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Propiedades quimicas y biológicas de 
los polisacáridos 

Digestión de los carbohidratos. Definición 

Los polisacáridos pueden 
descomponerse, por hidrólisis de los 

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

en disacáridos o monosacáridos. Su 
digestión dentro de las células, o en las 
cavidades digestivas, consiste en una 

hidrólisis catalizada por enzimas 
digestivas Ilamadas genéricamente 

glucosidasas. 

La digestión comienza en la boca 
con la amilasa salival y continúa 

en el intestino delgado con la 

amilasa pancreática. El almidón 
esta compuesto por cadenas 

lineales de glucosa unidas por 
enlace alfa 1.4 que se ramifica en 

ciertos puntos con enlaces alfa 

Son compuestos orgánicos que se 

originan a través del proceso de 
fotosintesis realizado por las plantas, son 

fundamentales para la vida y representan 
un papel fundamental en la dieta 

humana. 

1.6. Clasificación 

Se clasifican en monosacáridos, 
disacáridos y polisacáridos. 

El número de carbonos de la molécula 
del carbohidrato es decir, si es triosa 
(tres átomos de carbono), tetrosas (4 

átomos de carbono), pentosa (5 átomos 
decarbono) o hexosa (6 átomos de 

carbono). 

Estructura molecular de los 
polisacáridos 

CARBOHIDRATOS Son conocidos también como glucanos y 
son moléculas formadas por grandes 

cantidades de monosacáridos a través de 

enlaces glucosidicos. Los polisacáridos 
más pequeños son los oligosacáridos que 
son polimerd 

15 unidades de monosacáridos. 

Estructura de monosacáridos 

que contienen hasta 10 o 
Estos no pueden ser hidrolizados en 

otros compuestos más simples. Estos 
compuestos son solubles en agua e 

insolubles en etanol y éter, en general 
tienen sabor dulce y su apariencia es 

cristalina y blanca. 

Estructura molecular de los Propiedades químicas y biológicas de 
los disacáridos disacáridos. 

Propiedades químicas y biológicas de 
los monosacáridos Es cuando dos monosacáridos están Las propiedades de los disacáridos son 

semejantes a las de los monosacáridos: 

son sólidos cristalinos de color blanco, 
sabor dulce y soluble en agua. 

asociados por uniones quimicas de 

tipo covalente, se denomina enlace 

glucosurico 

Los monosacáridos, especialmente la 

glucosa, constituyen la principal fuente de 

energía celular y que cumplen funciones 
estructurales. 


