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Gli alimenti costituiscono tutto cio di cui I'uomo si nutre e sono caratterizzati dal contenuto di uno o piu prin-

cipi alimentari.

ALIMENTO - é la sostanza cosi come si trova in natura, utile per I'alimentazione umana.

CIBO - ¢ la parte edibile (= che si mangia) della sostanza (parte di alimento o piatto preparato) che I'uomo

ingerisce per la sua nutrizione.

ALIMENTO

banana intera

CIBO
parte interna della banana

OSSERVAZIONI

La banana & un frutto che indica la bacca
della pianta del banano. E ricca di acqua,
zuccheri, vitamine, sali minerali (tra cui il
potassio) ed altre sostanze.

noce
(frutto)

Il frutto del noce € una drupa. Il gheriglio
costituisce una frutta secca consumata
per il suo buon apporto di acido linolenico,
proteine, sali minerali e vitamina E.
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ALIMENTO

CIBO

COMPOSTO DALLA

1. PARTE EDIBILE

2. PARTE NON EDIBILE

COMPOSTO DALLA

1. PARTE EDIBILE
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C PARTE EBILE: PARTE COMMESTIBILE, CHE SI MANGIA.
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NUTRIZIONE
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PRIMA MASTICAZIONE

Gianluca Tiberino

1) DIGESTIONE
2) ASSORBIMENTO
3) ASSIMILAZIONE

ALIMENTI RISPETTANO LE 2 Q:

C QUANTI TADO
C QUALI TAD

DIGESTIONE
TRASFORMA LE SOSTANZE
COMPLESSE IN SEMPLICI

PROTEINE A AMINOACIDI
GLUCIDI A MONOSACCARIDI
LIPIDI A A. GRASSI E GLICEROLO

LA DIETA, STILE DI VITA, DEVE RISPETTARE LE 2 V
DIETA:

V VARIA
V  VARIEGATA

ASSORBIMENTO

PASSAGGIO DELLE SOSTANZE SEMPLICI

DALLOGI NTESTI NO AL SANGUE

ASSIMILAZIONE
PASSAGGIO DELLE SOSTANZE SEMPLICI

DAL SANGUE ALLE CELLULE (NUTRIZIONE CELLULARE)

C NUTRIZIONE CELLULARE : CELLULAA TESSUTI A ORGANIA APPARATIA ORGANISMO UMANO
C FUNZIONE: ENERGETICA 0 PLASTICA -REGOLATRICE-METABOLICA
¢ METABOLISM O: INSIEME DELLE REAZIONI CHIMICHE CHE AVVENGONO NEL NOSTRO ORGANISMO




Metabolismo energetico umano

C 160

Glucidi /‘\u glucoslo
* glucosio

*altrizuccheri— o altri zuccheru

Alimentazione

Proteine aminoacidi

B = <t distribuzione
Metabolismo intermediario

051001 ¥or

Respirazione
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Digestione delle proteine GLUCIDI 2

ENERGIA A BREVE TERMINE

. Y
, 0 G LU COS |O GLICOGENO (NEL FEGATO)

VIENE TRASFORMATO IN:

Proteina Peptidi Aminoacidi GRASSO
H H
0 ﬂ
H—C——0OH H—C—0—C—R
1. PROTEINE ¢ :
H—C—0OH C 0 C R+ 3
2. GLUCIDI ¢ ¢
3. LIPIDI H—C—OH + HO—C— R’ H—C—0—C—R
H H 3
glicerolo acidi grassi trigliceride
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ALIMENTO PER ESSERE TALE DEVE RISPONDERE ALLE SEGUENTI CARATTERISTICHE:

1. NON CONTENERE SOSTANZE VELENOSE O TOSSICHE;
2. ESSERE COMMESTIBILE CRUDO O COTTO;
3. CONTENERE SOSTANZE CHE LO RENDONO CAPACE DI NUTRIRE, PRINCIPI NUTRITIVI;

4. PRESENTARE CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE ACCETTABILI

Sk FUNZIONE:
ENERGETICA (FORNIRE ENERGIA) - PLASTICA (MASSA MUSCOLARE) - METABOLICA (UTILE AL METABOLISMO)

isti

To T Po To I»

