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4.1 VITAMINAS.

1
as vitaminas son nutrimentos que facilitan el

metabolismo de otros nutrimentos y mantienen diversos
procesos fisioldgicos vitales para todas las células
activas, tanto vegetales como animales. En los
alimentos se encuentran en cantidades muy pequefas,
que van de unos cuantos microgramos hasta 200 mg
por kilogramo, lo que representa desde 1/10,000 hasta
1/100,000,000 de la dieta. Sin embargo, si su presencia
pasa desapercibida su ausencia, que se acompafia de
cuadros clinicos graves y aparatosos, es sumamente S
notoria.
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Las vitaminas de este grupo (A, D, E y K) son  Seiceasl = Beies Feptlons

. furéciTnam.ientc los huesos el siﬁtem.a coagulacién
solubles en disolventes organicos y en aceites, . retina dipi e
pero insolubles en agua; sin embargo, \ E'

comercialmente existen preparaciones micro
encapsuladas en gomas y en otros polimeros
hidréfilos, que las hacen estables en soluciones
acuosas. Sus estructuras contienen dobles enlaces
sensibles a las reacciones de oxidacién (maslaAy
la E).

VITAMINA A.

Esta vitamina se encuentra sélo en el reino animal,
principalmente en el higado, asi como en la leche, el
huevo, el pescado, etcétera. Desde hace miles de afios
en Egipto y en Grecia se sabia que para curar la
ceguera nocturna era necesario consumir higado; esta
vitamina puede presentarse en las formas retinoides de
alcohol o retinol, de aldehido o retinal y de acido
retinoico.

La funcién de estos compuestos, en forma de la
hormona 1,25-dihidroxicolecalciferol, es ayudar a
absorber y transportar el calcio y el fésforo a través de la
pared intestinal, pero también a liberar el calcio de la
estructura Gsea, en caso necesario, para regular
suconcentracion y la del fésforo en el plasma; en estos
procesos actian las hormonas paratiroidea y
calcitonina, para lograr una sana integracion 6sea. Su
deficiencia provoca osteomielitis o una mala formacién
de los huesos; los sintomas del raquitismo se
describieron a mediados del siglo XVII, y afios después
se uso el aceite de bacalao para curarlo.

VITAMINA E

Con este nombre se conocen ocho compuestos de las
familias de los tocoferoles y de los tocotrienoles, el a, b, g
y d-tocoferol y el a, b, g y d-tocotrienol. El mas activo es
el atocoferol (100% de potencia), seguido del b (50%), el
g (5%) y el d (1%). La palabra tocoferol proviene del
griego tokos que significa descendencia, se le anade a la
molécula para indicar que es un fenol.

Las diferencias quimicas entre los tocoferoles se
muestran en y se basan en el nimero y la posicién de los
grupos metilo sustituyentes en el anillo de cromano.

En la década de 1930 se descubrié un
componente de los aceites que actuaba como
factor antihemorragico, al cual se le llamé
vitamina K por la palabra alemana Koagulation.
En este término se incluye a cada uno de los
derivados de la naftoquinona, cuya funcién
biolégica mas conocida es en la coagulacién de
la sangre; y su ausencia hace que el higado no
sintetice la protrombina, que es el principal
precursor del agente coagulante trombina.
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A diferencia de las liposolubles, el hombre tiene una
capacidad limitada para almacenar las vitaminas
hidrosolubles, por lo que requiere un consumo continuo,
a pesar de que algunas son sintetizadas por la flora
intestinal y una fraccion se absorbe.

Esta vitamina esta constituida quimicamente por
un anillo de pirimidina unido a otro de tiazol,
mediante un puente metilénico muy sensible a
los ataques nucledfilos. El nitrégeno del tiazol es
cuaternario y normalmente estd ionizado en el
pH de la mayoria de los alimentos, lo que
provoca que actlie como una base fuerte.

RIBOFLAVINA

molécula del azicar-alcohol ribitol, derivado de la ribosa; dentro de esta
designacion se incluyen varios compuestos. En general, la riboflavina se
encuentra fosforilada e integra el dinucleétido de flavina y adenina (FAD) y
el mononucleétido de flavina (FMN) que se sintetizan y almacenan en el
higado; ambos funcionan como coenzimas del grupo de las flavoproteinas
que regulan los procesos de transferencia de hidrégenos en reacciones de
oxidacién-reduccién de aminodacidos y de otros compuestos. Su deficiencia
produce dermatitis seborreica, vascularizacién corneal, coloracién anormal
de la lengua, etcétera.

