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Proteínas generalidades 

Clasificación de los 

carbohidratos. 
carbohidratos y su 

metabolismo. 

Se define como 

metabolismo de los glúcidos 

a los procesos bioquímicos 

de formación ruptura y 

conservación de los glúcidos 

en los organismos vivos. 

Los monosacáridos están 

formados por cadenas de 

tres a 12 átomos de 

carbono. 

  Los monosacáridos 

son sólidos, cristalinos, 

incoloros o blancos, de 

sabor dulce. Como los 

grupos hidroxilos son 

polares, los 

monosacáridos son muy 

solubles en agua, pues 

se establecen enlaces 

polares con las 

moléculas de agua. 

La oxidación de glúcidos 

genera aproximadamente 

4 kcal de energía algo 

menos de la mitad que la 

generada desde lípidos. 

 Monosacáridos. 

Glucosa, fructosa, 

galactosa. 

 

 Disacáridos: 

sacarosa, azúcar de 

meza, lactosa, 

maltosa. 

 

 Polisacáridos: 

almidón, glicógeno, 

almidón animal, 

celulosa. 

Se nombran añadiendo el 

sufijo-osa al prefijo que 

indica el número de 

carbonos de la molécula 

los más abundantes y de 

la mayor importancia 

biológica son las triosas, 

pentosas y hexosas. 

Se pueden dividir en 

tres grupos 

Propiedades 

químicas y 

biológicas de los 

monosacáridos. 

Estructura de los 

monosacáridos. 
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Derivados de 

monosacaridos. 

Son carbohidratos 

complejos formados 

por un gran número de 

azucares simples, los 

cuales se unen entre sí 

mediante los enlaces 

glucosidicos. 

Los disacáridos conservan 

las mismas propiedades 

físicas que los 

monosacáridos es decir 

son dulces, solubles en 

agua y forman cristales 

blandos que caramelizan 

con el calor. 

Estructura e importancia 

biológica de los 

polisacáridos. 

Enlace glucosúrico. Estructura y propiedades 

de los disacáridos. 

Los disacáridos son 

glúcidos constituidos por 

dos monosacáridos unidos 

mediante un enlace 0-

glucosidico con pérdida de 

una molécula de agua.  

Amino azucares 

 Esoxiazucares 

Azucares asidos  

 Azucares fosforilados 

 

Proteínas generalidades 

Es el enlace covalente 

que une dos 

monosacáridos con objeto 

de formar los diferentes 

hidratos de carbono como 

las células de almidón o 

el glucógeno. 

Estas encimas pueden 

actuar como retención o 

inversión de la 

configuración del carbono 

anomerico del enlace 

glicosidico.  

El enlace glucosidico 

tipos principales de 

disacáridos  

 Sacarosa 

 Lactosa  

 maltosa 

así mismo los 

polisacáridos forman 

un importante papel 

en la formación de 

estructuras orgánicas 

y tejidos de sostén 

especialmente en los 

vegetales. 