FUNZIONE METABOLICA = | NTERVI ENE / PARTECI PA ALLA REAZI| ONI CHI MI CHE CHE AVVENGONQO
METABOLISMO = INSIEME DELLE REAZIONI CHIMICHE CHE AVVENGONO NEL NOSTRO ORGANISMO
REAZIONI CATABOLICHE = REAZIONI CHE DISTRUGGONO

REAZIONI ANABOLICHE = REAZIONI CHE COSTRUISCONO (SINTESI)

CARATTERI STI CHE/ PROPRI ETAG0 ORIGAINOIIEEME CHHELLE CARATTERI STI CHE FI SI CHE E CHI N
SENSO (OLFATTO -VISTA -GUSTO) SUSCITANDO REAZIONI EMOTIVE PIU O MENO INTENSE. PIACERE SODDISFAZIONE 0 GRADIMENTO &
INDIFFERENZA

/1




ALIMENTO  @rr2 - regce 800

QUALSIASI SOSTANZA O PRODOTTO TRASFORMATO, PARZIALMENTE TRASFORMATO
O NON TRASFORMATO, DESTINATO AD ESSERE INGERITO, O DI CUI Si
PREVEDERAGIONEVOLMENTE CHE POSSA ESSERE INGERITO, DA ESSERI UMANI.

Sono comprese le bevande, le gomme da masticare e qualsiasi s o st anza, compresa | 6acqua, i
negli alimenti nel corso della loro produzione, preparazione o trattamento. Esso include | 0acqua ne
devonoessere rispettati come stabilito alloarticolo 6 dell a
80/778/CEE e 98/83/CE.

Non sono compresi:

a) i mangimi;

b) gli animali vivi, a meno csalmerctoa fnodel ponseimpoaumand;i per | 61 mmi Sssi one

c) i vegetali prima della raccolta;

d) i medicinali ai sensi delle direttive del Consiglio 65/65/CEE (1) e 92/73/CEE (2);

e) i cosmetici ai sensi della direttiva 76/768/CEE del Consiglio (3);

f) il tabacco e i prodotti del tabacco ai sensi della direttiva 89/622/CEE del Consiglio (4);

g) le sostanze stupefacenti o psicotrope ai sensi della convenzione unica delle Nazioni Unite sugli stupefacenti del 1961 e dell a convenzione
delle Nazioni Unite sulle sostanze psicotrope del 1971,

h) residui e contaminanti . 6

gi
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MONERA PROTISTI PIANTE ANIMALI FUNGHI
UNICELLULARI X X MUFFE
PLURICELLULARI X X X COMUNI
LIEVITI
PROCARIOTA EUCARIOTA EUCARIOTA EUCARIOTA EUCARIOTA
AUTROTOFI ALGHE AZZURRE ALGHE X
DIATOMEE
PLANCTON
MARINO
ETEROTROFI BATTERI X X




7 GRUPPI : INRAN 0 SINU

l Gruppo I
' CARNI, PESCI, UOVA

Forniscono proteine di elevata qua- =

5 GRUPPI : INRAN 0 MIPAAF

-y Proteine

lita, ferro, aloune vitamine del =

I 5 GRUPPI DI ALIMENTI (INRAN - MiPAF)

salutari

gruppo B.

Gruppo II
LATTE E DERIVATI

. Forniscono calcio, proteine di ele-
vata qualita, aleune vitamine del

CEREALI E DERIVATI, TUBERI
Pane, pasta, riso, prodotti da forno, ce-
reali minord, farina di grano, polents, ce-
reali per la prima colazione, patabe, gce.

Carboldrat! complessi (amido).

Proteine & basso valore biologico®*.

Aloune vitamine del gruppo B (in particolare B, e PP).
Fibra alimentare (in particolare i prodotti integrali).

gruppo B e vitamine liposolubili.

