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NUTRICIÓN COMO CIENCIA 

Conceptos generales 

Los cuales son  

Nutrición 

Estudia  

Alimentos  

Inocuidad 

Resultado de un 

cálculo estadístico 

Representa  

Sugerencias 

adecuadas 

Son  

Recomendaciones 

Alimentos en 

diversos 

procesos 

Proviene de los 

Energía  

Otras sustancias 

conexas 

Nutrimentos  

Mantener una 

correcta nutrición 

Para  

Ingiere  

Nutrimentos 

Requerimiento 

Kilocaloría  

Conocida como 

Caloría  

Nutrimento  

Maltosa  Lactosa  
Sacarosa  

Disacáridos más 

importantes en 

nutrición 

Disacáridos y 

oligosacáridos 

Valor nutrimental 

Tiene  

Alimentos que se 

ingieren en un día 

Significado  

Dieta 

Función en el 

organismo 

Realiza una 

Puede tener  

Sustancias 

nocivas 

provenientes 

Atractivo 

sensorial 

Por medio de  

Son  

Aprendidas  

Macronutrientes 

Oxígeno en 

proporción 

C:O:H2  

Clasificación 

en la dieta 

Hidrógeno  

Carbono  

Formados por 

Hidratos de 

carbono 

Sabores  

Texturas  

Aromas  

Así mismo las  

Más de 10 

unidades 

monosacarídicas 

Contienen  

Hidratos de 

carbono 

Son  

Polisacáridos 

Contiene  

Fructosa  Galactosa  

Glucosa  

Monosacáridos más 

importantes de la dieta son 

Polisacáridos  

De los  

Disacáridos  

Componentes 

básicos  

Aparecen como  

Monosacáridos  

Aparece de  

Forma natural en 

muchos alimentos 

Así mismo es un  

Aditivo de muchos 

alimentos 

procesados 

comercialmente 

Glándulas 

mamarias de 

los animales 

hembras 

lactantes 

Sintetizada 

en las  

Se forma 

por la 

Hidrólisis de 

los polímeros 

de almidón 

Gestación  

Durante la 

Plantas  

Almacenan  

Hidratos de 

carbono 

Como son  

Gránulos de 

almidón 

Formado 

por  

Moléculas de 

glucosaunida 

Lípidos  

Definición  

Son 

compuestos 

orgánicos  

Lípidos 

que 

contienen 

nitrógeno 

Hidratos de 

carbono 

Difieren  

Proteínas  

Lípidos 

compuestos  

Ceras  

Grasas neutras  

Como son  

Ácidos grasos  

Contiene  

Lípidos 

Simples  

Clasificación  

Alimentación  

Importantes en la  

Las proteínas 

están 

formadas por 

Vitamina A,E, K 

Esteroles  

Contiene  

Lípidos 

misceláneos 

Glucolípidos  

Fosfolípidos  

Contiene  

Incluyen su 

papel como 

Proteínas 

estructurales 

Enzimas  

Micronutrientes 

Enlaces   

peptídicos 

Por  

Aminoácidos 

unidos entre sí 

Proteínas de 

inmunoproteínas 

Proteínas de 

transporte 

Hormonas 

Contiene  

Vitaminas  Minerales 

Vitaminas 

hidrosolubles 

Vitamina E 

Respuesta 

inmunitaria 

Diferenciación 

celular 

Ciclo vital 

Función  

Vitamina A 

Tipo de 

vitamina  

Vitaminas 

liposolubles 

Clasificación  

Componentes 

naturales de 

los alimentos 

Compuestos 

orgánicos  

Criterios  

Función  

Contracción 

muscular 

Mineralización  

Metabolismo 

del calcio 

Absorción 

Vitamina D 

Factor de la 

coagulación 

Vitamina K 

Antioxidante  

Función  

Función  

Respuesta 

inmunitaria  

Se dividen 

en  

Macrominerales  

Oligoelementos  

Representan  

4% a 5% 

del peso 

corporal 

Contiene  

50% de calcio 

25% es fósforo 

Ácido 

pantoténico 

Función  

Tipo de 

vitamina  

Transferencia 

de grupos 

acilo y acetilo 

Niacina 

Función  

Función  

Función  

Función  

Función  
Función  

Función  

Reacciones 

de óxido 

reducción 

Riboflavina (B2) 

