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BROMATOLOGIA

La bromatologia es una ciencia aplicada y multidisciplinar que se ocupa del estudio de
los alimentos desde todos los puntos de vista posibles: composicidn, estructura,
funcidn, valor nutritivo, caracteristicas higiénico-sanitarias, fabricacion, calidad,
alteraciones, conservacién, andlisis y legislacién. El estudio incluye: ® Produccién y
manipulacion de las materias primas que compondran el alimento.  Procesos
tecnoldgicos de elaboracién del alimento.  Procedimientos de conservacion,
distribucidén y comercializacion tanto de los productos acabados como de las materias
primas vy los productos intermedios. ® Estudios de las diferentes tecnologias culinarias.
® Estudios de los diferentes métodos o modos de consumo de los alimentos. La
bromatologia es la ciencia de los alimentos que estudia todo lo relacionado con el
alimento antes de su entrada en el organismo. Una vez que el alimento entra en el
organismo, la ciencia que se ocupa de su estudio es la nutricidn, que se considera la
ciencia de la alimentacién. La bromatologia incluye diferentes disciplinas relacionadas
con los alimentos como: tecnologia alimentaria, higiene y toxicologia, analisis y
control, legislacion alimentaria, antropologia de la alimentaciodn, etc.

COMPONENTES DE LOS ALIMENTOS

Los alimentos estan formados por diferentes tipos de componentes: .nutritivos y no
nutritivos, 1. Componentes nutritivos Los componentes nutritivos de los alimentos
son: 6 Glucidos o hidratos de carbono: glucosa, sacarosa, almidén, dextrinas, etc. ®
Proteinas: formadas por asociacién de diferentes aminodcidos. ¢ Lipidos: aceites y
grasas, vegetales y animales. ® Agua. e Vitaminas: hidrosolubles (Cy B) y Uposolubles
(A, D, Ey K) ° Minerales: sodio, potasio, caldo, hierro, etc. Estos componentes
nutritivos presentan diferentes funciones: - Funcidn energética: glucidos y lipidos. -
Funcidn plastica: proteinas, ciertos minerales (por ejemplo: calcio, hierro), algunos
glucidos y lipidos. - Funcion reguladora: vitaminas (actian como coenzimas) y
minerales (generalmente actian como catalizadores). 2. Componentes no nutritivos °
Propios del alimento; Responsables de las cualidades sensoriales: color, olor y aroma,
sabor. Antinutrientes: como por ejemplo la avidina presente en la clara de huevo y
gue impide la asimilacion de biorina. Téxicos naturales: como la solanina en la patata.
0 Ajenos al alimento: Adicionados voluntariamente: aditivos alimentarios.
Contaminantes: su presencia es involuntaria o accidental. Hay que diferenciar entre
dos grandes grupos de contaminantes: Contaminantes bidticos: contaminacion de
origen microbiano. Contaminantes abidéricos: residuos industriales, contaminantes
ambientales, etc. 1.7. NUTRIENTES Segun el Cddigo Alimentario, los nutrientes son
sustancias que forman parte de los alimentos, son absorbidles por el tracto digestivo y
resultan Utiles para el metabolismo organico, Los nutrientes se pueden agrupar en: e




Macronutrientes: son requeridos por el organismo en cantidades relativamente
elevadas. Se consideran macronutrientes: los prétidos, los glucidos, los lipidos y el
agua. 0 Micronutrientes: son requeridos por los organismos en cantidades muy
pequeiias. Son micronutrientes: las vitaminas y las sustancias minerales.

Alimentos de origen animal:

Leches,
quesos, cremas, mantequilla, carnes, huevo, grasas derivadas de tejidos
animales y lactosa.

Alimentos de origen vegetal

Frutas

secas, vegetales frescos, frutas grasosas, cereales y derivados,
leguminosas,

azucares, aceites y bebidas estimulantes: té, café, pulque, aguardientes,
vinos

y licores.

Los cereales y derivados contienen cantidades

elevadas de almidon y proteinas. Son aconsejables excepto en el caso de
obesidad. Los cereales integrales contienen ademas celulosa que facilita el
transito intestinal y vitamina B1.

Las legumbres son nutritivamente parecidas a

los cereales pero contienen mas hierro y proteinas. La cantidad de nutrientes
de las patatas es inferior.

Las frutas

y verduras son alimentos de gran riqueza en vitaminas y minerales. Las frutas
contienen gran cantidad de vitaminas y muchas de ellas aportan pectina, otra
fibra vegetal util para el organismo. Debe tomarse fruta una o dos veces al
dia. Las verduras son ricas en vitaminas, minerales y fibras, tanto si se toman
hervidas como fritas.

Las personas adultas pueden beber vino, con

moderacién, durante las comidas. Las bebidas estimulantes como el café, el té,
la cola contienen xantinas que pueden producir insomnios y alteraciones en el
crecimiento y en la utilizacién nutritiva de algunos nutrientes ( proteinas,

calcio ).

Las bebidas refrescantes tomadas en grandes
cantidades pueden ser perjudiciales debido a que contienen mucho azucar o
edulcorantes.




