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¨INTRODUCCIÓN¨

Se a considerado que los carbohidratos son muy importantes para los seres vivos, ya que son conocidos como

azucares, su función principal es proporcionar energía para el ser humano . Los azucares mas simples de

carbohidratos se conocen como monosacáridos y poseen una molécula. Su principal clasificación de

carbohidratos son: monosacáridos, disacáridos(oligosacáridos) y polisacáridos ,son muy importante ya que se

juegan un papel fundamenta para los seres humanos.

Los monosacáridos son las moléculas mas sencillas, los disacáridos están integrados por dos moléculas de

monosacáridos y los polisacáridos son carbohidratos mas complejos.

Los carbohidratos que consumimos mas son los polisacáridos y los que consumimos menos son monosacáridos

y disacáridos, ya que pueden podemos encontrarlos en las frutas , la luche o azúcar.

Los carbohidratos tienes una digestión donde lleva acabo principales funciones y reacciones en el organismo al

ingerir los carbohidratos Por eso en este cuadro sinóptico tratara sobre sus estructuras y propiedades químicas y

biológicas de carbohidratos y la digestión. Para poder comprender mas el tema . Ya que el tema de carbohidratos

es muy extensa e importante para todo ser vivo.
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¨CONCLUSIÓN¨

Comprendí que los carbohidratos son la principal fuente de energía de los seres humanos, esto sucede

cuando consumimos alimentos que contienen carbohidratos ya que son conocidos como azucares.

También comprendí que los carbohidratos se pueden hidrolizar dependiendo en el grupo que se encuentre ya

que estos tienen diferente estructura química y cumplen una función diferente en organismo del ser humano.

Por eso los carbohidratos son parte fundamenta en todo ser vivo.
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