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Los nutrientes 
son unas 
sustancias 
contenidas en 
los alimentos 
que contribuyen 
al crecimiento y 
funcionamiento 
del cuerpo 
humano.  
 
Se clasifican 
según la 
cantidad en que 
se encuentran en 
los alimentos y la 
cantidad 
requerida por el 
cuerpo humano: 
macronutrientes 
(mucha 
cantidad) y 
micronutrientes 
(pequeñas 
cantidades). 

MACRO 

NUTRIENTE 

Los macronutrientes 

son nutrimentos que 

cumplen con 

funciones energéticas 

y que se encuentran en 

forma de polímeros y 

por lo tanto, deben de 

ser digeridos para que 

el organismo los 

pueda utilizar. 

 

Los polímeros son  

polisacáridos, los 

cuáles son los hidratos 

de carbono, los 

aminoácidos que 

constituyen a las 

Proteínas, y los ácidos 

grasos, ya sean 

líquidos o sólidos, que 

son los lípidos. 

 

Teniendo así: hidratos 

de carbono, grasas y 

proteínas 
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Están compuestas por un carbohidratos, más importantes de la dieta 

humana son la glucosa, la galactosa y la fructosa 

 
 

Están compuestas por dos carbohidratos, los más importantes en la 

nutrición humana son la sacarosa, la lactosa y la maltosa. 
 

 

Son carbohidratos con más de diez unidades de monosacáridos. 
 

MICRO 

NUTRIENTE 

 

 

Son los ácidos grasos que pueden ser saturados, como los que contienen la crema, la 

mantequilla, la manteca, el aceite de coco, monoinsaturados, como los del aceite de maíz, de 

girasol, de las palomitas; y poliinsaturados, como los que contienen los cacahuates, las nueces. 

Son los fosfolípidos que se pueden encontrar en el huevo y en el hígado; los glucolípidos que 

existen en alimentos de origen animal como la leche y el atún; y las lipoproteínas que se 

encuentran en la piel de pollo, en la mantequilla y en la margarina.  

 

Son los esteroles y vitaminas A, E y K. Los alimentos que contienen estos 

nutrimentos son los de origen animal principalmente.  
 

Los micronutrientes 
son las vitaminas y 
los minerales, o 
nutrimentos 
inorgánicos.  
 
De hecho, el 
descubrimiento de 
las vitaminas 
permitió el 
nacimiento del 
campo de la 
nutrición.  

 

 

 

  

  

 

 

 

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Hidratos de 

Carbono 

 

 

Los hidratos de 

carbono son fuente 

de energía en la 

dieta, y representan 

aproximadamente 

la mitad de las 

calorías totales.  

 

1. MONOSACÁRIDOS 

 

2.  DISACÁRIDOS  

 

3. POLISACÁRIDOS 

Clasificación 

 

 

Grasas 

 

Proteínas 

 

 

Las grasas constituyen 
aproximadamente 20-25% de la 

energía de la dieta humana.  

La grasa de la dieta (es rica en 

energía y aporta 9 kcal/g) se 

almacena en las células adiposas 

localizadas en depósitos sobre el 

armazón humano 

Clasificación 

 

 

1. Lípidos Simples  

 

2.  Lípidos Compuestos   

 

3. Lípidos Misceláneos 

Las proteínas son diferentes a los 

hidratos de carbono y a las grasas, 

pues contienen en su estructura 

química nitrógeno.  

Principales funciones de las 

proteínas en el cuerpo incluyen su 

papel como proteínas 

estructurales, enzimas, hormonas, 

proteínas de transporte e 

inmunoproteínas. 

 
  

Las proteínas son diferentes a los 

hidratos de carbono y a las grasas, 

pues contienen en su estructura 

química nitrógeno. Las principales 

funciones de las proteínas en el 

cuerpo incluyen su papel como 

proteínas estructurales, enzimas, 

hormonas, proteínas de transporte 

e inmunoproteínas. 

 

Clasificación 

 

 

Los  aminoácidos “esenciales o indispensables 

que no pueden ser sintetizados por los humanos y 

sólo se pueden obtener de la dieta. 

Los  aminoácidos no esenciales o dispensables 

que si puede sintetizar el ser humano”.24.Las 

proteínas contienen 4 kcal/g. 

 

Vitaminas 

 

Minerales 

 

 

Las vitaminas son un grupo de micronutrientes esenciales que cumplen con los 

siguientes criterios: 

1.-Compuestos orgánicos diferentes a las grasas, los hidratos de carbono y las proteínas.  

2. Componentes naturales de los alimentos, presentes habitualmente en cantidades muy 

pequeñas.  

3. No sintetizados por el cuerpo en cantidades suficientes para satisfacer las necesidades 

fisiológicas normales.  

4. Esenciales, también normalmente en cantidades muy pequeñas, para una función 

fisiológica normal (es decir, mantenimiento, crecimiento, desarrollo, y reproducción).  

5. “Su ausencia o insuficiencia produce un síndrome o deficiencia específico” 

 

Clasificación 

 

 

Las vitaminas se clasifican según su solubilidad en:  

 

a) Vitaminas liposolubles: Son la A, D, E y K.  

b) Vitaminas hidrosolubles: Son las siguientes: ácido pantoténico, 

niacina, riboflavina o B2, ácido fólico, cobalaminas o B12, 

piridoxina o B6, biotina, tiamina o B1 y ácido ascórbico o vitamina 

C. 

 

 

Los minerales son esenciales para la 

función de los seres humanos.  

Representan de 4 a 5% del peso corporal en 

el ser humano.  Normalmente su consumo 

en la dieta no es suficiente; sin embargo, la 

industria de alimentos en los últimos años ha 

enriquecido los alimentos, lo que ha 

mejorado el consumo de minerales en la 

dieta. 

 

https://www.google.es/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fslideplayer.es%2Fslide%2F1484071%2F&psig=AOvVaw2RggZwL5MHrhvdvs-CEB8d&ust=1593927750321000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCOiCgdrxsuoCFQAAAAAdAAAAABAD
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