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~ CONTENIDO DE AGUA Y
SU IMPORTANCIA EN
LOS ALIMENTOS

El agua no solo es un bien necesario para la
produccion alimentaria. También es un factor
determinante para la conservacion y
seguridad de los alimentos. El ataque de los
microorganismos es la principal causa de

deterioro y su crecimiento esta ligado a la
cantidad de agua que contiene el alimento.
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ERMODINAMICA DE AG
EN LOS ALIMENTOS

1
1
medida termodinamica de la energia del agua en un i
producto. Se relaciona directamente a la susceptibilidad ’
microbiana de los productos alimentarios. También esta i
bien correlacionada con las reacciones de degradacion o
fisica y quimica que acaban con la vida Otil de los -
alimentos. .
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EFECTO DE LA ACTIVIDAD

DE AGUA SOBRE LAS PR vE
CARACTERISTICAS ¥ RS
ESTABILIDAD DE LOS E ol

ALIMENTOS

Cuanto menor es la actividad del agua de un alimento, mayor ¥
es su vida Otil, dado que significa que contiene menor !
cantidad de agua disponible para que los microorganismos
puedan desarrollarse. patogenas, requieren una aw por
encima de 096 para poder multiplicarse y crecen mas
rapidamente a niveles de 0,99-0,98. -
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" CARBOHIDRATOS'

Son uno de los principales nutrientes en nuestra
alimentacion. Estos ayudan a proporcionar energia al
cuerpo. Se pueden encontrar tres principales tipos de
carbohidratos en los alimentos: azicares, almidones y
fibra.

Las personas que tienen diabetes a menudo deben llevar
una cuenta de la cantidad de carbohidratos que
consumen para asegurar un suministro consistente
durante el dia.

PROPIEDADES "~
C

son compuestos que cnﬂenen carbono, hidrogeno
y oxigeno en las proporciones 6:12:6. Durante el
metabolismo se queman para producir energia, y
liberan dioxido de carbono (C02) y agua (H20). Los ecabohidsatcs

carbohidratos en la dieta humana estan sobre todo

en forma de almidones y diversos azicares.



OBTENCION DE
CARBOHIDRATOS PUROS A
PARTIR OE ALIMENTOS

Entre las Fuentes de obtencion de carbohidratos se
encuentran las frutas, miel, leche, cana de azucar,
betabel, granos de cereales, raices comestibles, entre
otros. Existe un gran nOmero de carbohidratos; los mas
conocidos son la glucosa, fructosa, sacarosa, lactosa,

almidon y celulosa.
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Aportan la energia, ahorran proteinas, evitan la 1
1
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creacion de cuerpos cetonicos y forman parte del
tejido conectivo y el nervieso. Aportan la energia,
ahorran proteinas, evitan la creacion de cuerpos
cetonicos y forman parte del tejido conectivo y el

nervioso.

MBIOS FUNCIONALES OE CO
CARBOHIDRATOS

, biomoléculas simples constituidas de

: carbono, hidrogeno y oxigeno pero

, también pueden presentar otros atomos ¥
. son esenciales para nuestra salud utilizan'
.  so6lo carbohidratos como fuente de '
+ energia EL HIGADO ¥ LOS MUSCULOS -
almacenan los carbohidratos en forma de
' cadenas largas. y
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y; REACCIONES
DE MAILLARD

—>
. reaccioncompleja que ocurre entre los
azucares reductores, concretamente entre el
grupo carbonilo del azicar y un grupo amino
de aminoacidos prestenl:es en las prnte_-inas,
durante el procesamiento y almacenamiento
SIS SN TRATAT de alimentos.
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