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El agua es un componente esencial en los
alimentos, ya que la mayoria de los alimentos
contienen altos porcentajes de agua, la cual
cumple funciones estructurales y de
transporte. El contenido de agua en los
alimentos varia ampliamente y es crucial para
su textura, sabor y vida util. Ademas, el agua es
fundamental para la actividad enzimaticay la
estabilidad de los alimentos.

En cuanto a la termodinamica del agua en los
alimentos, es importante entender como la

actividad del agua afecta las caracteristicas y
estabilidad de los alimentos. La disponibilidad

de agua influye en la textura, el deterioro
microbiolagico y la reaccion de Maillard en los —
alimentos.

En cuanto a los carbohidratos, son compuestos
organicos que desempenan un papel crucial en
la nutricion humana. Sus propiedades
quimicas y su obtencion a partir de alimentos
naturales son aspectos fundamentales a
considerar. Los carbohidratos puros derivados
de fuentes naturales tienen propiedades
funcionales importantes en la industria
alimentaria.

Ademas, es importante comprender los
cambios funcionales de los carbohidratos y las
reacciones de Maillard, ya que estas ultimas
son responsables del color dorado y el sabor
caracteristico de muchos alimentos cocidos.




- Los carbohidratos son
polihidroxialdehidos o
polihidroxiacetonas, es decir,
cadenas de carbonos con un grupo
carbonilo (C=0).

Proteinas

Carbohidratos Grasas

- Tienen la capacidad de producir
energia. e

organicas que contienen carbono,
hidrogeno y oxigeno, y son los
compuestos quimicos mas
abundantes en |los organismos vivo

Algunas de las propiedades
funcionales de los carbohidratos
incluyen su capacidad para
proporcionar energia, su papel en
la formacion de tejido conectivo y
nervioso, su influencia en el
comportamiento y caracteristicas
de los alimentos, entre otros
aspectos.
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