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DISACARIDOS (DOS MONOSACARIDOS)

POLISACARIDOS (MAS DE DOS)

Posee de 3 a 8 atomos de carbono

Funciona como aldheido

Puede contener de 3  a 10 unidades de 
azucar

GLUCOGENO
Aparecen 10 unidades de glucosa 

aproximadamente.

GLUCOPRTEINAS

Las glucoproteínas o glicoproteínas son 
moléculas compuestas por una proteína 
unida a uno o varios glúcidos, simples o 

compuestos. 



 

ESTRUCUTURA DE LOS 
MONOSACARIDOS

MOLECULAS QUE LO CONFORMAN

Están formados por una molécula de 
ploihidroxialdehído y 

polhidroxicetonas, cuya fórmula 
empírica responde a (CH20)n donde 

n=3 a 7.

FORMAS DE PRESENTACION

La fórmula de Haworth es actualmente 
reconocida como real, o sea, cuando el 
monosacárido está en disolución. Esta 
fórmula es cíclica, lo que hace que las 

moléculas tomen forma de figuras 
geométricas, pentágonos, hexágonos, 

etc.

La fórmula e Fisher representa a la 
molécula de monosacárido de forma 

lineal, la cual no se ajusta a la realidad, 
pues no sirve para explicar muchas 
reacciones químicas , sin embargo, 
diversos autores la emplean para 

explicar algunas de sus propiedades.



 

PROPIEDADES FISICAS Y QUIMICAS DE LOS 
MOSACARIDOS

PROPIEDADES QUIMICAS 

PODER REDUCTOR: El poder reductor se debe 
a las características reductoras del grupo 

carbonilo.Esta propiedad química es utilizada 
en azúcares reductoras en orina.

FORMACION DE GLICOCIDOS: La formación de 
glicósidos ocurre cuando reacciona un 

monosacárido con un alcohol. Este tipo de 
reacción puede ocurrir también entre dos 

monosacacaridos dando lugar a un disacárido. 
Este enlace que es capaz de unir largas 

cadenas de monosacáridos, se denomina 
enlace glicosídico.

PROPIEDADES BIOLOGICAS

Un fenómeno interesante de los 
monosacáridos es el llamado mutarrotación, 
el cual se debe a libre rotación del hidróxilo 

(OH) e hidrógeno del grupo carbonilo, de 
forma que surgen dos compuestos isómeros α 
y β, los cuales se encuentran en equilibrio en 
solución y solo se diferencian en la posición 

del OH del grupo carbonilo.



 

 

ESTRUCTURA MOLECULAR DE LOS 
DISACARIDOS

MOLECULAS QUE LO CONFORMAN

Son un tipo de hidratos de carbono, formados 
por la unión de dos monosacáridosiguales o 

distintos. Los disacáridos más comunes son la 
sacarosa, la lactosa, la maltosa, la trehalosa.

COMO SE FORMAN

En el primer caso, el carbono anomérico de 
un monosacárido reacciona con un OH 

alcohólico de otro. Así, el segundo azúcar 
presenta libre su carbono anomérico, y por lo 

tanto seguirá teniendo propiedades 
reductoras, y podrá presentar el fenómeno de 
la mutarrotación. Los disacáridos así formados 

se llaman disacáridos reductores.

En el segundo caso, el carbono anomérico de 
un monosacárido reacciona con el carbono 
anomérico del otro monosacárido. Así se 

forma un disacárido no reductor, donde no 
queda ningún carbono anomérico libre y que 

tampoco podrá presentar mutarrotación.



 

 

PROPIEDADES QUIMICAS Y BIOLOGICAS 
DE LOS DISACARIDOS

PROPIEDADES QUIMICAS 

Son sólidos cristalinos de color blanco, 
sabor dulce y solubles en agua

Unos pierden el poder reductor de los 
monosacáridos y otros lo conservan

Si en el enlace O-glucosídico intervienen 
los -OH de los dos carbonos anoméricos 

(responsables del poder reductor) de 
ambos monosacáridos, el disacárido 
obtenido no tendrá poder reductor.

PROPIEDADES BIOLOGICAS 

Si bien los disacáridos, como todos los 
carbohidratos ingeridos, pueden ser 

fuentes de energía para el hombre y los 
animales, estos participan en múltiples 

funciones orgánicas al formar parte de las 
estructuras de las membranas celulares y 

de las glucoproteínas.



 

  

ESTRUCTURA MOLECULAR DE LOS 
POLISACARIDOS

ESTRUCTURA

Los polisacáridos son polímeros, cuyos 
monómeros constituyentes son monosacáridos, 

los cuales se unen repetitivamente mediante 
enlaces glucosídicos. Estos compuestos llegan a 

tener un peso molecular muy elevado, que 
depende del número de residuos o unidades de 
monosacáridos que participen en su estructura.

