
DEFINICIÓN

Los glúcidos son biomoléculas formadas básicamente por 
carbono (C), hidrógeno (H) y oxígeno (O).

 Los glúcidos o azúcares son sustancias que en un principio 
se las denominó hidratos de carbono (debido a que su 
fórmula mínima es CH2O, es decir, como si cada carbono 
estuviera «hidratado»). El nombre de glúcido deriva de la 
palabra «glucosa» que proviene del vocablo griego glykos 
que significa dulce, aunque solamente lo son algunos 
monosacáridos y disacáridos.

Los glúcidos o hidratos de carbono son uno de los nutrientes 
contenidos en los alimentos. También son las sustancias 
orgánicas más extendidas en la naturaleza.

Las plantas verdes, las algas y algunas bacterias los producen 
en el proceso conocido como fotosíntesis, durante el cual 
absorben el dióxido de carbono del aire y, por acción de 
la energía solar, producen glucosa y otros compuestos 
químicos.

CLASIFICACIÓN

Son no hidrolizables y constituyen las unidades menores. 
Se clasifican de acuerdo con el número de átomos de C que 
poseen: triosas, tetrosas, pentosas, hexosas y heptosas, 
siendo las más importantes biológicamente las que tienen 
3, 5 y 6 átomos de C.

Los monosacáridos son glúcidos sencillos, constituidos sólo 
por una cadena. Se nombran añadiendo la terminación 
-osa al número de carbonos.
	Las triosas, son abundantes en el interior de la célula, 

ya que son metabolitos intermediarios de la degradación 
de la glucosa: Gliceraldehído y Dihidroxiacetona.

	Las pentosas, son glúcidos de 5 carbonos y entre ellos 
se encuentran: Ribosa y Desoxirribosa, que forman parte 
de los ácidos nucleicos y la Ribulosa que desempeña un 
importante papel en la fotosíntesis, debido a que a ella se 
fija el CO2  atmosférico y de esta manera se incorpora el 
carbono al ciclo de la materia viva. 

	Las hexosas, son glúcidos con 6 átomos de carbono. 
Entre ellas tienen interés en biología, la glucosa, galactosa 
y la fructosa.

En el dibujo están representados una 
triosa, una tetrosa, una pentosa y una hexosa.

A. Monosacáridos, osas o glúsidos simples

LOS GLÚCIDOS

El más común y abundante de los monosacáridos. Es el 
principal nutriente de las células del cuerpo humano a las 
que llega a través de la sangre. No suele encontrarse en los 
alimentos en estado libre, salvo en la miel y algunas frutas, 
sino que suele formar parte de cadenas de almidón o 
disacáridos. La glucosa es un monosacárido cuya molécula 
contiene un grupo aldehído y cinco hidroxilos:

Glucosa

GLÚCIDOS, LÍPIDOS Y VITAMINAS



Fórmula Global :           C12H22O11 

Estas fórmulas representan a la glucosa en su forma lineal 
y cíclica, en este caso el anillo formado tiene 6 lados.

Es el azúcar de las frutas ácidas, forma parte de la sacarosa 
y también se encuentra en la miel. Es soluble en agua y su 
poder edulcorante es muy alto. Se utiliza sobre todo en 
preparados para diabéticos, ya que se absorbe lentamente. 

Fructosa

Aquí está representada la fórmula lineal y cíclica de la 
fructosa, formando un anillo de cinco lados.

Es el monosacárido resultante del desdoblamiento de la 
lactosa o azúcar de la leche. No se encuentra libre en la 
naturaleza, pero forma parte de nuestro cerebro, de ahí su 
importancia.

Galactosa

Resultan de la unión de dos monosacáridos. También 
poseen sabor dulce, son solubles en agua, son cristalizables 
y se pueden desdoblar en dos monosacáridos.

B. Dicáridos o glúsidos dobles

Formada por la unión de una 
molécula de glucosa más una de 
fructosa. Se obtiene de la caña de 
azúcar y la remolacha azucarera. 
También la podemos encontrar en 
los frutos maduros. Es el azúcar 
común. 

Sacarosa

Resulta de la unión de dos moléculas de glucosa y se 
encuentra en las harinas malteadas y granos germinados, 
también se encuentra en el hombre, ya que durante la 
digestión, el almidón se hidroliza dando moléculas de 
maltosa.