Gruppo III
CEREALI E TUBERI

Forniscono carboidrati, proteine & e
scarsa qualitd, alcune vitamine det SFF - ¥
| gruppo B. B

=

-

Gruppo IV

GRUPPO III

- Forniscono proteine di media qua
lita, ferro, alcune vitamine del

gruppo B.

VGrnppo v
GRASSI DA CONDIMENTO

' Forniscono grassi, acido linoleica. =

?mppo Vi
ORTAGGI E FRUTTA
(fonti di vitamina A)

Forniscono provitamina A (caro-

~ FRUTTA E ORTAGGI
Tutti i sip! di frutta fresca e ortaggl fre-
schi. Legum! freschi.

Caroteni (provitamina A). Vitamina C.

Sall minerali (in particolare potassio).
Fruttosio.

Fibra alimentare.

Componenti minori ad azione antiossidante.

" LATTE E DERIVATI
Tutti i tipi di latte, latticini, formaggi &

yogurt.

Proteine ad alto valore biologico. -

Caloio e fosforo in rapporto ottimale per l'organismo.
Vitamine del gruppo B (in particolare B,, B,.), vitamina
A e vitamina D.

Lipidi (prevalentemente acidi grassi saturi).

CARNE, PESCI, UOVA e LEGUMI
Tutsi i tipi di carne, frattaglie e insaccatl.
Tutsi i tipi di pesce, crostacei e molluschi.
Uova.

Tutti i tip! di legumi secchi.

Proteine ad alto valore biologico (¢carne, pescl, uova);
proteine a medio valore biologico (legumi*).

Ferro (altamente blodisponibile nei prodotti animali),
altri oligoelementl (zinco, rame, ecc.).

Vitamine del gruppo B (in particolare B,, By, B,.).

' tene), altre vitamine, sali mineraf
fibra.

Grum; vii

Fomﬁscono vitamina C, altre vm-

GRASSI E OLI DA CONDIMENTO
Tutti i tipi di olio o grasso per condire: olio
di oliva, olio di semi, burro, margarina,
panna, lardo, strutto, ecc.

Lipidi in quantita variabile, dal 100% (olf), all'80%
(burro), al 35% (panna).

Acidi grassi saturd, monoinsaturi e polinsaturi (tra cui
gli AGE).

Vitamine lipesclubill (A, D, E, K).

ORTAGGI E FRUTTA mine, sali minerali, fibra.

(fonti di vitamina C)




I 5 GRUPPI DI ALIMENTI (INRAN - MiPAF)

CEREALI E DERIVATI, TUBERI
Pane, pasta, riso, prodotti da forno, ce-
reali minord, farina di grano, polenta, ce-
reali per la prima colazione, patate, scc.

Carboldrati complessi (amido).

Proteine a basso valore biologico*.

Aloune vitamine del gruppo B (in particolare B, e PP).
Fibra alimentare (in particolare i prodotti Integrali).

~ FRUTTA E ORTAGGI
Tutti i sip! di frutta fresca e ortaggl fre-
schi. Legum! freschi.

Caroteni (provitamina A). Vitamina C.

Sall mineralf (in particolare potassio).
Fruttosio.

Fibrs alimentare.

Componenti minori ad azione antiossidante.

LATTE E DERIVATI
Tutti i tipi di latte, latticini, formaggi &

yogurt.

‘  Proteine ad alto valore biologico.

Caroio g foaforo in rapporto ottimale per 'organismo.
Vitamine del gruppo B (in particolare B,, B,.), vitamina
A e vitamina D.

Lipidi (prevalentemente acidi grassi saturi).

'CARNE, PESCI, UOVA e LEGUMI
Tutsi i tipi di carne, frattaglie e insaccatl.
Tutsi i tipi di pesce, crostacei e molluschi.

Uova,
Tutti i tip! di legumi secchi.

Proteine ad | alto valore biologico (carne, pesci. uova).

proteine a medio valore biologico (legumi*).

Ferro (altamente biodisponibile nei prodotti animali),
altri oligoelementi (zinco, rame, cc.).

Vitamine del gruppo B (in particolare B,, By, B,.).

GRASSI E OLI DA OONDMN'I'O
Tutsi i tipi di olio o grasso per condire: olio
di oliva, olio di semi, burro, margarina,
panna, lardo, strutto, ecc.