Reacciones de 

descarboxilación 

Tiamina (B1) 

Reacciones de 

carboxilación y 

trasncarboxilación 

Biotina 

Reacciones de 

transaminacióny 

descarboxilación 

Piridoxina (B6) 

Reacciones 

de metilación 

Cobalamina (B12) 

Metabolismo 

de un solo 

carbón 

Ácidos fólico 

Reacciones 

de óxido 

reducción 

Ácido ascórbico Función  

Reacciones de 

carboxilación, 

absorción de hierro y 

antioxidante 

Fibra  

Tipos  

Fibra menos 

saludable  

Deriva  

Celulosa  

Componentes 

químicos  

Agua 

Funciones  

Función del 

sistema 

circulatorio 

Medio de 

transporte para 

los nutrientes 

Monosa  

Xilosa  

Hemicelulosa  

Aumenta la 

capacidad de 

retener agua, 

aumentando el 

volumen fecal  

Glucosa 

(enlaces B-1-4)  

Función  

Componentes 

químicos  

Componentes 

químicos  

Componentes químicos  

Galactosa  

Lignina  

Fenoles  

Función  

Produce ácidos grasos 

de cadena corta 

asociados a una 

reducción de 

formación de tumores  

Gomas  

Fibras más saludables  

Son  

Galactosa y ácido 

glucurónico 

Función  

Dan lugar a la 

formación de 

geles, reduciendo 

el vaciado gástrico  

Pectinas  

Ácido 

poligalacturónico 

Se unen a 

minerales, 

lípidos y ácidos 

biliares   

Función  

Mantiene la 

constancia 

física y química 

Mantenimiento 

de la temperatura 

corporal 

Distribución 

Ingesta de agua 

Intoxicación por agua 

Eliminación de agua 

Electrolitos  

Son  

Sustancias que se 

disocian en iones 

Contienen 

Carga positiva 

Carga negativa  

 Principales 

electrólitos 

extracelulares son 

Calcio 

99% del 

calcio (Ca2+) 

