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Vitaminas —

—

Minerales —

eCompuestos organicos esenciales para el cuerpo humano.

*Se dividen en dos grupos: hidrosolubles (como la vitamina

proteccion celular, la formacién de huesos y dientes, la
coagulacién de la sangre, y la regulacién del sistema
inmunoldgico.

eNutrientes inorgdnicos esenciales que
el cuerpo necesita en pequenas
cantidades.

eCumplen funciones vitales, como la

formacidn de huesos (calcio), la

transmisién de impulsos nerviosos

(potasio, sodio), y la produccién de
hemoglobina (hierro).

L. Mi Universidad
(acido ascorbico)

es esencial para la

C) y liposolubles (como las vitaminas A, D, E, K). Ejemplo — sintesis de
— .
. ) Lo colagenoy el
eAyudan en diversas funciones biolégicas, como la sistema

inmunoldgico.
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yodo.
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Pigmentos
alimenticios

e Compuestos responsables del color de los alimentos.
eSe dividen en naturales (como la clorofila, licopeno,
carotenoides) y sintéticos (como la tartrazina, amarillo de
quinolina).

eLos pigmentos mejoran la apariencia de los alimentos y
pueden tener propiedades antioxidantes.

—

Aditivos en la

—

eSustancias afadidas intencionadamente a los
alimentos durante su produccion o procesamiento.

industria — oSe utilizan para mejorar el sabor, la textura, la

alimentaria

Principales
aditivos
utilizados en
la industria
alimentaria

Propiedades
sensoriales
en los
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apariencia, o la conservacién de los alimentos.
ePueden ser naturales (como la sal) o sintéticos
__(como el glutamato monosddico).

*los e Antioxidantes:
conservadores: Evitan que los eColorantes:
i . Mejoran la
Impiden el — alimentosse  — joran dol
imi . apariencia de los
crecimiento de oxiden y se p
microorganismos. deterioren. alimentos

—

eCaracteristicas que afectan la percepcién sensorial de
los alimentos: sabor, olor, textura, color y apariencia.

eLas propiedades sensoriales son cruciales para la

. s

consumidores y su disfrute en el consumo 2
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