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AGUA Y CARBOHIDRATOS

contenido de agua y su importancia en
loe alimentoe

1.1

§
termodinamica de agua en los
alimentos

El agua es vital para la vida,
participa en reacciones,
transporte y regulacion térmica.
Constituye el 60-70% del cuerpo
humano y tiene propiedades
unicas gracias a su estructura
polar y puentes de hidrogeno.

La termodindamica del agua
estudia su rol en la calidad,
conservacion y estabilidad de
alimentos, considerando
cambios de estado, actividad
del agua y su distribucion.

B .
dQue es Ia

ACTIVIDAD

DE AGUA? : La conservacion depende de
il la actividad del agua: alta =
il inestabilidad, baja =
B estabilidad.
§
il
bl
[ carbohidratos

Los carbohidratos son &

compuestos de carbono, [ ]

hidrogeno y oxigeno, fuente 8

principal de energia. [ |

Provienen de plantas y se [ |

almacenan como almidon o :

celulosa.
QQ S ————— Propiedades quimicas de log
- los carbohidrato carbohidratog

: A Y

K Los carbohidratos son fuentes (]
de energia, clasificados en 1

monosacaridos, disacdaridos y 9

polisacdaridos. La fibra
alimentaria, aunque Nno se
digiere, es beneficiosa para la
digestion.
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Producios
Los vegetales son ricos en s © arbohidratos
gldcidos como sacarosaq, Cereates

-— fructosa y almidon. La leche
es la dnica fuente animal

¥ 4 significativa de gldcidos
' (lactosa).
-

Gereos




Cambiog funcionales de log
carbohidratos

La termodindmica del agua
estudia su rol en la calidad,
conservacion y estabilidad de
alimentos, considerando
cambios de estado, actividad
del agua y su distribucion.

REACCION DE MAILLARD

LDE OQUE SE TRATA?

Reaccioneg de Maillard

Propiedades funcionales de
carbohidratos

El pH, temperatura y concentracion
afectan la cristalizacion de azlGcares. La
fructosa previene la cristalizacion,
mejorando la textura en productos como
chocolates, donde el azldcar invertido
evita manchas blancas.

La reaccion de Maillard
oscurece alimentos al
reaccionar azdcares y
aminodacidos, afectando color,

sabor y nutricion.
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