
 

 

 

 

    Nombre de alumno: Karla Paulina López Santis  

 

    Nombre del profesor: María De Los Ángeles Venegas  

 

    Nombre del trabajo: Cuadro sinóptico   

 

    Materia: Bioquímica  

 

    Grado: Enfermería   

 

    Grupo: B 
 

 

Comitán de Domínguez Chiapas a 16 de octubre de 2020. 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

En este proyecto se hablará acerca de los carbohidratos y su clasificación. También se mencionará la Clasificación de los 
carbohidratos, Estructura de los monosacáridos, Propiedades químicas y biológicas de los monosacáridos, Estructura 
molecular de los disacáridos, Propiedades químicas y biológicas de los disacáridos, Estructura molecular de los 
polisacáridos, Propiedades químicas y biológicas de los polisacáridos, Métodos de purificación del carbohidrato y por ultimo 
y no menos importante, Digestión de los carbohidratos. Los carbohidratos son moléculas formadas por  carbono, hidrógeno 
y oxígeno (C, H, O) e incluyen algunas de las moléculas más relevantes en la vida de los organismos, como son la glucosa, 
que es universalmente utilizada por las células para la obtención de energía metabólica, el glucógeno contenido en el 
hígado y el músculo, que forma la reserva de energía más fácilmente asequible para las células del organismo y la ribosa 
y desoxirribosa que forman parte de la estructura química de los ácidos nucleicos. Los carbohidratos están formados por 
una o varias unidades constituidas por cadenas de entre 3 a 7 átomos de carbono. Uno de estos carbonos es un grupo 
carbonilo, aldehído –CHO, o cetona –CO-, el resto de los átomos están unidos a grupos hidroxilo –OH. Por ello se 
denominan polihidroxialdehídos o aldosas y polihidroxicetonas o cetosas. Por otra parte  los carbohidratos son moléculas 
importantes en la biósfera, en donde la celulosa, que forma la porción principal de la estructura de las plantas, es la 
molécula orgánica más abundante del planeta y la encontramos en nuestra vida diaria bajo la forma de madera o las fibras 
de algodón, acetato y rayón de nuestras ropas; así también el azúcar de mesa, la sacarosa, es un disacárido con el que 
endulzamos nuestros alimentos y se produce anualmente en cantidad de millones de toneladas. Desde el punto de vista 
químico, los carbohidratos son polihidroxialdehídos o cetonas y sus polímeros y existen en tres categorías principales 
distinguibles por el número de unidades de azúcar que los forman: monosacáridos, oligosacáridos y polisacáridos. Los 
polisacáridos liberan a la hidrólisis centenares o millares de monosacáridos; mientras que los oligosacáridos producen de 
dos a l0 monosacáridos y los monosacáridos mismos son las unidades mínimas de los carbohidratos que ya no se pueden 
hidrolizar. Se les llama carbohidratos debido a que su estructura química semeja formas hidratadas del carbono y se 
representan con la fórmula Cn (H2O) n. Los carbohidratos tienen diversas funciones en el organismo destacan: su papel 
como combustible metabólico, como precursores en la biosíntesis de ácidos grasos y algunos aminoácidos y; como 
constituyentes de moléculas complejas importantes: glucolípidos, glucoproteínas, nucleótidos y ácidos nucleicos.  

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

Carbohidratos  

 Monosacáridos: Son los hidratos de carbono elementales, responden a la fórmula general es (CH2O) n. donde n es un número entero 

comprendido entre 3 y 8, según su número de carbonos se denominan triosas, tetrosas, pentosas, etc. 

 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. Los oligosacáridos son cadenas cortas y lineales. 

 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. 

 Polisacáridos: 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 

 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. 

Estructura de 

los 

monosacáridos. 

Clasificación Los monosacáridos se clasifican según el número de átomos de carbono y 

según la posición que ocupa en la molécula el grupo carbonilo. Según el 

número de átomos de carbono, se dividen en: 

Triosas (3 átomos de carbono) 

Tetrosa (4 átomos de carbono) 

Pentosa (5 átomos de carbono) 

Hexosas (6 átomos de carbono) 

Heptosas (7 átomos de carbono) 
Fórmula lineal de Fisher.  

Fórmula cíclica de Haworth. 

Propiedades 

físicas 

 son sólidos cristalinos de color 

blanco y de sabor dulce. 

 solubles en agua e insolubles 

en disolventes no polares. 

 Presentan isomería espacial o isomería óptica. 

 El número de isómeros espaciales de un 

monosacárido depende del número de átomos 

de carbono asimétricos que presente su 

molécula. 

 Los monosacáridos presentan 

isomería óptica 

 Los estereoisómeros varían en 

sus propiedades físicas y 

químicas 

Propiedades químicas y 

biológicas de los 

monosacáridos. 

Las propiedades químicas 

más importantes de los 

monosacáridos son: 

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

azúcares reductoras en orina 

Formación de glicósidos: ocurre cuando reacciona un monosacárido con un alcohol. Este tipo de reacción 

puede ocurrir también entre dos monosacáridos dando lugar a un disacárido. 

