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6. Propiedades de los macronutrientes y sus modificacionesx

Tiene el inconveniente que absorbe humedad atmosférica. Temperatura. Consistencia. Usos. 110- 113. De hilo. Jarabes. 113 
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Propiedades de los macronutrientes y sus modificaciones con los procesos tecnológicos Mónica Villar Técnicas Dietéticas y Culinarias



Carbohidratos • Los carbohidratos tienen propiedades comunes como: – Poder edulcorante y solubilidad – Caramelización, inversión y cristalización



Carbohidratos • Poder edulcorante: Tipo de Azucares



Grado de dulzura



Fructosa



175



Azúcar Invertido



130



Sacarosa



100



Miel



97



Glucosa



74



Melaza



74



Maltosa



32



Jarabe de Maíz



30



Lactosa



16



Carbohidratos • Solubilidad: – Está dada por la cantidad de esa sustancia que puede disolverse en un volumen determinado de un solvente, a temperatura determinada. – La sacarosa tiene alto poder de solubilización, menor que la fructosa y mayor que la glucosa y lactosa. Azúcar



Gramos/100 cm3 de agua



Fructosa



375



Sacarosa



204



Glucosa



107



Maltosa



83



Lactosa



30



Temperatura, consistencia y usos de la sacarosa • La solubilidad de la sacarosa es muy útil para la elaboración de dulces y salsas de frutas. • Tiene el inconveniente que absorbe humedad atmosférica. Temperatura



Consistencia



Usos



110- 113



De hilo



Jarabes



113-116



Almíbar blando globo suave



Fondant, fudges



118-121



Globo firme



Caramelo blando



121-130



Globo duro



Caramelo duro



132-154



Hilo duro, quebradizo



Crocante



160



Azúcar fundido



170-19



Liquido marrón oscuro



caramelo



Cambios de la sacarosa • Caramelización: – Punto de fusión de la sacarosa es 160 °C. – A esta temperatura pasa de estado solido a liquido. – Se puede realizar a partir de una solución de sacarosa pero se demorará mas tiempo. – A 170° C comienza a caramelizar, con cambio de color a marrón y olor característico. – El caramelo no es cristalizable y su poder edulcorante es menor que la sacarosa pero con mayor sabor y aroma. – Cuando se enfría forma un sólido continuo. – La glucosa, fructosa y maltosa funden a T°menores.



Cambios de la sacarosa • Inversión: – Ocurre cuando la sacarosa de hidroliza por medios ácidos o enzimáticos. – Se obtiene glucosa, fructosa y agua. – Se forma azúcar invertido, la que se puede formar espontáneamente durante el almacenamiento de jugos de fruta y en la miel se encuentra en estado natural. – Aumenta el sabor dulce y es emoliente (retiene agua).



Cambios de la sacarosa • Cristalización: – Es la propiedad de algunas sustancias en que los sólidos precipitan. – El azúcar se puede presentar en estado amorfo y forma cristalizada. – Para la cristalización se debe procesar el jarabe de sacarosa a diferentes temperaturas.



Cambios de la sacarosa • Higroscopicidad de los azúcares: – Poder higroscópico; poder humectante – Azúcar invertido, la miel, y polialcoholes como manitol, sorbitol, glicerol. – Glucosa y maltosa son menos higroscópicos. – Puede resultar desfavorable en productos de confitería. – También puede resultar nociva para polvos granulados que contengan azúcares.



Harinas de cereales • Básicamente la harina tiene dos funciones determinada por sus componentes mayoritarios: 1. Gelatinización del almidón: – Es responsable de sus dos componentes, amilosa y amilopectina. – La amilosa es microcristalina y forma geles que precipitan al enfriarse la preparación. – Amilopectina se disuelve fácilmente en agua y absorbe agua durante la cocción, tiene alto poder de retención de agua



Contenido de amilosa y amilopectina en algunos almidones Alimentos



Amilosa%



Amilopectina%



Papa



23



77



Tapioca



20



80



Trigo



20



80



Arroz



15 a 35



65 a 85



Sorgo



25



75



Maíz



26



74



Plátano



17



83



Almidón en medio acuoso • Cuando e almidón se mezcla con el agua se forma una suspensión inestable. • Parte de ellos se hidratan a temperatura ambiente, el granulo puede retener aproximadamente el 30% de su peso en agua. • Correspondiente al 5% de aumento de su volumen. • Inicialmente el agua penetra por adsorción y los granulos aumentan su volumen. • Luego por efecto de la temperatura el agua penetra en el granulo.



