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Nutricion Normal:
Definiciones. Generalidades. Concepto.

Nutricion: “Es el resultado o resultante de un
conjunto de funciones armonicas y solidarias entre si,
gue tienen por finalidad mantener la composicion e
integridad normal de la materia y conservar la vida”.

Prof. Dr. Pedro Escudero




Tiempos de |la Nutricion: Etapa extrinseca

Alirnenizaeion Mzizlgalisiie
{SNTETNE] ZUEMPO.




Definiciones:

Alimento: Es toda sustancia constituida por principios alimenticios, que al ser
ingeridos cumplen una funcién de Nutricion. Ej.: leche, carne, huevo, etc.

Principio alimenticio: Es toda sustancia integrante normal de los alimentos. Todo
principio alimenticio es directa o indirectmente un principio nutritivo. Ej.: el almidon
es un principio alimenticio y en su degradacion en el aparato digestivo, produce
glucosa que es un principio nutritivo

Principio nutritivo: Es toda sustancia que forma parte del organismo y cuya
ausencia o disminucion, por debajo de un limite minimo, produce al cabo de
un tiempo una enfermedad por carencia. Ej.. aminoacidos ensenciales, Fe, etc.

Nutriente esencial: Es aquel nutriente de absoluta necesidad para el organismo
humano, por no ser éste capaz de sintetizarlo o hacerlo en cantidad insuficiente.
Ej.: Vit. A, Vit. D, Vit. C, aminoacidos esenciales, etc.




Definiciones (continuacion):

Producto alimenticio: Es todo alimento que ha cambiado profundamente sus
caracteres fisicos, composicion quimica y caracteristicas fisico quimicas, como
consecuencia de la manipulacion industrial. Ej.: yoghurt, quesos, manteca, etc.

Régimen o plan de alimentacion: Es el uso razonado y metddico de
alimentos, es decir, en la seleccion y el consumo de los mismos hubo una directiva
y un orden.

Digestibilidad: “Es /a facilidad o dificultad con que el alimento llega a sus
términos finales de procesamiento por el aparato digestivo, para facilitar su absorcion”

Prof. Dr. Pedro Escudero

Valor Biol0QiCco: Esta relacionado con las proteinas y en funcion de su composi-
cion aminoacidica con respecto al contenido de aminoacidos esenciales. Dentro de los
alimentos y ajustandonos a los términos de esta definicion, se mencionan a continua-
cion y en forma secuencial alimentos, con proteinas de alto valor bioldgico: Ej.: huevo
(clara), leche, carne.




LEYES DE L& ALIMENTACION

1RA LEY “DE LA CANTIDAD”
La cantidad de la alimentacion debe ser suficiente para cubrir las exigencias caloricas
del organismo y mantener el equilibrio de su balance.

2DA& LEY “DE LA CALIDAD~
El régimen alimenticio debe ser completo en su composicion para ofrecer al organismo,
gue es una unidad indivisible, todas las sustancias que lo integran.

3RA LEY “DE L& ARMONIA~
Las cantidades de los distintos principios alimenticios que integran la alimentacion,
deben guardar una relacion de proporciones entre si.

4TA LEY “DE LA ADECUACION~

La finalidad de la alimentacion esta supeditada a su adecuacion al organismo.



Nutrir

Hidratos de Carbono 50% a 60%
Energia Proteinas g./ Kg. / dia
(VCT-GE) Grasas 2 30%:AG. Saturados 7% a 10%
AG. Poliinsaturados 10% Q6 / Q3 = 5/1

AG. Monoinsaturados 2 10%



Gasto Energetico

(Componentes)

» Tasa metabolica basal (TMB), o el
Gasto energetico en reposo (GER)

» Termogesis dietaria (TD)

» Termogenesis por frio (TF)

» Termogenesis de la actividad fisica (TAF)
» Termogenesis por agentes exogenos (TAE)

» Termogeénesis por injuria (T1)



Cuéanto alimento necesita una persona?

Existen nutrientes destinados por el organismo a ser convertidos en energia, es decir,
en moléculas de ATP y otras similares que son la forma de almacenamiento energético,
disponibles para el trabajo quimico y fisico. Estos nutrientes son los Hidratos de carbono,

las grasas y en menor proporcién las proteinas.

Energia calorica disipada

Nutriente oxidado > Energia almacenada en forma de ATP y otros

\ CO, + 1,0

La cuantificacion de la energia que cada nutriente produce se expresa en unidades
denominadas Kilocalorias o Calorias.

