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UNID AD 4
Quimica de Llos alimentos

CONSTITUYENTE
NATURALES

Vitaminas

Las vitaminas son nutrimentos que facilitan el metabolismo de
otros nutrimentos y mantienen diversos procesos fisiolégicos
vitales para todas las células activas. tanto vegetales como
animales. En los alimentos se encuentran en cantidades muy
pequenas. que van de unos cuantos microgramos hasta 200 mg
por kilogramo. Lo que representa desde ViO.000 hasta

WICO.CO0.000 de La dieta.

Minerales

Un mineral es una sustancia natural. de
composicion quimica definida.
Normalmente es solido e inorganico. y
tiene una cierta estructura cristalina. Es
diferente de una roca. que puede ser un
agregado de minerales o no minerales y
qQue no tiene una comMposicion quimica
especifica.

Pigmentos

EL cotor es una propiedad de ta materia
directamente relacionada con el
espectro de la luz y Que. por Lo tanto.
puede medirse fisicamente en términos
de energia radiante o intensidad. ¥ por su
tongitud de onda. EL ojo humano solo
puede percibirto cuando su energia
corresponde a una tongitud de onda que
oscita entre 33Cy 780 nm.

“ Aditivos en la industria alimentaria.

Los aditivos alimentarios son sustancias que se
anaden a los alimentos para mantener o mejorar su
inocuidad. su frescura. su sabor. su textura o su
aspecto. Es necesario comprobar que estas
sustancias no pueden causar efectos perjudiciales
para Lla salud humana antes de utilizarlos.

Principales aditivos utilizados en la
industria alimentaria
Edulcorantes artificiales. como
aspartamo. sacarina, ciclamato sodico. y
sucralosa. Acido benzoico en jugos de
fruta. Lecitina. gelatinas. almidon de
maiz. ceras. gomas. propilenglicol en los
estabilizadores de alimentos y
emulsionantes. Muchos tintes y
sustancias colorantes diferentes.

Propiedades sensoriales en
los alimentos.

La aceptacion de un alimento
depende de muchos factores. entre
Los que destacan sus propiedades
sensoriales como el color. el
aspecto, el sabor, el aroma, la
textura y hasta el sonido que se
genera con durante Lla masticacion.
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