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1.1 Biomoléculas organicas

Son moléculas que poseen en su cadena hidrocarbonada grupos funcionales

especificos con propiedades caracteristicas. Entre ellas tenemos: carbohidratos,

lipidos, proteinas, vitaminas, enzimas, acidos nucleicos.

A. Carbohidratos o Glacidos: Son compuestos quimicos formados generalmente
por carbono, hidrégeno y oxigeno, quimicamente se pueden definir como
derivados aldehidicos o ceténicos provenientes de alcoholes pol hidricos. Su
férmula empirica es Cn(H20)n.

Clasificacion de los Carbohidratos
Monosacéaridos u
0sas (no
hidrolizables)

Aldosas y Triosas, tetrosas, pentosas,
Cetosas hexosas, heptosas, etc.

Oligasacéridos:  disacéridos vy
trisacéaridos

Holdsidos Polisacéridos:

a. Homopolisacéridos

b. Heteropolisacaridos

Heterésidos Glucoproteinas 'y  glucolipidos,
peptidoglucanos

A.1 MONOSACARIDOS: Son aztcares simples que al ser sometidos a hidrolisis
no se descomponen en otros monosacaridos, su formula general es (CH20);
donde n > 3.

Caracteristicas principales:

1) En general tienen sabor dulce.

2) Son solidos blancos, solubles en agua y cristalizables.

3) Tienen poder rotatorio, pues suelen desviar el plano de la luz polarizada.

4) Tienen poder reductor: reducen el licor de Fehling es decir reducen el ion
cuprico (azul) en i6n cuproso (rojo).

5) Quimicamente son aldehidos o cetonas polihidroxilados y son mas
estables en su forma ciclica, pueden tener uno o mas de un carbono
asimétrico (4&tomo de carbono que sus cuatro valencias estan saturadas por
radicales diferentes).

a) Pentosas: y su importancia fisiologica

Monosacérido Fuente Correlacion
Bioldgica
D-ribosa y 2-desoxi- | Acidos nucleicos y Coenzimas Da estructura al ARN,
D-ribosa ADN, ATP, NAD, NADP,

FMN y en la via las
pentosas fosfato.

D-ribulosa Metabolito de procesos | En fase oscura de la
metabdlicos fotosintesis e
intermediario de la via de
las pentosas fosfato.

L-arabinosa Gomas: arabiga, ciruelay cereza | Constituye a
glucoproteinas




D-xilosa Peptidoglucano, Constituye a
glucosaminoglucano, gomas | glucoproteinas
vegetales

D-lixosa Musculo cardiaco Constituye a la lixoflavina

D-xilulosa Metabolito de via pentosas fosfato; intermediario del via acido

L-xilulosa urénico y se excreta en la orina en el caso de pentosuria

(defecto genético)
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b) Hexosas: Glucosa, galactosa, manosa, fructosa, estas son importantes

como fuente energética para los seres vivos, principalmente la glucosa.
Glucosa: Es un glicido que se encuentra libre en la uva y en
concentraciones de 1g/L en la sangre. Polimerizada da lugar a
polisacéaridos, constituyendo la celulosa y el almidon en los vegetales y el
glucdgeno en los animales. Su funcién energética es de 4,3 cal/g.
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La D-glucosa se encuentra en forma natural y puede presentarse en dos
formas isomeras, la a-D-glucosa y la B-D-glucosa. La estructura alfa y
beta se llaman anémeros, y es alfa cuando el grupo alcohdlico (-OH) del
Ci1 queda por debajo del plano, y es beta cuando el (-OH) se sitla por
encina del plano.

Galactosa: Sus fuentes son la hidrdlisis de la lactosa porque junto con la
D-glucosa forma lactosa; el higado lo convierte en glucosa y en ésta forma
se metabolisa por el organismo; es sintetizada en las glandulas mamarias
para formar la lactosa de la leche.

Manosa: Sus fuentes son la hidrélisis del mana y gomas vegetales; al
polimerizarse forma manosanas; se le encuentra en forma de D-manosa en
ciertos tejidos vegetales, homopolimero presente en bacterias, levaduras,
mohos y plantas superiores y es epimero de la glucosa a nivel del carbono2.
Fructosa: Sus fuentes son jugo de fruta, miel. hidrolisis de sacarosa y de
la inulina (alcachofa, yacdn); es la mas dulce de los monosacaridos; en el



higado e intestino se convierten en glucosa, forma usada por el organismo;
se halla en forma de B-D fructofuranosa; debido a que es fuertemente
levégira se le denomina levulosa; reacciona con la glucosa formando

sacarosa.

c) HEPTOSAS: La més importante es la heptulosa, se encuentra en forma de
sedoheptulosa 1,7-difosfato, compuesto intermedio en la regeneracion de
la ribulosa 1,5 difosfato en la fotosintesis.

