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Super Nota Agua Y
Carbohidratos



1.1 Contenido de agua y su importancia en
los alimentos

El agua es fundamental en los alimentos porque afecta su
textura, sabor, estabilidad y vida útil. Su contenido determina

el comportamiento de los alimentos durante el
almacenamiento y procesamiento, además de influir en la
proliferación de microorganismos y reacciones químicas.

El agua es un componente esencial en los
alimentos, ya que influye en su textura, sabor,
apariencia y estabilidad. 

Además, afecta la seguridad alimentaria al ser un medio
clave para el crecimiento de microorganismos y la
ocurrencia de reacciones químicas. 

Controlar el contenido de agua es fundamental para
mantener la calidad y prolongar la vida útil de los
productos.

En alimentos frescos, el agua suele ser predominante,
mientras que en alimentos procesados su contenido se
ajusta según las necesidades del producto final.

El agua constituye un componente esencial en
la mayoría de los alimentos, representando
entre el 20% y el 90% de su peso en
productos frescos.

Su importancia radica en su influencia sobre la
textura, jugosidad, sabor y apariencia de los
alimentos. Además, el contenido de agua afecta la
estabilidad microbiológica, ya que la mayoría de los
microorganismos requieren agua disponible para
crecer y multiplicarse. 
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1.2 Termodinámica de agua en alimentos

La termodinámica estudia cómo el agua se comporta
energéticamente en los alimentos durante procesos como
congelación, evaporación y deshidratación. Estos cambios
afectan la textura, estructura y estabilidad del producto.

La termodinámica del agua en alimentos estudia
los cambios de energía asociados a procesos
como evaporación, congelación y
deshidratación. 

Estos fenómenos son cruciales para la conservación y
procesamiento, ya que influyen en la calidad final del
producto. 

Por ejemplo, durante la congelación, el agua cambia
de estado a sólido, lo que puede afectar la textura y
estructura celular.

Asimismo, la energía requerida para remover agua en
procesos como el secado es un factor clave en la
eficiencia y el costo de la producción de alimentos.

La termodinámica aplicada al agua en los
alimentos explica cómo los cambios en energía,
temperatura y presión afectan su estado y
propiedades. 

Durante procesos como la congelación,
deshidratación y liofilización, el agua pasa de un
estado líquido a sólido o vapor, lo que influye en la
textura, volumen y estabilidad del alimento. 



1.3 Efecto de la actividad de agua sobre las
características y estabilidad de los alimentos

La actividad de agua (aw) mide el agua libre en un alimento,
clave para el crecimiento microbiano y reacciones químicas.
Un aw bajo mejora la conservación, mientras que un aw alto

favorece la degradación y reduce la estabilidad.

La actividad de agua (aw) mide la
disponibilidad de agua libre en un alimento y
determina su estabilidad microbiológica,
química y física.

Los alimentos con aw alta, como frutas frescas, son más
susceptibles al deterioro microbiano, mientras que
productos con aw baja, como galletas, tienen mayor vida
útil.

Además, el aw afecta características sensoriales
como la textura y la capacidad de rehidratación en
alimentos deshidratados.

Su control es esencial para garantizar la seguridad y
calidad de los alimentos durante su almacenamiento y
transporte.

Un aw alto (por encima de 0.85) favorece el
desarrollo de bacterias, mohos y levaduras,
mientras que valores más bajos inhiben su
proliferación. 

Además, el aw influye en la textura, como la
humedad de los pasteles o la crocancia de galletas,
y afecta reacciones químicas como la oxidación de
lípidos y el pardeamiento no enzimático.



1.4 Carbohidratos
Los carbohidratos son moléculas que actúan como fuente de
energía y cumplen funciones estructurales en los alimentos.
Se clasifican en monosacáridos, disacáridos y polisacáridos,
siendo esenciales para la textura y sabor de los alimentos.

Los carbohidratos son moléculas formadas
por carbono, hidrógeno y oxígeno, que se
encuentran en una variedad de alimentos
como cereales, frutas y vegetales.

Son una fuente de energía primaria y desempeñan
funciones estructurales y de almacenamiento en los
organismos.

Se clasifican en monosacáridos (glucosa, fructosa),
disacáridos (sacarosa, lactosa) y polisacáridos
(almidón, celulosa).

Además de su valor nutricional, tienen un papel
importante en la textura, el sabor y las propiedades
funcionales de los alimentos.

Se dividen en monosacáridos (glucosa,
fructosa), disacáridos (sacarosa, lactosa) y
polisacáridos (almidón, celulosa). 

Además de su función energética, los carbohidratos
desempeñan roles clave en la estructura y
funcionalidad de los alimentos, aportando textura,
viscosidad y dulzura.



