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Quimica de los alimentos \

e Contenido de agua y su
importancia en los

alimentos

El agua tiene un gran numero de funciones
bioldgicas basadas en su capacidad fisica para
transportar sustancias, disolver otras y
mantenerlas tanto en solucidn como en
suspension coloidal y también en su reactividad
quimica. Esta participa activamente en la
sintesis de hidratos de carbono a partir de CO2
, fundamental en la vida de este planetq, y en
la conversién de diversos materiales complejos
a formas mds sencillas y asimilables para las
plantas y los animales

e Propiedades del agua

Su molécula estd constituida por dos dtomos
de hidrégeno unidos en forma covalente a
uno de oxigeno, es altamente polar, no es
lineal y crea estructuras tridimensionales
debido a la hibridacién de las érbitas
moleculares s y p del oxigeno

e 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 mds de las variables que influyen en la
estabilidad, es decir, actividad del agua, temperatura, pH,
disponibilidad de nutrimentos y de reactivos, potencial de
oxido-reduccion, presion y presencia de conservadores.
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e Propiedades quimicas de
los carbohidratos.

Los términos sindnimos carbohidrato e hidrato
de carbono fueron acufados, en principio, para
designar una familia de compuestos que
contienen carbono, hidrégeno y oxigeno —
estos dos Ultimos en la proporcién del agua—, e
integran moléculas del tipo Cn (H20)n , como
en el caso de la glucosa: Cé6 (H20)6

e 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 concentracidén segun el tipo
de hidrato de carbono.
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e Reacciones de Maillard.

Esta reaccidén, conocida también como reaccidon de oscurecimiento de
Maillard, designa un grupo muy complejo de transformaciones que traen
consigo la produccién 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; ademds, dan lugar a la formacién de compuestos
mutagénicos o potencialmente carcinogénicos, como la acrilamida.

Fuente: Antologia de la institucidon



