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Unidad 1 

1.4. El agua en los alimentos 
1.4.1. La distribución del agua en los alimentos 

Cuanto mayor es el contenido de agua de un 
alimento, mayor es su vulnerabilidad. 

Por lo general estos alimentos, conocidos como de “alto riesgo” deben ser manipulados 
respetando una cadena de frío (desde su obtención hasta su consumo no pueden estar fuera 
de los límites de temperaturas segura

1.4.2. Actividad de agua 

Una de las maneras de lograr mayor seguridad en los 
alimentos es reduciendo la cantidad de agua que está 
disponible

Actividad de agua es la cantidad de agua “libre”

Esto hace que disminuya su 
disponibilidad para disolver 
sustancia

El agua no se encuentra “libre” sino “ligada”

1.4.3. El agua y el congelamiento 
de los alimentos 

El proceso de congelamiento y la manera en 
que se lo conduce condicionan los procesos 
de conservación de los alimentos.

El congelamiento lento es más dañino que el rápido ya que afecta 
mayormente la membrana celular y además genera cristales 
intermoleculares que tiene la capacidad de unir las células e 
integrar grandes agregados.

1.4.4. Soluciones acuosas

Son mezclas homogéneas (formadas por una 
sola fase) con composiciones variables

. Una sustancia (soluto) se disuelve en otra (solvente) 
formando una sola fase. Los componentes pueden 
separarse utilizando procedimientos físico