A.2 OLIGOSACARIDOS: Comprende : disacaridos y trisacaridos

Caracteristicas:
e Participan en el reconocimiento celular, actian como llaves a medida,

ayudando a las glucoproteinas de la superficie de membrana, adherirse de

manera especifica a otra superficie celular.
« oul dulces, solubles, cristalizables y por hidrolisis se desdoblan en

monosacaridos. Formados por la unién en cadenas de 2 a 8 monosacaridos.
¢ Provienen de la polimerizacion de hexosas.

ENLACE GLUCOSIDICO

El enlace O-glucosidico puede ser a-glucosidico, cuando el primer
monosacéridos es alfa, por ejemplo la maltosa y B-glucosidico cuando el
primer monosacarido es beta por ejemplo la celobiosa, dependiendo de la
posicion del grupo hidroxilo en carbono 1.
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Figura: Enlace O- glucosidico (1 4). Se establece un enlace covalente entre el
hidroxilo (-OH) del C1 del primer monosacérido y el -OH del C4 del
segundo monosacarido con pérdida de una molécula de agua,

originandose una maltosa.

A.2.1 Disacaridos: Estan formados por la unidn de dos monosacaridos simples,
iguales o diferentes con pérdida de una molécula de agua, formando un enlace
O-glucosidico. Su férmula es Cn(H20)n-1 0 C12H22011
Los principales disacaridos con interés bioldgico son:

Maltosa: Se le denomina azicar de mala porque se encuentra libre en los
granos germinados de cebada conocida como malta; esta constituida por a-D-
glucopiranosil 1,4 +a-D-glucopiranosa.

Su fuente, en la naturaleza, en el grano germinado de cebada y cereales.
Lactosa: (Azucar de leche) Se encuentra en estado libre en la leche. Formada
por B-galactopiranosil 1,4 +B-D-glucopiranosa por hidrdlisis da una molécula
de galactosa y una de glucosa; es azlcar reductor no es fermentable, pero es

estable dentro del organismo.



Su fuente en la naturaleza es la leche de vaca (4% a 6%) y en la leche de mujer.
Durante el embarazo puede aparecer en la orina.

Sacarosa 0 sucrosa: Formada por oa-D-glucopiranosil 1,2+B3-D-
fructofurandsido; por hidrdlisis da una molécula de glucosa y una de fructosa;
es azUcar no reductor fermentable, dulce y muy soluble en agua; (se comporta
como azlcar invertido). Esta azlicar no es reductor.

Su fuente en la naturaleza: se encuentra en la cafia de azlcar (20% en peso) y
en remolacha (15% en peso), en el sorgo, pifia, zanahoria.

Celobiosa: Formada por B-D-glucopiranosil 1,4 + B-D-glucopiranosa. No se
encuentra libre en la naturaleza porque esta constituyendo la celulosa. Su fuente
es la hidrdlisis de la celulosa.

Isomaltosa: Formada por a-D-glucopiranosil 1,6+a-D-glucopiranosa. No se
encuentra libre en la naturaleza sino esté en los puntos de ramificacion (1—6)
tanto del almidén como del glucégeno; es azicar reductor. Su fuente es la
hidrolisis del almidén (amilosa y amilopectina) y del glucogeno.

Trehalosa: Est4d formada a-D-glucopiranosil 1,1 + a-D-glucopiranosa. Su
fuente en la naturaleza son: hongos y levaduras; azicar no reductor y por
hidrolisis da dos moléculas de glucosa.
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A.2.2 Trisacaridos: Estan formados por la union de tres monosacéridos. El mas
importante es la rafinosa. Formado por -D-galactopiranosa y una sacarosa
mediante enlace (1-6). Se halla en la semilla de algod6n y en la remolacha.

A.3 POLISACARIDOS: pueden ser: Homopolisacéridos y heteropolisacéridos.
Caracteristicas:

o Estan formados por la unién de muchos monosacéridos de 10 a varios miles con enlaces
O-glucosidicos con la pérdida de una molécula de agua por cada enlace.

e Son polimeros lineales o ramificados cuya formula global (CsH100s). Se caracterizan por
tener pesos moleculares elevados y no son dulce ni tampoco reductores.

o Desempefa funciones estructurales (-pglucosidicos) como la celulosa y la quitina o
de reserva energética (o-glucosidico) como el almidon conformado por la
amilosa(20%) y la amilopectina (80%) y el glucdgeno que se encuentra en los animales
(higado y musculos).

