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CARBOHIDRATOS

Se clasifican
en:

oligosacaridos

Polisacaridos o
carbohidratos
complejos

onosdacaridos ¢

carbohidratos
simples

Molécula o integrante alimenticio no
dijerrible tiene la propiedad
potencial de mejorar la salud ya que
promueve el selectivo de bacterias
intestinales .

Esta formado por largas cadenas
de monosacaridos compuestos
por amilosa y almidén

Son la unidad basica de los carbohidratos y la
union de ellos es lo que forma a los
oligosacaridos o poligosacaridos, los cuales son
los principales carbohidratos .

Un carbono unido a un oxigeno
cetona
por un enlace ( c=0) puede ser dos
tipos .
La unién de moléculas de monosacaridos se lleva
acabo mediante una reaccién quimica de sintesis o
condensacién por deshidratacion formando una

molécula de dos 0 mas monomeros unidos através del
enlace denominado:

Aldehido o

[

-

Forman glucolipidos y
glucoproteinas de superficie
externa, reconocimiento
celular, la membrana
plasmatica hace la funcion de
esta célula es la mayor fuente
de energia para los seres vivos
y las células

Se ocupan de almacenar el azdcar, fuente
de energia, el almidén, la amilopectina 'y

el glucégeno a esto se le llama

polisacarido de reversa .

Glusidos que se interviene en la
construccion de estructura organica la
celulosay la quitina , a esto se le llama

polisacaridos estructurales.

Los disacaridos
se forman por la
unién de los
monosacaridos .

\

uno de los mas
conocidos es la
sacarosa.

Disacarido es
importante la lactosa

Esta formada
por la unioén de
glucosay
galactosa ( se
encuentra en la
leche).



