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Los carbohidratos son moléculas de azúcar, junto con las proteínas y las grasas, los 

carbohidratos son uno de los tres nutrientes principales que se encuentran en alimentos 

y bebidas. Su cuerpo descompone los carbohidratos en glucosa. La glucosa o azúcar en 

la sangre, es la principal fuente de energía para las células, tejidos y órganos del cuerpo. 

Los carbohidratos se pueden dividir en tres grupos, monosacáridos (glucosa, fructosa, 

galactosa), disacáridos (sacarosa, lactosa, maltosa), polisacáridos (almidón, glicógeno, 

celulosa). 

 

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

posición que ocupa en la molécula el grupo carbonilo, se dividen en, triosas (3 átomos de 

carbono), tetrosas (4 átomos de carbono), pentosas (5 átomos de carbono), hexosas (6 

átomos de carbono), heptosas (7 átomos de carbono). Los monosacáridos son sólidos 

cristalinos de color blanco y de sabor dulce, soluble en agua e insolubles en disolventes 

no polares. Presentan isomería espacial o isomería óptica. 

 

Los disacáridos se producen cuando se combinan químicamente dos monosacáridos, 

consideremos tres de los más importantes disacáridos, maltosa, lactosa y sacarosa. La 

hidrólisis de estos tres disacáridos produce diferentes combinaciones de monosacáridos 

dando como resultado glucosa + glucosa igual a maltosa, glucosa + galactosa igual a 

lactosa y glucosa + fructosa dando sacarosa. 

Las propiedades de los disacáridos son semejantes a las de los monosacáridos, son 

sólidos crista- linos de color blanco, sabor dulce y soluble en agua, unos pierden el poder 

reductor de los monosacáridos y otros lo conservan. Si en el enlace O-glucosídico 

intervienen los -OH de los dos carbonos numéricos (responsables del poder reductor) de 

ambos monosacáridos, el disacárido obtenido no tendrá poder reductor. Los 

polisacáridos son macromoléculas formadas por la unión de una gran cantidad de 

monosacáridos. Se encuentran entre los glúcidos, y cumplen funciones diversas, sobre 

todo de reservas energéticas y estructurales.1 

 

Los polisacáridos son polímeros cuyos constituyentes (sus monómeros) son 

monosacáridos, los cuales se unen repetitivamente mediante enlaces glucosúricos. Estos 

compuestos llegan a tener un peso molecular muy elevado, que depende del número de 

residuos o unidades de monosacáridos que participen en su estructura. Los   

polisacáridos   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  
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Clasificación 
 
 
 

 
 
 

Estructura 

monosacáridos 

 

Forma más simple, no 

pueden hidrolizarse a 

otra más sencilla. 

Clasificación: 

Triosas 

Tetrosas 

Pentosa 

Hexosas 

Heptosas 

 
 
 
 

Propiedades 

monosacáridos 

Poder reductor 

Formación de 

glucósidos 
 
 

 

 
 

Carbohidratos 

Estructura 

disacáridos 

Hidratos de carbono, formados 

por la unión de dos 

monosacáridos iguales o distintos. 

Más comunes: 

 
Sacarosa 

Lactosa 

Maltosa 

trehalosa 
 

 

 
Propiedades 

disacáridos 

 
Semejantes a los monosacáridos, son 

sólidos cristalinos de color blanco, 

sabor dulce y soluble en agua. 

Principales: 

Maltosa o azúcar de malta 

Lactosa o azúcar de la leche 

Sacarosa o azúcar de caña y 

remolacha 

Celobiosa 

Isomaltosa 
 

 
 

Estructura 

polisacáridos 

Biomoléculas que se encuadran entre los 

glúcidos y están formadas por la unión 

de una gran cantidad de monosacáridos 

y cumplen funciones diversas, sobre todo 

de reservas energéticas. 

Clasificación: 

 
 
 

 
Polisacáridos de reserva 

Polisacáridos estructurales 

Otras funciones 

 
 

Métodos de 

purificación del 

carbohidrato 

 

Carbohidratos reductores 

Cristalización  

Prueba de Trommer 

Aquellos carbohidratos que poseen su grupo 

carbonilo intacto y pueden reaccionar como 

reductores con otras moléculas. 

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. 

Monosacáridos 

Disacáridos 

Oligosacáridos 

Polisacáridos 



En conclusión una vez repasado el tema de los carbohidratos, podemos decir que son 

de suma importancia para nuestro organismo, ya que a diario comemos e ingerimos 

líquidos por lo cual es fundamental que haya carbohidratos dentro de nuestro cuerpo. Se 

encargan de darnos energía para poder llevar a cabo nuestra vida cotidiana día a día, 

además ayudan a regular la actividad cerebral. 

. 
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