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& QUIMICA DE LOS ALIMENTOS

LA QUIMICA DE LOS ALIMENTOS ANALIZA LOS
COMPONENTES, REACCIONES Y CAMBIOS EN LOS
ALIMENTOS PARA MEJORAR SuU CALIDAD,
CONSERVACION Y VALOR NUTRICIONAL.

QUEES LA ACTIVIDAD ACUOSA EN LOS
ALIMENTOS?

LA AA (AW) MIDE EL AGUA DISPONIBLE EN LOS ALIMENTOS
PARA REACCIONES QUIMICAS O CRECIMIENTO MICROBIANO.

MIENTRAS MAS ALTA SEA LA AA Y MAS SE ACERQUE A 1.0 QUE ES
EL AGUA PURA MAYOR SERA SU INESTABILIDAD, POR EJEMPLO EN
CARNES, FRUTAS Y VEGETALES FOSOS QUE REQUIEREN
REFRIGERACION POR ESTA CAUSA

LOS ALIMENTOS ESTABLES A TEMPERATURA AMBIENTE SON
BAJOS EN A.A, COMO SUCEDE CON LOS DE HUMEDAD INTERMEDIA
EN LOS QUE EL CRECIMIENTO MICROBIANO ES RETARDADO

AGUAEN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

EL AGUA ES UNO DE LOS RECURSOS
AMBIENTALES MAS USADOS EN LA INDUSTRIA
EN UNA PLANTA DE ALIMENTOS SE EMPLEA LA
PRODUCCION, FORMULACION TRANSPORTE DE
VEGETALES, VAPOR, BANOS, REGADERAS,
RIEGO Y SISTEMA DE ENFRIAMIENTO

Ftastesas 097
Verdurss freseas 0.97

Jogos de fruta 097 Mermeladss
Huevo 097 Frutas secas
Camefrosca 097 Miol co 3beia
Filete de pescado 0.7 Galietas
lechofrosca 097 Cereales

Acdcat

LOS METODOS DE CONSERVACION DE
UN ELEMENTO DEPENDEN DE EL PH LA
ACTIVIDAD ACUOSA, DISPONIBILIDAD DE
NUTRIENTES Y REACTIVOS,

TEMPERATURA, REACCIONES DE OXIDO.

Muchas de las macromoléculas
de interés biolégico, comolas
enzimas y los acidos nucleicos se

€ e vuelven activas, solo cuando
adquieren sus correspondientes
estructuras 1°,2°,3° etc.
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PROPIEDADES FUNCIONALES DE
LOS CARBOHIDRATOS

“En la eristalizacion los azicares de la miel

se separan formando pequenios cristales,

dindole una consistencia mas granulada y
menos liquida...”
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DISACARIDOS REACCION MAILLARD

; ES UNA REACCION QUIMICA ENTRE
LOS DISACARIDOS SON CARBOHIDRATOS FORMADOS POR DOS AZUCARES Y PROTEINAS QUE

MONOSACARIDOS UNIDOS. EJEMPLOS COMUNES INCLUYEN LA OCURRE AL CALENTAR ALIMENTOS,

SACAROSA (AZUCAR DE MESA), LACTOSA (AZUCAR DE LA DANDO  LUGAR A COLORES

LECHE) Y MALTOSA (AZUCAR DEL ALMIDON). DORADOS, AROMAS Y SABORES
CARACTERISTICOS.
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Maltosa (forma a)

ENTENDER LA QUIMICA EN LOS
Sacarosa ALIMENTOS AYUDA A MEJORAR SU
PREPARACION, CONSERVACION Y
CALIDAD, GARANTIZANDO
ALIMENTOS MAS SEGUROS Y
NUTRITIVOS EN LA VIDA DIARIA.

Lactosa (forma o)
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