Lipidi in quantitd variabile, dal 100% (olf), all'8G%
(burro), al 35% (panna).

Agidi grassi saturd, monoinsaturi e polinsaturi (tra cui
gli AGE).

Vitamine liposolubill (A, D, E, K).

Gianluca Tiberino

TECNOLOGO ALIMENTARE & BIOLOGO NUTRIZIONISTA
Nutrizione & Sicurezza Alimentare (HACCP)
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o ALTA | MEDIA | BASSA FONTE .
N GRUPPO 7 GRUPPI : INRAN 8 SINU
1 CARNE, PESCE,UOVA P B- Fe
2 LATTE E DERIVATI P Ca- BoVITLIP
3 CEREALI E DERIVATI, TUBERI P B - FIBRA
4 LEGUMI P B o Fe ¢
_Cereal:n_ G
5 GRASSI DA CONDIMENTO OMEGA 3 integrall Qi
A. LINOLEICO w
6 ORTAGGI E FRUTTAVIT. A CAROTENOIDI ' Proteine —
SALI MINERALI salutari g
7 ORTAGGI E FRUTTAVIT C VIT C 0/77
SALI MINERALI
Vb = amutili/ ass N° GRUPPO ALTA | MEDIA | BASSA FONTE
*100 1 CEREALI DERIVATI TUBERI P B - FIBRA
2 FRUTTA, ORTAGGI P FRUTTOSIO
LEGUMI FRESCHI LEGUMI VITA 8C
5 GRUPPI : INRAN o MIPAAF SALI MINERALI
3 LATTE E DETIVATI P CadP
info: 328 8978236 Gianluca Tiberino GRASSI SATURI
N U l R | M E D 4 | CARNE, PESCI, UOVA, LEGUMI SECCHI P P B & Fe
LEGUMI
TECNOLOGO ALIMENTARE & BIOLOGO NUTRIZIONISTA
Nutrizione & Sicurezza Alimentare (HACCP) 5 GRASSIE Ol DA A SIQIACI?I?EAI\SO
VIT LIP A-D-E-K




I 5 gruppi di alimenti

GRUPPI

Gruppo |
Cereali, loro derivati

e tuberi @
fale s .

I 5 gruppi di alimenti

ALIMENTO

Tutti i tipi di pane, pasta,
riso e loro derivati — Altri
cereali minori (mais,
avena, orzo, farro, ecc.)
— Patate

NUTRIENT! PRINCIPALMENTE FORNITI

Carboidrati complessi (amido) — Proteine a basso valore biologico
— Alcune vitamine del gruppo B (in particolare B, e PP) — Fibra
alimentare (soprattutto nei prodotti integrali)

Gruppo Il
Frutta e ortaggi

i
e

Tutti i tipi di frutta fresca
e di ortaggi freschi —
Legumi freschi

Caroteni (provitamina A), presenti soprattutto negli ortaggi e nella
frutta di colore giallo, arancione e verde (carote, zucca gialla,
peperoni gialli, spinaci, bietole, broccoli, cicoria, indivia, lattuga,
radicchio verde, albicocche, pesche, kaki, melone giallo, ecc.) —
Vitamina C, presente soprattutto negli ortaggi prevalentemente

a gemma e nella frutta fortemente acidula (broccoli, cavolfiore,
cavolini di Bruxelles, cavolo cappuccio bianco e rosso, pomodori,
peperoni verdi, arance, mandarini, limoni, fragole, lamponi, more,
kiwi, ananas, ecc.) — Sali minerali (in particolare potassio) — Fibra
alimentare — Componenti minori ad azione antiossidante

Gruppo Il
Latte :
e derivati " -

Tutti i tipi di latte e
latticini — Formaggi —
Yogurt

Proteine ad alto valore biologico — Calcio in forma altamente
biodisponibile per I'organismo — Vitamine, soprattutto del gruppo
B e vitamina A — Lipidi (prevalentemente acidi grassi saturi)

