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Agua y

Carbohidratos

Contenido de agua y su
importancia en los
alimentos

En muchas ocasiones, 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 activas: desde una sencilla bacteria
hasta el complejo sistema del organismo del hombre. Esto es tan cierto que

existen teorias que consideran que la vida en nuestro planeta se originé
gracias a la presencia de este compuesto que permanece liquido en un
intervalo de temperatura relativamente amplio.

Termodinamica de agua en
alimentos

Es necesaria para el movimiento, la
transformacién de los alimentos, el
pprovechamiento de los nutrientes, la eliminacion
|de los productos de desecho y la construccidn y,
mantenimiento de la estructura y funcién celular.

Efecto de la actividad de agua B
sobre las caracteristicas y
estabilidad de los alimentos

El contenido de agua por si solo no proporciona
informacidn sobre la estabilidad de un alimento
y, por eso, productos con la misma humedad,

presentan distintas vidas de anaquel; dicha
estabilidad se predice mejor con la aa.

Carbohidratos

Los CHO son los compuestos orgdnicos 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).

Propiedades quimicas de
los carbohidratos ~

Existen diversas clasificaciones de los carbohidratos,
cada una de las cuales se basa en un criterio distinto:
estructura quimica, ubicaciéon del grupo C=0O (en aldosas
o cetosas), nUmero de dtomos de carbono en la cadena .
(triosa, tetrosa, pentosa, hexosa), abundancia en la : .
naturaleza, uso en alimentos, poder edulcorante, etc.
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Obtencion de carbohidratos
puxos a partir de alimentos

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.

Propiedades funcionales

de carbohidratos

Son las propiedades que afectan el
comportamiento y caracteristica de un
alimento, esto influye el pH, la temperatura,
la fuerza iénica, y concentracidn segun el
tipo de hidrato de carbono.

Cambios funcionales de
los carbohidratos

En algunas situaciones los pigmentos naturales
(vg. mioglobina, clorofila, antocianinas, etc.) se
pierden, y en otras la oxidacién de las grasas y la

interaccién de taninos con el hierro generan
compuestos coloreados que no estdn presentes
en el producto original.
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A Reacciones de Maillard
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Esta reaccidn, conocida también como
reaccidon de oscurecimiento de Maillard,
& wamon & camson designa un grupo muy complejo de
[ transformaciones que traen consigo la
produccién de miltiples compuestos.
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