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AGUA, CARBOHIDRATOS Y
REACCION DE MAILLARD

Quimica de los alimentos

AGUA

Entre las propiedades nutricionales del agua
cabe destacar que 100 gramos de aguatienen
los siguientes nutrientes: 0 mg. de hierro. ... 0
g. de carbohidratos. 3 mg. de magnesio.

es un elemento esencial para desarrollar todos
los procesos fisiolégicos como por ejemplo

digestion, absorcién y eliminacién de desechos =
metabdlicos que no se pueden digerir, y / S
también para al funcion del aparato \/ @/\
circulatorio, \—/,/

—

CARBOHIDRATOS

son biomoléculas compuestas principalmente
de carbono, hidrégeno y oxigeno, aunque
algunos de ellos también contienen otros
bioelementos tales como nitréogeno, azufre y
fésforo.

La funcién principal de los carbohidratos es el
aporte energético.

PROPIEDADES FISICAS
La presencia de tantos OH le confiere la
capacidad de formar puentes de hidrégeno y
por ello son solubles en agua.
Son cristales.
Disueltos en agua presentan rotacién dptica
que al ser medida sirve para identificar unos
de otros.

PROPIEDADES QUIMICAS
OXIDACION
REDUCCION
FERMENTACION

PROPIEDADES FUNCIONALES
CRISTALIZACION
BRILLO Y LUMINOSIDAD
EMULSIONANTES
MEJORAN TEXTURA Y CUERPO AL ALIMENTO
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REACCIONES DE MAILLARD

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

es el complejo proceso por el que las
proteinas y los azucares de los alimentos
interaccionan a consecuencia de las altas
temperaturas produciendo compuestos
gue modifican las caracteristicas de los
alimentos.

ETAPAS DE LA REACCIONEtapa I: no se
produce modificacién de color. En esta
fase se da la union entre el azucar y la
proteina del alimento.Etapa Il: en esta

fase ya hay formacion de colores
amarillos ligeros, asi como la produccién
de olores.Etapa Ill: en esta etapa se
produce la formacion de pigmentos
oscuros, la responsable del color
amarronado caracteristica de los
alimentos tostados.




