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Valor nutritivo. Introduccion

» Los alimentos constan de una gran variedad de
sustancias que afectan a su valor nutritivo
> Nutrientes
- Compuestos sin caracter nutricional

- Efectos beneficiosos: isoflavonas, resveratrol...
- Sustancias antinutritivas: avidina, antitripsina, fitatos...
> Otros compuestos presentes en los alimentos
- Pesticidas, metales pesados...
- Compuestos de origen exdgeno adicionados
- Facilitar el procesado
- Mejorar las cualidades organolépticas
__- Aumentar el aporte en determinados nutrientes

Valor nutritivo. Introduccion

» Concepto de calidad nutritiva

> Nutrientes + otros componentes
- Calidad nutritiva
- Conjunto de nutrientes
- Capacidad para ser digerido y absorbido

- Calidad sanitaria o microbiolégica
- Infecciones
- Intoxicaciones
- Toxiinfecciones alimentarias

- Calidad organoléptica




Valor nutritivo. Determinacion

» Existen dos tipos de métodos generales:
o In vitro
- Quimicos
-+ Microbioldgicos
- Enzimaticos
o In vivo
- Biolégicos
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Valor nutritivo. Métodos quimico
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» Primera aproximacion al contenido en nutrientes

» No evalian el grado de utilizacion de los
nutrientes

» El analisis quimico incluira
- Determinacién del contenido en nutrientes
> Cualquier factor antinutritivo (ANF) si lo hubiera
> Toxinas naturales

__ - Cualquier contaminante
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Valor nutritivo. Métodos quimicos

» Primer paso en el estudio de la calidad nutritiva:
Analisis inmediato de Weende

» Informacion cuantitativa con algunas reservas

» Base de la descripcién de alimentos de las
tablas de composicion
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Valor nutritivo. Métodos quimicos
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Analisis inmediato de Weende (1865)
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Valor nutritivo. Métodos quimicos

» Técnicas analiticas
> Colorimetria o espectrofotometria
- Cromatografia (gases, liquidos, capa fina...)
> Electroforesis
- Reacciones enzimaticas e inmunoldgicas (RIA, ELISA)
- Isétopos estables, gendmica, etc.

Valor nutritivo. Métodos quimicos

» Técnicas analiticas

> Proteina > Minerales
- Proteina 'y nitrdgeno no - Metales pesados
pro_telco . .. - Minerales significativos
- Aminograma (indice quimico) en nutriciéon (Fe, Zn
_ Ca, Cu, Mg)
- Hidratos de carbono
+ Biodisponibilidad . Vitaminas
> Grasas
- Perfil lipidico

- Acidos grasos trans




Valor nutritivo. Métodos microbiologico
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» Determinacion de nutrientes presentes en cantidades
muy pequenas
> Aminoacidos azufrados, triptofano
> Vitaminas

» Los resultados se suelen expresar en unidades
internacionales (IU) o en microgramos

» Aportan informacion acerca de la disponibilidad de
los nutrientes

Valor nutritivo. Método
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bioclogico

» Permite conocer la biodisponibilidad
- Digestibilidad
o Utilizacién

» Ensayos con organismos vivos
> Duracién
> Empleo de jaulas metabdlicas individuales
o Caro

» Modelos animales: ratas, ratones, cerdos y hamsters
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Valor nutritivo. Coe

» Coeficiente de digestibilidad (%)

- Cantidad de nutriente absorbido con relaciéon al total
ingerido
Nutriente;,, - Nutriente,

Nutriente;,q

X 100

CD (%)=

» Coeficientes de  digestibilidad de los
nutrientes:

- Hidratos de carbono: 56-99 %
- Grasa: 90-95 %

Valor nutritivo. Coeficiente de digestibilidad

» Es necesario conocer la cantidad de un
determinado nutriente tanto en el alimento como
en las heces

» Coeficientes de digestibilidad de los nutrientes:
- Hidratos de carbono: 56-99 %
- Grasa: 90-95 %
- Proteina: 40-93 %

: Vriabilidad interindividual
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Valor nutritivo. Indices de calidad proteica

» Estos indices hacen referencia Unicamente a la
proteina

> Curvas de crecimiento
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Valor nutritivo. Indices de calidad proteica

> indice de crecimiento corporal (ICC)

Peso corporal final (g)

IcC= Peso corporal inicial (g)