Maltosa

La lactosa o azúcar de la leche se encuentra únicamente en 
este líquido en una proporción del 4-5%, desdoblándose por 
hidrólisis en glucosa y galactosa. La lactosa es la responsable 
de que haya personas que presenten intolerancia a la leche, 
y es porque no tienen en suficiente cantidad la enzima que 
rompe a la lactosa llamada lactasa y que está presente en 
la pared del intestino delgado. Esta enzima se pierde por 
procesos infecciosos gastrointestinales y por no tomar 
leche con frecuencia. 

Lactosa



Son aquellos compuestos formados por más de 10 
moléculas de monosacáridos.

No tienen sabor dulce, son insolubles en agua y por 
hidrólisis se descomponen en monosacáridos. Se dividen 
en: 

El almidón
Es un polímero de glucosa. Posee dos tipos de cadena, 
una lineal llamada «amilosa» y otra ramificada llamada 
«amilopectina».

Es el carbohidrato de las plantas. Es la principal reserva 
energética de la mayoría de las plantas.   Se encuentra 
principalmente formando parte de los cereales (trigo, 
arroz, maíz, etc), de los tubérculos (patatas, zanahorias, 
entre otras) y de las legumbres (lentejas, garbanzos, entre 
otras).

Polisacáridos de almacenamiento

C. Polisacáridos o glúsidos dobles

Glucógeno
Es el llamado almidón animal, es el carbohidrato de reserva 
del músculo y el hígado de los mamíferos. Es también un 
polímero de glucosa.

Es sintetizado por el hígado a partir de moléculas de 
glucosa cuando estamos en estado de saciedad, cuando 
pasamos a un estado de ayuno este glucógeno se rompe 
dando unidades de glucosa, para que sean usadas como 
combustible.

El glucógeno muscular es consumido directamente en el 
músculo, mientras que el hígado envía moléculas de glucosa 
a la sangre, a fin de mantener la glucemia constante. Si la 
glucemia baja - hipoglucemia - se produce una situación de 
alarma, ya que supone un peligro para el sistema nervioso 
central, pues depende de ella para su funcionamiento, en 
estas ocasiones se produce un apetito repentino, pérdida 
de fuerza, mareos, sudor frío, etc., se alivia comiendo algo, 
un terrón de azúcar, pan, galletas, etc.

La Celulosa
Entre los polisacáridos estructurales, destaca la celulosa, 
que forma la pared celular  de la célula vegetal. Esta pared 
constituye un estuche en el que queda encerrada la célula, 
que persiste tras la muerte de ésta.

La celulosa está constituida por unidades de b-glucosa, 
y la peculiaridad del enlace b(beta) hace a la celulosa 
inatacable por las enzimas digestivas humanas, por ello, 
este polisacárido no tiene interés alimenticio para el 
hombre.

Polisacáridos estructurales

El algodón 
consta sobre todo 

de celulosa.

La Quitina
Es un homopolisacárido con función estructural, formado 
por la unión de N-acetil-b-D-glucosaminas. Se encuentra 
en exoesqueletos de artrópodos como los insectos y 
crustáceos, y también en las paredes celulares de muchos 
hongos, ya que ofrece gran resistencia y dureza.

La dureza del exoesqueleto de artrópodos 
viene dada por la presencia de quitina.



DEFINICIÓN

Los lípidos son biomoléculas orgánicas formadas 
básicamente por carbono e hidrógeno y generalmente 
también oxígeno; pero en porcentajes mucho más bajos. 
Además pueden contener también fósforo, nitrógeno y 
azufre. 

Es un grupo de sustancias muy heterogéneas que sólo 
tienen en común estas dos características: 
1.	 Son insolubles en agua.
2.	 Son solubles en disolventes orgánicos, como éter, 
cloroformo, benceno, hexano, etcétera.

LOS LÍPIDOS

IMPORTANCIA BIOLÓGICA

Son componentes esenciales de los seres vivos, en los que 
constituyen parte fundamental de todas las membranas 
celulares. Las combinaciones de lípidos y proteínas 
(lipoproteínas) son constituyentes importantes de las 
células, presentes tanto en la membrana celular como en 
las mitocondrias dentro del citoplasma, etc.

Desde el punto de vista biológico desempeñan importantes 
funciones:

En los animales forman el principal material de reserva 
energética (grasas neutras). En el organismo las grasas 
sirven como fuente de energía, de un modo directo así 
como de un modo potencial, ya que se almacenan en el 
tejido adiposo. 

