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Continuacion de la receta “chimbo”

Conoceremos la composicion guimica de cada alimento, cuanto valor nutricional nos ofrece

ese alimento:

Huevo

Azucar

Harina de trigo
Polvo para hornear
Mantequilla

Anis

Canela
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Huevo: Un huevo puede llegar a pesar 58g, esto dependera del tamafio que tenga el huevo, el
11% de su peso le corresponde a la cascara, el 58% le corresponde a la clara del huevo y a la
yema le corresponde 31%, un huevo entero puede contener hasta el 65% de su contenido total,

la clara puede conformar 88% y la yema un 48%.

Los huevos tienen una propiedad que es conocida como
“viscosidad”, la viscosidad del aloumen que tiene la clara a
un ph de 9, comienza a tener cambios entre 5,6 y 57,2 °C, y

ocurre la coagulacion cuando esta a 60 °C . Cuando se le

colocan ciertos aditivos como la sal o azlcar tiende a
incrementarse la temperatura de la coagulacion. Nos aporta

proteinas, acidos grasos, algunos tipos de vitaminas.
Componentes quimicos:

Agua 65,5% Proteina 11,8% Grasa 11,0% Ceniza 11,7%

Azlcar:



Quimicamente es conocida como sacarosa, pero es
mas comun que la conozcamos como azucar, esta
compuesta por 12 atomos de carbono, 22
atomos de hidrogeno, 11 atomos de oxigeno.
Pertenece al grupo de los hidratos de carbono,

lo componen moléculas mas pequefias que

estan enlazadas entre s, que son la glucosa y

fructosa. Nos proporciona energia.

Componentes quimicos:

C12H22 011

Harina de trigo:

Su principal funcién es la elaboracién del pan, una biotecnologia que fue mas usada en la
antigtiedad es la fermentacion de masas con levaduras para la obtencién del pan, para la
elaboracion del pan esta divida en tres etapas: horneado, mezclado, fermentado, en todas las
etapas de la elaboracion del pan se sufren cambios
fisicos, quimicos, y fisicos. Las proteinas
encargadas de la conservacién del pan, son las que
contribuyen al gluten conocidas como gluteninas, y

gliadinas. Nos aportan calorias

Componentes quimicos:

Almiddn 70-75% Agua 14% Proteinas 10-12% Polisacaridos no del almidén 2-3% Lipidos 2-
3%

Mantequilla:



La mantequilla es un producto vegetal obtenido a base de leche, es la grasa que se obtiene a
través de la emulsion, la consistencia de esta dependera de la grasa libre y la grasa solida, es
alto en acidos grasos saturados. La mantequilla es un alimento muy complejo y nos aporta
distintos nutrientes como pueden ser vitaminas, N |
acidos grasos esenciales, calcio, energia y es de facil

digestion.

Componentes quimicos:

Lipidos 81-85% Agua 14-16% Materia seca no grasa 0,5-2%

Canela:

Es una planta que proviene de un arbol, es mas cultivada en lugares con climas calidos, la
canela se obtiene del interior del arbol se extrae para pelar y frotar las ramas, cuando es
realizado este procedimiento las cortezas se enrollan
y se dejan secar y blanquear, generalmente su uso en
la cocina, aunque también tiene propiedades
medicinales, ala canela nos puede aportar diversas
nutrientes como vitaminas, calcio, hierro, magnesio,

sodio, zinc, yodo y potasio.
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