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Carbohidratos <<

¢,Qué son los
carbohidratos?

Clasificacio

’

Los carbohidratos también llamados
formalmente glucidos o hidratos de
carbono, son biomoléculas que contienen
carbono, hidrogeno y oxigeno estan
formados por moléculas de azucar que al

— descomponerse crean glucosa, las

—<

biomoléculas son esenciales para varios
procesos biolégicos e incluyen
macromoléculas Grandes como proteinas,
aminoéacidos, lipidos, vitaminas, &cidos
nucleicos, las biomoléculas son esenciales
para los seres vivos.
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Reciben el nombre
de azucares simple
al ser los glacidos
mas sencillos, se
caracterizan por
pasar a través de la
pared del tracto
alimentarios sin sufrir
modificacién por
parte de las enzimas
encargadas de la
digestion; ejemplos
mas comunes de
monosacaridos

estan en la glucosa o
dextrosa, la fructosa
o levulosa y la
galactosa, de igual
manera existe la
eritorsa, treosa,
ribosa, xilosa, alosa,
manosa, talosa vy

Monosacaridos —me

sorbosa. Los
carbonilico se
dividen en aldosas y
cetonas.
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Polisacaridos

Disacéaridos —<
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Son compuestos de azucares simples, en
resultado de unién de dos monosacaridos, el
cuerpo los puede absorber en el tracto
alimentario y los tiene que convertir a
monosacaridos, ejemplo: lo mas comunes
de disacaridos estdn en la sacarosa, la
lactosa y la maltosa, pero también existe la
luctuosa, nigerosa, trehalosa celobiosa e
isomaltosa.
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Son hidratos de carbono de mayor
complejidad, pueden ser metabolizados
por algunas bacterias y protistas y algunos
son fuentes comunes de energia en la
alimentacion, ejemplo: los mas comunes
de polisacaridos estan el almidén o fécula,
el glicogeno o almidén animal, la célula es
sustancia fibrosa y a quitina, son polimeros
cuyos constituyentes (sus monomeros)
son monosacaridos, los cuales se unen
repetitivamente mediante enlaces
glucosuricos. Estos compuestos llegan a
tener un peso molecular muy elevado, que
depende del numero de residuos o
unidades de monosacaridos que participen
en su estructura.

Los polisacaridos no tienen sabor dulce,
no cristalizan y no tienen poder reductor.
Su importancia biologica reside en que
pueden servir como reservas energeéticas o
pueden conferir estructura al ser vivo que
los tiene.

Los oligosacaridos son glacidos que se
forman por la wunibn de 2 a 10
monosacaridos.



FUNCIONES e’

Podemos encontrar
tres tipos principales
de carbohidratos:
los azucares, los
almidones y la fibra,
los tres grupos son:
monosacaridos,
disacaridos
polisacaridos.
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-Cuando el cuerpo
descompone los
azucares en glucosa,
—= se obtiene energia

para realizar
nuestras actividades
cotidianas.
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-Al ser sustancias
que el cuerpo no
descompone, la fibra
2 ayuda a tener una
sensacion de
saciedad que impide
que el organismo
sienta mas hambre.
“
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-Las fibras tanto

soluble como
insolubles, mejoran
la indigestion

ademas la soluble

y_< reduce niveles de

colesterol y regula el
azucar en la sangre,
lo que relaciona con
un menor riesgo de
sufrir enfermedades

cardiovasculares.

\
p—

El cerebro requiere
combustible y la
mayoria de veces lo
obtiene
—==exclusivamente con
glucosa, cuando hay
una ingesta muy baja
el cerebro cambia de
proveedor.




Estructura <

Alimentos
ricos en
alimentos

—
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MoNO0Sacaridos e

Disacaridos
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Polisacaridos e

Los carbohidratos tienen
una reputacion un poco
desveladora dentro de la
alimentacién humana, al
igual que las grasas, pero
los glucidos no son
dafinos para el cuerpo ni
deben reforzarse
eliminarse de una dieta
saludable
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Las estructuras poseen de 3
a 7 atomos de carbono y su
formula general es (CH20) n

-Glucosa:C6H1206
-Fructosa: C6H1206
-Galactosa: C6H1206
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-Sacarosa: C12H22011
-Lactosa: C12H22011
-Maltosa: C12H22011
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-Almidoén: (C6H1005) n
-Glucégeno: (C6H1005) n
-Celulosa: (C6H1005) n

-Azucares
-Almidones

-Fibras