Kilocalorias (Cal) = Energia para elevar 1 grado centigrado (de 15° a 16°) 1 Kg de agua.

1 Kilojoule (Kj) = 0.234 Cal



»La oxidacion humana de nutrientes es menos eficiente que su combustiéon completa.

»La transferencia energética ineficiente varia de un individuo a otro y en el mismo
individuo segun sus condiciones metabolicas.

»La proporcion de un nutriente convertida en compuestos de alta energia no es
constante.

Por lo tanto: las necesidades energéticas no son predecibles con precision

Calorias/g producida por diversos nutrientes

Nutriente Combustion completa Combustion humana (*)
Proteinas 5.7 4

Hidratos de Carbono 4.1 4

Glucosa (3.4) (3.4)

Lipidos 9.4 9




Alimentos

Macronutrientes Micronutrientes

l

Minerales J \

Carbohidratos — | \/itaminas

MIGCINES

\ 4

Grasas

Oligoelementos

Valor Calorico Total

t

Prescripcion

t

GE=Gasto Metabdlico Basal + Termogénesis + Actividad Fisica




Hidratos de Carbono

>
>
>
>

—uentes
Requerimientos
Recomendaciones

Digestion

> Absorcion
» Metabolismo
» EXxcrecion



Hidratos de carbono digeribles o absorbibles
como tales por el aparato digestivo humano

Monosacaridos

a) Glucosa
b) Galactosa
c) Fructosa

Lactosa

Disacaridos
a) Sacarosa (glucosa + Fructosa)
b) Maltosa (glucosa + glucosa)

c) Lactosa (glucosa+ galactosa)

Polisacaridos
a) Almidon Amilosa
b) Almidon Amilopectina



Fuentes de Hidratos de Carbono Digestion de Hidratos de Carbono

Piloro

N



Amilosa (1/4 a)
Amilopectina (1/4 a - 1/6 a)

Almidon

HdeC 60%

Prot 10%

Fibra soluble e insoluble
Bajo Na - Alto K

Vit. Vit B;-B,-B;-B.-B,- B4



Frutas

HdeC 12 al 20%

Almidones: amilosa y amilopectina
Disacaridos: sacarosa y maltosa
Monosacaridos: glucosa y fructosa

Prot. 1%

Grasas: 0%

Vit C- B.- B, — Bc
Fibra soluble

SET[ORNERAN (0] ¢



Vegetales

“A” HdeC 5% (mono y disacaridos) -
Prot. 1% - Lipidos 0% - Fibra l.
VitA-C-K-Mg
acelga, apio, achicoria, berenjena, berro,
coliflor, brocoli, esparragos, espinaca, escarola,
hinojo, nabiza, pepino, radicheta, repollo,
rabanitos, lechuga, hongos, endivia, palmitos,
brotes de soja, tomates, zucchini, aji.

“B” HdeC 10% (hemicelulosa) -  Prot.1% -
Lipidos 0% - Fibra S - fic

alcaucil, arvejas frescas, cebollas, chauchas,

remolacha, zanahoria, zapallo, calabaza,

repollitos de Bruselas, echalotes, palta, perejil,

puerro.

“C” HdeC 20% (Almidones) — Prot. 2% -
Lipidos 0%
choclo, mandioca, papa, batata, salsifi




Digestion y Absorcion de los Hidratos de Carbono Digeribles Enzimaticamente

Polisacaridos

Cardias
Almidén Amilosa
Almidon Amilopectina

CMM

Disacaridos

Sacarosa (glucosa + Fructosa)

Maltosa (glucosa + glucosa) Disacarig, . Ineg:
1

Lactosa (glucosa+ galactosa) [ Sacarasq .

' el

Glucosa

Monosacaridos
a) Glucosa

b) Galactosa
c) Fructosa




Digestion y absorcion de los hidratos de carbono
no digeribles o no digeridos enzimaticamente

Cardias

Almidones, Disacaridos y

Monosacaridos No Absorbidos

Lignina | ——)

Silice

Hemicelulosa
Pectinas

Celulosa




Estado Postprandial



Carbohidratos

Cereales Frutas Sacarosa
legumbres hortalizas
Complejos Simples Refinados
Glucosa
Almidones Mono - Disacaridos
fibra disacaridos
fibra
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Fibra

Es aquella parte de los alimentos vegetales que
no puede ser atacada por ninguna enzima de las
segregadas por el aparato digestivo humano,
aungue la mayoria de los componentes sufren
la digestion de la microflora colonica.



