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En muchas ocasiones, al agua no se le considera un nutrimento
porque no sufre cambios quimicos durante su aprovechamiento
biologico; pero es un hecho que sin ella no pueden llevarse a
cabo las innumerables transformaciones bioquimicas propias de
todas las células activas: desde una sencilla bacteria hasta el

complejo sistema del organismo del hombre

Los diversos métodos de conservacion se
basan en el control de una o mas de las
variables que influyen en la estabilidad, es
decir, actividad del agua, temperaturq,
pH, disponibilidad de nuftrimentos y de
reactivos, potencial de o6xido-reduccion,
presion y presencia de conservadores. En
este sentido, la aa es de fundamental
importancia

Contenido de agua y su
importancia en los alimentos

Los alimentos que producen
mds energia con la menor
cantidad de desecho y de facil
degradacion, son las frutas,
seguidas por los cereales
integrales, las hortalizas,
legumbres y vegetales. Estos
alimentos originan entropia
negativa, es decir, una
tendencia al orden

Efecto de la actividad de agua
sobre las caracteristicas y
estabilidad de los alimentos.

Entre el 60 y 70% del cuerpo humano es agua, aun
cuando hay ciertos tejidos como huesos, cabellos y
dientes que la contienen escasamente. Es un disolvente
liquido inerte, de pH neutro, que sirve de transporte en la
sangre Y la linfa, y que regula la temperatura corporal; el
organismo

la pierde continuamente por el sudor

El contenido de agua por si solo no
proporciona informacién sobre la estabilidad
de un alimento y, por eso, productos con la
misma humedad, presentan distintas vidas
de anaquel; dicha estabilidad se predice
mejor con la aa. La influencia de este
pardmetro se ha demostrado en un gran
nUmero de trabajos de investigacion



