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Bueno para comenzar este ensayo empezare explicando lo que son la clasificacion de los
carbohidratos , este tema es de alta relevancia ya que alguns personas no conocen acerca de
dicho tema y es un tema de alto interes, a partir de esto iremos desarollando con los temas
restantes, entonces volvemos al tema sobre la clasificacion de las proteinas con base a su

numero de atomos de carbono, su grupo funcional y el numero de unidades.

Son los compuestos organicos denominados azucares, y estan formados por carbono, oxigeno
e hidrogeno 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 atomos de carbono uno de éstos
carbonos es un grupo carbonilo, aldehido -CHO, o cetona —CO-, el resto de los atomos estan
unidos a grupos hidroxilo —OH ,por ello se denominan polihidroxialdehidos o aldosas y

polihidroxicetonas o cetosas.

Las polihidroxialdehidos y las polihidroxicetonas se pueden unir mediante enlaces covalentes,
para dar lugar a polimeros, éstos enlaces se denominan enlaces O-glucosidico los carbohidratos
se utilizan para producir y almacenar energia por las células (glucosa, glucégeno y almidon),
algunos como la celulosa constituyen importantes estructuras celulares, algunos asociados a
lipidos (glucolipidos) y proteinas (glucoproteinas) desempenan papel clave en el

reconocimiento entre las células.

A contunuacion explicare de forma breve como se estructuran los monosacaridos , de los
disacaridos y de los polisacardios, Son los hidratos de carbono elementales, responden a la
formula general es (CH2O) n. donde n es un nimero entero comprendido entre 3 y 8, segun
su numero de carbonos se denominan triosas, tetrosas, pentosas, etc. En general son blancos,
de sabor dulce y soluble en agua estos son moléculas que poseen isomeria , los olisacaridos
son compuestos formados por la union de 2 a |0 monosacaridos, unidos mediante enlaces
oglucosidicos y en general son solubles en agua y tienen sabor dulce. Los oligosacaridos son
cadenas cortas y lineales, el enlace se produce entre el carbono de un grupo hidroxilo de un
monosacarido y el carbono anomérico de otro monosacarido y los disacaridos se forman por

la union de dos monosacaridos,en la reaccion se desprende una molécula de agua y el enlace
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resultante se denomina glucosidico. Los disacaridos masabundantes en la naturaleza son:

maltosa, lactosa y sacarosa.

Y los oligosacaridos estan compuestos por un gran numero de monosacaridos unidos entre
ellos mediante enlaces oglucosidicos, en general no son dulces ni solubles en agua. Los
polisacaridos mas frecuentes en los seres vivos, almidon, glucdgeno y celulosa,estan formados
Unicamente por unidades de glucosa, otros polisacaridos como la quitina, no contienen glucosa

sino un monosacarido derivado de ella.

Para continuar con los temas un tema de relevacia es muy importante saber sus propiedades

quimicas y biologicas de estos tres grupos y se conforman por:

El almidon: Es el polisacarido de reserva de las plantas, constituido por dos polimeros de
glucosa, amilasa (30%) y amilopectina (70%). La amilasa es un polimero formado por unidades

de glucosa unidas por enlaces a (1 —4).

El Glucogeno: Es la principal sustancia de reserva de los animales. Es especialmente abundante
en el higado y en los musculos estriados, este esta formado por cadenas lineales de glucosa
unidas mediante enlaces a (I —4) que presentan también ramificaciones a (1 —6), que aparecen
cada 10 unidades de glucosa aproximadamente, no posee estructura helicoidal, lo que lo hace
mas accesible a la accion de las enzimas, y puede ser degradado en las células animales mas

rapidamente que el almidon en los vegetales.

La celulosa: 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. Es una
cadena lineal de glucosas que se unen por enlaces B (I—4). Nosotros no podemos degradar
la celulosa que ingerimos por carecer de las enzimas digestivas capaces de romper los enlaces

B (I—4), pasando inalterada por el tracto digestivo sin proporcionarnos energia.

Y la quitina: el principal componente del exoesqueleto de los insectos y de los crustaceos y de
la pared que envuelve las células de los hongos. Se trata de un polimero de N-acetil glucosamina
unidas por enlace B (1—4). Adopta una estructura similar a la celulosa, pero con enlaces de

hidrogeno mas fuertes debido al grupo N-acetil.
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Un tema de alta relevancia es como es el metabolismo de los carbohidratos, lo cual puedo

decir que se define como metabolismo de los carbohidratos a los procesos bioquimicos de

formacion, ruptura y conversion de los carbohidratos en los organismos vivos.

Nos saltamos un tema que para mi fue de un alto interes ya que no tenia ningun conocimiento
sobre este, y es la clasificacion de los lipidos, estos se clasifican dependiendo la cantidad de
acidos grasos que tengan , por tanto saponificables, de los lipidos que no poseen acidos grasos,

los saponificables.
ejemplo: Las ceras, agliceridos,fosfolipidos,los lipidos de membrana, los esteroides entre otros.

Los lipidos agrupan una gran cantidad de moléculas organicas de muy diversa naturaleza
quimica, que comparten una propiedad, la de ser insolubles en agua y esto se debe a que poseen
numerosos enlaces apolares carbono-hidrégeno, sin embargo se disuelven en disolventes
organicos como alcohol, benceno, éter, cloroformo, etc. Estan formados por carbono, oxigeno

e hidrégeno y en ocasiones contienen otros elementos como el fésforo y nitrogeno.

Y para culminar explicare el tema de el metabolismo de lipidos, estos tienen 4 principales

funciones y de ahi depende todo las cuales son.

|.-Funcion de reserva. Que son la principal reserva energética del organismo. Un gramo de
grasa produce 9'4 kilocalorias en las reacciones metabdlicas de oxidacion, mientras que

proteinas y glicidos sélo producen 4'l kilocaloria/gr.

2.-Funcion estructural. Forman las bicapas lipidicas de las membranas. Recubren o6rganos y le

dan consistencia, o protegen mecanicamente como el tejido adiposo de pies y manos.

3.- Funcién biocatalizadora. En este papel los lipidos favorecen o facilitan las reacciones
quimicas que se producen en los seres vivos. Cumplen esta funcion las vitaminas lipidicas, las

hormonas esteroideas y las prostaglandinas.

4.- Funcién transportadora. El transporte de lipidos desde el intestino hasta su lugar de destino

se realiza mediante su emulsion gracias a los acidos biliares y a los proteolipidos.
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