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Pf 1.1 Contenido de agua y su importancia en

los alimentos.

El agua no se le considera un nutrimento
porque no sufre cambios quimicos durante
su aprovechamiento biolégico. Participa
activamente en la sintesis de hidratos de
carbono a partir de CO2, fundamental en la
vida de este planeta, y en la conversién de
diversos materiales complejos
(polisacaridos, proteinas, grasas) a formas
mas sencillas y asimilables para las
plantas y los animales.

PROPIEDADES DEL AGUA
Molécula esta constituida por dos atomos
de hidrégeno unidos en forma covalente a
uno de oxigeno, es altamente polar, no es
lineal y crea estructuras tridimensionales

debido a la hibridacion de las érbitas
moleculares s y p del oxigeno; las 1s del
hidrogeno comparten dos electrones con ‘ AGUA
las hibridas del oxigeno.
ESTADOS FiSICOS DEL AGUA
De acuerdo con la cantidad e intensidad de N
puentes de hidrégeno que contenga, el agua
existirA en uno de los tres estados fisicos
conocidos: gas, liquido y sélido, propiedad que
es exclusiva de esta sustancia en nuestro
planeta.

El principal constituyente de todos los
tejidos vivos, ya que representa al menos
el 60% de su composicién. En los
alimentos se encuentra hasta en un 96-
97%, como es el caso de algunas frutas
en las que es un factor fundamental de la
frescura; incluso, muchos deshidratados
que en apariencia son totalmente secos,
contienen 10-12% de ella y sélo en la sal
comun y en el aziacar de mesa no existe.

FUENTES DE AGUAS
PARA EL SER HUMANO
0y 70% del cuerpo humano es agua, aun
cuando hay ciertos tejidos como huesos,
cabellos y dientes que la contienen
escasamente. El organismo la pierde
continuamente por el sudor, la orina, la
respiracion y las heces, y requiere un minimo
aproximado de 2,500 mL diarios depende de
la edad, sexo, actividad fisica.

(UDS, 2021)
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1.4

CARBOHIDRATOS

CARBOHIDRATOS

Fructosa o

Lactosa

Es decir, las propiedades de los
alimentos, tanto naturales como
procesados, dependen del tipo
de carbohidrato que contieneny
de las reacciones en que éstos
intervienen.

(UDS, 2021)
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La estructura quimica de los
carbohidratos determina su
funcionalidad y caracteristicas,
mismas que repercuten de

diferentes maneras en los
alimentos, principalmente en el
sabor, la viscosidad, la

estructura y el color.
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Los hidratos de carbono que
provienen del reino vegetal son
mas variados y abundantes que
los del reino animal; se originan

como producto de la
fotosintesis y son los
principales compuestos

quimicos que almacenan Ila
energia radiante del Sol.
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Esta reaccidén, conocida también como
reaccion de oscurecimiento de Maillard,
designa un grupo muy complejo de
transformaciones que traen consigo la
produccion de multiples compuestos.

Otra caracteristica de algunos

compuestos generados por el :
- " : Para que tales reacciones se lleven a cabo
oscurecimiento enzimatico de Maillard es

la habilidad antioxidante, principalmente £ /11 {2 18(/[0),"/5-3 1] SC€ requiere un azucar TEEIEHEr (EEiozE @

e . aldosa) y un grupo amino libre,
de las melanoidinas, que actuan DE MAILLARD proveniente de un aminoacido o de una
basicamente como quelantes y

. , : roteina.
eliminadores de oxigeno radicales P
peroxidos e hidroxilos.

Estas reacciones las observd por vez
primera el quimico francés Louis-Camille
Maillard, en 1913, pero no fue sino hasta
1953 cuando se propuso un mecanismo
general, donde el compuesto de Amadori
se consideraba importante.

(UDS, 2021)
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