POLISACÁRIDOS
Los polisacáridos, también llamados poliósidos o glucanos, están formados por más de 20 residuos de monosacáridos. A continuación, se resumen las características más importantes de los principales tipos de polisacáridos. Sus enlaces son O-glucosídicos con pérdida de una molécula de agua por enlace.

Características 

· Peso molecular elevado. 

· No tienen sabor dulce. 

· Pueden ser insolubles o formar dispersiones coloidales. 

· No poseen poder reductor. 

Sus funciones biológicas son estructurales (enlace 
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-Glucosídico) o de reserva energética (enlace -Glucosídico). Puede ser:

a) Homopolisacáridos: formados por monosacáridos de un solo tipo.
        
- Unidos por enlace [image: image2.png]


tenemos el almidón y el glucógeno.

- Unidos por enlace [image: image3.png]


tenemos la celulosa y la quitina.

b) Heteropolisacárido: el polímero lo forman mas de un tipo de monosacárido.
        - Unidos por enlace [image: image4.png]


tenemos la pectina, la goma arábiga y el agar-agar. 

POLISACÁRIDOS DE RESERVA
 Almidón. 


El almidón está formado por una cadena -glucosídica, que es un polímero de glucosas unidas a través de enlaces 1(4, con enlaces 1(6 en los puntos de ramificación. Constituye la fuente más importante de carbohidratos de los alimentos y se encuentra en cereales, patatas, legumbres y otros vegetales. Los dos constituyentes principales del almidón son la amilosa y la amilopectina. 
La amilosa constituye de un 15 a un 20% del almidón y tiene estructura helicoidal no ramificada. 
La amilopectina constituye un 80-85% del almidón y consiste en cadenas muy ramificadas, de 24 o 30 residuos de glucosa unidos por enlaces 1(4 en las cadenas y por enlaces 1(6 en los puntos de ramificación. Es un polisacárido de reserva en vegetales. 
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La amilosa consta de unidades de D-glucosa unidas en forma lineal por enlaces ((1-4); tiene un extremo reductor y otro no reductor. Su peso molecular varía desde unos miles hasta 150,000.

La amilopectina es un polisacárido ramificado, de cadenas más cortas (aproximadamente 30 unidades) de unidades de glucosa unidas por enlaces ((1-4), se unen también por enlaces ((1-6).

Procede de la polimerización de la glucosa que sintetizan los vegetales en el procesos de fotosintesis, almacenandose en los amiloplastos.

Se encuentra en semillas, legumbres y cereales, patatas y frutos (bellotas y castañas).

En su digestion intervienen dos enzimas: [image: image7.png]


-amilasa (rompe enlaces 1-4) y la [image: image8.png]


(1,6) glucosidasa para romper las ramificaciones. Al final del proceso se libera glucosa.
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Glucógeno.

Es un polisacárido de reserva en animales, que se encuentra en el hígado (10%) y músculos (2%), a veces se designa como almidón animal. El glucógeno posee una estructura mucho más ramificada que la de la amilopectina, con cadenas de 11 a 18 residuos de -glucopiranosa unidos por enlaces glucosídicos [1(4] y ramificaciones unidas a las cadenas por medio de enlaces glucosídicos  [1(6]. Presenta ramificaciones cada 8-12 glucosas con una cadena muy larga (hasta 300.000 glucosas). Se requieren dos enzimas para su hidrólisis (glucógeno-fosforilasa) y [image: image10.png]


(1-6) glucosidasa, dando lugar a unidades de glucosa.
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Dado que los seres vivos requieren un aporte constante de energía, una parte importante del metabolismo de los azúcares está relacionado con los procesos de formación de almidón y glucógeno y su posterior degradación.

POLISACARIDOS DE RESERVA

Celulosa.

