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LOS ALIMENTOS DE CONSUMO HUMANO.
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Cualquier sustancia (sélida o liquida) que es ingerida
por los seres vivos para reponer lo que se ha perdido

por la actividad del cuerpo, para ser fuente y motor
de produccién de las diferentes sustancias que se

necesitan para la formacién de algunos tejidos.

i\ alimentarnos, sentiremos una sensacién de satisfaccién y (&
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gratificacién. '% 1
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-~ JFuenfes de abimenfos W
y - %‘4 Condicionada por las costumbres sociales, por los
RS “\« ¥ ) habitos adquiridos, por la variedad de productos
. ‘ \ disponibles y por los recursos econdémicos.
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Segun su procedenciq, los alimentos pueden ser: de
origen mineral, vegetal y anima|.

Tablas de Composicién de Alimentos (TCA), son una
recopilacién de datos de composicién de alimentos
que intentan ser representativos de los alimentos que
se consumen en un determinado dmbito geogrdfico

Compesicién general, de by alimenfos

Desde el punto de vista de la quimica, un alimento
es un sistema muy complejo, constituido por
diferentes componentes como el agua, los hidratos
de carbono, las proteinas, los lipidos, los pigmentos,
las vitaminas y las sales minerales. Estos sistemas

pueden ser homogéneos o heterogéneos. _
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Los carbohidratos o azicares son moléculas cuya principal funcién

es proporcionar la energia que el cuerpo necesita, proveen 4
calorias por gramo.

Son compuestos orgdnicos que contienen carbono, hidrégeno y

oxigeno.
HC simples: (azicares) se puede dividir en dos categorias: disacdaridos

y monosacdridos.
HC complejos: formacién de tres o mds moléculas de glucosa. Esta
combinacidn se conoce como polisacdrido, o un polimero de glucosa
cuando se combinan mds de 10 moléculas.

Las fibras dietéticas existen en dos formas bdasicas: solubles en agua e insolubles en agua.
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Las grasas son una combinacién de acidos grasos y glicerol,
son la fuente de energia mds concentrada que se encuentra
disponible, pues proporcionan 9 calorias por gramo.

Los lipidos representan la parte grasa de los alimentos, su
funcién es también energética, ya que éstos son buenos

combustibles. Incluyen: Triglicéridos, Fosfolipidos Esteroles
grasas y aceites lecitina colesterol.

Los tres lipidos de importancia son: los triglicéridos, el colesterol y los fosfolipidos.

Una proteina es una estructura quimica compleja que @

contiene carbono, hidrégeno y oxigeno.
Estos cuatros elementos se combinan en unos compuestos
denominados aminodcidos, cuya estructura estd formada por.
un grupo amino (NH2) y un grupo dcido (COOH)

Clasificacién 3 grupos: Proteinas fibrosas (se distinguen por su forma alargada y
filamentosa), colagenos, elastina, queratina.

Clasificacién 3 grupos:
Proteinas fibrosas (se distinguen por su forma alargada y filamentosa),
colagenos, elastina, queratina.
Proteinas globulares: albiminas, globuling, lacto globuling, histonas, portaminas.
Proteinas conjugadas: fosfoproteinas, glicoproteinas, lipoproteinas,
cromoproteinas, nucleoproteinas.



Ague y eleclrelifer

Agua: solvente general, el agua participa de manera activa
en las reacciones bioquimicas y confiere forma y estructura a
las células a través de la turgencia.
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Electrolitos: sustancias o compuestos que cuando se
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disuelven en el agua, se disocian en iones de carga positiva
y negativa.

Funciones principales:

e Ayuda a regular la temperatura del cuerpo.

e Mantiene el volumen de la sangre.

e Ayuda en la digestién de los alimentos (saliva y jugos digestivos).

e Interviene en la conduccién nerviosa de impulsos.

e Provee importantes minerales.

Vitm'm&n minerafes
Necesarios en determinadas cantidades para tener buena salud y
para alcanzar el méximo rendimiento fisico. Se necesitan en
cantidades infimas para el crecimiento, la salud y el bienestar
fisico.
Grupos de vitaminas: las vitaminas solubles en agua (hidrosolubles) y las solubles
en grasas (liposolubles).

Minerales: elementos inorgdnicos que tienen funciones estructurales y reguladoras
dentro del organismo. Algunos de ellos (como el calcio y el fésforo).

Weméntipm&eabm@ntey&eem%m animal.
El Codex Alimentarius define la carne como
“todas las partes de un animal que han sido
dictaminadas como inocuas y aptas para el
N—— .. — consumo humano o se destinan para este fin”.

La carne (denominacién comin) estd compuesta por tres
tipos de tejidos: tejido muscular, tejido conjuntivo y tejido
graso.
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El color de la carne depende de la forma quimica bajo la que se encuentre una
proteina del sarcoplasma celular denominada mioglobina.
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kbLos alimentos de origen vegetal comprenden las verduras,

las frutas y los cereales. Gran parte de los alimentos que
consumimos los humanos son semillas.

El cloruro de sodio (NaCl) es el mineral mds importante que se puede extraer de
los alimentos.

Las sales minerales mantienenel equilibrio.del metabolismo en-conjunto con los
azicares, evitando la deshidratacidn del cuerpo y ayudando a retener agua.

Clagficacisn de log alimentos

Todos los recursos obtenidos de la agricultura. La industria

transformadora de la carne también representa un porcentaje
no despreciable de la industria alimentaria global.
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La composicién quimica de un alimento se da generalmente en/Sag

proteinas, grasas, cenizas (sales minerales) y agua.

Grupol. Leches y derivados lacteos
Grupo2. Carnes, pescados y huevos
Grupos 3 Y 4. Papas, frutas, verduras y hortalizas.
Grupo 5. Cereales y leguminosas

Grupo 6. Grasas, aceites y mantequillas
Grupo 7. Azucares

Compesicién. y prepiedaday de bog filimentos

Consumimos alimentos no solamente para nutrirnos y sentirnos
bien y con energia; sino también porque nos proporcionan

placer y facilitan la convivencia.
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El Codex Alimentarius define “alimento” como toda sustancia,

elaborada, semielaborada o bruta, que se destina al consumo
humano, incluyendo las bebidas, el chicle y cualesquiera otras
sustancias que se utilicen en la fabricacién, preparacién o
tratamiento de los alimentos.
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