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INTRODUCCIÓN

La bioenergética de los alimentos es una rama de la ciencia
que estudia la transformación de la energía contenida en los
alimentos en energía utilizable por los organismos vivos. Esta
disciplina es fundamental para comprender cómo los
nutrientes que ingerimos aportan la energía necesaria para el
funcionamiento de nuestro cuerpo. A través de procesos
metabólicos complejos, los alimentos se descomponen en sus
componentes básicos, como carbohidratos, proteínas y
grasas, los cuales se convierten en energía que impulsa las
funciones vitales del organismo. La bioenergética de los
alimentos es crucial para mantener la salud y el equilibrio
energético en los seres vivos, y su estudio continúa siendo un
área de investigación activa en la nutrición y la biología.



Energía
.

“Ergon”
.

Capacidad de realizar trabajo.

Nutrición. Energía es expresado en términos de kilocalorías (Kcal).

Proviene de los vocablos

“En”. Dentro.

Trabajo
.

Trabajo.
Utilización de músculos gastando una cantidad de energía o hacer un cierto esfuerzo para realizar
una tarea.

Termodinámica.
Rama que estudia de forma
macroscópica fenómenos
químicos y físicos que ocurren
con las sustancias de nuestro
mundo material.

Centrado sobre un sistema en estudio separado de
su entorno o medio ambiente por fronteras reales o
imaginarias.

Caloría.

Poder energético
de los alimentos.

Los hidratos de
carbono aportan 4
calorías, los lípidos 9
calorías y las
proteínas 4 calorías.

Definición técnica de caloría corresponde
a una unidad de energía basada en el
calor específico del agua.

Diferentes alimentos
aportan cantidades
diferentes de energía.

Alimentos más bajos en
calorías, hasta los más
densos energéticamente.

Necesidades energéticas de los
animales es el mayor coste ligado a la
alimentación de los animales.

Distribución de la
energía en el
organismo.

Mantenimiento a las funciones fisiológicas, conservar la Tª corporal estable y mantener la actividad
muscular.

Energía para sus producciones: crecimiento y engorde, reproducción, lactación y trabajo.

Distribución de
la proteína en
el organismo.

Función primordial de la proteína.

Proteínas animales y vegetales no se utilizan en la misma
forma en que son ingeridas.

Enzimas digestivas (proteasas) deben descomponerlas
en aminoácidos que contienen nitrógeno.

Producir tejido corporal y sintetizar enzimas.

Hormonas como la insulina, regulan la comunicación entre órganos y células, y otras sustancias complejas, que rigen los procesos corporales.

PC. Evalúa cuánto hay del elemento
químico en determinado producto.

Medida común en la ciencia de
los alimentos y la cría de
animales.

Incluyen nitrógeno de proteínas, así como fuentes de nitrógeno
no proteico (NNP) que se originan de moléculas tales como
creatina y urea.
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PV.

Medida únicamente para las proteínas en leche.
Un equipo de prueba de leche mide
cadenas de péptidos.

Medida directa de proteína verdadera.

PC hay que restarle la proteína
digestible.

Resultado de la proteína
verdadera.

Proteína
degradable
en rumen.

Fracción no degradable
abastecen al
organismo de la
proteína metabolizable.

Proteínas microbianas son
sintetizadas a partir de la
fracción degradable de
nitrógeno y los glúcidos
degradados en el rumen.

Las proteínas microbianas pueden abastecer del 60 al 80 %
de las necesidades de proteínas para las vacas lecheras.

Genera de la actividad de
los microorganismos
ruminales.

Utilizando la energía fermentable que se encuentra presente en los alimentos consumidos,
junto con los aminoácidos y/o nitrógeno no proteico, producto de la degradación de las
proteínas dietarias.

Compuestos de nitrógeno que pueden ser convertidos en
proteínas por algunos organismos vivos.

Nitrógeno no
proteico.

Sistema que tiene en cuenta la degradación ruminal de la proteína.

Proteína verdadera absorbida en el intestino provista por la Proteína
Microbiana y la Proteína No Degradable en Rumen.

Requerimientos entre necesidades de los
microorganismos ruminales y del animal.

Método matemático para el cálculo
aproximado de la energía liberada por
un ingrediente dado.

Energía a un alimento partiendo de ensayos de
digestibilidad.

Energía existente en % o en Kg.

Digestibilidad de los alimentos.

Los granos de cereales y fuentes de azucares o almidones es
elevada para todas las especies de animales de granja.

Las fuentes proteicas de origen vegetal y las harinas de carne y pescado son altamente digestibles para
todas las especies.
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Fístula ruminal.
Método de realizar una cirugía la cual se hace mediante el
uso de sedación, anestesia y analgesia, luego de esto, en la
etapa de muestreo el animal no siente dolor alguno.
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