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El agua es una sustancia cuya molécula esta
compuesta por dos atomos de hidrégeno y uno de
oxigeno. El término agua, generalmente, se refiere
a la sustancia en su estado liquido, aunque esta
puede hallarse en su forma sdlida, llamada hielo, y

en su forma gaseosa




La molécula de agua adopta una geometria no lineal, con los dos atomos
de hidrogeno formando un angulo de 104,45 grados entre si. Esta
configuracion, junto con la mayor electronegatividad del atomo de oxigeno,
le confieren polaridad a la molécula, cuyo momento dipolar es de

6,2 x 10730 C m.28



https://es.wikipedia.org/wiki/Culombio
https://es.wikipedia.org/wiki/Agua#cite_note-25

Los carbohidratos son moléculas de azdcar. Junto con las
proteinas y las grasas, los carbohidratos son uno de los tres
nutrientes principales que se encuentran en alimentos y
bebidas.

Su cuerpo descompone los carbohidratos en glucosa. La
glucosa, o azucares en la sangre, es la principal fuente de
energia para las células, tejidos y érganos del cuerpo. La
glucosa puede usarse inmediatamente o almacenarse en el

higado y los musculos para su uso posterior.




Azlcares: También se llaman carbohidratos simples porque se
encuentran en su forma mas basica. Pueden agregarse a los
alimentos, como el azucar en dulces, postres, alimentos
procesados y refrescos. También incluyen los tipos de azucar

gue se encuentran naturalmente en frutas, verdurasy leche.
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Con el nombre de reaccion de Maillard (técnicamente,
glucosilacion o glicacion no enzimética de proteinas) se
designa un conjunto muy complejo de reacciones
guimicas que traen consigo la produccion de
melanoidinas coloreadas que van desde el amarillo
claro hasta el café muy oscuro e incluso el negro,

ademas de diferentes compuestos aromaticos.




La reaccion de Maillard es un complejo conjunto de
reacciones quimicas producidas entre las proteinas y
azucares presentes en los alimentos cuando éstos se
calientan, técnicamente la reaccion de Maillard es
la glicacion no enzimatica de las proteinas, es decir, una
modificacion proteinica que se produce por el cambio
guimico de los aminoacidos que las constituyen. Se define
también como una especie de caramelizacion de los
alimentos y como la reaccion que proporciona el color

tostado de la carne durante el proceso de coccion.




