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Los carbohidratos y los lipidos son macronutrientes esenciales para la vida humana,
desempefiando roles cruciales en la energia, la estructura celular y el metabolismo. La
clasificacion de estos compuestos segun sus caracteristicas estructurales y funcionales
permite una mejor comprension de sus funciones bioldgicas y su importancia en la nutricion
y la salud. Este ensayo se da a conocer la clasificacion de los carbohidratos, sus estructuras,
propiedades quimicas y bioldgicas, asi como su metabolismo. También, se explorard la

clasificacion de los lipidos, su estructura, composicion, propiedades y metabolismo.

Clasificacion de los Carbohidratos

Los carbohidratos se clasifican en tres categorias principales: monosacaridos, disacaridos y
polisacéridos, basandose en el niumero de unidades de azucar que contienen. También se

pueden clasificar segun el nimero de &tomos de carbono y su grupo funcional.

Son los compuestos organicos denominados azUcares, y estan formados por carbono, oxigeno
e hidrégeno. Estas son las biomoléculas mas importantes de la naturaleza y constituyen la
principal reserva energética de los seres vivos. Los carbohidratos estan formados por una o
varias unidades constituidas por cadenas de entre 3 a 7 4&tomos de carbono. Uno de éstos
carbonos es un grupo carbonilo, aldehido —-CHO, o cetona —CO-, el resto de los &tomos estan
unidos a grupos hidroxilo —OH. Por ello se denominan polihidroxialdehidos o aldosas y

polihidroxicetonas o cetosas.

Estructura de los monosacaridos, disacaridos y polisacaridos Monosacaridos
Monosacaridos

Son los hidratos de carbono elementales, responden a la formula general es (CH20) n. donde
n es un numero entero comprendido entre 3 y 8, segun su nimero de carbonos se denominan

triosas, tetrosas, pentosas, etc. En general son blancos, de sabor dulce y soluble en agua.

Los disacaridos se forman mediante la unién de dos monosacaridos a través de un enlace
glucosidico. Durante esta union, se libera una molécula de agua en una reaccion de

condensacion.



Los polisacaridos son largas cadenas de monosacéaridos unidos por enlaces glucosidicos.

Actuan principalmente como almacenes de energia 0 como materiales estructurales.

Propiedades Quimicas y Bioldgicas de los Tres Grupos

Almidon. Es el polisacarido de reserva de las plantas, constituido por dos polimeros de

glucosa, amilasa (30%) y amilopectina (70%).

Glucogeno. Es la principal sustancia de reserva de los animales. Es especialmente abundante

en el higado y en los musculos estriados.

Celulosa. Es un polisacarido muy importante, que entra a formar parte de la estructura de las

células vegetales, siendo por ello la molécula organica mas abundante sobre la Tierra.

Quitina. Es el principal componente del exoesqueleto de los insectos y de los crustaceos y

de la pared que envuelve las células de los hongos.
Metabolismo de Carbohidratos

El metabolismo de carbohidratos incluye procesos como la glucolisis, el ciclo de Krebs y la
cadena de transporte de electrones. La glucosa se descompone para liberar energia en forma
de ATP, que es fundamental para las funciones celulares. El glucégeno, un polisacarido de
almacenamiento en animales, se descompone durante la glucogendlisis para mantener los
niveles de glucosa en sangre.

Clasificacion de Lipidos

Los lipidos se clasifican en tres categorias principales: triglicéridos, fosfolipidos y esteroles.

Triglicéridos:



Compuestos por una molécula de glicerol unida a tres acidos grasos. Son la forma principal

de almacenamiento de energia en los animales.
Fosfolipidos:

Tienen una estructura similar a los triglicéridos, pero con un grupo fosfato reemplazando uno

de los acidos grasos. Son componentes esenciales de las membranas celulares.
Esteroles:

Incluyen compuestos como el colesterol, que es fundamental para la estructura de las

membranas celulares y como precursor de hormonas esteroides.

Estructura, Composicién y Propiedades de los Lipidos
Triglicéridos:

Son hidrofébicos y se almacenan en el tejido adiposo. Proporcionan una fuente concentrada

de energia.
Fosfolipidos:

Son anfipaticos, con una cabeza hidrofilica y dos colas hidrofobicas. Forman bicapas

lipidicas en las membranas celulares.
Esteroles:

Tienen una estructura de anillo esteroideo. El colesterol modula la fluidez de la membrana y

es un precursor de moléculas bioactivas.
Metabolismo de Lipidos

El metabolismo de los lipidos implica su descomposicion y sintesis. Los triglicéridos se
descomponen en acidos grasos y glicerol mediante la lipdlisis, y los acidos grasos se oxidan
para producir ATP en la beta-oxidacion. La sintesis de acidos grasos y triglicéridos es crucial

para el almacenamiento de energia.



La comprension de la clasificacion, estructura, propiedades y metabolismo de los
carbohidratos y lipidos es esencial para apreciar su papel en la nutricion y la salud. Los
carbohidratos, a través de sus diversas formas y funciones, son vitales para la produccion de
energia y la estructura celular. Los lipidos, por su parte, no solo sirven como reserva de
energia, sino que también son cruciales para la integridad de las membranas celulares y la

sintesis de hormonas.

Referencias

Universidad del sureste.2023.Antologia de bioquimica.pdf
https://plataformaeducativauds.com.mx/assets/docs/libro/LNU/4ef7f562f134298¢c90f917ae
32560h263-LC-LNU304%20BIOQU%C3%8DMICA.pdf



