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A@ U A Contenido de agua y su
importancia en los alimentos 0

sin AGUA no pueden llevarse a cabo las es el prlnC|paI constituyente de

innumerables transformaciones bioquimicas todos los tejidos vivos, ya que
propias de todas las células activas representa generalmente al menos

el 60% de su composicion

El agua influye en las propiedades de los alimentos

y, a su vez, los componentes de los alimentos
influyen en las propiedades del agua
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-Fuentes de agua para el ser humano |
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(Propiedades del agua -

Consumo de agua simple
Frutas
Verduras
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Leche=87% de agua AIA

Huevos= 74% de agua ’\- \
Pan= 40% de agua —

Reacciones metabolicas del cuerpo

H O H

Su molécula esta constituida por dos atomos de hidrégeno unidos en forma covalente a uno de oxigeno.

Es altamente polar.
No es lineal.

Crea estructuras tridimensionales debido a la hibridacion de las orbitas moleculares.



Termodindmica del agua en los
alimentos

Energia 1 Energia 2
Mantequilla Mantequilla
fria derretida
Jrabajo
i La energia es necesaria para el
Saion movimiento, la transformacién de los

alimentos, el aprovechamiento de los
nutrientes, la eliminacion de los
productos de desecho y la construccién
y mantenimiento de la estructura y

Nuestro organismo utiliza los alimentos
funcion celular

como combustible, los cuales han sido
clasificados en protelnas lipidos y
carbohidratos.




En los alimentos existen diferentes
estados energéticos en los que se
encuentra el agua, es decir, no toda el
agua de un producto tiene las mismas

propiedades fisicoquimicas

Moléculas de agua
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Agua Libre

l

Porcion de agua que se
volatiliza facilmente, se
pierde en el calentamiento

Agua Ligada

l

Porcion de agua que no se
congela en condiciones

normales (-20°C)




Efecto de la actividad de agua
sobre las caracteristicas vy
estabilidad de los alimentos

mientras mas alta sea la
actividad del agua y mas
se acerque a 1.0, que es
la del agua pura, mayor
sera su inestabilidad




@AR B@ I:H] ” D ) RA ‘ I @S Los organismos obtienen energia a través
del metabolismo bioquimico de los CHO

(glucalisis y ciclo de Krebs).

son compuestos formados por
carbono, hidrégeno y oxigeno,
presentan la formula general
Cx(H20)n9.
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/JWJ&?/....M@'L LN Los CHO son los compuestos
organicos mas abundantes en
Los hidratos de carbono que la naturaleza, y también los
provienen del reino vegetal son mas consumidos por los seres
mas variados y abundantes que los humanos

del reino animal \ J

Existe un gran numero de
hidratos de carbono; los mas
conocidos son:

*|a sacarosa

. _ _ *la glucosa

La estructura quimica de los carbohidratos determina e e
su funcionalidad y caracteristicas, principalmente en el " L

el almidodn

sabor, la viscosidad, la estructura y el color.

*|a celulosa




PROPIEDADES QUIMICAS

DE LOS CARBOHIDRATOS

los hidratos de carbono pueden ser monosacaridos, oligosacaridos y polisacaridos

Monosacaridos

1 UNIDAD DE AZUCAR
Pentosas: xilosa, arabinosa, ribosa
Hexosas: aldohexosas, glucosa, galactosa, manosa

Cetohexosas: fructosa, sorbosa
Oligosacaridos

2 a 10 UNIDADES DE AZUCAR
Disacaridos: lactosa, sacarosa, maltosa
Trisacaridos: rafinosa

Tetra y Pentasacaridos: estaquiosa, verbascosa

+ DE 10 UNIDADES DE AZUCAR
Homopolisacaridos: almidén, glucégeno, celulosa
Heteropolisacaridos: hemicelulosa, pectinas
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MONQOSACARIDOS B it e
de vista nutricional no se
consideran como una fuente de

ﬂ energia para el organismo

Son aquellos que no pueden ser desdoblados por hidroélisis humano

GLUCOSA o dextrosa o azucar de uva: Tiene un sabor dulce y es soluble
en el agua, en general, todas las células del organismo pueden utilizarla, las
células cerebrales, medulares y renales.
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GALACTOSA: Es una aldohexosa, y junto con la glucosa forma la lactosa. Se
transporta por la sangre y se encuentra en los cerebrdsidos. Es soluble en
el agua y tiene un sabor azucarado bastante agradable.

FRUCTOSA o levulosa. Es una cetohexosa. Se encuentra en las frutas y en la
miel. Asociada con la glucosa forma la sacarosa. Tiene un sabor azucarado y
su velocidad de absorcidn es mucho mas lenta que la glucosa
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OLIGOSACARIDOS

Son el resultado de la union de dos a diez moléculas de
monosacaridos o de sus derivados, mediante un enlace glucosidico.

Disacaridos= Union de 2 moléculas de monosacaridos

MALTOSA. Esta formada por dos
moléculas de glucosa. Es muy
soluble en el agua. La maltosa es
consecuencia de la hidrolisis
enzimatica del almidoén. En estado
libre la encontramos en algunos
vegetales, como la cebada.

