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CARBOHIDRAMOS

CONTENIDO Y SU IMPORTANCIA
r EN LOS ALIMENTOS

-
El agua no solo es un bien necesario para la
produccion alimentaria. También es un factor
determinante para la conservacion y
s seguridad de los alimentos.

TERMODINAMICA DE
| AGUA EN ALIMENTOS

ol
medida termodindmica de la energia del agua
en un producto. Se relaciona directamente a la
susceptibilidad microbiana de los productos
alimentarios.

.
ESFECTO DE LA ACTIVIDAD DE AGUA SOBRE
LAS CARACTERISTICAS ¥ ESTABILIDAD DE

LOS ALIMENTOS

]
Cuants menor &< la actividad del agua de un aliments,
mayor es su vida (til. dodo que significa que contiene

menor cantidad de agua disponible para que los
m puedan
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patdgenas,
requieren una ow por encima da 0,96 para podar
\ crecen més

a niveles de 0,99-
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C ARBOHIDRATOS
son la stble del @
cuerpo. Durante lo digestién, los azlcares y
almidones se descomponen en azlcares
simples. Luego, se absorben en el tarrente
sanguineo, donde se los conoce como glucosa
sanguinea (glucosa en la sangre

+ PROPIEDADES QUIMICAS
DE LOS CARBOHIDRATOS

son compuestos que contienen carbonjo,
hidréogen

. —— ]
es .
6:12:6. Durante el metabolismo se queman . (]
para producir energia, y liberan diéxido de .
. carbono (CO2) y agua (H20) .
. OBTENCION DE
CARBOHIDRATOS PUROS A
PARTIR DE ALIMENTOS
. O
azlcar. betabel, granos debcereulbes. raices

comestibles, entre otros. Existe un gran
numero de carbohidratos: los mas conocidos

son la glucosa, fructosa, sacarosa, lactosa,
° almiddn y celulosa.




» Propiedades
funcionales de los
carbohidratos

Aportan la energia, ahorran
proteinas, evitan la creacion
de cuerpos ceténicos y forman
parte del tejido conectivo y el
nervioso.

des funcionales de carbohidratos

« Reacciones de maillard

es una reaccioncompleja que ocurre entre los azucares
reductores, concretamente entre el grupo carbonilo del
azucar y un grupo amino de aminoacidos presentes en las
proteinas, durante el procesamiento y almacenamiento de

alimentos.

A GUIDE TO THE MAILLARD REACTION

0 Classes of Maillard Reaction Products

Early stage

« Cambios
funcionales de los
carbohidratos

Cuando comemos un alimento
gue contiene carbohidratos, el
nivel de glucosa en la sangre
aumenta y luego disminuye, un
proceso conocido como la
respuesta glucémica.




