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AGUAY
CARBOHIDRATOS

R, | CONTENIDO DE AGUA Y SU
i IMPORTANCIA EN LOS ALIMENTOS.

El agua es esencial para la vida, representando al menos el 60% de la

d S i D5 . Y composicién de todos los tejidos vivos. Es un disolvente liquido inerte que
’ - . ; regula la temperatura corporal y sirve de transporte en la sangre y la

> . ' linfa. El cuerpo humano pierde agua continuamente y requiere un minimo
f’, y AP de 2,500 mlL diarios para funcionar adecuadamente. Ademds, el agua

establece puentes de hidrégeno y existe en tres estados fisicos: gas,
liquido y sdlido.

TERMODINAMICA DE AGUA EN ALIMENTOS.

La termodindmica del agua en alimentos es crucial para entender su

comportamiento y efecto en la calidad y estabilidad de los productos. El s
agua puede estar en diferentes estados energéticos, como agua ligada
y agua libre, lo que afecta su disponibilidad para reacciones quimicas y
microbianas. La relacién entre agua ligada y libre varia segin el
contenido de agua en el alimento, y su comprensién es fundamental

para procesos como la deshidratacion, congelacién y conservacion de
alimentos.

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

Lo actividad del agua (aa) es fundamental para determinar la
estabilidad y caracteristicas de los alimentos. A medida que la aa se
acerca a 1.0, mayor es la inestabilidad del alimento. La aa influye en
la degradacién de vitaminas, oscurecimiento no enzimdtico,
crecimiento microbiano y otras reacciones quimicas. La estabilidad
de los alimentos se predice mejor con la aa que con el contenido de
agua, y su influencia se ve afectada por la temperatura y la
concentracién de reactivos.

CARBOHIDRATOS

Los carbohidratos son compuestos organicos formados por carbono,
hidrégeno y oxigeno, originados a través de la fotosintesis. Son
fundamentales para la obtencién de energia en los organismos y se
encuentran en forma de azucares simples o polisacaridos. La glucosa
es un carbohidrato importante en el metabolismo celular y su oxidacién
completa genera ATP, unidad basica de transferencia de energia. Los
carbohidratos también tienen propiedades fisicas, quimicas vy
nutrimentales que influyen en las caracteristicas de los alimentos.

Clasificacion de los glucidos PROPIEDADES QUI'MICAS DE LOS
— R — CARBOHIDRATOS.
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OBTENCION DE
CARBOHIDRATOS PUROS A
PARTIR DE ALIMENTOS

Los  carbohidratos se  encuentran
principalmente en alimentos vegetales,
como frutas, verduras, cereales,
legumbres y patatas. La sacarosa se
obtiene de la remolacha y la cafia de
azucar, mientras que la fructosa se
encuentra en frutas y miel. El almidén es
abundante en cereales, legumbres vy
patatas. En cambio, los alimentos de
origen animal contienen pocos
carbohidratos, excepto la leche, que es
rica en lactosa. Por lo tanto, los
vegetales son la principal fuente de
carbohidratos en nuestra dieta.
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PROPIEDADES FUNCIONALES DE
CARBOHIDRATOS.

Los carbohidratos tienen propiedades funcionales que
afectan el comportamiento y caracteristicas de los
alimentos. La cristalizaciéon es una de ellas, y se ve
influenciada por factores como Ila temperatura,
concentracion y tipo de azucar. La cristalizacion
adecuada es crucial en la elaboracion de productos
lacteos, confiteria y chocolates, ya que afecta la textura
y apariencia de los productos. La relacion entre
azucares amorfos y cristalinos es fundamental para
lograr la textura y brillo deseables en estos productos.

CAMBIOS FUNCIONALES DE LOS
CARBOHIDRATOS.

La caramelizacion es una reaccion quimica que ocurre
cuando los azucares se calientan por encima de su
punto de fusion, produciendo un cambio de color y
sabor. Esta reaccion es compleja y genera una
variedad de compuestos, incluyendo melanoidinas,
gue son responsables del color marron y del sabor
caracteristico de los alimentos caramelizados. La
caramelizacion se utiliza comercialmente para producir
caramelos y colorantes para alimentos y bebidas.

REACCIONES DE MAILLARD.

La reaccion de Maillard es un proceso
guimico complejo que ocurre entre
azlcares reductores y aminoacidos,
produciendo compuestos coloreados,
sabores y aromas caracteristicos en
alimentos. Esta reaccion se acelera
con temperaturas elevadas, pH
alcalino y actividad del agua
intermedia. Los azucares reductores,
como la xilosa y la galactosa, y los
aminoacidos, como la lisina, son mas
reactivos en esta reaccion. La
reaccion de Maillard es responsable
del color y sabor de alimentos
horneados, fritos y caramelizados,
pero  también puede producir
compuestos potencialmente
carcinogénicos.

Referencia Bibliografica: Antologia de Quimica de los Alimentos,UDS, 2025