LACTOSA. Es el azucar de la leche
de los mamiferos.Tiene un sabor
dulce moderado y es el menos
soluble en el agua de todos los
azucares comunes. La lactosa esta
formada por una molécula de glucosa
y una de galactosa, que se desdoblan
en el intestino gracias a la accion de
una enzima llamada lactasa.

SACAROSA. Es un disacarido muy
abundante en la naturaleza,
producto de la union de una
molécula de glucosa y una de
fructosa. Es el aziicar comun
obtenido de la remolacha y de la
cafia de azucar.




4 El almiddn o fécula es la gran reserva
P O L I SA CA R I D O S glucidica de los vegetales, como
cereales, tubérculos y legumbres. Es un
polvo blanco que forma unos granos

Resultan de la union de diversos monosacaridos o de sus minusculos insolubles en el agua fria. El

derivados. Sus moléculas contienen entre diez y varios miles de grano de almiddn suele contener dos
v polisacaridos derivados de la glucosa: la

amilosa y la amilopectina.

Glucdogeno es la reserva glucidica
del animal. Formado por glucosa,
no es soluble en agua, por lo que
forma dispersiones coloidales. HOMOPO |_|SACAR| DOS
Abunda en el higado y en menor
cantidad en el musculo
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Celulosa: compuesto exclusivamente
de moléculas de glucosa, es rigido,
insoluble en agua, y contiene desde
varios cientos hasta varios miles de

unidades de B-glucosa.
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HETEROPOLISACARIDOS

 HEMICELULOSAS. Son ) GOMAS. Su estructura no permite la
' digestion. Tienen la capacidad de

formar geles que retienen gran
cantidad de agua. Tienen aplicacién
en patologia digestiva.

estructuras no celuldsicas

compuestas de diversos

elementos, como galactosa,
\_manosa, xilosa. )

6ECTINAS. No se digieren y forman
gelatinas (manzana, zanahoria, etc.).

En contacto con el oxigeno, tienen
propiedades astringentes. Son <
heteropolisacaridos formados por
galactosa, arabinosa y, en menor
cantidad, por xilosa, glucosa y

Q\mnosa.




Obtencion de carbohidratos puros a partir de alimentos

Los vegetales son nuestra fuente principal de glucidos:
*Sacarosa: en la remolacha y la cana de azulcar, en las verduras
y en las frutas.

*Fructosa: en las frutas y en la miel.

*Almidon: en los cereales, en las legumbres y en las patatas

'Propiedades funcionales de carbohidratos

Cristalizacion

Los azlcares tienen la capacidad de presentar el fendmeno de
polimorfismo, que consiste en que un mismo compuesto puede
cristalizar en diversas formas.



Cambios funcionales de los carbohidratos

Las modificaciones en el color de los alimentos son deseables
en algunos casos e indeseables en otros; asi, resulta necesario
conocer a fondo las condiciones que provocan ambas
reacciones para poder controlarlas.

Caramelizacion

Esta reaccion de oscurecimiento, también llamada pirdlisis,
ocurre cuando los azucares se calientan por arriba de su punto
de fusion. La reaccion se lleva a cabo tanto a pH acidos como
alcalinos, y se acelera con la adicion de acidos carboxilicos y de
algunas sales; se presenta en los alimentos tratados
térmicamente de manera drastica, tales como la leche
condensada y azucarada, los derivados de la panificacion, las
frituras, y los dulces a base de leche, como cajeta, natillas.




Reacciones de Maillard

Esta reaccion, conocida también como reaccion de
oscurecimiento de Maillard, son transformaciones que traen
consigo la produccion de multiples compuestos. Entre ellos
pueden citarse las melanoidinas coloreadas, que van desde
amarillo claro hasta café oscuro e incluso negro, y afectan
también el sabor; el aroma y el valor nutritivo de los productos
involucrados

diversos postres a base de leche.

Para que las reacciones se lleven a cabo se requiere un azucar

reductor (cetosa o aldosa) y un grupo amino libre, proveniente
de un aminoacido o de una proteina.

El color caracteristico y deseado de la costra de los alimentos
horneados se debe a esta reaccion, al igual que el de los
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IAunque esta reaccion se puede efectuar en diferentes condiciones, se ve

influida sobre todo por los siguientes parametros:

A) pH alcalino se incrementa la velocidad y alcanza un maximo a pH 10; sin embargo, hay que
I recordar que existen muy pocos alimentos que tengan pH > 7 en forma.

b) Las temperaturas elevadas también la aceleran, pero debido a que su energia de activacion es I
baja, se observa de igual manera hasta en condiciones de refrigeracion.
Ic) Otro factor importante es la actividad del agua, por lo que los alimentos de humedad
intermedia son los mas propensos. una actividad del agua menor no permite la movilidad de IosI
I reactantes, lo que inhibe el mecanismo

Id) El tipo de aminoacido es decisivo, puesto que sera mas reactivo en la medida en que se
incremente el tamano de la cadena y tenga mas de un grupo amino

e) Los azucares reductores que mas favorecen la reaccion de Maillard son, en primer término, las
I pentosas, y en segundo las hexosas
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