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                                        Главная отличительная особенность                       
  

                                        пищевых факторов заключается в том, что 

                                        при проникновении в организм человека 

                                        чужеродные белки, жиры, углеводы и 

                                        другие вещества используются организмом 

                                        человека для процессов роста и обновления 

                                        собственных тканей и органов. Происходит  

                                        переход внешнего фактора среды обитания 
человека во внутренний фактор. Поэтому отношение к пищевым 
веществам должно быть особое, учитывая их способность активно 
воздействовать на все процессы жизнедеятельности у людей.   



 Классификация пищевых веществ.
       Все пищевые вещества, входящие в продукты питания, подразделяют на пять групп.
 1.  Питательные вещества:
      - белки (животного и растительного происхождения);
      - жиры (животного и растительного происхождения);
 - углеводы (моно- и дисахариды, олигосахариды, полисахариды);
- витамины ( водо- и жирорастворимые );
    - минеральные вещества ( макро- и микро-элементы);
2.  Вкусовые вещества (делятся на три подгруппы):
     - пряности (перец, горчица, корица, гвоздика, ваниль, лавровый лист);
      - пряные овощи (укроп, петрушка, лук, чеснок, хрен);
      - синтетические вещества (лимонная кислота, яблочная кислота, сахарин, сорбит, 
ксилит).
     3.  Пищевые волокна: клетчатка, гемицеллюлоза, пектин, лигнин, гумми, хитин.
4. Пищевые добавки: красители, отбеливатели, ароматизаторы, консерванты, 
антиокислители, эмульгаторы, стабилизаторы консистенции, ускорители технологических 
процессов и т.д..
5.  Биологически активные добавки к пище – БАД (подразделяются на две подгруппы: 
а) нутрицевтики и 
б) парафармацевтики). 



Белки относятся к незаменимым веществам, необходимым для 
жизни, роста и развития  организма. Недостаточность белка в 
организме приводит к развитию  алиментарных заболеваний. 

Функции белков.
• Пластическая
• Транспортная 
• Дигательная 
• Ферментативная 
• Регуляторная 
• Защитная 
• Запасающая 
• Энергетическая 



• Пластическая (структурная функция)





Двигательная функция







Защитная функция 

• Структурные белки , обеспечивающие механическую прочность тканей 
(кератин, коллаген);

• Ферменты разрушают клеточные стенки бактерий (лизоцим);

• Ферменты, участвующие в процессе свертывания крови;

• Антитела (иммуноглобулины), интерфероны и белковые рецепторы 
лимфоцитов участвуют в распознавании чужеродных агентов, 
попадающих в организм.







      Жиры  

                                               Жиры являются природными органическими              

 

                                               соединениями, полными сложными эфирами  

                                               глицерина и жирных кислот с одним основанием. 

Они относятся к группе липидов. Эти соединения выполняют ряд важных 

функций организма и являются незаменимым компонентом в рационе 

человека. 

Классификация .

Жиры, строение и свойства которых позволяют использовать их в пищу, по 

своей природе разделяются на животные и растительные. Последние назы-

ваются маслами. Благодаря высокому содержанию в них ненасыщенных 

жирных кислот находятся в жидком агрегатном состоянии



                                          По наличию определенных кислот, жиры разделяются   

       

                                          на  насыщенные (стеариновая, пальмитиновая) и          

  

                                          ненасыщенные (олеиновая, арахидоновая,           

                                          линоленовая, пальмитолеиновая, линолевая.

                                                          Функции

                                          В организме млекопитающих важную роль играют  

                                          жиры, строение и функции этих соединений в органах 

и системах имеют разное значение: Поставка энергии. Эта функция – основная 

для жиров. Благодаря высокой энергетической ценности они являются 

наилучшим поставщиком «топлива». Запасы создаются благодаря 

депонированию в форме отложений. 



Защита. Жировые ткани обволакивают органы и тем самым не допускают их травмирования и 

сотрясения, смягчают и амортизируют внешние воздействия. Термоизоляция. Жиры имеют низкую 

теплопроводность и поэтому хорошо сохраняют тепло организма и защищают его от переохлаждений. 











Углеводы
                                  Углево́ды (сахара, сахариды) — органические вещества, 

    

                                 содержащие карбонильную группу и несколько  

                                  гидроксильных групп. Все углеводы состоят из отдельных 

    

                                  «единиц», которыми являются сахариды. По способности 

                                  к гидролизу на мономеры углеводы делятся на две 

                                  группы: простые и сложные. Углеводы, содержащие одну 

                                  единицу, называются моносахариды, две единицы –   

дисахариды, от двух до десяти единиц — олигосахариды,  а более десяти — 

полисахариды.

 





                                                             Моносахариды быстро повышают содержание сахара     

      

                                              в крови, и обладают высоким гликемическим  

                                              индексом, поэтому их ещё называют быстрыми 

                                              углеводами. Они легко растворяются в воде и  

                                              синтезируются в зелёных растениях.

 Углеводы, состоящие из 3 или более единиц, 

называются сложными. Продукты, богатые медленными

 углеводами постепенно повышают содержание глюкозы

 и имеют низкий гликемический индекс, поэтому их ещё 

называют медленными углеводами. 



Функции углеводов



                                                     Первой считается энергетическая функция        
         
                                                     углеводов. Это составляет более половины от  
                                                     общей потребности организма в калориях. 
                                                     Полученная энергия расходуется на тепло- 
                                                     образование или постепенно скапливается 
                                                     организмом в виде молекул АТФ, которые в 
дальнейшем расходуются организмом в собственных целях.
                                                
    Важна также пластическая роль углеводов. Они расходуются организмом на 
синтез нуклеиновых кислот, элементов клеточной мембраны, нуклеотидов 
полисахаридов, ферментов, сложных белков.
       Важную роль играет также функция углеводов для запасания 
питательных веществ. Основная часть углеводов хранится в печени в виде 
гликогена. Кроме того, некоторая часть гликогена хранится организмом в 
мышцах. Поэтому, чем больше развиты мышцы, тем больше энергетическая 
вмещаемость организма.

     



     Есть также специфическая функция углеводов, согласно которой 
организм препятствует возникновению опухолей, также при помощи которой 
определяется группа крови человека.
Существует и защитная роль этих веществ. Обязательным компонентом 
элементов иммунной системы являются сложные углеводы.
Важное значение имеет также регуляторная функция углеводов. 
Нормальное функционирование кишечника обеспечивает клетчатка.
        Углеводы выполняют пластическую функцию, участвуют при 
построении костей, клеток, ферментов. Углеводы являются основным 
энергетическим материалом, которые принимают участие в метаболизме 
всех питательных веществ. Углеводы помогают нормальному обмену жиров 
и белков. Белки совместно с углеводами образуют определенные 
ферменты, секреты слюнных и других желез, гормоны, прочие важные 
соединения.
Норма углеводов в ежедневном рационе человека составляет 
примерно 500 грамм в сутки.
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