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LAD
VITAMINAS

SONNUIRIMENTOS QUE FACILITAN EL
METABOUSMO DE OTROS NUTRIMENTOS Y

MAN NENEN DIVERSOS PROCESOS FISIOLOSICOS
VITALES PARA TODAS LAS CELULAS ACTIVAS,
TANTO VEOLTALLS COMO ANIMALES

LA MEJOR FORMA DE OBTENERLASES
MEDIANTE LA INGESTA DEUNA DIETA
EQUILIERADA Y SOLO EN CASOS MUY
CONCRETOS SE DEBE ACUDIR A LAS
PRESENTACIONES FARMACEUTICAS
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LOS EXCESOS ¥ SOEREDOSIS DE
VITAMINAS, COMO LA A, D Y BE, TRAEN
CONSIGO INTOXICACIONES, ALGUNAS
INCLUSO PUEDEN SER GRAVES.

LCONTROL DE DIVERSAS REACCIONES PROMAS DEL
ANABOUSMO Y DEL CATABOUSMO DE HIDRATOS DE
CARBONO, DE FROTEINAS ¥ DE CRASAS, QUE A SU VEZ
CENERAN ENERGIA Y PROPICIAN LA SINTESIS DE OTROS
COMPUESTOS, ADEMAS DE QUE FACILITAN ALOUNOS
MECANISMOS NSIOLOGICOS.
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PARTICIPA EN LA SINTESIS (ANABOLISMO) ¥
EN LA DESRADACION (CATABOLISMO) DE
GLOCIDOS, ACIDOS CRASOS ¥
AMINOACIDOS A TRAVES DE DOS
COENZIMAS, LA NAD (NICOTINAMIDA
ADENIM DINUCLEDTIDO) ¥ LA NAD®
(NICOTINAMIDA ADENIN DINUCLEOTIDO
FOSFATO)
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MICANZMOLZ DI TRANSAMBMACION, DCSCARRQILACION
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MITABCLIEMO DELPIDOS ¥ IN LA PROCLCCOION OC
ANINASL INCEFINSADLLS COMO SEROTONINA,
NORIPINIFRINA, ADRINAUNA COPAMINA
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TENE ACTIVIDAD BIOLOSICA.
FUNCIONA COMO COENZIMA EN LA
HIDRGLISIS ¥ LA SINTESIS DE ACIDOS
ORASOS ¥ DE AMMNOACIDOS A TRAVES
DE REACTIONES DE CARBOXILACION ¥
DE TRANSCARBOXILACION
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FUNDIORA COMO COMMDIMA £ LA MIDBOUSES Y LA SINTORS OC
ACKCE GRASOS ¥ DF AMNVOACIOCS A TRAVES 06 BEACCIONES OF
CARROIMACIEMN ¥ OE TRANSCARDOLAC KN

CUANDD OCURRE, SU CARENCIA PROVOCA FATICA,
DEFREION, NAUSIAS, DERMATITIS ¥ DOLORES
MUSCULARES.
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MINERALES

@ ’Q'r —32 CONSIDERAN NUTRIMENTOS
&' . INORGANICOS O CUALES 36 52 ENCUENTRAN
» CON RECULARIDAD: ALUMINIO, AN TIMGNIO,
LOS MINERALES ARSENICO, AZUPRE, EARIO, DORO, EROMOD,
CADNIO, CALCIO, CING, CLORD, COBALTO,
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CROMO, ESTARO, ESTRONCIO, FLUOR
FOSFORO, GALIO, HIERRO, LITIO,
MAGNESIO, MANGANESO, MERCURIO,
MOLIEDENO, NIQUEL, PLATA, PLOMO,
POTASO, RUBIDIO, SELENIO, SILICIO,
SODIO, TITANIO, VANADIO ¥ YODO
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ITRORANTE DF WITAVINAS, HCEMONAS
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CONTROLAR LA PRESION OSNOTICA O RUDCS
CELLLARES v OCL PH (A, . Co ETCATERA)
PARTE COMSTITUTIVA BC ALGUNAS
MACROMCLECULAS (5, 7, FC STCdTORA)
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L MIMER ACERCAMIENTO DEL CONSUMIDOR AL
ALIMENTO £3 FOR SU COLOR O. EN ALOUNOS
ALIMENTOS, £L COLOR £5 EL UNWERSOAD DEL
SURESTE 2 RESULTADO CONJUNTO DE SUS
CARACTERISTICAS FISICAS ¥ DELOS COMPUESTOS
PIGMENTANTES.

