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Contenido de agua y su importancia en jos,
alimentos.

El contenido de agua en los alimen

es crucial para mantener su frescura,

textura y sabor. También influye en su
capacidad de conservacion .

(o ermodlnamlca de agua en
alimentog.

La termodinamica del agua en
alimentos estudia como el agua
interactua con los componentes de los
alimentosy como la temperatura y

presion afectan su comportamiento.
Efecto de la actmldad dé agua gobre lag

caracteristicas y estabilidad de Iol '

alimentos.
se refiere a como la cantidad de agu

disponible en un alimento afecta su
textura, sabor, capacidad de
conservacion y susceptibilidad a la
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Carbohidratog

son la principal fuente de energia

descomposicion microbiana.

para el cuerpo humano. Los
carbohidratos se clasifican en
simples (azucares) y complejos
(almidones y fibra), y juegan un papel
crucial en el mantenimiento de la
salud y el buen funcionamiento del
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carbohidratos. || ] =

son compuestos organicos formadosfpgr

carbono, hidrogeno y oxigeno. Tienen'wa

ey
- B,

estructura basica de polihidroxialdehido o

polihidroxicetona, que se conoce como |
sacarido. Los carbohidratos pueden ser
simples. como la glucosa o la fructosa, o
complejos, como el almidon y la celulosa.




Obtencldn de carbohldratoc purog a pa
- alimentos.

Para obtener carboh:drutos purada
partir de alimentos, se pueden utilizar
técnicas de purificacion como la
destilacion o la cristalizacion para
separar los carbohidratos de otros
componentes preseptes en los
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| - ~. ledades funclonales de
) carbohidratog: -

para el cuerpoy desempenun un
papel crucial en la funcién cerebral
y muscular. También acttian como
fibra dietética, ayudandoa _
mantener la salud digestiva Ve
controlar los niveles de azlcar gn |
sangre. __

carbohldratos

los carbohidratos ayudan a regulaf el
‘metabolismo de la glucosa en sangre,
romueven la salud intestinal al servir como
ilimento para las bacterias beneficiosas en
elintestino, y son importantes para la
estruct - y funcion de las células .
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Malllard

Las reacciones de Maillard son
procesos quimicos que ocurren
al cocinar alimentos a altas
' c::::::r:e Maila / - temperaturas, como el dorado
Wiica g g 2CC | ‘de la carne o el tostado del
pan, que resultan en cambios
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