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ALIMENTOS: SUS FUNCIONES Y COMPOSICION

.LIMENTOS IPegun el Codigo Alimentario espaiol, son las

sustancias de cualquier naturaleza, solidos o
liquidos, naturales o transformados, que por
Sus caracteristicas, aplicaciones,
componentes, preparacion y estado de
conservacion, sean susceptibles de ser
habitual e idoneamente utilizados en la

~nutricion humana.
2 >De origen vegetal y los alimentos de

origen animal

»Naturales simples (aquellos gue no sufren
manipulacion) y los alimentos naturales
complejos, que resultan de la
transformacion de alimentos simples
(mermeladas, pan, etc).

»Codigo Alimentario



ALIMENTOS: SUS FUNCIONES Y COMPOSICION

La composicion de los alimentos es altamente variable y en ella
Influyen principalmente:

La técnica agricola y ganadera: la variedad elegida, el sistema de
produccion, el modo de fertilizacion que condiciona la composicion
cualitativa y cuantitativa del producto, la dosis y sistema de riego,
etc
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Valoracion de la calidad de los alimentos

Gastén Acurio critica los transgénicos

Miércoles 20 de abril del 2011 | 02:38

El chef asegurd que la entrada de estas semillas amenaza nuestra biodiversidad. Acusd intereses
econdmicos detras de la medida.

Acurio pidid proteger las semillas organicas de los campesinos peruanos. (UShH

El reconocido chef Gastan Acurio criticd duramente el reciente

Compartir SRR R 3 i
P decreto del Ministerio de Agricultura que permite la entrada al Pera
4:39?; de semillas transgénicas o genéticamente modificadas.
W Twittear 29 g+1 | ¢ A través de su cuenta de Facebook, Acurio indicd que con la medida

se deja la puerta abierta para que personas "con intereses
econdmicos y subalternos" puedan amenazar nuestra biodiversidad. "Quieren hacerse ricos a costa de
nuestros campesinos”, escribid.

Aungue sostuvo que no esta comprobado que los trangénicos puedan ser dafiinos para la salud, exhortd a
no permitir que se afecten los campos de cultivo, argumentando que la riqueza del Pera se encuentra en
sus productos organicos.
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Valoracion de la calidad de los alimentos
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La zanahoria morada de Cuevas Bajas -
feliena con una mezcla de bacalao frescc
ahumado y queso de cabra. See::";é':
gastric de naranja, unos puntos de cremc
bacalaoyunaprzcdcecm."
The purple carrot of Cuevas Bajas is 1 =¢
with a mixture of fresh and smoked cod anc
patsdmeseitnsaccompamedu/a ran
gastrique, some dashes of cod cream and 3
- pinch of cumin.

A Vblwhl.Donnhoferes ling Trocken 2010.










ALIMENTOS: SUS FUNCIONES Y COMPOSICION

Extra blanca Blanca 2004 Negra Blanca 2008 Muy blanca

Grasa (%) 25.71 38.46 35.04 30.10 27.58
Ac. caprilico - T 0.43 - -
Ac. caprico - - 1.35 - -
Aec. laurico = - - 0.26 %
Ac. miristico - 0.085 1.78 0.18 0.06
Ac. miristoleico 4 ], - 0.45 :
Ac. palmitico 5.755 8.065 8.035 6.305 5.265
Ac. palmitoleico - 0.185 0.44 0.25 0.08
Ac. estearico 4.095 3.82 4,04 3.48 4.325
Ac. oleico 38.005 27.4 24.27 19.145 35.665
Ac. linoleico 50.395 55.83 55.29 51.04 51.435
Ac. linolénico L 0.06 - 158 0.235




ALIMENTOS: SUS FUNCIONES Y COMPOSICION

Macronutrientes
CARBOHIDRATQOS: son responsables de la provision energetica.

PROTEINAS: son las responsables de la formacion y reparacion
de los tejidos, interviniendo en el desarrollo corporal e intelectual.

LIPIDOS, GRASAS: saturadas, monoinsaturadas o polinsaturadas.

FIBRAS: Son las partes de las plantas comestibles que no se
digieren. Hay dos tipos principales de fibra: soluble e insoluble.

AGUA: Constituye las dos terceras partes del cuerpo humano
adulto, es importante para todas las funciones corporales.

Micronutrientes

VITAMINAS: tomadas exclusivamente de la alimentacion.

MINERALES: son componentes inorganicos de la alimentacion.



