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Nutricién
clinica

La nutricidn es la ciencia que estudia
los alimentos, nutrimentos y otras
sustancias conexas; su accion,
interaccion y equilibrio respecto a la
salud y a la enfermedad; ademas, se
ocupa de las consecuencias sociales,
econdmicas y culturales de los
alimentos y su ingestion. Asimismo, la
nutricion es el proceso mediante el
cual un organismo ingiere, digiere,
absorbe, transporta, utiliza y elimina
sustancias, asi como intercambia
materia y energia con su medio
ambiente
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nutrientes

Agua B del

La nutricidn ha crecido de forma
acelerada y las personas se
interesan cada vez mas en saber
como los alimentos ayudan a la

<alud

Hidratos de carbono: son sintetizados por las plantas y son una importante fuente de energia en la dieta, en la que suponen aproximadamente la mitad de las calorias totales. se pueden clasificar en: 1)
monosacaridos; 2) disacaridos y oligosacaridos, y 3) polisacéridos.

Lipidos: incluyen un grupo heterogéneo de compuestos que se caracterizan por su insolubilidad en agua, y se pueden clasificar en tres grandes grupos: 1) simples, 2) compuestos, 3) miscelaneos.
Proteinas: difieren molecularmente de los hidratos de carbono y de los lipidos en que contienen nitrégeno. Las principales funciones de las proteinas en el cuerpo incluyen su papel como proteinas
estructurales, enzimas, hormonas, proteinas de transporte e inmunoproteinas.

Macronutrientes —

Vitaminas: un grupo de micronutrientes esenciales. Las vitaminas liposolubles se absorben pasivamente y se transportan con los lipidos de la dieta. Las vitaminas

. . hidrosolubles viajan mediante transportadores y se excretan en la orina.
Micronutrientes

—

Minerales: se dividen tradicionalmente en macro minerales y micro minerales u oligoelementos. representan aproximadamente el 4% a 5% del peso corporal, 0 2,8 a 3,5 kg
en mujeres y varones adultos, respectivamente.

_
lubl forman geles, ralentizan el tiempo de transito en el tubo digestivo, se unen a otros nutrientes como el
solubles ; ) L
(colesterol y diversos minerales) y reducen su absorcion.
Fibra dietética se refiere a los componentes
intactos de las plantas que no son digeribles tiene
B por las enzimas digestivas, mientras que insoluble aumentan la capacidad de retencion de agua de la materia no digerida, aumentan el volumen fecal, aumentan el nimero diario de
Fibra fibra funcional se refiere a los hidratos de __J deposiciones y reducen el tiempo de transito digestivo.
carbono no digeribles que se han extraido o
fabricado a partir de las plantas. Se ha
demostrado que estos dos tipos de fibra
Funcion la funcién de la fibra en el tubo digestivo depende de su solubilidad. Las funciones de la fibra en la fisiologia del tubo digestivo son complejas. La ingesta adecuada
(IA) de fibra total se cifra en 38 g/ dia en el hombre y 25g/dia en la mujer (IOM,
_ 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
funciones las célillas Fl asiia es esencial nara las nraocesns de disestidn ahsarcidn v excrecidn
El agua es el componente Unico més Distribucién 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
importante del cuerpo. En el momento v el linuido raauideo eauivale a una tercera narte del asua cornoral total 0 un 20% del neso cornoral.
nacimiento el agua supone
aproximadamente el 75% al 85% del peso - o . ; - .
P DA Ap _ Ingesta de agua La sensacién de sed es una potente sefial que induce la ingesta de liquido. De hecho, controla el consumo de agua en sujetos sanos.
corporal total; esta proporcién disminuye
con la edad v la adiposidad.
Intoxicacion por agua Se produce intoxicacién por agua como consecuencia de una ingesta de agua mayor que la capacidad del cuerpo de excretar agua.
Eliminacién de agua { Cuando la ingesta de agua es insuficiente o la pérdida de agua es excesiva, los rifiones sanos compensan conservando agua y excretando una orina mas concentrada

Electrolitos

Alimentacion

—_—

Los electrdlitos son sustancias que se disocian
en iones de carga positiva y negativa (cationes
y aniones) cuando se disuelven en agua.

Alimentacién
saludable

Vegetales
Clasificacion

animales

Plato del
bien comer

La imagen es un circulo dividido en tres partes iguales de
tres colores: verde, amarillo y rojo, conforman 3 grupos

Las condiciones que debe cumplir todo alimento denominado

Estos mantienen las funciones fisiolégicas del cuerpo, como el equilibrio osmético, el

Calcio, sodio, magnesio e - . . L
’ » Mag ’ equilibrio acido basico y los diferenciales de concentracion intracelular y extracelular.

fosforo, potasio

Los principales electrélitos
extracelulares son

Entre las dietas que se asocian con menos prevalencia de enfermedades cardiovasculares destacan las llamadas mediterraneas y esquimales. Las dietas ricas en alimentos vegetales frescos, como el
jitomate, la zanahoria, plantas cruciferas como el brécoli o la coliflor, la uva y otras fuentes de polifenoles y diferentes verduras, se asocian con menor prevalencia de enfermedades crénicas
degenerativas y podrian considerarse preventivas.

Organos y tejidos frescos de plantas superiores, hongos, algas
y Semillas maduras.

Leche humana, leches de otras especies, drganos y tejidos animales, huevos e
insectos.

