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A G U A  Y  C A R B O H I D R A T O S  

os carbohidratos "son uno de los
nutrientes principales de los
alimentos que comemos, junto a
las proteínas y las grasas",
señalan Inmaculada Yruela e
Isabel Varela-Nieto, autoras del
documento Las moléculas que
comemos, del Centro Superior de
Investigaciones Científicas (CSIC).

CONTENIDO DE AGUA Y  SU IMPORTANCIA EN LOS ALIMENTOS 1.

El agua no solo es un bien
necesario para la producción
alimentaria. También es un
factor determinante para la
conservación y seguridad de los
alimentos. 

La actividad de agua es una medida termodinámica
de la energía del agua en un producto. Se relaciona
directamente a la susceptibilidad microbiana de los

productos alimentarios. También está bien
correlacionada con las reacciones de degradación
física y química que acaban con la vida útil de los

alimentos.

2. TERMODINAMICA DE
AGUA       EN ALIMETOS 

Por tanto, la actividad de agua, es uno de los
factores más críticos para asegurar la calidad y

seguridad de los alimentos ya que tiene
incidencia sobre las características de calidad,

tales como: textura, sabor, color, gusto, valor
nutricional del producto y su tiempo de

conservación.

EFECTO DE LA ACTIVIDAD DE AGUA SOBRE LAS
CARACTERISTICAS Y ESTABILIDAD DE LOS ALIMENTOS 

CARBOHIDRATOS 

El agua es el componente más importante en la mayoría de los
productos alimenticios. Su importancia radica en que sirve de vehículo

para sustancias reaccionantes como los sistemas enzima-sustrato,
además de ser clave en el desarrollo de los microorganismos, principales

agentes de deterioro de los alimentos

Los carbohidratos son compuestos
que contienen carbono, hidrógeno y
oxígeno en las proporciones 6:12:6.
Durante el metabolismo se queman
para producir energía, y liberan
dióxido de carbono (CO2) y agua
(H2O). Los carbohidratos en la dieta
humana están sobre todo en forma de
almidones y diversos azúcares.

PROPIEDADES QUIMICAS DE LOS
CARBOHIDRATOS 



M O N O S A C A R I D O S

son las propiedades que afectan
el comportamiento y
característica de un alimento,
esto influye el PH, la fuerza iónica,
y concentración según el tipo de
hidrato de carbono.

DISACARIDOS 
Son otro tipo de hidratos de carbono que, como indica
su nombre, están formados por dos moléculas de
monosacáridos. Estas pueden hidrolizarse y dar lugar
a dos monosacáridos libres. Entre los disacáridos más
comunes están la sacarosa (el más abundante, que
constituye la principal forma de transporte de los
glúcidos en las plantas y organismos vegetales), la
lactosa o azúcar de la leche, la maltosa (que proviene
de la hidrólisis del almidón) y la celobiosa (obtenida de
la hidrólisis de la celulosa).

Son cadenas de más de diez monosacáridos cuya
función en el organismo se relaciona normalmente

con labores de estructura o de almacenamiento.
Ejemplos de polisacáridos comunes son el almidón,

la amilosa, el glucógeno, la celulosa y la quitina.

POLISACARIDOS 

Entre las fuentes de obtención de carbohidratos
se encuentran las frutas, miel, leche, caña de

azúcar, betabel, granos de cereales, raíces
comestibles, entre otros. Existe un gran número

de carbohidratos; los más conocidos son la
glucosa, fructosa, sacarosa, lactosa, almidón y

celulosa.

OBTENCION DE CARBOHIDRATOS PUROS A PARTIR DE
ALIMENTOS 

PROPIEDADES FUNCIONALES DE
CARBOHIDRATOS 

Son los más simples, ya que están
formados por una sola molécula. Esto
los convierte en la principal fuente de

combustible para el organismo y hace
posible que sean usados como una

fuente de energía y también en
biosíntesis o anabolismo, el conjunto

de procesos del metabolismo
destinados a formar los componentes
celulares. También hay algunos tipos

de monosacáridos, como la ribosa o la
desoxirribosa, que forman parte del

material genético del ADN.

Los carbohidratos son compuestos
que contienen carbono, hidrógeno y
oxígeno en las proporciones 6:12:6.
Durante el metabolismo se queman
para producir energía, y liberan
dióxido de carbono (CO2) y agua
(H2O). Los carbohidratos en la dieta
humana están sobre todo en forma de
almidones y diversos azúcares.

CAMBIOS FUNCIONALES DE LOS
CARBOHIDRATOS 



R E A C C I O N E S  D E  
M I L L A R D  

La reacción de Maillard es una
reacción compleja que ocurre entre

los azúcares reductores,
concretamente entre el grupo

carbonilo del azúcar y un grupo amino
de aminoácidos presentes en las

proteínas, durante el procesamiento y
almacenamiento de alimentos.

B I B L I O G R A F I A  
La reacción de Maillard es una reacción .

https://fundaciondelcorazon.com/nutricion/nutrientes/

https://cuidateplus.marca.com/alimentacion/diccionario/carbohidratos.html

https://bmeditores.mx/entorno-pecuario/el-agua-en-la-industria-alimentaRIA

https://chicasbarra.com/2019/09/19/maillard/

