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Propiedades quimicas
de los carbohidratos

Obtencion de
carbohidratos puros a
partir de alimentos

Propiedades funcionales

Agua de carbohidratos

Cambios funcionales
de los carbohidratos

Reacciones de
Maillard

Los carbohidratos son compuestos
gue contienen C, Hy O. Durante el
metabolismo se queman para producir
energia y liberan diéxido de carbono.

Los vegetales son la

Son las propiedades que afectan

Cristalizacion las caracteristicas y

comportamiento de un alimento

Sacarosa, fructosa
principal fuente de glucidos y almidén.

Influye el pH, la
temperatura, la fuerza
iGnica y concentracion.

Sucede cuando los azucares sobrepasan su punto

Caramelizacion

de fusién, gracias a esto tenemos las cajetas, los

caramelos, frituras entre otros alimentos.

Para que estas reacciones se lleven a
cabo se requiere un azucar reductor y
un grupo amino libre, proveniente de
un aminoé&cido o de una proteina.
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