Gruppo IV
Came, pesce, uova,
legumi secchi

Tutti i tipi di came,
frattaglie, insaccati —
Tutti i tipi di pesce,
crostacei e molluschi
— Uova — Tutti i tipi di
legumi secchi

Proteine ad alto valore biologico (came, pesce, uova), proteine a
medio valore biologico (legumi). Le proteine dei legumi e quelle
dei cereali, se consumate insieme, danno origine a una miscela
proteica di valore biologico paragonabile a quello delle proteine

di origine animale (carne, uova, ecc.) — Alcuni oligominerali quali
ferro, zinco, rame (altamente biodisponibile nei prodotti animali) —
Vitamine del gruppo B (in particolare B,, B,, B,))

Gruppo V
Grassi

e olida
condimento

\_

Tutti i tipi di olio o
grasso per condire: olio
di oliva, di semi, burro,
margarina, panna, lardo,
strutto, ecc.

Lipidi in quantita variabile: dal 100% (oli), 80% (burro), al 35%
(panna) — Acidi grassi saturi, monoinsaturi e polinsaturi (fra cui gli
AGE) — Vitamine liposolubili (A, D, E, K)

Cereali
integrali

Proteine
salutari

info: 328 8978236 Gianluca Tiberino
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GRUPPOI

|

I 5 GRUPPI DI ALIMENTI (INRAN - MiPAF)

CEREALI E DERIVATI, TUBERI
Pane, pasta, riso, prodotti da forne, ce-
reali minory, farina di grano, polents, ce-
reali per la prima colazions, patabe, ace.

Carboldrat! complessi (amido).

Protefne & basso valore biologico*.

Aloune vitamine del gruppo B (in particolare B, e PP).
Fibra alimentare (in particolare i prodotti integrali).

FRUTTA E ORTAGGI
Tutti i sip! di frutta fresoa e ortaggl fre-
gohi. Legum! freschi.

 LATTE E DERIVATI

| Tukti i tipi di latte, latticini, formaggi e

yogurt.

Caroteni (provitamina A). Vitamina C.

Sall mineralf (in particolare potassio).
Fruttosio.

Fibrs alimentare.

| Componenti minorl ad azione antiossidante.

Proteine ad alto valore biologico.
. Caloio e fosforo in rapporto ottimale per l'organismo.

| Vitamine del gruppo B (in particolare B,, B,.), vitamina
A e vitamina D,
Lipidi (prevalentemente acidi grassi saturi).

| CARNE, PESCI, UOVA e LEGUMI

Tutsi i tipi di carne, frattaglie e insaccatl.
Tutsi i 8ipi di pesce, crostacei e molluschi.
Uova,

Tutti i tip! di legumi seochi.

Proteine ad alto valore biologico (carne, pescl, uova);
proteine a medio valore biologico (legumi*).

Ferro (altamente blodisponibile nei prodotti animali),
altri oligoelementl (zinco, rame, ecc.).

Vitamine del gruppo B (in particolare B,, By, B,;).

GRASSI E OLI DA CONDIMENTO
Tutti i tipi di olio o grasso per condire: olio
di oliva, olio di seml, burro, margarina,
panna, lardo, strutto, ecc.

Lipidi in quantita variabile, dal 100% (olt), all'8G%
(burro), al 5% (panna).

Agidi grassi saturd, monoinsaturi e polinsaturi (tra cui
gli AGE).

Vitamine liposolubill (A, D, E, K).

Verdure

e
Ortaggi

Cereali
integrali

Proteine
salutari

Grassi, oli e dolci

Latte, yogurt,
formaggi

Carne, insaccati, pesce,
legumi, uoyg, frutta fresca

Pane, cereali, riso e pasta
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TECNOLOGO ALIMENTARE & BIOLOGO NUTRIZIONISTA

EDUCAZIONE Cereali

Verdure intagrali

ALIMENTARE

e
Ortaggi

)
® Proteine
salutari

NUTRIZIONE

VZZ34ndIS

TECNOLOGO ALIMENTARE

Bevande: Solo in piccole
Acqua - 6 bicchieri al giorno quantita
Vino - 1 bicchiere scarso a pasto

G = — = = = ;
R R R R W

““““““ /A \
Y C CONSUMO

&Y w7 \ SETTIMANALE

3 “_./ a ‘ ""“""""" """"" W

.Frulla Legumi ‘Yofdurog
2® G
=" 4 ‘,'; 6

Pane, pasta, riso, te, polenta,
farro, orzo, ceroali?&t::s ogss etc..

