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OLIGOSACARIDOS

Consiste en cadenas cortas de unidades de
monosacarido, o residuos, unidas por
enlaces glucosidicos caracteristicos. Los mas
abundantes son los disacaridos. el mas
conocido es la sacarosa, o azlicar de‘cana.

Compuesto por un gran nimero de
monosacaridos unidos entre ellos mediante \
enlaces o-glucosidicos. en general no son
dulces ni solubles en agua. Los polisacarid
mas frecuentes en los seres vivos, almiddn
glicégeno y celulosa.

Son los procesos bioquimicos de formacidn, & 2 >
ruptura y conversion de los carbohidratos en N
los organismos vivos. Los carbohidratos son /
las principales moléculas destinadas al
aporte de energia, gracias a su facil
metabolismo.

La glucdlisis es la via metabdlica encargada
de oxidar la glucosa con la finalidad de
obtener energia para la célula. Consiste de
10 reacciones enzimaticas consecutivas que
convierten la glucosa en dos moléculas de
piruvato, el cual es capaz de seguir otras vias
metabdlicas y asi continuar entregando
energia al organismo.
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