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Gracias a la presencia de este compuesto
(agua) que permanece liguido en un intervalo
de temperatura relativamente amplio.

FUNCIONES

.Tr‘anspor'tar sustancias, disolver otras g.
mantenerlas tanto en solucidon como en
suspension coloidal y rx enzimaticas de
hidrolisis.
L

PROPIEDADES ASICEQUIMICAS

[ ]
Influyen en los procesos para manejar y
transformar los alimentos; obteniendo
deshidratados con buena aceptacion; en la

rehidratacion y el congelamiento. ®

CONSERVAR LOS
ALIMENTOS

® ®
Determinar su influencia en el crecimiento
microbiano y en las distintas reacciones
fisicas, quimicas y enzimaticas negativas.

[ ]

FUENTES DE AGUAS PARA
EL SER HUMANG.

La fuente mas importante es la ingesta de
liquidos, pero también se adqguiere de diferentes

alimentos.
L]
SE ENCUENTEA EN
. B ® ®
T Vegetales abundantes en agua, la leche, que
E 1 tiene un 87%, de los huevos con un 74% y del
= | gan, que con aproximadamente 40%



OTRA FUENTE

® 5 oxidacion de una mokcula de glucosal
genera 6 H20, que equivalen a 0.6 g por

gramo de monosacarido: CEH1206 + 602 -+
6C0O2 + 6H20.

PROPIEDADES

.Su molécula esta constituida por dos é.tomos?
de hidrogeno unidos en forma covalente a
uno de oxigeno, es altamente polar, no es
lineal y crea estructuras tridimensionales .

ESTADOS FSICOS DEL AGUA.

®De acuerdo con la cantidad e intensidad de
puentes de hidrogeno que contenga
. gas
« liquido
« solido
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®
0°C se presenta como hielo y a 100°C, como
Hri vapor; sin embargo, a una presion de 4579
e mm de mercurio y a 0.0099°C los 3 estados

W estan conjuntamente en equilibrio. ®

Liouipe.

[]
Uniones estan uniformemente distribuidas en

todas las moléculas de agua, formando una red
uniforme.

[ ]
Estructura mas ordenada y simetrica de

moléculas de agua unidas integramente por
.medio de puentes de hidrogeno.




A QUE SE PEAERE?

® Estudio de como las propiedades y el
comportamiento del agua afectan los
procesos de transformacion y
® almacenamiento de los alimentos.

" w1
En la textura, el sabor, la estabilidad y la
calidad de los productos alimenticios.

CAMBIOS DE ESTADO DEL
AGUA

.Fusfdn y Congelacion: La transicion del agua.
de estado liquido a sdlido (hielo) y viceversa.
Este proceso es crucial en la congelacion de
alimentos.

CAMBIGS DE ESTADO DEL
AGUA

®
®
Evaporacion y Condensacion: La conversion
de agua liquida en vapor y vapor en liquido.
Fundamental en procesos como el secado y

la coccion de alimentos. -

Calor Especifico: El agua tiene un calo®

especifico alto, lo que significa que puede

absorber o liberar grandes cantidades de calor
L sin cambiar mucho su temperatura.

ACTIVIDAD DEL AGUA (Aa)

Es una medida (0-1) de la disponibilidad de
agua libre en los alimentos para participar en
RX quimicas y microbianas; favorecen el
crecimiento microbiano preservar alimentos. "




HUMEDAD Y CONTENIDG' DE I
AGUA

® Se refiere a la cantidad total de agua en los
alimentos, que puede estar en forma libre o
ligada, y contenido de Agua, afecta la textura,
sabor y apariencia de los alimentos.
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PROCESES DE CONSERVACIGN

.Desmchrtaclon Proceso de eliminacion de?
agua para aumentar la vida util y reducir el
peso de los alimentos, como en la fabricacion
ge frutas secas. ®

PROCESES DE CONSERVACIGN

8 iofilizacion: Técnica de deshidratacion que
implica la congelacién del alimento y la
eliminacion del agua mediante sublimacion.

® ®

PROCESOS TERIMICOS EN
LOS ALMENTOS

Coccion: El agua en los alimentos se calienta,
contribugyendo  a la gelatinizacion de
almidones, la coagulacion de proteinas y la
ablandamiento de fibras. °

Pasteurizacion y Esteriizacion: Utiizan calo®)

para eliminar microorganismos patogenos,

donde el agua juega un papel en la transferencia
| de calor y la estabilidad del producto.

