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1.1. Contenido de agua y su
-~ importancia en los alimentos.

La Importancia del agua en
la vida: Es esencial para las
transformaciones
bioquimicas y la vida
celular.

Sus Funciones bioldgicas:
Disuelve, transporta sustancias,
participa en la fotosintesis e
hidrélisis.

La composicion en organismos:
Constituye al menos el 60% del
cuerpo humano y regula
temperatura, transporte y
eliminacién de desechos.

El agua: Se obtiene de liquidos, Su estructura polar y puentes
alimentos y reacciones de hidrégeno le permiten
metabédlicas; el cuerpo necesita existir en estados liquido, =
2.5 litros diarios. so6lido y gaseoso.

En tecnologia alimentaria:
El conocimiento de su comportamiento fisico y quimico es crucial
en el disefio de procesos industriales.




Termodinamica del agua:

Estudia cémo el agua afecta la
transformacion, textura, estabilidad y
calidad de los alimentos.

Cambios de estado:

* Fusién/congelacién:

Afectan textura y preservacion (e.g.,
congelados).

Evaporacion/

1.2. Termodinamica de agua
en alimentos

Capacidad calorifica: El agua regula la
temperatura en procesos térmicos
debido a su alto calor especifico.
Actividad del agua (aa):

Indica la disponibilidad de agua libre.
Valores altos favorecen
microorganismos; valores bajos
conservan alimentos.

Contenido de agua:
Influye en la textura, jugosidad y
apariencia (e.g., frutas).
Conservacion:
e Deshidratacion: Prolonga la vida atil
(e.g., frutas secas).
e Liofilizacién: Elimina agua por
sublimacion.

Tipos de agua en alimentos:

* Libre: Responsable de la
actividad del agua, mas
movil.

» Ligada: No disponible para
reacciones, atrapada en
matrices viscosas.

Procesos térmicos:
Coccion, pasteurizaciony
esterilizacion dependen del
agua para transferencia de
calor.




1.3. Efecto de la actividad de agua sobre las

caracteristicas y estabilidad de los
alimentos.

1.0

“Factores que iniluyen en la\
_conservacion de ahmentus-

/_.
L L
0.9

0.8

o e Actividad del agua (aa)
* Temperatura

* PH T 3
» Disponibilidad de nutrimentos E 2 5
. ] b}
y reactivos 58 3
s2 g
o
g
i 0§,
38, E
Importancia dela ™ 385 1 ¢ 2
E
actividad del agua /
o
* Es crucial para la estabilidad de los $
alimentos. . 2
= Mientras mas cercana a 1.0 (agua pura), o r x
mayor es la inestabilidad del producto. w"‘b“ g
» Alimentos con baja aa (humedad o¥ 2
intermedia) son mas estables a
temperatura ambiente.
ug|IIeay ap eAjle|ay esel
@ : QVaW3nH 30 0AINILNOD
Reattlones (quimicas de aa-
¢ Oscurecimiento no enzimatico "'/ * Mayor actividad del aguareduce la @
+ Degradacidn de vitaminas energia de activacién y aumentala : ’f
e Destruccién de pigmentos - velocidad de reaccion. '
¢ Producciéon de aromas en productos g * Enalimentos concentrados con menos
cocidos A agua, las reacciones quimicas como la &
caramelizacién son mas probables.

RV _

Recomendaciones /’

Reducir la temperatura del aire al final del
proceso para evitar oscurecimiento.

4
4




* Los compuestos organicos estan
formados por carbono, hidrégeno y
oxigeno.

¢ Formula general: Cx(H20)n.

+ Y poseen grupos funcionales C=0 y OH.

* Los compuestos organicos mas
abundantes en la naturaleza y
representan entre el 50-80% de la dieta
humana.

* Laglucosa es la materia prima para la
formacién de carbohidratos.

* LA GLUCOSA GENERA AZUCARES
(SACAROSA, FRUCTOSA) Y POLIMEROS
(CELULOSA, ALMIDON).

» Los Azucares simples suelen encontrarse
como polisacaridos
(almidon, fibra dietética).

* La fibra no es digerible pero ayuda en la
digestion al absorber agua y facilitar la
eliminacion de heces.

Impacto en alimentos:
e Influyen en el sabor, viscosidad,
estructura y color de los alimentos.
¢ Su funcionalidad depende de su
estructura quimica.




