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llevarse

basadas en su capacidad fisica para
transportar sustancias, disolver
mantenerlas tanto en solucion
suspension

Cowfesiclo dle agean
me&ym

al agua no se le considera un nutrimento porgque
no sufre cambios
quimicos durante su aprovechamiento bioldgico;
pero es un hecho que sin ella no pueden

a cabo las innumerables

otras v
como en

coloidal yv también en su reactividad guimica, al

intervenir en la fotosintesis y en mucha
reacciones enzimaticas de hidrolisis;

s
es decir,

participa activamente en la sintesis de hidratos

de carbono a partir de CO=,

transformaciones bioguimicas propias de todas
las cé€lulas
activas: desde una sencilla bacteria hasta el
complejo sistema del organismo del hombre.

vrrocromofeced oy

Muchas moléculas biolégicas, como
enzimas y acidos nucleicos, necesitan
agua para adoptar estructuras activas
que les permitan funcionar. Sin agua,

las

células animales, wvegetales v

microorganismos no pueden

desarrollarse adecuadamente.

aparentemente secos contienen un
porcentaje de agua.

Ademas, el agua influye en Ilas
propiedades v calidad de los
alimentos.

Controlar
preservar

procesami

El agua constituye mas del 609% de
los tejidos vivos y alcanza hasta el
97% en alimentos frescos cCcomo
frutas. Incluso alimentos

El agua afecta el crecimiento microbiano vy
las reacciones guimicas en los alimentos.

su influencia es esencial para
alimentos v evitar efecros

ento.

negativos durante su almacenamiento vy



” - »
Jervmodlaccimica de agea e
alimenfos

se refiere al estudio de cdmo las propiedades y el
comportamiento del agua afectan los procesos de
transformacion y almacenamiento de los alimentos.
influye directamente en la textura, el sabor, 1a estabilidad
v la calidad de los productos alimenticios.

La transicion del agua de estado liguido a sdélido
(hielo) y viceversa.

Este proceso es crucial en la congelacion de
alimentos, va gue afecta Ila textura vy Ia
preservacion.

Ev-aproracide p Coedleresacide:

:-_If‘ :
La conversion de agua liguida en vapor y vapor en
liguido.

Este fenomeno es fundamental en procesos como
el secado y la cocciéon de alimentos.

Calor Esprecifico:

El agua tiene un calor especifico alto, lo que significa que
puede absorber o liberar grandes cantidades de calor sin
cambiar mucho su temperatura. Esto es importante en la
coccion de alimentos, donde el agua acttia como un
regulador térmico.

refiere a la cantidad total de agua en los alimentos,
que puede estar en forma libre o ligada.

coleicl o ofe “agece

Afecta la textura, sabor
alimentos. Por ejemplo, 1a )ugos!dad de las frutas y
verduras depende de su contenido de agua.
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e - —— @ 9 Proceso de eliminacién de agua para aumentar la

— - - , wvida aril y reducir el peso de los alimentos, como en
- la fabricacion de frutas secas
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Técnica de deshidratacion que implica ia
congelacion del alimento y la eliminacion del agua
mediante sublimacion

Durante la coccion, el agua en los alimentos se calienta,
contribuyendo a la gelatinizacion de almidones, la
coagulacion de proteinas y la ablandamiento de fibras




Eectlo e ba aclo-idad e s0bre bas caracleristicas
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actividad de agua en la conservacion de alimentos,
afectando su estabilidad y vida artil. Los alimentos con
alta agua son mas inestables, mientras que los de baja
son mas estables. el agua influye en procesos como la
peérdida de nutrientes, degradaciéon de vitaminas vy
alteracion de pigmentos o aromas.

coarBobiiclr oo

Los hidratos de carbomo (CH1O) son SO OrEa
esenciales, mﬁmhmmmkMychmmh*ta.sa
c-’w e planm Ppoc fo enmcrgia y forrman
axdcares Yy P < Irnddd ¥ cedulosa. Proveesn
diante pr DHSlcos y apoctan fibra para funciones
Aigestivas.
——— —__‘.—""‘ -f
— = - -c.'._ Son aquellos que no pueden ser desdoblados por hidrélisis. Su
:f,- -—g :g'f.; - cadena puede constar de 3,
- - - > -  -_— -
o e -— ‘:,_ &Ly s, 6, etc., artomos de carbono y se denominan,
iy - =
- -— S e ‘~‘_ o respectivamente, triosas, tetrosas,
~ - — pentosas, hexosas, etc

Los monosacaridos con funcion aldehido se llaman aldosas y
= los que tienen funcién cetona
se llaman cetosas.

una fuente de energia para el organismo humano, aungue sus derivados se
ernCueTIiran e

peguena cantidad en todas las células animales y vegetales.