Estructura 

molecular de 

los disacáridos 

Esta unión puede tener 

lugar de dos formas 

distintas. 

Formación 

Los monosacáridos se estudian mediante 

dos formas de representar su molécula. 

Formas de 

representación 

Clasificación 

Son los compuestos 

orgánicos denominados 

azúcares, y están 

formados por carbono, 

oxígeno e hidrógeno. 

Reductores y no 

reductores 

Todos los disacáridos dados como ejemplos son reductores excepto la trehalosa y la sacarosa. La utilidad 

de ser reductores es para conseguir electrones que permitan la respiración y ATP entre otros procesos 

del metabolismo 

 En el primer caso, el carbono anomérico de un monosacárido reacciona con un OH alcohólico de 

otro. 

 En el segundo caso, el carbono anomérico de un monosacárido reacciona con el carbono anomérico 

del otro monosacárido. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

Principales 

disacáridos 

Propiedades Propiedades 

químicas y 

biológicas de los 

disacáridos. 
Los principales disacáridos de 

interés biológico son los 

siguientes: 

 La maltosa o azúcar de malta. 

 La lactosa o azúcar de la leche. 

 La sacarosa o azúcar de caña y 

remolacha. 

 La celobiosa. 

 La isomaltosa. 

 Polisacáridos de reserva 

 Polisacáridos estructurales 

 Otras funciones 

Según la función biológica, los polisacáridos se clasifican 

en los siguientes grupos: 

Clasificación de 

los polisacáridos Estructura 

molecular de los 

polisacáridos 

 Unos pierden el poder reductor de 

los monosacáridos y otros lo 

conservan. 

 son sólidos cristalinos de 

color blanco, sabor dulce 

y solubles en agua. 

 

Según su composición 
 Homopolisacáridos 

 Heteropolisacáridos 

Propiedades químicas 

y biológicas de los 

polisacáridos. 

Propiedades 

químicas 

 pueden descomponerse, por hidrólisis de los enlaces glucosídicos entre residuos, en polisacáridos más pequeños, 

así como en disacáridos o monosacáridos. Su digestión dentro de las células, o en las cavidades digestivas, 

consiste en una hidrólisis catalizada por enzimas digestivas (hidrolasas) llamadas genéricamente glucosidasas, que 

son específicas para determinados polisacáridos y, sobre todo, para determinados tipos de enlace glucosídico. 

Funciones 
 Su función en los organismos vivos está relacionada usualmente con estructura o almacenamiento. El almidón es 

usado como una forma de almacenar monosacáridos en las plantas, siendo encontrado en la forma de amilosa y la 

amilopectina (ramificada). 

Métodos de 

purificación del 

carbohidrato 

La solución se trata con hidróxido de sodio y algunas gotas de solución diluida de sulfato de 

cobre. El líquido toma coloración azul. Se calienta. 

 El intestino delgado que es la procedente de los alimentos. 

 Glucosa sintetizada en los tejidos corporales 

 El glucógeno almacenado en el hígado y en el músculo principalmente 

 

Digestión de los 

carbohidratos 
El metabolismo de los carbohidratos es muy importante en todos los animales pues son la fuente esencial de 

energía para el organismo además de ser los productos iniciales para la síntesis de grasas y aminoácidos no 

esenciales. 

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. 

 
Cristalización 

Es un proceso por el cual, a partir de un gas, un líquido o una disolución, los iones, átomos o moléculas establecen enlaces 

hasta formar una red cristalina, la unidad básica de un cristal. 

Prueba de Trommer 

Prueba de bial Cuando se calientan pentosas con HCl concentrándose forma furfural que se condensa con orcinol en presencia de 

iones férricos para dar un color verde azulado. 

Prueba de Molish Es una reacción que tiñe cualquier carbohidrato presente en una disolución; es llamada así en honor del botánico 

austríaco Hans Molisch. 

Las fuentes de 

glucosa en la 

sangre son tres: 

Metabolismo de los 

carbohidratos en 

monogástricos. 

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. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 https://plataformaeducativauds.com.mx/assets/biblioteca/198f2cfa7ee84d1294dbc806714804b2.pdf 

Los carbohidratos también conocidos como hidratos de carbono, son uno de los grupos alimenticios 

básicos 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 

energía o calorías. Todos los macronutrientes se deben de obtener de la dieta; el cuerpo no puede 

producirlos por sí solo. Los carbohidratos proveen al cuerpo de glucosa, que se convierte en 

energía, que a su vez se utiliza para mantener las funciones corporales y la actividad física. Los 

carbohidratos se clasifican en monosacáridos, oligosacáridos, disacáridos, polisacáridos. Los 

carbohidratos son muy importantes en nuestra alimentación, ya que nos proporcionan la energía 

que 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.  

https://plataformaeducativauds.com.mx/assets/biblioteca/198f2cfa7ee84d1294dbc806714804b2.pdf

