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Introduccion a quimica
de los alimentos

Contenido de agua y su importancia en los alimentos.

En muchas ocasiones, al agua no se le considera un nutrimento porque no sufre cambios
quimicos durante su aprovechamiento biolégico; pero es un hecho que sin ella no pueden
llevarse a cabo las innumerables transformaciones bioquimicas propias de todas las células
activas: desde una sencilla bacteria hasta el complejo sistema del organismo del hombre.

Termodinamica de agua en
alimentos.

La termodindmica del agua en los alimentos se refiere al estudio de como
las propiedades y el comportamiento del agua afectan los procesos de
transformacion y almacenamiento de los alimentos. El agua es un
componente crucial en la mayoria de los alimentos, y su comportamiento
termodinamico influye directamente en la textura, el sabor, la estabilidad y
la calidad de los productos alimenticios.

Efecto de la actividad de agua sobre las caracteristicas y estabilidad de los
alimentos.

Los diversos métodos de conservacion se basan en el control de una o més o
de las variables que influyen en la estabilidad, es decir, actividad del agua, 3;&
temperatura, pH, disponibilidad de nutrimentos y de reactivos, potencial de
oxido-reduccion, presidon y presencia de conservadores. En este sentido, la
aa es de fundamental importancia, y con base en ella se puede conocer el
comportamiento de un producto
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Carbohidratos
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Los CHO son los compuestos organicos mas abundantes en la
OH naturaleza, y también los mas consumidos por los seres humanos (en
muchos paises constituyen entre 50 y 80% de la dieta poblacional).
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Propiedades quimicas de los Carbohidratos

Cuadro 2.1. Clasificacidn de los hidratos de carbono mds importante en los alimentos
a) Monosacdridos (1 unidad de asiicar)  b) Oligosacdridos (de 2a 10 unidades de ¢} Polisacdridos (mas de 10 unidades de

asticar) asiicar)
* Pentosas: siloss, arabinosa, ribosa, ete. ~ * Disacaridos: lactosa, sacarosa, maltoss, * Homopolisacaridos: almidon, glucdgeno,
* Hegomaz: et eelulosa, ete,
O Aldohexosas: glucosa, galactoss, * Trisacaridos: rafinoss, ete. * Heteropolisacanidos: hemicelulosa,
manosa, ete, * Tetra y pentasacaridos estaquiosa, pectinas, ete.
0 Cetohexosas: frucmsa, snrbusa, verbascosa, ete.

ete.

Obtencion de carbohidratos puros a partir de
alimentos.

Los vegetales, pues, son nuestra fuente principal de glucidos:
e  Sacarosa, en la remolacha y la cafia de azlcar, en las verduras y en las frutas.

o Fructosa, en las frutas y en la miel.
o Almidon, en los cereales, en las legumbres y en las patatas.
Propiedades funcionales Cambios funcionales
de carbohidratos de los carbohidratos
Son las propledades que atectan el P/ ] Durante la fabricacién, el almacenamiento y otros

procedimientos en que intervienen, muchos

Comportamiento 4 caracteristica ~ alimentos desarrollan una coloracién que, en ciertos

de un alimento, esto influye el pH, \ . N J casos, mejora sus propl'edades sensor.{ales, ml?n'tras
Do G N que en otros las deteriora; la complejidad quimica
la temperatura, la fuerza |6nlca, Yy i ., delos alimentos hace que se propicien diversas
<

concentracidn segt’m el tipO de A < transformaciones responsables de estos cambios.

hidrato de carbono. Cristalizacién '{:{_. 9%%\‘

Reacciones de Maillard

Esta reaccion, conocida también como reaccion de
oscurecimiento de Maillard, designa un grupo muy
complejo de transformaciones que traen consigo la
produccién de multiples compuestos. Entre ellos
pueden citarse las melanoidinas coloreadas, que van
desde amarillo claro hasta café oscuro e incluso
negro, y afectan también el sabor, el aroma y el valor
nutritivo de los productos involucrados.
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