UNIDAD IV

OTROS CONSTiTUYENTES
NATURALES

VITAMINAS

son nutrimentos que facilitan el
metabolismo de otros nutrimentos y
Mmantienen diversos procesos fisioldgicos
vitales para todas las células activas, tanto
= & < vegetales como animales.

CONTENIDO DE VITAMINA EN LOS
ALIMENTOS.

Al revisar las diversas fuentes de informacién sobre el
contenido vitaminico de los alimentos se encuentra que
existen grandes variaciones, algunas muy importantes;
éstas se acentUan aun mMas en productos procesados.

m VITAMINA LIPOSOLUBLE.
S

Las vitaminas de este grupo (A, D, E y K) son solubles
! en disolventes organicos y en aceites, pero insolubles
en agua,; sin embargo, comercialmente existen
preparaciones micro encapsuladas en gomasy en
otros polimeros hidrofilos, que las hacen estables en
soluciones acuosas.

“J U
VITAMINAS HIDROSOLUBLES.

estan constituidas por el complejo B, que incluye
tiamina (B1), riboflavina (B2), vitamina B6, vitamina
B12, biotina, folatos, niacina y acido pantoténico, y
por la vitamina C. Excepto en el caso de esta ultima,
la funcion bioldgica de las demas es conocida:
actuan como coenzimas.

Por tradicion, la palabra —minerales||
(traduccion directa de minerals) se usa para
\/ referirse a los diversos elementos quimicos que

se identifican en los alimentos; sin embargo, en

y los diccionarios se encuentra que mineral se

equipara con lo —inorganico|| o —con las minas
para el beneficio de los metales||.

PIGMENTOS.

cromo, estano, estroncio, fldor, fosforo, galio, hierro, litio,
mMagnesio, manganeso, mercurio, molibdeno, niquel, plata,
plomo, potasio, rubidio, selenio, silicio, sodio, titanio, vanadio
y yodo. La presencia de alguno de éstos en el organismo no
prueba su participacion en el metabolismo y, por lo tanto, su
calidad de nutrimento; en muchos casos puede tratarse de
simples contaminaciones.

CALCIO.

s el elemento quimico mas abundante en el ser
humanoy llega a representar hasta el 2% del peso
corporal, equivalente a 1,000-1,500 g en un adulto.

Aproximadamente, el 99% de este elemento se
encuentra distribuido en las estructuras 6seas y el
resto, 1%, en los fluidos celulares y en el interior de

los tejidos.



Este elemento se encuentra como fosfato, representa ;}, )
'd

1.0% del peso corporal, esta muy relacionado con el N ~AT
calcio ya que juntos forman la hidroxiapatita y 80% se ‘ ~/ \
localiza en los huesos y en los dientes; el resto se
concentra en los fluidos extracelulares y actua como un
amortiguador del pH en |la sangre.
HIERRO

Este elemento cumple diversas funciones
bioldgicas en el humano, principalmente al

” ” ’lrli ” H transportar y almacenar el oxigeno mediante la

N hemoglobina y la mioglobina, respectivamente,
H \ ( \ l \ ( ademas de actuar como cofactor de varias enzimas.

OTROS ELEMENTOS.

En forma conjunta, el cloro y el sodio forman
parte del plasma sanguineo y del liquido
extracelular que rodea las células, en donde
ayudan a mantener la presion osmatica, la
acidez y la carga eléctrica.

y PIGMENTOS
,‘Q& \/\/\ El color es una propiedad de la materia directamente
‘ 4 P relacionada con el espectro de la luzy que, por lo

D tanto, puede medirse fisicamente en términos de
N 4 energia radiante o intensidad, y por su longitud de
onda.

ADITIVOS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

Un aditivo, ya sea natural o sintético, es una 4 - A
sustancia o mezcla de varias sustancias, que se \/ Ny — ‘\ / \/
adiciona intencionalmente al alimento durante las « % ) 4 . N
etapas de produccidon, envasado y conservacion, % . - y
para lograr ciertos beneficios. . g

PRINCIPALES ADITIVOS UTILIZADOS EN
LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

Cada componente del alimento influye en
alguna medida en estas caracteristicas; sin
embargo, en ocasiones éstas necesitan
reforzarse con el fin de obtener mejores
resultados y generar productos mas atractivos
y diferenciados para el consumidor.

la legislacion mexicana se consideran 402 aditivos y
coadyuvantes, 51 colorantes, 54 enzimas, 386
saborizantes sintéticos artificiales y 2,177 saborizantes
idénticos al natural; esto hace un total de mas de tres
mil compuestos usados como aditivos y que pueden
emplearse en la manufactura de alimentos. Por
mucho, los saborizantes son el grupo mas numeroso.

PROPIEDADES SENSORIALES EN LOS ALIMENTOS.

k La aceptacion de un alimento depende de
N 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 durante la masticacion.
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