A.3.1 Homopolisacaridos: Formados por un solo tipo de monosacarido y son:

a) Pentosanas: Son polimeros de un solo tipo de pentosas y comprende a la
arabana y la xilana.

b) Hexosanas: Son polimeros de un solo tipo de hexosas, unidos mediante
enlaces O-glucosidicos y comprende: Glucosanas, son polimeros de glucosas
por ejemplo: el almiddn, el glucdgeno, dextranos y celulosa. Fructosanas, son
polimeros de la fructosa. Manosanas, son polimeros de la manosa.
Galactosanas, son polimeros de la galactosa.
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Almidon: sus caracteristicas principales:

Es una glucosana, propio de los vegetales y se acumula como producto de la
fotosintesis en forma de granulos dentro de la célula (plastos) de raices, tallos
y semillas de plantas, para cumplir con la funcion de reserva energética.
Tiene miles de unidades de glucosa, unidas por enlaces glucosidicos, con dos
tipos de polimeros: la amilosa y la amilopectina.
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Estructura del almiddn, a) Amilasa con estructura helicoidal y b) Amilopectina
lineal ramificada lineal ramificada 1,6

Celulosa, sus caracteristicas principales son :

Es un polimero de 150 a 5 000 celobiosas, sin cadenas ramificadas. Es un
polimero de B-D.-glucopiranosas, unida mediante enlaces O-glucosidicos 1-4;
este tipo de enlace no hidrolizable por enzimas digestivas del hombres, pero
los herbivoros e insectos xil6fagos (termes) lo aprovechan debido a que sus
microorganismos simbi6ticos que producen celulasa;

¢) Aminosanas:

Quitina, sus caracteristicas principales son :

De estructura similar a la celulosa, es polimero de N-acetilglucosamina,
(aztcar aminado) con enlaces B (1—4) glucosidicos.

Forma el exoesqueleto de los artropodos y las paredes celulares de los
hongos.

A.3.2 Heteropolisacaridos: Formado por varios tipos de monosacaridos y son:

a)

b)
©)
d)
€)

Pectina: Se encuentra en la pared celular de los vegetales. Posee capacidad
gelificante.

Hemicelulosa: Se encuentra en la pared de los vegetales.

Agar-agar: Se extrae en las algas marinas rojas.

Goma arébica: Se encuentra en los vegetales.

Mucopolisacaridas: Son propio de animales. Comprende el Acido
hialurénico (tejido conjuntivo), condroitina (cartilagos), heparina (higado).

PRACTICA GLUCIDOS

Son caracteristicas de los carbohidratos excepto:

a)
b)
©)
d)
€)

son los primeros compuestos sintetizados por los seres vivos
proporcionan la mayor parte de energia que necesitan los seres vivos
desempefian algunos, funcion estructural y otros de sustancia de reserva
un gramo de glucidos libera mas energia que un grano de lipidos

todas son caracteristicas



2. Colocar verdadero y falso en los siguientes enunciados:

() Los monosacaridos son carbohidratos que no pueden ser hidrolizados
() Lagalactosa es una pentosa

() Los monosacaridos son dulces y solubles en el agua

() Laglucosa es conocida también como dextrosa

() Laribosa forma parte de los &cidos nucleicos

a) FVFVF b) VFVFVF ¢) VVVFF d) VFVVF e) VFFVF
3. Alreaccionar dos glucosas se forma ............... liberandose ..................

a) maltosa — CO, b) sacarosa— CO, c¢) glucosalina— H,O d) disacéridos — H,0
e) maltosa — H,O

4. Ladigestion de los glicidos se inicia en:
a) boca b) estoma ¢) duodeno d) colon €) no sufren digestion, son facilmente asimilados
5. comercialmente es producida de la cafia de azdcar:
a) galactosa b) glucosa c) sacarosa d) maltosa €) almidén
6. Los polisacéridos tiene las siguientes caracteristica, excepto:
a) no tiene sabor dulce, generalmente
b) son insolubles en agua
c) el almidén por accién del calor forma una solucién coloidal
d) existen polisacaridos formados por pentosas 0 hexosas
e) laformula general es (CeH1206)n, donde “n” representan el nimero de hexosas
7. Relacione ambas columnas:
desvia la luz polarizada hacia la derecha
azucar estructural en vegetales
azucar “comin”

desvia la luz polarizada hacia la izquierda
azlcar estructural en insectos (exoesqueleto)

moow»