CLASIFICACION

POR SU FUNCION BIOLOGICA:

DE RESERVA

ESTRUCTURALES

POR SU ESTRUCTURA:

HOMOPOLISACARIDOS

HETEROPOLISACARIDOS



 

 

PROPIEDADES QUIMICAS Y 
BIOLOGICAS DE LOS POLISACARIDOS

PROPIEDADES QUIMICAS 

Las glucosidasas que digieren los 
polisacáridos, que pueden llamarse 

polisacarasas, rompen en general uno 
de cada dos enlaces, liberando así 

disacáridos y dejando que otras 
enzimas completen luego el trabajo.

Los polisacáridos pueden 
descomponerse, por hidrólisis de los 

enlaces glucosídicos entre residuos, en 
polisacáridos más pequeños, así como 

en disacáridos o monosacáridos.

PROPIEDADES BIOLOGICAS

El almidón es usado como una forma 
de almacenar monosacáridos en las 

plantas, siendo encontrado en la 
forma de amilosa y la amilopectina 

(ramificada).

Las propiedades del glucógeno le 
permiten ser metabolizado más 

rápidamente, lo cual se ajusta a la vida 
activa de los animales con locomoción.



 

 

METODOS DE PURIFICACION DE LOS 
CARBOHIDRATOS

CARBOHIDRATOS REDUCTORES

Todos los monosacáridos son azúcares reductores, ya 
que al menos tienen un -OH hemiacetálico libre, por 

lo que dan positivo a la reacción con reactivo de 
Fehling, a la reacción con reactivo de Tollens, a la 
Reacción de Maillard y la Reacción de Benedict.

CRISTALIZACION

Es un proceso por el cual a partir de un gas, un 
líquido o una disolución, los iones, átomos o 

moléculas establecen enlaces hasta formar una red 
cristalina, la unidad básica de un cristal.

PRUEBA DE BILAI

Cuando se calientan pentosas con HCl 
concentrándose forma furfural que se condensa con 

orcinol en presencia de iones férricos para dar un 
color verde azulado. La reacción no es 

absolutamente específica para las pentosas, ya que 
el calentamiento prolongado de algunas hexosas 

produce hidroximetil furfural que también reacciona 
con orcinol dando complejos coloreados.

PRUEBA DE TROMERR

La solución se trata con hidróxido de sodio y algunas 
gotas de solución diluida de sulfato de cobre. El 

líquido toma coloración azul. Se calienta. Se forma un 
precipitado de color rojo ladrillo de óxido cuproso 

(Cu2O).



 

 

METODOS DE PURIFICACION DE LOS 
CARBOHIDRATOS

PREUBA DE SELIWANOFF

La prueba de Seliwanoff es una prueba 
química que se usa para distinguir entre 

aldosas y cetosas. Los azúcares son 
distinguidos a través de su función como 

cetona o aldehído. Si el azúcar contiene un 
grupo cetona, es una cetosa, y si contienen un 

grupo aldehído, es una aldosa.

PRUEBA DE MOLISH

Es una reacción que tiñe cualquier 
carbohidrato presente en una disolución; es 
llamada así en honor del botánico austríaco 
Hans Molisch.Mide la presencia de glúcidos 

en una muestra. Se utiliza como reactivo una 
disolución de a-naftol al 5% en etanol de 96º.

HIDROXILO HEMIACITOLICO

Es el que interviene en la formación del 
enlace hemiacetal para ciclar la fórmula lineal 

y que, una vez ciclado el compuesto, nos 
encontraremos su O dentro del ciclo, y unido 

al C1 en el caso de las aldosas y al C2 en el 
caso de las cetosas.



 

 

DIGESTION DE CARBOHIDRATOS

SINTESIS Y RESERVA DE LA 
GLUCOSA 

En este proceso actúa la enzima 
glucógeno-sintetasa cuya 

producción y actuación se estimula 
tras una comida rica en 

carbohidratos.

CONVERSION EN GRASA 

Como la cantidad de glucosa que 
puede almacenarse en forma de 

glucógeno es limitada, el exceso se 
convierte en grasa, esto supone la 
degradación previa hasta piruvato.

CONVERSION EN AMINOACIDOS
Aminoácidos no esenciales que 

obtienen sus cadenas carbonadas 
de la glucosa.

FUENTE DE ENERGIA 

Por oxidación completa hasta 
dióxido de carbono y agua 

produciendo ATP como fuente de 
energía. 1 mol de glucosa 

proporciona 38 moles de ATP.
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