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4.1. Clasificación de los CHOS (número 
átomos de C2, grupo funcional, el 

número de unidades).
Fuente principal de energía

Compuestos que contienen Carbono, hidrógeno y oxígeno

Proporciones 6:12:6

Metabolismo se queman para producir 
energía

Liberan dióxido de carbono (CO2) y 
agua (H2O)

4.2. Estructura de los monosacáridos. Monosacáridos

Glucosa

Se encuentra en frutas, batatas, 
cebollas

Otras  sustancias vegetales

Se convierten muchos otros 
carbohidratos

Disacáridos y a lmidones

Por las  enzimas digestivas

Se oxida para producir energía

Fructosa

Se encuentra en la miel de abeja

Algunos jugos de frutas

Galactosa

Se forma, junto con la glucosa

Cuando las enzimas digestivas

Fraccionan la lactosa

4.3. Propiedades químicas y biológicas 
de los monosacáridos.

Químicas Ser oxidados (o ellos reducir) Determinados iones

Ion férrico (Fe3+)

Cúprico (Cu2+)

Reducirse a Fe2+ o Cu+1

Grupo carbonilo de los monosacáridos Pasa a  ácido cuando se oxida.

Fís icas Sól idos cristalinos Color blanco Sabor dulce Solubles en agua

4.4. Derivados de monosacáridos

Aminoazúcares Grupo hidroxilo unido al carbono 2

Azúcares-alcoholes
Atomos  de carbono están unidos a 

grupos hidroxilo

Azúcares-ácidos
Se obtienen por oxidación de algún 

átomo de carbono

Desoxiazúcares
Está  sustituido por un átomo de 

hidrógeno

Azúcares-fosfato Son azúcares fosforilados

Glucósidos Hemiacetales y hemicetales

4.5. Enlace glucosídico. Enlace covalente Une dos monosacáridos

Objeto de formar

Diferentes hidratos de carbono

4.6. Estructura y propiedades de los 
disacáridos.

Disacáridos

Sacarosa (azúcar de mesa)

Se produce habitualmente

Caña de azúcar

También a  partir de la remolacha.

Lactosa

Se encuentra

Leche humana y animal

Es  mucho menos dulce

Que la  sacarosa

Maltosa Semi llas germinadas
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4.7. Estructura e importancia 
biológica de los polisacáridos.

Polisacáridos

Almidón

Se encuentra Granos cereales
Raíces comestibles tales como 

patatas y yuca

Se libera durante la cocción Cuando el calor Rompe los gránulos

Glicógeno (almidón animal)

Se produce

Cuerpo humano

Se conoce como almidón 
animal

Celulosa Polímeros vegetales Principales componentes

Paredes celulares Sustancias fibrosas

Polímero de glucosa

Fibras de las plantas verdes

4.8. Proteoglicanos, 
glucoproteínas y glucolípidos.

Subclase de glicoproteínas Unidades de carbohidratos

Son polisacáridos

Contienen amino azúcares

4.9. Métodos de purificación e 
identificación.

Análisis de carbohidratos

Permite identificar

Características y propiedades

Elucidar sus estructuras

Serie de reacciones
Identificación específica de 

estas biomoléculas

Iniciando con una reacción 
genera

Típica que los identifica

Discriminar y determinar si son 
poli, di o monosacáridos

4.10. Digestión de 
carbohidratos.

Comienza en la boca Con la amilasa salival
Continúa en el intestino 

delgado
Con la amilasa pancreática

4.11. Hidrólisis del almidón. Es el paso inicial Obtener los azúcares Se utilizan en la fermentación
Puede realizarse por vía ácida o 

enzimática

4.12. Transporte intracelular 
de glucosa.

El transporte de la glucosa
A través de la membrana 

celular

Se lleva a cabo

Dos familias de proteínas de 
membrana

Transportadores de glucosa

Proteínas facilitadoras del 
transporte de glucosa

4.13. Glucogenólisis.

4.13.1. Importancia. Procede a proporcionar
Energía para la contracción 

muscular

Glucosa-1-fosfato
Se convierte en glucosa-6-

fosfato

No existe glucosa-6-fosfatasa En el músculo Glucógeno del músculo
No ayuda a mantener la 

glucemia

4.13.2. Reacciones y su 
regulación.

Es una reacción de 
fosforilación

Pero sin consumo de ATP

Se utiliza fosfato inorgánico
Del citoplasma y muy 

ventajosa
Desde el punto de vista 

energético

El producto sale En su forma activada No necesita consumir ATP Para entrar en la vía glucolítica.
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4.15. Fermentación.
Proceso que degrada 

moléculas
Transformarlas Otras moléculas más simples

4.15.1. Tipos de fermentación: 
etanólica, láctica, etc.

Fermentación alcohólica Produce dos moleculas Etanol y dióxido de carbono A partir de glucosa

Fermentación láctica Tiene como producto final Ácido láctico
A partir de la oxidación de la 

glucosa

Fermentación acética Es hecha por las bacterias Acetobacter Forman ácido acético A partir del alcohol etílico

Fermentación butírica En este caso Lactosa se convierte Ácido butírico y en gas

Fermentación cítrica El ácido cítrico
Resultado de la fermentación 

cítrica

Creada por hongos 
filamentosos

A partir de glúcidos

Fermentación amoniacal Esta fermentación Genera amoniaco

Dióxido de carbono

A partir de la urea

4.15.2. Reacciones y su 
regulación.

Proceso catabólico
Se produce en ausencia de 

oxígeno
Mediante el que se recupera 

NAD+
Consumido durante el proceso 

de glucólisis

4.16. Gluconeogénesis.
Proceso de elaboración de 

glucosa (azúcar)

A partir de sus propios 
productos

Descomposición

Productos de descomposición De los lípidos (grasas) O las proteínas

4.16.1. Importancia.

Proceso de síntesis Glucosa o glucógeno A partir de precursores No son carbohidratos

Especial importancia Cuando el carbohidrato No está disponible A partir de la dieta. 

4.16.2. Reacciones y su 
regulación.

Proceso para producir glucosa

A partir de precursores
Origen alterno a los 

carbohidratos

Vía metabólica

Inversión de la glucólisis

Proporciona al cuerpo
Glucosa que no se obtiene de 

los alimentos
Como durante un período de 

ayuno

4.17. Vía de las pentosas 
fosfato.

Se efectúa en el citosol Puede explicar la oxidación Completa de glucosa Produce NADPH y CO2 Pero no ATP

4.17.1. Importancia.

Protege a los eritrocitos Contra hemólisis

En los eritrocitos

Vía de la pentosa fosfato

Es la fuente de NADPH Para la única reducción Glutatión oxidado
Catalizada por la glutatión 

reductasa
Una flavoproteína que 

contiene FAD.

4.17.2. Reacciones y su 
regulación.

Tiene una fase oxidativa Genera NADPH

Fase no oxidativa Reversible 
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