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la  textura de al imentos depende del  agua
en su contenido a  misma humedad,
presentan d ist intas v idas de anaquel  La
estabi l idad de las  v itaminas está influ ida
por  la  aa de los  al imentos de baja
humedad  la  energ ía  de act ivac ión y la
temperatura requer idas se  reducen a
medida que aumenta la  act iv idad del  agua

Agua

existen 2 tipos de agua,
ligada ( no congelable) y
agua libre(congelante)

CONTENIDO DE AGUA 
El agua tiene muchas funciones
biológicas en su capacidad física
interviene en la fotosíntesis y en
otras reacciones de hidrolisis su
principal activante son los hidratos
de carbono 

la distribución de agua se encuentra
en muchos tipos de dispersión es por
esto que los alimentos también
tienen distintos estados energéticos
en las que está el agua, no toda el
agua tiene las mismas propiedades
fisicoquímicas en los alimentos  

en los tejidos se representa al
menos el 60% y en los alimentos un
96 -97%

influye en las propiedades de los
alimentos y las propiedades de los
alimentos influyen en los
componentes de agua 

tiene un hP neutro y sirve de
transporte en la sangre también
sirve para la homeostasis y se
necesitan 2500 ml al día
dependiendo la fisiología de la
persona 

se representa en 3 estados 
liquido, solido y gaseoso 



carbohidratos

caramelización 

Reacciones de Maillard es proceso
complejo de transformación de los
alimentos por la aplicación de calor,
que aparece cuando se aplican altas
temperaturas donde no solo cambia
su color de alimentos como la carne
o el pan, si no también el olor de
estos alimentos 

son compuestos formados por
carbono, hidrogeno y oxigeno (CHO)
con una formula general de (H3O)2

los carbohidratos se encuentran
en  todos los alimentos
vegetales, excepto los aceites,
contienen glúcidos en mayor o
menor proporción

Provienen del reino vegetal, se
originan como producto de la
fotosíntesis, la glucosa se sintetiza
en las plantas  

se clasifican en monosacáridos (son simples y se forman de una sola
molécula) y osidos que son los complejos y resultan de la síntesis de
los monosacáridos se dividen en disacáridos y polisacáridos 

la complejidad química de los alimentos
hace que se propicien diversas
transformaciones responsables de
estos cambios. En algunas situaciones
los pigmentos naturales Las
modificaciones en el color de los
alimentos son deseables en algunos
casos e indeseables en otros