También sirven como aislante térmico en el tejido 
subcutáneo y alrededor de ciertos órganos. La capa de 
grasa que se encuentra debajo de la piel de los mamíferos 
ayudan a retener el calor del cuerpo. Esta capa está 
especialmente desarrollada en los mamíferos marinos.

Los lípidos no polares actúan como aislantes eléctricos 
que permiten la rápida propagación de las ondas de 
despolarización a lo largo de los nervios mielinizados.

Están relacionadas con este grupo de compuestos, 
numerosas sustancias de importante actividad fisiológica, 
como algunas vitaminas, hormonas, ácidos biliares, 
etcétera.

Los constituyentes principales de los lípidos son:

Las 
membranas 

celulares tienen 
dentro de   sus 
componentes a 
los fosfolípidos.

Los lípidos 
también están 

presentes en las 
neuronas.

ACIDOS GRASOS

Los ácidos grasos son moléculas formadas por una larga 
cadena hidrocarbonada de tipo lineal, y en un extremo de 
la cadena un grupo carboxilo (-COOH).

Se conocen unos 70 ácidos grasos que se pueden clasificar 
en dos grupos: 

	Los ácidos grasos saturados sólo tienen enlaces 
simples entre los átomos de carbono. Son ejemplos de 
este tipo de ácidos, el mirístico (14C), el palmítico (16C) y el 
esteárico (18C). 

	Los ácidos grasos insaturados tienen uno o varios 
enlaces dobles en su cadena y sus moléculas presentan 
codos, con cambios de dirección en los lugares donde 
aparece un doble enlace. Son ejemplos el oleico (18C, un 
doble enlace) y el linoleico (18C y dos dobles enlaces).

A. Estructural

B. Reserva genética

C. Aislante térmico

D. Aislante eléctrico

E. Precursor



C. Esteroides

B. Lípidos complejos

			       Alcohol   +   ácido graso

Ejemplo:   

 	 Triglicérido = Glicerol + 3 ácidos grasos

 	 Ceras.Las ceras son ésteres de ácidos grasos de cadena 
larga, con alcoholes también de cadena larga.
	 Todas las funciones que realizan están relacionadas 
con su impermeabilidad al agua y con su consistencia 
firme. Así las plumas, el pelo, la piel, las hojas y frutos, 
están cubiertos de una capa cérea protectora. 
	 Una de las ceras más conocidas es la que segregan las 
abejas para confeccionar su panal.

CLASIFICACIÓN

En cuya estructura molecular además de carbono, 
hidrógeno y oxígeno, hay también nitrógeno, fósforo, azufre 
o un glúcido. Son las principales moléculas constitutivas de 
la doble capa lipídica de la membrana, por lo que también 
se llaman lípidos de membrana.

Que tienen una estructura básica llamada: 
CICLOPENTANOPERHIDROFENANTRENO. 
El principal esteroide es el colesterol, del cual derivan 
otras sustancias como la vitamina D, las sales biliares y las 
hormonas sexuales.

Entre las hormonas sexuales se encuentran 
la progesterona, que prepara los órganos sexuales 
femeninos para la gestación, y la testosterona, 
responsable de los caracteres sexuales masculinos.

Progesterona

Testosterona

A. Lípidos simples

Son compuestos orgánicos necesarios en muy pequeñas 
cantidades tanto para la vida como para la salud y el 
crecimiento. Las vitaminas no se emplean como material en 
construcción ni como fuente de energía y en la mayoría de 
los casos son sintetizados por los vegetales.

El contenido de vitaminas de los alimentos oscila 
notablemente según las condiciones de producción, 
almacenamiento y preparación culinaria de los mismos. 
En los adultos sanos, rara vez se presenta un déficit 
vitamínico, pues las cantidades necesarias de vitaminas 
son muy pequeñas. Por este motivo, la utilización adicional 
de vitaminas sólo será necesaria cuando exista un balance 
vitamínico negativo debido a:
•	 Insuficiente aporte de vitaminas.
•	 Demanda vitamínica aumentada.
•	 Absorción reducida de vitaminas.

VITAMINAS

DEFINICIÓN

DESCUBRIDOR
El término vitamina fue creado por Casimir Funk (1911) 
para designar una sustancia aislada de la corteza de arroz 
que protegía contra la Beri - Beri.

