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Micronutrientes esenciales que facilitan el
metabolismo de otros nutrientes y mantienen
procesos fisiologicos vitales.

Se encuentran en cantidades muy pequenas (de
N B microgramos a mg/kg).
Definicion y Funcion General

Su deficiencia produce cuadros clinicos graves

Eltérmino "vitamina" surge tras el aislamiento por Casimiro
Funk (1912) del compuesto curativo para el beriberi.

B Vitaminas Liposolubles [}l Se disuelven en aceites y se almacenan en tejidos
grasos.

Vitaminas Hidrosolubles

Solubles en agua, no se almacenan en grandes
cantidades y requieren ingesta diaria.




Presente en alimentos de origen animal (higado,
leche, huevo, pescado)

Crucial para la vision (formacion de rodopsina),
crecimiento y mantenimiento de tejidos.

.
(Retinol) Deficiencia = Causa ceguera nocturna y xeroftal

Rangos y padecimientos &

 Facilita la absorcion y regulacion de calcio y fosforo,
esenciales para la salud dsea.

¥
v

Exceso  Pueden producir toxicidad.

11-cis-retinol

Ergosterol (en plantas) y 7-deshidrocolesterol (en

feciisanes animales), activadores por luz ultravioleta.

Vitamina D
(Calciferol)

Provoca raquitismo y alteraciones en la formacion

Rangos y padecimientos § : __;éé-ﬁf;g;aa-
o]l Il A leo=1CI - D2 (ergocalciferol) y D3 (colecalciferol).

Deficiencia

Vitaminas Liposolubles

Presente en aceite de soja, cacahuates, coco, pan

SiiEen integral, vegetales de hojas verdes y nueces

Funcion ~ Potente antioxidante

Rangos y padecimientos

Vitamina E

(Tocoferol)

Deficiencia Se asocia a alteraciones en rifién, higado y mésculos.
| Envejecimiento prematuro, tasa de crecimiento baja.

Molecula Alfa tocoferol (indirectamente)

Presente en hojas vegetales (aceite amarillo),
rigen \ |
lechuga, espinaca, alfalfa y pescados.

sintesis de protrombina.

Rangos y padecimientos

Molecula

. . - Esencial para la coagulacion sanguinea, favorece la
Vitamina K |

(Filoquinona)

~ Puede provocar hemorragias, moretones y retardo al

Deficiencia e gular

Accion directa

Contiene anillo de pirimidina unido a tiazol, sensible a
condiciones de pH elevado y ataques nucleofilicos.

Funcion
Vitamina Bl | -
(Tiamina)

Deficiencia

Coenzima en reacciones de descarboxilaciony
metabolismo de glucosa.

Causa beriberi, con efectos en el sistema nervioso,
cardiovascular y gastrointestinal.

Levadura, alfalfa, trigo, avena e higado

~Anillo de isoaloxacina unido a ribitol; forma parte del

Estructura FAD y FMN.

Coenzima para el metabolismo energetico,
respiracion celular

Provoca dermatitis seborreica, alteraciones en la
lengua y en la vision.

Funcion

Deficiencia

Levadura, harina, col, queso, leche, espinaca y hongos

~ Acido nicotinico y nicotinamida, precursoras de NAD y
- NADP.

Vitamina B3 Fundamental en el metabolismo de carbohidratos,

lipidos y proteinas.

Funcion

Provoca pelagra (diarrea, dermatitis y demencia).

(Niacina)

Vitamina B2 @ |
(Riboflavina)

: . 7 '- Componente esencial de la coenzima A, involucrada
LR -- en el metabolismo de hidratos y lipidos.

(Acido Pantoténico)

P se manifiesta con fatiga, nduseas y trastornos del
Deficiencia § lehn

Estructura [B Incluye piridoxina, piridoxal y piridoxamina

Cofactor en transaminaciones, descarboxilaciones y

Funcion ; X .
en la sintesis de neurotransmisores.

Vitamina B6
Vitaminas hidrosolubles g8 (piridoxina)

Puede causar trastornos neurolégicos, convulsiones

Deficiencia o
y neuropatias.

Estructura

ActUa como coenzima en reacciones de carboxilacion,
Funcién esencial en el metabolismo de acidos grasos'y
aminoacidos.

Vitamina B7

(Biotina)

Provoca fatiga, depresion, nauseas, dermatitis y

Deficiencia § dolores musculares.

Presente en alimentos de origen animal y cereales;

Origen/Fuente también sintetizada por la microflora intestinal.

Importante para la sintesis y reparacion de ADN,
Funcion crecimiento celular y prevencion de anemia
megaloblastica.

Vitamina B9 Vegetales de hojas verdes, higado, cereales y algunas

Origen/Fuente B

(Acido fdlico)

Especialmente relevante en mujeres embarazadas; se
Deficiencia utiliza su forma de acido fdlico por mayor estabilidad.