() sacarosa () glucosa () celulosa () quitina () fructosa

a)ACDBE b)Y CABDE <¢)CADEB d) ACBDE e) CABED
8. Azlcar que abunda en el higado y tejido muscular:

a) almidén b) glucosa ¢) &cido lactico  d) glucégeno e) amilopeptina
9. Polisacéarido de accion anticoagulante:

a) mucina

b) sulfato de condroitina

c) &cido hialurénico

d) heparina
e) amilopentina



10. sobre el almidon son ciertas, excepto:

a) posee ramificaciones

b) la cadena amilasa es lineal

c) formados por monémeros de glucosa

d) el enlace glucosidico es de tipo a1-4 solamente
e) posee dos tipos de enlace a1-4 a.1-6

PRACTICA DOMICILIARIA
11. Son principios inmediatos, excepto:
a) vitaminas b) hormona c) carbohidratos  d) proteinas e) agua
12. Mantiene constante o equilibrado el PH.
a) enzimas b) tampones c) glicidos  d)iones e) almidones
13. El almacenamiento de los carbohidratos en los organismos vegetales se da en la forma de}:
a) glucégeno b) paramilén c¢) almidén d) ficocianina ) proteinas
14 Una maltosa se forma al reaccionar:
a) una galactosa mas una fructosa
b) una fructosa mas una sacarosa
¢) s6lo una galactosa
d) una lactosa mas una glucosa

e) una glucosa mas una glucosa

15. Constituyente del exoesqueleto de insectos y crustaceos:
a) quitina b) almidén c)oseina  d) celulosa e€) queratina

16. Al hidrolizar una moléculade ............ se obtienen ...............
a) carbohidrato — aminoacido

b) lipido — monosacéridos

c) proteinas — enzimas

d) almidén — monosacaridos

e) gltcidos — &cidos grasos

17. Para formar sacarosa debe reaccionar ............ CON ovvvnvnannnnns liberandose una molécula de
............... (reaccion de condensacion )

a) manosa — glucosa — CO,
b) glucosa — glucosa — H,O
c) glucosa — fructosa — H,O
d) glucosa — glucosa — CO,
e) fructosa — glucosa — CO,

18. La flecha del esquema corresponde a:



19.

20.

a) hidrdlisis de un dipéptido

b) enlace glucosidico 1 — 4

c) puente de hidrégeno

d) condensacion de H,O

e) enlace covalente 1 — 6

Es un polimero de reserva vegetal abundante en los tubérculos cultivados en la zona altoandina del Peru.
a) Heparina b) Condroitin sulfato  ¢) &cido hialurénico d) almidén  e) glucdgeno

Es el aztcar de menor dulcibilidad, indigerible en muchas variedades étnicas humanas a partir de los 12
afios de edad.

a) Lactosa b) sacarosa c) glucosa d) dextrosa e) fructosa
PRACTICA DOMICILIARIA

Son polisacéridos que se encuentran formando la lamina media que une a las células de plantas
Angiospermas, como la flor de la cantuta.

a) laminarias b) insulinas C) carragenanos d) quitina  €) pectinas

En casos de ayuno, el trabajo muscular se encuentra garantizado por presencia de:

a) condrotin sulfato  b) acido hialurénico c) quitina  d) glucogeno  €) heparina

Los animales que consumen remolacha azucarera digieren la sacarosa en su intestino y la degradan hasta.

a) glucosa y glucosa b) glucosa y galactosa ¢) glucosa y fructosa d) galactosa y galactosa
e) fructosa y fructosa

Es el monosacarido utilizado como fuente de energia por los espermatozoides humanos.
a) fructosa b) glucosa c)ribosa  d) galactosa e) glucosamina

El esqueleto externo de los artrépodos como crustaceos e insectos esta constituido por:
a) quitina b)queratina c) celulosa d) proteina e) ceras

Glicido que forma la pared celular vegetal
a) aimidon b) glucosa c) glucogeno d) amilosa e) celulosa

No es caracteristica de los polisacaridos:

a) son hidrolizables

b) son insolubles en agua

el almidon por accion del calor forma solucién coloidal
Son macromoléculas temarias

Contienen C, H, O, N, Sy P en todos los casos
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Se halla en hongos y se almacena en higado y musculos.
a) amilosa b) amilpectina  c) glucosa  d) almidén  e) glucégeno



10.

Al reaccionar glucosa y galactosa forman ......, liberan ........... y forman enlace glucosido.
a) maltosa - H,O b) lactosa— C 0, ¢) dipéptido - H,O d) lactosa— H,,O

e) sacarosa — alcohol

Sefiale aquella molécula donde es posible encontrar un enlace glucosidico:
a) queratina b) glucosa c)nucledtido  d) celobiosa e) celulosa



