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CARBOHIDRATOS

DEFINICION:

Son una sustancia organica, 
blanca y soluble en agua. 

Estan compuestos por C6 + 
H12 + O6

TIPOS:

MONOSACARIDOS:

Son azucares que no se pueden 
hidrolizar hacia carbohidratos mas 
simples. pueden clasificarse como: 

Triosas, Tetronas,  Pentosas, 
Hexosas o Heptosas.

DISACARIDOS:

Son productos de condensacion 
de dos unidades de 

monosacarido; ejemplos serian 
lactosa, maltosa, sacarosa y 

trehalosa.

OLIGOSACARIDOS:

Productos de la 
consendacion de 3 a 10 

monosacaridos.

POLISACARIDOS:

Product de la condensacion de mas 
de 10  monodacaridos, como 

almidones y dextrinas.

ATP:

DEFINICION:

Adenosin Trisfofato, es la molecula 
transpotadora de engergia mas abundante. 
Canaliza la energia quimica de las moleculas 
alimenticias y luego lal ibera para impulsar el 

funcionamiento de las celulas.

FUNCION:

A travesde una enredada cadena de reacciones 
quimicas, la glucosa se convierte en ATP. A este 

proceso se le llama respiracion celular o 
metabolismo.
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