Alimentos

........................................................................ I as ‘ ;rasas

» La que se vey la que no @

Las grasas constituyen uno de los nutrientes que aportan energia a nuestro organismo vy

se consumen a fravés de la dieta y/o los alimentos. La grasa que consumimos proviene
de dos fuentes:

1- Grasa visible que se utiliza para cocinar © que se anade a algunos
alimentos para condimentarlos, como el aceite de oliva o aguella
que se encuentra alrededor de la carne o la piel del pollo.

2- Grasa invisible que esta contenida "naturalmente” dentro de los
alimentos (carnes, frutos secos, productos Iadcteos) o que se anade

durante su procesado (alimentos preparados, aperitivos © snacks,
bolleria).

9 0= | 35 grasas, de muchos tipos «

iﬁ.

'lll“ Quimicamente hablando, las grasas son compuestos organicos
' formados por carbono, hidrogeno y oxigeno.
IRREE] Su funcién principal es energética.

Las grasas estan compuestas por moléculas de triglicéridos @
su vez formados por los acidos grasos. Los acidos grasos se
clasifican en funcion de la presencia de dobles enlaces

en su molécula, dando lugar a distintos tipos de grasas:

A- Grasas saturadas: (no presentan dobles enlaces): amt
se encuentran en alimentos de origen animal como _ [ S
carnes, embutidos, leche y sus derivados (queso, heldos). ’ . ks
Se trata de grasas que solidifican a temperatura ambiente. '

B- Grasas insaturadas: (presentan dobles enlaces):
se encuentran en alimentos de origen vegetal como los
aceites vegetales (aceite de oliva, girasol o maiz). También

en frutos secos (nueces, almendras...) y en semillas.
Se trata de grasas liquidas a temperatura ambiente.

N

C- Grasas trans: Se forman en el procesado industrial de
algunos alimentos conocido como hidrogenacién, durante
el cual cambian su configuracion y pasan de ser grasas
insaturadas a grasas saturadas, convirtiendose en grasas
solidas. Se encuentran en alimentos fritos, snacks, productos
homeados (bizcochos, bollos, galletas) y comidas preparadas.

» El producto final

Teniendo en cuenta lo anterior, €l consumo de grasa es necesario y fundamental para
el organismo humano, pero en los niveles adecuados para prevenir la aparicion de
enfermedades metabodlicas, cardiovasculares, obesidad, enfre otras.

Como fabricante es de suma importancia que todos los alimentos contengan la informacion
necesaria en todas sus etiquetas y que el proceso redlizado sea confiable y eficiente.

Determinar la grasa de los alimentos requiere equipos especializados que faciliten el proceso
y proporciones los estdndares de calidad deseados.
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