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LOS
ALIMENTOS

CONSUMO HUMANO

CONCEPTO DE ALIMENTO

Un ali es ia (solida o liquida) que es
h\oerldapmlosseresﬂvospamnmlomesehapeﬁldow
la actividad del cuerpo, para ser fuente y motor de produccion de
las diferentes que se itan para la f¢ ion de
algunos tejidos, promoviendo el crecimiento y transformando la
energia adjunta en los en trabajo, y calor.

FUENTES DE ALIMENTOS

Segun su procedencia, los alimentos pueden ser: de origen mineral,
vegetal y animal. El agua y la sal comin o de mesa son dos alimento
de origen mineral. Se consideran de origen vegetal: las plantas
superiores, de las cuales se consumen como alimento varias partes,
las raices (feculentas, y no feculentas), tallos (aéreos, subterraneos,
y modificados); hojas, flores, frutos y semillas; las algas; y los
hongos (aunque en sentido estricto no son vegetales) por ej: la
levadura de cerveza y las setas. Se incluyen dentro de los alimentos
de origen animal a: las leches de diferentes mamiferos, y sus
derivados; los huevos de algunas aves, especialmente las de la
familia de las galliniceas; los huevos de ciertos peces como el

esturién (caviar); los los o tejidos (¢ ) y 6rg de
div peces, anfibios,

(acuéticos, ej: la ballena; terrestres, ej.: el cordero, el vacuno, el
cerdo).

COMPOSICION GENERAL DE LOS ALIMENTOS.

os alimentos contienen una serie de nutrientes que los
componen. Una dieta nutritiva puede ayudarnos a estar mas

y a ser mas pi i Pero por otro lado, nuestra
salud puede deteriorarse si tan solo uno de los 35 nutrientes
esenciales esta ausente en nuestra dieta.
Por otro lado, desde el punto de vista de la quimica, un alimento
es un sistema muy complejo, constituido por diferentes
componentes como el agua, los hidratos de carbono, las
proteinas, los lipidos, los pigmentos, las vitaminas y las sales
minerales.

HIDRATOS DE CARBONO

Los i 0 azi son cuya p:

/ funcién es proporcionar la energia que el cuerpo necesita. Estos
nulnenles son la fuente inmediata de energia para el organismo,
pues se glucosa, la fuente
principal de energia , y proveen 4 calorias por gramo

GRASAS 0 LIPIDOS
Las grasas son una combinacién de &cidos grasos y glicerol, son
la fuente de energia mas concentrada que se encuentra
disponible, pues proporcionan 9 calorias por gramo.
Son una familia de compuestos insolubles en agua pero solubles
enmmmesmofg&nm
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PROTEINAS

Umpmtelnusunamumaqulnicaoompls;a que nmdena
hi y mgmo Lasp

otro que

aproximadamente el :I.E% de lamayorlada las pmtelnasde la
dieta. Estos cuatros se en unos comp
denominados aminoacidos
Clasificacion: F fibrosas, F
conjugadas
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VITAMINAS Y MINERALES

Existen dos grandes grupos de vitaminas: las vitaminas solubles
mmamosnluﬁas)ylaumengwnswbles)
 Ambos tipos se necesitan para poder realizar reacciones
mmmmmwm
sobre la funcién normal del cuerpo

mmlnemlessonelenmhomﬁnbmmﬂenenhmlom
estructurales. mmndemuorgmhmo Algunos de
elns(emmeleﬂdoyallﬁ@m)hmmmdehmde
los huesos y los dientes. Otros estan implicados en el control de -
equilibrio de los liquidos corporales en los tejidos, la contraccion
muscular, la funcién nerviosa, la secrecién enziméticay la
formacién de (glébulos rojos 1e0s). Lo mismo.
que las vitaminas, no pueden ser producidos por el organismo y
tienen que obtenerse por medio de la dieta

COMPOSICION TiPICA DE ALIMENTOS DE
ORIGEN ANIMAL.

La camne i6n comdn) esta. por tres tipos de
tejidos: tejido muscular, tejido conjuntivo y tejido graso. El tejido
mas abundante es el muscular, el cual esta formado por haces o
paquetes de fibras musculares, que se pueden ver y separar con
facilidad en la carne bien cocinada. Las fibras son células
elongadas que contienen muchas fibrillas proteicas orientadas
como ellas, del cuando se y
relajan. Estas se unen entre si mediante el tejido conjuntivo, que
formando un tend6n une a su vez el masculo con el hueso

COMPOSICION Y PROPIEDADES DE LOS

ALIMENTOS
Todos los estan por los en prop
agua, hidratos de carbono, proteinas, lipidos (grasas), vi ineral

y bioactivos. Estos p estan de formas
distintas en los alimentos, para darles su estructura, textura, sabor (flavor). color (pigmentos) y
valor nutritivo.
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