N S - v~

Bevande:
CONSUMO Acqua - 6 bicchieri al giormo
MENSILE Vino - 1 bicchiere scarso a pasto

2 Porzioni
al giorno

CONSUMO
GIORNALIERO

3 Porzioni
al giorno

Almeno 5 Porzioni
al giorno




info: 328 8978236 Gianluca Tiberino

NUTRIVED &R

TECNOLOGO ALIMENTARE & BIOLOGO NUTRIZIONISTA ap Froteine
Nutrizione & Sicurezza Alimentare (HACCP)

ALIMENTO A CONTIENE I NUTRIENTI
PRINCIPI ALIMENTARI : NUTRIENTI COMPLESSI

PRINCIPI NUTRITIVI  : NUTRIENTI SEMPLICI
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TECNOLOGO ALIMENTARE & BIOLOGO NUTRIZIONISTA o Froteine
Nutrizione & Sicurezza Alimentare (HACCP)

Gli alimenti e

i cibi forniscono
all’organismo i
nutrienti

Un nutriente e
una molecola
presente negli
alimenti, che puo
essere utilizzata
direttamente
dall’organismo
dopo che i principi
alimentari hanno
subito il processo
della digestione.

ALIMENTI o CIBI

v

PRINCIPI ALIMENTARI
(Nutrienti complessi)

PRINCIPI NUTRITIVI
(Nutrienti semplici)
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" Proteine

el TECNOLOGO ALIMENTARE & BIOLOGO NUTRIZIONISTA salutari
Nutrizione & Sicurezza Alimentare (HACCP)

ALIMENTI

| eibi (cio che si mangia) contengono un insieme di sostanze chimiche definite principi alimentari. Attraverso | processi
digestivi, | principi alimentan si scindono in unita piu semplici, pronte per essere assorbite e utilizzate dall’'organismo: i
principi nutritivi o nutrienti.

&

Cereali

Verdure | integrali

1.GLUCIDI{1g —» 4 kcalparia 16,7 kd)  gucidi, protidi e lipidi formiscono energia e sono

E'E 2.PROTIDI (1 g — 4 kcal paria 16,7 kJ) necessari per il fabbisogno dell'organismo in quantita
— E S i misurabili in grammi.
~ o E 3. LIPIDI {1 g — 9 kecal paria 37,6 kJ|
u o 4. VITAMINE (non forniscono energia) Vitamine a sali minerali non forniscono enargia @ sono
E =G necessari per il fabbisogno dell'organismo in quantita
= = misurabili generalmenta in milligrammi o microgrammi.

g = 5. SALI MINERALI ({non forniscono energia)

o . . L'acqua costituisce il mezzo disperdente dei van
o Q
(S~ 6. ACQUA (non fornisce energia) nutrienti ed & fondamentale per la vita dell'organismo.
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> Cereali
Verdure | integrali
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salutari
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MACRONUTRIENTI

Gianluca Tiberino

NUTRIMED

TECNOLOGO ALIMENTARE & BIOLOGO NUTRIZIONISTA
Nutrizione & Sicurezza Alimentare (HACCP)

glucidi

prot
Iipii
vita

ine

composti
INORGANICI
Y

MICRONUTRIENTI
I

\

MICRONUTRIENTI

— |

| PRINCIPI
NUTRITIVI

| MACRONUTRIENTI MICRONUTRIENTI




FUNZIONE FUNZIONE FUNZIONE FUNZIONE
ENERGETICA PLASTICA REGOLATRICE METBOLICA
FORNISCE COSTRUZIONE REGOLA CHE SERVE AL
ENERGIA SINTESI | PROCESSI METABOLISMO
Kcal/KJ MASSA MAGRA METABOLICI
MUSCOLI
GLUCIDI PROTEINE SALI MINERALI
LIPIDI VITAMINE

