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	INTRODUCCIÓN
(máximo 500 palabras)
	Los carbohidratos son unas biomoléculas que también toman los nombres de hidratos de carbono, glúcidos, azúcares o sacáridos; aunque los dos primeros nombres, los más comunes y empleados, no son del todo precisos, ya que no se tratan estrictamente de átomos de carbono hidratados, pero los intentos por sustituir estos términos por otros más precisos no han tenido éxito. Estas moléculas están formadas por tres elementos fundamentales: el carbono, el hidrógeno y el oxígeno, este último en una proporción algo más baja. Su principal función en el organismo de los seres vivos es la de contribuir en el almacenamiento y en la obtención de energía de forma inmediata, sobre todo al cerebro y al sistema nervioso.

	ANTECEDENTES:
(máximo 3 cuartillas)
	Hay 4 tipos de carbohidratos:
1. Monosacáridos. Son los glúcidos o hidratos de carbono más sencillo. Químicamente están constituidos por una cadena de polialcoholes con un grupo aldehído o cetona, y por ello no pueden descomponerse mediante hidrólisis.
2. Disacáridos. Son hidratos de carbono cuya composición presenta dos azucares que forman parte del grupo de los monosacáridos.
3. Olisacáridos. Son aquellos hidratos de carbono cuya composición fluctúa entre 3 a 10 unidades de azucares.
4. Polisacáridos. Es un polímero que está compuesto por una extensa sucesión de monosacáridos, mayor a 10 unidades de monosacáridos. 

Los carbohidratos o hidratos de carbono son los compuestos que proporcionan energía a las células vivas. Están compuestos de carbono, hidrógeno y oxígeno con una relación de dos átomos de hidrógeno por cada átomo de oxígeno. Los carbohidratos que se utilizan como alimentos, tienen su origen en la fotosíntesis de las plantas. Toman la forma de azúcar, almidón, y celulosa.
El nombre de carbohidrato significa "carbono hidratado" o carbono conectado a moléculas de agua. Muchos carbohidratos tienen formulas empíricas que implican el mismo número de moléculas de carbono que de agua aproximadamente. Por ejemplo, la fórmula de la glucosa formula C6H12O6 sugiere seis átomos de carbono y seis moléculas de agua.

Los glúcidos pueden sufrir reacciones de esterificación, aminación, reducción, oxidación, lo cual otorga a cada una de las estructuras una propiedad específica, como puede ser de solubilidad.
Los glúcidos en su mayoría son elaborados por las plantas durante la fotosíntesis (proceso complejo mediante el cual el dióxido de carbono del ambiente se convierte en azúcares sencillos). Los glúcidos son compuestos formados en su mayor parte por átomos de carbono, hidrógeno y oxígeno. Tienen enlaces químicos difíciles de romper de tipo covalente, pero que almacenan gran cantidad de energía, que es liberada cuando la molécula es oxidada. En la naturaleza son un constituyente esencial de los seres vivos, formando parte de biomoléculas aisladas o asociadas a otras como las proteínas y los lípidos, siendo los compuestos orgánicos más abundantes en la naturaleza.
Los glúcidos cumplen dos papeles fundamentales en los seres vivos. Por un lado son moléculas energéticas de uso inmediato para las células (glucosa) o que se almacenan para su posterior consumo (almidón y glucógeno); 1g proporciona 4,5 kcal. Por otra parte, algunos polisacáridos tienen una importante función estructural ya que forman parte de la pared celular de los vegetales (celulosa) o de la cutícula de los artrópodos. 
El glucolisis cuenta con 10 fases, que son:
1. Hexoquinasa. Consiste en convertir la molécula D-glucosa en una molécula glucosa-6-fosfato. Para generar esta reacción es necesario que participe una enzima conocida como hexoquinasa, y tiene la función de activar la glucosa de manera que sea posible usarla en procesos posteriores.
2. Fosfoglucosa isomerasa. Es la transformación de la glucosa-6-fosfato. Para ello debe actuar una enzima que se llama fosfoglucosa isomerasa. Esta es la fase de definición de la composición molecular que permite consolidar el glucolisis en las dos etapas que siguen.
3. Fosfofructoquinasa. En esta fase, la fructosa-6-fosfato se convierte en fructosa 1.6-bifosfato, por medio de la acción de la fosfofructoquinasa y magnesio. Se trata de una fase irreversible, lo que genera que el glucólisis comience a estabilizarse.
4. Aldolasa. Ahora la fructosa 1.6-bifosfato se divide en dos azúcares de tipo isómero, es decir, dos moléculas con la misma fórmula, pero cuyos átomos están ordenados de manera distinta, con lo cual tienen también propiedades distintas. Los dos azúcares son dihidroxiacetona fosfato y gliceraldehído 3-fosfato, y la división ocurre por la actividad de la enzima aldolasa.
5. Trifosfato isomerasa. Consiste en reservar el fosfato de gliceraldehído para la siguiente etapa de la glucólisis. Para esto es necesario que actúe una enzima llamada trifosfato isomerasa dentro de los dos azúcares obtenidos en la etapa anterior. Aquí es donde termina la primera de las grandes etapas que describimos a inicio de esta numeración, cuya función es generar el gasto de energía.
6. Glyceraldehyde-3-phosphate Dehydrogenase. En esta fase inicia la obtención de energía. Seguimos con los dos azúcares generados anteriormente y su actividad es la siguiente: producir 1.3-bisofosfoglicerato, por medio de agregar un fosfato inorgánico al gliceraldehído 3-fosfato. Para poder agregar este fosfato, la otra molécula debe deshidrogenarse. Esto significa que comienza a aumentar la energía del compuesto.
7. Fosfoglicerato quinasa. En esta fase hay otra transferencia de un fosfato, para poder formar adenosina trifosfato y 3-fosfoglicerato. Es la molécula 1,3-bisfosfoglicerato la que recibe un grupo de fosfato de parte de la fosfoglicerato quinasa.
8. Fosfoglicerato mutasa. De la reacción anterior se obtuvo 3-fosfoglicerato. Ahora es necesario generar 2-fosfoglicerato, por medio de la acción de una enzima llamada fosfoglicerato mutasa. Está última reubica la posición del fosfato del tercer carbono hacia el segundo carbono, y se obtiene así la molécula esperada.
9. Enolasa. Una enzima llamada enolasa se encarga de eliminar la molécula de agua del 2-fosfoglicerato. De esta manera se obtiene el precursor del ácido pirúvico y nos acercamos al final del proceso de glucólisis. Este precursor es el fosfoenolpiruvato.
10. Piruvato Kinasa. Finalmente, ocurre una transferencia de fósforo del fosfoenolpiruvato al adenosín difosfato. Está reacción ocurre por acción de la enzima piruvato kinasa, y permite que la glucosa termine de transformarse en ácido pirúvico.
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