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RESUMEN

En el presente articulo se abordan aspectos relacionados con la clasificacion de los
alimentos, las caracteristicas bdsicas de sus componentes y nutrientes, segin su
grupo; ademds de las propiedades sensoriales que los seres humanos experimentan al

degustarlos.

PALABRAS CLAVE: Alimentos, funciones bioldgicas, clasificacion,
propiedades sensoriales.
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INTRODUCCION

sHablar de alimentos es lo mismo que hablar de nutricidn2 Muchas personas consideran
que cuando se alimentan, se nufren. Aunque ambos términos estan estrechamente
relacionados entre si, no se trata de lo mismo.

Los alimentos son sistemas complejos que contienen sustancias nutritivas que aportan
los elementos esenciales para que el cuerpo se mantenga saludable; son un soporte
energético para el organismo. Sin embargo, también existen caracteristicas que
convierten a los alimentos en algo apetecible, valor fundamental en la industria
alimentaria, ya que en realidad no comemos Unicamente para nutrirnos o para saciar
nuestro apetito, sino por el placer de hacerlo y, en algunos casos, para suplir carencias
psicologicas.

Este texto explora la clasificacion de los alimentos, algunas de sus propiedades y las
condiciones sensoriales que generan al ser consumidos.

Un alimento se define, desde el punto de vista nutricional, como todo producto natural
o transformado que por sus componentes quimicos y caracteristicas organolépticas
puede ser ingerido para calmar el hambre, satisfacer el apetito y aportar los nutfrientes
que el organismo requiere para mantenerse sano, ya que gracias a él, se desarrollan
correctamente los procesos bioquimicos que sostienen la vida (Bello Gutiérrez, 2004;
Salinas, 2001).

Las caracteristicas organolépticas son las
propiedades de los alimentos que son percibidas

por los sentidos (olor, sabor, textura, aroma,
color).

Existen, sin embargo, algunas sustancias que se ingieren sin fines nutricionales, por lo
que en la literatura se consideran como alimentos a cualquier sustancia, mezcla de
sustancias o producto que se ingiere como hdbito o costumbre. Se distinguen dos fines
U objetivos por los que se ingieren los alimentos: los primarios que se relacionan con
el mantenimiento del organismo y los secundarios que fienen que ver con beneficios
adicionales proporcionados por la ingestion de los alimentos.

DESARROLLO

La clasificacién de los alimentos
Los alimentos se clasifican en seis grupos principales, atendiendo a sus diferentes
caracteristicas.

1. Por su tratamiento: 1. primarios: sin transformacion; 2. transformados: modificados

por procesos tecnologicos, y 3. preparados: que se han tratado para facilitar su
consumo (cocinado).

Revista Conexxidén de Hospitalidad y Gastronomia

25




2. Por su origen: 1. vegetales: que provienen de organismos autdtrofos; 2. animales:
que provienen de organismos heterdtrofos; y minerales.

3. Por sus posibilidades de conservacion: 1. No perecederos: azicar, leguminosas, y
semiperecederos: algunas frutas.

4. Segun su valor nutritivo: 1. carnes, huevos (aportan proteinas vy lipidos); 2. ldcteos
(aportan carbohidratos, proteinas vy lipidos); 3. aceites y grasas (aportan lipidos); 4.
legumbres, cereales y derivados (aportan carbohidratos y proteinas); 5. verduras y
frutas (aportan carbohidratos); 6. azicares y derivados (aportan carbohidratos); y
7. bebidas (aportan agua).

5. Por su consistencia: duros, semiblandos, blandos, viscosos, fluidos (Kuklinski, 2004).

e Alimentos light o ligeros: tienen al menos 30% menos del valor energético que el
producto de referencia. Lo manifiestan en su efiquetado (por ley).

* Alimentos dietéticos o de régimen: son elaborados con férmulas autorizadas que
cumplen con estdndares nutricionales y se usan para complementar o sustituir la
alimentacion habitual.

¢ Alimentos reequilibrados: se modifica su composicién para ajustar su equilibrio
nutricional.

* Alimentos biolégicos: no han sido fratados durante su produccioén.

¢ Alimentos naturales: no se les ha agregado ningun aditivo.

¢ Alimento impropio: se elabora con algiun procedimiento no autorizado, no estd
adecuadamente madurado o no se encuentra en los hdbitos de los consumidores.

¢ Alimento adulterado: se le ha variado su composicion de manera fraudulenta o para
corregir defectos o alteraciones.

¢ Alimento falsificado: no fiene la composicion declarada o simula a ofro.

