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Contenido de agua y su
importancia en los alimentos

El agua es esencial para la vida, en tejidos y
alimentos, vital en tecnologia de alimentos y
conservacion. En el cuerpo, regula funciones, se
obtiene de liquidos y alimentos. Sus propiedades
clave son polaridad y puentes de hidrégeno.
Estados fisicos (gas, liquido, sélido) dependen de
temperatura y puentes. En liquido, red uniforme;
en hielo, estructura ordenada con puentes.

Actividad fsica diaria Agua

Termodinamica de agua en alimentos.

Frutas y cereales benefician la salud al generar
mas energia con menos residuos. Proteinasy
grasas producen desechos, mientras los
carbohidratos son mas limpios. El
procesamiento de alimentos afecta la energia. El
agua en alimentos tiene distintos estados con
propiedades Unicas.
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Carbohidratos

Los carbohidratos son compuestos
organicos abundantes en la naturaleza y
fundamentales en la dieta humana. Su
estructura influye en propiedades
alimentarias.
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Propiedades quimicas de los carbohidratos. bof Skt

Carbohidratos son compuestos de C, H y O. Monosacaridos -
(glucosa, galactosa, fructosa), disacaridos (sacarosa, lactosa, . .
maltosa) y polisacaridos (almidén, glucégeno, celulosa). =

ALIMENTOS BASICOS
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a partir de alimentos.

La mayoria de los alimentos vegetales
contienen glucidos, siendo las fuentes

principales sacarosa, fructosa y almidén,
principalmente en remolacha, cafia de

azucar, frutas, cereales y legumbres.

Propiedades funcionales de

carbohidratos. 2.4 PROPIEDADES FUNCIONALES DE

Las propiedades de los alimentos, influenciadas por LOS CARBOHIDRATOS

pH, temperatura y concentracién de carbohidratos, ©Sen las propiedades que afectan el
impactan su comportamiento. En productos como SAMAROMNINRY CATERE S a CR I DA

chocolates, la cristalizacion de azlcares afecta 29
texturay apariencia, controlando pardmetros clave ﬁ

en la produccion.

2 En esto |nfluyen el ph, Ia temperatura, fuerzas
iénicas, concentracion y tipo de hidrato de carbono.

Cambios funcionales de

los carbohidratos.

Durante la produccién y almacenamiento de alimentos,
se producen cambios de color debido a
transformaciones quimicas complejas. La
caramelizacién, especificamente, se utiliza
comercialmente para diversos productos.
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La reaccion de Maillard, o de oscurecimiento, Reaccién de Maillard
produce compuestos coloreados en alimentos al La clencia detras de la reaccion

unir azticares y aminoéacidos, afectando color, s
sabor y aroma.
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