
CARBOHIDRATOS
 Y 

LIPIDOS 

Mauricio Fidel Arrevillaga Hernández
Bioquímica

Licenciatura en Nutrición 
 Ing. Enrique Eduardo Arreola Jiménez



 Son biomoléculas que realizan funciones
muy diversas en los organismos: 

 reserva de energía (ácidos grasos,
triacilgliceroles y ceras). 
función estructural (glicerofosfolípidos,
esfingolípidos y los esteroles). 
funciones específicas (caso de las
hormonas y vitaminas de composición
lipídica

Monosacáridos: Son los carbohidratos más
simples y no se pueden hidrolizar en moléculas
más pequeñas. Ejemplos incluyen glucosa.
Oligosacáridos: Compuestos por una cadena
corta de monosacáridos (de dos a diez
unidades). Ejemplos incluyen la sacarosa (glucosa
+ fructosa) 
Polisacáridos: Son cadenas largas de
monosacáridos unidos entre sí. 

Son los compuestos orgánicos denominados
azúcares, y están formados por carbono,

oxígeno e hidrógeno
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Son esenciales que nuestro cuerpo necesita en
grandes cantidades para funcionar

correctamente

METABOLISMO 

Triosas: Monosacáridos con tres átomos de
carbono. Ejemplo: gliceraldehído.

Tetrosas: Monosacáridos con cuatro átomos de
carbono. Ejemplo: eritrosa.

Pentosas: Monosacáridos con cinco átomos de
carbono. Ejemplos: ribosa y desoxirribosa.

Hexosas: Monosacáridos con seis átomos de
carbono. Ejemplos: glucosa

 Almidón: Es el polisacárido de reserva de las
plantas, constituido por dos polímeros de glucosa,
amilasa (30%) y amilopectina (70%).
Glucoproteínas y glucolípidos: En las membranas
plasmáticas la mayor parte de las proteínas y
algunos de los lípidos expuestos al exterior de la
célula
 Quitina. Es el principal componente del
exoesqueleto de los insectos y de los crustáceos y
de la pared que envuelve las células de los hongos

La digestión de los lípidos se compone de las siguientes
etapas: 
1. Absorción 
2. Emulsión 
3. Digestión 
4. Metabolismo 
5. Degradación 
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