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Importancia de la 

bromatología en la 

zootecnia  

La bromatología se encarga científicamente del estudio de los 

alimentos en el aspecto  físico, químico, nutritivo e higiénico. 
Sus objetivos son:  

Conseguir cantidad de alimento nutritivo y saludable. 

Conservación de los alimentos.  

Establecer normas y reglas de producción y transporte de alimentos.  

Nomenclatura de 

los alimentos Pueden clasificarse según:  

El papel que desempeñan  

Plásticos  

Energéticos  

De acuerdo a estructuras  

Simples  

Compuestos  

Completos  

Incompletos  
Poder nutritivo  

Clasificación de los 

alimentos  

Origen  

Variedad o clase  

Parte comestible  

Proceso o tratamiento  

Fase de maduración  

Corte o número de cosecha  

Indicación de la clase o calidad  

Materia prima de la que procede el material. 

Ej. “leche” si es de vaca o de cabra. 

La porción que se consume.  

Ensilado, glanulado,  cernido, etc.  

Se aplica a productos groseros. 

Si el alimento grosero proviene de primer corte o primera cosecha. 

Forraje o pienso 

grosero seco 
Materias primas que contienen más del 18% de fibra cruda (FC), 

menos del 15% de humedad y una baja densidad de nutrientes. 



 

c  

Unidad I 

Forraje o pienso 

grosero fresco  

Materias primas que contienen más del 18% de FC, más del 15% de humedad y 

una baja densidad de nutrientes. Son de gran volumen y pocos nutrientes. 

Ensilado  

El ensilaje es la fermentación de los carbohidratos solubles del forraje por medio 

de bacterias que producen ácido láctico en condiciones anaeróbicas. 
Sirve para:  

Almacenar alimento en tiempos de cosecha. 

Suministrarlo en tiempo de escases.  

Complemento 

vitamínico  

Vitamina A  Necesario para el crecimiento  y salud del ganado bovino. 

Vitamina D Fundamental para mantener la homeostasis.  

Vitamina E Esencial para el sistema inmunológico.  

Vitamina K Esencial para el sistema inmunológico.  

Vitaminas 

liposolubles 

Vitaminas 

hidrosolubles  

Tiamina  Necesaria para reacciones de descarboxilación de cetoácidos. 

Biotina  Para la síntesis de ácidos grasos. 

Colina  Involucrada en la digestión de lípidos. 

Niacina  Metabolismo de carbohidratos, ácidos grasos y aminoácidos.  

Aditivo no 

nutritivo  

Considerados herramientas importantes para reducir los costos 

alimenticios o para obtener mayor eficiencia de utilización del alimento.  

Se dividen en 

grupos que son:  

Ionóforo 

Antibióticos  

Supresores de estros  

Amortiguadores  

Otros  

Inhiben crecimiento de microorganismos. 

Eliminan microorganismos que causan enfermedades. 

Utilizada en engorda de hembras. 

Principales en dietas en finalización. 



 

 

Composición de los 

alimentos  

No existe un modelo único para abordar el análisis químico y nutricional de los alimentos. 

La naturaleza y la finalidad del producto servirán de guía para ver qué tipo de análisis se 

realizará. 

Análisis e 

interpretación de 

tablas de alimentos 

Son utilizados sobre 

todo para valorar:  

Ingestas de energía 

Nutrientes  

Planificar la alimentación individual y colectiva. 


