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Reaccion de
Maillard

/'Monosacaridos I
Son azucares simples, de los cuales el mas comun es la glucosa.

Disacéridos
se forman cuando dos monosacaridos se unen por medio de
una reaccion de deshidratacion.

Se clasifican en

Polisacaridos
Resultan de la unién de diversos monosacaridos o de sus

Qerivados. /

Son las propiedades que afectan el comportamiento y
caracteristica de wun alimento, esto influye el pH, la
temperatura, la fuerza idnica, y concentracion segun el tipo de
hidrato de carbono.

Durante la fabricacion, el almacenamiento y otros
procedimientos en que intervienen, muchos alimentos
desarrollan una coloracién que, en ciertos casos, mejora sus
propiedades sensoriales, mientras que en otros las deteriora;

Esta reaccién, conocida también como reaccion
de oscurecimiento de Maillard, designa un
grupo muy complejo de transformaciones que
traen consigo la produccion de multiples
compuestos.




