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Propiedades químicas 

de los carbohidratos. 

1 unidad de azúcar 

Pueden ser 

Clasificación 

¿Qué son?         Familia de compuestos que contienen carbono, hidrógeno y oxígeno 

 Monosacáridos 

 Polisacáridos 

 Oligosacáridos 

 

 Estructura química 

 Ubicación del grupo 

 Número de átomos de carbono en la cadena 

 Abundancia en la naturaleza 

 Uso en alimentos 

 Poder edulcorante 

 Etc 

 

2 a 10 unidades de azúcar 

Excepto en el caso de la leche 

Todos   los   alimentos 

vegetales, excepto los 

aceites 

Más de 10 unidades de azúcar 

Los glúcidos son poco 

abundantes en los 

alimentos de origen animal. 

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 

Propiedades que afectan el comportamiento y característica de un alimento 

Propiedades funcionales 

de carbohidratos. 
Influyen 

 pH 

 Temperatura 

 Fuerza iónica 

 Concentración según el tipo de hidrato de carbono. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Conocida también como reacción de oscurecimiento de Maillard 

Reacciones de Maillard 

Propiedades sensoriales 

Muchos alimentos 

desarrollan una 

coloración 

Mejora 

Deteriora en otros 

Cambios funcionales 

de los carbohidratos 
Propiedades sensoriales 

Efectuar en diferentes condiciones 

Habilidad antioxidante Características 

Influida  

Emplea la determinación de azúcares reductores libres Control 

pH alcalino se incrementa la velocidad y alcanza un máximo a pH 10 

Temperaturas elevadas también la aceleran, 

Actividad del agua  

El tipo de aminoácido es decisivo 

Intervienen ácidos nucleicos Contienen ribosa altamente reactiva 
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