ALIMENTOS: SUS FUNCIONES Y COMPOSICION

\COMPOSICION DE LA NARANJA ,

85% AGUA

'10% SOLIDOS SOLUBLES

Vitamina C

e Distribucion irregular en el fruto

e Mayor concentracion en piel y
segmentos

e Maximo contenido al principio
de la maduracion

% ACIDOS ORGANICOS
SUSTANCIAS NITROGENADAS

0.30 % LIPIDOS
50 % CENIZAS

Solidos Solubles

reductores

» Dependen: variedad, portainjerto,
operaciones culturales, factores
climaticos

e Se acumulan durante la maduracior

e Principalmente, sacarosa y azucares




ALIMENTOS: SUS FUNCIONES Y COMPOSICION
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ALIMENTOS Y SALUD
Una alimentacion sana es aquella que puede mantener la salud y

ademas ayuda a recuperarla cuando alguien se encuentra
enfermo.

Las carencias actuales de vitaminas y minerales en la sociedad
de consumo, pueden ser debidas a una falta de ingestion de
frutas y verduras, frutos secos, cereales no refinados,... pero con
frecuencia son consecuencia de la no absorcion de dichas
sustancias por problemas gastrointestinales, malas digestiones,
fermentaciones y putrefacciones por la mala manera de comer.

Grasas Grasas Carbohidratos AzUcares Prot.
Comestibles  animales almidones animel




ALIMENTOS Y SALUD

Comidas dulces

Leche y yogur Proteinas

=

22% O Grasas
B Faems
O Fibra
57% 155 O Cartt
90, ohidratos




ALIMENTOS Y SALUD
RIESGOS ASOCIADOS A LA PRODUCCION AGROALIMENTARIA

Alimardne samplpd ackolo s e haka s rdiefensckatbeke s @omganaalamn entario

40% O Derivados huevos
Bl Derivados carne
[ Derivados lacteos
O Alimentos mixtos
O Pescados/mariscos
B Hongos
80% - O Aves corral

0 @ Otros

15%

ORIGEN DE PELIGROS QUIMICOS

aPor intervencion directal/indirecta del productor

eResiduos de medicamentos
ePresencia de hormonas
ePromotores del crecimiento o sus metabolitos

oPor acumulacién de compuestos ajenos a la granja

ePesticidas y contaminantes ambientales
eToxinas producidas en el proceso de almacén




ALIMENTOS Y SALUD

PROCESO/AGENTE

PROCESO EN
ANIMALES

PROCESOS EN
CONSUMIDORES

RIESGOS ASOCIADOS A LA PRODUCCION AGROALIMENTARIA

VIiA DE ENTRADA

Salmonelosis

(Salmonella enteritidis y S.

Typhimurium)

Entéricos, abortos,
meningitis

Fiebre alta,
Gastrointestinales

Huevos, carne, leche

Campilobacteriosis
(Campylobacter jejuni)

Infecciones
intestinales y genitales

Gastrointestinales

Canales, leche cruda

Estafilococias
(Staphylococcus aureus)

Forunculos, abcesos

Naus eas, vOmitos,
diarrea. Sin fiebre.
Calambres
musculares

Carne, leche

Brucelosis
(Brucella)

Abortos

Fiebres de Malta
(fiebre, dolores
musculares)

Leche, quesos frescos

Botulismo
(Clostridium botulinum)

Intoxicacion con
paralisis

Intoxicacién con
paralisis

Conservas caseras

Listeriosis
(Listeria monocitogenes)

Encefalitis o
degeneracion
hepatica/miocardio

Alta mortalidad con
meningitis

Carne, leche, quesos

Colibacilosis
(Escherichia coli)

Diarreas

Gastrointestinales

Agua, leche, carne

Aflatoxinas
(hongos)

Efectos acumulativos

Efectos acumulativos

Toxinas en alimentos

Parasitosis:
Toxoplasmosis
(Toxoplasma gondii)
Triguinosis
(Trichinella spiralis)
Hidatidosis
(Taenia)

Afectacion SNC en
animales jovenes

Diarrea, dolor
muscular

Abortos

Efectos intestinales,
musculares, nerviosos
y cardiac os

Quistes

Carne contaminada

Musculo con larvas

Verduras contaminadas

Otros (priones)

Encefalopatias (EEB)

