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AGUA

11 CONTENIDO DE AGUA Y SU IMPORTANCIA EN LOS
ALIMENTOS.

AGUA

e

Funciones
Sustancia e Factor en el deterioro del
biomolecular, alimento.

esencial para los e Interviene en la fotosintesis.

procesos de la vida. H@@

Es fundamental en la vida

del planeta.
Agua en alimentos: e Predice la estabilidad del
e Frutas seca 96-97%. alimento
e Frutos secos 10-12%.
EstrucCturd

ESfadOS de la maferia Formada POI' 2 méleculas
« Liquido. de Hidrogeno y 1 de
e Sélido. OX1geno.
e Gaseoso.

Funciones Biolégicas

* De transporte,
e De disolucién,
e De solucién,




CogelaC|on

En general un

alimento se congela a g

-20°C, pero para que

se solidifique
completamente es a
40°C.

Agu bre

Se volatiliza ficilmente,
pierde en el
calentamiento, se
congela primero y es la
principal responsable de
la actividad del agua.

K

Agua ligada

Aquella porcién que no

congela a -20°C, por lo

que también se le llama
agua no congelable.

Moléculas de agua
- ligadas - quimb:-nmmn
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Figura 1: Agua - Total, Libre y Ligada




1.3 EFECTO DE LA ACTIVIDAD DE AGUA SOBRE LAS
CARACTERISTICAS Y ESTABILIDAD DE LOS ALIMENTOS.

Conservacién de alimentos
Control en:

actividad del agua.
Temperatura.

PH.
Disponibilidad de

nutrimentos y de reactivos.

Potencial de 6xido-reduccién.

Presion y presencia de
conservadores.

Se volatiliza ficilmente,
pierde en el
calentamiento, se
congela primero y es la
principal responsable de
la actividad del agua.

La estabilidad de las

vitaminas estd influida por

la aa de los alimentos de
baja humedad; las

hidrosolubles se degradan

poco a valores de 0.2-0.3.




1.4 CARBOHIDRATOS.

Los carbohidratos son la fuente Se divdden e

nergia mas importan .,
de energia mds importante, ya e Monisacaridos.

que proporciona 4 calorlas por ® DiS&CéI’idOS.

gramo.

Estin compuestos por carbono, .
hidrégeno y oxigeno; tienen - '-‘

ay
nnﬂ’

e Polisacaridos.

grupos hidroxilo y un grupo

carbonilo. ( NP,
L L
Monosacaridos © & GALACtosA i RuCtq S
Son m4s comunes, GV CH,OH CH,OH "
constan de 5-6 o) OH)}—0 OH =
4tomos de OH OH HO——H
Carbono. OH OH H——OH
Tienen 1 grupo OH OH H_C:?)HH
carbonilo ’
Disacaridos
e Glucosa + Fructosa = Sacarosa
e Glucosa + Galactosa = Lactosa Unién de 2
e Glucosa + Glucosa = Maltosa monosacaridos

En la formacién de disaciridos y polisacaridos se pierde 1
molécula de agua.



Polisacaridos

Unién de muchos -
Se dividen en:

e Celulosa.
o Almidén.

monosacaridos

oS ,
W Glucosas unidas por ALMIDON
enlaces glucosidicos.
Cadena de glucosas
Célula | == > N
vegetal )_‘j Fibras de Y\ unidas 11nealmente

celulosa |

V4
)

Cadenas de moléculas v
de celulosa T%i
Se encuentra en la pared
celular de las plantas.

Se almacena en granos,
semilla, papas, plantas 'y
tubérculos

2 polimeros diferentes:

Amllosa H }@
@M@
"‘W

Elale.
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