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Agua

Propiedades quimicas
de los carbohidratos

Obtencién de
carbohidratos
puros a partir de
alimentos

Propiedades
funcionales de
carbohidratos

Cambios
funcionales de
los carbohidratos

Reacciones de
Maillard

Los términos
sinédnimos
carbohidrato e
hidrato de
carbono fueron
acuiados

Practicamente todos
los alimentos
vegetales, excepto
los aceites, contienen
glicidos en mayor o
menor proporcion

Son las

propiedades que Los

Posteriormente se

En principio Carbono Estos dos ultimos en la
’ .
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contienen Oxigeno (H20)6 compuestos como N, P, S,
etc.
. Los En laremolacha vy la cafia de azlcar, en
Los Blicidos son paco Sacarosa | |35 verduras y en las frutas
abundantes en los | vegetales, y .
alimentos de origen |pues, son .
. Fructosa  ENlasfrutasyen la miel.
animal, excepto en el — nuestra
caso de la leche, que | fuente Enl I e | X I
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de lactosa por litro de glucidos
azucares tienen la Con el control adecuado de algunos

afectan el comportamiento y
caracteristica de un alimento,

capacidad de presentar el
fendmeno de polimorfismo,

esto influye el pH,

temperatura, la fuerzaidnica,
y concentracion segun el tipo

de hidrato de carbono.

Durante la fabricacion, el
almacenamiento y otros
procedimientos en que
intervienen, muchos
alimentos  desarrollan
una coloracidn

Esta reaccidn, conocida también como
oscurecimiento de

reaccion de

la _ Cristalizacion

cristalizar en
formas.

En ciertos casos,
mejora sus
propiedades
sensoriales,
mientras que en
otros las deteriora

Caramelizacion

que consiste en que un
mismo compuesto puede
diversas

pardmetros como la temperatura, las
concentraciones, etc., se puede
inducir la formacion de un
determinado tipo de crista

Esta reaccion de oscurecimiento,
también llamada pirolisis, ocurre
cuando los azucares se calientan
por arriba de su punto de fusién.

Entre ellos pueden citarse las

melanoidinas

coloreadas,
que van desde amarillo claro
hasta café oscuro e incluso

Ademads, dan lugar a la formacién
de compuestos muta génicos o
potencialmente  carcinogénicos,
como la acrilamida.

Maillard, designa un grupo muy
complejo de transformaciones que
traen consigo la produccién de
multiples compuestos.

negro, y afectan también el
sabor, el aroma y el valor
nutritivo de los productos
involucrados
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