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Los carbohidratos se moldean en moléculas de azlcar son el molecular de los organismos vivos, los carbohidratos unidos a proteinas de membrana y lipidos son, en especial,
prominentes en la superficie externa de las células.

Los carbohidratos no solo son una fuente de produccién de energia rapida en las células sino también son las estructuras de cada célula. Las proteinas y los lipidos son un sistema
de alta densidad para los seres vivos los cuales aprovechan las estructuras de las moléculas para producir la capacidad informéatica necesaria.

Son los compuestos organicos denominados azucares, y estan formados por carbono, oxigeno e hidrégeno. Estas son las biomoléculas méas importantes de la naturaleza y
constituyen la principal reserva energética de los seres vivos. Los carbohidratos estan formados por una o varias unidades constituidas por cadenas de entre 3 a 7 &tomos de
carbono. Uno de éstos 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.

Se clasifican en monosacaridos, Oligosacaridos, disacaridos, polisacaridos.
Monosacaridos. Constituyen la forma méas simple, no pueden hidrolizarse a otra més sencilla. Ejemplo glucosa, fructosa y galactosa.

Los monosacéaridos se clasifican segln el nimero de atomos de carbono y segun la posicién que ocupa en la molécula el grupo carbonilo. Segun el nimero de atomos de carbono, se
dividen en: Triosas (3 4tomos de carbono) Tetrosa (4 atomos de carbono) Pentosa (5 atomos de carbono) Hexosas (6 atomos de carbono) Heptosas (7 atomos de carbono)

Disacaridos. Son un tipo de hidratos de carbono, formados por la union de dos monosacaridos iguales o distintos. Los disacaridos mas comunes son la sacarosa, la lactosa, la
maltosa, la trehalosa

Polisacaridos. Son biomoléculas que se encuadran entre los glucidos y estan formadas por la union de una gran cantidad de monosacaridos y cumplen funciones diversas, sobre todo
de reservas energéticas y estructurales. Los polisacéridos son cadenas, ramificadas o no, de mas de diez monosacaridos.

Segun su composicién Homopolisacéaridos: Estan formados por la repeticion de un monosacarido. Heteropolisacéaridos: Estan formados por puro bodyboarding y la repeticion
ordenada de un disacéarido formado por dos monosacaridos distintos (0, o que es lo mismo, por la alternancia de dos monosacaridos)

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

Cristalizacion: Es un proceso por el cual, a partir de un gas, un liquido o una disolucion, los iones, atomos o moléculas establecen enlaces hasta formar una red cristalina, la unidad
basica de un cristal

Prueba de Trommer: La solucién se trata con hidroxido de sodio y algunas gotas de solucién diluida de sulfato de cobre. El liquido toma coloracion azul. Se calienta. Se forma un
precipitado de color rojo ladrillo de 6xido cuproso (Cu20). El resultado es 6xido de cobre de color rojo. El color del resultado varia porque el cobre, por accién de la glucosa
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