Temperatura de gelatinización • La temperatura no es igual para todos los almidones. • Depende del tipo de almidón mas que de su origen. • Dependen también del tamaño. • A medida que la mezcla del alimento se enfría aumenta gradualmente la consistencia. • Al enfriarse forma un gel.



Harinas de cereales 2. Formación de masas: • Las proteínas de la harina tienen la capacidad de formar gluten. • Este se desarrolla al amasar las proteínas de la harina, especialmente gliadina y glutelina con el agua. • Las gliadinas producen extensibilidad y expansión de la masa influyendo en el volumen da la misma. • Las glutelinas son responsables de la elasticidad, cohesión y tolerancia de la masa. • La ración de lípidos no es importante en cantidad pero es responsable en la formación del gluten.



Lipidos • Los aceites comestibles que se utilizan para preparaciones culinarias , se extraen de frutos como el olivo, semillas de algodon, girasol, soya, palma, uva, maíz.



Lipidos • Punto de fusión: • Los puntos de fusión determinan que los lípidos sean líquidos, sólidos, o que sea dura y quebradiza a temperatura ambiente. • Los principios generales que rigen las variaciones del punto de fusión de los lípidos son: – – – – –



Largo de la cadena: aumenta Grado de saturación: disminuye Punto de fusión de los mono glicéridos: aumenta Polimorfismo: Aumenta Isomería:



Consistencia de los Lípidos • La consistencia influye en sus propiedades funcionales en la preparación de alimentos. • Las grasas solidas son deseables para los amasados a base de grasa. • La mantequilla, tiene como atributo el derretirse en la boca. • El tamaño del cristal, como también la proporción de cristales sólidos suspendidos en la fase liquida, influye en la consistencia.



Hidrólisis de los lípidos • Se produce por acción enzimática o por calentamiento en presencia de agua. • La liberación de ácidos grasos por hidrolisis determina el desarrollo de aromas rancios. • Esto se da en los aromas típicos de algunos quesos • En el ser humano la hidrólisis se produce por acción enzimática.



Oxidación de los lípidos • Las reacciones de oxidación originan la formación de compuestos volátiles de olor desagradable. • Es un proceso lento y se produce a temperatura ambiente. • Los factores que influyen en la oxidación son presencia de oxigeno, la luz, agentes proxidantes (metales, enzimas) y la actividad del agua de la cual depende.



Cocción de los alimentos en medio lipídico • El método de cocción utilizando lípidos es la fritura. • Ésta incluye la cocción en inmersión profunda o baño de aceite, excluyendo el salteado o cualquier otro medio que se emplee este método. • Es un proceso complejo, que se realiza por medio seco a alta temperatura, en un medio liquido no húmedo. • No hay perdida de nutrientes • Intervienen muchos factores como relación aceitealimento, temperatura, recipiente, cantidad de usos, contenido y tipos de grasa del alimento, superficie del mismo, etc



Cocción de los alimentos en medio lipídico • El aceite ideal para fritura debe ser termoestable, con predominio en ácidos grasos monoinsaturados y poliinsaturados, alto contenido de vitamina E y otros antioxidantes. • Existen cambios cualitativos y cuantitativos en la composición lipidica de los alimentos y del aceite utilizado. • Hay diferencias entre los alimentos magros y grasos • El resultado final dependerá de la interacción entre ácidos grasos del alimento con los presentes en el aceite dela fritura



Cambios en la composición de la grasa por la fritura Alimentos



Grasa Total



AGS



AGM



AGP



Papa cruda



0,16



23,1



3,1



73,1



Papa Frita



16,5



13,2



78,2



8,4



Carne vacuna magra: Cruda



3,1



41,2



43,2



15,6



Cocida



6,4



28,6



61,5



9,6



Carne vacuna Grasa; Cruda



41



43,8



49,5



2,3



40,8



42,0



52,0



2,0



Cocida



Reacciones térmicas de los lípidos • Hidrólisis: – Se produce en presencia de agua o humedad y calor. – El agua puede estar en el alimento o en el recipiente o estar acumulada en la tapa – Se provoca la ruptura del enlace éster de los TG– Como consecuencia se produce mayor viscosidad en el desarrollo de los ácidos grasos libres, desarrollo de colores oscuros, y aumento de la tendencia a formar espuma



Oxidación de los lipidos • Es la alteración mas frecuente en la fritura: • Es la acción del oxigeno sobre los ácidos grasos, especialmente los poliinsaturados. • Se forman compuestos inestables llamados peróxidos o hidroperóxidos y radicales libres. • El añadir aceite nuevo al ya usado, facilita su oxidación. • Con la oxidación se producen olores y sabores no deseados, oscurecimiento, aumento de la viscosidad y formación de espuma.



