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LOS CARBOHIDRATOS: Estructura, propiedades y digestion

Los carbohidratos, también conocidos como glucidos, son biomoléculas organicas esenciales para la
vida, desempefiando funciones vitales en el almacenamiento y suministro de energia, la formacion
de estructuras celulares y la sefializacion celular. Estos compuestos se clasifican en tres grupos
principales: monosacaridos, disacaridos y polisacaridos, diferenciados por su complejidad estructural
y numero de unidades de azUlcar.

Monosacaridos: Los Azucares Simples

Los monosacaridos son los carbohidratos mas simples, que no pueden ser hidrolizados en unidades
mas pequefnas. Su estructura basica consiste en una cadena lineal de &tomos de carbono, con un



grupo funcional carbonilo (C=0) y grupos hidroxilo (OH) en los carbonos restantes. La férmula
general de un monosacarido es (CH20)n, donde n es un nimero entero mayor o igual a 3.

Clasificacion de los Monosacaridos:

Los monosacaridos se clasifican segun el numero de atomos de carbono y la naturaleza del grupo
carbonilo:

- Triosas: Contienen 3 &tomos de carbono (ej. gliceraldehido, dihidroxiacetona).
- Tetrosas: Contienen 4 a&tomos de carbono (gj. eritrosa, treosa).
- Pentosas: Contienen 5 atomos de carbono (ej. ribosa, desoxirribosa).

- Hexosas: Contienen 6 atomos de carbono (ej. glucosa, fructosa, galactosa).

Isomeria en los Monosacaridos:

Los monosacaridos con 4 o mas atomos de carbono presentan isomeria ptica, es decir, existen en
dos formas enantioméricas (D y L) que son imagenes especulares no superponibles. La
configuracion D o L se determina por la orientacion del grupo hidroxilo en el carbono asimétrico mas
alejado del grupo carbonilo.

Estructura Ciclica de los Monosacaridos:

En solucion acuosa, los monosacéridos con 5 0 mas atomos de carbono tienden a ciclarse, formando
estructuras ciclicas estables. La ciclacidon se produce por la reaccion del grupo carbonilo con un
grupo hidroxilo en la misma molécula, formando un hemiacetal o hemicetal ciclico. Esta ciclacion
genera un nuevo centro quiral, lamado carbono anomérico, que puede tener dos configuraciones: a

o B.

Disacéaridos: La Union de Dos Monosacaridos



Los disacéaridos son carbohidratos formados por la unién de dos monosacéaridos mediante un enlace
glicosidico. Este enlace se forma por la eliminacion de una molécula de agua entre los grupos
hidroxilo de los dos monosacaridos. Los disacaridos mas comunes son:

- Sacarosa: Glucosa + Fructosa (azUcar de mesa).
- Lactosa: Glucosa + Galactosa (azucar de la leche).

- Maltosa: Glucosa + Glucosa (producto de la digestion del almidén).

Propiedades de los Disacaridos:

Los disacéaridos son solubles en agua y tienen un sabor dulce. Su poder reductor depende de la
presencia de un grupo carbonilo libre. La sacarosa, por ejemplo, es un disacarido no reductor
porque ambos carbonos anoméricos estan involucrados en el enlace glicosidico.

Polisacéaridos: Cadenas Complejas de Monosacaridos

Los polisacaridos son polimeros formados por la union de muchas unidades de monosacéridos
mediante enlaces glicosidicos. Estos polimeros pueden ser lineales o ramificados, y su estructura
determina sus propiedades fisicas y biolégicas. Los polisacaridos mas importantes son:

- Almidoén: Polisacéarido de reserva en plantas, formado por amilosa (lineal) y amilopectina
(ramificada).

- Glucogeno: Polisacéarido de reserva en animales, similar a la amilopectina pero méas ramificado.

- Celulosa: Polisacarido estructural en plantas, formado por cadenas lineales de glucosa unidas por
enlaces (3-1,4.

Propiedades de los Polisacaridos:

Los polisacaridos son insolubles en agua y no tienen sabor dulce. Su funcién principal es el
almacenamiento de energia (almidon, glucdgeno) o la formacién de estructuras (celulosa, quitina).
La digestion de los polisacaridos requiere la accion de enzimas especificas, como las amilasas.



Propiedades Quimicas y Bioldgicas de los Carbohidratos

Los carbohidratos presentan diversas propiedades quimicas y bioldgicas que los hacen esenciales
para la vida:

- Fuentes de Energia: Los monosacaridos como la glucosa son la principal fuente de energia para
las células. La respiracion celular utiliza la glucosa para producir ATP, la moneda energética de la
célula.

- Funcioén Estructural: La celulosa es un componente esencial de las paredes celulares vegetales,
proporcionando soporte y rigidez. La quitina es un polisacéarido estructural que forma el
exoesqueleto de los artropodos.

- Reconocimiento Celular: Los oligosacéridos, cadenas cortas de monosacaridos, se encuentran
unidos a proteinas y lipidos en la superficie celular. Estos oligosacaridos participan en el
reconocimiento celular, la adhesion celular y la sefializacion celular.

- Formacion de Glucoconjugados: Los carbohidratos se unen a proteinas (glucoproteinas) o lipidos
(glucolipidos), formando moléculas con funciones especificas. Las glucoproteinas, por ejemplo,
participan en el transporte de sustancias, la respuesta inmune y la coagulacién sanguinea.

Digestion de los Carbohidratos

La digestion de los carbohidratos comienza en la boca con la accion de la amilasa salival, que
hidroliza los enlaces a-1,4 del almidén, formando dextrinas y maltosa. En el estbmago, la amilasa
salival se inactiva por el pH acido. En el intestino delgado, la amilasa pancreatica continta la
digestion del almidén, produciendo maltosa, glucosa y dextrinas. Las enzimas del borde en cepillo
del intestino delgado, como la maltasa, la lactasa y la sacarasa, hidrolizan los disacaridos en
monosacaridos, que son absorbidos por las células del intestino.

Intolerancia a la Lactosa:

La intolerancia a la lactosa se produce por la deficiencia de la enzima lactasa, que hidroliza la lactosa
en glucosa y galactosa. La lactosa no digerida fermenta en el intestino, produciendo gases y
sintomas como diarrea y dolor abdominal.



Conclusiones

Los carbohidratos son moléculas esenciales para la vida, desempefiando funciones vitales en el
almacenamiento y suministro de energia, la formacion de estructuras celulares y la sefializacion
celular. Su estructura, propiedades quimicas y bioldgicas, asi como su digestion, son cruciales para
el funcionamiento adecuado del organismo. La comprensién de estos aspectos es fundamental para
una dieta equilibrada y una buena salud.



