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INTRODUCCION  

Los carbohidratos son moléculas de azúcar. Junto con las proteínas 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 azúcar en la sangre, es la principal fuente de energía para las células, tejidos y órganos 

del cuerpo. La glucosa puede usarse inmediatamente o almacenarse en el hígado y los músculos para su uso posterior. 
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Los monosacáridos o azúcares simples son los glúcidos más sencillos; no se hidrolizan, 

es decir, no se descomponen en otros compuestos más simples 

Los monosacáridos están formados por cadenas carbonatadas de 3 a 12 átomos de 

carbono. 

actúan como nutrientes de las células para la obtención de energía, o como 

metabolitos intermediarios de importantes procesos biológicos, como la respiración 

celular y la fotosíntesis. 

triosas, tetrosas, pentosas, hexosas, o heptosas 

Los disacáridos, también llamados ósidos, son un tipo de glúcidos 

formados por la condensación de dos monosacáridos mediante un enlace 

Están constituidos por dos monosacáridos como si estuvieran agarrados de 

la mano 

Las propiedades de los disacáridos son semejantes a las de los monosacáridos: son sólidos cristalinos de color blanco, sabor dulce 

y solubles en agua. 

 
Maltosa, isomaltosa, trehalosa y celobiosa 

Los polisacáridos son macromoléculas formadas por la unión de una gran cantidad de 

monosacáridos 

son polímeros cuyos constituyentes (sus monómeros) son monosacáridos, los cuales 

se unen repetitivamente mediante enlaces glucosídicos. 

Los polisacáridos pueden descomponerse, por hidrólisis de los enlaces glucosídicos entre 

residuos, en polisacáridos más pequeños, así como en disacáridos o monosacáridos 

Aldom, glucógeno almidón animal y celulosa  



CONCLUSION  

En conclusión, la importancia de los carbohidratos está en no dejar de consumirlos, sin embargo, debemos evitar los de baja calidad. Es decir, los cereales 

refinados y los que tienen azúcares añadidos, ya que proporcionan un valor nutricional limitado. Además, su alta carga glucémica está asociada con altos 

niveles de glucosa, resistencia a la insulina y niveles altos de triglicéridos. Por lo tanto, más allá del tipo de dieta que lleves, la calidad de los alimentos será 

lo fundamental para cuidar tu salud  
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