Encefalopatias

Productos contaminados




ALIMENTOS Y SALUD
RIESGOS ASOCIADOS A LA PRODUCCION AGROALIMENTARIA
LAS SUSTANCIAS USADAS COMO ADITIVOS EN EL GANADO
El metamidazol, es un potente analgesico que se administra a
las reses a traves del pienso, ha sido relacionado con la aparicion
de malformaciones congeénitas.
La benzodiacepina es un tranquilizante que se utiliza para
adormecer al ganado y que asi se mueva poco y engorde
rapidamente.
La hormona GSH, cuyo efecto es aumentar la secrecion de leche
en las vacas o las ovejas, pero tambien se relaciona con el
aumento del riesgo de cancer de mama, prostata y aparato

digestivo.
LA SUSTANCIAS USADAS COMO ADITIVOS EN EL

GANADOLos antibioticos mas utilizados son las tetramicinas vy la
amoxicilina. Estimulan el crecimiento, previenen el estrés y
fortalecen las defensas organicas. Pero su presencia en la leche
puede producir shock anafilactico y muerte subita en los niios
alérgicos a tales sustancias.




ALIMENTOS Y SALUD
RIESGOS ASOCIADOS A LA PRODUCCION AGROALIMENTARIA

LAS SUSTANCIAS USADAS COMO ADITIVOS EN EL GANADO
El clembuterol es un broncodilatador, se usa en bovidos y
équidos, aunque en cualquier animal produce el mismo efecto: el
engorde inmediato. El aumento de peso se produce porque la
medicacion hace gue el animal retenga mas agua o0 que la grasa
se convierta en musculo. Por esta razon es muy frecuente que
cuando se frie un filete de suculento aspecto, este quede
reducido a la mitad y no pare de soltar agua.




ALIMENTOS Y SALUD
RIESGOS ASOCIADOS A LA PRODUCCION AGROALIMENTARIA




ALIMENTOS Y SALUD

RIESGOS ASOCIADOS A LA PRODUCCION AGROALIMENTARIA
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ALIMENTOS Y SALUD

N

7=\
,,/\ }\

Proteinas

Amamdos
das

Fertilizacion

Urea || NH,® || NOg

\

A\ 4

Urea

NH,*

A 4
Z
@

wl

A 4

A 4

NO, NO, NH,*




+ SISTEMA ECOLOGICO

—ertilizacion
organica

AEr Lo
i ‘\9":‘2‘5 39,
At o



ALIMENTOS Y SALUD
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ALIMENTOS Y SALUD
los nitritos!

iCuidado con los nitratos

Aditivos
alimentarios
en embutidos
y otros

Hortalizasy

verduras

NITRATO

¥
+3

productos

Nitrosaminas

Nitrosamidas Metahemoglobinosis



ALIMENTOS Y SALUD

iCuidado con los nitratos y los nitritos!. Datos:

o Nitratos y Nitritos, son aditivos aceptados oficialmente en la
Directiva del Consejo 92/2/EC. Los limites de concentracion para
los nitratos, calculados como nitrato de potasio, oscilan entre los
50 mg/kg para el queso y los 250 mg/kg para los productos

carnicos.

o El Comité Conjunto de Expertos de FAO/OMS ha recomendado

una IDA de 0-3.7 mg por kg de peso corporal, expresada en
iones nitrato y para los nitritos una IDA de 0-0.06 mg por kg
de peso corporal, expresada en términos de iones nitrito.

o Los nitritos no deben utilizarse como aditivos en alimentos para
ninos menores de tres meses.



ALIMENTOS Y SALUD

Tendencia de las verduras a acumular nitratos

Col roja Coles de bruselas
Coliflor Tomate

Apio Berenjena
Cebollas tiernas | Calabacin

Colinabo

Judia verde

Cebolla

Pepino

Zanahoria

Pimiento




ALIMENTOS Y SALUD

Colorantes (de E100 a E199)

1 De origen natural y artificial, utilizados en confiteria, refrescos, pasteleria, quesos,
mantequilla, margarina, frutas envasadas, etc. Exceptuando los colorantes obtenidos de
los insectos o derivados de origen animal (EIOI, ElOla, E120 y el E153), su origen suele
ser smtético: derivados minerales de la hulla o el petrdleco, o natural, derivados de
plantas: clorofilas, carotenoides, ctircuma, etc.

»E160 (B-carotcno) conficre a frutas y verduras tonos entre amarillos, anaranjados y
rojizos y se usa en mantequillas y margarinas, entre otros alimentos.

