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Introduccion

El género humano, por naturaleza es gregario; desde sus inicios como especie, ha
existido una cohesion social inherente a la formacién de familias. A través de la
convivencia, el hombre diversifica su cultura y costumbres, como aquellas
relacionadas con la manera de conseguir, distribuir y degustar los alimentos. Los
alimentos forman parte de la complejidad del desarrollo de las culturas a través del
tiempo. Conforme las sociedades han ido evolucionando, también lo han hecho los
métodos de produccidn y elaboracion de los alimentos en las diferentes regiones.

Asi pues, los alimentos no sirven Unicamente para satisfacer una necesidad
fisiologica vital, sino también son un medio para acercar a las personas, para abrir
circulos de convivencia.

La gastronomia es un area de conocimiento que vincula la preparacion de los
alimentos con esta necesidad de acercamiento de las personas, a través de la
creacién de espacios propios para ello. El presente libro es basico y fundamental para
que el especialista en gastronomia conozca, ademas de algunos aspectos
relacionados con la anatomia y fisiologia del aparato digestivo y aquellas
enfermedades relacionadas con el manejo de los alimentos, las caracteristicas basicas
de los nutrimentos y nutrientes por grupos, ademéas de los grupos de alimentos mas
importantes para manejarlos adecuadamente, evitando las pérdidas por manejos
inadecuados de materia prima y el mejor aprovechamiento en pos de crear platillos

sanos, nutritivos y con excelentes cualidades sensoriales.

Vil
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Unidad 1

Los alimentos y sus funciones
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1



Composicion quimica de los alimentos

Unidad 1 Los alimentos y sus funciones

OBJETIVO

El alumno identificara e interpretara lo que son los alimentos, sus propiedades e importancia a partir de

la informacion estudiada en la unidad.

TEMARIO

1.1. Definicién de alimento

1.2. Definicion de bromatologia

1.3. Propiedades de los alimentos
1.3.1.  Propiedades nutricionales

1.3.2.  Propiedades funcionales
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INTRODUCCION

¢ Hablar de alimentos es lo mismo que hablar de nutricion? Muchas personas creen que cuando se
alimentan, se nutren. Aunque ambos términos estan estrechamente relacionados entre si, no se trata
de lo mismo.

Los alimentos son sistemas complejos que contienen, entre otras cosas, sustancias nutritivas que
cumplen con el papel de aportar elementos esenciales para que el cuerpo se mantenga saludable;
ademas, los alimentos son un soporte energético para el organismo. Sin embargo, existen también una
serie de caracteristicas que convierten a los alimentos en algo apetecible, valor fundamental en la
industria alimentaria, ya que en realidad no comemos Unicamente para nutrirnos o para saciar nuestro
apetito, sino por el puro placer de hacerlo, y en algunos casos, para suplir carencias psicoldgicas.

Esta unidad expone desde la definicion de alimento y la ciencia que se encarga de estudiar a los
alimentos, hasta el estudio de las propiedades de los alimentos tanto nutricionales como funcionales,
cuyo conocimiento es fundamental para cualquier profesional que se desenvuelva en el estudio y

manejo de los alimentos sin importar la perspectiva desde la cual lo haga.

" http://www.pimpandhost.com/media/image/3/9/5/8/39584/2/clal0/2ca04518¢77421925190489¢48f08¢83.jpg
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1.1 DEFINICION DE ALIMENTO

Actividad de inicio de tema

Al principio se escribiran en el pizarrén las palabras que se relacionan con el concepto de alimento y se discutira
brevemente si estas palabras estan vinculadas con la definicién de alimento o si pertenecen a las caracteristicas
que tienen los alimentos, la utilidad de éstos o a sus propiedades Posteriormente, cada quien escribira en su
cuaderno una definicion personal de lo que es alimento y se leeran algunas definiciones anotando en el pizarron
las ideas principales expuestas en el grupo, atendiendo a las definiciones leidas. Al final se creara una definicion
general, misma que a lo largo del tema se completara o corregira, De igual forma con las palabras escritas, se

reevaluara si estan ubicadas en la categoria correcta

Alimento se define, desde el punto de vista nutricional, como todo producto natural o transformado que
v por sus componentes quimicos y caracteristicas organolépticas puede ser ingerido para calmar el
hambre, satisfacer el apetito y aportar los nutrientes que el organismo requiere para mantenerse sano,

Caracteristicas ya que gracias a él, se desarrollan correctamente los procesos bioquimicos que sostienen la vidaz?

organolépticas:
Propiedades de los
alimentos que son R . : ? ; ; :
S I T 5 algunas bibliografias se considera como alimento cualquier sustancia, mezcla de sustancias o

sentidos.

Existen, sin embargo, algunas sustancias que se ingieren sin fines nutricionales, por lo que en

producto que se ingiere como habito o costumbre. Se distinguen dos fines u objetivos por los que se
ingieren los alimentos: los especificos o primarios que se relacionan con el mantenimiento del
organismo y los paraespecificos 0 secundarios que tienen que ver con beneficios adicionales

proporcionados por la ingestion de los alimentos. El siguiente diagrama especifica dichos fines:

Reguladores o
Caloricos o

(equilibrio Nutritivos 7
) energéticos
Especificos
(primarios)

Objetivos de

la ingestion

de alimentos
Mantener Aumentar
funciones Paraespecificos peristaltismo
del sistema (secundarios) intestinal

inmune
Estimulantes CLEEIGE

del apetito

2 José Bello G, Ciencia bromatoldgica. Principios generales de los alimentos, pp. 20-25.
3 Rolando Salinas, Alimentos y nutricién. Introduccion a la bromatologia, pp. 4, 5.
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Los alimentos se clasifican en 6 grupos principales, atendiendo a diferentes caracteristicas:

Clasificacion de los alimentos
Por su tratamiento

Primarios: Sin transformacion.
Transformados: Modificados por procesos tecnolégicos.

Preparados: Que se han tratado para facilitar su consumo (cocinado).

Por su origen
Vegetales: Que provienen de organismos autétrofos.
Animales: Que provienen de organismos heterétrofos.

Minerales

Por sus posibilidades de conservacion

No perecederos: az(car, leguminosas.
Semiperecederos: algunas frutas y verduras.

Perecederos: carnes y huevos.

Segun su valor nutritivo
Primera categoria: carnes, huevos (aportan proteinas y lipidos).
Segunda categoria: lacteos (aportan carbohidratos, proteinas y lipidos).
Tercera categoria: aceites y grasas (aportan lipidos).
Cuarta categoria: legumbres, cereales y derivados (aportan carbohidratos y proteinas).
Quinta categoria: verduras y frutas (aportan carbohidratos).
Sexta categoria: azlcares y derivados (aportan carbohidratos).

Séptima categoria: bebidas (aportan agua).
Por su consistencia

Duros.
Semiblandos.
Blandos.
Viscosos.

Fluidos.*

Desde el punto de vista del Codex Alimentarius que dicta las normas basicas para clasificar los
alimentos se tienen los siguientes grupos:
Alimentos formulados: Obtenidos por mezclas de diversos ingredientes. Pueden ser

reestructurados (que tienen la apariencia de alimentos ya existentes, como las hamburguesas de

4 Claudia Kuklinski, Nutricién y bromatologia, pp. 7-11.
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Aditivos:

.Son sustancias que se
agregan intencionalmente
a los alimentos mejorar
sus caracteristicas
organolépticas y mejorar
su elaboracion y/o
conservacion. Dentro de
los aditivos estan los
colorantes, espesantes,
saborizantes, etcétera.

Bacteria patégena:
microorganismo capaz de
producir enfermedades
como el coleraola
neumonia y que suele
ser combatido mediante
el uso de antibioticos.

Codex Alimentarius:
Creado en 1962, es un
conjunto de normas
alimentarias, cddigos de
practicas y directrices
destinadas a proteger al
consumidor y facilitar el
comercio. Es una
organizacion conjunta
entre la FAO y la OMS
(organismos de la ONU)
con sede en Roma.
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soya), enriquecidos (con sustancias nutritivas agregadas), funcionales (o nutracéuticos que son
derivados de ingredientes naturales, como el yogurt), de bajo contenido de algun componente o
propiedad (como los bajos en sodio o colesterol).

Alimentos “light” o ligeros: son aquellos que tienen un referente en el mercado, contienen
menos del 30% del valor energético del producto de referencia y por ley lo manifiestan en el
etiquetado.

Alimentos dietéticos o de régimen: son elaborados con formulas autorizadas que cumplen con
estandares nutricionales y se usan para complementar o sustituir la alimentacién habitual.
Alimentos reequilibrados: Se modifica su composicién para ajustar su equilibrio nutricional.
Alimentos “biolégicos”: Que no han sido tratados durante su produccion.

Alimentos “naturales”: A los que no se les ha agregado ningun aditivo.

Alimento impropio: Que se elaboré con algun procedimiento no autorizado, no esta
adecuadamente madurado o bien que no se encuentra en los habitos de los consumidores.
Alimento adulterado: Es aquel al que se le ha variado su composiciéon de manera fraudulenta o
bien para corregir defectos o alteraciones.

Alimento falsificado: Que no tiene la composicion declarada o que simula a otro.

Alimento alterado: Que ha sufrido cambios en su composicién por mala conservacion; a veces
solamente varia su apariencia, volviéndola indeseable, aunque no esté descompuesto.

Alimento contaminado: Que contiene bacterias patégenas, sustancias quimicas radioactivas,
toxinas o parasitos capaces de provocar enfermedades, aunque al ser ingeridos no provoquen
dafio (la simple presencia de estas sustancias, aun en pequefias cantidades lo clasifican asi),
Alimento nocivo: Es el que al ser consumido por cierto tiempo puede producir trastornos al
organismo.’

Existe otra clasificacion de acuerdo con el punto de vista comercial y tecnolégico. En ésta se

consideran 9 grupos a saber:

Productos frescos: No han sido procesados pero es preciso mantenerlos en camaras
refrigeradas entre 0y 10 °C como las carnes y derivados.

Productos appertizados: Alimentos sometidos a esterilizacion comercial en envases cerrados. A
veces se mantienen refrigerados como método adicional de conservacion.

Productos congelados: Son aquellos que se mantienen en excelentes condiciones si primero se
ultracongelan (congelacién instantanea) y se mantiene una adecuada cadena de frio.

Productos envasados al vacio o en atmésferas modificadas: Generalmente se aplica a
vegetales frescos que una vez lavados, cortados y preparados, se envasan al vacio o bien en

atmosferas de nitrégeno, bidxido de carbono u oxigeno.

