Clasificacién de
carbohidratos

Se dividen en monosacdridos, disacéridos y

polisacéridos, que incluyen la glucosa, sacarosa y
almidon.

Monosaciéridos

Son azicares simples como la glucosa, fructosa y
galactosa que se caracterizan por su estructura
quimica y su funcion en el metabolismo.

Disacéridos

Combinan dos monosacaridos, como la sacarosa
(glucosa + fructosa), la lactosa (glucosa +
galactosa, presente en la leche), y la maltosa
(producto de la digestion del almidon).

Polisacaridos

Incluyen el almidon (reserva glucidica de los vegetales),

el glucogeno (reserva de energia en animales), y la
celulosa (componente estructural de las plantas, no
digerible por los humanos).

Fibras y derivados

Incluyen celulosa, hemicelulosas, pectinas, gomas y
mucilagos, que aportan beneficios a la salud digestiva.
Aunque no generan energia, tienen aplicaciones
funcionales en alimentos e industria.
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Fuentes principales

egetales como remolacha, cafia de azlcar, frutas,
cereales, legumbres y patatas. La leche es la
excepcion en alimentos animales con su contenido de
lactosa.

Cristalizacién

Los azucares cristalizan en diversas formas,
como la lactosa con sus isomeros a y 3,
influyendo en texturas y caracteristicas
sensoriales.

Efecto de la fructosa

Inhibe la cristalizacion de otros azucares, ideal
para jarabes invertidos en confiteria.

Control industrial

Ajustar temperatura y concentraciones permite
controlar la cristalizacion en alimentos como
chocolates, dulces y lacteos.

Problemas de
cristalizacién

Mal manejo de la humedad en chocolates puede generar
manchas blanquecinas (sugar bloom), solucionable con
azucar invertido.




