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SÚPER NOTA.  
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MONOSACARIDOS: Son los glúcidos 

más sencillos; no se hidrolizan, es 

decir, no se descomponen en otros 

compuestos más simples. Poseen de 

tres a ocho átomos de carbono.  

DISACARIDOS: También llamados 

ósidos, son un tipo de glúcidos formados 

por la condensación (unión) de dos 

monosacáridos mediante un enlace O-

glucosídico (con pérdida de una molécula 

de agua) pues se establece en forma de 
éter siendo un átomo de oxígeno. 

POLISACARIDOS: son 

carbohidratos complejos formados 

por un gran número de azúcares 

simples, los cuales se unen entre sí 

mediante los enlaces glucosídicos. 

Asimismo, los polisacáridos juegan 

un importante papel en la formación 

de estructuras orgánicas y tejidos de 

sostén, especialmente en los 
vegetales. 