L]
Aumenta a 12%, ya que contiene una mayor
cantidad de sdlidos totales (26%), y en
.solucién (74.5%). .




Flecto de lo actividad, Le a.g_u.a. sebre Cous cavacteristicas ';}
estabilidoad de los alimentss.

ALIMENTOS INESTABLES

s mas atta la aa y mas se acergue a 1.0, gue es la
del agua pura, por ejemplo, en carnes,
frutas/vegetales,  frescos  que requieren

efrigeracion.

ALIMENTOS

ESTABLES

" 5il
Son bajos en aa, como sucede con los de
humedad intermedia en los que el
crecimiento microbiano es retardado. -

ESTABILIDAD DE LAS VITAIMINAS
INFLUIDA POk LA AA

.ﬁlos alimentos de baja humedad; las.
hidrosolubles se degradan poco a valores de
0.2-0.3, que equivale a la hidratacion de la
mono capa, Y se ven mas afectadas.

iQUE som?

q.?-ompuestos formados  por car-bono,.
hidrogeno y oxigeno, presentan la formula
general Cx(H2O)nQ , y tienen estructura de
.polihidr'oxialdehido. &

[]
Del reino vegetal son mas variados y
abundantes que los del reino animal; se originan
como producto de la fotosintesis.

GLUCOSA

La que se sintetiza en las plantas es la materia.
prima para la fabricacion de casi todos los
carbohidratos y azlcares (sacarosa y la
@ uctosa), o polimeros (celulosa y el almidon). g




AZUCARES SIMMPLES

o se encuentran libres en la naturaleza, sino en
forma de polisacaridos, como reserva energetica
{almidones), o como estructura firme del producto
(fibra dietética. celulosa, pectinas, goma y

emicelulosa ).

ESTRUCTURA

.Integran moleculas del tipo Cn (H20)n , c.omc?
en el caso de la glucosa: C6 (H20)6 ; sin
embargo, contenian tambien compuestos
gomo N, P, S, ete,, °

Clasificacidn

CLASIACACIONES DE LOS
CARBOHEIDRATOS

®cstructura quimica, ubicacion del grupo C=0 . @
Hace referencia al tamario de la molécula o al
numero de atomos de carbono que contiene,
igual gue cantidad de unidades de azlcar que
lo conforman.

CLASIACACIONES PE LOS
CARBOHIDRATOS

[]
]

Numero de dtomos de carbono en la cadena
(triosa, tetrosa, pentosa, hexosa), abundancia
en la naturaleza, uso en alimentos, poder

edulcorante, etc. »

Oligosacéridos

. Paolis
Monosacaridos, oligosacaridos y polisacaridos. . i l :
-

mONOSACARIDGS

EJEMPLOS DE MONOSACARIDOS ®
Son aguellos gue no pueden ser desdoblados p(?r-
hidrdlisis. Su cadena puede constar de 3, 4, 5, 6,
etc, atomos de carbono y se denominan,

@ espectivamente,, tetrosas, pentosas, etc. ®




TIPOS DE PaONOSACARIDOS Menosaciridos ciciados

Desoxirribosa.

9‘}2\4 E_‘wlx\;

: = K3 :
PENTOSAS (5C)D-xilosa, L-arabinosa, D-ribosa, ?H : E

HEXOSASBC)Glucosa o dextrosa o azucar de uva. et

GLUCIDOS

|® ®

Galactosa. Es una aldohexosa, y junto con la
glucosa forma la lactosa. Se transporta por
la sangre y se encuentra en los cerebrosidos.

6LUCIDO'S ?V T

| Fructosa o levulosa. Es una cetohexosa. Se
encuentra en las frutas y en la miel. Jm L

‘[—\[ jH/CIHH)H

FRUCTOSA

GLUCIDOS

[]

.Sacarosa. Es un disacarido muy abundante
en la naturaleza, producto de la union de una
molecula de glucosa y una de fructosa. Es el
azucar comun. -

Lactosa Es el azicar de la leche de los
mamiferos. Esta formada por una molécula de

glucosa y una de g

lactosa.

