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Contenido de agua y su
importancia

El agua es un elemento esencial para desarrollar todos los procesos
fisiológicos: absorción y eliminación de desechos metabólicos que
no se pueden digerir
Se restringue la cantidad de agua para evitar el crecimiento de los
microorganismos en los alimentos

LA
 Q

U
IM

IC
A

 D
E 

LO
S 

A
LI

M
EN

TO
S 

Y
SU

 R
EL

A
CI

O
N

 C
O

N
 LA

 N
U

TR
IC

IO
N

Termodinámico de agua en
los alimentos

Afectan los procesos de transformación y almacenamiento de los
alimentos. 
Su comportamiento termodinámico influye directamente en la
textura, el sabor, la estabilidad y la calidad de los productos
alimenticios. 

Efecto de la actividad de agua y
estabilidad de los alimentos

Los alimentos a temperatura media sin tener rastro de humedad, es

tardio para que se oxiden los alimentos

Carbohidratos
se originan como producto de la fotosíntesis y son los principales compuestos
químicos que almacenan la energía del Sol. 
las propiedades de los alimentos, tanto naturales como procesados, dependen
del tipo de carbohidrato que contienen y de las reacciones en que éstos
intervienen

Propiedades químicos de los
HCO

Monosácaridos: Su cadena puede constar de 3, 4, 5, 6, etc., átomos de carbono (triosas,
tetrosas, pentosas, hexosas)
Sacarosa: un azúcar formado por la unión de una molécula de glucosa y una de
fructosa
Polisacarido:Sus moléculas contienen entre diez y varios miles de monosacáridos. Los
más importantes para la vida humana son el almidón, el glucógeno y la celulosa

Obtencion de HCO en
alimentos

Sacarosa: en la remolacha y la caña de azúcar, en las verduras y en
las frutas � 
Fructosa: en las frutas y en la miel. � 
Almidón:en los cereales, en las legumbres y en las patatas

Propiedades funcionales de
los HCO

 las propiedades afectan al comportamiento y característica de un alimento, esto

influye el pH, la temperatura y concentración según el tipo de hidrato de carbono.


