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Agua

estructura quimica

ubicacion del grupo C=0 (en aldosas o cetosas)
namero de atomos de carbono en la cadena (triosa,
tetrosas, pentosa, hexosa)

¥ abundancia en la naturaleza

¥ Uuso en alimentos

¥ poder edulcorante

X XX

Propiedades quimicas |Son una familia de

de los carbohidratos compuestos que contienen
carbono, hidrégeno y oxigeno

Clasificacion

v/ Sacarosa, en la remolacha y la cafia de
azucar, en las verduras y en las frutas.

v Fructosa, en las frutas y en la miel.

v' Almidon, en los cereales, en las legumbres
y en las patatas.

Obtenemos de todos los alimentos
vegetales, excepto los aceites

Obtencién de carbohidratos

puros a partir de alimentos Los glucidos son poco abundantes

en los alimentos de origen animal,
excepto en el caso de la leche

Propiedades que afectan el
comportamiento y
caracteristica de un alimento

Propiedades funcionales
de carbohidratos

El pH, la temperatura, la fuerza iénica, y concentracion

Influye en =4 5o qun el tipo de hidrato de carbono.

mejora sus propiedades sensoriales,

: ] o Coloracion : :
Cambios funcionales mientras que en otros las deteriora

de los carbohidratos reaccion de oscurecimiento, ocurre cuando los

o Caramelizacion azucares se calientan por arriba de su punto de fusién

Para que se lleven a cabo se requiere un azucar
reductor (cetosa o aldosa) y un grupo amino libre,
proveniente de un aminoacido o de una proteina.

Designa un grupo muy complejo de
transformaciones que traen consigo la produccion
de multiples compuestos

Reacciones
de Maillard

Caracteristica

Pueden ser ‘

Mi Universidad

e Monosacaridos™ Una unidad de azucar

Polisacaridos = Mas de 10 unidades de azucar

e oligosacaridos=2 a 10 unidades de azlcar

Tiene una habilidad antioxidante, principalmente de las
melanoidinas, que actian basicamente como quelantes y
eliminadores de oxigeno radicales peroxidos e hidroxilos
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