Maltosa. Esta formada por dos moleculas de
glucosa. Es muy soluble en el agua Es
consecuencia de la hidrolisis enzimatica del
almidon.




POLISACARIDGS

Resultan de la union de diversos monosacaridos o
de sus derivados. Sus moleculas contienen entre
diez y varios miles de monosacaridos.

| Tpes b poLISACARIDES

P .
Suma de la lignina y los polisacaridos que no
son hidrolizados por las enzimas endogenas

del tracto digestivo humano.

TIPS DE POLISACARIDGS

MCelulosa. Sustancia de sosten de muchos
vegetales. En el hombre, no es atacable por los
Jjugos digestivos, por lo que aumenta el volumen

& fecal.

TIPOS DE POLISACARIDGS

0

Hemicelulosas. Son estructuras no celuldsicas
compuestas de diversos elementos, como

galactosa, manosa, xilosa, etc.

HO HO
0 0
OH O
[¢] (e
H  Ho

H

- Xyloge - B{1.4) - Mannose - B({1.4) - Glucoese -
- apha(1,3) - Gaactose
Hemicellulose

TIPOS DE POLISACARIDOS

Heteropolisacaridos no se digieren

forman Qelaﬁnas (manzana, zanahoria, etc). En
contacto con el oxigeno, tienen propiedades

astringentes. formados por galactosa y arabinosa.

Gomas. Su estructura no permite la digestion.
Tienen la capacidad de formar geles que
retienen gran cantidad de agua.




TIPGS DE POLISACARIDGS

Mucilagos. Son polisacaridos que forman las jaleas.
Uno de los mas interesantes es el agar de las algas,

TIPGS DE POLISACARIDOS

ol
Inulina. Es un polvo blanco soluble en el agua

y presente en las raices y tuberculos de
algunas plantas, como la achicoria.

Obtencion de carBsbidiates pures e Faurtir de alimentes.

VEGETALES

« Sacarosa, en la remolacha y la cafia de
azucar, en las verduras y en las frutas.

« Fructosa, en las frutas y en la miel. a.é:-?:@a
« Almicon, en los cereales, en las legumbres y G S
en las patatas. (stucagn PvEroRA)

{PNCRMS GLICESHS)

Prepiedadles funcionales de carbokidiratos.

iQUE sON?

Son  las  propiedades que afectan el
comportamiento y caracteristica de un alimento,
esto influye el pH, la temperatura, la fuerza
ionica, Yy concentracion segun el tipo de hidrato

ede carbono. L

os azucares tienen la capacidad de presentar e
fenodmeno de polimorfismo, que consiste en que un
mismo compuesto puede cristalizar en diversas
formas.

LACTEGS CONDENSADOS

L]

La concentracion del disacarido alcanza
niveles muy cercanos a la saturacion, lo que
hace relativamente facil su cristalizacion.




Candies funcisnakles de lss carbebidrates.

carame|izacion comienza 3 146°C y 3 180°C comienza
de sustancias amargas).

CARAMELIZACIEN e
I carbonizacion (aparicidn

°
Pirdlisis, ocurre cuando los azlUcares se

calientan por arriba de su punto de fusion.

pIROLISIS

|® °
La RX se lleva a cabo tanto a pH acidos
como alcalinos, y se acelera con la adicion de
acidos carboxiicos y de algunas sales. -

ALIMENTOS TERIMICAMENTE
TRATADGS DRASTICAMENTE

[ ] ®
Leche condensada y azucarada, los derivados
de la panificacion, las frituras, y los dulces a
base de leche, como cajeta, natillas, etcetera. E

CARAMELIZACIG N DE LA
SACARGSA

[ ]
Al calentarla a mas de 180°C, genera
la

simultaneamente la hidrolisis,
deshidratacion y la dimerizacion de los

.pﬂoductos resultantes: -

Citan las melanoidinas coloreadas, que van

desde amarillo claro hasta cafe oscuro e incluso

negro, y afectan tambien el sabor, el aroma y el
Lvalor nutritivo de los productos involucrados.

PEGCEDIMIENTO
L

Se requiere un azicar reductor (cetosa o
aldosa) y un grupo amino libre, proveniente de
.un aminoacido o de una proteina. &
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