Polisacárido estructural de los vegetales en los que constituye la pared celular.
Es el componente principal de la madera (el 50% es celulosa) algodón, cáñamo etc. El 50 % de la Materia Orgánica de la Biosfera es celulosa
La celulosa es un constituyente importante del armazón de los vegetales. Consiste en unidades de -D-glucopiranosa unidas por enlaces [1(4] formando cadenas rectas y largas, reforzadas por enlaces cruzados de puentes de hidrógeno. La celulosa no puede ser digerida por muchos mamíferos, incluyendo el hombre (debido a la carencia de una hidrolasa que ataque el enlace [1(4]). En el intestino de los rumiantes y otros herbívoros existen microorganismos capaces de hidrolizar estos enlaces , haciendo disponible la celulosa como fuente calórica importante para tales animales.

La celulosa es un homopolímero lineal de unidades de D-glucosa unidas por enlaces glicosídicos ((1-4). En lugar de formar una hélice enrollada, la celulosa forma una estructura de cadenas paralelas unidas transversalmente por puentes de hidrógeno. Sus enlaces son altamente resistentes a la hidrólisis ácida; se requiere un ácido mineral fuerte para producir D-glucosa: la hidrólisis parcial origina el disacárido celobiosa. Los enlaces ((1-4) de la celulosa no son hidrolizados por las amilasas del tracto digestivo de los humanos.
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 Quitina.

La quitina es un tipo de polisacárido de gran importancia estructural en los invertebrados. Se puede encontrar en los exoesqueletos de crustáceos e insectos. Las unidades básicas son N-acetil-D-glucosaminas unidas por enlaces  [1(4] glucosídicos. 
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Forma el exoesqueleto en artrópodos y pared celular de los hongos. Es un polímero no ramificado de la N-acetilglucosamina con enlaces [image: image14.png]


(1,4)
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Pectina. 

Es un heteropolisacárido con enlace [image: image16.png]


. Junto con la celulosa forma parte de la pared vegetal. Se utiliza como gelificante en industria alimentaría (mermeladas).

Agar-Agar.

Es un heteropolisacárido con enlace [image: image17.png]


. Se extrae de algas rojas o rodofíceas. 
Se utiliza en microbiología para cultivos y en la industria alimentaria como espesante.
En las etiquetas de productos alimenticios lo puedes encontrar con el código E-406. 
Goma arábiga y goma de cerezo. 

Pertenecen al grupo de las gomas vegetales, son productos muy viscosos que cierran las heridas en los vegetables.
Glucosaminoglucanos

Los glucosaminoglucanos (mucopolisacáridos) están constituidos por cadenas de carbohidratos complejos, caracterizándose por contener aminoazúcares y ácidos urónicos. Cuando estas cadenas se unen a una molécula de proteína, el compuesto se conoce como un péptidoglucano. Se encuentran relacionados con elementos estructurales de los tejidos animales, como la elastina y el colágeno o como el propio tejido óseo. Presentan la propiedad de retener grandes cantidades de agua y de adoptar una conformación extendida en disolución, por lo que son útiles a la hora de acojinar o lubricar; en la manifestación de estas propiedades es importante el gran número de grupos -OH y de cargas negativas de estas moléculas, lo que permite, por el establecimiento de fuerzas de repulsión, que se conserven relativamente separadas entre sí las cadenas de carbohidratos. Ejemplos de este tipo de polisacáridos son: el ácido hialurónico, el sulfato de condroitina y la heparina.
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Heparina: 2-sulfato de D-glucuronato (1(4) 6 sulfato de N-sulfo-D-glucosamina (1(4)
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Acido hialurónico: D-glucuronato  (1(3)  N-acetil-D-glucosamina) (1(4)
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4-Sulfato de condroitina: D-glucuronato (1(3)  N-acetil-D-glucosamina) (1(4)
Glucoproteínas (mucoproteínas)

Las glucoproteínas existen en muchas condiciones diferentes en los líquidos corporales y en los tejidos, incluso en las membranas celulares. Son proteínas que contienen carbohidratos en diversas proporciones, adheridos a ellas en forma de cadenas cortas o largas (más de 15 unidades), ramificadas o no. Dichas cadenas se denominan cadenas oligosacáridas. 
