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La nutricion es la ciencia que estudia los alimentos, nutrimentos y otras sustancias conexas; su accion, interaccion y equilibrio respecto alasaludy ala
enfermedad;

Se define como la capacidad de efectuar un trabajo. El ser humano utiliza la energia que proviene de los alimentos en diversos procesos, como las
reacciones quimicas, mantenimiento y sintesis de tejidos, conduccidn eléctrica, esfuerzos musculares, produccién de calor para conservar la temperatura
corporal, entre otros.

Las sugerencias adecuadas de los nutrimentos son la cantidad de éstos que las autoridades en materia de nutricion de un pais recomiendan ingerir para
cubrirlos en forma suficiente. Representa una cifra colectiva y es el resultado de un célculo estadistico.

Es la cantidad minima que un individuo necesita ingerir de un nutrimento para mantener una correcta nutricion, difiere de una persona a otra de acuerdo
con la edad, sexo, estatura, actividad fisica, estado fisioldgico, estado de salud.

Con frecuencia es conocida como caloria. Es la unidad de energia térmica que equivale al calor necesario para elevar la temperatura de 1 g de agua, 1 2C
de 14.5 a 15.5 oC a nivel del mar; para los fines de la nutricidn se utiliza kilocaloria (1 000 cal).

Es cualquier sustancia que realiza una funcidn en el organismo y es ingerida en la dieta. Se considera la sustancia o unidad funcional minima que la célula
utiliza y es provista a través de la alimentacion.

Se define como dieta a todos los alimentos que se ingieren en un dia, no hay que confundirse con régimen de reduccion, donde se limitan las calorias.

Por definicién, todo alimento tiene valor nutrimental que es el aporte de nutrimentos y se define como el “6rgano, tejido o secrecién de organismo de
otras especies que contienen concentraciones apreciables de uno o mas nutrimentos biodisponibles, cuya ingestidn en las cantidades y formas
habituales es inocua, que por su disponibilidad y precio son accesibles, ademas de forma sensorial y cultural resultan atractivos”.

Contener por lo menos un nutrimento, en cantidades apreciables

Significa que no es perjudicial. Los alimentos pueden tener sustancias nocivas provenientes del mismo metabolismo de la especie o contaminantes
accidentales; el dafio que un téxico puede causar depende de la cantidad ingerida, por ejemplo, peces venenosos y ciertos hongos.

Las preferencias sensoriales son aprendidas, la exposicién repetida a ciertos sabores, aromas, texturas, hace un habito a ellos, los estilos culinarios tienen
importancia porque acentuan ciertos sabores;
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Mientras que la estructura de las plantas esta formada principalmente
por hidratos de carbono, la estructura corporal de los seres humanos y
de los animales se basa en las proteinas. Las proteinas difieren
molecularmente de los hidratos de carbono y de los lipidos en que

—
son sintetizados por las plantas y son una importante fuente de energia Monosacaridos
en la dieta, en la que suponen aproximadamente la mitad de las
calorias totales. Los hidratos de carbono estan formados por carbono, Disacaridos y
hidrégeno y oxigeno en proporcién C:0:H2 | oligosacaridos

— polisacaridos.
- -
Las grasas y los lipidos constituyen aproximadamente el 34% de la Simples
energia de la dieta humana. Como la grasa es rica en energia y
proporciona 9 kcal/g de energia, los seres humanos son capaces de
— obtener energia suficiente con un consumo diario razonable de —  Compuestos
alimentos que contengan grasa. La grasa de la dieta se almacena en las
células adiposas. La capacidad de almacenar y utilizar grandes
cantidades de grasa permite que los seres humanos sobrevivan sin Misceldneos
alimento durante semanas y a veces durante meses.

son acidos carboxilicos con un
grupo amino unido al carbono
a. Todos los aminoacidos
tienen esta misma estructura
general; los aminoacidos

