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LOS ALIMENTOS
DE CONSUMO
Humano @

4

Allimento

Sustancia solida o liquida que
es ingerida por los seres vivos
para reponer lo que se ha
perdido por la actividad del

cuerpo

Fuente de
alimentes

Segun su procedencia, los

alimentos pueden ser: de

origen mineral, vegetal y
animal.

Cempesicion
general de les
alimentes.

Carbohidratos: Molécula
cuya principal funcidén es

proporcionar la energia en el
cuerpo y proveen 4 kcal/gr.

Lipicless

Z son una combinacién de dcidos
7 / grasos y glicerol, son la fuente
@ de energia mds concentrada que
se encuentra disponible, pues

proporcionan 9 kcal/gr.

Proteinas

Constituyen la base de toda célula
viva, hasta el punto de que la vida
no seria posible sin las proteinas,
las tres funciones esenciales de la
materia viva (crecimien’ro, nutricion,
y reproduccidén) estan directamente
ligadas a ellas




Agua
Componente esencial de
todos los tejidos corporales.
Constituye alrededor de las
dos terceras partes del peso
del cuerpo.

Electrolitos

son sustancias que, cuando se
disuelven en agua, se disocian en
iones de carga positiva y negativa
(cationes y aniones). Estos pueden

ser sales inorgdnicas simples de
sodio, potasio o magnesio, o
moléculas orgdnicas complejas.

Vitamines

Existen dos grandes grupos de
vitaminas: las vitaminas solubles
en agua (hidrosolubles) y las
solubles en grasas (liposolubles).

Minerales

Son elementos inorgdnicos que

tienen funciones estructurales y
reguladoras dentro del organismo.
Algunos de ellos (como el calcio y el
féstoro) forman parte de la

@@[ﬁ[ﬁ]@g y estructura de los huesos y los

dientes.

derivados

Se le denomina carne al
musculo esquelético de los
animales de sangre caliente,
>roducidos principalmente por
técnicas ganaderas
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