’ Fuentes de FI
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Digestion y absorcion de los hidratos de carbono
no digeribles o no digeridos enzimaticamente

Cardias

Almidones, Disacaridos y

Monosacaridos No Absorbidos

Lignina | ——)

Silice

Hemicelulosa
Pectinas

Celulosa




Elementos constitutivos de la fibra

Componentes
estructurales

e

N
Celulosa
Lignina

Polisacaridos no
celuldsicos

Otros componentes —

Componentes no
estructurales

Polisacaridos no
celulésicos

—

—

~

Hemicelulosas

Proteinas, lipidos estruc.
(ceras, cutinas), ac. fitico,
silice, taninos, jabones, etc.

Pectinas - Gomas
Polisacaridos de las algas
Guar - Mucilagos



Grano de Arroz

Endospermo
(almidon)

SALVADO
Capa de aleurona

PERICARPIO

Células
Transversales

Mesocarpio

Epicarpio

CASCARILLA

GERMEN
Escutelo

Embrion

Grano de Trigo

o
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SALVADO

e
-
-

Aleurona

EPISPERMO
Endopleura

Testa 6 verdadera epidermis de la
semilla J

PERICARPIO

ENDOSPERMO

Granos de Almidon
Gluten

Paredes Celulosicas

GERMEN

Epitelio de absorcion y
secrecion

Hojas rudimentarias

Cubierta de la plumula

Raiz

Vaina

1°Tegumento (Epicarpio)

Cofia

29 Tegumento (Mesocarpio)

39 Tegumento (Endocarpio)




Accion microbiana sobre la fibra
(Colon)

d N

Ataque directo Produccion enzimatica

N\ e

Consecuencias metabolicas

/ N\

Produccion de gases Produccion de acidos
H, Propiénico ©)
CO, Butirico ©)
CH, Acético )




Interaccion Fibra Soluble y Colon

Almidones - Dextrina limite
Disacaridos - Monosacaridos
Hemicelulosa - Pectinas

Ac. Acético
Propidnico
Butirico




Insoluble y Colon

Fibra

Interaccidn

(48]
(72}
S
=
©
2
&
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Accion microbiana sobre la fibra
(Colon)

d N

Ataque directo Produccion enzimatica

N\ e

Consecuencias metabolicas

/ N\

Produccion de gases Produccion de acidos
H, Propiénico ©)
CO, Butirico ©)
CH, Acético )




Accion de la fibra sobre la flora colonica

a) Aporte energético para el crecimiento,
reproduccion y mantenimiento.

b) Aumento de la excrecion de nitrogeno
fecal (sintesis proteica bacteriana).

Stephen y Cummings 1980



Factores gue influyen la digestibilidad de la fibra
por la microflora bacteriana

a) Tiempo de transito.

b) Solubilidad.

c) Cristalinidad.

d) Superficie de ataque.

e) Grado de asociacion a otras sustancias.
f) Rango de variacion individual.

g) Caracteristicas de la microflora.

h) Grado de lignificacion.



Accion de la fibra que no es atacada por la flora colonica

Poder de atrape de agua.

}

Aumento del volumen fecal.

|

Disminucion de la tension superficial de las heces.

|

Mayor capacidad de hidratacion fecal.

}

Disminucion de la presion intracolonica.

}

Progresion fecal cefalocaudal facilitada.



Fibray otras patologias

Fibra en
hiperlipoproteinemias

La fibra dietaria produce aumento de Ila
eliminacion de esteroles neutros y acidos biliares
y disminuyen los niveles séricos de colesterol.

Fibra en diabetes

» Retarda el tiempo de vaciamiento gastrico.

 Disminuye la absorcion de hidratos de carbono en
la unidad de tiempo.

 Disminuye la produccion de glucosa hepatica.



