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Nutrimentos que facilitan el metabelismo y procesos vitales.
Se encuentran en cantidades minimas en la dieta.
Su carencia provoca enfermedades graves.

Conocidas desde antiguas civilizaciones (Egipto, Grecia, Roma).
1912: Funk aisla la tismina (primera “vitamina”).
1948: Se completa la identificacion de las vitaminas.

Esenciales para reacciones metabélicas (no generan energia directamente).
Liposolubles: A, D, E, K.
Hidrosolubles: Complejo B, C.

Varias formas activas (ej. B6: piridoxina, etc.).
Provitaminas: Precursores que se convierten en vitaminas (ej. carotenoides —
vitamina A).

Vegetales: Predominantemente hidrosolubles; animales: mds liposolubles.
Influenciadas por factores como genética, cultivo, procesamiento y
almacenamiento.

Se utilizan para fortificar alimentos y como antioxidantes.
La microflora intestinal también contribuye a su sintesis; antibiéticos pueden
reducirla.



Mineradles
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Elementos quimicos presentes en los alimentos.
Mds de 60 identificados; 36 con presencia regular.
Representan =4% del peso corporal (Ca 2%, P 1%).

Definiciony
Terminologia

Formacién de tejidos rigidos (huesos y dientes: Ca, P, Mg, F, etc.).
cofactores en enzimas (Mn, Zn, Cu, Mo, Na, etc.).

Componente de vitaminas, hormonas, mioglobina y hemoglobina.
Regulacién de presién osmética y pH (Na, K, CI).

Funcionesenel
Organismo

Varia segln su forma quimica (iones libres vs. compuestos insolubles).

Absorcion
y Influenciada por factores como la dieta, practicas agricolas y procesamiento.

Biodisponibilidad

Provienen de productos del campo: vegetales y alimentos de origen animal.
Su pérdida puede ocurrir por lixiviacién (por ser hidrosolubles).
se suplementan (ej. Cq, Fe, |, Zn) y se afiaden como aditivos en la industria.

Fuentes y Aditivos

» Elemento mds abundante (=2% del cuerpo).

cCalcio * Principalmente en huesos; influye en coagulacion, contraccion muscular.
* Absorcion favorecida por vitamina D, lactosa y condiciones acidas.
l.Representa =1% del peso corporal.

Fésforo Z2.Junto con Caforma la hidroxiapatita de huesos y dientes.
3.Participa en metabolismo y fosforilacion (ATP, Geidos nucleicos).

Minerales

Especificos

* Fundamental en el transporte y almacenamiento de oxigeno.
Hierro  * Se presenta como Fe hemo (carnes) y Fe no-hemo (vegetales, leguminosas).
= Su biodisponibilidad varia; deficiencia conduce a anemia.
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Propiedad de la materia

Relacionado con el espectro dela * Energia radiante
Percibido por laretinadel ojohumano = Intensidad
Medible por % « Longitud de onda (380-780 nm)

Parametro de calidad junto con sabor, olor y textura
Primer criterio de aceptacion o rechazo por el consumidor

= Redccion de Maillard

» Caramelizacion
carne: Depende de la turgencia de fibras musculares (rosa paliga ¢{eie@sewo)
Leche: Depende de la dispersion de la luz por globulos de grasa y micelas de caseina
Otros alimentos: Color generado por reacciones guimicas:

Naturales: Contenidos en los alimentos de forma natural
Afiadidos: Incorporados como colorantes en alimentos procesados
Funcién biolégica: Algunos pigmentos tienen funciones especificas en organismos



itivos en la industri
alimentaria

Ad

actores que influye * Color « Costo
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- * Sabor + Vida de anaquel
alimento
* Textura

sustancias naturales o sintéticas afiadidas para mejorar caracteristicas del
alimento.

Codex Alimentarius (FAQ/OMS): Clasificacion en categorias A (segura), B
(moderada), C (uso restringido).

Ingesta Diaria Aceptable (IDA): Dosis segura segln peso corporal.

Pruebas toxicolégicas: Evallan toxicidad, mutagenicidad y teratogenicidad.

Regulaciony
seguridad

Seguros: Sacarosq, acido acético, acido citrico, cloruro de sodio.

Ejemplos de ' ] _ | "
Conriesgos de alergia: Sulfitos, tartracing, glutamato monosadico.

aditivos

Nutritiva: Vitaminas, minerales, aminodcidos.
Conservacion: Antioxicdlantes, conservadores.
Mejorar sensorialidad: Saborizantes, colorantes, espesantes.

