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Otros elementos (minerales)

• Macrominerales
– Ca, P, Mg, Na, K, Cl, S

• Oligoelementos
– Fe, Mn, Cu, I, Zn, Co, F, Se

N. Alberro, M. Torrent-Sucarrat, A. Arrieta, G. Rubiales, F. P. Cossío, J. Phys. Chem. A 2018,
122, 1658-1671.
N. Alberro, M. Torrent-Sucarrat, I. Arrastia, A. Arrieta, F. P. Cossío, Chem. Eur. J. 2017,
23, 137-148.



Proteínas y aminoácidos
• Aminoácidos naturales: 20

– Ala, Val, Leu, Ile, Pro, Met, Phe, Trp

– Gly, Ser, Thr, Cys, Asn, Gln, Tyr

– Asp, Glu

– Lys, Arg, His

• Aminoácidos esenciales: 10

– Ile, Leu, Met, Phe, Trp, Val, Thr, Lys, His, Arg
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Fuentes de aminoácidos y agricultura

Maíz Huitlacoche
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Carbohidratos: [C·(H2O)]n
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Lípidos
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Lípidos (II)
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Qué comer (I)

“En 1891, sir Arthur Keith hizo una observación
que pasó desapercibida. Este científico había
notado que en los primates existía una relación
inversa entre el tamaño del cerebro y del estómago.
Sorprendentemente, cuanto mayor es el estómago
menor es el cerebro, o, dicho con otras palabras ,
un primate no puede permitirse tener a la vez un
sistema digestivo grande y un cerebro grande…”

Juan L. Arsuaga, Ignacio Martínez (La especie elegida)



Qué comer (II)
EL ALIMENTO DE LOS DIOSES



Lo crudo y lo cocido

José Elguero Bertolini
(1934)

Claude Lévi-Strauss
(1908-2009)

An. Quim. 2003, 99, 5-13



La importancia de cocinar (I)
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La importancia de cocinar (II)
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La termodinámica de la comida … y de la cocina

Dr. Stephen M. Secor
University of Alabama
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La importancia de cocinar (III)

Louis-Camille Maillard
(1878-1936)
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Sabor (y dolor)

• Sabores
– Amargo

– Ácido/agrio

– Umami

– Salado

– Dulce
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Olores (I)

• Olores
– Madera/resina

– Fragancias

– Frutal (excl. cítricos)

– Químico

– Menta/pimienta

– Dulce

– Palomitas

– Limón

– Acre

– Putrefacto

J. B. Castro, A. Ramanathan, C. S. Chennubhotla, PLoS One 2013, 8(9), e73289



Olores (I)
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Conservantes y aditivos (I)

• NaCl

• Calefacción



Conservantes y aditivos (II)

• Fermentación

– Pan (*)

– Alcohólica

(poli)sacáridos C6H12O6 2 CO2 +   2 CH3CH2OH
Hidrólisis Fermentación

(*) A. Arranz-Otaegui, L. Gonzalez-Carretero, M. N. Ramsay, D. Q. Fuller, T. Richter:
Archaebotanical evidence reveals the origins of bread 14,400 years ago in northeastern Jordan
Proc. Natl. Acad. Sci. USA, enviado
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Conservantes y aditivos (III)
• Especias

Piper nigrum
(Pimienta negra)

Piperina

Mirística
(Árbol de la nuez moscada)

Miristicina



Conservantes y aditivos (III)

Archipiélago de Banda (Islas Molucas) Nueva York, Nueva Jersey

Tratado de Breda (1667)