»E102 (tartracina), utilizado para obtener el color amarillo de algunos dulces, es un
azocolorantes, que s¢ han relacionado con reacciones alérgicas, sobre todo en nifios, por
consumo c¢xcesivo de golosinas colorcadas.




ALIMENTOS Y SALUD

Conservantes antimicrobianos (E200-299) y antioxidantes (E300-399)

2 Antimicrobianos: protegen contra elataque de microorganismos nocivos, que pueden
alicrar los alimentos (mohos, levaduras) o causar una intoxicacidn alimentaria
(bacterias).

»E200-203 (acido sorbico vy sus sales), se emplea en bebidas, derivados carnicos y
lacteos, y en reposteria.

»E220-228 (sulfitos), son mocuos, aunque se han dado casos de hipersensibilidad en
personas asmaticas y conacidez gastrica. Utilizados principalmente en bebidas
alcohodlicas, frutas secas y en los zumos, preservan el contenido de vitamina C.

»E230-232 (bifenilos), admitidos s6lo en el tratamiento de la superficie de citricos y
otras frutas.

»E249-252 (nitritos y nitratos), su empleo se restringe a almentos que pueden ser
contaminados por clostridium botulinum, causante del botulismo. Actiian como sal
curante en algunos quesos y dan el color rojo tipico a los derivados carnicos curados. Su
uso es muy restringido y limitado, va que a altas dosis poseen efectos toxicos indirectos.
Pero los nitratos y nitritos también se encuentranen el agua y vegetales (especialmente
en zanahorias, acelgas, espinacas y remolacha) de forma natural o por el uso de
fertilizantes, y pueden dar lugar a las peligrosas (nitrosaminas).

»E260-263 (acido acético y sus sales), se emplea en conservas de pescado, panaderia,
conservas vegetales y encurtidos.

JAntioxidantes: usados para evitar que los alimentos grasos se pongan rancios, y para
proteger de la oxidacion a las vitaminas liposolubles (A, D, E y K.

»E300-304 (dcido ascorbico o vitamina C y sus sales), utilizado en bebidas de frutas y
otros alimentos.

»E306-309 (tocoferoles o formas de vitamina E) empleados en grasas vegetales,
panaderia y reposteria.

»E330-333 (acido citrico y sus sales) empleados en gran variedad de alimentos sin
efectos nocivos. Eléacido citrico potencia la accion antioxidante de la vitamina C.

»E338-341 (fosfatos) se emplean en derivados carnicos.



ALIMENTOS Y SALUD

Potenciadores de sabor (de E620 a E640)

- Aumentan los sabores del alimento, tradicionalmente se ha usado la sal, las especias,
el azicar y el vinagre. Segun la OCU, los que van del E620 al E623, ademds de engafiar
al paladar, pueden ser toxicos. Las sopas deshidratadas, los sazonadores para carne y
pescado, los aperitivos salados, alimentos precocinados y congelados, son los
preparados que mas contienen.

»E621 (glutamato monosodico), se usa en especias y en los cubitos de caldo. Algunas
personas presentan intolerancia a este aditivo y desarrollan el "sindrome del restaurante
chino", que provoca distintos problemas gastrointestinales, vision borrosa, dolores de
cabeza, debilidad, diversas patologias, sudoracidén y enrojecimiento.

Emulsionantes, espesantes y estabilizantes (entre E400 y E499)

2 Se utilizan para elaborar mezclas de agua con grasa cuando de forma natural resulta
imposible Se obtienen de varios productos vegetales, animales y minerales, del
algarrobo, las algas, algmnatos, pectinas, las lecitinas, los acidos grasos derivados de las
grasas, mayormente animales, ytambién sintéticos.

»E322 (lecitina), también s¢ emplea como antioxidante y generalmente procede de la
soja o ¢l huevo. Se emplea para claborar alimentos con poca grasa y en ¢l chocolate

» E471-472 (mono v diglicéridos de acidos grasos), sc obtiecnen a partir de grasas y se
usan c¢n la elaboracidon de pastecles y margarinas.
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Edulcorantes

. Algunos aditivos poscen un gran poder edulcorante (se emplean en cantidades muy
pequeiias) y otros endulzan de forma similar al aziicar comun (sacarosa). Sus efectos no
s¢ conocen perfectamente todavia, aunque no sc consideran aptos para ¢l consumo
infantil.

»E951 (aspartame) es de alto poder edulcorante (no apto para quienes deben controlar
las fuentes alimentarias de fenilalanina, componente de las proteinas v presente en el
aspartame).

»E954 (sacarina).