= D-xilosa. Forma parte de las estructuras de los vegetales.

= L-arabinosa Se encuentra en frutas y radces.

= D-ribosa La hallamos en los Scidos nucleicos y en los nucledsidos del !
citoplasima. L ——

= Desoxirribosa. En los Scidos nucleicos de los ndicieos celulares. . X DR e
CH_OH
O OH
Cl—lQOH

- transporta por la sangre y se encuentra en los
OH cerebrosidos, en los lipidos compuestos del cerebro,
asi como en los vegetales en forma de galactana. La
galactosa es soluble en el agua y tiene un sabor

azucarado bastante agradable.

CH, O CTH_ O
= encuentra en las frutas y en la miel. |c c
- Asociada con la glucosa forma la sacarosa. Tiene un sabor l
azucarado y su velocidad de absorciéon es mucho mas HO / oM
lenta gue la glucosa |

= En cada unidn de dos monosacaridos hay pérdida de una
molécula de agua.

st Ialasdson
CHon
un disacarido muy abundante en la naturaleza, producto de la
CH;OH unién
de una molécula de glucosa y una de fructosa. Es el aziacar comuan

obtenido de 1a
remolacha y de la cana de azGcar

Coaclosa - -

el azitcar de la leche de los mamiiferos. Tiene un sabor dulce moderado A <
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v es el menos soluble en el agua de rodos los aztcares comunes. La S O \).
lactosa esta ey~ R -

formada por una moiécula de glucosa y una de galactosa, gue so
desdoblan en el e
intestino gracias a la accion de una enzima lHamada lactasa.

Maltose

Esta formada por dos moléculas de glucosa. Es muy soluble en el agua.
ia

maltosa es consecuencia de la hidrélisis enzimatica del almidém. En
estado libre Ia
encontramos en algunos vegetales, como la cebada
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Son las propiedades que afectan el comportamiento
v caracteristica de un alimento, esto

influyve el pH, la temperatura, la fuerza idnica, y
concentracion segun el tipo de hidrato de

carbono.

Los azacares tienen la capacidad de presentar el

fenomeno de polimorfismo, que consiste

en que un mismo compuesto puede cristalizar en

diversas forma = - -
Ademas de ser soluble en agua y dificil de cnstallzac:lon
cristalizar, la fructosa ejerce un efecto inhibidor

sobre la cristalizacion de mono y oligosacaridos, ) ) ; N .
por lo que los jarabes invertidos se : | ; ; h
emplean en confiteria. La textura y el lustre o — e
brillantez de los chocolates y los dulces se = L =

debe en gran medida a la relaciédn de

concentraciones de los azGcares amorfos v

cristalizacion.

c e ﬁr? c » ose
Esta reaccion de oscurecimients, también llamada pirdlisis,

ocurre cuando los aztGcares se

calientan por arriba de su punto de fusion. La reaccion se lleva
a cabo tanto a pH acidos

como alcalinos, vy se acelera con la adiciém de acidos
carboxilicos vy de algunas sales; se

presenta en los alimentos tratados térmicamente de manera
drastica, tales como la leche

condensada y azucarada, los derivados de la panificacion, las
frituras, y los dulces a base de

leche, como cajeta, natillas, etcétera.

Reacciones dle Paillosdt.

cvonocida también como reaccion de oscurecimiento de Maillard, designa

grupo muy complejo de transformaciones qgque traen consigo la
produccion de muiltiples

compuestos. Entre ellos pueden citarse las melanoidinas coloreadas, que
van desde amarillo

claro hasta café oscuro e incluso negro, yv afectan también el sabor, el
aroma y el valor

nutritivo de los productos involucrados; ademas, dan lugar a la
formacion de compuestos

mutagénicos o potencialmente carcinogénicos, como la acrilamida_
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