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Termodindmica
Agua
La termodinamica en el

Elemento esencial para agua h.dce que |c!s \
desarrollar todos los —| condiciones maximicen la —

procesos fisiolégicos. retenciéon de aromaq, sabor,
‘+' Ejemplo: color, textura, nutrientes y
° Digestién estabilidad microbiolégica
° Absorcién en alimentos.
° Eliminacién de
desechos | I
metabélicos.

PROPIEDADES

QUIMICAS, Y Carbohidratos Funcionales
FUNCIONALES DE

LOS Estos estan formados por Nlloléculas orgénicas que
atomos de almacenan
CARBOHIDRATOS carbono, hidrégeno y energia en los seres vivos.
Y SUS oxigeno. Aparecen en muchas formas
PRINCIPALES Esta composicién es la diferentes, como azicares y
que da su nombre; fibra, de igual manera como

REACCIONES EN estan compuestos de granos enteros, frutasy
LOS ALIMENTOS. carbono (carbo-) méas verduras.

agua (-hidrato). L

Reaccion de Millard Quimica en los alimentos

Reaccion quimica entre

azucares reductores y La quimica juega un pupel.
grupos aminos de las fundamental, ya que permite
proteinas. «__| comprender los procesos
Produce a bajas quimicos que ocurren
temperaturas que durante la preparacion,
afecta el colory el coccién y conservacién de

sabor de los alimentos. los alimentos.
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