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' ALIMENTOS ORIGEN
FUNCIONALLS costes sanitarios derivados del aumento

en la esperanza de vida, como principal

objetivo mejorar la calidad de Ia
Aquellos alimentos que contienen alimentacion, especialmente en |las

componentes biolégicamente activos que personas de edad avanzada
ejercen efectos beneficiosos en una o varias
funciones del organismo y que se traducen en
una mejora de la salud o en una disminucion

del riesgo de sufrir enfermedades. CARACTERISTICAS

ALIMENTOS FUNCIONALE:S
natu rales ¢ i
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Alimentos Funcionales e Alimentos tradicionales
e Alimentos a los cuales se les ha
eliminado un compuesto

| FOLIC ACID e Alimentos en los que Ila
200 MCG o o oy _oge ’
) @ - biodisponibilidad de uno o mas de

Superalimentos Alimentos Funcionales Nutraceutico SUsS com p onen tes h a S i d (o)
modificado




ALIMENTOS ~ PROBIOTICOS
\UTRACEUTICOS e e et v

Todo alimento derivado de sustancias de clmomento de la ingesta
origen natural que pueden ser consumidas
cotidianamente y que son capaces de
asegurar la regulacion de wuna funcion
corporal o de influir sobre ella. | - NUTRACEUTICOS |

e Una bebida energética AINBETSE SITRI s e e TP e D

e Una sopa |

e Una barrita

Ll alimento de los
probioticos
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Parte no digerida de los alimentos Microrganismos vivos con efectos Alimentos y sustancias usadas

vegetales. Soluble e Insoluble. beneficiosos para el cuerpo. Van para mejorar sabor alimentos.

Disminuye LDL, enfermedades del acompanados de Prebidticos. Diversidad de compuestos

corazon, mejoran respuesta glucémica. Estimulacidn sistema inmune. bioactivos: antioxidantes.
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VITAMINAS POLIFENOLES

Especialmente E, Cy la provitamina Grupo variado de compuestos.
A: Betacaroteno. Funcion anti- Tienen efectos sobre vias
oxidante. El Mineral: Selenio, forma metabdlicas y de senalizacion

parte de enzimas importantes. Efecto antioxidante, antitumoral.

Especialmente Poliinsaturados.
EPA y DHA tienen efectos en
stema inmune y cerebro. Generan

sustancias anti-inflamatorias.
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SUPLEMENTOS ALIMENTICIONSN

Son productos concebidos para complementar una
determinada dieta con vitaminas, minerales,
aminoacidos u otros ingredientes nutritivos .

ALIMENTOS —-MEDICAMENTO

Son preparados que si bien pueden administrarse

por via oral, tuvieron origen en la necesidad de ALGUNOS ALIMENTOS QUE SINTOMAS DE ALERGIA
. . . PRODUCEN ALERGIAS ALIMENTARIA
mejorar la alimentacion tanto enteral y como

parenteral. é‘f";\ ﬁ\
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Mariscos o Urticaria

ALERGIAS ALIMENTARIAS /™

Es una reaccion adversa mediada por el sistema Licteos Sibilancias
inmunoloégico a un alimento , habitualmente una proteina -—= Ny
del alimento o hapteno (proteina pequena que se une a e ﬁ\‘;)
o o o cacahuate Dolor
una grande y causa respuesta inmunitaria ) abdominal
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Las intolerancias alimentarias (sensibilidad alimentaria
no alérgica) son RAA causadas por mecanismos no
inmunologicos, como reacciones toxicas, farmacoldgicas,
metabolicas o idiosincrasicas.

SINTOMAS

Son generalmente parecidos a los de la alergia
alimentaria y comprenden manifestaciones GI, cutaneas
y respiratorias.

LAS ALERGIAS E INTOLERANCIAS

L ALERGIAS

« Huevo
_— « Leche de vaca
« Pescado o marisco
« Frutos secos
_ « Trigo
s Algunas frutas y verduras

* Som INTOLERANCIAS

+ Lactosa —
« Gluten

« Sacarosa
« Fructuosa
« Histamina e
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INTOLERANCIAS ALIMENAARIAS

TRATAMIENTO NUTRICIONAL MEDICO

Realizar una exploracion fisica centrada en la
nutricion y una valoracion nutricional completa.
Debe estar la hora de la ingesta respecto al inicio de
los sintomas.

Una descripcion de los sintomas mas recientes.

Una lista de alimentos sospechosos.

Una estimacion de la cantidad de alimento necesaria
para provocar una reaccion.

Diario de alimentos y sintomas Los diarios de
alimentos y sintomas de 7 a 14 dias son muy utiles
para descubrir.
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