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INTRODUCCION

En esta unidad se estara hablando de los carbohidratos con base en su nimero de dtomos de carbono, su grupo funcional, el nUmero de unidades.
Estas son las biomoléculas mas importantes de la naturaleza y constituyen la principal reserva energética de los seres vivos.

Hablara de su composicion que son: monosacaridos, oligosacaridos, disacaridos (los disacaridos mas abundantes en la naturaleza son: maltosa,
lactosa y sacarosa) y polisacdridos.

Igual veremos la estructura de los monosacdridos, ellos constituyen la forma mas simple, no pueden hidrolizarse a otra mas sencilla.

Ejemplo glucosa, fructosa y galactosa. Nos menciona que el nimero de dtomos de carbono se divide en triosas (contiene 3 dtomos de carbono),
tetrosas (4 atomos de carbono), pentosa (5 dtomos de carbono), hexosa (6 atomos de carbono), heptosas (7 atomos de carbono). Los
monosacaridos se estudian mediante dos formas de representar su molécula: férmula lineal de Fisher y férmula ciclica de Haworth.

La féormula de Fisher representa a la molécula de monosacarido de forma lineal, la cual no se ajusta a la realidad, pues no sirve para explicar muchas
reacciones quimicas. La formula de Haworth es actualmente reconocida como real, o sea, cuando el monosacdrido esta en disolucién. Esta férmula
es ciclica, lo que hace que las moléculas tomen forma de figuras geométricas, pentdgonos, hexagonos, etc.

Dentro de esta unidad nos hablara también de las propiedades quimicas y biolégicas de los monosacaridos, los mas importantes son:

poder reductor y la formacién de glucdsidos. El poder reductor se debe a las caracteristicas reductoras del grupo carbonilo. La formacién de
glicdsidos ocurre cuando reacciona un monosacarido con un alcohol. Este tipo de reaccién puede ocurrir también entre dos monosacdridos dando
lugar a un disacarido. Este enlace que es capaz de unir largas cadenas de monosacaridos, se denomina enlace glicosidico.

Un tema interesante en esta unidad es la estructura molecular de los disacdridos. Los disacaridos son un tipo de hidratos de carbono, formados
por la unién de dos monosacaridos iguales o distintos. Los disacaridos mds comunes son la sacarosa, la lactosa, la maltosa, la trehalosa.

Las propiedades de los disacaridos son semejantes a las de los monosacaridos: son sdlidos cristalinos de color blanco, sabor dulce y solubles en
agua. Unos pierden el poder reductor de los monosacaridos y otros lo conservan. Si en el enlace O-glucosidico intervienen los -OH de los dos
carbonos anoméricos (responsables del poder reductor) de ambos monosacaridos, el disacarido obtenido no tendrd poder reductor. Segun el
tipo de enlace y los monosacdridos implicados en él, hay distintos disacaridos.

Segun la funcidn bioldgica, los polisacaridos se clasifican en los siguientes grupos: polisacdridos de reserva, polisacaridos estructurales.



Los polisacaridos representan una clase importante de polimeros bioldgicos. Su funcién en los organismos vivos estd relacionada usualmente con
estructura o almacenamiento. El almiddn es usado como una forma de almacenar monosacaridos en las plantas, siendo encontrado en la forma
de amilosa y la amilopectina (ramificada). El almiddn es el Unico polisacarido altamente utilizable por los animales monogastricos y tanto éste
como los disacdridos presentes en la racion han de ser degradados hasta monosacaridos para ser absorbidos.

En el cuadro sindptico mostraré los temas que concentran la informacidn de los objetivos a alcanzar en esta unidad.
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-Clasificacion de los se clasifican en monosacaridos | disacdridos mas abundantes: | polisacaridos vegetales:

carbohidratos. -oligosacdridos maltosa, lactosa y almiddn, glucégeno ,celulosa 'y
-disacéridos sacarosa. quitina.

-Estructura de los | constituyen la forma mas simple, no se clasifican en triosas, tetrosas,

monosacaridos. pueden hidrolizarse a otra mas sencilla. | pentosas, hexosas y heptosas.

-Propiedades quimicas y poder reductor, la formacidn de glicésidos ocurre cuando

bioldgicas de los monosacdridos. |formacidn de glucdlisis |reacciona un monosacarido con un alcohol.

-Propiedades quimicas y formados por la unién de dos monosaca-_| cuando el enlace glicosidico se forma entre dos mono-
Bioldgicas de los disacaridos. |ridos iguales o distintos. sacaridos, el holésido recibe el nombre de disacarido.
UNIDAD II< -Estructura molecular segun la funcidn bioldgica, los polisacaridos | -polisacaridos de reserva
los polisacaridos. se clasifican en los siguientes grupos:—> -polisacaridos estructurales.

-Propiedades quimicas y biolégicas | pueden descomponerse por hidré- | en la formacion de cada enlace glucosidico
de los polisacéridos. lisis de los enlaces glucosidicos. | sobra una molécula de agua.

-Métodos de purificacidon del | proceso por el cual, moléculas establecen| la prueba de Seliwanoff es una prueba quimica que
carbohidrato. enlaces hasta formar una red cristalina. | se usa para distinguir entre aldosas y cetosas.

-Digestién de los carbohidratos. | el almidon es el Unico polisacarido la celulosa y hemicelulosa, atraviesan el tronco
utilizado por animales monogastricos.] intestinal sin absorberse.
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