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A. Hidratos de Carbono-Generalidades 

Generalidades de los hidratos de carbono. Monosacáridos: Definiciones, formulas, 
conformación absoluta y relativa. Series D y L, enantiómeros y diastereoisómeros. Derivados de 
carbohidratos. Fórmulas cíclicas piranósicas y furanósicas. Anómeros α y β. Efecto anomérico. 
Estabilidades. Fórmulas de Haworth. 
Fórmulas conformacionales: Forma silla (1C4 y 4C1) y bote torcido (ciclo piranósico). Rigidez 
del ciclo: sustituyentes axiales y ecuatoriales. Ciclo furanósico: Conformaciones preferenciales 
a partir de la pseudorrotación. 
 

B. Polisacáridos-Generalidades 
Oligosacáridos y polisacáridos: Uniones glicosídicas. Conformaciones de oligo y polisacáridos 
La “forma” del polisacárido como determinante de sus propiedades físicas y biológicas. 
Formas en estado sólido y geles. Formas en solución (random coil versus formas ordenadas). 
Estructuras primarias, secundarias, terciarias y cuaternarias. 

 
C. Polisacáridos de interés comercial 
    Gomas, carragenanos, ágares, alginatos, almidones y almidones modificados, quitina y   

quitosano, celulosa, glicosaminoglicanos (ácido hialurónico, condroitín sulfato) Propiedades 
fisicoquímicas, composición, solubilidades, propiedades químicas. 

  
D.  Polisacáridos: extracción, fraccionamiento y purificación 

Distintos sistemas de extracción para la obtención de polisacáridos a nivel laboratorio e 
industrial. Métodos de fraccionamiento y purificación. 
Análisis y conceptos de pureza, homogeneidad y dispersión. Dispersión estructural y de peso 
molecular. Interacciones moleculares no covalentes. 
 

E. Técnicas analíticas 
Técnicas de análisis relacionadas con el control de calidad de polisacáridos. Técnicas 
colorimétricas. Análisis estructural. Técnicas de espectrometría de masa específicas para 
polisacáridos. Utilidad de las espectroscopías de FT-IR. RMN 1D y 2D, qRMN. Uso de HPLC 
(GPC) para la determinación de pesos moleculares. Cromatografía gaseosa (CG) para la 
determinación de composición y estructura. 

 
 
 
 
 



 
F. Modificaciones químicas y enzimáticas de polisacáridos 

Oxidación, reducción, esterificaciones, sulfatación, eterificación, amidación, cationización. 
Reacciones de entrecruzamiento (scaffolds). Actividad enzimática específica sobre distintos 
polisacáridos.  

 
G. Funcionalidades de polisacáridos 

Generalidades. Formación de nanopartículas, propiedades. Polisacáridos como agentes 
encapsulantes y emulsionantes. Interacciones polisacárido y otras biomoléculas. Correlación de 
estructuras químicas con propiedades viscosantes, formación de geles e hidrogeles.  
Aplicaciones en las industrias farmacéutica, alimentaria y en biotecnología.  
 

H. Aplicaciones industriales de los polisacáridos 
Industria farmacéutica e industria de la alimentación.  Industria biotecnológica. Otras 
industrias. 
 
 

H. Actividades prácticas demostrativas 
- Análisis de la composición y análisis de los azúcares componentes por cromatografía gaseosa 
- Determinación de peso molecular por cromatografía de permeación de geles 
- Modificaciones químicas sencillas de polisacáridos y análisis por RMN 
- Generación de nanopartículas y caracterización 
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