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VITAMINAS.

Son nutrimentos que facilitan el metabolismo de otros
nutrimentos y mantienen diversos procesos fisioldgicos vitales
para todas las células activas, tanto vegetales como animales.

Los excesos y sobredosis de vitaminas, como la A, D y B6,
traen consigo intoxicaciones, algunas incluso pueden ser
graves.

VITAMNINAS LIPOSOLUBLES: A, D, E Y K.

VITAMINAS HIDROSOLUBLES: Tiamina. Riboflavina,
Niacina, Acido Pantoténico, Piridoxina, Biotina, Acido Fdlico,
Cianocobalamina, Acido Ascorbico.

MINERALES.
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Al igual que las vitaminas, algunos elementos quimicos son
nutrimentos indispensables para el buen funcionamiento del
organismo humano y su carencia puede provocar serios
problemas de salud; la alimentacion variada, cuando es viable,
es la forma de evitar cualquier deficiencia de éstos y de otros
nutrimentos. Actuan de diversas maneras en la formacion de
tejidos rigidos del cuerpo, como cofactor de enzimas, como
integrante de vitaminas, hormonas, mioglobina y hemoglobina,
para controlar la presion osmética de fluidos celulares y del pH'y
como parte constitutiva de algunas macromoléculas.



CALCIO.

El elemento quimico mas abundante en el ser humano y llega a representar hasta el
2% del peso corporal, equivalente a 1,000-1,500 g en un adulto. Aproximadamente, el
99% de este elemento se encuentra
distribuido en las estructuras 6seas y el
resto, 1%, en los fluidos celulares y en el
interior de los tejidos. Se recomienda una
ingestion diaria de 800 mg para adultos y
nifios en crecimiento, pero en el caso de
embarazadas y madres lactantes esta cifra
| se incrementa hasta en un 50%.

FOSFORO.

Representa 1.0% del peso corporal, esta muy relacionado con el calcio ya que juntos
forman la hidroxiapatita y 80% se localiza en los huesos y en los dientes; el resto se
concentra en los fluidos extracelulares y actua A

como un amortiguador del pH en la sangre, o en
las células en donde participa en el metabolismo
de las proteinas, los lipidos y los hidratos de =

carbono; interviene en la fosforilacion de la |
glucosa y del glicerol, se combina con acidos
grasos en los fosfolipidos, es parte del trifosfato
de adenosina (ATP) y de los acidos nucleicos
(ADN y ARN), forma las fosfoproteinas,
etcétera.

HIERRO.

Este elemento cumple diversas funciones biolégicas en
el humano, principalmente al transportar y almacenar el
oxigeno mediante la hemoglobina y la mioglobina,
respectivamente, ademas de actuar como cofactor de
varias enzimas.




OTROS ELEMENTOS.

El cloro y el sodio forman parte del plasma sanguineo y del "5
liquido extracelular que rodea las células, en donde ayudana A ) \
(k"

mantener la presion osmotica, la acidez y la carga eléctrica. u
Ademas, el cloro se utiliza para la sintesis del acido clorhidrico @
estomacal, mientras que el sodio actta en la contraccion
muscular y en la conduccién nerviosa. !

PIGMENTOS.

La calidad de un alimento, sin tomar en cuenta los
aspectos sanitarios, toxicoldgicos y nutricionales, se basa
en los siguientes parametros: color, sabor y olor, y textura.
Sin embargo, el primer acercamiento del consumidor al
alimento es por su color, ya que relaciona lo adecuado
con la aceptacion o el rechazo. En algunos alimentos, el
color es el resultado conjunto de sus caracteristicas
fisicas y de los compuestos pigmentantes.

ADITIVOS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

Que un consumidor acepte un alimento depende de
muchos factores, entre los que resaltan el color, el aroma,
el sabor, la textura, el costo, el valor nutritivo, la facilidad de
preparacion, la vida de anaquel y, en muchos casos, el
sonido que produce al consumirse. Un aditivo, ya sea
natural o sintético, es una sustancia 0 mezcla de varias
sustancias, que se adiciona intencionalmente al alimento #
durante las etapas de produccion, envasado y
conservacion, para lograr ciertos beneficios.




PROPIEDADES SENSORIALES EN LOS ALIMENTOS.
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;&‘ 3 < La aceptacion de un alimento depende de muchos factores,
_ Y~ IA\&%’ entre los que destacan sus propiedades sensoriales como el
T color, el aspecto, el sabor, el aroma, la textura y hasta el
sonido que se genera durante la masticacion.
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