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UNIDAD 1. LOS
ALIMENTOS DE

1.1CONCEPTO DE
ALIMENTO

Un alimento es cualquier sustancia (sélida o
liquida) que es ingerida por los seres vivos
para reponer lo que se ha perdido por la

1.2 FUENTES DE
ALIMENTOS.

os alimentos pueden ser. de orgen mineral

1a palabra) de origen mineral. Se considera
origen vegetat s plantas superiores,
cuales se consumen como almento varias
partos, Lasraices (feculentas, y no feculentas),
tallos (aéreos, subterranos, y mofi

hojas, flores,futos y semilas; as al
ongos (aunaue en sentico estricto
vegetales) por f 1 levadura de corveza y las
sotas, Se incluyen deniro de los alimentos de

actividad del cuerpo, para ser fuente y motor

CONSUMO HUMANO

La nutricién esté asociada en diferentes contextos tanto fisioldgicos
como funcionales que brinda a través de los alimentos la energia
necesaria para realizar las actividades del dia a dia. Para llevar a
cabo dichas actividades, es importante considerar que se requiere
de una serie de interrelaciones no solo con el organismo, sino con
las fuentes que proveen energia, es decir, de los alimentos.

1.7 AGUAY ELECTROLITOS. 46U CORPORAL 7 7\

(ELagua es el componente individual de
mayor magnitud en el organismo, Las
células metabslicamente activas de los

son las aue tienen la més baja
concentracién. C

El agua es indispensable para que se
lleven a cabo todos los procesos que
mantienen vivo al hombre y a todos los
demés seres vivos; es fundamental para
la existencia. Su carencia provoca la
muerte en cuestion de dfas

a) Triglicéridos o
triacilglicéridos
b) Esteroles

c) Fosfolipidos

iIMPORTANTE!

Para construir los
tejidos, repararlos,
defenderlos, el
organismo necesita
materiales
particulares, y éstos
los encuentra en los
alimentos. Estos
elementos los
clasificaremos en:
aguay electrolitos,
vitaminas, minerales y
antioxidantes.

1.6 PROTEINAS

Una proteina es una estructura
quimica compleja que contiene
carbono, hidrégeno y oxigeno, igual
que los hidratos de carbono y las
grasas. Las proteinas contienen
ademas otro elemento esencial, el
nitrégeno, que constituye
aproximadamente el 16% de la
mayoria de las proteinas de la dieta

de produccién de las diferentes sustancias

que se necesitan para la formacién de

algunos tejidos, promoviendo el crecimiento
y transformando la energia adjunta en los
alimentos en trabajo, locomocién y calor

Entre los lipidos podemos 1 5 GRAsAs 0
distinguir: .

Cuerpos grasos visibles.

Tradicionales &
Pireier N LiPiDOS
Modernos, elaborados

mediante procesos que « Las grasas son una combinacion de dcidos
modifican su estructura grasos y glicerol, son la fuente de energfa méas
quimica y sus que se encuent i

fisicas ‘ !
pues proporcionan 9 calorfas por gramo

Los lipidos representan la parte grasa de los
alimentos, su funcién es también energética,
ya que éstos son buenos combustibles, y
adems tienen efecto saborizante,
aumentando asi el gusto de algunas
preparaciones culinarias

a

1.4 HIDRATOS DE CARBONO

Los carbohidratos o azlcares son moléculas cuya
principal funcién es proporcionar la energia que el cuerpo
necesita. Estos nutrientes son la fuente inmediata de
energfa para el organismo, pues rdpidamente se
desdoblan formando glucosa, la fuente principal de
energla , y proveen 4 calorfas por gramo

anfibios, erustéceos, mamiferos (acudticos, of a
alena; terrestres, e ol cordero, el vacuno, e

1.3 COMPOSICION
GENERAL DE LOS
ALIMENTOS.

Una dieta nutritiva puede ayudarnos a estar mas
saludables y a ser mas productivos. Pero por otro lado,
nuestra salud puede deteriorarse si tan solo uno de los
35 nutrientes esenciales esté ausente en nuestra dieta

* Quimico

« Ingeniero

« Cocinero

« Algunos profesionales
de la alimentacion

Estos sistemas pueden ser homogéneos o
heterogéneos. Sobre la base de conceptos de la
quimica clasica general y organica, aplicaremos
los mismos a los alimentos




1.8 VITAMINAS Y
MINERALES

1.9 comPOSICION
TiPICA DE ALIMENTOS
DE ORIGEN ANIMAL.