- Nos indica si el alimento o dieta es suficiente para cubrir las
necesidades de individuos en crecimiento

- Balance de nitrogeno (BN)
- Es la retencién de nitrégeno

BN = Ning - Nelim = Ning - (Nfecal + Nurinario + Notras vias)
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Valor nutritivo. indices de calidad proteica

- Coeficiente de eficacia proteica (PER)

A Peso (g)

PER = Proteina ingerida (g)

- Coeficiente de digestibilidad aparente (CDA)

Ning - Nheces
ing

CDA (%)= X 100
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Valor nutritivo. indices de calidad proteica

> Valor biolégico (VB)

VB (%) = Ninq - (Nheces + N orina) x 100

Ning -N heces

o Utilizacion proteica neta (UPN)

UPN (%)= Ning - (Nhﬁc.es + N grina) x 100
ing
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Valor nutritivo. indices de calidad proteica
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Valor nutritivo. indices de calidad proteica

» Indice quimico corregido por la digestibilidad

> Con respecto al PER se ha comprobado que:

- Sobreestima el valor de algunas proteinas animales para
el crecimiento de humanos

- Infravalora el valor para algunas proteinas vegetales
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Valo ergético de los alimentos

Energia bruta
» Tres macronutrientes + alcohol
» Bomba calorimétrica
» Calor de combustion
> Combustion total a agua y CO,

> Valor constante en las sustancias puras
o Alimentos: mezclas

Valor energético de los alimentos

Energia bruta

» Grasas
- Calor de combustién del acido butirico (C4:0) = 6,0 kcal/g
- Calor de combustién del acido palmitico (C16:0) = 9,37 kcal/g

» Hidratos de carbono
- Calor de combustion del almidén = 4,20 kcal/g
+ Calor de combustion del glucégeno = 4,19 kcal/g
- Calor de combustién de la glucosa = 3,75 kcal/g

» Proteinas
- Calor de combustion de la Gly = 3,1 kcal/g
- Calor de combustién de la Tyr = 5,9 kcal/g
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Energia bruta
» Valores medios de calor de combustion

Proteinas 5,6
Hidratos de carbono 4,1
Lipidos 9,4
Alcohol 7,1

Valor energético de los alimentos

Energia metabolizable

» Fraccion de la energia bruta que puede ser
utilizada por el organismo
> Energia digerible

- Energia metabolizable (= valor fisiolégico de
combustion)
« Urea

E. metabolizable = (E,,,.-Eorina) X digestibilidad
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Valor energético de los alimentos

Energia metabolizable

Calor de | Absorcion | Pérdida |Factor de
combustién (%) en orina | Atwater
(kcal/g) (kcal/g) | (kcal/g)
Proteinas 5,6 92 1,25 4
Hidratos de carbono 4,1 99 4
Lipidos 9,4 95 9
__|Alcohol 7,1 100 Trazas 7
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Valor nutritivo. Sustancias antinutritivas

» Sustancias que reducen el valor nutritivo de los
alimentos
- Directa: destruccién de nutrientes

> Indirecta: inhibicion o reduccién de la absorcidon y/o
utilizaciéon metabdlica

» Suelen ser termolabiles
> Tratamientos tecnologicos
> Tratamientos culinarios
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Valor nutritivo. Sustancias antinutritivas

» Proteinas
> Antiproteasas

- Elevada afinidad de las proteasas por estas moléculas
- Tripsina, quimotripsina...
- Leguminosas, cereales, clara de huevo, calostro

» Hidratos de carbono
> Antiamilasas
- Efecto inhibidor de la hidrdlisis del almiddn

Valor nutritivo. Sustancias antinutritivas

» Lipidos
> Productos derivados de la oxidacion lipidica

- Interaccionan con los acidos grasos poliinsaturados
- Perdxidos, hidroperoxidos

» Vitaminas
> Destruccion de vitaminas
- Tiaminasas, acido ascorbico oxidasa...
- Formacién de complejos insolubles
- Avidina, fitatos, oxalatos...
- Fendmenos de competencia
- Oxitiamina, piritiamina, antagonistas del acido félico...
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Valor nutritivo. Sustancias antinutritivas

» Minerales
- Fitatos y oxalatos

- Presentes en cereales, legumbres, frutos secos, verduras y
hortalizas...

- Interaccionan con minerales (Fe, Ca, Zn, Mg) formando
complejos insolubles
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