Con este nombre se designa a dos vitdmeros con estructura
semejante a la pirimidina: el 4cido nicotinico (acido piridin-3-
carboxilico), que se encuentra en las plantas y se sintetiza via
el quinolinato, y a su correspondiente amida, la nicotinamida
(piridin-3-carboxiamida) del reino animal, producida a partir
del triptofano. La nicotinamida es indispensable para dos
coenzimas muy importantes, el dinucleétido de adeninay
nicotinamida (NAD) y su derivado fosfatado (NADP), son los
encargados de la transferencia de hidrégenos en muchas

reacciones metabdlicas de las deshidrogenasas que acttian en

proteinas, hidratos de carbono y lipidos.

ACIDO PANTOTENICO

.Sunombre indica su amplia distribucién en la naturaleza (del griego,
pantds que significa en todas partes). Esta vitamina es 6pticamente
activa, aunque sélo la forma dextrorrotatoria presenta propiedades
bioldgicas; su importancia radica en que es parte de la coenzima A,
ademads de que participa en la transferencia de grupos acetilo, como
donador y receptor de H, y en el metabolismo de moléculas con dos
atomos de carbono, como en la utilizacién de hidratos de carbono y en
la hidrdlisis y sintesis de lipidos (acidos grasos, colesterol y otros
esteroles).

Con este nombre se conocen tres vitdimeros biolégicamente
activos con una estructura quimica semejante: piridoxina o
piridoxol (alcohol), piridoxal (aldehido) y piridoxamina
(derivado amina). Estos compuestos se encuentran en la
sangre del hombre, la cual los distribuye por todo el cuerpo.
En forma de fosfato, el piridoxal es la coenzima de un gran
numero de reacciones metabdlicas que incluye la utilizacién y
la sintesis de aminodacidos por medio de mecanismos de
transaminacidn, descarboxilacion y desulfhidracién; también
interviene en el metabolismo de lipidos y en la produccién de
aminas indispensables como serotonina, norepinefrina,
adrenalina, dopamina, etcétera, algunas de las cuales son
Neurotransmisores. Su deficiencia puede causar desérdenes
nerviosos, provocar convulsiones y neuropatias.

estd formada por un anillo heterociclico de isoaloxacina combinado con una
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Es una vitamina que corresponde al acido
carboxilico del heterociclo de la condensacién de los
anillos de imidazol y de tiofeno hidrogenados, que
puede existir en ocho isémeros diferentes, pero sélo
el d, que se encuentra en la naturaleza, tiene
actividad bioldgica.

ACIDO ASCORBICO

Existen varias sustancias que presentan una actividad bioldgica de
vitamina C, pero con excepcion del dcido L-ascérbico y el acido L- N 525

deshidroascérbico (producto de la oxidaciondel anterior), las demas li AC'DO /,"53"5'}73’
tienen una importancia nutricional insignificante; sélo losisémeros L de ; r RBICO

estos dos vitdmeros actiian como tal, ya que, por ejemplo, el dcido Asco

ascérbico no es activo. & capsulas/ ZT;:.Q

El 4cido L-deshidroascérbico representa aproximadamente un 80% de Ad'_'“ms:i,;,.c I

la potencia vitaminica del 4cido L-ascérbico.La vitamina C es un :3:;‘;:37:?‘“’“”‘9"”“

derivado de los hidratos de carbono (su sintesis quimica parte de la D- il

glucosa), tiene una estructura de cetona ciclica que corresponde a la
forma endlica de la 3-ceto-l-gulofuranolactona; contiene un enol entre
los carbonos 2y 3 que la hace un agente acido y altamente reductor, por
lo que se oxida muy facilmente.37 Se encuentra principalmente en
vegetales frescos y los cereales.
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4.2 MINERALES. LOS

Por tradicion, la palabra -mineralesl|
(traduccién directa de minerals) se usa para
referirse a los diversos elementos quimicos
que se identifican en los alimentos; sin
embargo, en los diccionarios se encuentra
que mineral se equipara con lo inorganico o
con las minas para el beneficio de los
metales .

S

£

Este elemento se encuentra como fosfato, representa 1.0% del peso corporal, estd
muy relacionado con el 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 g
extracelulares y acttia como un amortiguador del pH en la sangre, o en las células
en donde participa en el metabolismo de las proteinas, los lipidos y los hidratos
de carbono; interviene en la fosforilacién de la glucosa y del glicerol, se combina HIERRO
con acidos grasos en los fosfolipidos, es parte del trifosfato de adenosina (ATP) y
de los dcidos nucleicos (ADN y ARN), forma las fosfoproteinas, etcétera. Su i ¢ ¥ misan
absorcidn es mas sencilla que la del calcio, aunque se ve afectada por los mismos
factores que antes se mencionaron; su biodisponibilidad varia, pero se considera
que se aprovecha un 70% del consumidor y el 30% restante se desecha en las
heces.

