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OTROS CONSTITUYENTES NATURALES.
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/ Vitamina

K liposoluble.

Las vitaminas de este grupo (A, D, E
y K) son solubles en disolventes
organicos y en aceites, pero
insolubles en agua.

La vitamina A se encuentra sélo en
el reino animal, principalmente en el
higado, asi como en la leche, el
huevo, el pescado, etcétera
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‘@itaminas hidrosolubles)

El hombre tiene una capacidad
limitada para almacenar las

VITAMINAS HIDROSOLUBLES vitaminas hidrosolubles, por lo que
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pantoténico, y por la vitamina C.
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—<4.2 Minerales. )

MINERALES Diversos elementos quimicos que se

identifican en los alimentos.

Al igual que las vitaminas, algunos
elementos quimicos son nutrimentos
indispensables para el buen
funcionamiento del organismo humano y
su carencia puede provocar serios
problemas de salud.

o —
\4.3 Pigmentos.

La calidad de un alimento, sin tomar en
cuenta los aspectos sanitarios, toxicoldgicos
y nutricionales, se basa en los siguientes
parametros: color, sabor y olor, y textura.

Los colores de los alimentos se deben a
diferentes compuestos, principalmente
organicos, algunos de los cuales se producen
durante su manejo y procesamiento. a
mayoria de los alimentos deben su color a las
sustancias pigmentantes que contienen o
qgue se anaden.

4.4 Aditivos en la \
industria alimentaria. f

Un aditivo, ya sea natural o sintético, es
una sustancia o mezcla de varias
sustancias, que se adiciona
intencionalmente al alimento durante
las etapas de produccién, envasado y
conservacion, para lograr ciertos
beneficios.

Los aditivos se aplican por muchas
razones: para incrementar el valor
nutritivo, como las vitaminas,
aminoacidos y elementos quimicos; para
la preservacion de los alimentos
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( 4.5 Principales aditivos utilizados en\
la industria alimentaria. J

)

Grupos de aditivos segun su funcion

1. Acentuadores de sabor.

2. Acidulantes, alcalinizantes y
reguladores de pH.

3. Acondicionadores de masa.

4.- Antiespumantes.

Existen muchos mas aditivos, pero estos
son algunos de ellos.

fé\cidulantes, alcalinizantes
K y reguladores de ph

Los acidulantes ademas de reducir el

pH, cumplen un gran numero de , A
funciones: amortiguador de pH;
conservador; saborizante; promotor de . R ,m““\

reacciones de curado en los carnicos. V\\

4.6 Propiedades sensoriales en los\

alimentos. j

Si bien el aroma y el sabor de los
alimentos son fenomenos fisiolégicos
estrechamente relacionados entre si, los
compuestos responsables en cada caso
tienen propiedades fisicas y quimicas
diferentes: son sustancias de mayor peso
molecular, no volatiles, solubles en agua,
estan en menor numero que aquellas
relacionadas con el aroma.
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