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Quimicade
los alimentos

Aguaenla Q. Aliment.y
relacion con la Nut.

Actividad del agua

El agua, un elemento esencial para la
vida, es ademas uno de los principales
< componentes de los alimentos y, por si

sola, un factor determinante para su
conservacion y seguridad. La actividad del agua (aw) se define como

\ la cantidad de agua libre en el alimento,
es decir, el agua disponible para el
crecimiento de microorganismos y para
que se puedan llevar a cabo diferentes
‘reacciones guimicas.

| contenido de agua e imortancia

[ El agua es crucial para cada funcién
del organismo humano. Desde
< mantener la temperatura corporal

hasta facilitar procesos metabdlicos, el
agua actua como un vehiculo para
nutrientes esenciales, ayuda a eliminar
\ desechos.

Termodina@mica del agua

En general, el contenido de humedad
de un alimento se refiere a toda el
agua en forma global sin embargo en
la mayoria de los productos existen
Zonas que no permiten su presencia.
Por eso, no toda el agua de un
producto tiene las mismas
propiedades, y esto se puede
comprobar facilmente por las diversas
temperaturas de congelamiento.

e Composicion: Estan formados por
carbono, hidrogeno y oxigeno.

El agua desempena un papel critico * Funcion:
almacenamiento y obtencion de

energia en el organismo.
e Estructura:
monosacaridos,
polisacaridos.
e Fuente

en la estabilidad de los alimentos
cercanos a la transicion vitrea. En
estos alimentos, los cambios en el
agua pueden afectar tanto a su
estructura como a su textura.

Propiedades
Quimicas de los CHO

Contribuyen al

Se dividen en
disacaridos vy

de energia: Son

importantes para el cerebro y los
musculos.

Obtencion

e Los alimentos en los que se encuentra el
almidon son de origen vegetal como los
frijoles, caraotas, garbanzos, maiz, papa,

Los carbohidratos son
organicas que proporcionan energia,

moléculas

avena, cebada, arroz, la quinoa y el arroz .
integral. Propledqdes almacenan energia, construyen
e Las fibras, también es un alimento Funcionales macromielectilas Sy g evitan la

sintetizado por las plantas.

e Los azucares. Son la forma mas basica de
los azucares. Conocidos, quimicamente,
como carbohidratos simples.

degradacion de proteinas y grasas.
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