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UNIDAD II  

CLASIFIC

ACIÓN DE 

LOS 

CARBOHI

DRATOS 

Compuestos 
orgánicos 
denominados 
azúcares, 
están 
formados por 
carbono, 
oxígeno e 
hidrógeno y 
por una o 
varias 
cadenas de 
entre 3 a 7 
átomos de 
carbono. Oligosa

caridos 

Disaca

ridos 

Polisac

aridos 

Monosa

caridos 

La fórmula es 

(CH2O). Son 

blancos, de 

sabor dulce y 

soluble en 

agua. 

 

Unión de dos 

monosacárid

os. 

Unión de 2 a 10 

monosacáridos, solubles en 

agua y tienen sabor dulces. 

Unión de 

muchos 

monosacáridos, 

no son dulces ni 

solubles en 

agua. 

Formación 

Funciones 

Función  

Clasificación 

Propiedades 

Propiedades 

Presentación 

Clasificación  

Propiedades 

Clasific

ación  

Represe

ntación 

Propie

dades 

Según el número de 

átomos de carbono. 

Fórmula lineal 

de Fisher. 

Fórmula cíclica 

de Haworth. 

Representa a la molécula de 

monosacárido de forma lineal, y 

explica algunas de sus propiedades. 

El monosacárido está en disolución. 

Esta fórmula es cíclica, lo que hace 

que las moléculas tomen forma de 

figuras. 

Según la posición que 

ocupa en la molécula 

el grupo carbonilo. 

Grupo carbonilo se encuentre en el 

extremo (aldosa). Grupo carbonilo 

no se encuentre en el extremo, en 

posición intermedia (cetosa). 

Triosas (3 átomos de C) Tetrosa (4 
átomos de C) Pentosa (5 átomos de 
C) Hexosas (6 átomos de C) 
Heptosas (7 átomos de C) 

Sólidos cristalinos de color blanco y de sabor dulce, soluble 
en agua e insoluble en disolventes no polares, poder 
reductor, formación de glicósidos. 
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Forma

ción 

Funcio

nes 

Propie

dades 

Clasifi

cación 

Propie

dades 

Función  

La sacarosa, maltosa, lactosa y la trehalosa. Todos estos 

son reductores excepto la trehalosa y la sacarosa. Al ser 

reductores es para conseguir electrones que permitan la 

respiración y ATP entre otros procesos del metabolismo. 

Disacárido 

no reductor. El carbono anomérico de un 

monosacárido reacciona con el carbono 

anomérico del otro monosacárido. Así 

se forma un disacárido no reductor.  

Disacáridos 

reductores. 

El carbono anomérico de un monosacárido 

reacciona con un OH alcohólico de otro. Así, 

el segundo azúcar presenta libre su carbono 

anomérico y seguirá teniendo propiedades 

reductoras. 

Función 

biológica 

Por su com 

posición 

Polisacáridos 

estructurales 

Proveedora de energía 
para las células (glucosa).  
 

Polisacáridos 

de reserva 

Son sólidos cristalinos de color blanco, sabor dulce y soluble 
en agua. Según el tipo de enlace y los monosacáridos en él, 
hay distintos disacáridos: maltosa: reductor. Lactosa: carácter 
reductor. Sacarosa: no es reductor. Celobiosa: Presente en la 
molécula de celulosa y no se encuentra libre. Isomaltosa: está 
en los polisacáridos “almidón” y “glucógeno” y no se halla libre. 

Glúcidos que participan en la 

construcción de estructuras orgánicas.  

 

Formados por bodyboarding 
y un disacárido formado por 
dos monosacáridos distintos. 
 

Homopoli

sacáridos 
Formados por la repetición de 
un monosacárido.  
 Heteropoli

sacáridos 

Pueden descomponerse, por hidrólisis de los enlaces 
glucosídicos entre residuos, en polisacáridos más pequeños así 
como en disacáridos o monosacáridos. Los glucosidasas que 
digieren los polisacáridos, rompen en general uno de cada dos 
enlaces, liberando así disacáridos y dejando glucosídicos. 

Para estructura y almacenamiento. El almidón: 

almacena monosacáridos en las plantas. 

Glucógeno: ser metabolizado más rápidamente. 
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UNIDAD 

III 

PROTEÍ

NAS  

Niv

eles 

de 

org

aniz

ació

n  

Propie

dades 

Amin

oáci

dos  

Los valores extremos del 

pH producen la rotura de 

los enlaces o alteran la 

carga de la proteína, la 

proteína se desnaturaliza, 

se despliegan parcial o 

totalmente y no pueden 

llevar a cabo su función. 

Desnatur

alización  

Todas las proteínas 

tienen el mismo 

esquema simple: 

todas son polímeros 

de aminoácidos, 

dispuestos en una 

secuencia lineal. 

Estructura primaria 

(secuencia de aminoácidos) 

estructura secundaria (hélice) 

estructura terciaria (péptido 

individua doblado)}estructura 

cuaternaria (de dos o más 

péptidos) 

Solub

ilidad 

Especi

ficidad 

solubles en agua sí disponen 

de suficientes aminoácidos 

polares. las proteínas 

pueden actuar como ácidos o 

como bases en función del 

pH denominado anfóteras. 

Las proteínas son 

específicas de cada 

especie e incluso de cada 

individuo, ya que dependen 

de la información genética.  

Son 

moléculas 

orgánicas que 

contienen un 

grupo amino 

(NH2) en un 

extremo y un 

grupo ácido 

carboxílico 

(COOH) en el 

otro extremo.  

Propi

edad

es  

Clasi

ficaci

on  

Esenciales  AMINOÁCIDOS PROTEICOS 

NO ESENCIALES  
 

Cadena 

polipeptíd

ica tiene 

más de 

100 

aminoáci

dos se 

denomina 

proteína. 

Presentan isomería, 
isomería óptica, solubles 
en agua, insolubles en 
solventes no polares, 
determinan las 
propiedades, ayudan a 
separarlos, identificarlos 
y cuantificar. 

No esenciales AMINOÁCIDOS PROTEICOS 

NO ESENCIALES  
 

No polares AMINOÁCIDOS PROTEICOS 

NO ESENCIALES  
 Polares AMINOÁCIDOS PROTEICOS 

NO ESENCIALES  
 



5 
 

BIBLIOGRAFÍA: 

- Antología Bioquímica,  

(Proporcionado por plataforma de UDS) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