Proteinas

» Fuentes

»Requerimientos y
recomendaciones

» Digestion
> Absorcion
> Metabolismo

> Excrecion



Fuentes de Proteinas Digestion de Proteinas

Cardias

Piloro

| AADiy
| Tripéptidos

 T——

Fibra animal




Gasto Metabdlico y Estrés

200 Quemadura mayor

Peritonitis - sepsis
175

‘f\: Trauma esqueléetico
© 150 . .
.g ‘ Cirugia electiva
° 125 ' \ \
@ .
e
GE) 100 Rango normal
S
g 75
O <—Ayuno

50

0 10 20 30 40 50

Long JM, M.D., Long CL, Ph. D. Fuel Metabolism. DIaS
Nutrition in Critical Care. 1994 Pag 41



Dinamica del Nitrogeno en Estres

28 -

Quemadura mayor

Trauma esquelético

cU oy \\ Sepsis severa
o | N |

nfeccién
12 + [ \

Excrecion Nitrogeno g/dia

8 Rango normal
Cirugia electiva
4 <+ ——Ayuno parcial
0 T ';Ayu no total
1 ] ] 1 |
0 10 20 30 40
Long JM, M.D., Long CL, Ph. D. Fuel Metabolism. Di as

Nutrition in Critical Care. 1994 Pag 41



Metabolismo Proteico Normal

Metabolismo

Proteico

70 g Prot.



Metabolismo Proteico Normal

Metabolismo

Proteico




Ciclo de Krebs: Transaminacion y Gluconeogénesis

Hidroxiprolina
Serina

Cisteina
Treonina
Glicina

Triptéfano —> Alanina

Glucosa <— P-Enolpiruvato Oxalacetato

TransaminD
A 4

A

B
>

P-Enolpiruvato
Carboxilasa

Tirosina

Fenilalanina » Fumarato
Isoleucinal

Metionina » Succinil CoA

valina J’ J

Propionato

Histidina
Prolina

CcO,

Lactato

>  Acetil CoOA

LY
=
c
<
2
(@]
A

Piruvato
Carboxilasa

A

Transaminasa

\ 4

Aspartato
Citrato

CO,
a Cetoglutarato

Transaminasa

» Glutamato

Glutamina
Arginina



Estructura, Digestion y Absorcion
de la Ingesta Lipidica
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Lipidos
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Triglicéridos Fosfolipidos
!
Glicerol
']' Acido graso
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No asociados al glicerol

Esteroles (colesterol)
Fitoesteroles, ceras,

alcoholes grasos
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= P Lipidos

.,t‘h
'#w‘ s _ 1 _ _ 1 _
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IT!‘ > I Lipidos
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o Asociados al glicerol No asociados al glicerol
I
_y b
Triglicéridos Fosfolipidos Esteroles (colesterol)

Fitoesteroles, ceras,
alcoholes grasos

1

Colesterol

Acido graso ICI)
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Trigiicéridos Fosfolipidos
|
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H —IC— 00C—CH,~(CH,)—CH, H

H H— C —00C—CH,—(CH,),—CHj

H—C=—-0O0OC—CH,—(CH,),—~CH,
H_(I3\ O Colina
| Etanolamina
H .
Serina
/ Inositol

O

CH,—(CH,), —CH,_C_0O

Colesterol

<{mm——

. 10%
] f 7
e 100 a 300 mg/dia
‘{ L/’”r“‘\\
1 \
\ !

‘J/ = N . \\ fr

{,’/ ; /i ,,.\_\’\.z \‘ J} /

f l ~\I"‘\ I‘f

\\ g T h,,,{;’/ :



Cadena Corta<ab6 at.de C Cadena Media 6 a 10 at. de C
acetico - propionico - butirico caproico - caprilico - caprico

Tﬁ <12 at. de C. SATURADOS Q

Acidos Grasos
® Longitud de la Cadena

® Grado de Saturacion

Saturados Trans Monoinsaturados Poliinsaturados Poliinsaturados
‘ Q6 Q3
Laurico l l l
Miristico g N . '
Oleico Linoleico Linolénico || EPA-DHA

Palmitico

3 Familias de ac. grasos insaturados




Diagrama de Acidos Grasos

Acidos
S grasos
esencilales

17 15 13 11 9 7 5 3 1
Esteérico /\/\/\/\/\/\/\/\/ COOH
18:0 H.C
18 16 14 12 10 8 6 4 2
2 4 6 8 11 13 15 17
Oléico /\/\/\/\_/\/\/\/\
. H.C — COOH
18:1,n-9 9 3 5 7 910 12 14 16 18
\ Animales y;
] . 1 3 5 8 11 13 15 17
Linoléico H,C N
18:2, n-6 W\=/\=/\/\/\/\ COOH
2 4 6 7 9 10 12 14 16 18
2 5 8 11 13 15 17
a-Linolénico
18:3, n-3 H,C — — — COOH
3 4 6 7 9 10 12 14 16 18
\ Vegetales / /