»EA20 (sorbitol), empleado también como espesante, se obtiene del maiz y esta presente
de forma natural en algunas frutas.
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Alzira prohibe el consumo de agua potable al
detectar la presencia de fitosanitarios

La contaminacion se debe a un producto vetado en Espana desde hace diez anos - El agua se podra usar
para la higiene pero no para cocinar

21022013 | 01:34

P. F. ALZIRA Los analisis realizados por la Conselleria de Sanidad y la empresa que gestiona el
sumministro de agua potable en Alzira han detectado la presencia de productos fitosanitarios en los pozos
que abastecen a la ciudad vy el ayuntamiento emitira hoy un bando para prohibir el consumo humanao.
Mo se podra beber ni utilizar el agua de |a red para cocinar hasta nueva orden. Se trata de un problemsa
similar al detectado en Carcaixent el pasado mes de junic, gue provocs que se prolongara esta
prohibicion durante cuatro meses. La contaminacion detectada en Alzira esta originadsa por un producto
cuyo uso esta prohibido en Espana desde hace diez anos.

Los acontecimientos se precipitaron en la tarde de ayer tras tener conccimiento de la contaminacion
detectads en &l agua vy el equipo de gobierno convocd una junts de portavoces a |a que asistieron
tecnicos de Aguas de Valencia y el director de Salud Flblica en el departamento de |a Ribera, que
informaron de la problematica v subrayaron gue no es motive de alarma para la poblacion. Fuentes
consultadas senalaron que los tecnicos explicaron gue el producio detectado es «nocivo perc no toxicos
v que harian falta miles y miles de litros de agusa para gque pudiera ser perjudicial para un nino, si bien
dierocn instrucciones para gque se prohiba el consumo ya gue supera el limite que establece la normativa
eurcpea, mucho mas estrictas que la americana. No ocbstante, el agua se puede seguir utilizando para
labores propias de higiene, tanto en la cocina —lavado de frutas— como en la ducha. El equipo de
gobiernc emitira hoy un bando hoy mismo con las instrucciones para la poblacion.

Como primer paso para solucionar gl problema el ayuntamiento tiene previsto dirigirse al de Carcaixent
para alguilarle las plantas depuradoras moviles que este utilizo para gue la poblacion se pudiers
abastecer, si bien la solucicn al problema pasa por instalar unos filtros de carbone en los pozos que
gbastecen a la ciudad para eliminar las presencia de estos productos fitosanitarios.

La contaminacion del agua potable por la aparicion de pesticidas tiene dos antecedentes en el Ultima
medio ano. en Carcaixent v Llaur.
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Nada de espinacas o acelgas en los purés de los bebé
de pescados como el atin rojo o el pez espada paran
menores de tres anos. ¢Esa costumbre de rociar con
v luego comerlo a cucharadas? Mejor no deleitarse ¢
Asgencia Espariola de Seguridad Alimentaria v Nutric
recomendaciones sobre el consumo de estos aliment
mercurio (grandes peces), cadmio {crustaceos) v nit

El componente problematico en las hortalizas es el nitrato, un compuesto presente en la
tierra de forma natural v también por el uso intensivo de abonos. Las verduras lo
absorben, sobre todo las de hoja ancha, como las espinacas v las acelgas. "Los nitratos en
=i son poco toxicos, pero el cuerpo humano los convierte en nitritos, que pueden
provocar cianosis (la enfermedad del bebe azul), causada por falta de oxigeno en la
sangre”, explica Teruel. Una ingesta excesiva puede ocasionar un cuadro agudo, con
fatiga extrema v riesgo de desmayo.

La AESAN, en base a unas conclusiones de la Agencia Europea de la Seguridad

Alimentaria, ha decidido recomendar por primera vez a los padres, como va venian
haciendo los pediatras, que no incluyan espinacas ni acelgas en los purés de los bebés
menores de un ano v, en caso de hacerlo, que no representen mas de un 20% del total.
"Ademas, no se debe mantener a temperatura ambiente, va que en estas condiciones
pueden duplicar la cantidad de nitrito”. Por tanto, siempre en la nevera, explica
Fernando Pérez, pediatra del Hospital Severo Ochoa de Leganés. "La cianosis es una
enfermedad poco frecuente, pero el nitrato es también un irritante gastrico”, afirma
Eduardo Rodrizuez Farré, investizgador del CSIC en el Instituto de Investizaciones
Biomeédicas de Barcelona. "También se ha vinculado con el cancer”, abunda el cientifico.
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LA CALIDAD DE LOS ALIMENTOS

7" digito Siguientes digitos
Cédigo de forma de cria: Cédigo de
0 - Produccién ecolégica : identificacion del
1- Camperas productor:
2- Suelo dos digitos, cédigo de
3 -Jaulas la provincia,

tres digitos, cddigo del
municipio donde esté

ubicado el

—_—
P
v
-—
0
o

establecimiento y

2% y 7 digitos resto de digitos,
Codigo de Estado identifican
miembro de la UE del la explotacién dentro
que proceden los huevos.

del municipio.
Espana: ES.




