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comportamiento del agua afectan los procesos de
transformacion y almacenamiento de los alimentos.
El comportamiento termodinamico influye directamente
en la textura, el sabor, la estabilidad y la calidad de los
productos alimenticios.

oxigeno, presentan la férmula general Cx(H20)n9 ,
Los organhismos obtienen energia a través del metabolismo
bioquimico de los CHO (glucdlisis y ciclo de Krebs)
Las propiedades de los alimentos, tanto naturales como
procesados, dependen del tipo de carbohidrato que
I l contienen y de las reacciones enh que éstos intervienen

Monosacaridos

TERMODINAMICK DE KGUR EN
RIIMENTOS.

El estudio de cémo las propiedades y el

RRBOHIDRATOS.

Son compuestos formados por carbono, hidrégeno y

Ribosa

estabilidad, calidad y seguridad. Esto se debe a

que el agua puede modificar la estructura, textura,

| ﬂ sabor, color y valor hutricional de los alimentos.

CONTENIDO DE KGUR Y SU

IMPORTANCIA EN |OS RIIMENTOS.

El agua es un componente fundamental de los alimentos, ya
que es hecesaria para el crecimiento y metabolismo de los

microbios y para las reacciones quimicas.

el agua tiene funciones como disolvente, nutriente, y agente de

reaccién. También es importante en la preparacién,
conservacion, y seguridad de los alimentos.

SOBRE. IS CRRRCTERISTICRES Y
ESTRBIIIDAD DE |0S KIIMENTOS.

La actividad del agua en los alimentos afecta su
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Glucosa

Disacaridos

Polisacaridos

Galactosa

Sacarosa

Lactosa

Almiddn
Glucogeno
Quitina

Acido glucurénico

PROPIEDRDES QUIMICKS DE
JOS CARBOHIDRATOS.

Existen diversas clasificaciones de los
carbohidratos, cada uha de las cuales se basa
eh un criterio distinto
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O Azicar 100

Arroz blanco Crudo 78.3
Miel 76
[ Biscottes 73.6
BTE“CIO“ DE cnmmlDMTos Pasta alimenticia crruda 70.9
Datil seco 69
P"lnps n PRR.TI& DE KI!ME“TOS, Mermelada 68
Chocolate 65.9
. . . . Pan blanco de molde 52.3
Los\carbohidratos se obtienen de alimentos que los contienen Lomtefs sba o
D rma nhatural, como las frutas, los granos, las legumbres y g“"i":"““ SeipaTin i
oniato 23
@, los productos lacteos. También se pueden agregar Platano 21 ~
” Uwva verde 16.1 ~
ohidratos a los alimentos procesados en forma de almidon . ... 152
o0 azdcar. _\'.fl]'F-llljl'l 8.6 .
Meldn 8
Zanahoria 6.6
Judia verde 3.6
Tomate Maduro 3.5
Lechuga cruda 1.3
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PROPIEDRDES TUNCIONRIES
DE. CARBOHIDRRTOS

Son las propiedades que afectan el

comportamiento y caracteristica de un alimento,

esto influye el pH, la temperatura, la fuerza idnica,
y concentracion segun el tipo de hidrato de

carbono.

PROPIEDPADES TUNCIONRIES
DE. CARBOHIDRATOS

Los carbohidratos pueden sufrir cambios
funcionales durante su almacehamiento y
procesamiento, lo que puede alterar su color,
aroma o sabor.

REACCION DE MRIlIARP

Es una reaccién quimica que se produce enhtre un

Q.
\

aminoacido y uh azuicar reductor, como la glucosa o la

fructosa. Este proceso es ho enzimatico y se conoce

también como glicacion.
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