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CONSTITUYENTES
NATURALES

UNIDAD IV

VITAMINAS

Son nufrimentos que facilitan el
metabolismo de otros nutrimentos y
mantienen  diversos  procesos
fisiolégicos vitales.

'CASIMIRO FUNK

Aislé una fraccién del arroz que
curaba el beriberi; debido a que
ésta tenia propiedades de amina
(tiamina)

NIACINA

Se requiere convertirlas a su
estado active a fravés de diversas
reacciones.

EN LOS ALTMENTOS

Se encuentran en cantidades muy
pequefias, que van de unos cuantos
microgramos hasta 200 mg por
kilogramo

VITAMINAB6 Y D

3: vitdmeros: piridoxing, piridoxal y
piridoxamina.

4 tocoferoles y cuatro
tocotrienoles; etcétera.

PROVITAMINAS

Carotenoides que en si no tienen
actividad  bioldgica, pero  se
convierten en vitamina A en el
tracto gastrointestinal.

NO DAN ENERGIA

Pero actian en el control de
diversas rxpropias del anabolismo y
del catabolismo de nutrientes.

VITAMINA DY C

2:Ergocalciferol y colecalciferol;
dos en la C: dcidos ascdrbico y
deshidroascérbico

REQUERIMIENTO DIARIO

Varian entre mujeres y hombres y
también con la edad, asi como en el
caso de las mujeres embarazadas y
lactantes.




MINERALES

UNIDAD IV

;QUE SON?

Diversos elementos quimicos
que se identfifican en los
alimentos.

FOSFORO

Representa 1.0% del peso corporal,
estd muy relacionado con el calcio
formando la hidroxiapatita y 80%
en los huesos y en los dientes.

CALCIO

Representan hasta el 2% del peso
corporal, equivalente a 1,000-1,500
g en un adulto.

PIGMENTOS

Para una dieta balanceada con todos
los nutrimentos inorgdnicos
suficientes para satisfacer las
necesidades del hombre.

HIERRO

Transporta y almacena el oxigeno
mediante la  hemoglobina y la
mioglobina; ademds de actuar como
cofactor de varias enzimas.

Y000
Participa de la tiroxina de |

hormona tiroidea y se encuentra en
los alimentos de origen marino.

NACL

Principal fuente de sodio y se
encuentra en la mayoria de los
alimentos

FLUOR

Se ha usado para enriquecer la sal
de mesa en una concentracién de
25-50 mg/kg.

ZINC

Su deficiencia causa pérdida de
apetito y problemas en el
crecimiento de los nifios




PIGMENTOS

UNIDAD IV

COLOR

Propiedad de la materia
directamente relacionada con el
espectro de la luz.

'CALTDAD DE UN ALTMENTO

Se basa en los siguientes
pardmetros: color, sabor y olor, y
textura.

COLOR DE ALTMENTOS

Se deben a diferentes compuestos,
principalmente orgdnicos.

MEDIDA

En términos de energia radiante o
intensidad, y por su longitud de
onda.

CLOROTILA

Ayuda en la fotosintesis y de la
mioglobina en el almacenamiento del
oxigeno en el masculo.

DURANTE PROCESOS

Las RX de Maillard, a la
caramelizacién o a los pigmentos
sintetizados o modificados por
procesos de fermentacidn.

EN 0J0 HUMANO

Sélo puede percibirlo cuando su
energia corresponde a una longitud
de onda que oscila entre 380 y 780
nm.

FUENTE NATURAL

Se emplean como colorantes en la
elaboracidn de un gran nimero de
alimentos.




;QUE €87 FUNCION EJEMPLOS

Ya sea natural o sintético, es una Se adiciona intencionalmente al La sacarosa, los dcidos acético y

sustancia o mezcla de varias alimento  durante las etapas de citrico, el cloruro de sodio y muchos

sustancias. produccidn, envasado y conservacidn, otros, que se emplean desde hace
para lograr ciertos beneficios. siglos para conservar los alimentos

INDUSTRIA
ALIMENTARIA

EMPLED DE ADITIVOS
UNTDAD 1V ADITE ALGUNOS ADITIVOS

/05

Los sulfitos, la tfartracina y el Aumenta cada vez mds en los paises
Se usan para incrementar el valor glutamato monosédico son conocidos desarrollades, para un mayor
nutritivo, para la preservacién de por provocar alergias a personas nimerc de alimentos preparados y

los alimentos como los sensibles. listos para servirse.

conservadores, antioxidantes, etc.




ACENTUADORES DE SABOR

Sustancia o mezcla de sustancias
destinadas a realzar los aromas o
los sabores de los alimentos.

' ACIDULANTES, ALCALINIZANTES

pw ¥ REGULADORES DE PH
PRINCIPALES Stbcia Uk modifcas rinfiore
ADITIVOS s oo e
UTILIZADOS EN /ACONDICIONADORES DE MASA
LA INDUSTRIA ?S}ddsd Em igjwﬁi'ﬂfﬁersﬁ
ALTMENTARIA '

ANTIAGLOMERANTES

Sustancia o mezcla de sustancias
que se agrega a los productos o
aditivos para evitar su cohesidn.

UNTDAD 1V

EMULSTFICANTES

Sustancias que mantiene
homogéneos a los  productos,
impidiendo su separacidn.

ANTIESPUMANTES

Sustancia o mezcla que disminuye la
formacidn de espuma.

ANTTHUMECTANTES

Sustancia  que  disminuye las
caracteristicas higroscdpicas de los
productos.

ANTIOXIDANTES

Sustancias destinada a retarda
impedir la oxidacién
enranciamiento de los productos.

ANTISALPICANTES

Sustancias que afiadidas a las
grasas emulsionadas con agua,
evitan que al calentarlas se
esparzan.

ENTURBIADORES

Sirve para equilibrar la baja
densidad de los aceites esenciales
en un producto determinado.

LARTFICANTES

Sustancia que elimina la turbidez en
un liquido, dejdndolo claro.

COLORANTES Y PIGMENTOS

Sustancia que tiene la propiedad de
impartir color.

CONSERVADORES

Mezcla de sustancias que previene,
retarda o detiene la fermentacién o
la putrefaccidn.

EDULCORANTES NO NUTRITIVOS

Sustancia natural o sintética, que
puede sustituir parcial o totalmente
el dulzor del azicar.

ENZIMAS

Catalizan reacciones especifi
diversos procesos de elabo
productos.



PROPIEDADES
SENSORTALES EN
LOS ALIMENTOS

UNIDAD IV

HABITOS
ALTMENTARTOSS

Condicionado por el aroma y el
sabor de los productos que
permiten su desarrollo y
sobrevivencia.

FUNCION

Tienen un efecto fundamental en la
calidad y aceptacién de los
alimentos.

BUSCA

La creacidén de aromas y sabores
idénticos a los naturales, que sean
seguros, de alta calidad.

AROMAS Y SABOR

Son sustancias de mayor peso
molecular, no voldtiles, solubles en
agua, estdn en menor nimero que
aquellas relacionadas con el aroma

EJEMPLO

Si un individuo ha pasado mucho
tiempo sin tomar sal, el sabor
salado le resultard muy agradable,
pero cuande se ha consumido un
exceso de sal ocurrird lo contrario.

L0S NTNOS

Prefieren los sabores dulces a los
amargos,

DESARROLLAR NUEVOS PRODUCTOS

Es necesario conocer los factores
involucrados en la generacién vy
estabilidad de aroma y sabor.

PRODUCTOS SINTETICOS

Los  aceites esenciales, los
extractos naturales y los sabores
complejos idénticos a los naturales,
los desplazardn.
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