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En el presente trabajo abordaremos el tema de los carbohidratos o hidratos de carbón 

puedeser representado por su fórmula general (CH2O) n son moléculas que tienen como 

funciónprimordial dotar de energía al cuerpo humano a través de la formación de glucosa.   

Los azucares más simples de carbohidratos se denominan monosacáridos y poseen una 

solamolécula (de entre dos a diez) se llaman oligosacáridos y los que contienen más de 

diezmoléculas de monosacáridos son los polisacáridos.   Estas moléculas se hallan en una 

amplia gama de alimentos, principalmente el azúcarcomún; la enzima llamada amilasa ayuda 

a descomponer los carbohidratos en la glucosaósea el azúcar en la sangre, la cual es de 

donde proviene la energía por parte del cuerpo.  Los carbohidratos que se consumen con 

más frecuencias son los polisacáridos (presente enlos   tubérculos,   legumbres   y   cereales),   

y   en   menor   proporción   los   monosacáridos   y disacáridos (que se hallan en frutas, 

leche y azúcar). La digestión de los hidratos de carbonocomienza en la cavidad bucal y pasa 

por una serie de procesos en los que intervienenenzimas   cuya   función   es   catalizar   

reacciones   químicas,   dando   como   resultado   a   los monosacáridos que son absorbidos 

en el duodeno y el yeyuno por un mecanismo activo, es muy importante incluirla en la 

alimentación variada y balanceada. 

 

 

 

 

 

Introducción  



 Carbohidratos

 ¿Qué son?  Definición
 Los carbohidratos son biomoléculas esenciales para los seres  vivos ya que 
 son la principal fuente de energía, además de cumplir diversas funciones a 
 nivel celular y estructural.

 Composición química  carbono, hidrógeno y oxígeno

 Clasificación

 Según el grupo funcional
 Aldosas  Gliceraldehído  Posee un grupo aldehído.

 Cetosas  Dihidroxiacetona  Posee un grupo cetónico

 Según el número de átomos de 
 carbono

 Triosa  3 átomos de carbono  Gliceraldehído

 Tetrosa  4 átomos de carbono  Eritrosa

 Pentosa  5  átomos de carbono  Ribosa

 Hexosa  6  átomos de carbono  Glucosa, fructosa

 Según el número de 
 monosacáridos

 Carbohidratos Simples

 Monosacáridos

 Estructura molecular  1 monosacárido

 Propiedades químicas

 Propiedades biológicas
 Dulces y solubles en agua

 Azúcares simples

 Monosacáridos simples

 Hexosas (6 carbonos)

 Glucosa
 también llamada a veces dextrosa, se 
 encuentra en frutas, patatas, cebollas y 
 otros vegetales

 Fructosa  se encuentra en la miel de abeja y 
 algunos jugos de frutas. 

 Galactosa
 prácticamente no se encuentra libre en 
 los alimentos, sino formando la lactosa o 
 azúcar de la leche.

 Pentosas (5 carbonos)
 Ribosa

 Desoxirribosa

 Disacáridos

 Estructura molecular

 2 a 10 monosacáridos 

 Proviene de la unión de dos 
 monosacáridos

 Contienen de dos a diez carbonos

 Propiedades químicas

 Propiedades biológicas

 Solubles en agua

 Clasificación

 Lactosa  azúcar de leche (glucosa + galactosa)

 Maltosa  azúcar de malta (glucosa + glucosa)

 Sacarosa  azúcar de caña (glucosa + fructosa)

 Oligosacáridos

 Carbohidratos Complejos  Polisacáridos

 Estructura molecular
 > 10 monosacáridos

 Unión de muchos monosacáridos

 Propiedades biológicas

 Insolubles en agua

 Propiedades químicas

 Polisacáridos de reserva

 Almidón

 Polímero de glucosa formando cadenas lineales o 
 ramificadas (amilosa y amilopectina,respectivamente). 

 Es la forma de almacenamiento de glucosa (de 
 energía) de las plantas.

 Reserva energética de origen vegetal

 Glucógeno

 Polímero de glucosa con la misma estructura que 
 la amilopectina

 Reserva energética de origen animal

 Polisacáridos estructurales

 Celulosa  Estructura presente en la pared celular de 
 los vegetales

 Quitina
 Se encuentra en paredes celulares de hongos y en el 
 exoesqueleto de los invertebrados (insectos, crustáceos, 
 etc).

 Digestión de los carbohidratos

 Digestión de carbohidratos en la 
 boca

 La digestión de los CHO's inicia en la boca con la masticación, proceso que 
 fragmenta en trozos más pequeños sobre los cuales actúa la Pitalina o Amilasa 
 salival 

 Digestión de carbohidratos en el 
 estómago

 La digestión del almidón continúa  en el fondo y el cuerpo gástricos hasta 1 h 
 antes de que los alimentos  se mezclen en las secreciones gástricas.

 Digestión de carbohidratos en el 
 intestino delgado

 La amilasa pancreática continúa la digestión de carbohidratosrestantes.

 La digestión de los polisacáridos por la amilasa pancreática también 
 genera maltosa , que a su vez convertida a glucosa por la maltosa

 No son hidrolizables

 Tienen poder reductor

 Sólidos

 Hidrolizables

 No son dulces

 Dulces

 No poseen carácter reductor

 Sólidos de color blanco

 Cristalinos
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Los carbohidratos son muy importantes en nuestra la alimentación porque son los que nos 

proporcionan la energía necesaria para realizar las actividades diarias, y sin prescindimos 

de ellos le causaríamos un daño grave al organismo. 

Son la principal fuente energética ya sea de manera inmediata mediante los simples, o de 

manera más lenta a través de los complejos. Una alimentación saludable y equilibrada 

puede incluir carbohidratos complejos como avena, tortillas de maíz, cereales integrales, 

tubérculos como papa y camote, y claro, frutas y verduras la importancia de los 

carbohidratos está en no dejar de consumirlos, sin embargo, debemos evitar los de baja 

calidad. Es decir, los cereales refinados y los que tienen azúcares añadidos, ya que 

proporcionan un valor nutricional limitado. 

Los   carbohidratos   están   ampliamente   distribuidos   en   vegetales   y   animales; tienen 

importantes funciones estructurales y metabólicas. La glucosa es el carbohidrato más 

importante Casi todo el carbohidrato de la dieta se absorbe hacia el torrente sanguíneo 

como glucosa formada mediante hidrólisis del almidón y los disacáridos de la dieta, y otros 

azúcares se convierten en glucosa en el hígado.  

 

 

 

 

 

 

Conclusión  
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