QUIMICA DE ALIMENTOS




ADITIVOS EN LA
INDUSTRIA
ALIMENTARIA

o COHIUWDOE ACERTE Ui AL REHT O IRFERDE DG
MUCHDE FRCTORES. ENTES LOS QUE SESALTAM EL
COLOE | OO0 FEMIR COMIASTS], (L AR DA, EL
SAGCE, LA TEXTURA ELCCATD. EL WALDH HUTRITIVO. LA
FACLIDAD DEPEEFARAL oM, LA WIDA DE AMROUELY.EH
RILCHDE CAROE. BL SOHED Dt FRODCT AL

S REE.

VA SEA MATURAL O SINTETICO, ES LA
SUSTAMGIA O MEDCLA DE VARIAS
SUETAMCIAT OQUE SE ADSCIOMA
INTEMGIOMALMERTE AL ALIMERNTO DURAMNTE
L&S ETAPAS DE PRODUCCIOMN, ENVASADO ¥
COMSERVACION, PARA LOGRAR CEERTOS
BEMEFICHNE.
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FARA MCREMEMTAR EL VALOR

MAUTRITIVG, SOMSD LAS VITAMINASL
AMIMOA CIDOE ¥ ELEMENTOR

QUMICOS; FARALA PRESERY ACION DE
LOS ALIMEMTOS, COMO LIS
COMEERY ADCRES, ANTIOXIDANTES,
AGENTES QUE REDUMCEMN LA ACTIVIDAD
DEL ASUA, ANTIEMDURECEDORES

FARA MEJORAR LAS PROPEDADES
SEMSORIALES, COMOD LDS SABDRIZANTES,
COLORES, EDULCORAMNTES, ESPESANTES,
ESPUMANTES, GELIFICANTES Y
EMAUMLEIOMANTES.
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PRINCIPALES ADITIVOS
UTILIZADOS EN LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA,

LACENRTUADOREE OE SADDH
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3. ACCMDIC KM ADDRES O MASA

4. AMTIACLOMEIRANTES
S ANTIETPUMAMTES:

& AMTEIUMECTANTES

7. ANTIOEIDAMTES

2 AMTESALPICANTES

S CLARIFICANTES

10 COLORAKNTES Y PIBMENTCE
TL COMSERVADORES

2 EDULCORANTES HO HUTRITIWGDE
12, EMULSIFRCANTES, EMULENOS,
ESTAEILIZADORES, ESPESANTES ¥
QELIFICAMTES

1. ENTURBLADDRES

15, ENTILAA S

I6. ESFURIANTES

17. GASIFICANTES PARA PANIFICACION O
POAVOS PARA HORNEAR

18. HUMECTAMTES

T5L LEUDAMNTES

20 OXIDANTES

QUIMICAD E LSOA
LIMENTOS




LAD
PROPIEDADES

SENSORIALES EN
LOS ALIMENTOS.
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LCOLOR, EL ASPECTO, EL SABOR, EL
AROMA, LA TEXTURA Y HASTAEL
SONIDO QUE SE GENERA DURANTE LA
MASTICACION.
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ELAROMA Y ELSABOR DELOS
ALUMENTOS SON FENOMENOCS
FISIOLOGICOS ESTRECHAMENTE
RELACIONADOS ENTRE SI, 1LOS
COMPUESTOS RESPONSABLES EN
CADA CASO TIENEN PROPIEDADES
FISICAS ¥ QUIMICAS DIFERENTES:

QUIMICA DELOS
ALIMENTOS




