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CLASIFICACION

GRASAS TRANS.

INSATURADAS

Los lipidos son compuestos organicos
insolubles en agua que tienen

diversas funciones bioldgicas en el

Dentro de ellos se encuentran

las grasas

Pasan por un proceso llamado
hidrogenacion

Dentro de la categoria de acidos

grasos, estas son EFRNENINEIES para

la salud

proporcionan mayor
cantidad de energia

Estan presentes en los aceites
EEEES

Saturadas

Insaturadas

Trans

Son grasas (mayormente
vegetales) que se forman
de manera industrial

las grasas vegetales son
insaturadas
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SATURADOS

TRIGLICERIDOS.

NECESIDADES
DIARIAS

se encuentran en productos colesterol en la sangre
lacteos y de origen animal.
enfermedad coronaria.

necesario para la formacion de

hormonas, metabolismo de la

es una molécula esencial que )

forma parte del grupo de los
lipidos o grasas imprescindible para la absorcién de

calcio y acidos biliares

El 95% de los lipidos del cuerpo

estan formados por estos el cuerpo convierte todas las

calorias que no necesites usar

Los triglicéridos se almacenan en de inmediato en triglicéridos.
las células grasas.

se recomienda consumir entre
20y 30% de la energia total de
la dieta




__ Los carbohidratos almacenan en el
— hombre y en los animales en forma

de glucdgeno

/ son biomoléculas compuestas
B principalmente de carbono, )
hidrogeno y oxigeno
C o -
A
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B _ Brindan energia a todos los S
0 organos del cuerpo
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R Monosacaridos
A CLASIFICACION B disacaridos —
T ' Oligosacaridos
O 0 Polisacaridos
S -

Los glucidos, carbohidratos,
hidratos de carbono o sacaridos

contienen otros bioelementos tales
como: nitrégeno, azufre y fésforo

desde el cerebro hasta los
musculos

funcionan como un combustible
rapido y facil de obtener

D- Formado por 2 monosacaridos

O- Formado de 2 a 10 monosacaridos
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P- Mas de 10 monosacaridos




AMINOACIDOS

PROTEINAS EN

LA DIETA. >
~

Son la fuente primaria de los
aminoacidos

son moléculas que se
combinan para formar
proteinas.

Las proteinas de los alimentos de

origen animal difieren de las de

origen vegetal en la composicion
de aminoacidos

La masticacion de los alimentos
facilita la degradacioén de las
proteinas

g

C : : ; : a
permiten al organismo la sintesis de
proteinas que intervienen )

A 4

en su estructura orgdnicay en

L su funcion

~

son los pilares fundamentales
de la vida.

N

Cuando las proteinas se
descomponen, los aminoacidos se

- acaban

|

suelen ser proveedoras de
aminoacidos indispensables.

_—

[ es en el estdmago donde se inicia

la digestion de éstas

l

por efecto de la acidez gastricay
de la pepsina




