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<~ ABUA ~

Sustancia liquida sin olor, color ni sabor que se encuentra en la naturaleza
en estado mas o menos puro formando rios, lagos y mares, ocupa las tres
cuartas partes del planeta Tierra y forma parte de los seres vivos; esta
constituida por hidrégeno y oxigeno ( H2 O ).

Impeortancia en los alimentos

En los alimentos se encuentra hasta en un 96-97%, como es el
caso de algunas frutas en las que es un factor fundamental de la -
frescura; incluso, muchos deshidratados que en apariencia son
totalmente secos, contienen un 10-12% de ella y s6lo en la sal
comiin vy en el azrdcar de mesa no existe. El agua influye en las
propiedades de los alimentos y, a su ves, los componentes de
los alimentos influyen en las propiedades del agua

Termedindmica de agua en alimentes

El contenido de humedad de un alimento se refiere a toda el agua en
forma global, sin considerar gue en la mayoria de los productos existen
rzonas o regiones microscopicas que debido a una alta acumulacion de
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lipidos no permiten su presencia y la obligan a distribuirse en forma
heterogénea. El citoplasma de las eélulas presenta un alto porcentaje de
proteinas capaces de retener mas agua que los organelos que carecen
[ de macromoléculas hidrofilas semejantes; para tener un sistema

estable, los diferentes componentes de los alimentos deben
encontrarse en equilibrio entre si respecto al potencial quimico, la

presion osmotica v la presion de vapor de agua que desarrollen.

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

La actividad de agua es de fundamental importancia, v con base en ella se
puede conocer el comportamiento de un producto, mientras mas alta sea la aa
¥ Imas se acergue a 1.0, que es la del agua pura, mayor sera su inestabilidad,
por ejemplo, en carnes, frutas y vegetales frescos que requieren refrigeracion
por esta causa. Por el contrario, los alimentos estables a temperatura
ambiente {(excepto los tratados térmicamente ¥ comercialmente estériles,
como los enlatados), son bajos en aa, como sucede con los de humedad
intermedia en los que el crecimiento microbiano es retardado. El contenido de
agua por &i solo no proporciona informacion sobre la estabilidad de un

alimento vy, por eso, productos con la misma humedad, presentan distintas
vidas de anaquel; dicha estabilidad se predice mejor con la aa.

Carbohidrates

Los hidratos de carbono (CHO) son compuestos formados por carbonao,
hidrdgeno ¥y oxigeno. Los CHO son los compuestos organicos mas abundantes
en la naturaleza, ¥y también los mas consumidos por los seres humanos. Los
hidratos de carbono que provienen del reino vegetal son mas variados vy

abundantes que los del reino animal; se originan como producto de la
fotosintesis v son los principales compuestos quimicos que almacenan la
energia radiante del Sol. La estructura quimica de los carbohidratos
dertermina su funcionalidad ¥y caracteristicas, mismas que repercuten de
diferentes maneras en los alimentos, principalmente en el sabor, la
wviscosidad, la estructura v el color. Es decir, las propiedades de los alimentos,
tanto naturales como procesados, dependen del tipo de carbohidrato que
contienen y de las reacciones en que éstos intervienen.




Bibliografia:

https://plataformaeducativauds.com.mx/assets/biblioteca/780fed42579aa3cd162f12
0666b3219d.pdf



https://plataformaeducativauds.com.mx/assets/biblioteca/780fed42579aa3cd162f120666b3219d.pdf
https://plataformaeducativauds.com.mx/assets/biblioteca/780fed42579aa3cd162f120666b3219d.pdf

