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Son aquellos que no pueden  Los que tienen funcion aldehido se llaman aldosas

Monosacadridos e : .
ser desdoblados por hidrélisis. ' y los que tienen funcion cetona se llaman cetosas
Propiedades oi i Es el resultado de la union de dos a diez moléculas de En cada unidn de dos monosacaridos hay
quimicas de los Los hidratos '90sacandos = . snosacaridos o de sus derivados, mediante un enlace glucosidico. pérdida de una molécula de agua.
. de carbono
carbohidratos Jeden ser-
P ' producto de la unién de una molécula  Es el azucar comun obtenido de la
Sacarosa . ,
de glucosa y una de fructosa. remolacha y de la cana de azucar.
Es |la union de dos . .
Polisacaridos S - Esta formada por una molécula de glucosa y una de galactosa, que se
Llitlos as - aclosa . jasdoblan en el intestino gracias a la accion de una enzima llamada lactasa.
monosacaridos.
Esta formada por dos
Maltosa , P Es muy soluble en el agua.
moléculas de glucosa.
Obtencion de Todos los alimentos vegetales, excepto » Sacarosa, en laremolacha y la cafia de az(car, en las verduras y en las frutas.
carbohidratos puros a los aceites, contienen glucidos en « Fructosa, en las frutas y en la miel.
partir de alimentos mayor 0 menor proporcion » Almidodn, en los cereales, en las legumbres y en las papas.
Propiedades Son las propiedades que afectan , _ :
Y ol comborariento pH, la temperatura, la fuerza Los azucares tienen la capacidad de presentar el
funcionales de , ‘p _ Y idnica, y concentracion segun < Cristalizacion fendmeno de polimorfismo, que consiste en que un
) caracteristica de un alimento, , _ ) o .
carbohidratos el tipo de hidrato de carbono. mismo compuesto puede cristalizar en diversas formas.

esto influye el:



+ En algunas situaciones los pigmentos naturales se pierden, y en otras la oxidacion de las grasas y la
interaccion de taninos con el hierro generan compuestos coloreados que no estan presentes en el
producto original.

La complejidad quimica de los

i ; Oscurecimiento, encafecimiento o empardeamiento, " _
Camblos alimentos hace que se » Existe otro grupo de S P Se clasifican como reacciones
funcionales de los propicien diversas que sintetizan compuestos de colores que van L o
mecanismos : : . enzimaticas y no enzimaticas
carbohidratos transformaciones desde un ligero amarillo hasta el café oscuro.

responsables de cambios.

Ocurre cuando los azlcares se La reaccion se lleva a cabo tanto a pH acidos

« Caramelizacion calientan por arriba de su como alcalinos, y se acelera con la adicion de
punto de fusion. acidos carboxilicos y de algunas sales

AGUA

Etapa 1: no se produce modificacion de color. En esta fase se da la

union entre el azucar y la proteina del alimento.

Etapa 2: en esta fase ya hay formacién de colores amarillos ligeros, asi
Etapas de lareaccion < como la produccion de olores.

Etapa 3: en esta etapa se produce la formacion de pigmentos oscuros,

Son reacciones Para que estas reacciones o )
Tl se lleven a cabo se la responsable del color amarronado caracteristica de los alimentos
i entre las proteinas y los requiere un azucar lostados.
Reacciones de azucares de los reductor (cetosa o aldosa)
Maillard alimentos a altas y un grupo amino libre, « Eltipo de azicar
temperaturas y que proveniente de un « Eltipo de proteinas
generan color, sabory aminoacido o de una + Latemperatura
olor a tostado. proteina. Factores que » ElpH que mide la acidez de los alimentos en una escala comprendida
afectanala entre 0 (muy acido) y 14 (alcalino). La reaccién de Maillard se acelera en
reaccion de Maillard condiciones de alcalinicidad, alcanzando su valor éptimo de velocidad a
pH 10.

» La presencia de metales, como el cobre y el hierro, que favorecen la
reaccion.
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