GLUCIDOS

CONCEPTOS FUNDAMENTALES

El alumno debera conocer las unidades o monémeros que forman las macromoléculas biolégicas y los enlaces

de estos componentes, reconocer en ejemplos las clases de biomoléculas y los enlaces que contienen. Funcion,
localizacion y ejemplos.

GLUCIDOS

Caracteristicas generales. Clasificacién por el tipo de grupo funcional (aldosas y cetosas) y por su complejidad
(monosacéridos, disacéaridos y polisacaridos). Enlace O-glucosidico: Caracteristicas. Reconocimiento de este
enlace en ejemplos.

Monosacaridos:

Concepto. Caracteristicas fisicas y quimicas, entre ellas la estereoisomeria: Formas D y L. Actividad &p-
tica de los estereoisémeros: formas dextrdgiras (+) y formas levdgiras (-), formas ciclicas: formas piran6-
sicas y furandésicas, anémeros a y b. Ejemplos y funciones de monosacéridos de interés bioldgico: glice-
raldehido, ribulosa, desoxirribosa, glucosa, fructosa, galactosa, etc. Reconocer la férmula lineal y la cicli-

ca de la glucosa.
Oligosacéaridos:

Concepto. Los disacaridos como ejemplo: Concepto, propiedades. Funcién y localizacion de : maltosa,

lactosa, sacarosa, celobiosa, etc.
Polisacaridos:

Concepto, propiedades. Clasificacién: homopolisacaridos y heteropolisacaridos. Funcién y localizacion
de: almiddn, glucégeno, celulosa y quitina. Heteropolisacaridos. Funcién y localizacién de mucopolisaca-

ridos, agar-agar y hemicelulosa.
Glicidos con parte no glucidica:

Concepto, ejemplos: glucolipidos, glucoproteinas.

ESQUEMA DE CONTENIDOS

|. CONCEPTO Y CLASIFICACION. FUNCIONES BIOL OGICAS
[l. MONOSACARIDOS

A.
B.
C.
D.

Concepto y clasificaciéon

Propiedades fisicas

Propiedades quimicas

Principales monosacaridos

1. Triosas: gliceraldehido, dihidroxiacetona

2. Pentosas: ribosa, ribulosa

3. Hexosas: glucosa, galactosa, fructosa

4. Estructura de las pentosas y hexosas en d-
solucion

5. Derivados de monosacaridos: desoxiazlca-
res, acidos urdnicos, aminoazuicares

DISACARIDOS

A.
B.
C.
D.

Concepto

Enlace O-glucosidico

Propiedades

Principales disacéaridos

1. Maltosa (a-D-glucopiranosil (1® 4) a-D-
glucopiranosa)

2. Celobiosa (b-D-glucopiranosil (1® 4) b-D-
glucopiranosa)

3. Lactosa (b-D-galactopiranosil (1® 4) b-D-
glucopiranosa)

4. Sacarosa (a-D-glucopiranosil (1® 2) b-D-
fructofuranosido)

IV. POLISACARIDOS
A. Concepto
B. Propiedades
C. Principales polisacaridos

1.

2.

3.

Homopolisacaridos: almidén, glucé-geno, ce-
lulosa, quitina.

Heteropolisacaridos: hemicelulosa, mucopo-
lisacaridos, agar agar

Heterdsidos: glucolipidos, glucoproteinas,
polisacéaridos de la pared bacteriana.




