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QUMICA Y NUTRICION

La importancia de la quimica en los alimentos es fundamental, sobretodo en su
produccion. En la produccion agricola, los quimicos permiten por un lado fertilizar
los cultivos, también existen aquellos que los protegen de plagas y aceleran la
produccion. Si bien en los cultivos "orgénicos" no estan involucrados agroquimicos,
los principios de la quimica estan presentes de igual manera en los procedimientos
para que lleguen a buen puerto. En los alimentos procesados, la quimica es
fundamental para dar sabor, consistencia y duracién. El organismo humano es un
complejo de sistemas independientes, los cuales trabajan usando quimicos
otorgados por los alimentos. La mayor parte de nuestra salud depende de la
eleccion que hagamos de la comida -nuestras vidas dependen de la provision del
combustible para las reacciones quimicas que desarrollan y sustentan nuestros
cuerpos. Los alimentos poseen ciertas caracteristicas que dificultan su analisis
desde el punto de vista de la quimica, en primer lugar, contienen frecuentemente
complejos moleculares, no estan en equilibrio termodinamico y por lo tanto estan
sujetos a cambios en su composicidon, los alimentos suelen ser sistemas
inhomogéneos. El agua es un compuesto esencial de muchos alimentos. Puede
encontrarse en los medios intracelulares o como un componente extracelular en los

vegetales.

Reacciones de los lipidos:

Hidrdlisis: Reaccidn que se lleva a cabo por la ruptura de un enlace acido graso, un
glicerol y la aparicion de acidos grasos libres. Caracterizado por ser ligeramente
toxicos, irritantes y tener un mal sabor. Su origen puede ser quimico o producido

por enzimas.

Pirdlisis: Destruccion de un enlace ester y la volatilizacion de éacidos grasos,
oxidaciones y la formacion de acroleina provocada por altas temperaturas, por
ejemplo, el aceite quemado cuya caracteristica es el desprendimiento de humo

blanco.

Oxidacion, Peroxidacion y polimerizacion: La oxidacion se realiza principalmente

con aceites insaturados ya que reaccionan facilmente con el oxigeno, es una



reaccion radicalaria en presencia de luz. Los peréxidos pueden ser intramoleculares

o intermoleculares, el primero tiene un sabor rancio.
La quimica de los alimentos

Es un ambito del conocimiento que estudia el detalle de las sustancias quimicas
gue forman parte de los productos alimenticios ya sea por su composicion original,
por los ingredientes afiadidos o por los procesos de preparacion o produccion que
se dan en ellos. Incluye también el comportamiento de esas sustancias durante toda
la vida util del producto, desde su fabricacion o su recoleccion hasta la propia
digestidon en el organismo, pasando por las etapas de almacenamiento, procesado,
cocinado, envasado, etc. Toda la materia es quimica, los compuestos quimicos los
encontramos en todos los alimentos de manera natural y la mayoria son nutrientes
gue cumplen una funcién necesaria en nuestra nutricion y salud. Los hidratos de
carbono, los azlcares, las grasas, las proteinas, las vitaminas, las sales minerales,
la fibra, el agua y otras sustancias son necesarios para nuestro organismo. Estos
ingredientes pueden estar de forma natural en el alimento o pueden haberse
afiadido o reducido o eliminado en un proceso de produccién para mejorar las

propiedades nutricionales.

Los quimicos pueden ser desde nutrientes hasta elementos toxicos, pasando por

sustancias que pueden ayudar a la conservacion del alimento

todas las sustancias quimicas que se utilizan estan autorizadas para su uso en
alimentos y se han sometido a una evaluacion exhaustiva de posibles riesgos para
la salud. Por otro lado, como las exigencias del mercado son cada vez mas estrictas
en cuanto al uso cada vez més limitado de los aditivos alimentarios, se esta
incrementando el uso de los llamados “envases activos”. Se trata de materiales
destinados a ampliar el tiempo de conservacion o mejorar el estado de los alimentos
envasados. Estan disefiados para incorporar deliberadamente sustancias a los
alimentos, por un proceso que se llama migracion positiva, o bien para que absorban
sustancias de los alimentos, por un proceso que se llama sorcion y permeacion

positivas.
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