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INTRODUCCION 

Carbohidratos son  las biomoléculas más importantes de la naturaleza y los seres vivos. Los carbohidratos o glúcidos son 
conocidos como azúcares su función es la de proporcionar energía y se puede definir como derivados aldehídos o 
cetosas. Su nombre se debe a que la integración de su molécula  intervienen atomos de C,H, Y O, su formula general es 
(CH2O)n . Se  clasifica en: Carbohidratos simples son aquellos azúcares que tienen una absorción rápida y  Aportan al 
organismo, solamente energía. Estos son los: Monosacáridos. Son los Hidratos de carbono con la estructura más simple. 
La glucosa, la galactosa y  la fructosa  son hexosas (debido a que posee 6 átomos de carbono en sus fórmulas).Glucosa 
también se denomina dextrosa y es el carbohidrato más importante para el organismo, ya que es su primordial fuente de 
energía, se halla en las frutas y en la miel. También constituye una fuente energética. Fructosa su sinónimo es levulosa y 
es considerada el azúcar de las frutas.Los monosacacaridos 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).Sus propiedades químicas más importantes de los monosacáridos son poder 
reductor, formación de glicósidos, el poder reductor se debe a las características reductoras del grupo carbonilo. La 
reacción frente a los reactivos Tollens, Benedict o Fehling, da como primer producto ácido glucónico. Esta propiedad 
química es utilizada en azúcares reductoras en orina. 
Disacáridos se constituyen por dos moléculas de glucosa u otros carbohidratos. Los tipos de disacáridos son: Sacarosa 
es la unión de una molécula de glucosa y una de fructosa. Polisacárido Son biomoléculas que se encuadran entre los 
glúcidos y están formados 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. Los carbohidratos complejos: están hechos de moléculas de azúcar que se extienden juntas en 
complejas cadenas largas. Dichos carbohidratos se encuentran en alimentos tales como guisantes, fríjoles, granos 
enteros y hortalizas. Tanto los carbohidratos complejos como los carbohidratos simples se convierten en glucosa en el 
cuerpo y son usados como energía. 
 

 

 

 



 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

Clasificación de los 

carbohidratos (con base en 

su número de átomos de 

carbono, su grupo funcional, 

el número de unidades). 

Carbohidratos  

Monosacárido

s  

Significa: hidrato de carbono. 

Son los compuestos orgánicos 

denominados azúcares. 

 Conocen como: carbohidratos, 

hidratos de carbono, glúcidos y 

sacáridos. 

Principales productores del 

carbohidrato. 

Las  plantas. 

Provienen  de la 

fotosíntesis. 

Los carbohidratos están 

formados. 

Por una o varias unidades constituidas por 

cadenas de entre 3 a 7 átomos de carbono 

 Son las biomoléculas importantes para la 

naturaleza y la principal reserva energética 

de los seres vivos. 

Uno de éstos carbonos es un grupo 

carbonilo, aldehído 

Los carbohidratos se  clasifican en 

simples (cuando están constituidas por 

uno o dos moléculas) o Complejo (son 

productos de condensación mas 2 

llegando a tener miles de moléculas   

Disacáridos  

Polisacáridos  

Son los hidratos de carbono 

elementales 

Su fórmula general es (CH2O) n 

Los monosacáridos son 

moléculas de las que las células 

obtienen fácilmente energía 

Glucosa  

Fructosa  

Galactosa  

La glucosa es un  elemento básico de la  azúcar más compleja La glucosa es un  elemento básico de la  azúcar más compleja La glucosa es un  elemento básico de la  azúcar más compleja 
Es un elemento básico de la azúcar 

más compleja. 

Existe en su forma libre en tejidos de vegetales, y 

en sangre 

Es la azúcar más dulce. 

Se encuentran en las frutas y verduras  

Es el azúcar presente en la leche de los 

mamíferos. 

Estructura  

3 carbonos (triosas) 

4 carbonos (tetrosa ) 

5 carbonos (Pentosa) 

6 carbonos (hexosas ) 

7 carbonos (heptosas) 

Oligosacaridos.  En general son solubles en 

agua y tienen sabor dulce 

Esta formados por la unión de dos 

monosacáridos iguales o distintos. 

Las propiedades de los disacáridos son 

semejantes a las de los monosacáridos 

Sólidos cristalinos de color 

blanco. 

Sabor dulce y soluble en 

agua 

Sacarosa  

Lactosa  

Maltosa  

Formado por dos glucosas unidas por 

un enlace glucosídico α(1→4) 

No existe como tal en la naturaleza  

Se encuentra en frutas, 

verduras y cereales  

por hidrólisis enzimática 

del almidón. 

Está formada por glucosa y galactosa 

Este azúcar se encuentra como tal en la leche. 

Su fórmula es C12H22O11.  

Está formada por glucosa y fructosa 

unidas ambas. 

Es el azúcar común o 

azúcar de caña 

Son biomoléculas que se encuadran 

entre los glúcidos 

Cumple con la función de reservas 

energéticas y estructurales 

Son cadenas, ramificadas o no, de más 

de diez monosacáridos 

Polisacáridos 

de reserva 

La principal molécula proveedora de energía 

para las células de los seres vivos es la 

glucosa. 

Representado en las plantas por el almidón  

Polisacáridos 

estructurales 

Se trata de glúcidos que participan en la 

construcción de estructuras orgánicas. 

En los animales por el glucógeno 

Se componente de la pared celular en las plantas y 

a la quitina. 

Cumple el mismo papel en los hongos, además de 

ser la base del exoesqueleto de los artrópodos y 

otros animales emparentados. 

Homopolisacáridos 
Están formados por la repetición 
de un monosacárido. 



CONCLUCION 

Los carbohidratos son las biomoléculas más importantes de la naturaleza y constituyen a los seres vivos, son reservas 

energéticas. Productor principal son las plantas proviene de la fotosíntesis Los carbohidratos están formados por una o 

varias unidades constituidas por cadenas de entre 3 a 7 átomos de carbono. Se clasifican en monosacáridos son 

moléculas de las que las células obtienen fácilmente energía ,cuando los carbohidratos de 5 o más átomos de carbono se 

disuelven en agua, estado en el que se encuentran los seres vivos, adoptan estructuras cíclicas.tiene una clasificación 

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). 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 son: maltosa, lactosa y sacarosa. Polisacáridos (vegetales ) son compuestos por 

un gran número de monosacáridos unidos entre ellos 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. 

 

Fuente : Antologia Bioquimica  
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