Funciones

principales

Polioles (edulcorantes y humectantes).
Antioxidantes (también antimicrobianos).
Fosfatos (emulsionantes, reguladores de pH).

Aditivos con funcione:
miltiples
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sustancias naturales o sintéticas afiadidas en la produccién, envasado y
conservacién para mejorar caracteristicas del alimento.

Definicion

* Acentuadores de sabor — Redlzan dromas o sabores,
* Reguladores de pH — Modifican o mantienen acidez o alcalinidad.

* Acondicionadores de masa — Mejoran cualidades en panificacion,
+ Antiaglomerantes — Evitan la cohesion de productos,
+ Antiespumantes — Disminuyen la formacion de espuma.
* Antihumectantes — Reducen la dbsorcion de humedad.
= Antioxidantes — Previenen la oxidacion y el enranciamiento.
* Antisalpicantes — Evitan la dispersion de grasas al colentarlas,
* Clarificantes = Eliminan la turbidez en liquidos.
* Colorantes y pigmentos — Dan color a los productos.
* Conservadores —* Previenen fermentocion, moho y putrefaccion.
+ Edulcorantes no nutritives = Sustituyen el dulzor del azicar,
* Emulsificantes y estabilizadores = Mantienen mezclos homogéneas.
* Enturbiadores =+ Reducen claridad en liguidos,
* Enzimas — Catalizan reacciones en la produccion de alimentos.
* Espumantes = Estabilizan burbujas y formacion de espuma.
+ Gasificantes — Favorecen la produccion de CO; en panaderia.
* Humectantes — Evitan |a pérdida de humedad en productos,
* Leudantes — Favorecen la formacion de CO; en panaderia.
+ Oxidantes — Mantienen caracteristicas de ingredientes y blanguean,

Clasificacion

segln su funcién

conservadores destacados — Acidos benzoico, sérbico, acético, propidnico,
parabenos, sulfitos, nitritos, nitratos.

Emulsionantes populares — Monoestearato de propilenglicol, monoestearato de
glicerilo, oleato de sodio, estearoil-2-lactilato de sodio.

Reguladores de pH — Acidos organicos (acético, citrico, lactico, benzoico, propiénico),
écido fosforico (bebidas de cola), acido clorhidrico (reacciones quimicas).

la industria alimentaria

Principales aditivos utilizados en

402 aditivos y coadyuvantes permitidos.

51 colorantes, 54 enzimas.

386 saborizantes sintéticos y 2,177 saborizantes idénticos al natural.
Los saborizantes son el grupo mds numeroso.

Regulacionen

México




Son los compuestos en menor concentracién, pero con gran impacto en la calidad.
Determinan habitos alimentarios de una poblacién.

Percepcién varia seglin consumo previo (ejemplo: sal y dulzor).

Preferencia infantil por lo dulce; aceptacion de nueves sabores con la edad.

Aromay saboren
los alimentos

Influenciaenel
desarrolio de nuevos
productos

Cambios en patrones de consumeo impulsan nuevos sabores y aromas.
Importancia de la mercadotecnia, pero el consumidor decide por aroma y sabor.
Necesidad de conocer la generacion y estabilidad de aromas y sabores.

Crecimiento anual del 5.4% (2004: $18.4 billones en ventas).
Distribucién del mercado: * America del Norte: 32%

* Furopa: 30%

* Asia Pacifico: 26%

* Sudameérica: 6%

« Oriente Medio y Africa: 6%
Crecimiento esperado en Ching, India, Esparia, Brasil, México y Chile.

Industriade
abores y aroma

Vitaminas

Mayor useo de aceites esenciales, extractos naturales y sabores idénticos a los naturales.
Desplazo de productos sintéticos.

Creacion de sabores seguros, de alta calidad y equilibrados con el producto.
Aplicaciones en alimentos funcionales, bajos en grasa/carbohidratos, nutracéuticos,
infantiles, geriatricos y suplementos.

Tendencias en
sabores y aroma

Aroma: Compuestos voldatiles, detectados por el olfato.
sabor: Compuestos no voldtiles, solubles en aguaq, percibidos por las papilas gustativas.
Naturaleza quiral: Los receptores quimicos diferencian entre formas enantioméricas.

Diferencias entre
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aromay sabor
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