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Elaguaysu
importancia.

Indispensable en las
Biotransformaciones, Funciones
bioldgicas, Transporte y disolucion,
Fotosintesis, Estructras
macromoleculares, Conservacion de
alimentos, Actividad del agua.

LIQUIDO GASEOSO

Termodinamica del

Agua en Alimentos
Cambios de estado
Calor especifico
Actividad del agua (a,)
Procesos térmicos (coccion,
pasteurizacion)

Actividad del agua y
estabilidad

Humedad
Conservacion
Microorganismos
Estabilidad y vida util

Carbohidratos
Energia
Fotosintesis
Fibra dietética
Reserva energética

HIgaao
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Obtencion de

carbohidratos
H
Sacarosa
Fructosa
Almidon
CH20H
3 - - Fuentes vegetales
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Cristal de az(car
Cristales de manteca de cacao

(triacilgliceroles)

Propiedades funcionales

de carbohidratos
Propiedades funcionales de
carbohidratos
Cristalizacion
Textura
Polimorfismo
Industria alimentaria

Glicerol

Cambios funcionales
de carbohidratos

Pigmentos
Reacciones quimicas
(caramelizacidn, oxidacion)
Calidad sensorial

Reacciones de Maillard

Oscurecimiento
Aminodcidos y azucares
Melanoidinas
Sabor, aroma, estabilidad

More stuff
(including HA)
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