1.5. Propiedades quimicas de los

carbohidratos.

¢ Los Compuestos estan formados por
carbono, hidrégeno y oxigeno, conla
férmula general Cn(H20)n.

* son basada en la estructura quimica,
numero de atomos de carbono, ubicacion
del grupo C=0 (aldosas o cetosas), y su
uso en alimentos.

* Se dividen en monosacdridos, oligosacaridos
y polisacaridos.

Monosacér!.dlos: i Oligosacaridos (Disacaridos):
= Se clasifican segun el « Formados por la unién de
ntimero de atomos de dos monosacaridos.

carbono: triosas (3 C),  pglisacaridos:
tetrosas (4 C), pentosas « Unién de varios
(5 C), hexosas (6 C). monosacéridos,

Tienen cadenas compuestas de 3 a 6 dtomos de

Pueden formar polimeros.

5> Tienen la capacidad de producir energia
carbono.

PROPIEDADES QUIMICAS.

Fibra alimentaria:
» Comprende lignina y polisacaridos no
digeribles por los humanos,
contribuyendo a la formacion de heces.

« Esta presente principalmente enla

membranas celulares de los vegetales,
aunque en alimentos elaborados también
puede incluir otros polisacaridos.




1.6. Obtencion de
carbohidratos puros a partir
de alimentos.

Practicamente todos los alimentos
vegetales, excepto los aceites, contienen
glicidos en

mayor o menor proporcion

Los glicidos son poco abundantes en los
alimentos

de origen animal, excepto en el caso de laleche,
que contiene de 35 a 40 g de lactosa por

litro.

Los vegetales, pues, son nuestra fuente
principal de glacidos:
Sacarosa, en la remolacha y la cafia de
azucar, en las verduras y en las frutas.
Fructosa, en las frutas y en la miel.
Almidén, en los cereales, en las
legumbres y en las patatas.




1.7. Propiedades funcionales de
carbohidratos

Propiedades que afectan el comportamiento
de los alimentos: -
* Factores como pH, temperatura, fuerza e\ .
idnica y concentracion de hidratos de carbono g * B
influyen en las caracteristicas de los . 2 o B
alimentos. v B E
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Cristalizacion de azlcares 2 5 £ §
(Polimorfismo): i g £
» Los aziicares, como la lactosa, pueden N3 =N
cristalizar en diferentes formas (isomeros
ay B), lo que afecta sus solubilidad y
tamafio de cristal.

* Lacristalizacion puede ser (til para lograr
propiedades sensoriales deseadas en CH,qH
productos, como en productos lacteos

'®) condensados.
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Control de la cristalizacién en procesos |
industriales: Imp&tb de la cristalizacion en chocolates y
* En la industria lactea y confiteria, el control dulces:
de la temperatura y concentracion es crucial * Larelacion entre azlcares amorfosy
para inducir la formacion de cristales de cristalinos afecta la texturay el lustre de
azlcar con caracteristicas especificas. productos

e como chocolates.

» Sila humedad no es adecuada y solo se usa sacarosa en la formulacién, puede aparecer una mancha
blanquecina ("sugar bloom") que deteriora la textura y apariencia.




1.8. Cambios funcionales de los

carbohidratos

Cambios de color en alimentos:

Surgen por reacciones quimicas durante
fabricacién, almacenamiento o
procesamiento, mejorando o deteriorando
sus propiedades.

QBP. Luz Maria Ruiz Escobar

Oscurecimiento

(empardeamiento): Reacciones enzimaticas y
no enzimaticas producen colores (amarillo a
café oscuro) que impactan sabor, aromay
apariencia.

Caramelizacion:

e Ocurre al calentar aziicares a altas
temperaturas, generando compuestos
coloreados y aromaticos como
melanoidinas y pirazinas.

* Se aplica comercialmente en
caramelos, refrescos y productos
horneados.

Cambios funcionales de los carbohidratos

Fernanda Medrano Z
Quimica de los alimentos




1. 9. Reacciones de
Maillard.

La reaccion de Maillard es una reaccion
quimica que ocurre entre aminoacidos y
azucares reductores, y que da color, aroma
y sabor a los alimentos

La reaccion de Maillard es
la responsable de los
sabores, aromas y colores
de los alimentos
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