5 Claudia Kuklinski, Nutricién y bromatologia, pp. 4y 5.



¢Sabias qué?

El confitero francés
Appert (1749-1841)
descubrié un método
para conservar alimentos
sometiéndolos a un
tratamiento térmico
dentro de un recipiente
cerrado. Dicho método es
el antecedente del
método actual de
enlatado de alimentos.
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Productos tratados con calor y vacio: En este grupo se encuentran los platos esterilizados que
contienen mayoritariamente verduras y los platos pasteurizados que se aplican a preparaciones
que no toleran esterilizacion.

Productos texturizados: Son la base de productos simulados o anélogos de los convencionales,
por ejemplo la proteina de soya texturizada que imita carne.

Platos preparados: Estos se encuentran clasificados en 3 subclases: cocinados para consumo
inmediato (que se mantienen calientes ya preparados), cocinados (que se mantienen en
refrigeracion ya preparados para ser consumidos después en frio o caliente), precocinados (que
se consumen después de un cocinado adicional).

Alimentos comodos: Van desde los alimentos totalmente preparados y que requieren ser
calentados en el horno de microondas hasta otros que requieren que se les afiada algin
ingrediente antes de calentarse.

Alimentos con fines o caracteristicas peculiares: En esta gama entran los llamados alimentos

saludables.b
Actividad de cierre de tema

Para una mejor comprension y asimilacion de temas se recomienda elaborar un mapa seméntico (o mental) en el
cual se resuman las ideas principales relacionadas con el tema estudiado. Hay que recordar que dicho mapa es
una organizacion grafica en categorias de la informacion estudiada o leida en donde la idea principal va al centro
del organizador y las categorias secundarias se ubican radialmente, y de las cuales se generan
subramificaciones para las categorias o detalles complementarios. Se sugiere elaborarlo en una hoja carta o

doble carta y con diferentes colores para cada ramificacion.

1.2. DEFINICION DE BROMATOLOGIA

Actividad de inicio de tema

En el cuaderno se trazara un cuadro llamado SQA que consta de tres columnas, la primera “S” corresponde al
encabezado “Lo que sé€”; la segunda columna “Q” corresponde al encabezado “Lo que quiero saber” y la tercera

columna “A” llevara el encabezado “Lo que aprendi”, de la siguiente forma:

LO QUE SE LO QUE QUIERO SABER LO QUE APRENDI

En este momento, antes de comenzar el tema, y sin consultar el texto, cada quien escribira en la primera
columna qué sabe acerca de:

a) ¢Qué es la bromatologia?

b)  Qué ciencias tienen relacion con la bromatologia?

¢) ¢Desde cudndo se desarroll6 la bromatologia?

d) ;Para qué existe la bromatologia?

6 José Bello G, Ciencia bromatolégica. Principios generales de los alimentos, pp. 29-36.
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En la segunda columna, se escribiran las dudas o incognitas que se tienen acerca del tema.
La tercera columna se queda sin llenar en este momento.

Se sugiere tomar unos minutos para compartir algunas ideas plasmadas en el cuadro.

Etimoldgicamente la palabra bromatologia proviene de las palabras griegas bromatos que significa
alimento y logos que significa tratado o estudio, entonces literalmente bromatologia es estudio de los
alimentos. Esta ciencia también es conocida como ciencia de los alimentos. Es la disciplina que
abarca el estudio de los alimentos desde todos los puntos de vista posibles: composicion, estructura,
funcion, valor nutritivo, caracteristicas higiénico-sanitarias, fabricacion, calidad, almacenamiento,
conservacion, analisis y legislacion. Existen al menos siete ciencias relacionadas con la bromatologia y
son:

Quimica y bioquimica de alimentos: Estudian la composicion, estructura y propiedades de los

alimentos como los cambios y reacciones que ocurren en ellos cuando son procesados.

Microbiologia de alimentos: Estudia los microorganismos beneficiosos para crear nuevos

productos alimenticios (quesos, vinos, etc.) asi como los perjudiciales que por ser patdgenos

pueden causar enfermedades. Esto se relaciona directamente con la higiene de los alimentos.

Toxicologia de los alimentos: Estudia aquellas sustancias presentes en los alimentos o que se

producen en ellos después de ser sometidos a tratamientos y que pueden causar dafio al ser

humano.

Analisis de alimentos: Determina cuantitativa y cualitativamente la composicion de los alimentos

a través de métodos quimicos para determinar la calidad de éstos, y detecta fraudes,

adulteraciones y falsificaciones.

Tecnologia de alimentos: Determina procesos que transforman los alimentos siempre dentro de

estandares legales y parametros de calidad preestablecidos.

Dietética: Se encarga de elaborar los menus que satisfagan los requerimientos nutricionales de

los grupos de poblacion o personas a quienes se dirigen los productos alimenticios.

Nutricion: Se ocupa de las relaciones establecidas entre los alimentos y el organismo, que se

producen a través de la alimentacion. 7

Se distinguen tres etapas en la historia de la ciencia de los alimentos, mismas que se resumen en
el siguiente cuadro:

Etapas del desarrollo de la bromatologia
Etapa naturalista

Vision terapéutica del alimento.

Abarca desde la época de Hipécrates en el siglo V a.C. hasta el siglo XVIII.

Se creia en la existencia de un unico nutriente universal. En esta etapa también destacan Celsus (53 a.
C.-7d.C.), Galeno (170-200) y Paracelso (1493-1591).

7 José Bello G, Ciencia bromatolégica. Principios generales de los alimentos, p 5
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Etapa quimico-analista

El alimento simplemente aporta nutrientes. Esta etapa se divide a su vez en dos periodos:

» Etapa en la que el interés se centraba en el aporte calérico de los alimentos. Antoine de
Lavoisier (1743-1794) inicia esta etapa con sus estudios de la combustién, pensando en que los
alimentos tienen cierto valor energético.

Etapa en la que existe interés en la composicion del alimento: Destaca la determinacién
cuantitativa del nitrdgeno organico por Kijeldahl (1849-1900) que hoy en dia es una técnica muy
importante en la quimica analitica.

Etapa tecnolégico- legal

Se desarrolla durante todo el siglo XX. Se manifiestan avances tecnoldgicos para la conservacion de los
alimentos y la creacion de leyes para evitar fraudes y mejorar la calidad sanitaria de los alimentos. En
esta etapa destacan Nestlé (1814-1890) que obtuvo productos industrializados derivados de la leche y
Pasteur (1822-1895) que aplico el método de esterilizacion que lleva su nombre. 8

La bromatologia tiene cinco objetivos principales en la era actual:
N

Conocer mejor las necesidades alimentarias de los grupos de poblacion mas vulnerables para

¢Sabias qué?

crear productos mas adecuados a dichas necesidades.

Paracelso (Theophrastus
Bombastus von
Hoenheim (1493-1541))
fue uno de los
alquimistas mas

Investigar a fondo los aspectos toxicolégicos relacionados con la produccién de nuevos alimentos

con tecnologias modernas aunados con la calidad sanitaria de los mismos.

T DUta0S Yoo IoG00s Profundizar en el estudio de las técnicas culinarias de tal manera que se preserven al méaximo las
y se le considera el padre . = : = e s
de Ia latroquimia o propiedades nutricionales de los alimentos y se mantengan las condiciones higiénico-sanitarias de
uimica medicinal. S ;
Sgstema que en todo los establecimientos dedicados a este sector.
alimento existian : = : ; R
conjuntamente nutrientes Estudiar las asociaciones entre alimentos de tal manera que resulte en una mejora nutricional del
y venenos. Los primeros = T S g
eran usados por el conjunto en lugar de un desequilibrio dietético-nutricional.
organismo mientras que > : : 2 5 = ;
los segundos se Educar a la sociedad en temas relacionados con la alimentacion: nutricion, higiene y calidad de los
eliminaban en las '
excretas. alimentos.8

Actividad de cierre de tema

Completar el cuadro SQA, escribiendo en la columna “A” (lo que aprendi) qué ideas principales se aprendieron
durante el estudio del tema. Al final, se puede hacer una puesta en comun entre los miembros del grupo, para

aclarar, si es que existen, términos confusos o ideas incompletas.

1.3. PROPIEDADES DE LOS ALIMENTOS

Actividad de inicio de tema

Antes de iniciar la lectura del siguiente extracto de articulo, reflexiona personalmente o en grupo, segin lo
disponga el docente:
1. ¢Es posible que un alimento tenga propiedades terapéuticas (curativas)?

2. ;Qué se entiende por alimento funcional?

8 José Bello G, Ciencia bromatolégica. Principios generales de los alimentos, pp. 4-8.
8. ldem., pp. 12, 13,
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Lee el articulo marcando las partes mas importantes del texto. Al finalizar plantea:

Tres preguntas que se contesten literalmente (que la respuesta esta dentro del texto).

Tres preguntas que no sean literales (que la respuesta se deduzca del texto pero que no esté

directamente en él).

Tres preguntas que surjan como resultado de la lectura y que seria interesante investigar.

Una vez planteadas las preguntas, se sugiere organizar una discusion grupal para responderlas y obtener
conclusiones.

Los alimentos funcionales: Importancia y aplicaciones

Introduccién

La principal funcién de la dieta diaria es aportar los nutrientes necesarios para satisfacer las
necesidades nutricionales de las personas. Cada dia existen mas pruebas cientificas que indican que
ciertos alimentos, y algunos de sus componentes tienen efectos fisicos y psicoldgicos beneficiosos. En
la actualidad, la ciencia de la nutricion ha evolucionado a partir de conceptos relacionados con evitar
las deficiencias de nutrientes y conservar el soporte nutricional basico. Las investigaciones se han
centrado en la identificacion de componentes bioldgicamente activos en los alimentos, que mejoren las
condiciones fisicas y mentales, y reduzcan el riesgo de contraer enfermedades. Muchos productos
alimenticios tradicionales, como las frutas, las verduras, la soya, los granos enteros (Trigo, Avena,
Centeno, etc.) y la leche contienen componentes que pueden resultar beneficiosos para la salud.
Ademas, se estan desarrollando nuevos alimentos que afiaden o amplian estos componentes, por las
ventajas que suponen para la salud y sus convenientes efectos psicolégicos.