MACRONUTRIENTE

MICRONUTRIENTE

MACRONUTRIENTE

NON NUTRIENTE

GRAMMI MILLIGRAMMI NON ENERGETICO ENERGETICO
GLUCIDI VITAMINE ACQUA ALCOL
1gA 4Kcal 1gA 0Kcal 1gA 0Kecal 1gA 7 Kcal
PROTEINE SALI MINERALI
1gA 4Kcal 1gA 0Kcal
LIPIDI Densita alcol
1gA 9Kcal 0,8 g/ml
0,8 g/cm 3

ENERGIA DEL CIBO SI MISURA

CALORIE
Kcal

JOUELE

KJ

1 KcalA 4,186 KJ

[ principi nutritivi si possono dividere in composti organici e composti inorganici:

COMPOSTI ORGANICI
1. Glucidi o zuccheri o carboidrati
. Protidi o proteine

2
3. Lipidi o grassi
4. Vitamine

COMPOSTI INORGANICI

5. Sali minerali

6. Acqua

I principi nutritivi pertanto si distinguono in 6 grandi gruppi di composti chimici:

MACRONUTRIENTI {:

MICRONUTRIENTI {

MACRONUTRIENTE
NON ENERGETICO

N

o S

GLUCIDI (1g = 4 kcal)
PROTIDI (1g = 4 kcal)
LIPIDI (1 g = 9 kcal)

VITAMINE
SALI MINERALI

ACQUA

info: 328 8978236

TECNOLOGO ALIMENTARI

F()HH‘\( ono |':‘.1H’Qh) € SONO necessari per
il fabbisogno dell'organismo in quantita
misurabili in grammi.

Non forniscono energia e sono necessari
per il fabbisogno dell’'organismo in quantita
misurabili generalmente in milligrammi o
microgrammi

Costituisce il mezzo disperdente dei vari
nutrienti ed e fondamentale per la vita
dell'organismo

Gli alimenti e

i cibi forniscono
all’organismoi
nutrienti

Un nutriente
una molecola
presente negli
alimenti, che pud
essere utilizzata
direttamente
dall'organismo
dopo che i principi
alimentari hanno
subito il processo
della digestione.

ALIMENTI o CiBI

PRINCIPI ALIMENTARI
(Nutrienti complessi)

PRINCIPI NUTRITIVI

(Nutrienti semplici)

Gianluca Tiberino

NUTRIMED

& BIOLOGO NUTRIZIONISTA

Nutrizione & Sicurezza Alimentare (HACCP)

ALCOL 1 gA 7 Kcal

A FUNZIONE: PROCESSO 0 TECNOLOGICA 6 NON NUTRIZIONALE




PRINCIPIO ALIMENTARE

= NUTRIENTI COMPLESSI

PRINCIPI NUTRITIVI

= NUTRIENTI SEMPLICI

DAL PUNTO DIVISTA CHIMICO DAL PUNTO DIVISTA NUTRIZIONALE
MACRONUTRIENTE MICRONUTRIENTE MACRONUTRIENTE
COMPOSTI COMPOSTI GRAMMI MILLIGRAMMI GRAMMI
ORGANICI INORGANICI
CONTENGONO CARBONIQ NON CONTENGONO CARBONI®@ ENERGETICO NON ENERGETICO NON ENERGETICO
C PROTEINE C ACQUA C PROTEINE C VITAMINE C ACQUA
C LIPIDI C SALI MINERALI C GLUCIDI C SALI MINERALI
C GLUCIDI C LIPIDI
C VITAMINE
info: 328 8978236 Gianluca Tiberino
I R ' ALCOL 1 GRAMMO FORNISCE 7 Kcal DENSI TAGd 0, 789 g/

Nutrizione & Sicurezza Alimentare (HACCP)

