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Introduccion

La bromatologia como ciencia y para qué sirve, con el fin de aprender su concepto y las
ramas que se desglosan de ella.

Es importante saber los andlisis a los que son sometidos los alimentos que consumimos y
como se llevan a cabo para tener productos de buena calidad, en este documento se explica
eso y la clasificacion que reciben dependiendo del método o alteracion que hayan sufrido.

Saber la digestibilidad de los alimentos que administremos es algo que tenemos que saber
para aprovechar al maximo los nutrientes de estos y para que el dinero no esté siendo mal

invertido.

Bromatologia




Se llama bromatologia a la disciplina cientifica dedicada al analisis de los alimentos. Se trata
de una especialidad centrada en el estudio de las sustancias que los seres humanos ingieren
para su subsistencia.

La bromatologia investiga la composicion quimica, las calorias, los nutrientes, las
propiedades fisicas y la toxicologia de los alimentos, entre otras propiedades. Los
conocimientos generados por esta area del saber resultan muy importantes a la hora de
producir, conservar, manipular y distribuir las sustancias alimenticias, sobre todo para
reducir los riesgos de efectos negativos que pueden provocar en la salud de quienes las
consumen.

Puede decirse que la bromatologia permite garantizar la calidad de los alimentos. Prestando
atencién a los datos aportados por los especialistas, se puede saber como elaborar,
almacenar y distribuir un producto cuidando la seguridad alimenticia. El grado de control
que caracteriza la industria alimentaria en la actualidad nos lleva a preguntarnos como hacia
el ser humano para proteger su salud siglos atras.

Es posible diferenciar entre la antropobromatologia y la zoobromatologia. La
antropobromatologia se orienta al analisis de los alimentos consumidos por el hombre,
mientras que la zoobromatologia se vincula a las comidas destinadas a los animales.

La bromatologia se apoya en otras ramas y conceptos para llevar a cabo sus estudios sobre
los alimentos, y entre ellas se encuentran la salubridad, la organolepsia, el valor nutritivo y
la quimica analitica.

Por salubridad entendemos todas las cualidades o caracteristicas de un producto que lo
presentan como algo beneficioso para la salud, o bien «no perjudicial». También se puede
definir como el estado de salud general de una zona geografica en particular (por ejemplo:
«la salubridad de esta ciudad se mantiene invariable»). La salubridad aparece en diferentes
situaciones tipicas de la vida del ser humano, como ser los proyectos de urbanizacién, donde
es importante preservar este aspecto de la vida, asi como la seguridad.

Clasificacion de los alimentos

Los alimentos se clasifican en seis grupos principales, atendiendo a sus diferentes

caracteristicas.

1. Por su tratamiento:
*  Primarios: sin transformacién.
* Transformados: modificados por procesos tecnoldgicos.

* Preparados: que se han tratado para facilitar su consumo (cocinado).



2. Porsuorigen:

* Vegetales: que provienen de organismos autétrofos.
* Animales: que provienen de organismos heterdtrofos; y minerales.
3. Por sus posibilidades de conservacién:

* No perecederos: azlcar, leguminosas, legumbres, cereales y derivados (aportan
carbohidratos y proteinas);

* Semiperecederos: algunas frutas.
4, Segun su valor nutritivo:

* Carnes, huevos (aportan proteinas y lipidos).

* Lacteos (aportan carbohidratos, proteinas y lipidos). O Aceites y grasas (aportan
lipidos).

5. verdurasy frutas (aportan carbohidratos).

6. azucaresy derivados (aportan carbohidratos).

7. bebidas (aportan agua).

5. Por su consistencia: duros, semiblandos, blandos, viscosos, fluidos.

Existe otra clasificacidon de acuerdo con el punto de vista comercial y tecnolégico. En la que
se consideran otros grupos:

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

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

e Alimentos reequilibrados: se modifica su composiciéon para ajustar su equilibrio
nutricional.

¢ Alimentos bioldgicos: no han sido tratados durante su produccién.

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

e Alimento impropio: se elabora con algun procedimiento no autorizado, no esta
adecuadamente madurado o no se encuentra en los habitos de los consumidores.

