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Es vital para el /7

funcionamiento del aparato
circulatorio, ya que forma

parte de la sangre lo que
ayuda a conservar la salud y

regular la temperatura

corporal.
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El agua es vital en los
alimentos porque ayudan a
producir las proteinas. Sin el
agua no tendrian el mismo
sabor, textura y color.
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Q\ El contenido de humedad de
un alimento se refiere a toda

el agua sin considerar que
existen zonas oregiones
microscdpicas que obligan a
distribuirse en forma
\_ heterogénea.
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Manos aw ? 1

porecosoro
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Un aw por encima de 0,96 par

poder multiplicarse y crecen

mas rapidamente a niveles de
0,99-0,98.
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En los tejidos animal y /?
vegetal el agua no esta
uniformemente distribuida
debido alos complejos
hidratados que se establecen
con proteinas, hidratos de
carbono y lipidos. )
7
Cuanto menor es la actividad &
del agua de un alimento,
mayor es su vida 1til, dado
que contiene menor cantidad
de agua disponible para que
los microorganismos puedan
desarrollarse. )
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Velocidad de deterioro de los alimentos en
i funcion de la Aw

| Oxidacidn de los lipidos
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Velocidad de degradacion relatva

En el limite inferior, cuando la /7
aw es menor de 0,60 no existe
crecimiento microbiano, pero

8i que pueden haber
microorganismos residentes en
el alimento durante largos
periodos de tiempo.

Q\ Estas moléculas estan
formadas por tres .
elementos fundamentales:
el carbono, el hidrégeno y el
oxigeno. :
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Su principal funcién en el
organismo de los seres vivos
es la de contribuir en el
almacenamiento y en la
obtencién de energia.
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Existen cuatro tipos, en
funcién de su estructura ™
quimica: los monosacéridos,
los disacaridos, los o
oligosacéridos y los
lisacéridos.
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