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MAPA CONSEPTUAL.



BIOENERGETICA DE LOS 
ALIMENTOS

La.

Conceptos son  .

Sus

Energía.

Capacidad de realizar trabajo .

La.

Termodinámica.

estudia de forma macroscópica 
fenómenos químicos y físicos 

que ocurren con las sustancias 
de nuestro mundo material. .

La.

.Joule: Unidad de 
trabajo/energía en el SI

Y

Trabajo.

utilizar nuestros músculos 
gastando una cantidad de 
energía o hacer un cierto 

esfuerzo.

El.

Caloría.

como término para expresar el 
poder energético de los 

alimentos..

La.

Calorimetría.

La.

El método tradicional para 
expresar el valor energético es el 
que emplea calorías tanto para 

denotar el contenido energético 
de un ingrediente 

Es 

Distribución de la proteína en el 
Organismo función primordial de 

la proteína es producir tejido 
corporal y sintetizar enzimas, 

algunas hormonas como la 
insulina, que regulan la 

comunicación entre órganos y 
células

La.

Distribución d energía es 
satisfacer las necesidades 

energéticas de los animales es el 
mayor coste ligado a la 

alimentación de los animales..

La.

Tipos de proteína.

Los.

Proteína cruda: es el total de 
proteína en el alimento.

e

Proteína degradada en el rumen 
proteína que es degradada por 

los microorganismos en el 
rumen.

La.

Proteína microbiana proteínas 
sintetizadas por los 

microorganismos del rumen.

La.

Nitrógeno No Proteico.: 
compuestos de nitrógeno que 

pueden ser convertidos en 
proteínas por algunos 

organismos vivos 

El.

Proteína verdadera es proteína 
que puede ser digerida y 

absorbida:

La.

Proteína metabolizante: 
Proteína que llega al intestino 
delgado y puede ser utilizada 

por el animales.

La.

Total de nutrientes digestibles 
Medida de la cantidad total de 

nutrientes digeridos y 
absorbidos.

El.

Digestibilidad.

La.

Varía de acuerdo con factores 
propios del alimento y por 

efecto de los animales que lo 
consume.

Este.

Digestibilidad verdadera: 
Proporción de nutrientes 

realmente absorbidos.

Hay.

Digestibilidad biológica de los 
alimentos es una forma de medir el 
aprovechamiento de una alimento.

La.

Digestibilidad de los alimento 
General, cómo los alimentos son 

descompuestos y absorbidos.

La.

Digestibilidad aparente: 
Proporción de nutrientes 

absorbidos sin considerar las 
pérdidas endógenas.

Hay.

Concentrados proteicos de origen 
animal considerada superior a la de . 

origen vegetal, principalmente 
debido a su alto contenido de 

aminoácidos esenciales. 

La.

Tipos de digestibilidad.

Los.

Digestibilidad in situ tiene la 
ventaja, que la muestra es 

fermentada dentro del rumen del 
animal.

Es.

Digestibilidad in vivo contenido 
de energía digestible o 

metabolizable, se determina 
generalmente mediante ensayos 
de balance nutritivo, utilizando 

animales vivos es colección total 
de heces fecales

La.

Animales fistulados.

Los.

Animales con aberturas 
artificiales en el cuerpo y 

conectar con subnodos: Rumen, 
Abomaso, Intestinos.

Son.

Investigación científica.

Mejora nutricional.

Monitoreo de salud.

Propósito.

El proceso biológico de la 
transformación y utilización de 
los nutrientes absorbidos para 
generar energía y la síntesis de 

su propio cuerpo.

Es.
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