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Introduccion

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. Los
carbohidratos son compuestos organicos que se originan a través del proceso de fotosintesis realizado por las plantas, son
fundamentales para la vida y representan un papel fundamental en la dieta humana. Los carbohidratos son importantes ya
gue todos los seres vivos los utilizan como base fundamental de su metabolismo, son la fuente primaria de produccion de
energia en las células, ademas de servir como reserva de energia y jugar un papel estructural muy importante. Los
carbohidratos son las biomoléculas mas abundantes en la naturaleza y la mayoria de ellos estan formados por carbono,
hidrogeno y oxigeno. Se encuentran en forma individual, es decir, como monosacaridos, en forma asociada formando
disacéaridos (dos monosacaridos), trisacaridos (tres monosacaridos), hasta generar moléculas muy complejas como los
almidones y celulosa principalmente.
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0s monosacaridos o azucares simples son los glicidos més sencillos; no se hidrolizan, es
ecir, no se descomponen en otros compuestos mas simples. Poseen de tres a ocho 4&tomos
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posee tres atomos de carbono en su cadena principal

ejemplo, la oxidacion completa de una mol de glucosa produce 673 kilocalorias.

Funciones , . . . — .
{Los monosacéridos, especialmente la glucosa, constituyen la principal fuente de energia celular. Por

Clasificacion JLGIucosa, fructosa, y galactosa

Los disacéridos, también llamados 6ésidos, son un tipo de glucidos formados por la
condensacion (union) de dos monosacaridos mediante un enlace O-glucosidico (con
pérdida de una molécula de agua) pues se establece en forma de éter siendo un atomo de
oxigeno

stan constituidos por dos monosacaridos (0 monémeros) como si estuvieran "agarrados de

Las propiedades de los disacaridos son semejantes a las de los monosacaridos: son sélidos cristalinos
de color blanco, sabor dulce y solubles en agua.

Clasificacién {Sacarosa (azlUcar de mesa), lactosa, y maltosa

os polisacaridos son macromoléculas formadas por la unién de una gran cantidad de
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Definicién { monosacaridos. Se encuentran entre los glucidos, y cumplen funciones diversas, sobre todo

e reservas energéticas y estructurales.

Estructura {Se compone de tres 0 mas azlcares, que por lo general estan unidos entre si para formar
una cadena.

os polisacaridos pueden descomponerse, por hidrélisis de los enlaces glucosuricos entre residuos, en
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polisacaridos mas pequeiios, asi como en disacaridos o monosacaridos.

Imidén, glicogeno (almidén animal), y celulosa.



CONCLUSION

En conclusion, la importancia de los carbohidratos esta en no dejar de consumirlos, sin embargo, debemos evitar los de
baja calidad. Es decir, los cereales refinados y los que tienen azucares afiadidos, ya que proporcionan un valor nutricional
limitado. Ademas, su alta carga glucémica estd asociada con altos niveles de glucosa, resistencia a la insulina y niveles
altos de triglicéridos. Por lo tanto, mas alla del tipo de dieta que lleves, la calidad de los alimentos sera lo fundamental para
cuidar tu salud.
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