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OBJETIVOS

� Distinguir entre compuestos orgánicos e inorgánicos. 

� Identificar la estructura de aminoácidos, glucosa, ribosa y ácidos 

grasos.

� Nombrar tres ejemplos de monosacáridos, disacáridos y polisacáridos.

Describir las funciones de glucosa, lactosa y glucógeno en animales� Describir las funciones de glucosa, lactosa y glucógeno en animales

� Describir las funciones de fructosa, sacarosa y celulosa en plantas

� Enumerar las funciones de los lípidos

� Comparación de lípidos vs. Carbohidratos

� Estudiar estructura y función de proteínas



LOS COMPUESTOS QUE CONTIENEN CARBONO Y SON
SINTETIZADOS POR ORGANISMOS VIVOS SE CONSIDERAN

“ORGÁNICOS”

CO2, H2CO3, etc., son inorgánicos
Diamante y grafito: NO SON orgánicos.
Petróleo sí lo es. ¿Por qué?
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LOS POLÍMEROS SE FORMAN POR UNA REACCIÓN DE
CONDENSACIÓN DE LOS MONÓMEROS. UNA ENZIMA
ESPECÍFICA FORMA UN ENLACE COVALENTE Y REMUEVE UNA
MOÉCULA DE AGUA.

Polímero corto Monómero libre Condensación: es

Se la llama “condensación” porque el agua liberada se condensa en un frasco.

Polímero corto Monómero libre Condensación: es
una síntesis por
deshidratación

catalizada por una
enzima polimerasa

Polímero largo



LA DIGESTIÓN DE LAS MACROMOLÉCULAS SE REALIZA POR HIDRÓLISIS, 
MIENTRAS LA SÍNTESIS DE MACROMOLÉCULAS SE REALIZA POR
CONDENSACIÓN. SON PROCESOS OPUESTOS.

Monosacáridos

Disacáridos



LA HIDRÓLISIS DEL DISACÁRIDO SACAROSA PRODUCE LOS
MONOSACÁRIDOS QUE LA CONSTITUYEN: GLUCOSA Y FRUCTOSA

Sacarosa Aquí se AGREGÓ 
agua. Por eso se Sacarosa

Glucosa Fructosa

Sacarasa

agua. Por eso se 
llama Hidrólisis.



El tamaño de un  
monosacárido es mayor 
cuando tiene más 
átomso de C.

Cinco de estos ejemplos 
famosos son azúcares. Por 
eso sus nombres terminan en 
“osa”. El otro es un aldehído.

Ribosa (ARN) Desoxiribosa (ADN)

Una triosa
Dos pentosas

Tres hexosas
Gliceraldehído

Glucosa 
(Respiración celular)

Fructosa
(miel, frutas, flores , bayas, raíces)

Galactosa
(glicolípidos, 

glicoproteínas)



LOS MONOSACÁRIDOS DISUELTOS EN AGUA
FORMAN ESTRUCTURAS DE ANILLOS CERRADOS



MONOSACÁRIDOS CON UNA MISMA

FÓRMULA QUÍMICA (C6H12O6) PUEDEN

TENER PROPIEDADES MUY DISTINTAS. SE

DENOMINAN “ISÓMEROS”



LOS DISACÁRIDOS CUMPLEN FUNCIONES DE

TRANSPORTE EN VEGETALES (SACAROSA, 
MALTOSA) Y ENTREGAN NUTRICIÓN ENMALTOSA) Y ENTREGAN NUTRICIÓN EN

ANIMALES (LACTOSA)



