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son nutrimentos que facilitan el metabolismo de otros

Ul"ﬂm‘"ns nutrimentos y mantienen d{\r'ersr.-s procesos fisiolOgicos
vitales para todas las celulas activas, existen
‘ vitaminas hidrosolubles y liposolubles.
se usa para referirse a los diversos elementos quimicos
"'"ER“RES que se identifican en los alimentos, como lo som:
\ aluminio, antimonio, arsénico, azufre, bario, boro, ]
i bromo, cadmio, calcio, cing, cloro, cobalto, cobre F

OTkus La calidad de un alimento, se basa en: color, sabor Y

COHSTITuyE" PIGME"TOS olor, y textura. Sin embargo, el primer acercamiento

del consumidor al alimento es por su color, ya que
TES relaciona lo adecuado con la aceptacion o el rechazo.

NATURALES

) I n&&&@ﬁ{n Un aditivo, ya sea natural o sintético, es una

sustancia o mezcla de varias sustancias, que se

i L l"Dusmln — adiciona intencionalmente al alimento durante las
poa tapas de produccion, envasado y conservacion, para
ALIMENTARIA. '

legrar ciertos beneficios.

g& P&MMS Algunos de ellos son: Acentuadores de sabor,

u‘r“_lznoos EN LA Antiespumantes. Antioxidantes, Clarificantes,
IIIDUSTRIII Conservadores, Enzimas. Humectantes. Levdantes.

ALIMENTARIA.
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OTkus
CONSTITUYEN
TES

NATURALES

PROPIEDADES

SENSORIALES EN LOS

ALIMENTOS.
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La aceptaciOn de un alimento depende de muchos
factores, entre los que destacan sus propiedades
sensoriales como el color, el aspecto, el sabor, el
aroma, la textura y hasta el sonido que se genera
durante la masticacion.
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REFERENCIA: Libro de antologia, quimica de los alimentos (UDS), 2025.
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