
BIOMOLECULAS 
AZÚCARES, PROTEÍNAS, Y LIPIDOS 



¿QUE SON LAS BIOMOLECULAS?

 Son moléculas con una estructura a base de carbono y son sintetizadas sólo 
por seres vivos. Podemos dividirlas en cinco grandes grupos. Están compuestos 
por carbono e hidrógeno, y en menor medida por oxígeno. Su característica es 
que son insolubles en agua



























 Lípidos. Están compuestos por carbono e hidrógeno, y en menor medida por oxígeno. Su 
característica es que son insolubles en agua. Son lo que coloquialmente se conoce como 
grasas.

 Glúcidos. Son los carbohidratos o hidratos de carbono. Están compuestos por carbono, 
hidrógeno y oxígeno, y sí son solubles en agua. Constituyen la forma más primitiva de 
almacenamiento energético.

 Proteínas. Están compuestas por cadenas lineales de aminoácidos, y son el tipo de 
biomolécula más diversa que existe. Tienen varias funciones dependiendo del tipo de 
proteína del que estemos hablando.

 Ácido nucléico. Son el ADN (ácido desoxirribonucleico) y ARN (ácido ribonucleico). Son 
macromoléculas formadas por nucleótidos unidos por enlaces.

 Vitaminas. Las vitaminas también lo son. Estas son usadas en algunas reacciones enzimáticas 
como cofactores.



 Las biomoléculas están constituidas principalmente
por carbono, hidrógeno, nitrógeno y oxígeno, y en menor medida fósforo y
sulfuro. Suelen incorporarse otros elementos, pero en menor frecuencia.

 Las biomoléculas cuentan con estos elementos en sus estructuras ya que les
permiten el equilibrio perfecto para la formación de enlaces covalentes entre
ellos mismos, también permite la formación de esqueletos tridimensionales,
la formación de enlaces múltiples y la creación de variados elementos.







PROPIEDADES FISICAS DE LAS AMIDAS.

 El grupo funcional amida es bastante polar, lo 
que explica que las amidas primarias, 
excepto la formamida, sean todas sólidas y 
solubles en agua. Sus puntos de ebullición 
son bastante altos que los de los ácidos 
correspondientes, debido a una gran 
asociación intermolecular a través de enlaces 
de hidrógeno, entre el oxígeno negativo y los 
enlaces N—H, mucho más polarizados (es una 
propiedad de las moléculas que representa la 
separación de las cargas eléctricas en la 
misma molécula) que en las aminas.



PROPIEDADES FISICAS DE LAS AMIDAS.

 Los puntos de fusión y de ebullición de las amidas secundarias son bastante 
menores, debido principalmente al impedimento estérico del radical unido al 
nitrógeno para la asociación. Como es natural, las amidas terciarias (sin 
enlaces N—H) no pueden asociarse, por lo que son líquidos normales, con 
puntos de fusión y de ebullición de acuerdo con su peso molecular



CONCLUSIONES ACERCA DE LAS 
CARACTERISTICAS FISICAS DE LAS AMIDAS.

 No son básicos ni ácidos, las amidas son neutras. 

 Las amidas no aceptan ni donan protones a diferencia de las aminas.

 Se hidrolizan para producir ácidos y aminas.

 La mayoría de ellas son incoloras e inodoras.

 La solubilidad disminuye con respecto a su peso molecular.



PROPIEDADES QUIMICAS DE LAS 
AMIDAS.



HIDROLISIS EN MEDIO ÁCIDO.

 La hidrolisis acida de las amidas primarias, producen ácidos orgánicos libres 
más una sal de amonio. Las amidas secundarias y terciarias, producen el 
correspondiente ácido y una sal de amonio cuaternario.



HIDROLISIS EN MEDIO BÁSICO.

 La hidrolisis básica de las amidas producen una sal de acido de tipo orgánico, 
amoniaco o aminas, (dependiendo del tipo de amida).



DESHIDRATACION.

 Por medio de la deshidratación con compuestos hidratantes, como; el cloruro 
de tionilo o pentoxido de fosforo, se producen nitrilos.



REDUCCION.

 La reducción con hidruro de litio y aluminio, produce amidas.



REACCIÓN TRANSPOSICIÓN DE 
HOFFMAN.

 Es una reacción química que permite obtener a partir de una amida primaria, 
una amina primaria y dióxido de carbono. Esta reacción ocurre por medio de 
un mecanismo de reacción complejo (transposición del grupo alquilo).





RESUMEN.



¡ES TODO!


