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e En muchas ocasiones, al agua no se le

Contenido de agua y su importancia en los alimentos. considera un nutrimento porque no

sufre cambios

e Quimicos durante su

. . . e aprovechamiento bioldégico; pero es

Tiene un gran nimero de funciones bioldgicas basadas en su P ) gico; p

. .. . . un hecho que sin ella no pueden

capacidad fisica para transportar sustancias, disolver otras y

mantenerlas tanto en solucién como en suspension coloidal y

también en su reactividad quimica, al intervenir en la Participa activamente en la sintesis de hidratos de

fotosintesis y en muchas reacciones enzimaticas de hidrdlisis carbono a partir de CO2, fundamental en la vida de este
planeta, y en la conversién de diversos Materiales

complejos (polisacaridos, proteinas, grasas, etcétera) a

— formas mas sencillas y asimilables para las plantas y los

Fuentes de aguas para el ser humano. animales.

BALANCE DEL AGUA

Entre el 60y 70% del cuerpo humano es

agua, aun cuando hay ciertos tejidos como
huesos, cabellos y dientes que la contienen (
escasamente. Bebida X o

Total entradas: Comida
2300 mi/dia

100 ml Heces Total salidas:
2300 mi/dia

Evaporacion
cutanea y
pulmonar

Su molécula estd constituida por dos atomos de

L, . Metabolismo
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 drbitas moleculares s y p del

oxigeno; las 1s del hidrégeno comparten dos

electrones con las hibridas del oxigeno.
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De acuerdo con la cantidad e intensidad de
puentes de hidrégeno que contenga, el agua

existira en uno de los tres estados fisicos Solido Liquido Gasoso

conocidos: gas, liquido y sélido, propiedad que
es exclusiva de esta sustancia en nuestro
planeta




CARB!

Son compuestos formados por carbono,

IRATOS

Los hidratos de carbono que provienen del reino
vegetal son mas variados y abundantes que los del

hidrégeno y oxigeno, presentan la férmula
general Cx(H20)n9, y tienen estructura de

polihidroxialdehido o de polihidroxiacetona

ne” HO. 4 40 -
Acetil.CoA

Citrato
coo-
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En general, los azucares simples no se encuentran libres en la
naturaleza, sino en forma de polisacaridos, como reserva energética
(almidones), o como parte de la estructura firme del producto (fibra
dietética. celulosa, pectinas, gomas y hemicelulosa), en cuyo caso no
son digeribles, ya que el organismo humano no puede metabolizarlos;
sin embargo, la fibra dietética absorbe agua en el intestino y ayuda a la

Xformacién y eliminacion de heces.
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metabolismo bioquimico de los CHO (glucdlisis y ‘ Ciclo de
ciclo de Krebs). - Krehs
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La estructura quimica de los
carbohidratos determina su

reino animal; se originan como producto de la

gue almacenan la energia radiante del Sol.

fotosintesis y son los principales compuestos quimicos
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maneras en los alimentos,
principalmente en el sabor, la
viscosidad, la estructuray el color.

CLASIFICACION DE HIDRATOS DE CARBONO

= e

funcionalidad y caracteristicas,
mismas que repercuten de diferentes

(ARBOHIDRATOS SIMPLES

Tipo Principales Fuentes principales |Utilizacion
representantes
E» = ! Monosacaridos Glucosa, Fructosa, | Miel, frutas, bebidas, |Azucar rapidamente
. Levulosa, Galactosa. |productos disponible, corta
Azicar de mesa Miel Leche Maiz Manzana azucarados, leche. duracion.
( sacarosa) ( fructosa ) ( galactosa) ( manosa) ( glucosa) Disacaridos Sacarosa (aziicar de | Azucar, mermeladas, |Energia fluctuante.
cana), Maltosa, productos
CARBOHIDRATOS COMPLEJOS il - g
de cebada, leche.
¥, : > Oligosacaridos Maltotriosa, Bebidas energéticas | Accion a largo plazo,
@. a w s Maltotetrosa. para deportistas. liberacion lenta. No
" i# ; Maltopentosa, produce
Alcachofas Brécol Platanos Patata Sé M - - Dext.nga, - ﬂ.ucmac‘ones en.los
(inulina ) (rafinosa)  (oligofructosa)  (almidones)  (mucilagos)  (pectina) Polisacaridos Almidon, Celulosa, | Patatas, copos de niveles de energia.
Féculas. cereales, pastas,
Glucogeno (glucidos | panes, legumbres,
animales) Higado
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Es un complejo conjunto de reacciones quimicas producidas entre
las proteinas y azlcares presentes en los alimentos cuando éstos se
calientan, técnicamente la reaccion de Maillard es la glicacién no
enzimdtica de las proteinas, es decir, una modificacion proteinica
gue se produce por el cambio quimico de los aminodcidos que las

constituyen.
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Se define también como una especie de caramelizacién de
los alimentos y como la reaccidn que proporciona el color
tostado de la carne durante el proceso de coccién.

La reaccidn de Maillard deriva en moléculas ciclicas y policiclicas,
en el primer caso se podria nombrar como ejemplo a la union de
los azlicares monosacaridos a causa de la pérdida de una
molécula de agua para formar un nuevo tipo de azucar disacarido
(azucares dobles como podria ser la sacarosa, la maltosa, etc.),

En el segundo caso serian proteinas de bajo
peso molecular que inciden en la sintesis de
otras proteinas. Algunas de estas reacciones son
responsables de aportar a los alimentos
cocinados sabor y aroma.

La reaccion de Maillard es responsable, por tanto, del color y el
sabor de los alimentos durante las diferentes formas de coccion,
el proceso se inicia cuando se produce la reaccién entre una
molécula de hidrato de carbono y un aminoacido, sea libre o
parte de una cadena proteinica, el resultado es una nueva
estructura cuya inestabilidad experimenta nuevos cambios y
derivando en cientos de compuestos diferentes
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Como en toda regla también existen las excepciones, se puede lograr un
pardeamiento con alimentos cocinados en medios como el agua a través de
cocciones muy prolongadas que generardan aromas y colores especificos,
pero en ello intervienen factores como las condiciones alcalinas, el
contenido en hidratos de carbono y el contenido en aminoacidos.



