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duccion:

En este proyecto se hablara acerca de los carbohidratos y su clasificacion. También se mencionara la Clasificacion de los
carbohidratos, Estructura de los monosacaridos, Propiedades quimicas y biologicas de los monosacaridos, Estructura
molecular de los disacaridos, Propiedades quimicas y biolégicas de los disacaridos, Estructura molecular de los
polisacéaridos, Propiedades quimicas y bioldgicas de los polisacéaridos, Métodos de purificacion del carbohidrato y por ultimo
y no menos importante, Digestion de los carbohidratos. Los carbohidratos son moléculas formadas por carbono, hidrégeno
y oxigeno (C, H, O) e incluyen algunas de las moléculas mas relevantes en la vida de los organismos, como son la glucosa,
gue es universalmente utilizada por las células para la obtencién de energia metabdlica, el glucogeno contenido en el
higado y el musculo, que forma la reserva de energia mas facilmente asequible para las células del organismo y la ribosa
y desoxirribosa que forman parte de la estructura quimica de los acidos nucleicos. Los carbohidratos estan formados por
una o varias unidades constituidas por cadenas de entre 3 a 7 atomos de carbono. Uno de estos 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. Por otra parte los carbohidratos son moléculas
importantes en la biésfera, en donde la celulosa, que forma la porcién principal de la estructura de las plantas, es la
molécula organica mas abundante del planeta y la encontramos en nuestra vida diaria bajo la forma de madera o las fibras
de algoddn, acetato y rayon de nuestras ropas; asi también el azlcar de mesa, la sacarosa, es un disacarido con el que
endulzamos nuestros alimentos y se produce anualmente en cantidad de millones de toneladas. Desde el punto de vista
quimico, los carbohidratos son polihidroxialdehidos o cetonas y sus polimeros y existen en tres categorias principales
distinguibles por el nimero de unidades de azucar que los forman: monosacaridos, oligosacéaridos y polisacéaridos. Los
polisacaridos liberan a la hidrélisis centenares o millares de monosacaridos; mientras que los oligosacaridos producen de
dos a I0 monosacéridos y los monosacaridos mismos son las unidades minimas de los carbohidratos que ya no se pueden
hidrolizar. Se les llama carbohidratos debido a que su estructura quimica semeja formas hidratadas del carbono y se
representan con la formula Cn (H20) n. Los carbohidratos tienen diversas funciones en el organismo destacan: su papel
como combustible metabdlico, como precursores en la biosintesis de acidos grasos y algunos aminoacidos y; como
constituyentes de moléculas complejas importantes: glucolipidos, glucoproteinas, nucleétidos y acidos nucleicos.



Carbohidratos

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

Clasificacién

Estructura de
los
monosacaridos.

Monosacéridos: Son los hidratos de carbono elementales, responden a la férmula general es (CH20) n. donde n es un nimero entero
comprendido entre 3 y 8, segun su nimero de carbonos se denominan triosas, tetrosas, pentosas, etc.

Oligosacéridos: Son compuestos formados por la unién 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.

Disacéridos: Los disacéaridos se forman por la union de dos monosacaridos. En la reaccion 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.

Polisacéaridos: Compuestos por un gran numero de monosacéridos unidos entre ellos mediante enlaces oglucosidicos. En general no son
dulces ni solubles en agua. Los polisacéridos mas frecuentes en los seres vivos, almidon, glucégeno y celulosa

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

Triosas (3 atomos de carbono)
Tetrosa (4 &tomos de carbono)
Pentosa (5 &tomos de carbono)
Hexosas (6 atomos de carbono)
Heptosas (7 atomos de carbono)

Los monosacaridos se clasifican segun el numero de atomos de carbono y
segun la posicién que ocupa en la molécula el grupo carbonilo. Segun el
numero de atomos de carbono, se dividen en:

Clasificacion

Formas de Los monosacaridos se estudian mediante Formula lineal de Fisher.

representacion dos formas de representar su molécula. ] o
Férmula ciclica de Haworth.

Propiedades son solidos cristalinos de color 4 Presentan isomeria espacial o isomeria Optica. # Los monosacaridos presentan

fisicas blanco y de sabor dulce. + El nimero de isémeros espaciales de un isomeria 6ptica
4+ solubles en agua e insolubles monosacarido depende del nimero de atomos 4 |os estereoisémeros varian en
en disolventes no polares. de carbono asimétricos que presente su sus propiedades fisicas y
molécula. quimicas

Poder reductor: se debe a las caracteristicas reductoras del grupo. Esta propiedad quimica es utilizada en

Propiedades quimicas y | as propiedades quimicas azqcares reductoras en orina

bioldgicas de los
monosacaridos.

Estructura
molecular de
los disacaridos

mas importantes de los » o _ L. : L
monosacaridos son: Formacion de glicésidos: ocurre cuando reacciona un monosacarido con un alcohol. Este tipo de reaccion

puede ocurrir también entre dos monosacaridos dando lugar a un disacarido.