del cuerpo se 

almacena en 

el hueso 

Porcentajes 

1% restante 

tiene funciones 

fisiológicas 

Por lo consiguiente  

La ingesta 

recomendada 

Desde 1.000 

hasta 

1.300mg/día 

Varia   

Sodio  

 La concentración 

sérica normal es de 

136 a 145mEq/l 

Porcentaje  

35-40% del sodio 

corporal total está 

en el esqueleto 

Magnesio 

Porcentaje  

La mitad del magnesio 

del cuerpo se localiza 

en el hueso 

45% reside en los 

tejidos blandos 

1% está en los líquidos 

extracelulares 

Fósforo 

80% del 

fósforo se 

localiza en los 

huesos 

Porcentaje  

Potasio 

Concentración 

sérica normal 

es de 

3,5 a 5mEq/l 

Nivel de ingesta 

adecuado es 

4.700mg al 

día 

Alimentación saludable  

Estar sano es 

Indispensable alimentarse bien 

Por otro lado están las  

Dietas  

Tipos  

Dietas ricas en alimentos 

vegetales frescos 

Dietas bajas en fibras 

Características de la dieta correcta   

Completa 

Debe incluir  

Todos los 

nutrimentos  

Suficiente  

Es importante 

que contenga  

Cantidad de 

alimentos que 

un individuo 

debe consumir 

Para  

Cubrir 

necesidades 

de todos los 

nutrimentos 

Equilibrada 

Se basa en la  

Organizaci

ón Mundial 

de la Salud 

Inocua 

Consumo  

No debe 

implicar 

riesgos 

para la 

salud 

Debe ser 

moderado 

Variada 

Incluye  

Diferentes 

alimentos 

Platillos en 

cada comida 

Se logra con  

Alimentos de 

temporada 
Adecuada 

La 

alimentación 

debe ser  

Adecuada a las 

condiciones 

fisiológicas del 

organismo 

Como es  

Edad  

Sexo  

Estatura  

Activida

d  
Estado de salud 

Cultura  

Estrato socioeconómico 

Lugar  donde vive 

Época del año  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

NUTRICIÓN COMO CIENCIA  

Clasificación de los alimentos  

Tipo 

Clasificación natural 

Se clasifican de acuerdo con el 

Tipo de nutrimentos 

que contienen 
Origen  

Especies vegetales 

Son  

Órganos 

Tejidos frescos de 

plantas superiores 

Hongos  

Algas  

Semillas maduras 

Especies animales 

Son  

Leche humana 

Leches de otras 

especies 

Órganos  

Tejidos animales 

Huevos  

Insectos  

Plato del buen comer  

Grupos de alimentos 

Grupo 1 

Corresponden a los 

Fracción verde 

Que son  

Verduras  Frutas  

Por ejemplo 

Lechuga  

Tomate  

Zanahoria  

Chayote, 

etc. 

Por ejemplo 

Melón  

Manzana 

Uvas  

Pera, etc. 

Las verduras y frutas proveen 

Agua  

fibra dietaria  

Vitamina C 

Vitamina K 

Carotenos  

Ácido fólico 

Previenen  

Estreñimiento  Cáncer de colon  

Grupo 2 

Corresponden a la  

Cereales   

Por ejemplo  

Arroz  

Trigo  

Maíz  

Avena  

Incluye 

Refunde 
Alto contenido en fibra  

Alto contenido en 

vitaminas y minerales  

Carbohidratos y proteínas  

Grupo 3 

Corresponde a la 

Fracción roja  

Se subdivide a 

Leguminosas Alimentos de 

origen animal 

Indica que  

Debe recomendarse 

aumentar su consumo 

Ejempl 

Chicharos   

Garbanzos  

Lentejas  

Granos que se 

den en vaina   

Ejemplo 

Carne  

Leche  

Huevos  

Queso  

Pescado  

Mantequilla  

Yogurt  

Indica que  

Debe disminuirse 

su consumo 

Por su contenido en 

Colesterol  Grasas 

saturadas 

Alimentos funcionales  

Se refiere a aquel 

Alimento que ejerce un 

efecto beneficioso para la 

salud 

Bien sea para  

Mejorar o reducir el riesgo 

de enfermedad 

Al mismo tiempo deben de estar de 

acuerdo con los  

Estándares de valoración de 

riesgos alimentarios 

De igual forma se encuentran los  

Probióticos Prebióticos 

Significado 

Para la vida 

Se refiere a  

Microorganismos 

vivos  

Se encuentran 

en  

Alimentos 

lácteosfermentados 

Como  

Yogures  

Otros productos 

lácteos 

Zumos de frutas 

Bebidas  

Complementos 

en polvo 

Se refiere a un  

Ingrediente alimentario 

no digerible 

Así mismo afecta  

Beneficiosamente al 

huésped 

Mediante la 

Estimulación selectiva 

del crecimiento 

Su capacidad es  

Resistir la 

digestión en el 

intestino delgado 

Tipos 

Alcanzar el colon 

Fructanos tipo inulina 

Incluye  

Inulina nativa 

Oligofructosa  

Fructooligosacáridos  



 

 

 

 

 

 

 

 