IMPORTANCIA
•	 Actúan como cofactores enzimáticos. (Complejo B y 
Vitamina C).
•	 Constituyen importantes factores del crecimiento.
•	 Participan en la coagulación sanguínea (Vitamina K).
•	 Son componentes de pigmentos visuales (Vitamina A).
•	 Estimulan la absorción de calcio (Vitamina D).
•	 Protegen las membranas celulares (Vitamina E).

El colesterol forma parte estructural de las 
membranas a las que confiere estabilidad. Es la molécula 
base que sirve para la síntesis de casi todos los esteroides.

COLESTEROL



¿Sabías qué?

CLASIFICACIÓN

Se dividen en 2 tipos:

Se absorven en presencia de grasa, a nivel del tracto digestivo. La estructura química de todas ellas es similar. Estas vitaminas 
son: A, D, E y K.

Son fácilmente absorbidas, su estructura química es distinta, entre ellas sirven como coenzimas a las reacciones enzimáticas. 
Estas vitaminas son: complejo B y vitamina C.

Liposolubles

Hidrosolubles

La leche es un líquido nutritivo de color blanquecino, producido por las hembras de los mamíferos (incluidos los monotremas). 
Esta capacidad de las hembras es una de las características que definen a los mamíferos. La principal función de la leche es la 
de alimentar a los hijos hasta que sean capaces de digerir otros alimentos: es el único alimento de las crías de los mamíferos 
(del niño de pecho en el caso de los seres humanos) hasta el destete.
La leche de los mamíferos domésticos es un producto de consumo corriente en la inmensa mayoría de las civilizaciones 
humanas: leche de vaca principalmente, pero también de oveja, de cabra, de yegua, de camella, de dromearia, etc.
La leche es la base de numerosos productos lácteos, como la mantequilla, el queso o el yogur. Numerosos subproductos 
de la leche son utilizados en las industrias agroalimentarias, químicas y farmacéuticas: leche concentrada, leche en polvo, 
caseína o lactosa. La leche de vaca se utiliza también en la alimentación animal. La leche está compuesta principalmente por 
agua, materia grasa, proteínas y calcio.
En la mayoría de los países, el término “leche” sin otra precisión, designa la leche de vaca. Para la leche de otras especies, 
es normal precisar cuál. Llamamos también leche al jugo de ciertas plantas o frutos: leche de coco, leche de soya, leche de 
arroz, o leche de almendra.
La leche de los mamíferos marinos, tales como las focas o las ballenas, es mucho más rica en grasas y nutrientes que la de los 
mamíferos terrestres. La leche es producida por las células secretoras de las glándulas mamarias o ubres (llamadas “pecho” 
en el caso de la mujer y “ubres” en los mamíferos domésticos). La leche secretada en los primeros días después del parto 
se llama el calostro. 
 La leche contiene diferentes grupos de nutrientes. Las sustancias orgánicas (glúcidos, lípidos, proteínas) están presentes 
en cantidades más o menos iguales y constituyen la principal fuente de energía. Estos nutrientes se reparten en elementos 
constructores, las proteínas y en elementos energéticos, los glúcidos y los lípidos. 
La leche contiene también elementos funcionales, iones minerales (Ca, P, K, Na, Mg), vitaminas y agua.
Su diversificada composición, en la que entran grasas (rica en ácidos grasos saturados, los triglicéridos), prótidos, (caseína, 
albúmina) y glúcidos (lactosa, azúcar específica de la leche) , la convierten en un alimento completo. Además, la leche 
entera de vaca es una importante fuente de vitaminas (vitaminas A, B, D3, E). La vitamina D es la que fija el fosfato de calcio 
a dientes y huesos, por lo que se hace especialmente recomendable a los niños.



