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AGUAY
CARBOHIDRATOS

CONTENIDO DEL AGUA E IMPORTANCIA EN LOS
ALIMENTOS

Elaguaesel uompemm mas lmpamnuan la mayoria
de los prod ticios. Su imp ia radica en
que sirve de vehiculo para sustancias reaccionantes
como los sistemas enzima-sustrato, ademls de ser daw
en el desarrollo de los mil F

agentes de deterioro de los alimentos.

RMODINAMICA DE AGUA EN
LOS ALIMENTO
La actividad de agua es una medida termodinamica
de la energia del agua en un producto. Se relaciona
directamente a la susceptibilidad microbiana de los
productos alimentarios. Relacionada con las

reacciones de degradacidn fisica y quimica que
acaban con la vida util de los alimentos.

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

La actividad de agua estd relacionada con la textura de los
alimentos: a una mayor actividad, la textura es mucho mas
jugosa y tierna;El producto se altera de forma mas facil y se
debe tener maés cuidado. A medida que |a actividad de agua
disminuye, la textura se endurece y el producto se seca mas
rapido.

CARBOHIDRATOS

Los carbohidratos son la principal fuente de energia del
cuerpo, Existen dos tipos principales de carbohidratos: los
azlicares (como los que estan en la leche, las frutas, el
azdcar de mesa y los caramelos) y los almidones, que se
encuentran en los cereales, los panes, las galletas y las
pastas.

PROPIEDADES QUIMICAS DE LOS CARBOHIDRATOS O A =

Los carbohidratos son moléculas biolégicas compuestas de O o
carbono, hidrégeno y oxigeno en una proporcion (@] i
aproximada de un dtomo de carbono ( ) por cada molécula
de agua (H 2 O ). Esta composicion es |a que da su nombre AT—
a los carbohidratos: estdn compuestos de carbono (carbo-) SRkCariEsplas | Polsaciics
mas agua (-hidrato).

complejos

ALIMENTOS RICOS EN HIDRATOS

DE CARBONO COMPLEJOS OBTENCION DE CARBOHIDRATOS
‘ CARBOHIDRATOS COMPLEJOS PUROS A PARTIR DE ALIMENTOS.

t} uau g d 3 ,? 9 l . Las frutas, miel,' leche, caﬁq de azicar, betabel,.granos
Iy de cereales, raices com_esubles, entre_atr'ns, E?(ISIE un
(i) (o) (o) ! gran numero de carbohidratos; los mas conocidos son
la glucosa, fructosa, sacarosa, lactosa, almidén y
celulosa.

PROPIEDADES FUNCIONALES DE LOS

CARBOHIDRATOS

Aportan la energia, ahorran proteinas, evitan la
creacion de cuerpos cetdnicos y forman parte del
tejido conectivo y el nervioso. Aportan la energia,
ahorran proteinas, evitan la creacion de cuerpos
ceténicos y forman parte del tejido conectivo y el

nervioso.

CAMBIOS FUNCIONALES DE LOS
Sie CARBOHIDRATOS

uando comemos un alimento que contiene
_Zi A carbohidratos, el nivel de glucosa en la sangre aumenta
i OH y luego disminuye, un proceso conocido como la
respuesta glucémica. Refleja la tasa de digestion y
absorcion de glucosa, asi come los efectos de la

insulina en la normalizacion del nivel de glucosa en la
sangre.

REACCION DE MAILLAR

La reaccion de Maillard es una reaccion
compleja que ocurre entre los azUcares
reductores, concretamente entre el
grupo carbonilo del azdcar y un grupo

amlnolde aminodacidos presente; en las
proteinas, durante el procesamiento y ST

almacenamiento de alimentos.
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