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QUMICA Y NUTRICION 

 

La aplicación de la química en la nutrición es muy importante debido a que es muy 

utilizada en la fabricación y conservación de alimentos, además que se requiere de 

la conjunción de ambas disciplinas para desarrollar alimentos procesados que 

tengan características predecibles con alto valor nutricional y que sean del gusto de 

los consumidores, se aplica mediante cálculos, síntesis y formulas, para la 

obtención de compuestos a partir de sustancias más sencillas, también para saber 

las cantidades de las mismas que contiene los alimentos y las recomendadas para 

el hombre. 

La química en la nutrición permite sintetizar sustancias llamadas aditivos para 

mejorar ciertas propiedades de los alimentos, y de ese modo puedan ingerirse con 

facilidad, otra oportunidad que nos brinda la química es que nos permite conservar 

los alimentos más tiempo, ayudándonos a mantener su sabor y propiedades; 

también determina las sustancias vitales que requiere el organismo (minerales, 

vitaminas, proteínas, entre otras). 

Las proteínas ejercen importantes funciones en el cuerpo y cabe destacar el papel 

que juegan las enzimas, que catalizan las reacciones necesarias para la vida. Sin 

ellas, tales reacciones no tendrían lugar, o serían de tal lentitud que serían inútiles 

a efectos prácticos. Por poner unos ejemplos: una sola molécula de la enzima 

catalasa es capaz de descomponer 40 millones de moléculas de agua oxigenada 

en agua y una sola molécula de la enzima anhidrasa carbónica, que se encuentra 

en los glóbulos rojos, procesa un millón de moléculas de anhídrido carbónico por 

segundo, permitiéndoles transportar dicho gas residual a los pulmones para su 

eliminación. 
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Un ejemplo podríamos tomar al limón es esencialmente ácido cítrico, y el vinagre, 

ácido acético ambos formados por átomos de 

carbono, oxígeno e hidrógeno, combinados en diferente número, proporción y 

manera, también el agua que incluiremos entre los elementos necesarios para 

nuestra dieta es H2O, es decir una molécula formada por dos átomos de hidrógeno 

y uno de oxígeno, y la sal está formada por cloro y por sodio. 

Unas de las maneras más convenientes de comer al día se pueden tomar de la 

siguiente manera  

El primer plato: proteínas desnaturalizadas, polipéptidos, aminoácidos, 

polisacáridos, celulosa, colesterol, y ácidos linoléico, propiónico y oléico. 

Segundo plato: Proteínas con isoleucina, leucina, lisina, metionín, hierro, fósforo, 

magnesio, zinc, niacina y riboflavina 

Tercer plato: Lactosa, caseína, lactalbumina, calcio y fósforo y además ácido málico, 

más polisacáridos, ésteres amílico y fórmico y acetaldehído. 

 

 

 

 

 

 

 


