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Mapa conceptual de 

carbohidratos 

Definición 

Clasificación de 

los 

carbohidratos 

Estructura de los 

monosacáridos. 

Propiedades 

químicas y 

biológicas de los 

monosacáridos. 

Propiedades 

químicas y 

biológicas de los 

disacáridos 

Estructura 

molecular de los 

disacáridos 

 

Los carbohidratos son 

compuestos orgánicos que 

se originan a través del 

proceso de fotosíntesis 

realizado por las plantas, son 

fundamentales para la vida y 

representan un papel 

fundamental en la dieta 

humana 

Los carbohidratos, también 

conocidos como hidratos de 

carbono o glúcidos se 

clasifican en monosacáridos, 

disacáridos y polisacáridos, 

según el número de 

unidades de azúcares 

Funciones 

biológicas Los 

monosacáridos, 

especialmente la 

glucosa, 

constituyen la 

principal fuente 

de energía celular. 

Es cuando dos monosacáridos 

están asociados por uniones 

químicas de tipo covalente, se 

denomina enlace glucosídico. 

Un monosacárido está unido a 

través de su átomo de carbono 

anomérico al grupo hidroxilo 

del carbono 4 de un segundo 

monosacárido 

Los monosacáridos tienen gran 

interés, por ser los monómeros 

constituyentes de todos los 

glúcidos. También se presentan 

libres y actúan como nutrientes 

de las células para la obtención 

de energía,. 

Las propiedades de los 

disacáridos son semejantes a 

las de los monosacáridos: son 

sólidos cristalinos de color 

blanco, sabores dulces y 

solubles en agua. 

Unos pierden el poder 

reductor de los 

monosacáridos y otros lo 

conservan. Si en el enlace O-

glucosídico intervienen los -

OH de los dos carbonos 

anoméricos 

Los azúcares son las 

unidades básicas de los 

carbohidratos, siendo los 

monosacáridos los 

azúcares más sencillos. 

Las estructuras de los 

azúcares, se denominan 

estructuras de Fischer, 

representando a la 

molécula tridimensional 

como si fuera plana, cuyo 

esqueleto hidrocarbonado 

se dibuja en forma vertical 

con el carbono más 

oxidado en la parte 

superior 



 

 

 

 

Estructura 

molecular de los 

polisacáridos 

Propiedades 

químicas y 

biológicas de los 

polisacáridos. 

Mapa conceptual de 

carbohidratos 

Digestión de los 

carbohidratos 

Son conocidos también como glucanos y son 

moléculas formadas por grandes cantidades de 

monosacáridos a través de enlaces glucosídicos. 

Los polisacáridos más pequeños son los 

oligosacáridos que son polímeros que contienen 

hasta 10 o 15 unidades de monosacáridos. 

Los oligosacáridos pueden formar enlaces N - 

glucosídicos y enlaces O – glucosídicos. En las 

glucoproteínas, el enlace N se forma cuando el 

oligosacárido se une a una proteína a través de la 

unión con el grupo amida de la cadena lateral de la 

asparagina 

Los polisacáridos pueden 

descomponerse, por hidrólisis de los 

enlaces glucosídicos entre residuos, 

en polisacáridos más pequeños, así 

como en disacáridos o monosacáridos. 

Su digestión dentro de las células, o 

en las cavidades digestivas, consiste 

en una hidrólisis catalizada por 

enzimas digestivas (hidrolasas) 

llamadas genéricamente glucosidasas, 

que son específicas para 

determinados polisacáridos. 

Para entender el funcionamiento de los 

carbohidratos dentro de nuestro organismo 

imagina un emocionante recorrido desde que 

los alimentos ingresan por la boca, hasta que 

llegan a realizar su función dentro de las 

células, ya que éstas emplean compuestos 

orgánicos simples 36 como los 

monosacáridos, aminoácidos, ácidos grasos y 

nucleótidos para realizar sus funciones, para 

reponer estructuras, para sintetizar nuevas 

células y para generar energía. 


