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LOS ALIMENTOS DE
CONSUMO HUMANO

Concepto de
alimento

Fuentes de
alimento

Sustancia nutritiva que toma

. . sélida o liquida que es ingerida por los seres vivos para
un organismo o un Ser_ Vivo Puede ser reponer lo que se ha perdido por la actividad del cuerpo
para mantener sus funciones

vitales

Animal.

leches de diferentes mamiferos, y sus derivados; los huevos de algunas aves, los

musculos o tejidos, carnes y peces, moluscos, anfibios, crustaceos, mamiferos

Mineral

El agua y la sal comdn o de mesa son dos alimentos de origen mineral.

Vegetal

Las plantas superiores, de las cuales se consumen como alimento varias partes, las raices,
tallos (aéreos. subterraneos. v modificados): hoias. flores. frutos v semillas: las alaas.

carbohidratos

funcién es proporcionar la energia a que el cuerpo necesita

Composicion
general de los
alimentos

e

se clasifican en grasas solidas a 25 C aceites liquidos a 25 C

Triglicéridos

Son moléculas grandes y complejas, entre ellos se encuentran el
Grasas Il Esteroles { colesterol y la vitamina D.
FOSfOlI'pidO { Funcionan como emulsificantes, es decir, se pueden mezclar con el aguay
— con la grasa formando emulsiones
P
Globulares I—{ Albuminas ,globulinas,lactoglobulinas,histonas,protaminas
Proteinas - Fibrosas { Coléageno, elastina, queratina
- Conjugadas Fosfoproteina, glicoproteina, lipoproteina,croproteinas,nucleoproteinas

Aguay
electrolitos

Vitaminas

El agua es un componente esencial de todos los tejidos corporales. Como solvente, pone a
disposicion muchos solutos para el funcionamiento celular y es el medio necesario para todas las

raarrinnac

Minerales

. vitaminas del complejo B y la vitamina C, se obtienen a partir de cereales de
Hidrosolubles .
grano entero, legumbres, verduras, carne y productos derivados de la leche

Liposolubles

vitaminas liposolubles A,D,E K y esta n disueltas en grasas y aceites
vegetales y animales

1
{
.

Son elementos inorganicos que tienen funciones estructurales y reguladoras dentro del organismo algunos de
ellos como el calcio y el fosforo forman parte de la estructura de los huesos y los dientes




LOS ALIMENTOS
DE CONSUMO —
HUMANO

composicion
tipica de origen
animal alimentos

Los alimentos de origen animal comprenden toda especie de ganado (ovino, porcino,
caprino, bovino), todas las aves de corral (pavo, pollo, ganso, entre otros), los mariscos
y las distintas especies de pescados. Entre los productos derivados de los animales

| estdn comprendidos: leche, queso, mantequilla, huevos, miel, salchichas

Composicion
tipica de origen
vegetal

Clasificacion
de alimentos

Los alimentos de origen vegetal comprenden las verduras, las frutas y los
cereales. Gran parte de los alimentos que consumimos los humanos son
semillas. Dentro de estas semillas se encuentran, por lo general, las
legumbres (lentejas, guisantes y frijoles), los cereales (trigo, arroz, maiz,
avena) y las nueces.

grupo 1 lacteos incluye a la leche en todas sus formas liquida, entera,
evaporada, descremada, en polvo, agria, el queso y el yogurt

Grupo 2 dentro de este grupo se incluyen las carnes de vaca, carnero, cerdo, el hi
gado, el corazon, el rifion, las aves de corral, los huevos, el pescado y los
mariscos

Grupos 3y 4 Las frutas y verduras son fuentes valiosas de vitaminas, especialmente A

v C. vde minerales.

Grupo 5 Los cereales y leguminosas proporcionan gran parte de los requerimientos
caldricos en muchas sociedades

Grupo 6 entro del grupo de las grasas encontramos los aceites, la crema,
mantequilla, aguacate, tocino, manteca, margarina, nueces y cacahuates Este
grupo de alimentos, adema s de proporcionar energia, son fuente de vitaminas
liposolubles y acidos grasos esenciales.

Grupo 7 Azucares se incluyen el azlicar de mesa, jaleas, miel, helados y
caramelos. Estos solo proporcionan energia de rapida absorcion
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