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Cuadro Sinóptico  



Definición  
Formados por carbono, oxígeno e hidrógeno, 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, son la principal fuente de energía  

 

Clasificación  

Monosacáridos  

Definición  

 Estructura  

Propiedades 

físicas y químicas  

Hidratos de carbono elementales: glucosa, hexosas, glucosa, fructosa y galactosa. 

Átomos de carbono 

*  
 

Son sólidos, cristalinos, dulces, solubles en agua 

Formación de glicósidos ocurre cuando reacciona un monosacárido con un alcohol  

Definición  

 Formación  

Propiedades  

Compuestos formados por la unión de dos monosacáridos 

*Disacáridos 

reductores 

*Disacáridos 

no reductores 

La maltosa, la isomaltosa, la gentibiosa, la celobiosa y la lactosa 

 

Sacarosa y trehalosa 

Son sólidos cristalinos, blancos, dulces y solubles en agua 

Algunos son reductores: Consiguen electrones que permitan la respiración y ATP entre otros procesos del metabolismo 

 

 

 

 

 

 

 

Definición  Compuestos formados por la unión de 2 a 10 monosacáridos 

Característica

s  

*Son solubles en agua y tienen sabor dulce, constituidos por cadenas cortas y lineales 

*El enlace se produce entre el carbono de un grupo hidroxilo de un monosacárido y el carbono anomérico de otro monosacárido 

Disacáridos  

Oligosacáridos  

Formadas por la unión de una gran cantidad de monosacáridos. 

Composición  

clasificación  

Función 

biológica  

*Polisacáridos de reserva:  el almidón y el glucógeno. 

*Polisacáridos estructurales: celulosa y la quitina  

*Homopolisacáridos: Formados por la repetición de un monosacárido 

*Heteropolisacáridos: Formados por la repetición ordenada de un disacárido formado por dos monosacáridos distintos 

Propiedades/ 

función    

*Pueden descomponerse, por hidrólisis de los enlaces glucosídicos entre residuos 

*Su digestión consiste en una hidrólisis catalizada por enzimas digestivas (hidrolasas) llamadas genéricamente glucosidasas 

*Función: Es estructura o almacenamiento 

Polisacáridos   

Definición  

*extremo de la molécula, será una aldosa                                                    

*posición intermedia, será una cetosa 

 

Posición de grupo carbonilo         
 

 

 

 

 

 

 

                                                                                                             

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Triosas, tetrosas, pentosa, hexosas 

heptosas 



Digestión 

del 

Almidón 

*Segradados hasta monosacáridos para ser absorbidos, a través del intestino   

*La enzima a-amilasa rompe la cadena lineal de la amilosa dejando libres moléculas de glucosa y maltosa   

*Los monosacáridos libres se acoplan con iones sodio y transportados al interior de la célula absorbente 

*Los azúcares absorbidos (intracelulares) son transportados por la sangre portal hasta el hígado 

 
Metabolismo de 

los carbohidratos 

en monogástricos 

*El producto principal es la glucosa originada principalmente del almidón 

* La glucosa se mueve por el organismo a través de la sangre 

*Este proceso implica el paso de la glucosa circulante a glucógeno (glucogénesis) y la reconversión del glucógeno en glucosa (glucogenólisis) 
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Métodos de 

purificación 

de los 

carbohidratos   

Cristalización A partir de un gas, un líquido o una disolución, los iones, átomos o moléculas establecen enlaces hasta formar una red cristalina 

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

Prueba de Bial 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 Seliwanoff Distingue entre aldosas y cetosas, al calentar las cetosas son deshidratadas más rápido que las aldosas 

Prueba de Molish Tiñe carbohidratos presente en una disolución, se utiliza como reactivo una disolución de a-naftol al 5% en etanol de 96º 

Hidroxilo 

hemiacetálico 

Formación del enlace hemiacetal para ciclar la fórmula lineal, una vez ciclado, el O queda dentro del ciclo y unido al C1 en caso de las aldosas y al C2 en 

el de las cetosas 

Osazona Estas se forman cuando azúcares reaccionan con fenilhidrazina en el punto de ebullición 

Digestión de 

los 

carbohidratos   
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