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Saber la |mpor!anC|a Qe coneumo o agua,y el

cémo se pueden llegar a ver en los alimentos su
porcentaje,el como se forman para que sirve y
acerca del consumo de los carbohidratos,cuél es
su funcionamiento En Nuestro cuerpo y porque
son tan impune nuestra dieta dia a dia también el
saber que cantidades podemos consumir o asi
también ver nuestro requerimiento y saber su
aporte de estos

Informacién con lo que lleve a cabo la realizacion
de la supernota fue sacada de Antologia de
quimica en los alimentos pagina 10-35 UDS
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. CONTENIDO DE AGUAY SU
IMPORTANCIA EN LOS ALIMENTOS.

" QUE HACE

El agua regula la

a traveés de la
transpiracion.

Q a BENEFICIO

También ayuda a

== prevenir y aliviar
el estrenimiento




» TERMODINAMICA DE AGUAY EN
LOS ALIMENTOS. -

EES
acti de agua,
medida

termodinamica de
energia del agua en
un producto
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» Efecto de la actividad de agua
sobre las caracteristicas y
estabilidad de los alimentos.

COMO ES SU RELACION
Tiene un valor maximo

de 1y un valor minimo
de 0.
Cuanto menor sea este
valor, mejor se
conservara el producto.

mayor actividad, la
textura es mucho

mas jugosa y tierna;

sin embargo, el

producto se altera

de forma masfacily ==
se debe tener mas

cuidado.

Feduc
gunes de efects evernaders L terea v lon secunen
hdrees

parametro de la actividad de agua del
alimento, factor determinante para la
seguridad del mismo y permite determinar su
capacidad de conservacion junto con la
capacidad de propagacion de
Microorganismos.

CONTENIDO DE HUEMDAD
Taca Relative de Reaccion




CARBOHIDRATOS .

bebidas, y son una de las tres
orincipales fuentes de energia de!

cuerpo.

Los carbohidratos se
clasifican en
azucares, almidones
y fibra

son importantes
para una dieta

glucidos en los seres vivos son el

proporcionar energia inmediata

(no en vano son la principal fuente
de energia, a través de un proceso

de oxidacion, en la mayoria de las
células no fotosintéticas), asi como
funcion estructural




PROPIEDADES QUIMICAS DE LOS
CARBOHIDRATOS.

Los carbohidratos son
moléculas biologicas
que se encuentran en
los alimentos y
bebidas.

Son uno de los tres
nutrientes principales,
junto con las proteinas

y las grasas

Estan compuestos por
carbono, hidrogeno y
0x1geno

Los carbohidratos se £,

clasifican en azucares, = o
P ™ ‘_’h‘ -

almidones y fibra * = = =~

Los carbohidratos
son compuestos que
contienen carbono,
hidrogeno y oxigeno
en las proporciones
6:12:6
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OBTENCION DE CARBOHIDRATOS
PUROS EN ALIMENTOS. :

—
.

Son uno de los
tres nutrientes
principales,
junto con las

_ Estan compuestos por
= carbono, hidrogeno y
: oxigeno

Los carbohidratos se
clasifican en azucares,
almidones vy fibra

Los fabricantes de
alimentos también
agregan
carbohidratos a los
alimentos
procesados en
forma de almidon o
azucar agregada

Los carbohidratos se
obtienen de alimentos
como granos, frutas,
verduras, legumbres y
productos lacteos




PROPIEDADES FUNCIONALES DE

macronutrientes
que aportan
energia al cuerpo y
tienen propiedades
funcionales

Produccion de energia
Almacenamiento de energia "=*
Construccion de macromoléculas b\‘ o
Conservacion de proteinas
Ayuda al metabolismo de los
lipidos
Reduccion de la fatiga
Ayuda en la recuperacion despues
de la actividad fisica

En el cuerpo, los

carbohidratos se
convierten en glucosa,
que es utilizada por las
células del cuerpo y del

cerebro La glucosa sobrante se

almacena en el higado
y los musculos como

glucoégeno.
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CAMBIOS FUNCIONALES DE LOS

CARBOHIDRATOS

Las reacciones
mas conocidas
caramelizacion,
reaccion de
Maillard y
fermentaciones.

Se produce en al' qentos ricos en azur
T
o)

—_——

pueden
reaccionar con otros ¢
nutrientes, lo que puede cambiar
el color, el aroma o el sabor de
los alimentos

HIGADO CERENO
Al .
17 g 152 .
ol RINON
50 2g Glucosa en 8g
) wd ) —€————— |unacomida | ————>
= (90 g) Lactato
GRASAS R

principal fuente de
energia, a traves
de la cual no
solamentenos |
movemos, sino que

------

tambien ayuda d ¢ on -0
que los organos ”:'sg'gﬂ Ho=E-H
WS H-Cc-OH
cumplan sus HaG-0H X " oy
funciones, y hast¢ <% .cn.o
para pensar H.g-0
¢-0 H-C-OH
C-H HO-C-H
; H-C~OH
C.’n H-C-OH
) C
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REACCIONES DE MAILLARD
reaccion quimica
que ocurre entre
aminoacidos y
azucares
reductores,
produce
pigmentos
marrones, aromas
y sabores

serie de interacciones
quimicas que ocul;én
entre los aminoacidos,
que estan presentes en

_ las proteinas, y los
azucares reductores
cuando se exponen al
calor

¢ Las reacciones mas
conocidas son la
caramelizacion, la
eaccion de Maillard y
las fermentaciones.
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