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 CARBOHIDRATOS  

 Lípidos   
                                                     

                                                           

Función: 
Aportan la energía, ahorran proteínas, evitan la 
creación de cuerpos cetónicos y forman p 
arte del tejido conectivo y el nervioso. 
 
 
 
 
 
 
 
 

Los carbohidratos descompuestos en glucosa principalmente son la fuente de energía preferida 
para nuestro cuerpo, ya que las células en nuestro cerebro, músculo y todos los demás tejidos 
utilizan directamente los monosacáridos para sus necesidades de energía 

Función: Lípidos. Funciones. Los lípidos (generalmente en forma de triacilgiceroles) constituyen la reserva 
energética de uso tardío o diferido del organismo. Su contenido calórico es muy alto (10 Kcal/gramo), y 
representan  
una forma compacta y anhidra de almacenamiento de energía. 

 FUNCIONES                     

Los dos tipos   principales de lípidos en la sangre son el colesterol y los triglicéridos.                          
En cuanto a su propósito en el cuerpo humano los lípidos son de crucial importancia para 
el almacenamiento de energía y el desarrollo de la membrana celular.  

 

Características :  Características;  

 

Los carbohidratos son compuestos que 
contienen carbono, hidrógeno y oxígeno en las 
proporciones 6:12:6. Durante el metabolismo se 
queman para producir energía, y liberan dióxido 
de carbono (CO2) y agua (H2O) 

 

 

Su principal función es la energética. Aportan la energía de más fácil utilización (cada gramo aporta 

4 kcal).  

La glucosa es la única fuente de energía para el cerebro, que consume alrededor  

de 100 g al día. Los carbohidratos son almacén y reserva de energía 

 en forma de glucógeno que se moviliza rápidamente para generar 

glucosa cuando se necesita. 

Tienen un efecto ahorrador de proteínas. 

Evitan la formación de los cuerpos cetónicos (productos de desecho de las grasas que aparecen 

cuando el cuerpo utiliza las grasas en lugar de los azúcares para generar energía).Forman parte de  

los tejidos del organismo como el tejido conectivo o el tejido nervioso y de moléculas tan importantes 

como el ADN o el ATP (es la única que  

 

 
 
 
Representa un grupo extremadamente heterogéneo de moléculas orgánicas que presentan como una de sus 
principales características en común, su insolubilidad en compuestos polares 
 
 
 
 
 

Lípidos saponificables: formados por ésteres de ácidos grasos. En presencia de NaOH o 
KOH, dan jabones. ... Lípidos insaponificables: no contienen ácidos grasos, por ello, no 
pueden formar jabones, por ejemplo los terpenos, esteroides y los eicosanoides. 

CLASIFICACIÓN  
Los carbohidratos se pueden dividir en tres 
grupos: 
1. monosacáridos, ejemplo, glucosa, fructosa, 

galactosa; 
2. disacáridos, ejemplo, sacarosa (azúcar de 

mesa), lactosa, maltosa; 
3. polisacáridos, ejemplo, almidón, glicógeno 

(almidón animal), celulosa 
 
 
 
 
 
 

CLASIFICACIÓN 
 

Simples  
Los carbohidratos simples o también llamados monosacáridos, son unidades o moléculas simples 
que al unirse forman carbohidratos más complejos, estos son la glucosa, la ribosa, la xilosa, la 
galactosa y la fructosa. Al consumir una porción de carbohidrato, esta molécula más compleja se 
irá descomponiendo a nivel del tracto gastrointestinal hasta llegar al intestino en forma 
de monosacáridos para poder ser absorbidos. 
La unión de dos unidades de monosacáridos forman disacáridos como la sacarosa o el azúcar de 
mesa (glucosa + fructosa), la lactosa (galactosa + glucosa) y la maltosa (glucosa + glucosa), por 
ejemplo. Además de esto, la unión de 3 a 10 unidades de monosacáridos dan origen 
a oligosacáridos. 

 

2. Complejos 
Los carbohidratos complejos o polisacáridos son aquellos que contienen más de 10 unidades de 
monosacáridos, formando estructuras moleculares complejas que pueden ser lineares o 
ramificadas, algunos ejemplos son el almidón, el glucógeno que se almacena en el hígado y la 
celulosa. 
Dentro de los carbohidratos complejos se encuentra la fibra, que son componentes de los 
vegetales que no son digeridos por las enzimas gastrointestinales, algunos ejemplos son la 
celulosa, los fructooligosacáridos (FOS) y la lignina.  
 

CLASIFICACIÓN  
Los lípidos o grasas se clasifican, en principio, en dos categorías: Saponificables. Lípidos semejantes a las ceras 
y las grasas, que pueden hidrolizarse porque tienen enlaces de éster. Por ejemplo: los ácidos grasos, los 
acilglicéridos, los céridos y los fosfolípidos. 

CLASIFICACIÓN  
Los lípidos se clasifican en dos grupos, atendiendo a que posean en su composición 
ácidos grasos (Lípidos saponificables) o no lo posean ( Lípidos insaponificables ). Los 
ácidos grasos son moléculas formadas por una larga cadena hidrocarbonada de tipo 
lineal, y con un número par de átomos de carbono. 

https://www.geosalud.com/nutricion/trigliceridos.htm
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Ejemplo  
 
 
 
 

 

 

 

Ejemplos                                   

 

    


