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NUTRIOLOGÍA COMO 

CIENCIA. 

Conceptos 

generales 

Macronutrientes: 

Hidratos de 

carbono, lípidos y 

proteínas 

Micronutrientes: 

Vitaminas y 

minerales 

Fibra 

Agua 

Electrolitos 

Alimentación 

saludable 

Clasificación de los 

alimentos 

Plato del bien 

comer 

Alimentos 
funcionales 

 

Conocimientos de la 

nutrición ha crecido 

la forma acelerada y 

las personas  

Son sintetizados por las 

plantas y son una fuente 

de energía en la dieta 

que se suponen 

próximamente  
Compuestos orgánicos ( o 

clase de compuestos ) dolencia 

a las grasas de los nutrientes  

Son componentes intactos de 

las personas que no son 

deriidos  

El agua es un componente único 

más importante del cuerpo en el 

momento del renacimiento  

Son sustancias que se 

disocian en iones de carga 

positiva y negativa cationes y 

aniones  

La relación entre la dieta y la comida o 

la enfermedad es discutible. Por una 

parte, para estar sano es indispensable  

Estudia los alimentos ha sido 

aumentado progresivamente ... hoy 

en día existe la naturaleza a un 

numero de componentes que nos 

sirven como alimentos   

Representa la la gráfica de los 

grupos de alientos de acuerdos 

composición  

Dada la prevalencia de enfermedad 

nutricionales crónicas que se 

preocupan por la enfermedad  

Energía 

Nutrición 

Recomendacion 

 

La nutrición es la 

ciencia que estudia 

los alimentos  

Se define como la 

capacidad de los 

nutrientes 

capacidad mínima que 

un individuo necesita 

ingerir de un nutrimiento 

para mantener una 

correcta nutrición 

Disacáridos  

Oligadiridos  

Polisacáridos  

Naturaleza existe una 

amplia de variedad a 

disacáridos  

Los polisacáridos 

son hidratos de 

carbono con más 

de 10 unidades 

monosacáridos  

Los líquidos. 

In alimentos son durante 

semanas y a veces durante 

meses  

Vitaminas 

disolubles  

Vitamina insoluble 

Se absorben 

pasivamente y se 

trasportan con los 

líquidos de la dieta  

Vitamina B6 acido 

patogénico biotina 

y ácido fólico de  

la dieta  

Mineras  

Nutrientes de las minerías que 

se dividen tradicionalmente en 

mranutirnte  

Los polisacáridos son las 

funciones de las fibras 

en la filología de carbono 

con más de 10 unidades 

monosacáridos  

Función de la fibra  Función de la fibra 

en el tubo digestivo  

Funciones  El agua hace que 

los solutos estén 

disponibles 

Distribución  Agua intermolecular  

Calcio 

sodio 

El calcio es el 

procedimiento del líquido 

experimental  

El sodio concentración 

normalmente de 136 a 

145 mEq/l 

Estos deben contener 

los nutrimientos de la 

cantidad de los 

nutrimientos  

Es importante que 

contagia la cantidad de 

alimentos que el 

individuo  

Los nutrimentos deben 

guardar las proporciones  

Clasificación natural  

Grupo uno 

Verdura y fruta  

Prebióticos  

Los alimentos se 

clasifican de acuerdo 

con el tipo de 

nutrimentos  

Especies vegetales 

Órganos y hongos   

Grupo 2 

Cereales  

Termino prebiótico, 

significa “vida” 

Grupo 3 

Leguminosas y 

alimentos  

Ingesta alimentaria que 

no defiere que está 

afectada beneficialmente  

Que es nutriología 

como ciencia 

ciencia que estudia la forma en que el 

organismo utiliza la energía de los alimentos 

para mantenerse y crecer, mediante el 

análisis de los procesos por los cuales 

ingiere, digiere, absorbe, transporta, utiliza y 

extrae los nutrientes esenciales para la vida 

disciplina científica que se 

dedica al estudio de la 

nutrición. Los expertos en esta 

área analizan todo lo vinculado 

a la alimentación 

 producto o como la 

medida en que se 

satisface al 

consumido 

C:O:H2. Los principales 

hidratos de carbono de la 

dieta se pueden clasificar 

en: 1) monosacáridos; 2) 

disacáridos y 

oligosacáridos, y 3) 

polisacáridos. 

Significa que no es perjudicial. Los 

alimentos pueden tener sustancias 

nocivas provenientes del mismo 

metabolismo de la especie o 

contaminantes 

capacidad de sintetizar las proteínas 

adecuadas para el cuerpo depende de la 

disponibilidad de todos los aminoácidos 

necesario 

La mayoría no se almacena en 

cantidades apreciables, lo que hace 

que sea necesario su consumo 

habitual. 

4% a 5% del peso 

corporal, o 2,8 a 3,5 kg en 

mujeres y varones 

adultos, respectivamente 

modo que disminuyen las 

concentraciones séricas de lípidos 
Las funciones de la fibra en la 

fisiología del tubo digestivo son 

complejas. La ingesta adecuada (IA) 

de fibra total se cifra en 38 g/ día 

en el hombre y 25g/día en la mujer 

(IOM, Food and NutritionBoard, 

2002) 

membranas mucosas de la boca y la 

nariz, cambios ortostáticos de la 

presión arteria Eliminación de agua: Cuando la 

ingesta de agua es insuficiente o 

la pérdida de agua es excesiva, 

los riñones sanos compensan 

conservando agua y excretando 

una orina El potasio, el magnesio y el fosfato son los 

principales electrólitos intracelulares. 

Estos elementos, que aparecen en forma 

de iones en los líquidos corporales, están 

distribuidos en todos los líquidos 

corporales. 
Una alimentación correcta debería aportar, por 

tanto, todos los nutrientes necesarios para el 

organismo y una cantidad suficiente 

microorganismos viables 

definidos, en cantidad suficiente 

para alterar la micro flora 

El orden en el que aparecen no es casualidad, 

las verduras tienen menor aceptación 
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