“:VitalBotanic$

Este elemento cumple diversas funciones
bioldgicas en el humano, principalmente al
transportar y almacenar el oxigeno mediante
la hemoglobina y la mioglobina,
respectivamente, ademas de actuar como
cofactor de varias enzimas.

Estd presente en los alimentos en dos
formas: como Fe hemo que se encuentra en
la res, pollo, pescado, etcétera, y como Fe
no-hemo o inorganico presente en los
granos, leguminosas y vegetales en general.




4.3 PIGMENTOS.

El color es una propiedad de la materia directamente
relacionada con el espectro de la luz y que, por lo tanto,
puede medirse fisicamente en términos de energia
radiante o intensidad, y por su longitud de onda. El ojo
humano sélo puede percibirlo cuando su energia
corresponde a una longitud de onda que oscila entre 380
y 780 nm; de ahi que una definicién de color sea —la
parte de la energia radiante que el humano percibe
mediante las sensaciones visuales que se generan por la
estimulacidn de la retina del ojo.

4.4 ADITIVOS EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA.

Un aditivo, ya sea natural o sintético, es una sustancia o mezcla de varias sustancias,
que se adiciona intencionalmente al alimento durante las etapas de produccién,
envasado y conservacion, para lograr ciertos beneficios.

Es claro que en esta definicion no se incluyen materiales contaminantes indeseables,
tales como plaguicidas, fumigantes, metales pesados y otros que pueden causar
alguin dafio al hombre. Existe controversia sobre su uso, sobre todo entre la gente
que desconoce lo aspectos legales y las ventajas que representa su adecuada
aplicacion. Los aditivos deben emplearse como una ayuda en la fabricacién de los
alimentos, pero nunca para enmascarar materias primas o productos de mala
calidad; en este sentido, el profesionalismo del técnico es primordial para no
enganar al consumidor mediante el abuso indiscriminado de estas sustancias.

4.5 PRINCIPALES ADITIVOS
UTILIZADOS EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA.

Que un consumidor acepte un alimento depende de muchos factores, entre los
que resaltan el color (como primer contacto), el aroma, el sabor, la textura, el
costo, el valor nutritivo, la facilidad de preparacidn, la vida de anaquel y, en
muchos casos, el sonido que produce al consumirse. 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

Un aditivo, ya sea natural o sintético, es una sustancia o mezcla de varias
sustancias, que se adiciona intencionalmente al alimento durante las etapas
de produccién, envasado y conservacion, para lograr ciertos beneficios.

Los acidulantes ademas de reducir el pH, cumplen un gran
numero de funciones:

amortiguador de pH; conservador; saborizante; promotor
de reacciones de curado en los carnicos; secuestrador;
modificador de la viscosidad; coagulante de la leche;
inhibidor de las reacciones de oscurecimiento; hidrolizante
de la sacarosa y del almidén; promotor de la gelificacién de
las pectinas; inhibidor de la cristalizacion de la sacarosa.
En esta categoria de aditivos se encuentran varios
compuestos, entre los que destacan los acidos orgdnicos:
acético, adipico, benzoico, citrico, fumarico, lactico
[CH3CH(OH)COOH], mélico, propidnico, sérbico, succinico
y tartarico, muchos de los cuales son policarboxilicos. El
fosférico (H3PO4) es el acido inorgdnico mas comin y es
empleado en las bebidas de cola; el clorhidrico (HCI) se
utiliza para catalizar algunas reacciones de hidrolisis.

4.5 PROPIEDADES SENSORIALES EN
LOS ALIMENTOS.

La evaluacion sensorial de los alimentos es una
funcién primaria del ser humano. Este, desde su
infancia, y de forma mas o menos consciente, acepta o
rechaza los alimentos de acuerdo con la sensacién
que experimenta al observarlos ylo ingerirlos.

De una forma general, el Analisis Sensorial puede
definirse como el conjunto de técnicas de medida y
evaluacion de determinadas propiedades de los
alimentos por uno o mas de los sentidos humanos
(Tilgner, 1971).

El propdsito de la evaluacion sensorial es medir las
propiedades sensoriales y determinar la importancia de
estas, con el fin de predecir la aceptabilidad del
consumidor, con lo cual brinda a la industria, la
oportunidad de aprovechar y aplicar estas mediciones.
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