1.5 Propiedades químicas de los
carbohidratos

Los carbohidratos son solubles en agua y pueden participar
en reacciones como caramelización y pardeamiento,

esenciales para el desarrollo de sabor, color y textura en
alimentos.

Los carbohidratos presentan diversas
propiedades químicas, como la formación de
enlaces glucosídicos, que permiten la
creación de estructuras más complejas como
polisacáridos.

Son solubles en agua y pueden experimentar
reacciones como la caramelización y el
pardeamiento no enzimático (reacción de
Maillard).

Estas propiedades influyen en la formación de
sabores, colores y texturas en los alimentos, así como
en su comportamiento durante el almacenamiento y
procesamiento.

Los carbohidratos tienen propiedades
químicas específicas que los hacen
reactivos en los alimentos. Pueden formar
enlaces glucosídicos, lo que permite la
creación de moléculas más complejas.

Participan en reacciones químicas
importantes, como la caramelización y el
pardeamiento no enzimático, que contribuyen
al desarrollo de colores y sabores en
alimentos cocidos. 

Su solubilidad en agua y capacidad
para retenerla son fundamentales para
muchas aplicaciones industriales.



1.6 Obtención de carbohidratos puros a
partir de alimentos

Los carbohidratos se extraen de fuentes naturales como
cereales y tubérculos mediante procesos como molienda,

filtración y cristalización, obteniendo productos como almidón
o azúcares refinados.

Los carbohidratos se extraen de materias
primas como cereales, frutas y tubérculos
mediante procesos industriales que incluyen
trituración, filtración, purificación y
cristalización. 

Por ejemplo, el almidón se obtiene del maíz y la
papa mediante hidrólisis controlada, mientras que
la sacarosa se extrae de la caña de azúcar o la
remolacha.

Estos procesos aseguran un producto puro
que puede ser utilizado en la industria
alimentaria como edulcorante, espesante o
agente funcional.

Estos productos se utilizan como
edulcorantes, espesantes o fuentes de
fibra en diversas aplicaciones
alimentarias.



1.7 Propiedades funcionales de los
carbohidratos

Los carbohidratos aportan dulzura, retienen agua, estabilizan
emulsiones, y actúan como espesantes o agentes de textura,

siendo esenciales en la industria alimentaria.

Los carbohidratos tienen múltiples
propiedades funcionales que los hacen
esenciales en la industria alimentaria. 

Estas incluyen la capacidad de espesar, gelificar,
retener agua, estabilizar emulsiones y proporcionar
dulzura. 

Por ejemplo, el almidón se utiliza como agente
espesante en sopas y salsas, mientras que las
fibras mejoran la estructura de productos
horneados. 

Además, contribuyen a la textura,
apariencia y aceptabilidad sensorial de
los alimentos.

También retienen agua, lo que mejora la
jugosidad y evita el endurecimiento en
productos horneados.

Su capacidad para proporcionar
dulzura y textura los hace esenciales
en productos como caramelos, salsas
y helados.



1.8 Cambios funcionales de los
carbohidratos

Los carbohidratos cambian durante el procesamiento, como la
gelatinización del almidón al calentarse o la retrogradación en

productos horneados, alterando la textura y calidad del
alimento.

Los carbohidratos pueden experimentar
cambios en sus propiedades funcionales
durante el procesamiento y almacenamiento
de los alimentos.

Por ejemplo, el almidón gelatiniza al calentarse
en agua, formando una red viscosa que modifica
la textura del producto. 

Durante el enfriamiento, puede retrogradar,
afectando negativamente la calidad del pan y
otros productos. 

Además, reacciones químicas como la
caramelización y la hidrólisis pueden alterar las
propiedades sensoriales y funcionales, impactando
la calidad final del alimento.

Además, los azúcares pueden
caramelizarse al someterse a altas
temperaturas, generando colores y
sabores únicos. 

Estos cambios son importantes
para determinar la estabilidad y
aceptabilidad del producto final.



1.9 Reacciones de Maillard

La reacción de Maillard, entre azúcares y proteínas, genera
pardeamiento, sabores y aromas en alimentos como pan y

carne, mejorando su calidad sensorial pero pudiendo formar
compuestos indeseables.

La reacción de Maillard es un proceso
químico que ocurre entre los azúcares
reductores y las proteínas en presencia de
calor. 

Es responsable del pardeamiento,
sabores y aromas en alimentos como pan,
café, carne y galletas.

Aunque mejora las características sensoriales,
también puede generar compuestos
potencialmente dañinos, como la acrilamida, en
ciertas condiciones. 

Factores como el pH, la temperatura y la actividad
de agua afectan la velocidad y el resultado de esta
reacción, que es clave en la industria alimentaria
para mejorar la calidad sensorial.

Factores como el pH, la temperatura y la
actividad de agua afectan la velocidad y el
resultado de esta reacción, que es clave en la
industria alimentaria para mejorar la calidad
sensorial.
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