¢ Alimento adulterado: se le ha variado su composicion de manera fraudulenta o para

corregir defectos o alteraciones.



¢ Alimento falsificado: no tiene la composicidn declarada o simula a otro.
¢ Alimento alterado: ha tenido cambios en su composiciéon por mala conservacion; a veces
solo varia su apariencia, volviéndola indeseable, aunque no esté descompuesto.

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

¢ Alimento nocivo: al ser consumido por cierto tiempo puede producir trastornos al
organismo

Quimica de los alimentos

Los alimentos poseen ciertas caracteristicas que dificultan su andlisis desde el punto de vista
de la quimica, en primer lugar, contienen frecuentemente complejos moleculares, no estan
en equilibrio termodindamico y por lo tanto estdn sujetos a cambios en su composicion, los
alimentos suelen ser sistemas homogéneos.

* El agua: es un compuesto esencial de muchos alimentos. Puede encontrarse en los
medios intracelulares o como un componente extracelular en los vegetales, asi
como en los productos de origen animal. Se puede entender su funcién como la de
favorecedor de la dispersion de diferentes medios, asi como la de un disolvente de
una gran variedad de productos quimicos. Es necesario el estudio del agua en los
alimentos debido a su presencia en ellos, la comprensidon de sus propiedades y
concentraciéon hace que se pueda controlar por ejemplo la quimica del deterioro y
la micro bioldgica de los alimentos.

* Los hidratos de carbono: son compuestos abundantes y disponibles en los
alimentos con relativa facilidad ademas de ser de bajo costo. Se les considera como
elementos comunes existentes en casi todos los alimentos, tanto de forma natural
0 como componentes y como ingredientes artificialmente anadidos. Su uso es muy
grande y puede decirse que son muy consumidos. Tienen diferentes estructuras
moleculares, tamafos y formas que exhiben una variedad de propiedades quimicas
y fisicas.

* Las proteinas: son una especie de polimeros compuestos de 21 diferentes
aminoacidos que se agregan en enlaces peptidicos. Debido a la gran variedad de



cadenas de aminodcidos que se pueden formar, se puede decir que existe una gran
variedad de compuestos protéticos con propiedades quimicas diferentes. Las
proteinas se pueden encontrar en proporciones importantes tanto en los alimentos
de origen animal como aquellos que son de origen vegetal.

* Los minerales: se pueden encontrar en los alimentos en forma de sales tanto
organicas como inorganicas, un ejemplo es el fésforo que puede combinarse con
fosfoproteinas y metales en enzimas. Existen mas de 60 elementos minerales en los
alimentos y es esta abundancia la que sugiere que se dividan los minerales en
grupos: los componentes en forma de sales y los elementos de traza. Entre los
elementos salinos se puede encontrar el potasio, sodio, calcio, magnesio, cloro,
azufre (sulfatos), fosfatos y bicarbonato. Los elementos traza son cualquier otro
elemento que se encuentre en el alimento en proporciones de 50 partes por millén
(ppm). Algunos de los elementos quimicos poseen la categoria de elementos
quimicos esenciales debido a la importancia de su existencia en los procesos basicos
de la vida

* Los Lipidos son un grupo de compuestos biolégicos que se clasifican conjuntamente
por su estructura, generalmente apolar (carbono, hidrégeno y oxigeno), que hace
gue sean poco solubles en agua. Estan formados principalmente por acidos grasos y
glicerina u otros alcoholes.

Anadlisis de los alimentos

La informacion obtenida a través de la aplicacion de los métodos y técnicas de analisis de
alimentos es critica para el entendimiento de los factores que determinan sus propiedades
y garantizan que estos sean seguros, nutritivos y apetecibles para el consumidor. Todo
analisis se inicia con la toma, la conservacion y el tratamiento de una muestra de la sustancia
alimenticia objeto del analisis. En ocasiones, la propiedad que se evalua tiene caracter
aleatorio y la prueba esta asociada con cierta probabilidad, por lo que debera realizarse un
muestreo planificado.

