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La bioenergética de los alimentos, describe que estd hecho los alimentos y que
puede aportar energia a el organismo, el organismo necesita de algunos quimicos
para descomponerlos, por ejemplo, proteina, carbohidratos y lipidos.
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Existen diferentes tipos de energia para el cuerpo, los cuales se pueden perder en
forma de calor, aunque no es la Unica manera, no toda la energia de un alimento se
digiere.

Energia: Se puede definir como la capacidad para realizar algun trabajo.
Trabajo: Realizar esfuerzos, utilizando nuestro cuerpo, gastando la energia.

Termodinamica: Se encarga de estudiar de forma macroscopica fendmenos fisicos
y quimicos que ocurren en sustancias.

Caloria: Se puede definir como el poder energético que tienen los alimentos.

Los seres vivos, necesitamos de energia para poder realizar nuestras actividades ,
lo podemos obtener de los macronutrientes de los alimentos.

Calorinetria

Rama de la terrmmodinmamica que mide la
cantidad de energia generada en procesos de
intercambio de calor
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¢, Como se distribuye la energia en el organismo?

Se absorbe en el sistema digestivo, es
transportada en la sangre, se trasladada a las
células del cuerpo.




Distribucion de proteina en el organismo

La funcion primordial de las proteinas es producir tejido corporal y sintetizar Las
proteinas son descompuestas por enzimas digestivas (proteasas)deben
descomponerlas en aminoacidos que contienen nitrégeno
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Cardiac or striated involuntary muscle tissue

Proteina cruda: Es una medida de los alimentos, evalla cuanto hay de elemento
quimico en el producto, por ejemplo, nitrégeno de proteinas, cuantifica el real
contenido de nutrientes.

Proteina verdadera: Es una medida de proteina que se utiliza en la leche.

Las proteinas degradables en el rumen son sintetizadas a partir de la fraccion
degradable de nitrégeno y glucidos degradados del rumen.

La proteina microbiana se genera de las actividades de los microorganismos
ruminales.

Nitrogeno no proteico: Se denomina a los compuestos de nitrdgeno que pueden
ser convertidos en proteinas por algunos organismos, los compuestos que forman
en NNP son amoniaco, urea, nitritos y nitratos.

La proteina metabolizable es la
degradacion ruminal de la proteina y
separa los requerimientos esenciales
de los microrganismos ruminales.

Digestibilidad de los alimentos

Se puede definir como el valor nutritivo de los alimentos y ademas el nivel de
aprovechamiento o los procesos que tiene el organismo para poder transformar los
alimentos. El coeficiente de la digestibilidad se puede per en lo que consumid y que
cantidad elimino , de esta manera podemos ver que cantidad absorbié se pueden
analizar de 3 maneras, in vivo , in situ ,in vitro.
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Digestibilidad o aparente, es con el fin de saber que tanto es aprovechado los
nutrientes para el animal, el cual se puede realizar una regla.
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