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Los carbohidratos son unas biomolecular que también toman los nombres de
hidratos de carbono, glucidos, azucares o sacaridos; aunque los dos primeros
nombres, los mas comunes y empleados, no son del todo precisos, ya que no se
tratan estrictamente de atomos de carbono hidratados, pero los intentos por sustituir
estos términos por otros mas precisos no han tenido éxito. Estas moléculas estan
formadas por tres elementos fundamentales: el carbono, el hidrogeno y el oxigeno,
este Ultimo en una proporcién algo mas baja. Su principal funcion en el organismo
de los seres vivos es la de contribuir en el almacenamiento y en la obtencién de
energia de forma inmediata, sobre todo al cerebro y al sistema nervioso.

Los carbohidratos son moléculas de azucar. Junto con las proteinas y las grasas,
los carbohidratos son uno de los tres nutrientes principales que se encuentran en
alimentos y bebidas.

Su cuerpo descompone los carbohidratos en glucosa. La glucosa, o azucar en la
sangre, es la principal fuente de energia para las células, tejidos y 6rganos del
cuerpo. La glucosa puede usarse inmediatamente o almacenarse en el higado y los
musculos para su uso posterior.

Existen cuatro tipos, en funcién de su estructura quimica: los monosacaridos, los
disacaridos, los oligosacaridos y los polisacaridos.

Monosacéaridos

Son los mas simples, ya que estan formados por una sola molécula. Esto los
convierte en la principal fuente de combustible para el organismo y hace posible que
sean usados como una fuente de energia y también en biosintesis o anabolismo, el
conjunto de procesos del metabolismo destinados a formar los componentes
celulares.

Disacéaridos

Son otro tipo de hidratos de carbono que, como indica su hombre, estan formados
por dos moléculas de monosacaridos. Estas pueden hidrolizarse y dar lugar a dos
monosacaridos libres. Entre los disacaridos mas comunes estan la sacarosa (el mas
abundante, que constituye la principal forma de transporte de los glucidos en las
plantas y organismos vegetales), la lactosa o azucar de la leche, la maltosa (que
proviene de la hidrdlisis del almidén) y la celobiosa (obtenida de la hidrolisis de la
celulosa).


https://medlineplus.gov/spanish/dietaryproteins.html
https://medlineplus.gov/spanish/dietaryfats.html
https://medlineplus.gov/spanish/bloodsugar.html
https://medlineplus.gov/spanish/bloodsugar.html

Oligosacaridos

La estructura de estos carbohidratos es variable y pueden estar formados por entre
tres y nueve moléculas de monosacaridos, unidas por enlaces y que se liberan
cuando se lleva a cabo un proceso de hidrolisis, al igual que ocurre con los
disacaridos.

Polisacaridos

Son cadenas de mas de diez monosacaridos cuya funcion en el organismo se
relaciona normalmente con labores de estructura o de almacenamiento. Ejemplos
de polisacaridos comunes son el almidon, la amilosa, el glucégeno, la celulosa y la
quitina.

Su funcion es que principal que es la energia también hay ciertos hidratos de
carbono cuya funcion esta relacionada con la estructura de las células o aparatos
del organismo, sobre todo en el caso de los polisacaridos.