¢ Alimento alterado: ha tenido cambios en su composicidn por mala conservacion; a
vecessolo variasu apariencia, volviéndolaindeseable, aungue no esté descompuesto.

¢ Alimento contaminado: contiene bacterias patdégenas, sustancias quimicas
radioactivas, toxinas o pardsitos capaces de provocar enfermedades, aunque al
ser ingeridos no provogquen dano (la simple presencia de estas sustancias, aun en
pequenas cantidades, lo clasifican asi).

¢ Alimento nocivo: al ser consumido por cierto tiempo puede producir trastornos al
organismo (Kuklinski, 2004).

Los aditivos son sustancias que se agregan
infencionalmente a los alimentos mejorar sus
caracteristicas organolépticas y mejorar su elaboracién

y/o conservacion. Dentro de los aditivos estdn los
colorantes, los espesantes, los saborizantes, etcétera.

Existe ofra clasificaciéon de acuerdo con el punto de vista comercial y tecnoldgico. En la
que se consideran otros grupos:

¢ Productos frescos: no han sido procesados, pero es preciso mantenerlos en cdmaras
refrigeradas entre 0y 10° C, como las carnes y sus derivados.

¢ Productos appertizados: alimentos sometidos a esterilizacion comercial en envases
cerrados. Avecesse mantienenrefrigeradoscomo método adicionalde conservacion.
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* Productos congelados: se mantienen en excelentes condiciones si primero se
ultracongelan (congelacion instantdnea) y se mantiene una adecuada cadena de
frio.

* Productos envasados al vacio o en atmoésferas modificadas: se aplica a vegetales
frescos que una vez lavados, cortados y preparados, se envasan al vacio o en
atmadsferas de nitrdgeno, bidéxido de carbono u oxigeno.

* Productos tratados con calor y vacio: se encuentran los platos esterilizados que
contienen mayoritariamente verduras y los platos pasteurizados que se aplican a
preparaciones que no toleran esterilizacion.

¢ Productos texturizados: son la base de productos simulados o andlogos de los
convencionales, por ejemplo la proteina de soya texturizada que imita la carne.

Los platos preparados se clasifican en tres subclases:

Cocinados para consumo inmediato: se manfienen calientes una vez
preparados.
Cocinados: se mantienen en refrigeracion una vez preparados para ser

consumidos con o sin calentamiento previo.
Precocinados: pueden ser consumidos después de un cocinado adicional.

Alimentos codmodos: Van desde los alimentos totalmente preparados y que requieren
ser calentados en el horno de microondas, hasta ofros que requieren que se les anada
algun ingrediente antes de calentarse.

Alimentos con fines o caracteristicas peculiares: en esta gama enfran los llamados
alimentos saludables (Bello Gutiérrez, 2004).

Es bien conocido que los alimentos sirven para nutrir al organismo, sin embargo, como
ya fue mencionado, un alimento también debe ser algo que apetezca ser comido, que
estimule el apetito por sus propiedades sensoriales. La palatabilidad es el conjunto de
factores que reUne un alimento para ser o no apetecido.

El Codex Alimentarius fue creado en 1962 y es un conjunto
de normas alimentarias, cédigos de prdacticas y directrices
destinadas a proteger al consumidor y facilitar el comercio.
Es una organizacion conjunta enfre la Organizacion de las
Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO)
y la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) -organismos
de la Organizacién de las Naciones Unidas (ONU)- con
sede en Roma.

El Codex Alimentarius contiene normas relativas a seis
pardmetros: 1. calidad nutricional de los alimentos, 2.
disposiciones para los aditivos alimentarios, contaminantes,
residuos de plaguicidas y medicamentos veterinarios, 3.
etiquetado y presentacion de los alimentos, 4. higiene, 5.
métodos de andlisis y muestreo, y 6. normas microbioldgicas.
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Las propiedades atribuidas a los alimentos son nutricionales y funcionales y las Ultimas
son organolépticas o sensoriales, tecnoldgicas y saludables. A continuacioén se explican
tales propiedades.

Propiedades nutricionales

Dado que la nutricién es la ciencia de los alimentos que estudia cémo las sustancias
quimicas (nutrientes) son ingeridas, absorbidas y fijadas en el organismo a través de la
dieta; se establecen las necesidades de nutrientes segun el estado fisioldgico de cada
individuo. La dietética, en cambio, suministra los nutrientes determinando las raciones
alimenticias, mismas que se reflejan en una dieta que no es mds que las porciones de
alimento que se consumen en cada comida; por cierto, una dieta no es necesariamente
para adelgazar, como popularmente se cree.