Acido Linoleico Conjugado

1 3 5 8 11 13 15 17

Linoléico H.C
18:2, n-6 W\:/\:/\/\/\/\ COOH

2 4 6 7 910 12 14 16 18

. 12 11
18:9 Cis, 11 Trans \/\/\/—\ /\/\/\/\
Bueno!! COOH

>A.G.CLA

11 10

18:10 Tlr\zjlnasi 01!2”Cis 3C\/\/\ / K / \ /\/\/\ COOH

15 13 1
/




Diagrama de Acidos Grasos
17 15 13 11 9 7 5 3 1

Estedrico /\/\/\/\/\/\/\/\/ COOH
18:0 H.C

18 16 14 12 10 8 6 4 2
2 4 6 8 11 13 15 17

H,C = COOH

18:1,n-9 1 3 5 7 910 12 14 16 18
3 5 8 11 13 15 17 ~

Linoléico H,C W\AN\/\/\
18:2, n-6 =/ \= COCH Acidos

2 4 6 7 910 12 14 16 18

L grasos
inoléni 3 15 17 _
a-Linolénico  cenciales

18:3, n-3 H.C — — — COOH
1 34 67 910 12 14 16 18 )
18:9 Cis, 11 Trans  H,cl 16 1 12 1
Bueno!! \/\/\/_\ /\/\/\ /\
17 15 10 9 COOH
> A.G.CLA

11 10

18:10 T:\;nasi ;lzuc:is 3C\/\/\ / K / \ /\/\/\ , COOH




n-9

18:1
oleico

| o

18:2

1 2)

20:2

| ®

20:3

1 (1)

22:3

(1) = 6 6 Desaturasa
(2) = Elongasa
(3) = 6 5 Desaturasa

n-6

18:2
linoleico

| o

18:3
vy -linolénico
| @
20:3
Di-homo-y-linolénico

| o

20:4
araquidonico

1 (1)
(2)
22:4 — 244

| ®

225 «— 245
(4)

(4) = O* oxidacion (peroxisoma)

n-3

18:3
a. -linolénico

| o

18:4

| @

20:4

l ©)

20:5
EPA

1 (1)
)
22:5 —» 245

| o

226 «—— 246
DHA (4)
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ISOMEROS CISY TRANS

2 4 6 8 11 13 15 17

AVAVAVANWAVAVAVANSS

|—|3C 1 3 S 7 9 10 12 14 16 18

Acido Oleico, C 18: 1 cis omega-9

Acido Elaidico, C 18: 1 trans omega-9



Fuentes de Lipidos Digestion de Lipidos

Piloro

AGL
Monoglic.
Fosfol.Col.




Origen y Destino de los Lipidos Hepaticos

Elizabeth J Parks and Marc K. Hellerstein. 2006. Recent advances in liver triacylglycerol and fatty acid
metabolism using stable isotope labeling techniques. Journal of Lipid Research. Vol 47: 1651-1660.



Grasas: periodo post-prandial
B FLPLW )

B Pancreas

d

INSULINA




Grasas: periodo interprandial

GLICEROL~

- VLDL
AGL*___—__, TG - VLD
AGL

e
Glicerol (+)\

Gy,
%,
So

Insulino resistencia

t VLDL - | HDL —intolerancia a




Grasas: funcion plastica

LTB, - PG, — TXA, - PGl,

PGI, — TXA, - PG, — LTB,




Evolucion del Consumo de Acidos Grasos Dietarios (%6)

Cazador Agricultura Industrial
40 = Recolector
S
§ 30 4
= P Trans
) -
© e -
& 0 ~""T°TTTTTTTTTTTTTT
S
o]
0= 0 __-- - n-6
O\O __________________ _——_/
::::::::::::::::::::::::\M
0 : : : : :
4 x 10° afios 10.000 afos 1800 1900 2000

Tiempo (anos)

Bengmark Stig, Ecoinmunnonutrition: a Chalange for the Third Millennium. Nutrition Vol 14, N° 7/8:563-572. 1998



almidones asociados a fibra

l Frutas — vegetales — granos
K — Mg - Vit. A - C - fitoesteroles

Carbohidratos

1 Proteinas
refinados

animales

| IE

r» % Energia ‘ Calidad

Evolucidon ingesta grasa j

tE + | Actividad fisica = obesidad — enfermedades crénicas N. T.