CALIDAD DE LOS ALIMENTOS ECOLOGICOS.
TALLER PRACTICO

ALIMENTOS: SUS FUNCIONES Y COMPOSICION

ALIMENTOS Y SALUD

LA CALIDAD DE LOS ALIMENTOS
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LOS ALIMENTOS ECOLOGICOS

Perdidas en %o de vataminas v sales manerales
Fuentes: 1985 Laboratorio Farmacéutico Geyew (Suiza), 1906 v 2002 Laboratorios de investigacion aimentaria
Farsruhe/Sanatonum COberthial,

Diferencias:
Idmerales v sataminas enmg por 100 = 1985 1996 2002 =
19851996 1985- 2002
BROCOLI Calcio 103 =3 28 - BEY - TE%%
Acado Falico 47 23 18 - S52%% - B2%
Iilagnesio 24 12 11 - 25%% - 55%%
GUISAMTES Calcio 50 =4 22 - 3BT -51%%
Aocido Falico =9 =4 =0 - 12%% - 23%0
Ilagnesio 26 22 12 - 15%% -31%%
Vitamina Bé 140 55 32 -G1%%h - TT
PATATAS Calcio 14 2 3 - FO%5 - TE%L
Ilagnesio I 12 14 - 3394 - 42945
EANAHORIAS Calcio 37T =1 28 o] S - 24%
MNMaghiesio 21 o (] = EE - A%
ESPINACAS Cralcio 2 19 15 - BEY - TE%:
YVitamina C 31 21 18 - 5E% - A%
MAMZANMNAS ¥ itamina 3 1 2 - 20% - A%
PLATAMNOS Calcio a T T - 12% - 12%
Scido Falico 3 3 A - 24 - TEG
klagnesio 31 27 24 - 1394 - 23%%
Vitamina Ba 330 22 12 - 932%% - 95%%
Fotasio 420 327
FEESAS Calcio 21 13 Tt - 14%% - 43%%
Vitamina C L]l 13 a - A7 %% - 27%%




LOS ALIMENTOS ECOLOGICOS

Declining Fruit and Vegetable Nutrient

Composition: What Is the Evidence?

Donald R. Davis'**
Biochemical Institute, The University of Texas, Austin, TX 78712, and Bio-Communications
Research Institute, 3100 North Hillside Avenuwe, Wichita, KS 67219

Additional index words. nutntive value, history, dilutton efTfect, genetic dilution eflect, agriculture, grams

Abstract. Three Kinds of evidence point toward declines of some nutrients in ruits and vegetables available in the United
States and the United Kingdom: 1) early studies of fertilization found inverse relationships between erop yield and mineral
concentrations—the widely cited *dilution effect™; 2) three recent studies of historical food composition data Tound
apparent median declines of 5% to 40% or more in some minerals in groups of vegetables and perhaps fruits: one study also
evaluated vitamins and protein with similar results: and 3) recent side-by-side plantings of low- and high-yield cultivars of
broecoli and grains found consistently negative correlations between yield and concentrations of minerals and protein, a
newly recognized genetic dilution efTect. Studies of historical food composition data are inherently limited, but the other
methods can focus on single crops of any Kind, can include any nutrient of interest, and can be carefully controlled. They can
also test proposed methods to minimize or overcome the diluting effects of yield whether by environmental means or by
plant breeding.

Variation in mineral micronutrient concentrations in grain of wheat lines of diverse
origin
F.J. Zhao®, Y.H. Su?, 5.J. Dunham?, M. Rakszegi®, Z. Bedo®, S.P. McGrath® and P.R. Shewry®: & = Fror %

..