Los nutrientes son sustancias que contiene el alimento, y al ser absorbidos por el fubo
digestivo son Utiles para el metabolismo; es decir, sufren digestion (o desdoblamiento)
dentro del organismo porque no son susceptibles de ser aprovechados directamente
como se ingieren. Los nutrientes son los carbohidratos, lipidos y proteinas. Los nutrimentos
son sustancias que no necesitan ser digeridas para que se incorporen al organismo, es
decir, se absorben directamente: azicares simples, sales minerales, vitaminas y agua.

Paracelso (Theophrastus Bombastus von Hoenheim
(1493-1541) fue uno de los algquimistas mas reputados
y reconocidos y se le considera el padre de la
iatroquimia o quimica medicinal. Sostenia que en todo

alimento existian conjuntamente nutrientes y venenos.
Los primeros eran usados por el organismo mientras
que los segundos se eliminaban en las excretas.

El requerimiento energético es la cantidad de energia proveniente de los alimentos que
equilibra el desgaste o consumo de energia de un individuo. Si no existe dicho equilibrio,
se modifican las reservas del cuerpo produciendo cambios en la composicion corporal o
en la masa corporal (lamada incorrectamente “peso”). Los requerimientos energéticos
dependen de factores humanos: el tipo de actividad, edad, sexo, talla corporal,
entre ofros; factores dietéticos: forma y cantidad de nutrientes y nutrimientos, tipo de
fratamiento culinario, entre otros; factores ambientales: clima, humedad ambiental,
etcétera.

Los aspectos nutricionales de los alimentos deben considerarse bajo dos puntos
de vista. Los nutrientes y nutrimentos que contfienen y la biodisponibilidad de
los mismos. La estabilidad de dichos nutrientes y nutrimentos y como se ven
alterados por los procesos de los alimentos no sélo en la elaboraciéon sino en su
almacenamiento, distribucion, transporte y comercializacion.

Las necesidades nutricionales de un individuo se componen de las cifras relativas a la
cantidad de energia y nutrientes que cada persona requiere para mantener su estado
de salud. En la prdctica se manejan las recomendaciones dietéticas o las ingestas
sugeridas por individuo y por dia. Existen tablas en las que se reflejan las pautas dietéticas
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recomendadasy que los medicos, nutridlogos y diefistas fienen a su alcance para disenar
dietas adecuadas.

Existen guias alimentarias que organizan a los alimentos por grupos, de acuerdo con
su composicion fundamental. En México se elabord una guia que se conoce como el
Plato del Bien Comer que presenta los diferentes grupos de alimentos acomodados en
circulo, con las proporciones relativas de cada grupo alimenticio recomendadas para
tener una alimentacién correctamente balanceada. Se elabord gracias a un comité
nacional que emitié un proyecto de Norma Oficial Mexicana (PROY NOM-SSA2-043-1999)
después de detectar que existen problemas nutricionales en la poblacidén mexicana
tanto de desnutricion como de sobrepeso. Cuando se explica el uso de esta grdfica,
se comenta la importancia de la combinacién y variacion de alimentos para tener una
dieta completa y equilibrada. Se hace hincapié en que en cada comida se debe incluir
al menos un alimento de cada uno de los grupos alterndndolos constantemente.

Propiedades funcionales

Son aquellas que, al margen del valor nutritivo, determinan el comportamiento del
alimento y lo vuelven apetecible; son tres: sensoriales, tecnoldgicas y saludables. En este
texto se abordardn exclusivamente las sensoriales.

Propiedades sensoriales
También se denominan propiedades organolépticas y son aquellas que se perciben por
los cinco sentidos y por la percepcidn somatosensorial: frio, calor y dolor.

Sin considerar el sentido del gusto, los sentidos nos dan una impresion del alimento que
al primer contacto nos permiten establecer un juicio de qué tan adecuado es para ser
ingerido.

A fravés de la vista apreciamos el color, el brillo, el tamano y la forma del
alimento; por el olfato percibimos los componentes odoriferos del producto;
por el tacto identificamos la consistencia y a través del oido recibimos sonidos
que vinculamos con la textura. Al probar el alimento por medio del gusto, las

papilas gustativas nos dan idea del sabor, ademds, con la boca se perciben
sensaciones adicionales como la temperatura, la astringencia, la humedad,
etcétera.

