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AGUA &
CARBOHIDRATOS

CRISTAL ALEJANDRA HERNANDEZ ROBLERC

CONTENIDO DE AGUA Y SU
IMPORTANCIA EN LOS ALIMENTOS.

El agua influye en las propiedades de los alimentos
y. a su vez, los componentes de los alimentos
influyen en las propiedades del agua.

En el Liquido, hielo y vapor influye en el disefio de
los procesos para manejar y transformar los
alimentos para obtener buena deshidrataciéon

TERMODINAMICA DE
AGUA EN
ALIMENTOS.

Los alimentos que producen mas
energia con la menor cantidad de
desecho y de facil degradacion, son las
frutas, seguidas por los cereales
integrales, las hortalizas, legumbres y
vegetales. La energia es necesaria para
el movimiento, la transformacioén de los

En la la rehidratacion y el congelamiento se
comprende como se comporta para evitar posibles
dafos

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 mas de las
variables que influyen en la estabilidad, En este
sentido, la aa es de fundamental importancia, y
con base en ella se puede conocer el
comportamiento de un producto En general,
mientras mas alta sea la aa y mas se acerque a
1.0, que es la del agua pura, mayor sera su
inestabilidad, por ejemplo, en camnes, frutas y
vegetales frescos que requieren refrigeracion

por esta causa.

PROPIEDADES QUIMICAS DE LOS
CARBOHIDRATOS.

Es una familia de compuestos que contienen
carbono, hidrégeno y oxigeno
estos dos dltimos en la proporcion del agua, e
integran moléculas del tipo Cn(H20)n, como en el
caso de la glucosa: C6(H20)6; sin embargo,
posteriormente se descubrieron
muchas otras sustancias que, ademas de cumplir
estas condiciones, contenian también compuestos
como N, P, S, etc., con lo cual la formula empirica
inicial se modificé de manera
considerable.

PROPIEDADES FUNCIONALES

DE CARBOHIDRATOS.

Son las propiedades que afectan el
comportamiento y caracteristica de un

alimento, esto influye el pH, la temperatura,
la fuerza ibnica, y concentracion segun el tipo

de hidrato de carbono.

REACCIONES DE MAILLARD.

Esta reaccion, conocida también como reaccion
de oscurecimiento de Maillard, designa un grupo
muy complejo de transformaciones que traen
consigo la producciéon de multiples compuestos.
Entre ellos pueden citarse las melanoidinas
coloreadas, que van desde amarillo claro hasta
café oscuro e incluso negro, y afectan también el
sabor, el aroma y el valor
nutritivo de los productos involucrados; ademas,
dan lugar a la formacion de compuestos
mutagénicos o potencialmente carcinogénicos,
como la acrilamida.

Para que tales reacciones se lleven a cabo se
requiere un azucar reductor (cetosa o aldosa) y
un grupo amino libre, proveniente de un
aminodcido o de una proteina.
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alimentos, el
aprovechamiento de los nutrientes, la
eliminacion de los productos de
desechoyla
construccion y mantenimiento de la
estructura y funcién celular.

CARBOHIDRATOS

Como indica su nombre, los hidratos de carbono o
carbohidratos (CHO) son compuestos formados por
carbono, hidrégeno y oxigeno, Los CHO son los
compuestos organicos mas abundantes en la
naturaleza, y también los mas consumidos por los
seres humanos (en muchos paises constituyen entre
50 y 80% de la dieta poblacional). Los hidratos de
carbono que provienen del reino vegetal son mas
variados y abundantes que los del reino animal; se
originan como producto de la fotosintesis y son los
principales compuestos quimicos que almacenan la
energia radiante del Sol.

OBTENCION DE
CARBOHIDRATOS PURDS A
PARTIR DE ALIMENTOS.

Practicamente todos los alimentos
vegetales, excepto los aceites,
contienen glicidos en

mayor o menor proporcion. Los glacidos
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.

Los vegetales son nuestra fuente
principal de glicidos: Sacarosa, en la
remolacha y la cana de azdicar, en las

verduras y en las frutas.
i Fructosa, en las frutas y en la miel.

& Almiddn, en los cereales, en las

legumbres y en las patatas.

'CAMBIOS FUNCIONALES DE LOS CARBOHIDRATOS.

Durante la fabricacién, 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 transformaciones responsables de
estos cambios.

En algunas situaciones los pigmentos naturales se pierden,
y en otras la oxidacion de las grasas y la interaccion de
taninos con el hierro generan compuestos coloreados que
no estan presentes en el producto original.

Existe otro grupo de mecanismos muy importantes, llamado
de oscurecimiento, encafecimiento o empardeamiento, que
sintetizan compuestos de colores que van desde un ligero
amarillo hasta el café oscuro; en términos generales y para
agruparlos, dichos mecanismos se han clasificado como
reacciones
enzimaticas y no enzimaticas.
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