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¥ Agua #

CONTENIDO DE AGUA

El agua tiene muchas funcipnes
biolégicas en sv  capacidad fisica
interviene en |2 fotosintesis y en
otras reacciones de hidrolisis sv

~ principal activante son los hidratos ©en los tejidos se representa al . '
de carbono menos el 60% y en los alimentos un
j : 96 -97%

seé representa en 5 estados

liquido, solido y gaseoso , ‘
\

influye en las propiedades de los - O
alimentos y |as propiedades de los |
dlimentos  influyen en  los

7/ _Componentes de agua -
o
o
O o y - AT - *
tiene un hP nevtro y sirve de Ef*] | - o )
transporte en la sangre también =t ol e
sirve para la homeostasis y se ﬂ : B 0 m
necesitan 2500 MMl al dia = e =
- dependiendo 1@ fisiologia de la
\ pérsona \l
12 distribucién de agua se encuentra ; : *

* en muchos tipos de dispersién es por
esto que los alimentos también
tienen distintos estados energeéticos
en las que estd el agua, no toda el
agua tiene las mismas propiedades
fisicoquimicas en los alimentos

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

St la textura de alimentos depende del aguva
f,..ﬂ_ﬁg--—---j;;é?--}-} en svu contenido @ misma humedad, @)
* ( ’>.‘._§“\‘;" 4 [ weww  presentan distintas vidas de anaquel La
i), :{ > -;x;{‘fj_.i-'—ﬁ estabilidad de las vitaminas estd inflvida
0w Tyt o por la 22 de los alimentos de baja
\ o _~  humedad la energia de activacién y la
? N2 temperatura requeridas se reducen 2
medida que aumenta a actividad del agua




N o 8
CARBOHIDRATOS

son compuesfos formados por
N carbono, hidrogeno y oxigeno (CHO)
‘ - conuna formula general de (H30)2

Provienen del reino vegetal, se
originan Como producto de 1a
fotosintesis, 12 glucosa se sintetiza
en as plantas ) o

o

se clasifican en monosacaridos (son simples y se forman de una sola
e molécula) y osidos que son los complejos y resultan de la sintesis de ‘
los monosacaridos se dividen en disacéridos y polisacaridos

los carbohidratos se encventran
en todos los alimentos

vegetales, excepto los aceites, o OO .
contienen glucidos en mayor o
\I

\ mMenor proporcién

Monasacc haride Disaccharide Polysaccharide

*

* a complejidad quimica de los alimentos caramelizacion
hace que se propicien diversas

transformaciones responsables de - P
estos cambios. En algunas situaciones m ﬁ-’ m 1
los pigmentos naturales Las : : : -
modificaciones en el color de los ﬁ e
alimentos son deseables en algunos : 'l‘-’ !

casos e indeseables en otros

e e
Reacciones de Maillard es proceso
comple jo de transformacién de los
alimentos por (2 aplicacién 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




