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Unidad II CLASIFICACION DE LOS 

CARBOHIDRATOS.  CARBOHIDRATOS 

Son los compuestos orgánicos 

denominados azucares   

Están formados por carbono, 

oxigeno e hidrogeno. 

Clasificación  

Monosacáridos  

Oligosacáridos 
Disacáridos. 

Polisacáridos 

Glicoproteínas y Glucolípidos. 

Estructura de los monosacáridos. 

Construye la forma más 

simple 

No puede hidrolizarse otra 

más sencilla. 

Están formados por 

una molécula. 

La molécula carbonada no es 

ramificada. 

Los átomos de carbono se 

encuentran enlazados. 

El átomo de carbono no 

enlazado a grupos hidróxido. 

Clasificación. 
Los monosacáridos se clasifican según el 

número de átomos  Triosas (3 átomos de carbono). 

Tetrosas (4 átomos de carbono). 
Pentosa (5 átomos de carbono). Hexosas (6 átomos de carbono) 

Heptosas (7 átomos de carbono) 

Propiedades químicas y biológicas de 

los monosacáridos. 

Formas de representación. 

Formula lineal de Fisher 

Formula cíclica de haworth. 

Es actualmente reconocida como 

real  

Propiedades químicas más importantes  

Poder reductor. 
Formación de glucósidos. 

El poder reductor se debe a  las 

características reductoras 

Estructura molecular de los 

disacáridos. 

Son un tipo de hidratos de carbono.  

Formados por la unión de dos 

monosacáridos iguales 

Los disacáridos más comunes son 

la sacarosa. 

Formación  

Propiedades químicas y biológicas de 

los disacáridos. 

Son semejantes a las de 

los monosacáridos. 

Son sólidos cristalinos de 

color blanco  

Los principales disacáridos  

Los principales disacáridos de 

interés biológico 

La maltosa o azúcar de 

malta  

Se encuentra libre de 

forma natural en la 

malta. 