110 COMPOSICION TiPICA
DE ALIMENTOS DE

Los alimentos son aquellas
sustancias o productos de
cualquier naturaleza que, por
sus caracteristicas,
aplicaciones, componentes,
preparacion y estado de
conservacion, son
susceptibles de ser habitual
e idéneamente utilizados
para la normal nutricién
humana, como fruitivos o
como productos dietéticos
en casos especiales de
nutricién humana.

o salud 6ptima.

Se necesitan en cantidades infimas para el
crecimiento, la salud y el bienestar fisico.
Muchas de ellas forman las partes esenciales
de los sistemas enzimaticos, que estan
involucrados en la produccion de energiay el
rendimiento durante el ejercicio.

VITAMINAS HIDROSOLUBLES;

EN GENERAL, SE OBTIENEN A PARTIR DE CEREALES
DE GRANO ENTERO, LEGUMBRES, VERDURAS, CARNE
Y PRODUCTOS DERIVADOS DE LA LECHE Y FRUTAS.
SINO SE TIENE UNA ADECUADA INGESTA DE ESTOS
ALIMENTOS, ES COMUN QUE SE PRESENTE UNA
DEFICIENCIA DE VARIAS VITAMINAS A LA VEZ

ORIGEN VEGETAL.

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.

1.41 CLASIFICACION DE-LOS.ALIMENTOS.

* GRUPO1. Leches y derivados lacteos

e GRUPO 2. Carnes, pescados y huevos

e GRUPO 3. Papas, legumbres y frutas.

e GRUPO 4. Verduras y hortalizas.

e GRUPO 5. Cereales y leguminosas

e GRUPO 6. Grasas, aceites y mantequillas
GRUPO 7. Azucares



1.12 cOMPOSICION Y
PROPIEDADES DE LOS
ALIMENTOS

e Los alimentos proporcionan la energia y
los nutrientes necesarios para llevar a
cabo las funciones corporales, mantener
una buena salud y realizar las actividades
cotidianas1. Sin embargo, consumimos
alimentos no solamente para nutrirnos y
sentirnos bien y con energia; sino también
porque nos proporcionan placer y facilitan
la convivencia

COMPOSICION QUiIMICA

Los alimentos estan formados en su mayor DE ALGUNOS ALIMENTOS

parte por compuestos bioquimicos

comestibles que derivan principalmente de « Los alimentos experimentan una serie de
fuentes vivas, tales como plantas y animales. modificaciones o trasformaciones a lo largo
La sal y el agua son los tinicos procedentes de de la cadena alimentaria (Figura ). Esta es la

naturaleza inorganica que se incluyen en la
alimentacion

secuencia de etapas y operaciones
involucradas en la produccion,
procesamiento, distribucién, almacenamiento
y manipulacién de un alimento y sus
ingredientes, y abarca desde la produccién
primaria hasta el consumo
La cadena alimentaria consta de 4

¢ El primero corresponde a la produccion primaria que se encarga de
la cria, produccién o cultivo de los productos de la tierra, la
ganaderia, la caza y la pesca; es decir, de la produccion de
materias primas.
El segundo eslabdn es la industria alimentaria que se encarga de la
preparacion o fabricacion de un alimento a partir de la materia
prima que le llega desde la produccion primaria. Esta se encarga
de transformar las materias primas agropecuarias en alimentos
enlatados, congelados, deshidratados, fermentados, formulados o
modificados de otras formas5.

El tercer eslabon corresponde a la comercializacion y venta, donde
intervienen centros de distribucion, tiendas al por mayor,
hipermercados, supermercados, tiendas tradicionales, maquinas
expendedoras, etc.

Por (ltimo, se encuentran los consumidores, quienes deben tener
una participacion activa en el aseguramiento de la inocuidad y
calidad de los mismos a lo largo de la cadena alimentaria.
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