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Agua  

Son una familia de 

compuestos que contienen 

carbono, hidrógeno y oxígeno 
Clasificación 

Propiedades químicas 

de los carbohidratos 

Tiene una habilidad antioxidante, principalmente de las 

melanoidinas, que actúan básicamente como quelantes y 

eliminadores de oxígeno radicales peróxidos e hidroxilos 

 estructura química 

 ubicación del grupo C=O (en aldosas o cetosas) 

 número de átomos de carbono en la cadena (triosa, 

tetrosas, pentosa, hexosa) 

 abundancia en la naturaleza 

 uso en alimentos 

 poder edulcorante 

• Monosacáridos 

• Polisacáridos 

• oligosacáridos 

Una unidad de azúcar  

Pueden ser 

Propiedades funcionales 

de carbohidratos  

Obtención de carbohidratos 

puros a partir de alimentos 

✓ Sacarosa, en la remolacha y la caña de 

azúcar, en las verduras y en las frutas. 

✓ Fructosa, en las frutas y en la miel. 

✓ Almidón, en los cereales, en las legumbres 

y en las patatas. 

Los glúcidos son poco abundantes 

en los alimentos de origen animal, 

excepto en el caso de la leche 

Obtenemos de todos los alimentos 

vegetales, excepto los aceites 

2 a 10 unidades de azúcar  

Mas de 10 unidades de azúcar  

Para que se lleven a cabo se requiere un azúcar 

reductor (cetosa o aldosa) y un grupo amino libre, 

proveniente de un aminoácido o de una proteína. 

El pH, la temperatura, la fuerza iónica, y concentración 

según el tipo de hidrato de carbono. 

Propiedades que afectan el 

comportamiento y 

característica de un alimento 

Cambios funcionales 

de los carbohidratos 

Influye en 

Característica  Reacciones 

de Maillard 

o Coloración 

o Caramelización   

Designa un grupo muy complejo de 

transformaciones que traen consigo la producción 

de múltiples compuestos  

reacción de oscurecimiento, ocurre cuando los 

azúcares se calientan por arriba de su punto de fusión 

mejora sus propiedades sensoriales, 

mientras que en otros las deteriora 



 

Bibliografía 
Universidad del Sureste, 2022.Quimica de los alimentos. PDF. Recuperado el 20 de enero de 2022 

  
 


