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 Contenido de agua y
su importancia en los

alimentos.



El agua fundamental en la vida de este planeta



Entre el 60 y 70% del cuerpo humano es agua.



La fuente más importante es la ingesta de líquidos, pero
también los vegetales abundantes en agua, la leche,
huevos y pan.



Estos estados dependen exclusivamente de la
temperatura, por lo que a 0ºC se presenta como hielo y a
100°C, como vapor.



Termodinámica de
agua en alimentos.



Las frutas son los alimentos que producen más energía
con la menor cantidad de desecho y de fácil
degradación.



Nuestro organismo utiliza los alimentos como
combustible, los cuales han sido clasificados en
proteínas, lípidos y carbohidratos.



Efecto de la actividad
de agua sobre las
características y

estabilidad de los
alimentos.



Los diversos métodos de conservación se basan en el control
de una o más de las variables que influyen en la estabilidad.



Carbohidratos.



Son compuestos formados por carbono, hidrógeno y
oxígeno.



Los organismos obtienen energía a través del
metabolismo bioquímico de los CHO.



Propiedades químicas
de los carbohidratos.



Los monosacáridos son aquellos que no pueden ser
desdoblados por hidrólisis y su cadena puede constar de
3, 4, 5, 6, etc., átomos de carbono.



Los polisacáridos resultan de la unión de diversos
monosacáridos o de sus derivados y sus moléculas contienen
entre diez y varios miles de monosacáridos.



Obtención de
carbohidratos puros a

partir de alimentos.



Sacarosa, en la remolacha y la caña de azúcar, en las verduras
y en las frutas. � 
Fructosa, en las frutas y en la miel. � 
Almidón, en los cereales, en las legumbres y en las patatas. 

Los vegetales, son nuestra fuente principal de glúcidos:



Propiedades
funcionales de
carbohidratos.



Los azúcares tienen la capacidad de presentar el
fenómeno de polimorfismo, que consiste en que un
mismo compuesto se puede cristalizar en diversas formas.



Cambios funcionales
de los carbohidratos.



Caramelización es una reacción de oscurecimiento,
también llamada pirólisis, ocurre cuando los azúcares
se calientan por arriba de su punto de fusión.



Comercialmente, la caramelización se lleva a cabo para la
fabricación de caramelos, líquidos o sólidos, que se utilizan
como colorante para refrescos de cola, postres, productos
de la confitería.



Reacciones de
Maillard.



Esta reacción, conocida también como reacción de
oscurecimiento de Maillard, designa un grupo muy
complejo de transformaciones que traen consigo la
producción de múltiples compuestos.
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