Definicion

El concepto de alimentos funcionales nacié en Japén. En los afios 80, las autoridades sanitarias
japonesas se dieron cuenta que para controlar los gastos sanitarios generados por la mayor esperanza
de vida de la poblacion anciana, habia que garantizar también una mejor calidad de vida. Se introdujo
este concepto de alimentos desarrollados especificamente para mejorar la salud y reducir el riesgo de
contraer enfermedades.

Generalmente, se considera que se trata de alimentos que se consumen como parte de una

dieta normal y contienen componentes biol6gicamente activos. Algunos ejemplos de alimentos
funcionales, son los que contienen determinados minerales, vitaminas, acidos grasos o fibra
alimenticia, aquellos a los que se han afiadido sustancias biol6gicamente activas, como los
fotoquimicos u otros antioxidantes, y los probioticos, que tienen cultivos vivos de microorganismos
beneficiosos.
¢Por qué necesitamos los alimentos funcionales?
En el mundo ha aumentado considerablemente el interés de los consumidores por conocer la relacion
que existe entre la dieta y la salud. Hoy en dia, los consumidores reconocen en mayor medida, que
llevar un estilo de vida sano, incluida la dieta, puede contribuir a reducir el riesgo de padecer
enfermedades y dolencias, y a mantener el estado de salud y bienestar.

La necesidad de contar con alimentos que sean mas beneficiosos para la salud, también se ve

apoyada por los cambios socioecondémicos y demogréaficos que se estan dando en la poblacion. El

JEiE
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aumento de la esperanza de vida, que tiene como consecuencia el incremento de la poblacién anciana y
el deseo de gozar de una mejor calidad de vida, asi como el aumento de los costos sanitarios, han
potenciado que los gobiernos, los investigadores, los profesionales de la salud y la industria alimenticia
busquen la manera de controlar estos cambios de forma mas eficaz. Ya existen una gran variedad de
alimentos a disposicion del consumidor, pero en estos momentos la prioridad es identificar qué
alimentos funcionales pueden mejorar la salud y el bienestar y reducir el riesgo o retrasar la aparicion
de importantes enfermedades. Las enfermedades cardiovasculares, diabetes, el cancer y la osteoporosis
se cuentan entre las principales. Si los alimentos funcionales se combinan con un estilo de vida sano,

pueden contribuir de forma positiva a mejorar la salud y el bienestar.

Texto de: Julio R. L6épez C. Profesor Asociado. Innovacién y Desarrollo de Nuevos Productos. Carrera de Agroindustria.
Escuela Agricola Panamericana “Zamorano” en http://wwuw.fiagro.org.sv/systemFiles/alimentos%20funcionales.pdf

Es bien conocido que los alimentos sirven para nutrir al organismo, sin embargo, como ya fue
mencionado, un alimento también debe ser algo que apetezca de ser comido, que estimule el apetito
por sus propiedades sensoriales. La palatabilidad es el conjunto de factores que reune un alimento
para ser o no apetecido.

Las propiedades atribuidas a los alimentos son nutricionales y funcionales y estas Ultimas a su
vez son organolépticas o sensoriales, tecnolégicas y saludables. A continuacion se explica cada una

de dichas propiedades.

1.3.1. Propiedades nutricionales

Antes de explicar en qué consisten dichas propiedades, cabe aclarar que la nutricién es la ciencia de
los alimentos que estudia como las sustancias quimicas llamadas nutrientes son ingeridas, absorbidas
y fijadas en el organismo a través de la dieta. De acuerdo con lo anterior, se establecen las
necesidades de nutrientes segun el estado fisiologico de cada individuo. La dietética, en cambio,
suministra los nutrientes determinando las raciones alimenticias, mismas que se reflejan en una
dieta que no es mas que las porciones de alimento que se consumen en cada comida; por cierto que
una dieta no es necesariamente para adelgazar, como popularmente se cree.

Los nutrientes son sustancias que contiene el alimento, y al ser absorbidas por el tubo digestivo
son Utiles para el metabolismo; es decir, que sufren digestion (o desdoblamiento) dentro del organismo
porque no son susceptibles de ser aprovechados directamente tal como se ingieren. Los nutrientes son
los carbohidratos, lipidos y proteinas.

Los nutrimentos en cambio, son sustancias que no necesitan ser digeridos para que se incorporen
al organismo, es decir, que se absorben directamente. Estos son los azucares simples, sales
minerales, vitaminas y agua.

El requerimiento energético es la cantidad de energia proveniente de los alimentos que equilibra el

desgaste o consumo de energia de un individuo. Si no existe dicho equilibrio, se modifican las reservas

12


http://www.fiagro.org.sv/systemFiles/alimentos%20funcionales.pdf

¢

Biodisponibilidad:
Parte del nutriente que el
organismo digiere,
absorbe y utiliza en sus
funciones fisiolégicas. Se
determina en una escala
que va del 0 al 100%. El
grado de
biodisponibilidad de una
sustancia depende de su
concentracion, el tipo de
nutriente que se trate, las
interacciones que tenga
con otras sustancias del
alimento y el estado de
salud del individuo.

¢Sabias qué?

Para equilibrar el balance
hidrico, el organismo
necesita un aporte de

agua que puede provenir

de:

1. Bebidas: (1200 mL por

dia).

2. Agua de los alimentos

(900 mL por dia).

3. Agua producida por las
reacciones en el
organismo (300 mL por
dia).

En el desarrollo de la vida
diaria, se pierde agua por
diferentes vias:

1. Orina (1300 a 1500 mL
por dia).

2. Heces fecales: (100 y
200 mL al dia).

3. Respiracion y sudor
(aproximadamente, 800
mL por dia).

Composicion quimica de los alimentos

del cuerpo produciendo cambios en la composicion corporal o bien en la masa corporal (llamada
popular e incorrectamente peso). Los requerimientos energéticos dependen de factores humanos:
como el tipo de actividad, edad, sexo, talla corporal, entre otros; factores dietéticos: forma y cantidad
de nutrientes y nutrimientos, tipo de tratamiento culinario, etcétera; factores ambientales: clima,
humedad ambiental, etcétera.

Los aspectos nutricionales de los alimentos deben considerarse bajo dos puntos de vista:

Los nutrientes y nutrimentos que contienen y la biodisponibilidad de los mismos.

Estabilidad de dichos nutrientes y nutrimentos y como se ven alterados por los procesos de

los alimentos no solo en la elaboracion sino en almacenamiento, distribucion, transporte y

comercializacion.

Las necesidades nutricionales (NN) de un individuo son las cifras relativas a las cantidades de
energia y nutrientes que cada persona requiere para mantener su estado de salud. En la practica se
manejan las recomendaciones dietéticas (RD) o las ingestas recomendadas (IR) por individuo y por
dia. Existen tablas en las que se reflejan las pautas dietéticas recomendadas y que los médicos,
nutridlogos y dietistas tienen a su alcance para disefiar dietas adecuadas.

Existen guias alimentarias que organizan a los alimentos por grupos, de acuerdo con su
composicion fundamental. En México se elabord una guia que se conoce como el Plato del Bien
Comer que presenta los diferentes grupos de alimentos acomodados en circulo, con las proporciones
relativas de cada grupo alimenticio recomendadas para tener una alimentacion correctamente
balanceada. Se elaboré gracias a un comité nacional que emitié un proyecto de Norma Oficial
Mexicana (PROY NOM-SSA2-043-1999) después de detectar que existen problemas nutricionales en
la poblacion mexicana tanto de desnutricion como de sobrepeso. Cuando se explica el uso de esta
gréfica, se comenta la importancia de la combinacién y variacién de alimentos para tener una dieta
completa y equilibrada. Se hace hincapié en que cada comida se debe incluir al menos un alimento de

cada uno de los grupos alternandolos constantemente.

9 http://img194.imageshack.us/i/tabladenutricin.jpg/
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Percepcion
somatosensorial:
Conjunto de
sensaciones de los
musculos y tendones,
de movimiento, tacto,
presion, dolor,
temperatura y
viscerales que el
sistema nervioso
utiliza para identificar
la ubicacion espacio-
temporal del cuerpo y
adquirir consciencia
fisica del mismo. El
sabor es una
percepcion
somatosensorial que
ocurre en la boca.

¢Sabias qué?

Las sustancias
cromoéferas de origen
natural de los alimentos
se clasifican en dos
grupos: 1. Que contiene
porfirinas (complejas
estructuras en forma de
anillo) con metales como
la hemoglobina de la
sangre (que contiene
hierro) y la clorofila (que
contiene magnesio) asi
como sus derivados y 2.
Estructuras conjugadas
de cadenas largas y
anillos sencillos como los
carotenoides (de las
zanahorias) y las
antocianinas (de las
moras y zarzamoras)
entre otras.

Composicion quimica de los alimentos

1.3.2. Propiedades funcionales

Son aquellas que, al margen del valor nutritivo, determinan el comportamiento del alimento y que lo

vuelven apetecible y son tres: sensoriales, tecnolégicas y saludables.

. PROPIEDADES SENSORIALES.

También llamadas organolépticas. Son aquellas que se perciben por los cinco sentidos y por la
percepcion somatosensorial: frio, calor y dolor.

Sin considerar el sentido del gusto, los sentidos nos dan una impresion del alimento que al
primer contacto nos permiten establecer un juicio de qué tan adecuado es para ser ingerido.

A través de la vista, percibimos el color, brillo, tamafio y forma del alimento; por el olfato
percibimos los componentes odoriferos del producto; por el tacto percibimos la consistencia y a través
del oido percibimos sonidos que relacionamos con la textura. Al probar el alimento por medio del
gusto, las papilas gustativas nos dan idea del sabor ademas que con la boca se perciben sensaciones
adicionales como temperatura, astringencia, humedad, etcétera.

En la bromatologia se distinguen cinco atributos principales que determinan las propiedades
sensoriales de los alimentos y son:

Color. Que se aprecia con el sentido de la vista al ser estimulada por la luz que refleja el alimento
que contiene sustancias cromoferas Un alimento presenta determinada coloracion debido a:

¥ Presencia de pigmentos naturales.

¥ Formacién de pigmentos colorantes después de que se llevaron a cabo reacciones quimicas

enzimaticas.

¥ Adicion intencional de sustancias colorantes.