Polimerización de lipidos • Se forman polímeros lineales en presencia de radicales libres que se combinan entre si o con los ácidos grasos. • Estos compuestos tiene mayor tamaño y peso molecular. • Tiende a dar mayor viscosidad, formación de espuma y formar una capa de consistencia plástica en la superficie



Absorción Lipidica • Composición y naturaleza del alimento.: • Va a depender de la cantidad y el tipo del alimento, la cantidad de lípido absorbida. • La envoltura del alimentos influye en la absorción. Tipo de envoltura



% de absorción de aceite



Pasta para freir



15,5



Pan rallado



10,0



Rebozador



4,4



Salvado de avena



4,2



Tiempo y temperatura de cocción • Mientras mas se calienta un alimento, mas es la absorción. • A reiteradas frituras aumenta la absorción lipidica • El uso reiterado se produce acumulacion del glicerol hidrolizado, este se transforma en aldehido, irritante de las mucosas nasofaríngeas, es el tiempo de Humo. • No todas las grasas son aptas para la cocción de los alimentos. • La manteca no es adecuada (punto de humo 130 C) • Se recomienda utilizar aceites con punto de humo alto (girasol, maíz, soya)



Temperatura de Humo Tipo de grasa



Temperat ura de humo



Ácidos grasos libres



Aceite de Algodón



233



0,07



Manteca de cerdo



221



0,15



Aceite de oliva



175



0,92



Aceite de coco



138



1,9



• Factores que influyen en el punto de humo – Presencia de mono y digliceridos – Exceso de agua – Utilización repetida del aceite – Presencia de partículas del alimento – Superficie expuesta



Proteínas • Propiedades funcionales de las proteínas: – Son toda aquella propiedad física o química que derivan del procesado. – Es una propiedad distinta a la nutritiva que condiciona su utilidad – Las propiedades funcionales pueden ser: • Hidratación • Interacción proteína – proteína. • Propiedades superficiales



Hidratación • La interacción con proteínas no solo está influenciada por la presencia de agua, sino, también por la actividad del agua. • La fijación de agua por las proteínas tiene lugar un proceso por etapas. • Para ello hay que tener claro los conceptos de : • Adsorción de agua: alimentos con bajo contenido de agua y en procesos de secado y almacenamiento • Absorción de agua: Velocidad de hidratación • Retención de agua: • Hinchamiento: cambio de volumen • Solubilidad: Capacidad de formar soluciones cololoidales.



Fijación de agua por las proteínas



Interacción proteína-proteína



• Es la capacidad de las proteínas de unirse. • La principal es la capacidad de formar geles – – – – – – –



Asociación Agregación Floculación Precipitación Coagulación Gelificación Texturización



PROTEINAS • Desnaturalización proteica: – Es un fenómeno complejo. – Hay modificaciones en la estructura espacial sin ruptura de ningún enlace peptidico. – Pude ser reversible o irreversible.



• La sensibilidad a la desnaturalización está en función de la velocidad con la cual el agente desnaturalizante rompe los enlaces de la estructura secundaria, terciaria o cuaternaria. • Existen varios agentes que pueden desnaturalizar una proteína



Desnaturalización de proteínas • Agentes Físicos: – Temperatura: calor y/o frío – Tratamientos mecánicos: amasado, agitación prolongada. – Radiaciones: ionizantes, ultravioleta – Adsorción de interfaces – Agitación; Incremento de la energía sinética.



Propiedades superficiales • Propiedades emulsificantes: • Formación de espumas – Dispersión de burbujas de gas suspendidas en el medio de un semisólido. – Se produce adsorción de moléculas. 
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Los materiales y sus propiedades. La naturaleza 

Los primeros modelos atómicos: los griegos. El modelo atómico de Dalton. El modelo de Thomson. Los protones. El modelo d










 








Los materiales y sus propiedades. La naturaleza corpuscular de la 

Los materiales y sus propiedades. La naturaleza corpuscular de la materia. El átomo. Alejandro J. Balbiano, Ana María De










 








Propiedades de los materiales 

Page 1. Propiedades de los materiales. Material. Duro. Quebradizo. Elástico. Vidrio. Metal. Madera. Aire.










