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PROPIEDADES
QUIMICAS

OBTENCION A
PARTIR DE
ALIMENTOS

CARBOHIDRATOS

PROPIEDADES
FUNCIONALES

CAMBIOS
FUNCIONALES

REACCIONES
DE MAILLARD

Existen diversas clasificaciones de los
carbohidratos,cada una de las cuales
se basa en criterios distintos.

Contiene carbono,hidrogeno
y oxigeno,integran
moleculas del tipo Cn(H20)

Todos los alimentos
vegetales,excepto
aceites,contienen
glucidos en mayor o
menor proporcion.

Sacarosa: en la remolachay la cafia de azucar
Fructosa: en las frutas y miel.

Almidon: en los cereales,en las legumbres y en
las patatas.

Son las propiedades que afectan
el comportamiento y
caracteristicas de un alimento.

Influye el ph,la temperatura,la fuerza
ionica y concentracion segun el tipo de
hidrato de carbono.

En algunas situaciones los

. Caramelizarian: reaccion
pigmentos naturales se

pierden de oscurecimiento

Entre ellos pueden citarse las
melanoidinas
coloreadas,desde Amarillo
claro hasta café oscuro e
incluso negro, y afectan
tambien el sabor.

Conocida tambien como reaccion de
oscurecimientos de Maillard,designa
un grupo muy complejo de
transformaciones que traen consigo la
produccion de multiples compuestos.
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