Unidad 7.stiAlimentos y nutricion

Ciencias Naturales

.\/‘Guia del docente

— Tipos de alimentos segun su
procesamiento

— Métodos de conservacion de
los alimentos.

Alimentacién y Nutricidn

La alimentacion y la nutricion son fundamentales para la salud y el bienestar
humano. La alimentacion se refiere al proceso de obtener y consumir
alimentos, mientras que la nutricion se centra en como estos alimentos
afectan nuestro cuerpo y como se utilizan para mantener funciones vitales.

Importancia:

- Salud General: Una dieta equilibrada proporciona los nutrientes necesarios
para el funcionamiento dptimo del organismo, previniendo enfermedades y
promoviendo la salud.

- Desarrollo y Crecimiento: En nifios y adolescentes, una nutricion adecuada
es esencial para el crecimiento fisico y el desarrollo cognitivo.

-Energia: Los alimentos son la principal fuente de energia. Los
macronutrientes (carbohidratos, proteinas y grasas) son cruciales para
mantener niveles adecuados de energia.

- Bienestar Mental: Una buena nutricidon esta relacionada con la salud
mental, afectando el estado de &nimo y la funcién cognitiva.
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Leccion 1. Procesamiento v conservacion de los alimentos

iMe encanta
comer cereal
cuando estudio!

iMe gustan las verduras!

- Procesamiento de los alimentos

El procesamiento de los alimentos consiste en modificar sus caracteristicas, para mejorar su sabor, su apariencia o su
conservacion, entre otras.

Segun las necesidades de conservacion de un alimento, puede requerir diferentes tipos de procesamiento, por lo que los
alimentos se clasifican en alimentos sin procesar, alimentos procesados y alimentos y bebidas ultra procesados.

Los alimentos sin procesar son aquellos a los que no se les han aplicado procesos que alteran sus caracteristicas. Por ejemplo,
frutas, vegetales, pescados y mariscos frescos.

Los alimentos procesados son los que han recibido algn tratamiento, por parte del ser humano. Por ejemplo, frutas en
almibar, queso y panes.

Por ultimo, los alimentos y bebidas ultra procesados son productos preparados in- dustrialmente, a partir de ingredientes
derivados de otros alimentos. Generalmente requieren varios procesos durante su fabricacion. Contienen ingredientes
anadidos como aziicar, grasas, sal, conservantes y saborizantes.

ejemplos de métodos de procesado de alimentos
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calentamiento enlatado secado extraccion de zumo  congelacién

envasado pasteurizacion tecnologia fermentacion ahumado
de campos de
pulsos eléctricos




- Métodos de conservacion de los alimentos

Existen diferentes métodos para conservar los alimentos del deterioro causado por microorganismos o condiciones ambientales.
Algunos son refrigeracion, congelacion, secado o deshidratacion, salazon y ahumado, enlatado, encurtido, concentrado de

azucar, aditivos quimicos.
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[‘ﬂ_l—m Mantener alimentos
por-sepdebajo de la

tempera-'sep-tura ambiente, sin queitlleguen a
congelarse.stSe usa, por ejemplo, para verduras y
frutas, alimentos de origen animal y comidas prepara-
das que se van a consumir en un corto periodo.

Secado o deshidratac Salazon y ahumado,

Extraer el agua de los
alimentos. Por ejemplo, frutas
deshidratadas.

Almacenar alimentos en la-
iskrtas selladas.
Generalmenteistra los
alimentos se les
apllcan-ssp-altas temperaturas
antes deitrenlatarlos, para
eliminar los microorganismos
que podrian daiiarlos.
Muchas verduras y frutas se pueden conservar con este
método.

Concentrado de azucar

Mantener los alimen- tos en
una solucion concentrada de
azu- car. Las mermeladas son
un ejemplo de esta técnica.

Congelacién

Conservar alimentositzpor
debajo de 0 °C. Seistrutiliza

en productos destorigen animal o vegetalskique no se

van a consumir como productos frescos (por ejemplo,
frutas para preparar bebidas) a mediano plazo.

Adicionar sal o exponer
alimentos al humo de la
madera. Estos procesos,
generalmente, se apli- can a
diferentes tipos de carnes.

Sumergir alimentos en una
solucion de sal o vinagre.
Este proceso se usa en
alimentos como verduras.

Additivos quimisos

Se agregan sustancias
quimicas a los alimentos
para atrasar su descom-
posicion. Los alimentos
ultra procesados contie-
nen este tipo de aditivos.







