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Agua

El agua sirve como lubricante. Es un
componente de la saliva y los liquidos
que rodean las articulaciones. El agua
regula la temperatura corporal a través
de la transpiracion. También ayuda a
prevenir y aliviar el estrefiimiento al
movilizar el alimento através de los Q
intestinos.

;Qué es la cantidad de agua en los alimentos?

La actividad de agua (aw) es la cantidad de agua libre - - . -
en el alimento, es decir, el aguadisponible para el " ol =~
crecimiento de microorganismos y para que se P&

puedan llevar a cabo diferentes reacciones quimicas.

Tiene un valor maximo de 1y un valor minimo de o.

Cuanto menor sea este valor, mejor se conservara el
producto.

¢, Qué efectos tiene el agua sobre los alimentos?

El agua es el componente mas importante en la mayoria de los productos alimenticios.

Su importancia radica en que sirve de vehiculo para sustancias reaccionantes
como los sistemas enzima-sustrato, ademas de ser clave en el
desarrollo de los microorganismos, principales agentes de deterioro de los alimentos.

Termodindmica en los alimgs
En los tejidos animal y vegetal el agua no esta uniformemente distribuida
debido a los complejos hidratados que se establecen con

proteinas, hidratos rbono, lipidos nosotros

constituyentes.




;Como afecta la actividad de agua la estabilidad de un alimento?
El agua desempeia un papel critico en la estabilidad de los alimentos cercanos a la transicion vitrea. En estos
alimentos, los cambios en el agua pueden afectar tanto a su estructura como a su textura.

;Qué efectos tiene el agua sobre los alimentos?

El agua es el componente mas importante en la mayoria de los productos alimenticios.

Su importancia radica en que sirve de vehiculo para sustancias reaccionaste

como los sistemas enzima-sustrato, ademas de ser clave en el desarrollo de los microorganismos, principales
agentes de deterioro de los alimentos.

5Qué son los carbohidratos?

Los carbohidratos "son uno de los nutrientes principales de los alimentos que comemos, junto a las proteinas
y las grasas"

|~
¢, Qué son los carbohidratos?

Los carbohidratos "son uno de los nutrientes principales de los alimentos que comemos, junto a las proteinas y
las grasas" estan formadas por tres elementos fundamentales: el carbono, el hidrégeno y el oxigeno, este
altimo en una proporcion algo mas baja. Su principal funcion en el organismo de los seres vivos es la de
contribuir en el almacenamiento y en la obtencion de energia.




Propiedades de los carbohidratos
Es una sustancia organica solida, blanca y soluble en agua, que constituye las reservas energéticas de las
células animales y vegetales; esta compuesta por un numero determinado de &tomos de carbono, un niimero
determinado de atomos de oxigeno y el doble de atomos de hidrogeno.
Los glucidos, también denominados azucares, son compuestos quimicos formados por carbono (C), hidrégeno
(H) y oxigeno (O). Su formula empirica es parecida a Cn H2n On

;Qué cambios presentan los carbohidratos?
Cuando comemos un alimento que contiene carbohidratos, el nivel de glucosa en la sangre aumenta y luego
disminuye, un proceso conocido como la respuesta glucémica. Refleja la tasa de digestion y absorcion de
glucosa, asi como los efectos de la insulina en la normalizacion del nivel de glucosa en la sangre.

~.

Reacciones de Maillard.
Esta reaccién, conocida también como reaccion de oscurecimiento de
Maillard, designa un grupo muy complejo de transformaciones que traen
consigo la produccién de multiples compuestos.

¢,Cuales son las fases de la reaccion de Maillard?

Reaccién A: Condensacion azucar-amina. Reaccion B: Reordenamiento de Amadori. Reacciéon
H: Ruptura por radicales libres de los intermediarios de Maillard. 1l Etapa intermedia: Productos
sin color o amarillos, con fuerte absorcién en el UV.
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