#Z0il Science Department, Rothamsted Research, Harpenden, Herffordshire ALS 23, UK $30.95

“tgricultural Research Institute of the Hungarian Academy of Sciences, 2462 Martonvasar, P.O. Box 19, Hungary

“Plant Science Depantment, Rothamsted Research, Harpenden, Hertffardshire AL5 20, UK

Received 4 Movember 2008; revised 27 Movember 2008, accepted 29 Movember 2008, Availahle anline 27 December 2008,

Abstract

150 lines of hread wheat representing diverse origin and 25 lines of durum, spelt, einkorn and emmer wheat species were analysed far variation in
micranutrient concentrations in grain. A subset of 26 bread wheat lines was grown at six sites or seasons to identify genetically determined differences in
micranutrient concentrations. Substantial variation among the 175 lines existed in grain Fe, £n and Se concentraticns. Spelt, einkorn and emmer wheats
appeared to contain higher Se concentratian in grain than bread and durum wheats. Significant differences between bread wheat genotypes were found
for grain Fe and Zn, but not Se concentration; the latter was influenced mare by the soil supply. Grain Zn, but not Fe, concentration correlated negatively
with grain vield, and there was a significant decreasing trend in grain Zn concentration with the date of variety release, suggesting that genetic
improvement in yield has resulted in a dilution of Zn concentration in grain. Both grain Zn and Fe concentrations also correlated positively and significantly
with grain protein content and P concentration, but the carrelations with kernel size, kernel weight or bran yvield were wealk. The results from this study are
uzeful for developing micranutrient bicfartification strategies.



LOS ALIMENTOS ECOLOGICOS

PRODUCCION
Sistema ECOLOGICA Sistema de
tradicional y produccion de
sostenible de alimentos
produccion seguros
ALIMENTOS
ECOLOGICOS
NUT, RES),
ﬁi/r/o /\//f/VT Sy QU/M/g AgDEU 74



LOS ALIMENTOS ECOLOGICOS

Contenido de nitratos (mg NOs/100 g de materia fresca) en
COL CHINA segun el tipo de cultivo (ecoldgico, convencional).
N° de muestras en eco=33, en conv=15. Intervalos LSD al 95%.

140 -
g’ 120 - T
S 100 - I
:, 80 -
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> 60
o 40 -
= 20 -
0

Eco Conv



LOS ALIMENTOS ECOLOGICOS

Efecto de la asociacion del cultivo de LECHUGA CON HINOJO en la
acumulacion de nitratos (mg NO:/100 g de material vegetal fresco) de las
hojas. N° de muestras asociado=36, no asociado=72. Intervalos LSD al 95%

100
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80
70
60
50
40
30
20
10

Nitratos (mg NO3 /100 g)
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ACTIVIDAD MAXIMA de la NR

LOS ALIMENTOS ECOLOGICOS

0,05 -

conversién ecoldgico

convencional

Actividad de nitrato reductasa

0,08 ~
0,07 ~
0,06 -
0,05 ~
0,04 -
0,03 ~
0,02 +
0,01 ~

y = 0,0541x - 0,0061
R? = 0,5207

0
0,000

0,200 0,400 0,600 0,800 1,000 1,200 1,400 1,600

Clorofila total

PROTEINA

% Proteina

40 ~
35 -
30 +
25 ~
20 A
15 -
10 A
5 -

0 -

int ext int ext
conversion ecolégica

int ext

convencional

Concentracion en sodio

y = 0,0702x + 7,6259
R? = 0,5108

L 4
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CALIDAD DE LOS ALIMENTOS ECOLOGICOS

COMPARACION ENTRE ALIMENTOS ECOLOGICOS Y
CONVENCIONALES (mg/100 g de material vegetal)

K en lechuga en funcion del cultivo y de la parte de la hoja
FEamhihivjojecrldyisn@ndahtindtedalivzoty derle platagpialata

asociacion
160

B TALLO
E BULBO

mg Ca /100 g

mg Fe /100 g
O B N W b O1 O N 00 ©

58

ASO MONO



LOS ALIMENTOS ECOLOGICOS

Contenido en Fe (mg/100 g de m.s.) en judia ecologicay convencional.

[LIContenido medio de Fe en
judias: 7 mg/100 g mat. seca.

@ Contenido de Fe en judia
convencional: 6 mg/100 g
mat. seca.

@ Contenido de Fe en judia
ecologica: 7.12 mg/100 g

mg Fe/100 g de judia
oSl w M U1 OO N @

Tipo de produccion

mat. seca.
[ Dosis de Fe diaria recomendada: 12.5 mg } Mejor
%300 g de judia convencional  £o uiibrio mineral y absorcion
%250 g de judia ecoldgica biologico de producto j> de

ecologico. _
hierro.



