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INTRODUCCION

En esta actividad hablaremos de varios temas, como los
carbohidratos, la clasificacion de los carbohidratos. Esta
actividad es hecha con el fin de aprender sobre los
carbohidratos, la digestion de los carbohidratos, como
también de los monosacaridos, disacaridos y polisacaridos.

Se vera la definicion de cada una como también su estructura

y propiedades.



CARBOHIDRATOS <

Digestion de los

carbohidratos

Los carbohidratos son moléculas de
azdcar. Son uno de los tres
nutrientes principales que se
encuentran en alimentos y bebidas.

Clasificacion de P,
carbohidratos
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La digestion de carbohidratos comienza en la boca durante fa masticacién o
masticacion. Los carbohidratos masticados permanecen intactos en el estémago.
La digestion se reanuda en el duodeno del intestino delgado, donde la alfa-amilasa
pancreatica y las enzimas del borde en cepillo de las microvellosidades convierten
los carbohidratos complejos en monosacaridos. Finalmente, los monosacaridos son
absorbidos por el epitelio intestinal para uso energético.

— Propiedades reduce facilmente los compuestos
quimicas de cobre y de plata oxidandose y
e son los gltcidos mas sencillos, Estructura molecular (CH,0),,. pasando a grupo acido.
Monosacaridos =z conteniendo de tres a seis atomos
de carbono. i S
Propiedades bioldgicas Son sdlidos cristalinos, de
g g color blanco, de sabor
] dulce, y solubles en agua
— Pueden hidrolizarse y ser reductores
: . CqH2,011 Propiedades cuando el carbono anomérico de alguno
son un tipo de hidratos de carbono, 0 estructura molecular quimicas de sus componentes no esta implicado en
carbohidratos, formados por la condensacion el enlace entre los dos monosacaridos.
R —= de dos monosacaridos iguales o distintos
Disacaridos s s

mediante enlace O-glucosidico, mono o

dicarbonilico. . e son dulces, solubles en

L Propiedades biologicas agua y forman cristales

blancos que caramelizan
el calor.
Propiedades .
e Son totalmente insolubles en agua
son carbohidratos complejos formados
Polisacaridos por un gran nimero de azicares

simples, los cuales se unen entre si Estru silecila (C6H1005)n

mediante los enlaces glucosidicos.

insolubles en agua, en la que pueden formar
e S dispersiones coloidales. No tienen sabor dulce. Pueden
ropiedades biologicas A . . 1o
ser cristalizados, mantienen el aspecto de sélidos de
color blanco y carecen de poder reductor



CONCLUSION

Con esta actividad no solo aprendi mas, sino que también
repaseé lo que viene siendo la unidad 2. Esta actividad me
deja un aprendizaje bastante bueno sobre los monosacaridos,
disacaridos y polisacaridos, como también sobre la digestion
de los carbohidratos.

Llegue a la conclusion de que estos temas son demasiado

interesantes e importantes de aprender.

Pd: mi cuadro sinéptico se ve medio borroso porgue lo hice
en una pagina online, pero haciéndole zoom se puede

alcanzar a ver la informacioén, mil disculpas y gracias.
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