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Testo: Scienza e Cultura dell’Alimentazione Luca La Fauci (per la classe quarta)

Nucleo Tematico 1: macronutrienti calorici

Capitolo 1: Glucidi

I glucidi

I glucidi nella catena alimentare

Classificazione dei glucidi

Glucidi semplici e complessi

I monosaccaridi, i disaccaridi, gli oligosaccaridi, i polisaccaridi,

Gli zuccheri in etichetta

La fibra alimentare fonti alimentari e fabbisogno

Funzioni e fabbisogno glucidico giornaliero

Capitolo 2: Protidi

| protidi: composizione e definizione

Gli amminoacidi, classificazione e funzioni degli amminoacidi, il legame peptidico
Criteri di classificazione delle proteine: complessita strutturale, gli enzimi, composizione chimica
Il valore biologico delle proteine

La denaturazione proteica.

Funzioni e fabbisogno proteico giornaliero, carenza ed eccesso di protidi



