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VITAMINAS

Facilitan el metabolismo de
nutrimentos y  mantienen
proesos fisiologicos.

Participan en el control de reacciones Q
propias  del anabolismo y del
catabolismo de HC, proteinas y grasas.

Sus requerimientos varian segun la edad,
—— CN0Darazadasy lactantes.



Vitaminas A, D, E Y K son
solubles en disolventes
organicos, insolubles en agua

El hombre tiene capacidad limitada
para almacenar vitaminas

hidrosolubles

Constituidas por complejo B; tiamina
(B1), riboflavina (B2), vitamina B6,
vitamina B12, biotina, folatos, niacina
y acido pantoténico, y por la vitamina
C.

Existe dieta blanda de la Ulcera gastroduodenal, del postoperatorio no

digestivo, del postoperatorio de vias biliares, etc. y de proteccion dental.
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HeS minerales son |0S
elementos quimicos que se
identifican en los alimentos
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El aditivo en la industria
alimentaria se adiciona
durante las etapaas de

produccién, envasado y 1%‘
., - — 5
conservacion >l

LOs pigmentos es un tipo
de aditivo alimentario
para mejorar color, sabor
y color.
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Estan los acentuadores
de sabor, acidulantes,
alcalinizantes Y
reguladores de PH, etc.

La aceptacion de un alimento
depende de muchos factores

propiedades sensoriales como e
color, el aspecto, el sabor, el aroma,
la textura y hasta el sonido que se
genera durante la masticacion
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