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Seguridad Alimentaria: Garantiza 2 .
Rama que estudia los alimentos seguros para consumo. .
componentes qu|'lmicos y Caiix!a}i y lSabor: Mejora calidad sensorial y
R reacciones en alimentos "m nutricional. )
QM'CA durante su manipulacion, MPORTANCIA lnn%vaiion: Facilita desarrollo de nuevos
e8 rocesamiento y productos.
ANNENTES glmacenamiento Sostenibilidad: Contribuye a procesos
alimentarios eficientes y sostenibles.

Reacciones de Maillard:
Interacciones entre azicares y

aminoacidos, producen color y ADITIVOS
sabor en alimentos cocidos. v
Caramelizacion: Descomposiciol
térmica de aziicares, genera
sabores y colores.

Oxidacion de lipidos: Causa
rancidez y deterioro de grasas y
aceites.

Aditivos alimentarios:
Mejoran  apariencia,
sabor, textura o
conservacion.

Conservantes:

Previenen deterioro
por microorganismos.

 Proteinas: Estructura, funcion y

COMPOSICION | oo, " ¢ Procsmen Y

Carbohidratos: Tipos,
DE m digestibilidad, impacto en texgura
ALIMENT OS] y sabor.

« Lipidos: Estructura, propiedades
fisicas y estabilidad.

Polaridad Fusion y Congelacion:
Nofineal Afectan la textura y

Forma estructuras Y reservacion (importante
tridimensionales debido CAMEIES % zn congelacion). P

El agua es crucial para la frescura y
iedades de los ali B

QUIMIGA

prop 1
influye en las transformaciones

bioquimicas de las células activas a la hibridacion de las 3 Sh
@@ {L@S m& En frut. P— PROPIERARES orbitas moleculares del @? DEL : Eva?joramqq . v
92 ql:;%as se enlcuen rafentre oxigeno. m ondensacion:
-97% en algunas frutas y en . Tres estados fisicos: Fundamental en secado y
deshidratados, entre un 10-12% de gas, liquido y sélido. coccion.

agua.

ALIMENTOS
EM LA
NUTRICION

. Deshidratacion: Elimina » Coccion: El agua contribuye a la
agua para aumentar vida gelatinizacion de almidones,

atil 'y reducr peso /(20X C[EOS coagulacion de proteinas  y

(ejemplo, frutas secas) 2 ablandamiento de fibras.
) g::d;jf:;‘;g;dn or TERMICSES Pasteurizacion y Esterilizacion: El agua
P ayuda en la transferencia de calor y

sublimacion (congelacién AULe) G 2 e
y eliminacion de agua). eliminacion de microorganismos.

Capacidad calorifica y
transferencia de calor: El agua

tiene alto calor especifico,
regulando  la temgeratura pReCES@S
(ﬂ] m durante la coccion. % C@NSER-
* Humedad y contenido de agua: AC'éN
AL'MENTQS La humedad afecta textura,
sabor y apariencia (ejemplo,

jugosidad de frutas).

do<dohl.

M aridos: No se por hidrdlisis; se
clasifican segin el numero de carbonos (triosas,
tetrosas, pentosas, hexosas, etc.).

Disacaridos: Unién de dos monosacaridos.

Compuestos  formados

por carbono, hidrégeno y
oxigeno. Son la fuente
principal de energia en los
organismos y también los
mas consumidos por los
seres humanos

HPRATES

Sacarosa: Glucosa + Fructosa.
Lactosa: Aziicar de la leche.
Maltosa: Dos glucosas.

+ Polisacaridos: Unién de muchos monosacaridos.

Ejerrgpl?s': Almidon, glucége’{\o, celulosa,

gomas, inulina.

P

la textura, comportamiento de los alimentos

Todos los alimentos vegetales, excepto

los aceites, contienen glicidos en mayor | (2RC2ZDAPES

dependiendo de pH, temperatura y concentracion.
Capacidad de formar cristales, como la

| * HIPRATES o'meSr:::ra’:g:f:omE:rholacha, cafa de ¥ lactosa en productos lécteos Y [
: ‘ PURDS aziicar, frutas. . CANMEES Coloracidn y <at Alteraciones durante fabricacion y ‘
‘ 7 Lis il i FUNCIGNAUES Oscurecimiento al calentar los azucares .

+ Almidén:  Cereales, legumbres,

patatas. por encima de su punto de fusion.
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