En la bromatologia se distinguen cinco atributos principales que determinan las
propiedades sensoriales de los alimentos y son:

1. Color. Se aprecia con el sentido de la vista al ser estimulada por la luz que refleja el
alimento que contiene sustancias cromoferas. Un alimento presenta determinada
coloracion debido a la presencia de pigmentos naturales; la formacion de
pigmentos colorantes después de que se llevaron a cabo reacciones quimicas
enzimdticas; la adicion intencional de sustancias colorantes; y el efecto de la
dispersion de la luz sobre los sistemas fisicogquimicos que contiene un alimento.

2. Olor. Son sensaciones recibidas en el epitelio olfativo y el érgano vomeronasal,
situados dentro de la cavidad nasal. La percepcion del olor es un estimulo
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provocado por sustancias voldtiles que el alimento despide y se depositan en
el epitelio nasal. Un compuesto oloroso necesariamente debe ser voldatil para
ser percibido por células receptoras que estdn recubiertas de mucosidad y son
activadas cuando la sustancia se disuelve en la capa liquida del epitelio nasal.
Los receptores de olor son mucho mds potentes que los de sabor, puesto que
las concentraciones perceptibles son mil veces menores que las necesarias para
detectar sabor. El humano puede distinguir de 2000 a 4000 olores diferentes.

3. Sabor. Sensacion resultante de la disolucidn de las sustancias quimicas solubles
del alimento en la saliva y que son depositadas en las papilas gustativas. Existen
receptores en el paladar blando, en la pared posterior de la garganta, en la
epiglotis y en mayor abundancia en la lengua. Las papilas gustativas de la lengua
pueden percibir cuatro sabores considerados como bdsicos: dulce, salado, dcido
y amargo.

Existen algunos autores (principalmente orientales) que incluyen un quinto sabor, llamado
umami, que es como una mezcla de los cuatro sabores bdsicos y se le asocia con el
glutamato monosddico que es un potenciador de sabores cdrnicos. No se sabe con
seguridad qué zonas de la lengua son sus receptores.

Un potenciador de sabor es una sustancia que
generalmentenotiene saborpropio peropotencializa
o aumenta el de otfros y ademds intervienen en la

sensaciéon de “cuerpo” y viscosidad del alimento en
la boca.

4. Textura. Combinacion de la estructura del alimento y sus componentes
quimicos generando diferentes sistemas fisicoquimicos. La percepcién de la
textura depende de la actividad de los sistemas sensoriales, principalmente de
la cinestesia (actividad muscular) que es una combinacion de sensaciones de
tacto y presion que se perciben en la boca y las mandibulas (encias, mUsculos,
tendones y articulaciones) al fracturar un alimento o modificar su forma durante
la masticacion.

De acuerdo con las sensaciones generadas en la boca por la textura de los alimentos,
éstos se clasifican en: 1. liquidos: leche; 2. geles: gelating; 3. fibrosos: carne; 4. agregados:
que son jugosos a la masticacién, como algunas frutas; 5. untuosos: suaves al tacto,
como la mantequilla; é. fragiles: papas fritas; 7. vitreos: que se disuelven lentamente en
la boca, como los caramelos; 8. esponjosos: miga de pan (Bello Gutierrez, 2004).

5. Flavor. Combinacion de las experiencias percibidas por los musculos de la boca,
los estimulos olfatogustativos y los tactiles, que permiten que el individuo pueda
caracterizar e identificar un alimento. Existen agentes flavorizantes que se anaden
a los alimentos para provocar determinadas sensaciones que los vuelven mas
apetecibles. También se dice que la apariencia del alimento aunada al flavor
del mismo genera lo que se llama “flavor visual”, que interactia ademds con los
fendmenos texturales para dar el patron general de percepcion del alimento.

30 Revista Conexxidén de Hospitalidad y Gastronomia




CONCLUSIONES

Después de este recorrido clasificatorio de los diferentes tipos de alimentos, sus
propiedades nutricionales y sensoriales, resulta evidente que comer no es sélo comer. El
acto de alimentarse es muy complejo y mds rico de lo que podria imaginarse.

Aunqgue los alimentos sirven para nutrir al organismo, también deben ser apetecibles a
los diferentes sentidos del ser humano, deben estimular el apetito por sus propiedades
sensoriales. Deben, por tanto, cumplir con una adecuada palatabilidad: el conjunto de
factores que reune un alimento para ser o no apetecido.

Las diferentes propiedades de los alimentos los condicionan como nutricionales y

funcionales (propiedades organolépticas) y diversifican sus clasificaciones, de ahi la
revision puntual que este tfrabajo planted al respecto.
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