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Los organi i i como vitami son
sustancias vitales para el funcionamiento 6ptimo del cuerpo humano.

Se clasifican en dos categorias principales: hidrosolubles, como la e e undamenaiEra g te
oo produccién de coldgeno, una proteina que da

itamina C, y liposolubles, que yen las vitaminas A, D, E y K. Estas estructura y elasticidad a la piel, huesos y
vitaminas desempefian un papel crucial en diversas funciones &]gMpfO tejidos conectivos, y también juega un papel

. 3 . crucial en la fortalecimiento del sistema
biolégicas esenciales, como proteger las células del dafio, fortalecer la

inmunolégico para combatir infecciones y

formacion de huesos y dientes, regular la coagulacién de la sangre y enfermedades.
un si i 6gil Asi que las vitaminas son
p para la salud y el bienestar general
del cuerpo humano. i
Los mil i son ias i i que
el cuerpo i en i para o
funcionar correctamente. El calcio es crucial para la + Calcio .cﬁ .
: S N « Potasio il y
formacién y fortalecimiento de los huesos, mientras que . Hierro
el hierro es fundamental para la produccién de &faMPfO « Yodo
hemoglobina, que transporta oxigeno en la sangre. Otros .

minerales, como el potasio y el sodio, juegan un papel
i en la ision de i nerviosos y la
regulacion de los fluidos corporales.

Magnesio P @

Los pit son it imi que dan color a

q F]’ los ali y se ifi en dos i
PJGM((J OS naturales, como la clorofila y los carotenoides, que se
en frutas y y si i como la

tartrazina y el amarillo de quinolina, que se agregan a los
alimentos para mejorar su apariencia. Ademas de su
funcién estética, algunos pigmentos naturales tienen

propiedades antioxidantes que pueden beneficiar la
salud.

0TROS

D 47‘(9_(/0 S 8Af Los aditivos alimentarios son sustancias que se agregan
ﬂ ﬁ il i a los ali durante su i

0 procesamiento para mejorar sus caracteristicas, como

(g.AfDUSmM el sabor, la textura, la apariencia o la duracién de

conservacién. Estos aditivos pueden ser de origen

8Aﬂ' natural, como la sal, o sintéticos, como el glutamato

AﬁTM ﬂchﬂ monosédico, y se utilizan para mejorar la calidad y la

seguridad de los alimentos.

CONSTITUYENTES
VATURALES

PRINCIPALES

ﬂDjTJVO‘S’ Los conservadores son sustancias que —— antloxldante.s son sustancl?s (?l,‘e Los colorantes son sustancias que se

se agregan a los alimentos para prevenir = = a_‘ oS N delia agregan a los alimentos para mejorar su

el crecimiento de bacterias, hongos y 7 CICETN ) CUEIED GO ] apariencia y darles un color mas

ll JﬁZﬂDOS gM otros microorganismos, lo que ayuda a ranc_lo_s NP e el e v valoy atractivo, lo que puede influir en la
nutricional. De esta manera, ayudan a

prolongar la vida util de los productos y a percepcion del consumidor sobre la

z 4 #Af Du S’ ’ ; ? jl 4 mantener su seguridad para el consumo. I’g:"a‘:;ee’n::s“eswﬁ y la seguridad de e o e s

Las caracteristicas sensoriales de los alimentos se refieren a las
propiedades que impactan en la experiencia sensorial del consumidor,

experiencia gustativa

CARACTERISTICAS T e s
PROPIEDADES SENSORIALES e —

SENSORIALES e
gﬁf :ZOS) Las propiedades sensoriales de los alimentos, como el sabor,

PROPIEDADES e e M
ﬂWSM OS parte de los consumidores, ya que influyen directamente en la
5’8[(/5‘0 RM fgs experiencia gastronomica y el placer de comer.
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