1.500 g espagueti
2.1L de agua
3. 50g mantequi”a
4. albondigas
5.100 g de salsa de tomate
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Reacciones qun’micas loésicos al cocinar

Las protel’nas Caml?ian de Forma (COmO el IWUGVO que se pone (JUFO).

Los aztcares se doran (caramelizacién y reaccion cJe Mai”ard).

El almidén se ablanda (como en pastas o arroz).

El agua se evaporay concentra sa[?ores.

Proteso quimico

Cuando cocinas alimentos ocurren varios procesos qul’micos importantes. |_os principa|es son:
Procesos qun’micos en Ia coccion de alimentos

Desnatura'izacién cle proteinas:
E| ca|or rompe la estructura cJe |as protel'nas (como en e| huevo 0 la carne)

Reacciones cJe Mai”ard:

Es cuando |os azucares reaccionan con protefnas a altas temperaturas (més de ]40 OC)

Caramelizacién:
Los aziicares se descomponen con e| ca|or Formando compuestos marrones y du|ces.

Gelatinizacién cJel almidén:
Ocurre en pastas, arroz o papas. E' a|mic1c’>n alosorlae aguay se hincha, vo|viéncjose lolando.

Evaporacién y concentracion:
E| agua se evapora, lo que camloia la textura y concentra saloores.

algunos de los ensayos de laboratorio que se pueden realizar en la harina

Ensayo I: Deteccién de almidén con l_ugo| ﬁWA/

Olojetivo: Comproloar que Ia harina contiene almidén.
Procedimiento:

]. Mezc|ar un poco (Je harina con agua para hacer una suspensién.

2. A%re%ar unas gotas cJe so|ucién de l_ugo| (yodo).

Resu tado es erado: Se vue|ve de color azul 0SCUro o vio|eta — in(Jica presencia cJe almidén