=iladdleN - 5,6-dimetilbencimidazol

Esencial en el metabolismo del acido félico y en la

el formacion de globulos rojos.

Vitamina B12

(cianocobalamina)

Origen/Fuente Exclusiva de alimentos de origen animal

Deficiencia Puede causar anemia perniciosa.

No sintetizada en humanos; se encuentra en frutas y

Origen/Fuente vegetales frescos.

Vitamina C Potente antioxidante, participa en la sintesis de

Funcion coldgeno y otras reacciones metabdlicas.

(Acido Ascorbico)

Deficiencia Causa escorbuto.



Tradicionalmente, “minerales” se refierea
los elementos quimicos presentes en los

Definicion y Concepto

Sobre los minersles Son esenciales para el funcionamiento del organismo
y su deficiencia puede causar problemas de salud.

Importanciay Funciones &

Su biodisponibilidad varia segin su forma
(ilones libres vs. compuestos insolubles).

Funciones &
oo | |

Ingesta recomendada { | |
-
1% del peso corporal.
~

Biodisponibilidad [if

Fundamental para el transportey
almacenamiento de oxigeno.
Y como cofactor enzimatico.

4.2 Minerales

Hierro &

I\ Mineral —
R p—

Funcion §

Sodio y Cloro & .

oo

El magnesio interviene en la formacion de
huesos y en el metabolismo de
carbohidratos.

El cobre es cofactor en enzimas.

Magnesio, Cobre, Yodo y Fluor

El yodo es esencial en la sintesis de
hormonas tiroideas

Elfldor, a menudo anadido a la sal,
contribuye a la salud dental.




Se mide en términos de energia radiante,
intensidad y longitud de onda (380-780 nm).

Definicion: "la parte de la energia radiante que el
humano percibe mediante las sensaciones visuales."

Definicion y Propiedades del Color

El color es una propiedad de la materia,
relacionada con el espectro de la luz.

Parametro esencial de calidad junto a sabor, olory textura.

Primer contacto del consumidor E

Importancia del Color en los Alimentos

El color influye en la aceptacion o rechazo del
alimento.

[of: '?lleia a roja oscura se,

| | t "'.;gemla de las f’ hrés musculares.

Causas fisicasy B Algunos‘_all_mentqs muestran colcn_r por -
gmentos | caractenstucasﬁsncas y la presencia de - Ejemplo
P compuestos pigmentantes.

Origen del Color en los Alimentos [§ : | : : — = =
Reaccionesy Procesos [l Reacciones de Maillard, caramelizacion y fermentacion generan o modifican
de Transformacion pigmentos durante el manejo y procesamiento de los alimentos.

La mayoria de los alimentos deben su color a
pigmentos presentes de forma natural o que
son anadidos.

Pigmentos Naturalesy

Adicion de Colorantes:

ticipa en la fotosintesis.

Clorofila: Par

Muchos pigmentos tienen funciones bioldgicas

el museuly




color, aroma, sabor, textura, costo, valor

Factores de calidad [Bfl nutritivo, facilidad de preparacion, vida de

anaquel y sonido al consumirlo.

Importancia en la Aceptacion del Alimento

El color es el primer contacto del consumidory
determina aceptacion o rechazo.

Sustancias (naturales o sintéticas) agregadas
intencionalmente en produccion, envasado y
conservacion.

Definicion y Objetivo de los Aditivos
Buscan reforzar propiedadesy generar

productos mas atractivos y diferenciados.

No se incluyen contaminantes indeseables gl plaguicidas, fumigantes, metales pesados.

Debate sobre su uso entre quienes desconocen
aspectos legales y sus ventajas.

ayuda en la fabricacion, sin enmascarar
Uso adecuado . : :
materias primas o productos de mala calidad.

Regulacion nacional y recomendaciones

internacionales (FAO/WHO, Codex
Alimentarius).

Controversia y Regulacion

Se determina la Ingesta Diaria Aceptable (IDA o
ADI) mediante pruebas agudasy crdnicas.

Pruebas en animales para evaluar toxicidad,

) ., _ mutagenicidad, teratogenicidad y otros danos.
Determinacion de Seguridad

Las leyes establecen concentraciones maximas
basadas en analisis toxicologicos.

Ejemplos tradicionales: sacarosa, acidos
acético y citrico, cloruro de sodio.

Ejemplos y Funciones de los Aditivos Muchos se encuentran de forma natural,

comprobada su seguridad.

Algunos pueden provocar alergias. ) sulfitos, tartracina, glutamato monosddico

Mayor aplicacion en paises desarrollados. Gl alimentos preparadosy listos para consumir

Uso segun la Geografia ; : ; ; | _ _
Uso mas reducido en paises en vias de mayor presencia de productos frescos y cocina

desarrollo. Il casera

Valor Nutritivo [Efl Vitaminas, aminoacidosy elementos quimicos.

