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Introduccion
Los carbohidratos son uno de los principales

grupos de biomoléculas que desempenan
funciones vitales enlos organismos vivos. Se
encuentran en una amplia variedad de formas,
desde los monosacaridos mas simples hastalos
polisacaridos mas complejos. Estos compuestos
no solo sirven como fuente primaria de energig,
sino que también tienenroles estructurales, de
almacenamiento y en la comunicacion celular. En
este ensayo se exploralaestructuradelos
monosacaridos y disacaridos, sus propiedades
quimicas y bioldgicas, asicomo el proceso de
digestidén de los carbohidratos enlos seres
humanos.



Estructura de los monosacaridos
Los monosacaridos son los componentes mas
simples de los carbohidratos. Se caracterizan por ser
azucares que Nno pueden descomponerse en
moléculas mas simples mediante hidrdlisis. Su férmula
molecular general es Cn,H2n,0On,Cn,H2n,0On, donde "n"
representa el niumero de atomos de carbono enla
mMolécula. Los monosacaridos mas comunesiincluyen
la glucosa, la fructosa yla galactosa.

La glucosa, un hexosa, es la principal fuente de energia
para las células del cuerpo humano. Esta molécula
tiene un grupo aldehido (-CHO) en uno de sus
carbonos, loquelaclasificacomounaldosa. La
fructosa, a pesar de ser también un monosacarido con
la misma férmula molecular que la glucosa, es una
cetosa, ya que contiene un grupo cetona (-CO) en su
estructura. Por otrolado, la galactosa es unisdmero
delaglucosa, lo que significa que ambas tienenla
misma férmula molecular pero diferentes
disposiciones de los atomos.

Los monosacaridos pueden tener diferentes formas
estructurales. En su forma lineal, los monosacaridos
Mmuestran un grupo funcional aldehido o cetona, pero
en solucién acuosa, adoptan una forma ciclica debido a
lainteraccidn entre el grupo carbonilo y un grupo
hidroxilo en el mismo compuesto. Estas estructuras
ciclicas son estables yrepresentanla forma mas
comun en que los monosacaridos existen en el cuerpo
humano



Propiedades quimicas de los carbohidratos
Los carbohidratos presentan una serie de propiedades
quimicas que dependen de su estructura. Unadelas
propiedades mas importantes esla capacidad delos
mMonosacaridos para actuar como agentes reductores
debido ala presencia de un grupo aldehido o cetona.
Esta propiedad se utiliza en varias pruebas bioquimicas,
como laprueba de Benedict ola de Fehling, que
detectan la presencia de azucares reductores, comola
glucosa, en soluciones.

Otra propiedad quimicarelevante es|la capacidad de los
carbohidratos para formar enlaces glucosidicos. Estos
enlaces son fundamentales parala formaciénde
disacaridos y polisacaridos, como el almiddn, el
glucdégeno yla celulosa. La formaciéon de estos enlaces
ocurre a travées de reacciones de condensacion, en las
que se elimina una molécula de agua. Ademas, algunos
carbohidratos tienen una propiedad hidratante, es
decir, pueden atraer yretener agua debido a sus
grupos hidroxilo, lo que les permite disolverse en agua.
lLos polisacaridos, como el almiddn y la celulosa, son
polimeros que consisten enlargas cadenas de
monosacaridos unidos por enlaces glucosidicos. La
celulosa, por ejemplo, esta compuesta por unidades de
glucosa unidas por enlaces 3-1,4, lo que le confiere
propiedades estructurales en las plantas. El almiddn, en
cambio, es una forma de almacenamiento de glucosa
enlas plantas y se encuentra principalmente enlos
tubérculos y semillas.



Estructura de los disacaridos
Los disacaridos son carbohidratos compuestos por la
union de dos monosacaridos mediante un enlace
glucosidico. Este enlace se forma por unareaccionde
condensacion, en la que se elimina una molécula de
agua. Existen varios disacaridos de importancia
bioldgica, entre los cuales se destacan la sacarosa, la
lactosaylamaltosa.
e Sacarosa: Este disacarido esta compuesto poruna
mMolécula de glucosa y una de fructosa unidas por un
enlace glucosidico. La sacarosaes el azucar
comunmente encontrado enla cana de azucar yla
remolacha, yes utilizada porlas plantas para
transportar energia.
. Lactosa:Lalactosa, presente enlaleche, esta
formada por una molécula de glucosayunade
galactosa. Ladigestiondelalactosa depende dela
accion de laenzimalactasa, que puede no estar
presente en todas las personas, lo que causa
intoleranciaalalactosa.
e | Maltosa: Formada por dos unidades de glucosa, la
mMaltosa se obtiene cuando el almiddn se
descompone enelproceso de digestidonodurantela
mMalteacion de los cereales. Su enlace glucosidico
también se puede romper por hidrdlisis.

LLa digestién de los disacaridos en el cuerpo humano
implica la ruptura del enlace glucosidico mediante la
accion de enzimas especificas, liberando asilos
Monosacaridos que pueden ser absorbidos.



Propiedades biologicas de los carbohidratos:

Los carbohidratos son esenciales para el
funcionamiento bioldgico delos organismos. Uno
de susroles masimportantes es como fuente de

energia.La glucosa, al ser la forma mas facilde
metabolizar, es utilizada por las células para
generar ATP (adenosin trifosfato), la principal
fuente de energia celular. Los carbohidratos
tambiénjuegan un papel crucial en laregulacién de
la concentracién de glucosa enla sangre, ya que el
pancreas secretahormonas como lainsulinay el
glucagdn para controlar su nivel. Lainsulina
favorece la absorcidon de glucosa por las células,
mientras que el glucagdn estimula la liberacién de
glucosa desde el higado.

Los carbohidratos también tienen funciones
estructurales. La celulosa, por ejemplo, es un
componente clave de la pared celular de las
plantas, proporcionando rigidez y resistencia.
Ademas, los carbohidratos en formade
glicoproteinas y glicolipidos estan presentesenlas
membranas celulares y participan en el
reconocimiento celular, el sistemainmunoldgico y
la senalizacidn celular



Digestion de los carbohidratos
La digestidn de los carbohidratos comienza enla
boca, donde la amilasa salival comienza a
descomponer el almiddén en moleculas mas
pequenas, como maltosa. Sin embargo, el proceso
de digestion continua principalmente en el intestino
delgado. En este sitio, la amilasa pancreatica sigue
descomponiendo los almidones en disacaridos y
monosacaridos. Ademas, enzimas especificas
como lasacarasa, lalactasa yla maltasa se
encargan de dividir los disacaridos en sus
mMmonosacaridos correspondientes: la sacarosa se
convierte en glucosa y fructosa, lalactosaen
glucosa y galactosa, yla maltosa en glucosa.
Una vez descompuestos en monosacaridos, estos
son absorbidos a traves de lamucosaintestinaly
transportados por el torrente sanquineo al higado,
donde la glucosa se puede almacenar en formade
glucdgeno oliberarse enla sangre para ser utilizada
por las células. Cualquier exceso de glucosase
convierte en grasayse almacena en el tejido
adiposo.

La glucosa es la principal fuente de energia paralas
células, pero otros monosacaridos comolla
fructosa también pueden ser utilizados, aunque
primero deben ser metabolizados en el higado. En el
caso delalactosa, algunas personas tienen
deficiencia de lactasa, lo que dificultala digestion de
este disacarido y produce intolerancia alalactosa,
un trastorno digestivo comun.