LA UNIÓN DE LOS MONOSACÁRIDOS GLUCOSA Y

FRUCTOSA PRODUCE EL DISACÁRIDO SACAROSA



La unión de dos 
moléculas del 
monosacárido 

glucosa produce el 
disacárido 

maltosa. También 
se produce al se produce al 
degradarse el 
almidón de las 

semillas al 
germinar



LA UNIÓN DE LOS MONOSACÁRIDOS GLUCOSA Y

GALACTOSA PRODUCE EL DISACÁRIDO LACTOSA. 
SE ENCUENTRA EN LA LECHE



LOS POLISACÁRIDOS (ALMIDÓN, GLUCÓGENO, 
CELULOSA) CUMPLEN FUNCIONES DE

ALMACENAMIENTO DE ENERGÍA Y PUEDENALMACENAMIENTO DE ENERGÍA Y PUEDEN

TENER TAMBIÉN UN ROL ESTRUCTURAL



Lineal

El almidón es una mezcla de amilosa (polímero lineal de glucosa) y 
amilopectina (polímero ramificado de glucosa). Se utiliza para 

almacenar energía en vegetales. El glucógeno es un polímero de 
glucosa altamente ramificado que se utiliza para almacenar energía en 

animales.

Lineal

Ramificado





La celulosa es un 
polímero
rígido que 
nuestras 
enzimas no 
pueden digerir



EL ALMIDÓN, EL GLUCÓGENO Y LA CELULOSA

ESTÁN FORMADO POR EL MISMO TIPO DE UNIDADES

BÁSICAS (GLUCOSA)



Los triglicéridos están formados por tres cadenas de ácidos 
grasos (longitud variable) unidas a una molécula de glicerol. 

Pueden ser saturados (sólo enlaces covalentes simples) o 
insaturados (uno o más enlaces covalentes dobles)



OTROS TIPOS DE LÍPIDOS SE ENCUENTRAN EN

PIGMENTOS (TERPENOS) O COMO PRECURSORES

HORMONALES (COLESTEROL)



LOS FOSFOLÍPIDOS (FORMADOS POR GLICEROL, DOS

MOLÉCULAS DE ÁCIDOS GRASOS MÁS UN GRUPO

FOSFATO) FORMAN LAS MEMBRANAS CELULARES



FUNCIONES DE LOS LÍPIDOS

Aislación térmica Reserva energética
Otras funciones de lípidos: 
Hormonas
Sales biliares
Transmisión del impulso nervioso
Membranas

Los lípidos pueden 
almacenar más del doble 

de la energía que 
almacenan los 
carbohidratos



LÍPIDOS VERSUS CARBOHIDRATOS

Hidrofóbico Hidrofílico

9 kcal/g 4 kcal/g9 kcal/g 4 kcal/g

No polimérico Polímeros

Energía a largo plazo Energía de uso rápido



LAS PROTEÍNAS SON POLÍMEROS DE

AMINOÁCIDOS



La formación del 
enlace peptídico es 
una reacción de 
condensación (se 
produce un enlace 
covalente y una covalente y una 
molécula de agua) 
catalizada al interior 
del ribosoma (por el 
ribosoma)



Porción de una cadena polipeptídica

Enlaces peptídicos



Las proteínas poseen distintos 
niveles de estructura:

1. Primaria (secuencia de 
aminoácidos)

2. Secundaria (patrones de 
puentes de hidrógeno)puentes de hidrógeno)

3. Terciaria (plegamiento 
tridimensional)

4. Cuaternaria (interacciones 
entre distintos péptidos)



Las proteínas 
tienen 
distintas 
propiedades 
físico-químicas 
porque los 
aminoácidos 
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EL TIPO DE AMINOÁCIDOS DETERMINA LA

ESTRUCTURA Y FUNCIÓN DE LAS DISTINTAS

PORCIONES DE LAS PROTEÍNAS



FUNCIONES DE LAS PROTEÍNAS

� Catalizador (enzimas)

� Defensa (anticuerpos)

� Transporte (membranas, sangre)� Transporte (membranas, sangre)

� Estructural (fibras de colágeno, etc.)

� Movimiento (fibras musculares)

� Regulación (hormonas)

� Almacenamiento (proteínas que unen Fe+2, Ca +2)



ESTRUCTURA Y FUNCIÓN DE LAS

PROTEÍNAS: HAY UNA BASE DE DATOS.
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