—  esenciales presentan un

Aminoacidos

contienen nitrégeno. Las principales funciones de las proteinas en el esenciales

esqueleto de carbono que no
cuerpo incluyen su papel como proteinas estructurales, enzimas, puede ser sintetizado por el
hormonas, proteinas de transporte e inmunoproteinas. Las proteinas ser humano, por lo que es
estan formadas por aminodcidos unidos entre si por enlaces peptidicos. preciso obtenerlos a través de

la dieta.
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Minerales

Vitaminas

Los nutrientes minerales se dividen tradicionalmente en
macrominerales (son necesarios > 100 mg/dia) y micro
minerales u oligoelementos (son necesarios < 15 mg/dia).
Estudios de pacientes que reciben nutricién parenteral total
(NPT) a largo plazo han ayudado a determinar el caracter
esencial de los Ultra oligoelementos, que son necesarios en
cantidades diarias de microgramos. Se reconoce que los
nutrientes minerales son esenciales para la funcién de los
seres humanos, aun cuando no se hayan establecido
necesidades especificas para algunos de ellos.

Se introdujo el término vitamina para describir un grupo de
micronutrientes esenciales que en general satisfacen los
criterios siguientes: compuestos organicos (o clase de
compuestos) diferente a las grasas, los hidratos de carbono
y las proteinas, componentes naturales de los alimentos,
presentes habitualmente en cantidades muy pequefas; no
sintetizados por el cuerpo en cantidades suficientes para
satisfacer las necesidades fisiolégicas normales; Esenciales,
en cantidades muy pequenas, para una funcién fisioldgica
normal (es decir, mantenimiento, crecimiento, desarrollo y
reproduccion); Su ausencia o insuficiencia produce un
sindrome de deficiencia especifico

Vitaminas
liposoluble

Vitaminas
hidrosoluble

Las vitaminas liposolubles se absorben pasivamente y
se transportan con los lipidos de la dieta. Tienden a
aparecer en las porciones lipidicas de la célula, como
las membranas y las goticulas de lipidos. Las vitaminas
liposolubles requieren lipidos para su absorcién y
suelen excretarse por las heces mediante la circulacior
enterohepatica.

Como son hidrosolubles, estas vitaminas tienden a
absorberse mediante difusién simple cuando se
ingieren cantidades grandes y mediante procesos
mediados por transportadores cuando se ingieren en
cantidades mas pequefias. Se distribuyen en las fases
acuosas de la célula (es decir, el citoplasma y el
espacio de la matriz mitocondrial) y son cofactores o
cosustratos esenciales de enzimas que participan en
diversos aspectos del metabolismo.



Elementos <
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FIBRA
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ELECTROLITOS
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Fibra dietética se refiere a los componentes intactos de las
plantas que no son digeribles por las enzimas digestivas,
mientras que fibra funcional se refiere a los hidratos de
carbono no digeribles que se han extraido o fabricado a B
partir de las plantas. Se ha demostrado que estos dos tipos
de fibra tienen funciones fisiolégicas beneficiosas en el tubo
digestivo y reducen el riesgo de algunas enfermedades.

Es el componente Unico mds importante del cuerpo. En el
momento del nacimiento el agua supone
aproximadamente el 75% al 85% del peso corporal total;
esta proporcién disminuye con la edad y la adiposidad. El
agua supone del 60% al 70% del peso corporal total del
adulto delgado, pero solo del 45% al 55% del adulto
obeso. Las células activas metabdlicamente del musculo y
de las visceras tienen la maxima concentracién de agua,
mientras que las células de tejidos calcificados tienen la

son sustancias que se disocian en iones de carga positiva y
negativa (cationes y aniones) cuando se disuelven en agua. Los
electrélitos pueden ser sales inorganicas sencillas de sodio,
potasio, magnesio, o moléculas organicas complejas; tienen un
papel fundamental en multitud de funciones metabdlicas
normales (tabla 7-3). Un miliequivalente (mEq) de cualquier
sustancia tiene la capacidad de combinarse quimicamente con 1
mEq de una sustancia con una carga opuesta.