Acidos Grasos Saturados y Vitaminas Liposolubles

\Vit A + Acidos Grasos Saturados——— QM SQMr
|

Esterificacion

Carotenoides (sin esterificacion)———QM—— QMr

Vit K—> QM — > QMr

Menadiona — Sin QM—— Vena Porta

LPL

v

Vt E——QM —— QM ( sangre)———QMr
Vit E \




Grasas: funcion energética y de deposito




Propuesta Nutricional Saludable

-y —

Grasas = 30 %

Saturados Trans Monoinsaturados Poliinsaturados

l l l 1
7al0%E <2%E =>10%E 10 %E
1

Col. < 300 mg/dia Alcohol =< 15gr/dia Qg /Q;=5:1

ClNa6 gr/dia t K-Mg-Ca

Dr. Lisandro A. Garcia



Nutrir

Energ a < Proteinas g./ Kg. / dia
Grasas > 30%:AG. Saturados 7% a 10%

AG. Poliinsaturados 10% Q6 / Q3 =5/1
AG. Monoinsaturados = 10%



\ Salud humana

Armonia
Espiritual

Actividad
Fisica

Adecuado Aporte
Nutricional

|

Stress Vida
Moderna

.

|

l Actividad
Fisica

}

Probablemente

byl

|

Procesos sobre
Alimentos

_J

l Resistencia a las enfermedades cronicas en los
ultimos 60 afios en los paises occidentales




Antecesores prehistoricos

Intensa Obtenian alimentos Ingesta productos
actividad de fuentes naturales con su potencial
fisica nutritivo
Actividad Disponibilidad de alimentos | | Destruccion de
fisica de alta densidad energética nutrientes
y deplecionados de clave
nutrientes

Avances tecnologicos




Hipodtesis de Eaton y Konner

“Nuestros genes, adaptados durante millones
de anos al estilo de vida de nuestros
antecesores prehistoricos, toleran
pobremente los dramaticos cambios en el
estilo de vida, especialmente en los habitos
alimentarios”.

New England Journal of Medicine 1985



Acidos grasos saturados
monoinsaturados y

- poliinsatutrados

Vit A-D-E-K

Proteinas-Grasas-Fe —Zn-Se
it A-D-E-K
Vit B,-B,-B,-B.- B,- Bg-B-B,,

Proteinas- Grasas-Ca-Mg
Vit A-D-E-K
Vit B,-B,-B; B,

Mono y disacaridos,
Fibra l. Vit A -C-K-Mg Mono y disacaridos
_ _ Fibra soluble
Hemicelulosa- Fibra S «4 Vit. C-B.- B, -Bc

Betacarotenos
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1 NaK
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Prescripcion Dietoterapica del Regimen Normal

Hombre 45 anos, actividad liviana (empleado), Peso 70 Kg, Talla 1.70 m

(Hidratos de Carbono 50% VCT = 1050 Kcal +4 =262,50 g
Proteinas 1 g / Kg / dia =70 g/dia x 4 = 280 Kcal = 13.33%

Energia Grasas 2 30% = 770 Kcal + 9=85.55g = 36.66 % VCT

(VCT-GE)
AG. Saturados 7% = 147 Kcal =16.33 g
30 Kcal/Kg//dia
2100 Kcal AG. Poliinsaturados AGPI) 10% w6 / w3 = 5/1

AGPI =210 Kcal =23.33 g

w6 =168 Kcal = 9= 18.66 g
w3 = 42 Kcal +9=4.66¢

AG. Monoinsaturados 19.66 % = 412.86 Kcal = 45.87 g

\



Prescripcion Dietoterapica del Régimen Normal
Hombre 45 anos, actividad liviana (empleado), Peso 70 Kg, Talla 1.70 m (1.10 de TMB)

Valor Vitaminico: normal Valor Mineral: 6 g Cl Na/dia
Caracteres Fisicos Caracteres Quimicos
»Temperatura s/p »Sabor s/p

»Consistencias/p »Aroma s/p
»Cte.g/Kcal=0>1 »Colesterol 300 mg/dia

»Fibra 30 g/dia »Purinas s/p

Distribucion: 4 comidas y 2 colaciones



