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CARBOHIDRATOS

ALIMENTOS EN
LOS QUE SE
ENCUENTRAN

RPEACCIONES

—

Son biomoléculas compuestas
principalmente de carbono,
hidrégeno y oxigeno, aunque
algunos de ellos también
contienen otros bioelementos
tales como nitrégeno, azufre y
fosforo.

DISACARIDOS

CARBOHIDRATOS

PARDEAMIENTO
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A Monosacaridos: Glucosa, fructosa,
Nuestro organismo metaboliza los S galactosa.
carbohidratos para la produccion de | Disacaridos: Sacarosa. lactosa
J IMPOLRTANCIA DEL _ glucosa y esta nos proporciona F maltosa ' ’ ’
CONSUMO energia I
( Polisacaridos: Almidon, glicogeno,
A celulosa.
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En todo alimento que contenga maltosa,
sacarosa, lactosa como el pan integral, los
— granos, el maiz, cafia de azucar, pasta.
Todos los hidratos de carbono tienen
En frutas, cereal, pan, pasta, arroz, leche y AFINIDAD DEL cierta afinidad por el agua, ya que los
productos lacteos, frijoles, legumbres, lentejas, grupos alcohol interaccionan con esta
] almidén como las patatas y el maiz. CARBOHIDRATO " molécula. Depende de la estructura
tridimensional del azlicar que esta
interaccién pueda ser grande o pequefia.
Son reacciones que ocurren Es un conjunto de transformaciones muy
durante la coccién y/o el complejas en las que intervienen hidratos de
procesamiento de alimentos y carbono y aminoacidos o proteinas. Es la
iy MAILLARD ble del col | d bl
dan como resultado la formacion _ resbonsable del colory € aroma deseable

de productos que aportan colores
marrones o pardos y diversos
aromas.

gue se generan durante la coccion de
alimentos como el pan y el dulce de leche,
pero ocasiona también pérdida en el valor
nutritivo de las proteinas.
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