FUNZIONE TECNOLOGICA DI PROCESSO

- FERMENTAZIONI

MACRONUTRIENTT I -

ENERGETICIL - GRAMMIL - TRE

MICRONUTRIENTITT 8 NONENERGETICIT ~ MILLIGRAMMUL - DUE

1) VITAMINE/E

1 GRAMMO FORNISCONO 0 Kcal

1) GLUCID! CARBOIDRATI - ZUCCHERI 1 GRAMMO FORNISCONO 4 Kcal
2) PROTEINE PROTIDI 1 GRAMMO FORNISCONO 4 Kcal
3) LIPIDI GRASSI 1 GRAMMO FORNISCONO 9 Kcal

2) SALL MINERALKI LT

1 GRAMMO FORNISCONO 0 Kcal




' Vitamine (tracce)

1% carboidrati

4% sali

ral
17% lipidi

mine

60% acqua
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\mmn v | Nazionale
- : UTRIZIONIS % 4 g Biologi b Netzonis
- s Nutrizione & Sicurezza Alimentare (HACCP in Cueing
MONERA PROTISTI PIANTE ANIMALI FUNGHI
UNICELLULARI X X MUFFE
PLURICELLULARI X X X COMUNI
LIEVITI
PROCARIOTA EUCARIOTA EUCARIOTA EUCARIOTA EUCARIOTA
AUTROTOFI ALGHE AZZURRE ALGHE X
DIATOMEE
PLANCTON
MARINO
ETEROTROFI BATTERI X X
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ALIMENTARE

TECNOLOGO ALIMENTARE

Nutrizione & Sicurezza Alimentare (HACCP)

Oy

Unicellulari Eucarioti Eucarioti Eucariofi Eucarioti
procarioti unicellulari pluricellulari pluricellulari ~ uni/pluricellulari

I 5 REGNI

5 REGNI
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ALIMENTARE

TECNOLOGO ALIMENTARE
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TECNOLOGO ALIMENTARE & BIOLOGO NUTRIZIONIST

Associazione

ltaliona Nutrizionisti
in Cucina

Ordine
Nazionale
Biologi

Nutrizione & Sicurezza Alimentare (HACCP

ETEROTROFE

Cocchi Bacilli Altri
streptococchi
‘J = ‘! o vibrione
diplococchi catena di
e bacilli

| o~
// ‘ ) spirillo
sarcina bacillo flagellato i -
spirochete
W

UNICELLULARE
PROCARIOTE
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ALIMENTARE TECNOLOGO ALIMENTARE Nutrizione & Sicnrezza Alimentare (HACCP

AUTOTROFE SPECIE AIICONRINITRA
ALGHE
DIATOMEE

PIANTE=-- ANIMAELT - FUNGHI

PROTISTAA

UNICELLULARI
EUCARIOTI
ETEROTROFI

AT £ 010N

LE PRIME FORME
EUCARIOTICHE
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Come é fatto un Protozoo St} &

CONTRACTILE VACUOLE

/'_\ f.-‘\\
NUCLEO ol

Membrana plasmatica FOOD VACUOLE g2 - : o €
con cromosomi @9 ML A,
NUCLEUS D .5'-, )

- :}_.;

- s (
. B 4\
Ve . ‘( ENDOPLASM
MEMBRANE i TN
- "

~ ECTOPLASM
Ameba —

E '. ; D . ' Tripanosoma
PROTISTAA
Citoplasma

con vari organuli UNICELLULARI

EUCARIOTI

ETEROTROFI
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ALIMENTARE
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| RESPIRAZIONE FOTOSINTESI

RESPIRAZIONE

6 H,0 —{24121420

—p respirazione —p fotosintesi 0O, = ossigeno CO, = anidride carbonica E ia chimi

o FOTOSINTESI
CLOROFILLIANA

~ 6CO,+6H,0 == CoHy,0,

PIANTE-

i | D o Cloroplasti PLURICELLULARI
2@@E r | EUCARIOTI
lensrga por. 1) LR A AUTROTOFE
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FUNGHI COMUNI LIEVITI MUFFE
PLURICELLULARI PLURICELLULARI UNICELLULARI
EUCARIOTI EUCARIOTI EUCARIOTI

ETEROTROFI ETEROTROFI ETEROTROFI



