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AGUA Y CARBOHIDRATOS
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Contenido de agua y su importancia en los
alimentos

El agua juega un rol importante en la velocidad
con gue se deterioran los alimentos.
contribuye en la forma determinante; textura,
apariencia y sabor en los alimentos.

presenta los 3 estados de la materia estados
fisicos (liquido, hielo y vapor.) representa el
70% al 90% del peso de los sistemas
biologicos. principales funciones biologicas
(transporte disolucion y solucion.)

Termodinamica de agua en alimentos

Los alimentos que producen mas energia con
la menor cantidad de desecho y de facil
degradacion, son las frutas, cereales integrales,
las hortalizas, legumbres y vegetales. Estos
alimentos originan entropia negativa. una
medida termodinamica de la presion, que se
expresa en valores entre O y 1 (donde 1 seria el
agua pura).

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

Los métodos de conservacion se basan en el
control de una o mas de las variables que
-— influyen en la estabilidad, actividad del agua,
leass  temperatura, pH, disponibilidad de nutrimentos
=== vy de reactivos, potencial de 6xido-reduccion,
presion y presencia de conservadores.
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Carbohidratos

los hidratos de carbono son la fuente de
energia mas importante del cuerpo.
proporcionan 4 kcal/gr.compuestos formados
por carbono, hidrogeno y oxigeno. se dividen
en monosacaridos y disacaridos y
polisacaridos.

Propiedades quimicas
de los carbohidratos

Los glicidos cumplen un papel muy importante
en nuestro organismo, que incluyen las
funciones relacionadas con el tema energético,
el ahorro de las proteinas, la regulacion del
metabolismo de las grasas y el tema
estructural.
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Obtencion de carbohidratos puros
a partir de alimentos

Todos los alimentos vegetales, excepto los
aceites, contienen glucidos 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.
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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 azucares tienen la capacidad
de presentar el fendmeno de polimorfismo.

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.
Caramelizacion: Esta reaccion de
oscurecimiento, también llamada pirdlisis,
ocurre cuando los azucares se calientan por
arriba de su punto de fusion

Reacciones de Maillard

La reaccion de Maillard es ese cambio de color,
hacia un tono amarronado, que sucede cuando
calentamos los alimentos, por ejemplo, en una
plancha o sartén. Este cambio de color, e
incluso de aroma y sabor, fue investigado por
Louis-Camille Maillard, un quimico francés.
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