LOS ALIMENTOS ECOLOGICOS
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LOS ALIMENTOS ECOLOGICOS

mg. Vit.C / 100 g muestra fresca

180,00
160,00 1 19818
140,00 A

120,00 -
100,00 +
80,00 -
60,00 -
40,00
20,00 -

0,00 -

147,01

Ecoldgico Convencional

Sistema de cultivo

mg. Vit.C / 100 g muestra fresca

180,00
160,00 -
140,00 -
120,00 -
100,00 -
80,00 -
60,00 -
40,00
20,00 -

90,82

82,12

0,00

Ecoldgico

Convencional

Sistema de cultivo




LOS ALIMENTOS ECOLOGICOS

Antioxidantes en pulpa de manzanas.
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mg/100 mL zumo)
W
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Cafeico

Ecolbgico Conwvencional
Tipo de fruta




LOS ALIMENTOS ECOLOGICOS

Polifenoles en pimiento

mg. cafeico / 100 g muestra fresca

180,00
160,00 1 149,26
180,00
140,00 -
120,00 - m 160,00 1
o 140,00 -
100,00 - g
120,00
80,00 - :
0 100,00
60,00 - g 05
o 80,00
40,00 1 S
= 60,00 1
20,00 1 S
© 40,00 1
0,00 - %
Ecologico Convencional ; 20,00 1
i : £ i
Sistema de cultivo 0,00

Ecoldgico Convencional

Sistema de cultivo




LOS ALIMENTOS ECOLOGICOS
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LOS ALIMENTOS ECOLOGICOS
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LOS ALIMENTOS ECOLOGICOS

COLOR DE LA YEMA




LOS AL
IMENTOS ECOLOGICOS
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LOS ALIMENTOS ECOLOGICOS

NIVELES DE PROTEINA
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LOS ALIMENTOS ECOLOGICOS

CAMARA DE AIRE

Estima la frescura del huevo, segun la altura de la camara
de aire del interior del huevo.

La camara de aire aumenta claramente con la edad de los
huevos, conforme se incrementa el intercambio gaseoso
entre el huevo y el medio.
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LOS ALIMENTOS ECOLOGICOS

UNIDADES HAUGH

*Representan una medida de la frescura del huevo en base al espesor del
albumen corregido por el peso del huevo entero.

*El albumen, va perdiendo consistencia segun envejece el huevo, con lo
gue los huevos mas viejos pierden altura del aloumen denso y por lo tanto
pérdida de la unidades Haugh.
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LOS ALIMENTOS ECOLOGICOS

PROTEINA EN CARNE DE CONEJO

Ecologico 18.33

Convencional 16.91

Proteina (%)
I i
~N 00 O
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o
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Ecolbgico Convencional




LOS ALIMENTOS ECOLOGICOS

GRASA EN CARNE DE CONEJO

GRASA (%)

2

convencional ecoldgico




LOS ALIMENTOS ECOLOGICOS
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Los Productos Ecologicos y la Salud

Acido graso (%) Hamburguesa Hamburguesa Hamburguesa
ecologica convencional 1 convencional 2
Miristico 2.4 2.6 3.3
Palmitico 21.8 26.2 26.9
Palmitoléico 4.0 3.7 5.4
Heptadecanoico 1.7 1.8 1.7
Estearico 14.9 21.8 16.2
Oléico 46.6 39.4 42.4
Linoléico 6.7 2.6 2.5
Araguico 0.1 0.2 0.1
Linolénico 0.2 0.5 0.4
Eicosanoico 0.1 0.2 0.2
Behénico <0.1 <0.1 <0.1
Euricico <0.1 <0.1 <0.1
Lignocérico <0.1 <0.1 <0.1
Otros ac. Grasos 1.5 1.0 0.9
Total de acidos grasos monoinsaturados 46.6 39.4 42.4
Total de acidos grasos poliinsaturados 11.0 7.0 8.4
Total de acidos grasos saturados 40.9 52.6 48.3




Los Productos Ecologicos y la Salud




CALIDAD DE LOS ALIMENTOS ECOLOGICOS

FRACCION DE ACIDOS GRASOS DEL HUEVO

ECOLOGICO INTENSIVO
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LOS ALIMENTOS ECOLOGICOS

COMPARACION ENTRE ALIMENTOS ECOLOGICOS Y
CONVENCIONALES Humedad (%)

Lechugas en funcion del tipo de cultivo
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