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son unas biomoléculas 

que también toman los 

nombres de hidratos de 

carbono, glúcidos, 

azúcares o sacáridos

• están formadas por tres elementos

fundamentales: el carbono,

el hidrógeno y el oxígeno.

• Su principal función en el organismo de los

seres vivos es la de contribuir en el

almacenamiento y en la obtención de

energía

¿QUÉ SON?

EXISTEN CUATRO TIPOS, 

EN FUNCIÓN DE SU 

ESTRUCTURA QUÍMICA

Monosacáridos

Disacáridos

Oligosacáridos

Polisacáridos

están formados 

por una sola 

molécula  ( 1 

atomo de 

carbono).

• algunos tipos de monosacáridos, como la ribosa o

la desoxirribosa, forman parte del material genético

del ADN

• principal fuente de combustible para el organismo y

hace posible que sean usados como una fuente de

energía y también en biosíntesis o anabolismo

están formados por

dos moléculas de

monosacáridos (2

átomo de carbono)

• los disacáridos más comunes están la sacarosa, 

la lactosa o azúcar de la leche, la maltosa (que proviene 

de la hidrólisis del almidón) y la celobiosa (obtenida de la 

hidrólisis de la celulosa).

Son cadenas de más 

de diez monosacáridos

(10 o mas átomos de 

carbono)

estar formados por 

entre tres y nueve 

moléculas de 

monosacáridos (3-9 

átomos de carbonos )

• unidas por enlaces y que se liberan cuando se lleva a 

cabo un proceso de hidrólisis, al igual que ocurre con 

los disacáridos

• los oligosacáridos pueden aparecer unidos

a proteínas, dando lugar a lo que se conoce
como glucoproteínas.
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• Almidón, que es la principal reserva de energía en 

tubérculos como cebollas, zanahorias, patatas y 

granos integrales

• Polisacáridos no almidonados, que forman parte del 

grupo de fibra dietética (aunque algunos 

oligosacáridos como la inulina también se 

consideran fibra dietética). Ejemplos son celulosa, 

hemicelulosas, pectinas y gomas.
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