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JQUE ES EL AGUA?

El agua es una sustancia liquida
desprovista de olor, sabor y
color, que existe en estado mds
0 menos puro en la naturaleza y
cubre un porcentaje importante
(71 %) de la superficie del
planeta Tierra.

PROPIEDADES FISICAS DEL
AGUA

Estado fisico: Sélida, liquida
y gaseosa

Color: Incolora
Sabor: Insipida
Olor: Inodoro

Densidad: 0.99999 a 1.000
(400)

Punto de congelacién: 0 o C
Punto de ebullicion: 1000C

Presidn critica:217.5 atm

EL AGUA EN LOS ALIMENTOS

El agua es un elemento esencial
para desarrollar todos los
procesos fisiolégicos como por
ejemplo digestion, absorcién y
eliminacion  de  desechos
metabdlicos que no se pueden
digerir, y también para al
funcion del aparato circulatorio
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COMPOSICION DEL AGUA

Una molécula de agua contiene
dnicamente dos elementos: un
dtomo de oxigeno y dos de
hidrdégeno (H20) enlazados
covalentemente. Esto se
descubrié en 1782 gracias al
quimico Henry Cavendish




SQUE SON LOS CARBOHIDRATOS?

Los carbohidratos son unas biomoléculas que también toman
los nombres de hidratos de carbono, glicidos, azlcares o

TIPOS DE CARBOHIDRATOS

POLISACARIDOS

DISACARIDOS

OLIGOSACARIDOS

MONOSACARIDOS

FUNCION DE LOS CARBOHIDRATOS

Aungque su funcion principal es
la energética, también hay
ciertos hidratos de carbono
cuya funcion estd relacionada
con la estructura de las células
o aparatos del organismo,
sobre todo en el caso de los
polisacdridos.

Son los mds simples, ya que estdn formados por una
sola molécula. Esto los convierte en la principal
fuente de combustible para el organismo y hace
posible que sean usados como una fuente de energia

La estructura de estos carbohidratos es variable y
pueden estar formados por entre tres y nueve
moléculas de monosacdridos.

Son cadenas de mds de diez monosacdridos cuya
funcion en el organismo se relaciona normalmente con
labores de estructura o de almacenamiento.

Son otfro tipo de hidratos de carbono que, como
indica su nombre, estdn formados por dos moléculas
de monosacdridos.

SIMPLES ~ COMPLEJOS  FIBROSOS

Ejemplos: Ejemplos: Ejemplos:
-Frutas / Jugos - Patata - Brocoli
-Productos - Arroz Integral - Espdarragos

Lacteos - Avena - Zanahoria

COMPONENTES DE LOS CARBOHIDRATOS

Estas moléculas estdn
formadas por tres elementos
fundamentales: el carbono, el
hidrégeno y el oxigeno




{QUE ES LA REACCION DE MAILLARD?

La reaccion de Maillard consiste en
el conjunto de reacciones quimicas
producidas entre las proteinas y los
azucares de los alimentos a altas
temperaturas y que generan ese
color, sabor y olor ha tostado.

ETAPAS
ETAPA T ETAPA 2 ETAPA 3
No se produce En esta fase ya hay En esta etapa se
modificacién de color. formacién de colores produce la formacién
En esta fase se da la amarillos ligeros, asi de pigmentos oscuros,
union entre el azdcar y como la produccién de la responsable del
la proteina del alimento. olores. color amarronado
caracteristica de los
alimontne thctndne

FACTORES QUE AFECTAN ESTA En la reaccién de

REACCION Maillard se llevan a cabo
cambios favorables como
el color-olor-sabor
caracteristico de los
* latemperatura panes o bien de algunas
e El pH que mide la acidez de aves rostizadas.

los alimentos en una escala

comprendida entre 0 (muy
acido) y 14 (alcalino).

e Lapresencia de metales,
como el cobre y el hierro,
gue favorecen la reaccion.

e Eltipo de azicar
e Eltipo de proteinas




https://hidrolit-com-ar/blog/el-agua-en-los-alimentos/
https://concepto-de/aqua/
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yumey Tesis Titulo 2017 -pdf?sequence=1&isAllowed=y

https://www-prevensystem-com/internacional/705/ noticia-alteracion-

de-los-alimentos-reaccion-de-maillard-y-
acrilamida-html#: ~:text=La%20reacci%C3%B3n%20de%20 Maillard%20co

nsiste,sabor%2
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