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Contenido de agua y
su importancia en los
alimentos

Al agua no se le considera un
nutrimento porque no sufre
cambios quimicos durante su
aprovechamiento  bioldgico;
pero es un hecho que sin ella
no pueden llevarse a cabo las
innumerables

transformaciones bioquimicas
propias de todas las células

Termodinamica de
agua en alimentos

Es  necesaria para el
movimiento, la transformacion
de los alimentos, el
aprovechamiento de los
nutrientes, la eliminacion de
los productos de desecho y la
construccion y mantenimiento
de la estructura y funcion
celular.
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Efecto de la actividad de agua sobre las
caracteristicas y estabilidad de los alimentos.

Los diversos métodos de conservacion se basan en el control de una o
mads de las variables que influyen en la estabilidad, es decir, actividad
del agua, temperatura, pH, disponibilidad de nutrimentos y de
reactivos, potencial de oOxido-reduccion, presion y presencia de
conservadores.
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Carbohidratos

Como indica su nombre, los hidratos de carbono —o carbohidratos
— (CHO) son compuestos formados por carbono, hidrogeno y

Propiedades qulrgcailylié carbohidratos.

Prdcticamente todos los a(i g\t(‘ vegetales, excepto los aceites,
contienen glicidos en muv2 0 menor proporcion. Los glicidos son
poco abundantes en los alimentos de origen animal, excepto en el
caso de la leche, que contiene de 35 a 40 g de lactosa por litro.
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Propiedades funcionales de carbohidratos.

Son las propiedades que afectan el comportamiento y
caracteristica de un alimento, esto influye el pH, la
temperatura, la fuerza idnica, y concentracion segun el tipo de
hidrato de carbono. Cristalizacion Los azicares tienen la
capacidad de presentar el fenomeno de polimorfismo, que
consiste en que un mismo compuesto puede cristalizar en
diversas formas.
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Cambios funcionales de los carbohidratos.

Durante la fabricacion, el almacenamiento y otros procedimientos en
que intervienen, muchos alimentos desarrollan una coloracion que, en
ciertos casos, mejora sus propiedades sensoriales, mientras que en
otros las deteriora; la complejidad quimica de los alimentos hace que
se propicien diversas transfonna_cilones respo'nsables de estos cambios.
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