función inmunológica 

EL ABCD DE LA NUTRICIÓN Evaluación del 

estado nutrición  

Comprende aspectos 

Antropométricos  Bioquímicos  

Clínicos  Dietéticos  

Sirven para  

Obtener un diagnóstico estático 

Conocer  agentes 

causales de ese estado 

Detectar riesgos de deficiencias 

Objetivos de la evaluación 

Métodos de evaluación  

Establecimiento de diagnóstico 

Evaluaciónn e 

interpretación de los datos 

Aplicación sistemática 

Realizar pruebas y mediciones 

Obtención de información 

Elementos de evaluación  

Medir impacto que 

tienen los alimentos 

Detectar individuos en 

riesgo de deficiencias 

Conocer  agentes 

causales del estado 

Conocer estado nutrición 

Antropométricos Clínicos  

Bioquímicos Dietéticos  

Características  

Evaluar la dieta  

Presenta un 

funcionamiento biológico 

Composición corporal  

Datos de laboratorio 

Exploración física 

Historia clínico-

nutriológica detallada 

Debe obtener  

Así mismo  

El profesional de la 

salud  

Apariencia física normal 

Dimensiones físicas 

Interpretación de signos 

Evaluación antropométrica  

Mide  

Dimensiones físicas 

Como  

Grasa corporal Masa magra 

compartimentos 

Desarrollo físico 

Crecimiento  

Composición corporal 

Las medidas permiten hacer 

inferencias de 

Masa magra 

Forma de cuerpo 

Grasa corporal 

Tamaño corporal Talla  

Representa  

80% del peso 

corporal en un 

adulto 

De lo cual 

Masa celular 

corporal 

Es  

Músculo 3570 

Vísceras 10%  

5% es proteínas 

plasmáticas 

20% es líquido 

extracelular 

10% esqueleto  

Contiene  

Índice de masa 

corporal 

Fórmula para 

calcular el IMC es 

IMC : peso 

(kg)/estatura 

(m2) 

Permite 

establecer un 

Diagnóstico  

Como es  

La fórmula para 

calcular el ICC es 

Índice 

cintura/cadera 

(lCC) 

Normalidad  

Sobrepeso  

Desnutrición  

Delgadez  

ICC : cintura/cadera 

Es un indicador de la  

Distribución de la 

grasa corporal 

Tipo de distribución  

Grasa visceral 

Grasa subcutánea 

Grasa a nivel 

glúteo femoral 

Evaluación bioquímica  

Permite detectar 

Deficiencias o excesos 

de ciertos nutrimentos 

Incluyen  

Pruebas microscópicas 

Pruebas de laboratorio  

Pruebas moleculares  

Pruebas bioquímicas Pruebas físicas 

Pueden obtenerse de 

Pruebas funcionales 

Excreción de nutrimentos 

Concentraciones plasmáticas 

Reservas de nutrimentos 

Los indicadores bioquímicos evalúan 

Desechos corporales  

Tejidos  

Células  

Tejidos   

 Se dividen en 

Pruebas estáticas Pruebas funcionales 

Miden  

Concentración o la tasa 

de excreción de algún 

nutrimento o metabolito 

Se utilizan para evaluar 

Vitaminas  

Proteínas   

Nutrimentos 

inorgánicos 

Riesgos  

Estudia  

Desa desarrollo de un 

proceso fisiológico 

específico 

dependiente del 

nutrimento evaluado 

Así mismo se realiza un  

Examen físico  

Elementos que se 

deben evaluar 

Examen general 

Se debe observar  

Aspecto general 

del paciente 

Detecta  

Pérdida de masa 

muscular 

Pérdida de masa 

grasa 

Pérdida peso 

corporal 

Signos vitales Tensión 

arterial 

Valores 

sistólico y 

diastólico 

Evaluación clínica  

Se  realiza una 

Entrevista  

Con la finalidad de 

Obtener una 

historia nutricia 

Tipos de datos  

Antecedentes 

personales  

Datos 

socioeconómico

s  

Medicamentos  

Reflejo de un 

estado de nutrición 

inadecuado 

Así mismo la  

Función 

inmunológica 

Refleja  

Estado de nutrición 

respecto de las proteínas 

Cambios en la tasa de 

velocidad de crecimiento 

Problemas nutricios del 

lactante y niños 

Deficiencia de hierro, 

calcio o zinc 

Evaluación dietética  

Objetivo  

Conocer los hábitos alimentarios 

Estimar la cantidad y la 

calidad de los alimentos 

Estimar el consumo de 

nutrimentos 

Se puede hacer desde dos puntos de vista 

Cualitativa  Cuantitativa  

Indica si la dieta es 

Completa 

Variada 

Inocua 

Evalúa las características 

Equilibrada Suficiente 

Para transformar los 

datos se puede usar  

Sistema mexicano de 

alimentos equivalentes 

Tablas de composición 

de alimentos 

Factores dietéticos que 

pueden afectar son  

Consumo deficiente 

Consumo excesivo 

Ayuno>7días 

Eliminar grupos de 

alimentos por 

tiempos prolongados 

Pobre apetito 

Dietas monótonas 

Dietas monótonas 