Practica dirigida N° 3

1. 	 Es el monosacarido mas abundante en el ser vivo:

	 a)	 Fructosa
	 b)	 Glucosa
	 c)	 Galactosa
	 d)	 Manosa
	 e)	 Xilosa

2.	 El azúcar mas dulce encontrado en las flores es la:

	 a)	 Sacarosa
	 b)	 Glucosa
	 c) 	 Lactosa
	 d) 	 Fructosa
	 e)	 Ribulosa

3.	 El disacarido presente en la leche materna esta 
formado de:

	 a)	 Glucosa + Glucosa
	 b)	 Fructosa + Glucosa
	 c)	 Galactosa + Glucosa
	 d)	 Rafinosa
	 e)	 Celobiosa

4.	 El almidón se halla en las plantas y esta formado por 
unidades de:

	 a)	 Fructosas
	 b)	 Xilosas
	 c)	 Ribosas
	 d)	 Glucosas
	 e)	 Galactosas

5.	 El ser humano puede digerir polisacáridos presentes 
en los alimentos, excepto:

	 a)	 Almidón
	 b)	 Glucogeno
	 c)	 Celulosa
	 d)	 a y b
	 e)	 b y c

6.	 El exoesqueleto de una hormiga está compuesto por el 
polisacarido:

	 a)	 Celulosa
	 b)	 Queratina
	 c)	 Glucogeno
	 d)	 Quitina
	 e)	 Heparina

7.	 La celulosa, el almidón y el glucógeno son polisacáridos 
cuyas unidades están unidas por enlaces:

	 a)	 Peptídicos
	 b)	 Ester
	 c)	 Glucosidicos
	 d)	 Fosfoester
	 e)	 Fosfodiester

8.	 La característica común a todos los lípidos es:

	 a)	 Su poca solubilidad en el agua.
	 b)	 Ser anfipaticos
	 c)	 La presencia de ácidos grasos.
	 d)	 Ser de cadena larga.
	 e)	 Su solubilidad en el agua.

9.	 Las hojas de las plantas no se deshidratan por que 
están cubiertas por una cera llamada:

	 a)	 Cutina
	 b)	 Triglicerido
	 c)	 Lanolina
	 d)	 Colesterol
	 e)	 Ceramida

10.	 Es un lípido presente en las membranas celulares 
formando la bicapa lipidica:

	 a)	 Colesterol
	 b)	 Trigliceridos
	 c)	 Acidos grasos
	 d)	 Digliceridos
	 e)	 Fosfolípido



Tarea domiciliaria N° 3

1. 	 Es el monosacarido presente en la leche:

	 a)	 Fructosa
	 b)	 Glucogeno
	 c)	 Lactosa
	 d)	 Galactosa
	 e)	 Maltosa

2.	 Al unir una glucosa con una fructosa daremos origen al 
disacarido:

	 a)	 Maltosa
	 b)	 Lactosa
	 c)	 Sacarosa
	 d)	 Isomaltosa
	 e)	 Galactosa

3.	 Es un polisacarido con función energética:

	 a)	 Celulosa
	 b)	 Heparina
	 c)	 Quitina
	 d)	 Glucogeno
	 e)	 Hemicelulosa

4.	 Es considerado el "combustible celular" de uso 
inmediato:

	 a)	 Galactosa
	 b)	 Ribulosa
	 c)	 Xilulosa
	 d)	 Glucosa
	 e)	 Gliceraldehido

5.	 La celulosa es un polisacarido de función estructural 
presente en la pared celular de los:

	 a)	 Hongos
	 b)	 Protozoarios
	 c)	 Vegetales
	 d)	 Procariotas
	 e)	 Animales

6.	 La fórmula global de la molécula de glucosa es:

	 a)	 C3H6O3
	 b)	 C4H8O4
	 c)	 C5H10O5
	 d)	 C6H12O6
	 e)	 C7H14O7

7.	 En el arroz encontraremos grandes cantidades del 
polisacárido energético denominado:

	 a)	 Celulosa
	 b)	 Glucogeno
	 c)	 Hemicelulosa
	 d)	 Heparina
	 e)	 Almidón

8.	 Un triglicerido estaconstituido de:

	 a)	 1 ac. graso + 1  alcohol
	 b)	 2 ac. grasos + 1  alcohol
	 c)	 3 ac. grasos + 1  alcohol
	 d)	 1 ac. graso + 2  alcoholes
	 e)	 1 ac. graso + 3  alcoholes

9.	 El aceite de cocina está constituido de:

	 a)	 Fosfolipidos
	 b)	 Glucolipidos
	 c)	 Colesterol
	 d)	 Trigliceridos
	 e)	 Digliceridos

10.	 El colesterol está presente en la membrana celular 
animal, este lípido pertenece al grupo de los:

	 a)	 Lípidos simples
	 b)	 Terpenos
	 c)	 Lípidos complejos
	 d)	 Eicosanoides
	 e)	 Esteroides