¥ Efecto de la dispersion de la luz sobre los sistemas fisicoquimicos que contiene un alimento.
Olor. Son sensaciones recibidas en el epitelio olfativo y el 6rgano vomeronasal, situados ambos
dentro de la cavidad nasal. A continuacién se presenta un esquema de la cavidad nasal, para

ubicar las partes de la misma y especialmente aquellas relacionadas con el sentido del olfato:

Cerebro

X
\ /

Vias olfativas 4

Seno frontal

Bulbo olfatorio

Hueso etmoides

Epitelio
olfatorio

Hueso palatino

10

10 http://www.glamorama.cl/vgn/images/portal/FOT0042005/263506006info13_cavidad_nasal.jpg
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Sustancia volatil:

Es aquella que tiene un
punto de ebullicion bajo,
es decir, que pasa del
estado liquido al gaseoso
a temperatura ambiente.

Epiglotis:
Cartilago en forma de
hoja con su vértice
superior libre y su base
implantada en la parte
superior y anterior de la
glotis. Juntas, epiglotis y
glotis forman la laringe.
Durante la deglucion
(tragado) la epiglotis
cierra la entrada a la
glotis para evitar
ahogamiento.

Potenciador de sabor:
Sustancia que
generalmente no tiene
sabor propio pero
potencializa 0 aumenta el
de otros y ademas
intervienen en la
sensacion de “cuerpo” y
viscosidad del alimento
en la boca.

¢Sabias queé?

El olfato es primordial en
la percepcion del gusto.
Las moléculas volatiles
provenientes de los
alimentos estimulan los
receptores olfativos por la
via nasal directa y por la
via retro nasal. Los
alimentos liberan a su
vez, en la saliva, las
moléculas "del sabor”
que interacttan con los
receptores gustativos en
la boca conocidos como
"botones del gusto” y
que consisten en un
conjunto de células que
reaccionan con todos los
sabores. Y que se
reconocen
posteriormente en el
cerebro.
Fuente:
http://www.parasaber.com/

Composicion quimica de los alimentos

La percepcion del olor es un estimulo provocado por sustancias volatiles que el alimento
despide y se depositan en el epitelio nasal. Un compuesto oloroso necesariamente debe ser volatil
para ser percibido por células receptoras que estan recubiertas de mucosidad y son activadas
cuando la sustancia se disuelve en la capa liquida del epitelio nasal. Los receptores de olor son
mucho mas potentes que los de sabor puesto que las concentraciones perceptibles son mil
veces menores que las necesarias para detectar sabor. EI humano puede distinguir de 2000 a
4000 olores diferentes.

Sabor: Sensacion resultante de la disolucién de las sustancias quimicas solubles del alimento en
la saliva y que son depositadas en las papilas gustativas. Existen receptores en el paladar blando,
en la pared posterior de la garganta, en la epiglotis y en mayor abundancia en la lengua. Las
papilas gustativas de la lengua pueden percibir cuatro sabores considerados como basicos: dulce,

salado, &cido y amargo. El siguiente esquema presenta las zonas de la lengua que perciben

an

e o Amargo
,/./_

dichos sabores:

Acido

Duilce

Salado

Existen algunos autores (principalmente orientales) que incluyen un quinto sabor, llamado

umami que es como una mezcla de los cuatro sabores basicos y se le asocia con el glutamato
monosodico que es un potenciador de sabores camicos. No se sabe con seguridad qué zonas
de la lengua son sus receptores.
Textura: Combinacién de la estructura del alimento y sus componentes quimicos generando
diferentes sistemas fisicoquimicos. La percepcion de la textura depende de la actividad de
sistemas sensoriales, principalmente de la cinestesia (actividad muscular) que es una combinacion
de sensaciones de tacto y presion que se perciben en la boca y mandibulas (encias, musculos,
tendones y articulaciones) al fracturar un alimento o modificar su forma en la masticacion.

De acuerdo con las sensaciones generadas en la boca por la textura de los alimentos, éstos
se clasifican en:

¥ Liquidos: leche.
¥ Geles: gelatina.

¥ Fibrosos: carne.
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¢

Inmiscible:
Sustancia incapaz de
mezclarse con otra, por
sus propiedades
fisicoquimicas. El agua y
el aceite son inmiscibles.

Tensoactivo:
Sustancia que permite
que dos fases inmiscibles
se mezclen y formen una
emulsién.

¢

Flora intestinal:
Bacterias presentes en el
intestino delgado (yeyuno
e iledn) que participan en

la digestion
proporcionando al
organismo una fuente
natural de vitamina K

Composicion quimica de los alimentos

Agregados: que son jugosos a la masticacion, como algunas frutas.

Untuosos: suaves al tacto, como la mantequilla.

Fragiles: papas fritas.

Vitreos: que se disuelven lentamente en la boca, como los caramelos.

Esponjosos: miga de pan.!
Flavor: Combinacion de las experiencias percibidas por los musculos de la boca, los estimulos
olfatogustativos y tactiles que permiten que el individuo pueda caracterizar e identificar un
alimento. Existen agentes flavorizantes que se afiaden a los alimentos para provocar
determinadas sensaciones que los vuelven mas apetecibles. También se dice que la apariencia
del alimento aunada al flavor del mismo genera lo que se llama “flavor visual” que interactua

ademas con los fendmenos texturales para dar el patron general de percepcion del alimento.

2. PROPIEDADES TECNOLOGICAS.

Son propiedades que rigen el comportamiento de un sistema alimentario durante su procesado,
almacenamiento y preparacion. De estos depende que el alimento se conserve adecuadamente. Se
clasifican en 3 grupos:
De hidratacion. Tienen que ver con el comportamiento de las macromoléculas con el agua y que
se reflejan en la capacidad de retencién de agua, solubilidad y viscosidad.
De asociacion o estructuracion. Son consecuencia de las interacciones de las macromoléculas
entre si y se reflejan en el poder espesante, gelificacion y fijacion de aroma, retencion de lipidos y
adsorcion de agua.
De superficies interfasiales. Son propiedades relacionadas con la actividad de las moléculas
que se sitlian en una interfase entre dos sustancias que son inmiscibles entre si y pueden ser
solidas, liquidas o0 gaseosas. Como son sistemas inestables, la fase dispersada se reagrupa y se
separa de la fase dispersante. Los agentes fensoactivos que tienen una parte hidrofilica (afin al
agua) y otra hidrofébica (afin a la grasa) permiten la formaciéon de emulsiones y espumas al
situarse en las superficies de las interfases.
3. PROPIEDADES SALUDABLES.
Se refieren a la capacidad de los alimentos de proporcionar algin beneficio saludable, como los que se
mencionan a continuacién:
Dentro de las propiedades saludables, se pueden destacar dos que han estado muy presentes en
algunos alimentos en épocas recientes: agentes prebioticos y agentes prebioticos:
Agentes prebiéticos: Dado que la flora infestinal es importante para la salud, porque completa
la digestiéon de los alimentos a través de fermentaciones que protegen al cuerpo de agentes

bacterianos y activan el sistema inmune, los agentes prebidticos son suplementos alimenticios que

9 José Bello G, Ciencia bromatolégica. Principios generales de los alimentos, p 196.
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contienen microorganismos vivos benéficos (lactobacilos y bifidobacterias) que mejoran el
equilibrio de la flora intestinal y estan presentes en los productos lacteos fermentados.

Agentes prebidticos: Algunas veces los microorganismos presentes en los alimentos con
agentes prebidticos no sobreviven mucho tiempo en el intestino. Los agentes prebi6ticos son
sustancias que no son degradables por la digestion en el intestino delgado y sirven como sustrato
de fermentaciones producidas por bacterias prebiéticas estimulando su crecimiento. La mayoria

de estos agentes son ciertos oligosacaridos, uno de ellos, actualmente muy utilizado es la inulina.
Actividad de cierre de tema

Ejercicio afirmar-preguntar:

Afirmar; Para hacer mas firme el conocimiento se sugiere escribir frases breves, tantas como sea posible acerca
del tema estudiado, que reflejen las ideas principales.

Preguntar: Escribir tantas preguntas como sea posible acerca de las dudas o ideas que falta aclarar o ampliar
mas.

Al final de la actividad, en grupo se lee primero una pregunta, y si alguien tiene una afirmacion que la responda,

se leera en voz alta, esta dinamica debe ser rapida y tanto las frases como las preguntas, breves.
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Actividad de autoevaluacion y afirmacion de conocimientos

I. Selecciona la opcidn que corresponda a cada planteamiento y escribela en el paréntesis situado a la
izquierda.
) La clasificacién de los alimentos en perecederos, semiperecederos y no perecederos es de acuerdo a:

1.

El principio alimentario mas abundante en su composicién.

a)
b) Su origen.

c) Sus posibilidades de conservacion.
d) Su consistencia.

) Un alimento al que se le ha variado fraudulentamente su formulacion es un alimento:

a) Falsificado.

b) Adulterado.

c) Formulado.

d) Bioldgico.

) Un alimento enriquecido es un alimento:
a) Formulado.

b) Dietético.

c) Reequilibrado.

d) Reestructurado.

) Es un fin especifico o primario de ingerir alimentos:
a) Mantener las funciones del sistema inmune.

b) Aumentar el peristaltismo intestinal.
c) Saciar el apetito.
d)  Nutrir al organismo.

) Los platos esterilizados pertenecen a la categoria:
a) Productos appertizados.

b) Platos cocinados.

c) Alimentos comodos.

d) Productos tratados con calor y vacio.

Il. Relaciona ambas columnas escribiendo la opcion correspondiente a cada enunciado en el paréntesis
de la izquierda.

6.

10.

1.

12.

13.

()  Ciencia que estudia los microorganismos benéficos y
patégenos de los alimentos.

()  Ciencia de los alimentos.

()  Ciencia que hace el estudio cuantitativo y cualitativo de la

composicion de los alimentos.

()  Ciencia que estudia la composicion, estructura y propiedades

de los alimentos.

()  Ciencia que estudia las relaciones entre los alimentos y el

organismo.

() Ciencia que estudia aquellas sustancias que pueden dafiar al

organismo humano.

() Disciplina que disefia y determina como se procesaran los

alimentos.

() Disciplina que elabora los menus segun el grupo al que se

dirigiran los alimentos ya preparados.

a) Quimica de los alimentos.
b) Tecnologia de alimentos.
c) Toxicologia.

d) Bromatologia.

e) Higiene.

f) Microbiologia.

g) Dietética.

h) Legislacion.

i) Control de calidad.

j) Nutricion.

k) Analisis de
alimentos.
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lll. Completa las siguientes frases escribiendo en el renglén la palabra (o palabras) que le den sentido
(coherencia).