1 Verduras y frutas: corresponde a la fraccidn verde, la cual se encuentra subdividida en la base interior en dos

Grupo 1 X . . . .,
fracciones iguales, una para las verduras y otra para las frutas y aunque sobre todo tienen la misma funcién

Cereales: en la parte amarilla estan representados los principales cereales con los alimentos y platillos que pueden
Grupo 2 ] elaborarse a partir de ellos; esto quiere decir que, en general, no se consumen los granos enteros porque requieren
ser cocinados para su mejor digestibilidad y palatabilidad;

Leguminosas y alimentos de origen animal: pertenecen a la division roja, ésta se
Grupo 3 ] . . .
- subdivide a su vez en dos fracciones desiguales

a deftinicion actual mas completa seria Ia de una preparacion O producto que contiene microorganismos

funci ) . antif ¢ probioticos viables definidos, en cantidad suficiente para alterar la microflora (por implantacion o colonizacion) en el 2
Alimentos unC|o'n'aI incluyen la dernostraaon cientifica "de los efectos intestino ejerciendo, de ese modo, efectos beneficiosos en el huésped.
funcionales beneficiosos en todos los miembros de una poblacién o para grupos
particulares, siempre que estos sean bien definidos por edad, riesgos, . o o . o - .
— etc Tipos de Los Unicos prebidticos de los que se tiene conocimiento suficiente como para ser considerados como
prebidticos alimentos funcionales son los frutanos tipo inulina, que incluye inulina nativa, oligofructosa, y los

fructooligosacaridos (FOS).



indice de masa corporal: La férmula para calcular el IMC es la siguiente: IMC: peso (kg)/estatura (m2)

El IMC permite establecer un diagndstico de delgadez/desnutricidn, normalidad y sobrepeso (cuadros 5-2 y 5-3). Sin embargo, la medicién con base en el IMC no es del todo

La antropometria es la técnica que se ocupa de medir
precisa para hacer un diagnéstico de obesidad, pues no se consideran los depdsitos de grasa.

las dimensiones fisicas (tamafio corporal, talla, forma

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

Las medidas permiten hacer inferencias de:
composicién corporal. crecimiento v desarrollo fisico. ElICC es unindicador de la distribucion de la grasa corporal y permite distinguir entre la distribucién tipo androide con predominio
‘de la grasa en la parte superior del tronco, y la de tipo ginecoide, con predominio de grasa en cadera

Antropometria
indice cintura/cadera (ICC)y distribucién de grasa abdominal: La férmula para calcular el ICC es la siguiente: ICC: cintura/cadera

miden la concentracidn o la tasa de excrecion de algin nutrimento o metabolito, y se utilizan en la practica
Pruebas estaticas clinica ya que reflejan la concentracion del nutrimento en el lugar que fue medido, por ejemplo, albimina sérica.
permite detectar deficiencias o excesos de ciertos nutrimentos, asi como
alteraciones, mucho antes de que se vean reflejados en los indicadores

P L L. MR Los indicadores bioquimicos —
antropométricos y clinicos. pruebas fisicas, bioquimicas, moleculares,

Bioauimica i o : . - se dividen en dos:
microscopicas y de laboratorio que complementan la informacién
obtenida con los demas indicadores y proporcionan informacion objetiva . estudian el adecuado desarrollo de un proceso fisioldgico especifico dependiente del nutrimento evaluado, de
. L, Pruebas funcionales L. . L X . . S
v cuantitativa del estado de nutricién. modo que la alteracién o ausencia de la funcién estudiada sera reflejo de un estado de nutricién inadecuado.
_
La evaluacion integral del estado
de nutricién comprende aspectos . - . . o . . . - )
" ctri P bi ,p . 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
antropométricos ioquimicos . . . .. ) ) . . .
Evaluacién del lini P diet 't" N q,l o Clinico — los cambios relacionados con una nutricidn deficiente y que pueden verse o sentirse en la piel, el cabello, las mucosas, entre otros. Signos vitales, desde el punto de vista de la
clinicos y dietéticos. No sélo sirve ., . ) ) .. . ) ) L Lo s
estrado _ {)t di St evaluacion nutricia es fundamental evaluar la tension arterial. La elevacidn de las cifras de tension arterial de un individuo es un proceso de fundamento bioquimico metabdlico
ara obtener un diagndstico — - ) s .
nutricional P g que obedece a multiples causas, sin embargo, en individuos susceptibles.

estdtico, sino también para
conocer los agentes causales de
ese estado y detectar riesgos de
deficiencias o excesos.

—

Completa: porque incluya los tres grupos de alimentos en cada
— tiempo de comida.

Variada: porque hay seleccion de diferentes alimentos dentro de
cada grupo y uso de diferentes métodos de coccién para un mismo
— alimento.

— Inocua: porque no implica riesgos para la salud. . Adecuada: a la
El objetivo de la evaluacion dietética es: Conocer los edad, al presupuesto, al clima, a la temporada, etc

habitos alimentarios del paciente, Estimar la
cantidad y la calidad de los alimentos de la dieta de
Dietética —  un individuo, comparandolos con los lineamientos
de la alimentacion correcta, Estimar el consumo de
nutrimentos y compararlo con las recomendaciones
especificas al grupo de edad, al sexo y al estado
fisionatolAgico.

cualitativa —

Tiene dos puntos —
de vista y son: )

Equilibrada: perfil o distribucién energética, porcentaje de nutrimentos.

cuantitativa — L. ) L, . L.
Suficiente: en energia para la edad, el estado fisioldgico, la actividad fisica, etc.
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