Conservadores, antioxidantes, agentes que

Preservacion [E#l reducen la actividad del agua,

antiendurecedores.

Saborizantes, colorantes, edulcorantes,

Mejora Sensorial E#l espesantes, espumantes, gelificantesy
emulsionantes.

Funciones Principales de los Aditivos

Antioxidantes con propiedades
antimicrobianas.

Funciones Multiples g

Fosfatos comerciales con roles de

amortiguador de pH, emulsionante,
antiaglomerante, secuestrador y dispersante.




Sustancia o mezcla (natural o sintética)

agregada intencionalmente durante
produccion, envasado y conservacion para

mejorar cualidades del alimento.

Acentuadores de sabor ll Realzan aromas y sabores.

Definicidn de Aditivo

Modifican o mantienen la acidez/alcalinidad;

actuan como amortiguadores, conservadoresy
promueven reacciones (curado, gelificacion,

inhibicion de oscurecimiento).

Acidulantes, alcalinizantes y reguladores de pH |§

acidos organicos (acético, benzoico, citrico,
lactico, etc.), acido fosforico (en bebidas cola) y
acido clorhidrico.

Modifican la tension superficial, estabilizando

Espumantes &
la espuma.

Antihumectantes B Reducen la absorcién de humedad.

Humectantes 4? Previenen la perdida de humedad.

8 ]

Retardan la oxidacion y enranciamiento;
pueden tener actividad antimicrobiana.

A

Mantienen o condicionan caracteristicas mediante
oxidacion; pueden actuar como blanqueadores.

4.5 Principales ﬂ@f tivos N ) ., B Evitan la dispersion de grasas emulsionadas al
tiliradac an la lne ﬁ R J Grupos de Aditivos Segun Funcion & calentarse.
UtiliZzados en a indaustria "
W e A T
Alimentaria ,
Clarificantes [g#l Eliminan la turbidez, aclarando liquidos.

s

Disminuyen la claridad de liquidos o equilibran

Enturbiadores a2 bt idad de acetes esenciales,

.

-

Imparten color; pueden ser de origen animal, vegetal o

Colorantesy pigmentos g mineral, y se someten a pruebas de seguridad.

Previenen o detienen fermentacion, moho,
putrefaccion y otros deterioros.

Conservadores B

Ejemplos destacados: acidos benzoico, sorbico, acéticoy
propionico y sus sales, parabenos, sulfitos, nitritos/nitratos.

Edulcorantes no nutritivos

Mantienen la homogeneidad en productos de

T " fases inmiscibles.
Emulsificantes, estabilizadores, espesantesy

gelificantes : : : :
Ejemplos de emulsionantes: monoestearato de propilenglicol,

monoestearato de glicerilo, monooleato de sorbitol, entre otros.
cnsimas B Proteinas catalizadoras que facilitan
reacciones especificas en la elaboracion.

Gasificantes para panificacion o polvos para Jll Favorecen la liberacion de dioxido de carbono
hornear durante la elaboracion.

producen dioxido de carbono en panaderia.

J{ Levaduras (ej. Saccharomyces cerevisiae) que

s

402 aditivos y coadyuvantes, 51 colorantes, 54 enzimas, 386
saborizantes sintéticosy 2,177 idénticos al natural (>3,000

Estadisticas B

Los saborizantes constituyen el grupo mas
numeroso.




| - B color. aspecto. sabor. aroma. textura v sonido
Caracteristicas clave E ? _p ? ) ) y
B al masticar.

El color es el primer contacto del consumidory
determina aceptacion o rechazo.

Macrocomponentes Bl agua, hidratos, proteinas, lipidos
micronutrientes gl vitaminas, minerales, pigmentos

Compounds responsables del aromay sabor
estan en baja concentracion pero son decisivos
para la calidad y aceptacion.

Dulzor Bl asociado a fuentes energéticas.

Amargor B posible sefial de sustancias toxicas.

Factores de Aceptacion

Componentes Sensoriales

Relacion Aroma y Sabor

los ninos prefieren sabores dulces, variando

Evolucion de la aceptacion [ )

avances en generacion y estabilidad de aromas
y sabores.

Innovacion y Desarrollo de Nuevos Alimentos v ;
Correcta adicion de aromatizantesy

saborizantes para conservar las caracteristicas
naturales.

Enla Industria |8 Crear aromasy sabores naturales, seguros, de

alta calidad y en equilibrio con otros
componentes.

Desafios para la Industria [§ — _ -
Aplicaciones en alimentos tradicionales,

funcionales, bajos en grasa/carbohidratos,
nutracéuticos, infantiles, geriatricosy

suplementos.

compuestos responsables del sabor suelen tener
mayor peso

oA
Fa i

/ Aspectos Fisico-Quimicos de los
Compuestos Sensoriales

M se diferencian B

Aromay sabor son fenomenos relacionados

menos compuestos para el sabor que para el aroma

y |
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