14. Las sustancias volatiles que despiden los alimentos producen una sensacion en el sentido del

15. Son sustancias que requieren un proceso digestivo para ser absorbidas por el organismo

16. Es la sensacion que resulta de la disolucién de sustancias quimicas en la saliva y se depositan en receptores
especificos en la boca

17. Las sustancias presentes en los productos lacteos fermentados, que ademas de activar el sistema inmune,
reconstituyen la flora intestinal son los

18. Es la capacidad de un alimento de proporcionar beneficios a la salud

19. Los valores o cifras que indican cuanta energia y nutrientes requiere una persona para estar sana se
conocen como

20. La guia alimentaria que se usa en México para orientar a la poblacion acerca de qué grupos alimenticios
ingerir y la cantidad mas adecuada de éstos se conoce como

21. Propiedades que rigen el comportamiento de los alimentos al ser procesados son las

22. Son sustancias que al ser ingeridas por el organismo no requieren de ser digeridas para ser aprovechadas

23. Son propiedades que dan una idea de qué tan apetecible es un alimento para ser ingerido y se perciben por
los sentidos

24. a la textura de un alimento que al ser masticado desprende jugo, se le clasifica como

25. Es la energia que proviene de los alimentos y que compensa el desgaste que un individuo tiene de acuerdo
con su edad, sexo, talla, etcétera

IV. En tu cuaderno contesta las siguientes preguntas.
26. ¢ Es lo mismo un alimento nocivo que uno contaminado? Explica tu respuesta.

27. En la clasificacion de alimentos segun su valor nutritivo ¢Qué relacion tendrén las categorias con la calidad
de los alimentos?

28. ; Qué relacion tendra la etapa quimico-analista del desarrollo de la bromatologia con los fines primarios de la
alimentacion (o ingesta alimentaria)?

29. Relaciona los objetivos de la bromatologia con las ciencias auxiliares de la misma ¢qué ciencia se encargaria
de que cada objetivo se cumpla?

30. ¢ Qué importancia tiene conocer las propiedades de los alimentos para el profesional de la gastronomia?
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Unidad 2

El proceso digestivo

e HAl
. &
Imagen microscdpica de la pared estomacal. Tomada de:http:/sites.google.com/site/anilandro/04400-mundo-microscopico
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Unidad 2. El proceso digestivo

OBJETIVOS

El alumno identificara las partes del aparato digestivo y explicara su funcionamiento a partir de la

informacién presentada en el texto.
El alumno reconocera la importancia del proceso quimico de la digestién y distinguira el efecto de
algunas enzimas digestivas y su relacion con los macronutrientes de los alimentos como parte

fundamental de su cultura gastrondmica.

TEMARIO

2.1. Anatomia del aparato digestivo.
2.2. Fisiologia del aparato digestivo.

2.2.1.  Regulacion nerviosa y enddcrina del aparato digestivo.
2.3. Quimica de la digestion.

2.3.1. Lasenzimasy la digestion.
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INTRODUCCION

Comer es un acto tan comun que pocas veces nos percatamos de que dentro del organismo se estan
llevando complejas reacciones durante la digestion de los alimentos. La correcta digestion, y por ende
m la salud del aparato digestivo dependen, en gran parte del tiempo que los alimentos

Glosario permanecen en cada una de sus partes para que se produzcan mezclas adecuadas entre los jugos

digestivos y los alimentos. En este capitulo, ademas de exponer la anatomia y fisiologia del aparato

Macronutrientes:

Son los nutrientes
fundamentales que

| Tt : ; , =52 .

4o 120 SuStancias que. gran mayoria por enzimas. Al final, se hara un breve recuento de la digestion desde el punto de vista

requiere el organismo b G R ; o
gara Sostenger o de la degradacion de los tres macronutrientes mas importantes: los carbohidratos, los lipidos y las

funciones vitales.

digestivo, se estudiara la quimica de la digestion, que es regulada por hormonas y ejecutada, en su

proteinas.

12 http:/tuconsultoranatura.files.wordpress.com/2009/03/hoja-con-gota.jpg
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2.1 ANATOMIA DEL APARATO DIGESTIVO

Actividad de inicio de tema.

Antes de comenzar el tema, cada quien escribira en su cuaderno las siguientes frases incompletas sin consultar
el texto, y en el renglon que esta a continuacion de cada una de ellas, aquella palabra o palabras que le den
coherencia a la idea. Después se hara una breve revision de lo que cada quien escribio, sin entrar en detalles. Se
trata de que al finalizar el tema se revisen nuevamente las ideas planteadas para verificar si estuvieron correctas

0 no.

1. Las funciones del aparato digestivo son:

La boca esta recubierta por:

Al deglutir un alimento pasa directamente a:

El estomago esta ubicado en:

El intestino delgado esta dividido en:

El intestino grueso se diferencia del delgado en:

El higado es la glandula:

©® N o o B~ W D

El pancreas se encuentra en:

El aparato digestivo recibe los alimentos del exterior, los digiere, absorbe y expulsa los
desechos. Esta formado por el tubo digestivo que inicia en la boca y termina en el ano y los 6rganos
anexos.

Boca: alojada entre los maxilares inferior y superior, se abre por la hendidura de los labios. Se
encuentra recubierta casi en su totalidad por la mucosa bucal que es una delgada capa de piel
que la protege del exterior. La cavidad oral o istmo de las fauces esta delimitada por 6 paredes:

Pared superior o paladar: boveda formada por la parte anterior (béveda palatina o paladar

duro) con esqueleto 6seo y la parte posterior (velo palatino o paladar blando) que es

membranosa.

Paredes laterales: delimitada por la parte anterior de las mejillas.

Pared anterior: delimitada por la parte interna de los labios.

Pared posterior: comprende la prolongacién del paladar blando que termina en la Gvula o

v campanilla y los arcos que le dan forma acorazonada a la garganta; en esta parte también
hay un espacio membranoso en donde se asientan las amigdalas: la tonsila palatina.

Pared inferior: constituye el piso de la boca que esta casi totalmente ocupada por la lengua.

Que tiene virtud para
producir un efecto,
aunque no lo hace

realmente. Aparente, no
real.

Dientes: constituyen una division entre los labios y la cavidad bucal y estan insertos
en las encias, que estan formadas por una capa fibromucosa que recubre los maxilares

(maxima y mandibula).
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Glosario

Esfinter:
Musculo en forma de
anillo que abre y cierra el
orificio de una cavidad
del cuerpo para permitir
la salida de un
excremento o secrecion,
0 bien, retenerlos.

Mediastino:
Espacio irregular que hay
entre las dos pleuras
(membranas que cubren
la pared toraxica y la
superficie de los
pulmones) y que divide
al pecho en dos partes
laterales.

Capsulas
suprarrenales:
Glandulas llamadas
también adrenales que
estan situadas arriba de
los rifiones y que
participan en muchos
procesos de defensa y
metabolismo; algunas de
Sus secreciones son la
adrenalina, epinefrina,
norepinefrina,
angiotensina, etcétera

Composicion quimica de los alimentos

superior

Paladar
blando

Uvula

Tonsila
palatina
y amigdala

Lengua

Labio
inferior

Faringe: conocida como garganta. Esté situada detras de las fosas nasales, boca y laringe. Se
extiende desde la base del craneo hasta casi la base del cuello, a la altura de la sexta vértebra
cervical y se prolonga en el eséfago. Esta formada por tres porciones: rinofaringe, laringofaringe y
orofaringe revestidas de un tejido mucoso de transicion entre las mucosas respiratoria y digestiva.
Eséfago: Es un conducto muscular que mide alrededor de 24 cm. de longitud. Cruza el cuello por
detras de la trdquea y corre junto con ella penetrando el térax, desciende verticaimente en el
mediastino posterior, por detrds del corazon atravesando el diafragma y terminar a la altura de la
décima primera vértebra dorsal en el esfinter u orificio cardial del estbmago (llamado también
cardias).

Estomago: Es la porcion mas dilatada del tubo digestivo. Su forma en general es mas o menos la
de una “J". Tiene una capacidad que, dependiendo de la talla del individuo va de 1000 a 2000 mL.
y se ubica en la parte superior izquierda de la cavidad abdominal. Tiene una cara anterior convexa
que da hacia el peritoneo, su cara posterior se relaciona con el espacio en el que se ubican el
bazo, rifién, capsula suprarrenal y pancreas. Ambas caras, anterior y posterior, se unen por una
curvatura menor y otra mayor. La curvatura mayor colinda con el bazo y el colon transverso y la
menor, enmarca la region que une el tubo digestivo al higado a través de tres conductos: la arteria
hepatica, la vena porta y el conducto colédoco por el que pasan las secreciones hepaticas. La
seccion superior del estémago se llama fondo y toca al diafragma, la parte inferior es donde
termina la curvatura mayor, en cuya cauda continta el intestino delgado a través de un orificio

llamado piloro.

'3 Imégenes del aparato digestivo tomadas todas de http://www.servier.com/Smart/SlideKit.aspx?id=730
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¢Sabias queé?

La Unica funcién vital del
estomago es la secrecion
de una sustancia llamada
factor intrinseco que es
un polipéptido necesario
para que se pueda
absorber la vitamina B12
(cianocobalamina) en la
parte final del ileon. Dicha
vitamina es indispensable
para promover la
maduracion de los
glébulos rojos en la
médula ¢sea. La falta de
este factor genera
anemia perniciosa.

&2

¢Sabias qué?

El apéndice no tiene
funcion en el proceso
digestivo; tiene nodulos
linfaticos que, al igual que
las amigdalas sirven
como defensa del
organismo. La
apendicitis, que es una
enfermedad comdn debe
ser atendida
inmediatamente, ya que
puede comprometer la
vida. .

Composicion quimica de los alimentos

Fondo
del
estémago

Cuerpo
del
Fosa / a estébmago
pilérica

Intestino delgado: Es un tubo de 2.5 cm. de diametro por 6-7 metros de longitud aproximada y se
divide en una porcién fija llamada duodeno y otra mévil formada por el yeyuno e ileén.

El duodeno, que esta unido al estbmago por el piloro, tiene forma de “c” y rodea al pancreas.
Detras de él esta el rifion derecho, la aorta y las venas cava inferior y porta, al frente es cruzada
por el colon transverso. El yeyuno-iledn ocupa casi toda la cavidad abdominal y esté replegado
sobre si mismo formando numerosas asas en forma de “u”. Desemboca en el intestino grueso en

un punto llamado ciego, a través de la unién angular ileo-cecal.

Intestino grueso: También llamado colon, es la porcién final del tubo digestivo. Mide alrededor de
1.5 m de longitud y tiene un calibre aproximado de 6 cm. A diferencia del intestino delgado que es
liso, éste presenta abolladuras o haustras y esta recorrido por tres fibras llamadas tenias o cintas
longitudinales.

