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Las propiedades nutricionales son sustancias quimicas que se encuentran en los alimentos; estas son macro
y micronutrientes que el cuerpo humano descompone, transforma y utiliza, con el fin de obtener energia
y asi, poder realizar sus funciones de manera adecuada, como exponen Martinez y Pedrén (2016). Las tres
principales funciones de los alimentos, segtin la Universidad Nacional de La Plata (UNLP, 2017) son:

Figura1

Funciones de los alimentos

Fuente: Universidad Nacional de La Plata (2017).

A continuacién, se observalaexplicacion sobre las propiedades nutricionales presentes enlos alimentos, su clasificacion
y algunas de sus caracteristicas:



Macronutrientes

Dentro de las propiedades nutricionales estan los macronutrientes que, como refiere Jeanty (2017), son aquellos que
se necesita en grandes cantidades, pues se encargan de la formacién de hormonas, musculo y energia; dentro de
estos estan las proteinas, lipidos y carbohidratos. Martinez y Pedrdén (2016) expresan lo siguiente:

Figura 2

Macronutrientes

Fuente: Martinez y Pedrén (2016).
Micronutrientes

La UNLP (2017) sefiala que, los micronutrientes son aquellos que se requiere en cantidades mds pequefias; sin embargo,
no quiere decir que sean de menorimportancia; se dividen en vitaminas y minerales. Martinez y Pedrén (2016) resaltan:

Vitaminas
Son sustancias orgdnicas de composicién variada, indispensables para el funcionamiento del cuerpo humano; su
funcién principal es la de regular, porque actiian ordenando diversas reacciones quimicas del metabolismo en las

células; se clasifican en liposolubles e hidrosolubles (Figura 3):

Figura 3
Vitaminas

Fuente: Martinez y Pedrén (2016).



Minerales

Son sustancias inorgdnicas; algunos estadn sueltos dentro del organismo y otros, como el calcio, hacen parte de
estructuras sélidas como huesos y dientes; tienen varias funciones, como regular algunos procesos del metabolismo
y de diversos tejidos. Algunos minerales importantes para el cuerpo humano son:

Figura 4
Minerales

Fuente: Martinez y Pedrén (2016).
Adicional a los macro y micronutrientes, estdn los fitonutrientes, que se encargan de resaltar algunas de las cualidades
que caracterizan a los alimentos vegetales.

Fitonutrientes

Son compuestos organicos presentes en los alimentos de origen vegetal; no tienen el atributo de nutriente, pero
aportan al alimento propiedades fisioldgicas con diferentes funciones a las nutricionales; es decir, se van a encargar de
dar color, olor, sabor y proteccidn contra cualquier tipo de enfermedad o infeccidn que se pueda generar.



Figuras
Funciones de los fitonutrientes

Figura 6

Algunos fitonutrientes presentes en frutas y hortalizas

Para conocer e identificar aquellas propiedades
nutricionales nombradas, es necesario realizar estudios
bromatoldgicos con los cuales se logra obtener
informacion importante de los alimentos.

Bromatologia

Como lo indican Lerda et al. (2016), la bromatologia es
una ciencia que se encarga de estudiar los alimentos;
por ende, ayuda a identificar su composicién nutricional
y su naturaleza y, en el caso de productos, a conocer su
elaboracidn, alteracién, almacenamiento o conservacion.
Esta ciencia cuenta con varias disciplinas, por lo que
abarca diversos puntos en torno a los alimentos, como: la

quimica y bioquimica, tecnologia, analisis, microbiologia,
toxicologia y dietética.

Poreso, Carvajal (2017) lamenciona como una herramienta
que ayuda a conocer la composicién nutricional de los
alimentos. Estos estudios son de gran importancia para
la preparacion de dietas, dado que facilitan la eleccién de
los alimentos y menus que hardn parte de esta, de modo
que quede balanceada, variada y sea agradable para el
consumidor.

Por su parte, el Instituto de Alta Cocina D’Gallia (2015)
expone que, esta ciencia permite diferenciar un alimento
con caracteristicas adecuadas para el consumo y uno que



haya sufrido modificaciones o alteraciones causadas de
manera externa o, por el hombre, ocasionando que no
pueda ser utilizado para la elaboracidn de recetas y, por
el contrario, escoger unos que si lo sean, por lo cual son
considerados inocuos.

Por ultimo, es importante enfatizar que los estudios
bromatoldgicos tienen gran relevancia dentro de varios
aspectos, puesto que cuentan con diversos objetivos con
relacién a los alimentos descritos por Lerda et al. (2016),
quienes explican que esta ciencia brinda ayuda en: Ia
produccidn, utilizacién adecuada, educacidn, toxicologia
y tecnologia que se implementa en los diferentes
procedimientos, contaminacion que pueden llegar a
sufrir, recomendaciones dietéticas y complementacion
de nutrientes.

Esta informacién acerca de los alimentos se puede
encontrar en distintos documentos; en el caso de
Colombia, se utiliza Ia Tabla de composicidn del Instituto
Colombiano de Bienestar Familiar (ICBF, 2019) y la Lista
de intercambios de la Universidad de Antioquia (2018),
creados con el fin de brindar conocimiento sobre
los componentes presentes en los alimentos que Ia
poblacién colombiana consume frecuentemente, en los
cuales se observa la composicién tanto en macro como
en micronutrientes de los diferentes alimentos ingeridos.

Para concluir, es necesario recalcar que la bromatologia
es una ciencia que aporta multiples beneficios y brinda
diversas herramientas que permiten conocer e identificar
informacidn relevante sobre las sustancias presentes en
los alimentos y productos elaborados, como es el caso de
las propiedades nutricionales que debe tenerse en cuenta,
dada la importancia que tienen dentro del organismo de
las personas, para un buen desarrollo y la forma correcta
de llevar a cabo todas sus funciones.
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