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AGUA

El agua no es considerado un nutriente, pero es indispensable,
ya que sin ella no pueden llevarse a cabo procesos bioquimicos.

Tiene capacidad de disolver y transportar sustancias,
Interviene en procesos enzimaticos de hidrolisis,

Enzimas y acidos nucléicos se activan en interaccion con el
agua.

Constituye en un 60% a los seres vivos.

Tiene un pH neutro.

Transporta la sangre y la linfa.

Regula la temperatura corporal.

Se pierde en sudor, orina y heces.

PROPIEDADES

-

AGUA EN LOS ALIMENTOS

® Molécula constituida por 2 atomos
de hidroégeno y uno de oxigeno.

¢ Es altamente polar.

* Forma una estructura tetraédrica.

®* Presenta 3 estados de la materia:

liquido, solido y gaseoso.

s

El agua es el componente mayoritario
en los sistemas alimentarios. y ademas
es un factor importante en el deterioro
de los alimentos. entre mas agua, mas
rapido se descompone un alimento.




La termodindmica es necesaria para el
movimiento, transformacion de
alimentos, aprovechamiento de
nutrientes., eliminacion de desechos y

mantenimiento celular.

/Las proteinas 'y grasas producen

mayor cantidad de desechos (urea,
creatinina, 4cido urico). y a ello se le
atribuyen mas enfermedades como la

hipertension, la gota, étc.

-

Los alimentos que producen mas
energia con la menor cantidad de
desecho son las frutas, seguidas por
los cereales integrales, las hortalizas,

legumbres y vegetales

La fibra actia como un depuradorque
facilita la eliminaciéon de desechos,
presente en cereales integrales,
cascaras de fruta y legumbres.

[Las variables que influyen en la
estabilidad de alimentos, son la
actividad del agua, temperatura, pH,
disponibilidad de nutrimentos y de
reactivos,

Mientras mas alta sea la actividad del

agua (ecercano a 1), son mas inestables.

-

Las fruttas, carnes y vegetales tienen una
actividad del agua cercana a 1, por ello
necesitan refrigeracio, (Son mas

inestables).




1.4 CARBOHIDRATOS.

Compuestos organicos mds abundantes formados por
Carbono y Oxigeno. Se originan como producto de la
fotosintesis.

Los organismos obtenemos energia de los carbohidratos

mediante la glucolisis y ciclo de krebs.

La estructura quimica de los carbohidratos determina su
funcionalidad y caracteristicas, mismas que repercuten de
diferentes maneras en los alimentos, principalmente en el

sabor, la viscosidad, la estructura y el color

1.5 PROPIEDADES QUIMICAS DE LOS CARBOHIDRATOS.

MONOSACARIDOS

CHOH

/‘ GLUCOSA: Tiene sabor dulce y es
soluble en agua. Todas las cé€lulas del
organismo pueden usarla.

* GALACTOSA: Se encuentra en los
cerebrosidos (lipidos del cerebro), es
soluble y dulce.

e FRUCTOSA: Se encuentra en frutas y
miel, es dulce y se absrove mas lento que

la eglucosa.

DISACARIDOS. { I

K SACAROSA: Uni6on de glucosa +
fructosa. Azicar comun.

e LACTOSA: Uni6n de galactosa +
glucosa. Es el azucar de la leche de los

mamiferos.
e MALTOSA: Fromado por dos
moléculas de glucosa, es muy soluble

en agua y resultado de la hidrolisis del

almidon.




POLISACARIDOS.

-

Resultan de la unién de monosacaridos,

los mds importantes para la vida humana J<:> O

son el almidon, glucégeno y la celulosa.

El almidon es la reserva glucosidica Y
vegetal.
El glucogeno es la reserva glucosidica

animal.

1.6 OBTENCION DE CARBOHIDRATOS PUROS A PARTIR DE
ALIMENTOS..

Las principales fuentes de carbohidratos son los alimentos vegetales.

1.7 PROPIEDADES FUNCIONALES DE LOS CARBOHIDRATOS

CRISTALIZACION.

/Presentan el fendmeno de
polimorfismo, que consiste en que
un mismo compuesto se puede
cristalizar en diversas formas. El
ejemplo tipico es la lactosa, que
produce los isomeros a y b, cuyos

cristales tienen tamanos y

solubilidades diferentes.

1.8 CAMBIOS FUNCIONALES DE LOS CARBOHIDRATOS.

61 la a fabricacion, almacenamiento y otros
procedimiento muchos alimentos desarrollan una

coloracion que, en ciertos casos, mejora sus propiedades

o las deteriora.




-

Un color ligeramente amarillo y sintetizan sustancias que
contribuyen al sabor y aroma, calidad nutritiva y apariencia

del alimento. Estos cambios no siempre son dafinos.

CARAMELIZACION.

ﬂfambién llamada pirdlisis, ocurre
cuando los azucares se calientan por
arriba de su punto de fusion. Se presenta
en la leche condensada, frituras y dulces

a base de leche.

1.9 REACCIONES DE MAILLARD

KES una reaccion donde se requiere un azucar reductor (cetosa o
aldosa) y un grupo amino libre, proveniente de un aminoacido o de

una proteina

_ Calor

Azucar + --------> sustancias marrones

[La reaccion de Maillard es
responsable del color y el Los compuestos generados
sabor de los alimentos también pueden presentar

durante las diferentes una habilidad antioxidante.

formas de coccion,

unpaired electron
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[0 La reaccion se acelera con temperaturas
elevadas.
e La actividad del agua del alimento debe ser
intermedia.
* El tipo de aminidcido es decisivo. Mas
reactivo si aumenta de tamano la cadena.
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