El colon inicia en la seccién iliaca derecha por un saco llamado ciego, donde también se
encuentra el apéndice, después sube hasta la cara inferior del higado; en ese tramo se llama
colon ascendente. Después se dobla formando la flexura célica derecha que continia como colon
transverso, llega hasta la base del bazo formando la flexura célica izquierda iniciando entonces el
colon descendente que llega hasta la cresta iliaca derecha formando el colon sigmoideo o colon

ilio-pélvico a la altura de la tercera vértebra sacra para desembocar en el recto.
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Glosario

Coccix:

Hueso de los vertebrados
que carecen de cola,
formado por las ultimas
vértebras y que esta
articulado con el hueso
sacro.

Sacro:

Hueso situado en la parte
inferior de la columna
formado por 5 vértebras
soldadas entre si'y que
con otros huesos, forma
la pelvis.

e

Glosario

Glandula:
Organo que produce
secrecion que se vierte a
través de la piel, de las
mucosas o bien, al
torrente sanguineo.

4

Composicion quimica de los alimentos

Haustras

Colon
transverso
Colon

Colon
ascendente

descendente

Colon

Apéndice sigmoideo

— Colon
recto

Recto: Tiene aproximadamente 13 cm. de longitud. En la parte pélvica se adapta a la forma del
hueso sacro y enfrente del coccix se dobla y termina en un segmento estrecho conocido como

conducto anorrectal que inicia en la ampolla rectal y termina en el orificio anal o ano, donde el
revestimiento mucoso del intestino se transforma en piel.
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Anexos del aparato digestivo.

Glandulas salivales: Se encuentran anexas a la boca y son las encargadas de producir la saliva.
Se dividen en grandes y pequenas, las pequefias estan distribuidas en toda la boca mientras que

las grandes o mayores se distribuyen en pares y son tres: las parétidas, submandibulares o
submaxilares y sublinguales.

Glandula

parétida

Glandula
sublingual

Glandula
submaxilar

Higado: Es la glandula mas voluminosa del cuerpo humano con forma semiovoide que mide
aproximadamente 24 c¢cm. de longitud transversal, 16 ¢cm. en sentido dorsoventral y 8 cm. de
espesor. Se encuentra ubicado debajo del diafragma, del lado superior derecho del abdomen.

Presenta dos Iébulos: el derecho que es el mas grande y colinda con el colon, duodeno, rifion y
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¢Sabias qué?

Los calculos biliares
estan formados
principalmente de
colesterol, que es
insoluble en agua y
agrupa a las sales
biliares. Cuando se
produce un exceso de
moco en la vesicula biliar,
se forma un sedimento
que impide el vaciado
correcto y el
taponamiento del
conducto hacia el
duodeno (el colédoco)
generando fuertes
dolores.
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capsula suprarrenal mientras que el izquierdo cubre el segmento abdominal del eséfago y parte

del estomago. Tiene una funcién muy compleja en el organismo, ya que interviene en el

metabolismo general de manera muy importante.

Car:

Vesicula biliar: La bilis, proveniente del higado se vierte a través del conducto hepatico comin

hacia la vesicula biliar que es un reservorio en forma de bolsita conica que tiene capacidad de
entre 30 y 100 mL de bilis.

Pancreas: Es una glandula en forma de martillo con una parte voluminosa que esta rodeada por

el duodeno. La cola, que es una porcion delgada, termina en una regidn cercana al bazo.

El producto de su secrecion externa es el jugo pancreatico que se vierte en la segunda porcion del

duodeno por un par de conductos.

Cabeza

Actividad de cierre de tema.

Ademas de revisar las frases incompletas de inicio de tema, se recomienda elaborar un crucigrama con el

nombre de los 6rganos del aparato digestivo incluyendo ademas sus divisiones, cuando las hay. Puede llevarse a

cabo esta actividad en parejas, y una vez que hayan elaborado la cuadricula, la intercambiaran con otro equipo

junto con la lista de las definiciones. Al terminar, la cuadricula debera ser revisada y corregida por el equipo que

la elaboré originalmente.

2.2 FISIOLOGIA DEL APARATO DIGESTIVO

Actividad de inicio de tema.

Contestar por escrito las preguntas previas que se presentan a continuacién sin consultar el texto y al finalizar el

tema se revisaran para corregirlas o contestar dudas.

1.

o ok w

¢, Cuales son las principales funciones del aparato digestivo?
¢ Qué nombres recibe el alimento segun la parte en la cual se encuentra dentro del aparato digestivo?
¢ Qué son los movimientos peristalticos?
¢ En qué parte del aparato digestivo se lleva a cabo la absorcion de nutrientes?
¢ Para qué sirve el higado?
¢ Qué funcion tiene el estomago?
28
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Contraccion:
Movimiento por el que se
acorta o estrecha, en
este caso, un 6rgano

Evacuar:
Es la accién de expulsar
o expeler el excremento u
otras secreciones. Vaciar.

Regurgitacion:
Expeler por la boca sin
esfuerzo o vomito
sustancias sélidas o
liquidas contenidas en el
esofago o estémago.

&2

¢Sabias queé?

El jugo gastrico es
extremadamente 4cido,
supHvade0.8a2.
Cuando el quimo sale del
estémago y se mezcla en
el duodeno con el jugo
pancreético y la bilis,
entre otras sustancias, se
neutraliza, ya que estos
jugos tienen un pH
aproximado de 8.
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Las funciones del aparato digestivo son:
Motilidad: tiene relacién con el movimiento de los alimentos a través del tubo digestivo en la
ingestion, masticacion, deglucion y peristaltismo que propiamente mueve el alimento a través de
contracciones ritmicas.
Secrecion: que es de dos tipos:
» Secreciones exocrinas: agua, jugo gastrico, jugos biliar y pancreatico que contienen
enzimas digestivas, entre otras sustancias.
¥ Secreciones enddcrinas: hormonas reguladoras de los procesos digestivos.
Digestion: fragmentacion o division de los alimentos en unidades pequefias para ser absorbidos.
Absorcion: es el paso de las unidades fundamentales de los alimentos a la sangre.
Almacenamiento y eliminacion: se trata de un paso intermedio de los alimentos donde son
almacenados en lo que se procesan, como es el caso de los residuos antes de ser evacuados.™
La masticacién de los alimentos los mezcla con saliva (insalivacion), proceso que los ablanda y
forma el bolo alimenticio. En seguida ocurre la deglucién o tragado que es una actividad involuntaria
regulada por 25 pares de musculos de la boca, faringe, laringe y eséfago.
Una vez en el es6fago, el alimento se mueve por el peristaltismo que contrae por detras y relaja
por delante del bolo al eséfago a una velocidad aproximada de 2 a 4 cm./s. La funcién del esfinter

gastroesofagico o cardias es evitar que el contenido del estémago regurgite hacia el eséfago.

Movimientos del eséfago durante el paso del bolo alimenticio al estomago

En el estdmago, el bolo alimenticio se convierte en quimo, una pasta semiliquida de aspecto
lechoso y turbio, gracias a las contracciones estomacales que baten el alimento mezclandolo con las
secreciones gastricas producidas por la mucosa gastrica y que estdn compuestas de moco, acido
clorhidrico, enzimas y hormonas como la serotonina, .gastrina, histamina y somatostatina.

Posteriormente, en el duodeno el quimo se mezcla con el jugo pancredtico y la bilis en donde se
convierte en quilo; al pasar al yeyuno ocurre la absorcion de nutrientes gracias a los plegamientos de
la mucosa intestinal, las vellosidades y las microvellosidades (ilustradas en la imagen) que estan

recubiertas de células que producen moco.

14 Stuart Ira Fox, Fisiologia humana, p 599
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¢Sabias queé?

Los movimientos de
segmentacion del
intestino delgado son de
cuatro tipos:
regularmente espaciados,
como los de la ilustracion,
aislados que son poco
frecuentes,
irregularmente
espaciados, que generan
espacios de diferentes
tamanos y débiles e
irregularmente
espaciados que son
sintoma de alguna
enfermedad.

Composicion quimica de los alimentos

Célula mucosa:

Célula E I NS 2 Sl Sistema

epitelial I =" AR capilar

Conducto linfatico Vénula Arteriola

En este 6rgano se producen contracciones de dos tipos: peristaltica o de propulsion y de mezcla o
de segmentacion, las primeras son mucho mas lentas que en el eséfago y estdmago mientras que las
segundas constituyen loa principal actividad contractil del intestino delgado y transportan el quilo a
través de él. Una vez absorbidas las sustancias nutritivas, el quilo llega al intestino grueso, donde se
producen las heces fecales. El intestino grueso tiene células secretoras de moco, pero no tiene
vellosidades para absorber nutrientes, sin embargo, si recupera agua y electrolitos del quilo, asi como

algunas vitaminas gracias a la presencia de la flora intestinal.

Movimientos de segmentacion del
intestino delgado

Después de la absorcidn de los electrolitos y del agua, el material de desecho pasa al colon recto,
generando un aumento en la presion rectal por la contraccién longitudinal de los musculos rectales, lo
que relaja a su vez el esfinter anal externo, generando entonces el reflejo de la defecacion. La
expulsién ocurre gracias a las contracciones de los musculos esqueléticos abdominales y pélvicos que
impulsan las heces a través del ano.

Durante la digestion el higado y el pancreas juegan funciones de vital importancia, sin embargo,
como son principalmente en el aspecto quimico de la digestion, se detallaran un poco mas adelante.
Por ahora mencionaremos las funciones hepaticas mas importantes:

Destoxificacion de la sangre transformando sustancias toxicas en derivados menos toxicos y

excretando moléculas a la bilis.

Metabolismo de carbohidratos convirtiendo la glucosa sanguinea en glucégeno y grasa,

produciendo glucosa a partir del glucdgeno hepético y otras moléculas, secrecién de glucosa a la

sangre.
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Metabolismo de lipidos, sintetizando triglicéridos y colesterol, secretando colesterol en la bilis.
Sintesis de proteinas, entre ellas factores de coagulacién y transporte.