El analisis organoléptico o sensorial es uno de los primeros, tanto histérica como
secuencialmente, que se realiza al valorar un alimento. Apariencia, color, olor, sabor o
textura aportaran valiosos datos acerca de su estado y naturaleza. El mas sencillo de los
analisis no lo es tanto si se tiene en cuenta que debera realizarse por personal entrenado
para tal fin, cuyos sentidos sean capaces de apreciar sustancias en cantidades que, en
ocasiones, incluso las maquinas no pueden detectar.



Los métodos de andlisis microbiolégico detectan microorganismos de forma cualitativa o
cuantitativa, bien porque su presencia o niumero resulta en si nocivo para la salud, bien
porgue revela a otros patégenos nocivos. Es el caso de indicadores de contaminacién fecal,
gue ponen de manifiesto una posible contaminacién de esta naturaleza en el alimento.

Por su parte, los métodos de andlisis fisico-quimico incluyen las determinaciones bdsicas
que se realizan de forma mds frecuente para conocer la composicién de los alimentos. Se
basan en determinaciones fisico-quimicas y posibilitan la obtencién de datos cuantitativos
relacionados con la composicién y el valor nutricional, algunos parametros organolépticos
o de estabilidad previsible del producto (agua, pH...). La composicidn quimica centesimal
aproximada, que tan a menudo se refleja en el etiquetado del alimento, es una
determinacién bdsica que incluye la cantidad en porcentaje de:

Humedad y Extracto Seco (sélidos totales), que comprende la parte Inorganica (cenizas) y la
Organica. A su vez, se divide en compuestos: solubles en disolventes orgdnicos (grasas); con
nitrégeno (proteinas); no grasos y no nitrogenados (carbohidratos), que incluyen digeribles
y no digeribles (fibra).

Digestibilidad

El concepto de digestibilidad se define como una forma de medir el aprovechamiento de un
alimento, es decir, la proporcion de nutrientes disponibles para su absorcién de ese alimento.

Para conocer la digestibilidad de los alimentos que suministraremos primero necesitamos:

* Conocer los parametros que condicionan la digestion del alimento. Es decir, analizar bien
la serie de procesos encadenados que permiten liberar los nutrientes para poder
absorberlos y utilizarlos, manteniendo al organismo a salvo de patégenos. Entre estos
existen procesos fisicos y quimicos, que dirigen y crean las condiciones ambientales para
que se produzca propiamente la digestion, enzimatica y fermentativa.

* Calcular la valoracién nutritiva de dichos alimentos. Es decir, calcular las propiedades
nutritivas del alimento que le confieren este valor, y que para conocerlas seran necesarios:
* Realizar un andlisis quimico para conocer su potencial real.

* Valorar qué se va a utilizar de él segun la interaccion alimento-animal que se llevara a
cabo.



Una vez establecidos estos parametros y factores, se debe cuantificar esta digestibilidad en términos
de cuanto se digiere, es decir, qué cantidad de alimento no se excreta en las heces, y por tanto, que
se considera alimento absorbido.

Los componentes de los alimentos que se evaltian son principalmente:

* Materia seca—MS

* Contenido en agua

* Carbohidratos

* Lipidos

* Proteina y otros compuestos nitrogenados
* Vitaminas

*  Minerales

éQué factores afectan la digestibilidad de los alimentos?
Nos deberemos centrar en los siguientes:
Composicidn del alimento: su composicién en fibra hara que sea mas o menos digerible.

Composicién de la racién: por interacciones entre los componentes de la racién — puede haber
efectos asociativos (ej. forraje y concentrado pueden afectarse mutuamente, etc).

La adicion de aditivos también puede modificar la digestibilidad (ej. un emulsionante podria mejorar
la digestibilidad). También la utilizacién de tampones, enzimas se adicionan para mejorar el valor
nutritivo de los componentes de la racion.

Presentacion del alimento: sobre todo influyen el tamafio de particulas y granulos Cantidad
de alimento: si el animal come mas, la digestibilidad es mejor que si come menos.

Animal: sobre todo influye la edad.

Conclusion

Se logrard un ahorro al saber las caracteristicas de cada ingrediente que se vaya a emplear en la
dieta, ya que sabremos lo que aportard al animal y como le beneficiara. También sabremos
inspeccionar nosotros mismos los ingredientes para saber la condicién en la que se encuentran y
probablemente hasta su origen.
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