está formada por 2 glucosas y esta difiere al enlace de la anterior ya que esta se forma entre el OH del CL  en posición a de una y el OH  del C6  de la otra y su nombre sistemático es 6.O-(a-D- glucopiranosil) 
Y esta se obtiene de la hidrolisis del almidón La maltosa esta formada por 2 glucosas unidas por el OH del CL en posición de una y el OH del C4 de otra y su nombre sientifico es 4-O-(a-D-glucopiranosil)-D-glucopiranosa o simplemente abreviado G. esta no se encuentra en la naturaleza y esta se obtiene atrabes de la hidrolisasis del almidón  
 A este grupo le pertenece la maltosa, la isomaltosa, la gentibiosa, la celobiosa y la lactosa
Propiedades químicas y biológicas de los disacáridos 
 Estructura molecular de los disacáridos 
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