Secrecion de bilis y sales biliares asi como pigmento biliar.15

2.2.1 Regulacion nerviosa y endocrina del aparato digestivo

Los mecanismos de control a través de los sistemas nervioso y endocrino regulan la actividad del
aparato digestivo. La parte enddcrina se refiere a las hormonas que regulan el sistema gastrointestinal.
La siguiente tabla resume los efectos de las hormonas gastrointestinales en cada parte del tubo
digestivo:

Efectos de las hormonas gastrointestinales
Secretada por: Hormona Efectos

Estomago Gastrina Estimula la secrecion de acido
clorhidrico por las células
parietales, estimula la secrecion
de pepsindgeno y mantiene la
estructura de la mucosa gastrica.

Intestino delgado Secretina Estimula la secrecion de aguay
bicarbonato en el jugo
pancredtico, potencia las
acciones de la colecistoquinina.

Intestino delgado Colecistoquinina Estimula la contraccion de la
vesicula biliar, estimula la
secrecion de las enzimas del jugo
pancreatico e inhibe la motilidad y
secrecion gastrica.

Intestino delgado Péptido inhibidor gastrico Inhibe la motilidad y secrecion
gastrica, estimula la secrecion de
insulina en el pancreas.

Intestino grueso Péptido afin al glucagon y Inhibe la motilidad y la secrecion
guanilina gastrica, estimula la secrecion de
insulina en el pancreas, estimula
la secrecion intestinal de cloro
provocando la eliminacion de
cloruro de sodio y agua en las
heces. 16

La funcion gastrica a nivel de sistema nervioso es regulada a través de la accion de los
v nervios y las hormonas. Para su estudio se divide en tres fases, las cuales se resumen a continuacion:
Fase cefalica: ocurre al ver, oler y saborear un alimento, ya que se estimulan los nucleos del

nervio vago en el cerebro, el cual incita a su vez la secrecion de acido, directamente, a través de
Distension:

Causar una fensién o las células parietales (efecto principal) e indirectamente, a través de la estimulacion de la
estiramiento violento en i ; :
tejidos 0 membranas. secrecion de la hormona gastrina (efecto secundario).

15 Stuart Ira Fox, Fisiologia humana, p 615
16 |dem 15, p 621
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Fase gastrica: la del estdbmago por la ingestion de alimentos activa al nervio vago,
que estimula a su vez la secrecion acida, la cual también es incitada por la presencia de los
aminoéacidos y péptidos en el estdmago. La secrecion de acido se regula mayoritariamente por la
secrecion de gastrina y en menor media, por la estimulacion directa de las células parietales.

Fase intestinal: Se presenta una inhibicion nerviosa del vaciamiento gastrico y de la secrecion de
acido: la llegada del quimo al duodeno genera un estimulo que inhibe la actividad gastrica,

incluyendo la secrecion acida."”
Actividad de cierre de tema.

Para revisar este tema y el anterior, se recomienda elaborar un organizador grafico tipo mapa conceptual, en el
que se incluya un breve texto explicando la funcion de cada érgano. Si es de utilidad, se pueden apoyar en el
esquema que esta al final de la unidad. Este organizador se completara al terminar la unidad con textos que

expliquen ademas la parte quimica de la digestion.

2.3 QUIMICA DE LA DIGESTION

Actividad de inicio de tema.

Antes de leer el siguiente articulo, cada estudiante escribird en su cuaderno cudles son sus habitos alimenticios,
es decir: a qué hora acostumbra ingerir sus alimentos, cuanto tiempo le toma hacer una comida, cuantas
comidas hace al dia, y si tiene algin problema digestivo: acidez, gastritis, colitis, estrefiimiento, etcétera.
Posteriormente, leera el articulo y escribird una conclusion relacionada con la manera en que sus habitos al
alimentarse favorecen o no sus la digestion adecuada de los alimentos y propondra un plan para mejorar su
manera de comer (tiempos para comer y modos de hacerlo).

Como nos afecta la mala digestion
No sélo es importante la calidad de los alimentos que comemos, sino como los digerimos y
absorbemos.
Para que los alimentos sean digeridos completamente, no dejen ningln residuo toxico y no interfieran
con los procesos metabélicos, cada enzima y jugo digestivo deben ser segregados en la cantidad
adecuada y en el momento preciso y la pared intestinal debe encontrarse en un buen estado de salud.

Si esto no es asi, se produce una mala digestién o una mala absorcion de los alimentos, lo que
puede estar relacionado con una infinidad de problemas de salud, ya que no s6lo somos lo que
comemos sino que somos lo que absorbemos de nuestra dieta.

La mala digestion

Teoricamente, el proceso digestivo tendria que producirse con rapidez y eficacia para obtener
el maximo valor nutritivo de los alimentos que consumimos. Si la digestion es lenta, los alimentos no
digeridos pueden fermentar en el tracto digestivo, lo que produce malestar y una ineficiente absorcion
de los nutrientes. El término dispepsia hace referencia a la sensacion de dificultad para realizar
adecuadamente la digestion. Los sintomas mas comunes son ardor, dolor en el centro del pecho,
pesadez de estdmago, sabor acido en la boca, eructos, nauseas y sensacion de que la comida viene a la
boca (reflujo). Los sintomas pueden ser debidos a multiples causas entre ellas la Glcera de estdmago, la
esofagitis por reflujo, las comidas muy pesadas, la toma de alcohol, el consumo excesivo de tabaco o
la toma de algunos farmacos como los antiinflamatorios.

Las causas de la mala digestion:

17 |dem 15, p 622
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e Mala masticacion: La masticacion cumple una funcién muy importante en el proceso
digestivo. Si no se mastica bien, se perjudica la digestion y se reduce la eficacia de las otras
etapas del proceso digestivo.

e Comer demasiado: Cuanto mas comas, el sistema digestivo tendra menos posibilidades de
hacer una digestion completa.

e Beber grandes cantidades de liquido con las comidas: el liquido diluye las secreciones
(&cido, enzimas y bilis) que son responsables del proceso digestivo. La dilucién de estas
secreciones perjudica la eficacia de la funcién que cumplen e interrumpe el proceso digestivo.

e Comer tarde: los procesos digestivos dejan de funcionar hacia el final del dia, por lo que
comer a Ultima hora es una causa comin de problemas digestivos.

e [Estrés: Es bien sabido que el estrés perjudica el proceso digestivo.
Escasez de acido estomacal o de secreciéon de enzima digestiva: Algunos individuos no
producen la cantidad suficiente de acido estomacal y/o enzimas digestivas que les permitan
hacer una digestién normal.

Consecuencias de una mala digestién.

e Falta de energia: los alimentos mal digeridos no son absorbidos por el torrente sanguineo.
Por lo tanto, gran parte de dichos alimentos queda en el intestino en lugar de ser transportadas
a las células para generar energia.

e Deficiencias nutritivas: Las vitaminas y los minerales esenciales para la vida provienen de la
alimentacion, por lo que es muy probable que la mala digestion y absorcion de los alimentos
produzca deficiencias nutritivas maltiples. Tales deficiencias pueden tener consecuencias de
gran alcance y a largo plazo, desde cansancio hasta un mayor riesgo de sufrir afecciones
cardiacas y cancer.

e Malestar digestivo: Si el sistema digestivo es ineficaz, los alimentos no digeridos o digeridos
en forma parcial pueden fermentar en el intestino. Esto puede provocar gases -eructos y
flatulencias- asi como hinchazén y dolor abdominal.

e Alteracion del movimiento de los intestinos: la mala digestion genera constipacion o
flojedad intestinal y a veces una combinacién de ambas.
¢Que es la indigestion?

Indigestion es el término que se usa para describir el malestar abdominal que sentimos
después de comer. Cuando hay dolor, suele situarse en la parte superior del abdomen. Otros sintomas
comunes son nauseas, hinchazon y eructos en exceso. La indigestién en general es consecuencia de
una gastritis (una inflamacion del recubrimiento del estbmago), o una ulcera en el estémago o en el
duodeno. Los factores que contribuyen a una indigestion son el exceso o la escasez de acidez
estomacal, una masticacion inadecuada y la ingesta de gran cantidad de comida. *®

La parte quimica de la digestion se lleva a cabo a través de secreciones de diversas sustancias que
facilitan las funciones de los 6rganos y que son reguladas en el cerebro.

Primeramente, explicaremos las funciones de algunas secreciones y después, nos
centraremos en el estudio de las enzimas digestivas como una particularidad de la quimica de la
digestion.

A lo largo del tubo digestivo, existen distintas glandulas secretoras que tienen funciones
enzimaticas y lubricantes. Gran parte de las secreciones digestivas se producen como respuesta a la
presencia de alimentos en el organismo y son reguladas por la cantidad y naturaleza de las sustancias
que componen dicho alimento.

Moco: es una secrecion que se produce en distintas partes del tubo digestivo y tiene 6 funciones:

'8 http://www.alimentacion-sana.com.ar/informaciones/novedades/maladigestion.htm
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¢ Es suficientemente adherente como para fijarse a los alimentos y otras particulas formando
una fina capa sobre su superficie.
¢ Tiene una densidad adecuada para cubrir la pared gastrointestinal y evitar el contacto directo
del alimento con la mucosa.
¢ Es lubricante, asi que las particulas se deslizan facilmente en el epitelio del tubo digestivo.
! Es medio de cohesion entre las particulas fecales formando heces que se pueden eliminar
adecuadamente, dando ademas la sensacion de que hubo un correcto vaciado.
! Esresistente a las enzimas.
» Su composicion quimica evita cambios bruscos de acidez y basicidad en el interior del
aparato digestivo.
? Saliva: Secretada en la boca en cantidades entre 800 y 1500 mL diarios, contiene entre otras
cosas sustancias proteicas, una enzimatica y una mucosa; ésta Ultima contiene mucina que

é¢Sabias que? ademas de lubricar la boca, la mantiene limpia al arrastrar mecanicamente gérmenes patégenos y

destruirlos por la accion de la lisozima y los anticuerpos.

Las secreciones del =
aparato digestivo, desde Acido clorhidrico (HCI): secretado en el estémago por unas células llamadas parietales. Tiene
la saliva, el jugo gastrico, : 3 : : :
la bilis y las secreciones un grado de acidez (pH) de 0.8 y su funcion es desnaturalizar proteinas y activar a la enzima
intestinales hacen un

volumen total aproximado pepsina, secretada originalmente como pepsindgeno.
por dia de 6700 mL.

Bilis: Producida y segregada por el higado. Contiene pigmento biliar o bilirrubina, producida en el
higado, bazo y médula ésea a partir de la sangre. La bilirrubina se transforma en bilirrubina

conjugada y urobilinégeno que le da el color café a las heces y que al ser filtrado en los rifiones, le

da a la orina su caracteristico color amarillento.

