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Entre el 60 y 70% del cuerpo humano es agua, Es un 

disolvente líquido inerte, de pH neutro, que sirve de 

transporte en la sangre y la linfa, y que regula la 

temperatura corporal se adquiere de diferentes 

alimentos, como los vegetales abundantes en agua, la 

leche, que tiene un 87%, de los huevos con un 74% 

Los alimentos que producen más energía con 

la menor cantidad de desecho y de fácil 

degradación, son las frutas, seguidas por los 

cereales integrales, las hortalizas, legumbres 

y vegetales. Estos alimentos originan entropía 

negativa, es decir, una tendencia al orden, 

por lo que no deben faltar en nuestra dieta 

diaria 

Los diversos métodos de conservación se basan en el 

control de una o más de las variables que influyen en la 

estabilidad, es decir, actividad del agua, temperatura, pH, 

disponibilidad de nutrimentos y de reactivos, potencial de 

óxido-reducción, presión y presencia de conservadores. 

 

Los CHO son los compuestos orgánicos más abundantes 

en la naturaleza, y también los más consumidos por los 

seres humanos (en muchos países constituyen entre 50 

y 80% de la dieta poblacional). 

Contenido de agua y su importancia en los 

alimentos. Da clic para escribir 

Termodinámica de agua en 

los alimentos   

 

Efecto de la actividad de agua sobre las 

características y estabilidad de los alimentos 

 

carbohidratos  