Formacién Esta unién puede tener = En el primer caso, el carbono anomérico de un monosacérido reacciona con un OH alcohdlico de
lugar de dos formas otro.
distintas. + En el segundo caso, el carbono anomérico de un monosacarido reacciona con el carbono anomérico
del otro monosacarido.

Todos los disacaridos dados como ejemplos son reductores excepto la trehalosa y la sacarosa. La utilidad
de ser reductores es para conseguir electrones que permitan la respiracion y ATP entre otros procesos
del metabolismo

Reductores y no
reductores



+« son solidos cristalinos de < Unos pierden el poder reductor de

Propiedades Propiedades -
quimicas y color blanco, sabor dulce los monosacéaridos y otros lo
biologicas de los o y solubles en agua. conservan. , .
disacaridos. Principales | os principales disacaridos de  # La maltosa o azlcar de malta. + La celobiosa.
disacaridos - jnterés biolégico son los # Lalactosa o azdcar de laleche. + Laisomaltosa.
siguientes: + La sacarosa o azucar de cafiay
e . L remolac;ha. L . + Polisacéaridos de reserva
CIasnﬁ_cacpq de Segun Ifa fgncmn bIO|Ong3a, los polisacéaridos se clasifican 4 Polisacaridos estructurales
Estructura los polisacaridos en los siguientes grupos: 4 Oftras funciones
molecular de los L
polisacaridos Segln su composicion * Homopoll§aca,r|(_llos
+ Heteropolisacaridos
_ + pueden descomponerse, por hidrélisis de los enlaces glucosidicos entre residuos, en polisacaridos mas pequefios,
Propiedades quimicas Prolfilricijc?;ses asf como en disr?\cal,ri_d(_as o monosacéridos. Su digestion dentro de las células, o en las cavidades digestivas,
y biolégicas de los q consiste erj una hidrolisis catgllzada por enz,ln'was digestivas (hidrolasas) IIaquas ge_nerlcamente glucosmafsgs, que
son especificas para determinados polisacaridos y, sobre todo, para determinados tipos de enlace glucosidico.

polisacéaridos.

+ Su funcién en los organismos vivos esta relacionada usualmente con estructura o almacenamiento. El almidén es
Funciones usado como una forma de almacenar monosacaridos en las plantas, siendo encontrado en la forma de amilosa y la

amilopectina (ramificada).

Azucares reductores son aquellos carbohidratos que poseen su grupo carbonilo (grupo funcional) intacto, y que a

) Carbohidratos ' yayas del mismo pueden reaccionar como reductores con otras moléculas.
Métodos de reductores:
purificacion del Cristalizacion S Un Proceso por el cual, a partir de un gas, un liquido o una disolucion, los iones, atomos o moléculas establecen enlaces

carbohidrato hasta formar una red cristalina, la unidad basica de un cristal.
Prueba de Trommer La solucion se trata con hidroxido de sodio y algunas gotas de solucion diluida de sulfato de
cobre. El liquido toma coloracion azul. Se calienta.
Prueba de bial - Cuando se calientan pentosas con HCI concentrandose forma furfural que se condensa con orcinol en presencia de
iones férricos para dar un color verde azulado.
Prueba de Molish = Es una reaccién que tifie cualquier carbohidrato presente en una disolucion; es llamada asi en honor del botanico
austriaco Hans Molisch.

_ _ La digestion y absorcion del almidén tiene lugar en el primer tramo del intestino delgado y la principal enzima que participa es la a-amilasa
Digestion de los segregada por el pancreas junto al jugo pancreatico y que actla en la luz intestinal.

carbohidratos _
Metabolismo de los  E| metabolismo de los carbohidratos es muy importante en todos los animales pues son la fuente esencial de

carbohio!rat_os €N energia para el organismo ademas de ser los productos iniciales para la sintesis de grasas y aminoacidos no
monogastricos. esenciales.

+ Elintestino delgado que es la procedente de los alimentos.

+ Glucosa sintetizada en los tejidos corporales

+ El glucégeno almacenado en el higado y en el misculo principalmente

Las fuentes de
glucosa en la
sangre son tres:



Los carbohidratos también conocidos como hidratos de carbono, son uno de los grupos alimenticios
basicos y son importantes para llevar una vida saludable. Son macronutrientes, lo que significa que
son una de las tres formas principales de sustancias que usa el cuerpo humano para obtener
energia o calorias. Todos los macronutrientes se deben de obtener de la dieta; el cuerpo no puede
producirlos por si solo. Los carbohidratos proveen al cuerpo de glucosa, que se convierte en
energia, que a su vez se utiliza para mantener las funciones corporales y la actividad fisica. Los
carbohidratos se clasifican en monosacaridos, oligosacaridos, disacaridos, polisacaridos. Los
carbohidratos son muy importantes en nuestra alimentacion, ya que nos proporcionan la energia
gue necesitamos para desarrollar nuestras actividades diarias; pero, tampoco hay que excederse
en el consumo de éstos ya que el exceso de carbohidratos como la glucosa en la sangre produce
diabetes.
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