2.3.1 Las enzimas y la digestion

NATURALEZA QUIMICA DE LAS ENZIMAS

Son proteinas que funcionan como catalizadores biol6gicos, es decir, que aceleran las reacciones
quimicas sin sufrir transformaciones en ellas. Las enzimas facilitan que reacciones que ocurren
lentamente o no suceden espontaneamente, se lleven a cabo en muy poco tiempo. Las enzimas tienen
sitios especificos en los que actuan. Si imaginamos que un candado puede ser abierto solamente por
una llave, resulta que ninguna otra llave puede lograrlo; las enzimas son como la llave, sus hendiduras
son el sitio activo y el candado es el sustrato o sitio de accién. Cuando el sitio activo de la enzima entra
en contacto con el sitio de accién del sustrato, ocurren cambios en éste, y se dice que ha habido una

reaccion catalizada.
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productos

: sustrato O

enzima complejo enzima-sustrato

Durante la digestion, las enzimas aceleran la degradacion de los alimentos hasta moléculas
muy pequefas para poder ser absorbidas por las células.
Para nombrar a las enzimas, en general se usa la raiz del nombre del sustrato sobre el que
actla la enzima y la terminacion —asa, por ejemplo, la sacarasa funciona sobre la sacarosa.
CLASIFICACION DE LAS ENZIMAS
Las enzimas se clasifican en 6 clases principales:
Oxidoreductasas: que intervienen en procesos de oxidacion fisiolégica.
Transferasas: Catalizan el cambio de un grupo quimico de un sustrato a otro.
Hidrolasas: Catalizan reacciones hidroliticas (de ruptura de moléculas) como las enzimas
digestivas.
Liasas: Eliminan grupos quimicos.
Isomerasas: cambian el orden de algunos grupos quimicos o la forma de alguna molécula.
Ligasas: unen moléculas. 1

FUNCION DE LAS ENZIMAS EN LA DIGESTION
Digestion en la boca. La parte enzimatica de la saliva contiene ptialina, una amilasa que como su
nombre lo indica, interviene en la digestion parcial de los almidones, lo cual ocurre en condiciones
de acidez neutra. Al llegar al estdmago el alimento, la accién de la ptialina se interrumpe por la
extrema acidez del jugo gastrico.
Digestion en el estdbmago. La pepsina cataliza la hidrolisis o ruptura de los enlaces peptidicos de
las proteinas ingeridas, dejando parcialmente digeridas a las proteinas dejandolas parcialmente
digeridas. La pepsina no actua sobre los carbohidratos y lipidos.
Digestion en el intestino delgado. En las microvellosidades hay enzimas digestivas que
fragmentan varios tipos de sustancias:

Disacaridasas: como la sacarasa, maltasa y lactasa que digieren sus correspondientes

azlcares rompiéndolos en sus componentes; su deficiencia genera trastornos

gastrointestinales.

Peptidasas: Como la aminopeptidasa que produce aminoacidos libres y en cadenas cortas y

la enteroquinasa que activa la tripsina, otra enzima que actua junto con el jugo pancreatico.

9 Donald Burton y Joseph Routh, Quimica orgénica y bioquimica, pp 303, 304
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Fosfatasas: Se regulan por vitamina D, una de ellas por ejemplo, sirve para favorecer la
absorcién del calcio que es suministrado por los alimentos.
Funcién del jugo pancreatico. El jugo pancreatico contiene principalmente amilasa, tripsina y
lipasa, enzimas que digieren respectivamente almidén, proteinas y lipidos, la mayoria de las
enzimas pancreaticas se encuentran como zimdgenos, o moléculas inactivas para evitar la
autodigestion dentro del pancreas; los zimdgenos son activados por la tripsina, la cual a su vez es
activada por la enteroquinasa, secretada en el intestino cuando el quimo llega a la mucosa.
DIGESTION Y ABSORCION DE NUTRIENTES
Carbohidratos. La mayoria de los carbohidratos son ingeridos como almidén y los azucares que
ingresan principalmente lo hacen como sacarosa y lactosa. En la boca, la digestién de los
carbohidratos inicia con la amilasa salival y continla en el duodeno por la amilasa pancreatica.
Finaliza en las microvellosidades del intestino delgado donde terminan como monosacaridos que

pasan a través de la sangre hacia las células transformados en glucosa.

OH OH OH OH
H OH H O H H O H H O H
H H H H
OHEaL O H Enzimas de digestion OH H OH H
HO o OH e HO OH
H OH H OH s Hzo de carbohidratos " oH ¥ P ) I o
Maltosa
Glucosa Glucosa
> .
DISACARIDO AGUA > MONOSACARIDOS

Proteinas. La digestion de las proteinas inicia en el estomago por la pepsina, en donde se
convierten en polipéptidos de cadena corta. La mayor parte de la digestion de las proteinas ocurre
en el duodeno y yeyuno por accién inicial de la tripsina, quimotripsina y elastasa; finalmente la
carboxipeptidasa y aminopeptidasa terminan el trabajo de digestion. Todas las enzimas citadas
estan presentes en el jugo pancreatico. Por la accion de las enzimas, se obtienen aminoacidos
libres, dipéptidos y tripéptidos que viajan por el intestino delgado ingreséndose a la sangre en la

vena porta hepatica como aminoacidos libres.

@), (o] H (o] H [e]
£ =] NH NoHell
N\Iﬂ/c\ /C\H/OH /N OH /N OH
/ ? N Cc Enzimas de digestion H H

g R |1| Il? ok HZO de proteina R + R
Péptido (porcién de molécula

proteica)

DIPEPTIDO AGUAE R e AMINOACIDOS

Lipidos. No hay digestidn de lipidos en el aparato digestivo sino hasta que el duodeno, donde la
bilis ayuda a la emulsificacién de las grasas, lo cual permite la formacién de pequefias gotas que
entonces son digeridas por la lipasa y colipasa pancreaticas, mismas que producen acidos grasos
libres y monoglicéridos. Estas sustancias, junto con otros productos de la digestion de lipidos se
absorben en las microvellosidades intestinales, donde forman particulas llamadas quilomicrones,

que llegan a la linfa facilmente.
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Para resumir esta Ultima seccion, diremos que la digestion de las moléculas de alimento a
través de las reacciones de hidrdlisis, liberan como producto final las unidades moleculares de cada

clase de nutriente:

Actividad de cierre de tema.

Para afianzar el tema se recomienda hacer al menos 15 “0so0s”: oraciones significativas originales que deben ser
oraciones o frases muy cortas que expresen las partes mas importantes de la seccion recién estudiada. Se
puede hacer esta actividad en parejas de tal forma que transcurridos 20 minutos se lean grupalmente las ideas
escritas por cada equipo, y se complete un inventario de frases. Completar la actividad del fin del tema anterior
incluyendo las frases hechas en el organizador grafico.

20 Stuart Ira Fox, Fisiologia humana, p 598
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;: Actividad de autoevaluacion y afirmacion de conocimientos.

I. Completa el siguiente esquema escribiendo los nombres de las partes sefialadas.

Il. Completa las siguientes frases escribiendo en el renglon la palabra (o palabras) que le den sentido
(coherencia).

1. La pared superior de la boca esta formada por

Las tres porciones de la faringe son:

La parte superior del estdmago se llama:

El estdmago se une al intestino delgado a través de

Las tres secciones del intestino delgado son:

Los pliegues del intestino delgado se llaman:

El intestino grueso también se conoce como

Las abolladuras del intestino grueso se llaman:

© ® N o g A w N

La unién del intestino delgado y grueso es en el

—_
o

La parte final del intestino grueso se llama

—_
—_

. Las glandulas parétidas producen

—_
N

. Al'lado superior derecho del abdomen y debajo del diafragma esta el:

=
w

El pancreas se dice que tiene forma de

21; http://recursos.cnice.mec.es/biosfera/alumno/3ESO/diges/img/4F2nombres.jpg
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lll. Selecciona la opcidn que corresponda a cada planteamiento y escribela en el paréntesis situado a la
izquierda.

14.( ) Eslafuncién del aparato digestivo que se relaciona con el movimiento de los alimentos a través de él.

a) Secrecion.

b) Absorcién.

c) Motilidad.

d) Digestion.

15.( ) Esla funcion del aparato digestivo en la que pasan las unidades fundamentales de los alimentos a la
sangre.

a) Evacuacion.

b) Digestion.

) Secrecion.

) Absorcion.

c

d

16. () El alimento en el estémago se convierte en:
a) Quimo
b) Heces fecales.

c) Bolo alimenticio.

d) Quilo.

17.( ) La absorcion de nutrientes ocurre en:
a) Las microvellosidades del intestino delgado.
b) Las haustras del intestino grueso.

c) En el esfinter pilérico.
d) En las células del pancreas.

18. () Una funcién del higado es:
a) Producir moco.

) Metabolizar carbohidratos.

) Absorber nutrientes.

) Recuperar agua y electrolitos.

19.( ) Es una hormona del estémago.
Colecistoquinina.

Somatostatina.

Gastrina.

Secretina.

—_—— =

20.( ) Esuna fase de la funcion gastrica a nivel de sistema nervioso.
Destoxificacion.

Secrecion.

Cefalica.

b
c
d
a
b
c
d
a
b
c
d) Mezcla.

—_—— =
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IV. Relaciona ambas columnas escribiendo la opcion correspondiente a cada enunciado en el paréntesis
de la izquierda.

21.( )
22.(
23. (
2. (
25. (
26. (
27 (
28. (
29. (
30. (
31, (

32.(

Es una funcién del moco.

Sustancia no enzimatica contenida en la saliva.
Enzima estomacal en su forma activa.
Sustancia que le da su color amarillo a la orina.
Son aceleradores de las funciones metabolicas.
Enzimas que eliminan grupos quimicos.
Amilasa salival.

Una enzima del jugo pancreatico.

Forma inactiva de las enzimas.

Producto final de la digestion de carbohidratos.

Producto final de la digestién de proteinas.

Particulas de lipido que se absorben por las microvellosidades.

a) Mucina.

b) Quilomicrones.
c) Hormonas.

d) Zimbgenos.

e) Tripsina.

f) Amino&cidos.
g) Ptialina.

h) Urobilinégeno.
i) Pepsina.

j) Llasas.

k) Enzimas.

) Glucosa.

m) Péptido.

n) Colesterol.

o) Disacarido.

p) Ligasas.

q) Lubricante.

r) Bilirrubina.

s) Triglicéridos
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