 








PROPIEDADES QUÍMICAS DE LOS HIDROCARBUROS 

b) Combustión: Según la cantidad de O2 puede ser: i- Completa: CH4 + 2O2 → CO2 + 2H2O ii- Semicompleta: CH4 + 3/2 O2 → C










 








Los ángulos y sus medidas 

c) A sacar a pasear a Cuzco. Matías le pidió a Luciana: a) Que prepare leche con galletas. b) Que lo ayude con la tarea.










 








Los ángulos y sus medidas 

Dijimos anteriormente que un grado sexagesimal es la nonagésima parte de un ... caso que quieras medir un ángulo, el seg
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25 ene. 2018 - This particular Los Presidentes De Celaya Gto Sus Acciones Y Sus Obras Desde La Revolucian Mexicana Hasta










 








PROPIEDADES ESTRUCTURALES Y ESPECTROSCOPÍA DE ... 

[PDF]PROPIEDADES ESTRUCTURALES Y ESPECTROSCOPÍA DE ...https://mainbucketduhnnaeireland.s3.amazonaws.com/.../1489429236-C










 








Propiedades físicas de los lubricantes serie DSL 

Los lubricantes sintéticos Summit DSL® son reconocidos especialmente por los siguientes beneficios: • Fluidez a bajas te










 








Índice 9 Las propiedades de los materiales 

Nuestro cuerpo, un conductor de la electricidad. Repaso hasta acá ................................... 113. Los fenómenos










 








Índice 9 Las propiedades de los materiales 

Características de los seres vivos . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .16. La biodiversidad .......................










 








Trabajo práctico 2 Propiedades de los hidrocarburos 

EPET N°4. TP. Química biológica 2015. Trabajo práctico 2 Propiedades de los hidrocarburos. ACETILENO. Page 2. Otras prop
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Workshop, Ship Automation For Marine Engineers, Shotokan Karate International Kumite Kyohan,. Skyrim Legend Achievement










 








LOS GRUPOS ETNICOS y SUS FRONTERAS - CEDeT 

[PDF]LOS GRUPOS ETNICOS y SUS FRONTERAS - CEDeTecaths1.s3.amazonaws.com/.../1361085048.Barth_%20Los%20grupos%20etnicos%2










 








los maestros y sus retiros librarydoc31 pdf 

Autonomy 1st Edition Librarydoc31, Logic For Programming Artificial Intelligence And Reasoning. 15th International Confe










 








los 9 porqués y sus características 

Usan analogías y metáforas para ofrecer múltiples puntos de ... “Bueno, la forma sencilla para hacer eso sería...”. ...










 








Los Olmecas metropolitanos y sus provincias 

LOS OLMECAS METROPOLITANOS Y SUS PROVINCIAS ... Geographic Magazine,91:137-172. Stone monuments of the Río Chiquito, Ver










 








MATEMATICA- Logaritmo: definición y propiedades- 

Page 1. MATEMATICA- Logaritmo: definición y propiedades-. Prof. Romina Duplessis. Página 1. Definición de logaritmo. Sie










 








propiedades mucolítica, antioxidante y antiinflamatoria de n ... 

geno y del nitrógeno. El radical libre es una molécula que posee uno o más ..... nes respiratorias fue el HIACE (Chest 2










 








ÍNDICE PRELIMINAR DE COMPACTACIÓN Y PROPIEDADES ... 

ÍNDICE PRELIMINAR DE COMPACTACIÓN Y PROPIEDADES ...https://mainbucketduhnnaeireland.s3.amazonaws.com/.../1489427613-Alba










 








Los diferentes tipos de textos: sus funciones, sus 

También se hará mención de las características de los tipos de textos con sus respectivos ejemplos y la ... Textos descr










 








MÉTODOS DE CÁLCULO DE LAS PROPIEDADES FÍSICAS DE LOS ... 

fórmulas de Maxwell y Bonne! que se describen en el apartado 4.1.3.4. (ecuación [4.24]. 4.1.3.3. Destilación simulada de










 








Propiedades de la radicación 

9. 3. 9. 2. 2. = −. = = − real" solución existe no" y porque. PROPIEDADES DE LA RADICACIÓN. RAÍZ. DE. RAÍZ mn. n m a a .
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PDF Subject: Los Fondos De Inversion Cien Preguntas Clave Y Sus Respuestas Adaptado A Las Nuevas. Modificaciones En Mate
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