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NUTRICION Y QUIMICA

La importancia de la quimica en los alimentos es fundamental, sobre todo
en su produccion.

En la produccioén 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 "orgdnicos" no estdn 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 duracion.

La quimica en la nutricion permite sintetizar sustancias llamadas
saborizantes y colorantes para mejorar ciertas propiedades de los
alimentos, y de ese modo puedan ingerirse con facilidad; los preservantes
para que los alimentos no se deterioren en corto tiempo; también la
quimica determina las sustancias vitales que requiere el organismo
(minerales, vitaminas, proteinas, etc.)

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 tfermodindmico y por lo fanto
estdn sujetos a cambios en su composicion, los alimentos suelen ser
sistemas inhomogéneos.

La aplicacién de la guimica en la nutricidon es muy importante ya que es
muy utilizada en la fabricacion y conservacion de alimentos. Ademds, que
se requiere de la conjuncion de ambas disciplinas para desarrollar
alimentos procesados que fengan caracteristicas predecibles con alto
valor nutricional y que sean del gusto de los consumidores.

Se aplica mediante cdilculos, sintesis y formulas para la obtencion de
compuestos a partir de sustancias mas sencillas, también para saber las
cantidades de las mismas que contfienen los alimentos y las recomendadas
para el hombre.

Es importante desde un punto de vista de la salud ya que los quimicos
pueden ser desde nutrientes hasta elementos toxicos, pasando por
sustancias que pueden ayudar a la conservacion del alimento.



Toda la materia es quimica, los compuestos quimicos los encontramos en
todos los alimentos de manera natural y la mayoria son nutrientes que
cumplen una funcidn necesaria en nuestra nutricion y salud. Los hidratos de
carbono, los azUcares, las grasas, las proteinas, las vitaminas, las sales
minerales, la fibra, el agua y otras sustancias son hecesarios para NUestro
organismo. Estos ingredientes pueden estar de forma natural en el alimento
o0 pueden haberse anadido o reducido o eliminado en un proceso de
produccion para mejorar las propiedades nutricionales.

Pero en la industria alimentaria también pueden anadirse ofros quimicos,
diferentes de los nutrientes, que desempenan un papel muy importante en
la produccion, conservacion y seguridad de los alimentos. Estas sustancias
quimicas son los aditivos que tienen la funcion de contribuir a la mejora de
los procesos de produccion, de la conservacion para incrementar la vida
Util de los productos, haciéndolos mds seguros y mejorando el aspecto y
otras cualidades organolépticas como el sabor o el olor.

Agua

El agua es un compuesto esencial de muchos alimentos. Puede
encontrarse en los medios infracelulares © como un componente
exfracelular en los vegetales, asi como en los productos de origen animal.

Lipidos

Antiguamente las definiciones se centraban en definir mediante la
discriminacién de aquellas substancias que son solubles en solventes
orgdnicos como puede ser elbenceno, el cloroformo y que no es soluble
en agua (esta propiedad se emplea en la separacion de los lipidos de las
proteinas).

Reacciones de los lipidos

Hidrdlisis: Reaccion que se lleva a cabo por la ruptura de un enlace dcido
graso, un glicerol y la aparicion de dcidos grasos libres. Caracterizado por
ser ligeramente toxicos, irritantes y tener un mal sabor. Su origen puede ser
quimico o producido por enzimas. Un método para rebajar los dcidos
grasos libres es el refinado el cual se realiza mediante un lavado con agua
moderada alcalina.

Saponificacion: Hidrdlisis quimica provocada por la adicion de una lejia o
un cdustico, cuyo resultado es la ruptura de un enlace ester y la aparicion
de sales alcalinas mezcladas con glicerina cuyo producto es un jabdn.



Pirolisis: Destruccion de un enlace ester y la volatilizacion de dcidos 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 faciimente con
el oxigeno, es una reaccion radicalaria en presencia de luz. Los perdoxidos
pueden ser inframoleculares o intermoleculares, los primeros tienen un
sabor rancio y los segundos son los que dan lugar a la polimerizacion cuyo
producto es un gel.



