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1.1. CONTENIDO DE AGUA
Yy SU IMPORTANCIA EN
1L0S ALIMENT®OS.

< por: Eduardo Ramirez >

Agua

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.

Fuentes de aguas para el ser
humano.

Entre el 60 y 70% del cuerpo humano es

agua, aun cuando hay ciertos tejidos como
huesos, cabellos y dientes que la contienen
escasamente. =T

Propiedades del
agua.




Estados fisicos del agua.
GASEDS0

De acuerdo con la cantidad e intensidad de
puentes de hidrégeno que contenga, el agua

Liquibo

existira en uno de los tres estados fisicos

1.2 .TERMODINAMICA DE
AGUA EN ALIMENT®OS.

La termodinamica 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.

Termodinamica

1. Cambios de Estado del Agua (Fusiény
Congelacioén, Evaporacion y Condensacion.
2. Capacidad Calorifica y Transferencia de
Calor (calor especifico)

3. Actividad del Agua (a,)

4. Humedad y Contenido de Agua

5. Procesos de Conservacion

6. Procesos Térmicos en los Alimentos

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

jQué es la

ACTIVIDAD
DE AGUA:

Los diversos métodos de conservacioén
se basan en el control de una o mas de
las variables que influyen en la
estabilidad, es decir, actividad del
agua, temperatura, pH, disponibilidad
de nutrimentos y de reactivos,
potencial de éxido-reduccion, presién
Yy presencia de conservadores.




1.4. CAREOHIDRATOS.
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L
carbohidratos Por lo general se prefiere el criterio

B de la estructura quimica, que hace
funciones ' > :
referencia al tamafno de la molécula
o0 al numero de atomos de carbono
que ésta contiene, asi como a la
cantidad de unidades de azuicar
que lo conforman.

forman parte de
fuentede ™  aimacenar™ estructuras
energia energia celulares

Los Son aquellos que
no pueden ser desdoblados por
hidrolisis.

Estan formados por la Los Resultan de la union
union de dos moléculas de de diversos monosacaridos o de sus
mohnosacaridos. derivados.

Todos los alimentos vegetales,
excepto los aceites, contienen
glucidos en mayor o menor
proporcion

Los vegetales, pues, son
nuestra fuente principal de
glucidos: ¥

, enlaremolachay la
cafa de azucar, en las verduras

y en las frutas. X , en las frutas y en la miel. K

, en los cereales, en las legumbres y en
las patatas.

1.7. PROPIEDADES FUNCIONALES DE
CARBOHIDRATOS.




Cristalizacion

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; ademas, dan lugar a
la formacion de compuestos
mutagenicos o potencialmente
carcinogénicos, como la acrilamida.
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