Menos
soluble
Mas
solubles

—_

Funcional
es

Funcione
s

Distribuci
on

Ingesta —
de agua

Intoxica

cién por
agua

Eliminac

ion de

Celulosa, Hemicelulosa Lignina

Gomas, Pectinas

Quitina, Fructanos, B-glucanos, poli dextrosa,
Psvilium

El agua hace que los solutos estén disponibles para las reacciones
celulares. Es un sustrato en reacciones metabdlicas y un componente
estructural que da forma a las células. El agua es esencial para los
procesos de digestidn, absorcidn v excrecién.

El agua intracelular (AIC) es la contenida dentro de las células y
representa dos tercios del agua corporal total. El agua extracelular del
plasma, la linfa, las secreciones y el liquido raquideo equivale a una
tercera parte del agua corporal total o un 20% del peso corporal. El
liquido extracelular corresponde al agua y las moléculas disueltas en el
plasma, la linfa, el liquido raquideo y las secreciones; incluye el liquido
intersticial, el liquido en el que se encuentran inmersas las células en
el seno de los tejidos.

La sensacidn de sed es una potente sefial que induce la ingesta de
liquido. De hecho, controla el consumo de agua en sujetos sanos. La
deshidratacion celular y la disminucién del volumen de liquido
extracelular intervienen en la estimulacion de la sed.

Se produce intoxicacion por agua como consecuencia de una
ingesta de agua mayor que la capacidad del cuerpo de excretar
agua.

Cuando la ingesta de agua es insuficiente o la pérdida de agua es
excesiva, los rifilones sanos compensan conservando agua y
excretando una orina mas concentrada.
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El estado de nutricion es la condicion resultante de la ingestidn,
digestion y utilizacidn de los nutrimentos, es por lo tanto, un
proceso dinamico. Es ldgico pensar que el estado de nutricidn se
puede evaluar, combinando varios indicadores que incluyen cada
una de las partes del proceso. Ademas, refleja el grado en que las
necesidades fisiologicas de nutrimentos han sido cubiertas

[ Laevaluacidn integral del estado de nutricién
comprende aspectos antropomeétricos,
bioquimicos, clinicos y dietéticos (A, B, C, D). No
s6lo sirve para obtener un diagndstico estatico,
sino también para conocer los agentes causales
de ese estado y detectar riesgos de deficiencias o

excesos.
La antropometria es la técnica que se ocupa de Las medidas permiten hacer inferencias de: o
medir las dimensiones fisicas (tamafio corporal, Composicién corporal. ® Crecimiento. o

talla, forma de cuerpo, % grasa corporal y % Desarroll
masa magra) del ser humano en diferentes
edades y estados fisioldgicos.

J—

Permite detectar deficiencias o excesos de
ciertos nutrimentos, asi como alteraciones,
mucho antes de que se vean reflejados en los
indicadores antropométricos y clinicos.

—
muestras

—_—

Es mediante el examen fisico como se detectan signos
relacionados con deficiencias de nutrimentos que no
pueden identificarse con otro indicador (AByD), que se
refieren a los cambios relacionados con una nutricién
deficiente y que pueden verse o sentirse en la piel, el
cabello, las mucosas, entre otros. Son cuatro los
elementos que se deben evaluar durante el examen fisico

La evaluacion dietética se realiza utilizando

o fisico.

Los indicadores bioquimicos incluyen pruebas fisicas, bioquimicas, moleculares,
microscopicas y de laboratorio que complementan la informacién obtenida con los demas
indicadores y proporcionan informacién objetiva y cuantitativa del estado de nutricidn. Las

para realizar las pruebas pueden obtenerse de tejidos, células, fluidos y desechos

corporales

Examen general, observar el aspecto general del
paciente, asi como detectar los signos de pérdida
de masa muscular, de masa grasa y peso
corporal.

diversas herramientas, entre las que destacan el La evaluacion dietética se puede hacer desde dos
recordatorio de 24 horas, la encuesta de dieta puntos de vista: cualitativa y cuantitativa.

habitual, la frecuencia de consumo de alimentos __
y la historia dietética, todas estas son encuestas

de tipo retrospectivo, mientras que el diario de
alimentos de 1,3 v 7 dias es de tipo prospectivo.

—