Alimentos de origen mineral:

Agua
natural, aguas gasificadas, aguas minerales, hielo, hidroxido de calcio y
cloruro de sodio.

El agua es la Unica bebida necesaria para el

organismo. Sin el agua no podemos vivir; sin alimentos podemaos vivir unos dias,
pero sin agua, no. Tres cuartas partes de nuestro cuerpo es agua. Es necesario
beber por tanto litro y medio cada dia; el resto nos llega a través de los
alimentos. El agua realiza estas funciones:

Ayuda

a realizar la digestion, circulacién, absorcion de los alimentos,
metabolismo,

excrecion del sudor, la orina.

Regula
la temperatura de nuestro cuerpo.

Sirve

para filtrar la sangre en los rifiones (A través del sudor, respiracion y
heces

se pierde al dia dos litros diarios.

Valoracién nutritiva:

Las materias primas pueden valorarse de muchas formas diferentes.

1.- Organoléptica: es una valoracion inicial para establecer si la materia prima se
encuentra en condiciones de ser utilizada en la alimentacién de los animales.

2.- Composicidn quimica para comprobar si responde a las especificaciones
establecidas y poder elaborar las etiquetas

3.- Valoracion nutritiva para conocer el aporte de energia y nutrientes utilizables por
los animales, de acuerdo con la especie, y poder calcular raciones.

* La composicidn quimica no da mas que una informacion limitada de la capacidad de
un alimento de satisfacer los requerimientos nutritivos de un animal. El valor nutritivo
de un alimento depende de las pérdidas inevitables que tienen lugar durante la
digestion del alimento, y la absorcion y el metabolismo de los nutrientes.

* El valor nutritivo de los alimentos estd determinado por: + La composicidon quimica.
La proporcion de cada fraccion (carbohidratos, lipidos, compuestos nitrogenados,
cenizas) en las materia primas y la composicion particular de cada una de las




fracciones (p. ej. almidén, FDN, aminodcidos, minerales utilizables) determina el valor
nutritivo para cada especie, en funcion de su edad y estado productivo. + Los factores
antinutritivos (ej. oligosacaridos, acido fitico) que puedan contener. + Algunos
procesos industriales (p.ej. destruyendo FAN o mejorando la digestion) o la
combinacién con determinados aditivos (p.ej. mejorando la disponibilidad del
fosforo), pueden mejorar el valor nutritivo.

* La valoracién nutritiva comprende:

+ Digestibilidad

+ Valoracién energética

+ Valoracién proteica

+ Valoracién de otros componentes del alimento

Digestibilidad:

* La digestibilidad de un alimento indica la cantidad de un alimento completo o de un
nutriente particular del alimento, que no se excreta en las heces y que, por
consiguiente, se considera que es utilizable por el animal tras la absorcién en el tracto
digestivo.

* La digestibilidad se calcula para alimentos o nutrientes como: (alimento ingerido -
heces) x 100 / alimento ingerido (nutriente en alimento ingerido - nutriente en heces)
x 100 / nutriente en alimento ingerido

% digestibilidad = 100- [(indicador en pienso / indicador en heces) x (nutriente en
heces / nutriente en alimento)] x 100 - Los indicadores pueden ser internos (=
presentes en el alimento ej. lignina, cenizas insolubles) o externos ( = sustancias que
se afiaden al alimento a investigar, ej. 6xido de cromo, didxido de titanio) - Los
indicadores deben ser indigestibles. Los indicadores externos han de ser ademas no
téxicos, inertes en relacién con los componentes del alimento y distribuirse
homogéneamente en el mismo. + Los valores obtenidos se denominan de
digestibilidad aparente porque incluyen los contenidos de sustancias de origen
enddgeno presentes en las heces (p.ej. lipidos y compuestos nitrogenados). - La
digestibilidad aparente es menor que la digestibilidad real y carece de sentido en el
caso de minerales que se segregan en el aparato digestivo (e]. fésforo). - Para conocer
la digestibilidad real, hay que descontar las pérdidas enddgenas a las pérdidas fecales.
En el caso de los CHO, digestibilidad aparente y real son iguales porque las pérdidas
fecales son despreciables. - EI N de origen enddgeno en heces se llama nitréogeno
metabdlico fecal y es proporcional al consumo de materia seca ¢ 1-2 g/kg MS en




monogastricos y 4-6 g/kg MS en rumiantes. - En el caso de los minerales, se determina
el coeficiente de absorcion real por pruebas de balance o mediante isotopos para
conocer las pérdidas endégenas fecales y urinarias.

Ejemplo Determinacion de la digestibilidad de un heno en ovejas. Durante 10 dias se
recogieron todas las heces, y se registré el consumo de materia seca y la produccién
fecal. Las muestras de alimento y heces se analizaron en el laboratorio.

Conclusion:

El investigar acerca de algin tema sirve para comprender su importancia y comprender de
bromatologia es algo de suma importancia para las personas que se quieran dedicar algin
tipo de cuidado, crianza, explotacidén de seres vivos, esto es necesario para comprender
algunas de sus funciones vitales y poder comprender lo que ellos necesitaran en las diferentes
etapas en las que se encuentran.
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