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Prologo
Esta propuesta nace de la identificaci&oacute;n de la necesidad de crear gu&iacute;as y brindar
informaci&oacute;n para el correcto uso de los alimentos y sus manejos frente a
enfermedades invasivas en los ni&ntilde;os como lo es la leucemia infantil y destacar la
importancia y relevancia de la alimentaci&oacute;n, buenos h&aacute;bitos alimenticios y su
repercusi&oacute;n en la salud.
Estas gu&iacute;as est&aacute;n dirigidas a centros de acopio, comedores infantiles, instituciones
p&uacute;blicas de car&aacute;cter infantil e instituciones especializadas en el cuidado de ni&ntilde;os
que posean este padecimiento; as&iacute; como alentar a nuestra sociedad y al mercado
laboral de la importancia de la contrataci&oacute;n de cocineros certificados y personal
profesional en las entidades de expendio de alimentos y bebidas.
Un cocinero es aquel que conoce t&eacute;cnicas de cocci&oacute;n, reglas de higiene, conoce
de seguridad alimentaria, conoce y respeta su tierra, sabe discernir la
estacionalidad, sabe identificar un buen producto; y sobre todo, un cocinero es
aquel que ama su profesi&oacute;n.
Alex H.
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RESUMEN
El siguiente proyecto se realiz&oacute; con el fin de demostrar la importancia que tiene la
dieta en pacientes oncol&oacute;gicos, las propiedades curativas que ostentan los
alimentos y su efectividad a la hora de apaciguar s&iacute;ntomas propios de la leucemia
y su ayuda en la estabilidad bioqu&iacute;mica, fisiol&oacute;gica e inmune del organismo;
haciendo &eacute;nfasis en el uso de productos alimenticios encontrados com&uacute;nmente en
nuestro medio y de f&aacute;cil adquisici&oacute;n.
Muchas de las sustancias encontradas en los alimentos aqu&iacute; descritos tienen
propiedades curativas y son muy &uacute;tiles a la hora de mermar o atacar el efecto
invasivo de las afecciones y dolencias del cuerpo, es decir act&uacute;an por medio de
sus componentes vitam&iacute;nicos y bioqu&iacute;micos como agentes protectores del
organismo, estabiliz&aacute;ndolo, manteni&eacute;ndolo y reactivando la funci&oacute;n inmune,
altamente afectada por motivo del cuadro leuc&eacute;mico
.
Espec&iacute;ficamente hablando de leucemia, los alimentos seg&uacute;n su constituci&oacute;n y
qu&iacute;mica, proveen y aportan al sistema humano de sustancias que atacan a las
c&eacute;lulas causantes de esta afecci&oacute;n, recordemos que la leucemia es un tipo de
c&aacute;ncer, as&iacute; que exaltando su funci&oacute;n, se habla de alimentos y sustancias
anticancer&iacute;genas.
El siguiente an&aacute;lisis se realiz&oacute; por medio de la recopilaci&oacute;n de extractos
informativos congruentes y confiables basados en los resultados de pruebas
cient&iacute;ficas y m&eacute;dicas realizados por universidades y laboratorios alrededor del
mundo a diversos alimentos y su acci&oacute;n de prevenci&oacute;n y ayuda en el
mejoramiento de pacientes con leucemia; de los cuales se puso &eacute;nfasis en la toma
de informaci&oacute;n de productos com&uacute;nmente encontrados en nuestro pa&iacute;s.
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Cap&iacute;tulo 1
Antecedentes y justificaci&oacute;n del estudio
1.5
Antecedentes
La leucemia es el c&aacute;ncer m&aacute;s frecuente en la infancia, con 3-4 casos por a&ntilde;o por cada 100.000 ni&ntilde;os
menores de 15 a&ntilde;os. En el a&ntilde;o 2000, unos 256.000 ni&ntilde;os y adultos desarrollaron alg&uacute;n tipo de
leucemia, siendo en los ni&ntilde;os la m&aacute;s com&uacute;n desarroll&aacute;ndose en la primera d&eacute;cada de vida, 90% de
ni&ntilde;os con leucemia se cura tras cumplir un tratamiento de 3 a&ntilde;os.
A nivel mundial; dem&aacute;s es la segunda causa de muerte entre los ni&ntilde;os de entre 2 y 14 a&ntilde;os. Sin
embargo, y a pesar de este aumento de frecuencia, la mayor&iacute;a de los ni&ntilde;os con c&aacute;ncer sobrevive
(ocho de cada diez) cuando son adecuadamente tratados.
En el Ecuador alrededor de 800 nuevos casos de c&aacute;ncer en la sangre (leucemia) se detectan cada
a&ntilde;o en los cinco hospitales que la Sociedad de Lucha contra el C&aacute;ncer (Solca) tiene en el pa&iacute;s; sin
embargo, gracias a los avances y nuevos tratamientos de la ciencia, el 90% de pacientes logra una
remisi&oacute;n completa de la enfermedad. Seg&uacute;n las estad&iacute;sticas, el 40% de los casos que tratan por esta
enfermedad (LLA).
El tratamiento de leucemia puede llevar hasta tres a&ntilde;os, y durante ese tiempo los pacientes son
sometidos a quimioterapias y radioterapias que tienen como finalidad eliminar las c&eacute;lulas
cancerosas.
En Ecuador, la leucemia ocupa el quinto lugar en hombres y sexto en mujeres (ni&ntilde;os) con respecto a
los otros c&aacute;nceres, incluyendo el tipo m&aacute;s com&uacute;n (leucemia infantil) Afortunadamente, el promedio
anual de incidencias aumenta ligeramente y se relaciona exclusivamente con el incremento
poblacional. Sin embargo, lamentablemente las tasas de mortalidad se han mantenido estables
durante los &uacute;ltimos veinte a&ntilde;os.
El tipo de leucemia infantil es la forma m&aacute;s com&uacute;n de leucemia en la poblaci&oacute;n general del
Ecuador. Al ser una enfermedad que afecta mucho a ni&ntilde;os , las tasas m&aacute;s altas de incidencia se
encuentran entre ni&ntilde;os de 0 a 4 a&ntilde;os, y afecta aproximadamente a 11 de cada 100.000 ni&ntilde;os
varones, y a 8 de cada 100.000 mujeres.
La contaminaci&oacute;n ambiental , Por ejemplo, los ni&ntilde;os que est&aacute;n cercanos a plantas petroleras,
expuestos a pesticidas, a plantaciones, productos agroqu&iacute;micos y dentro de la ciudad a la quema de
derivados hidrocarburiferos provenientes de la creciente proliferaci&oacute;n de f&aacute;bricas y de autom&oacute;viles;
as&iacute; como una alimentaci&oacute;n deficiente basada en el consumo de alimentos y productos
industrializados, el excesivo consumo de sal, alimentos curados, ahumados y la excesiva ingesta de
grasas saturadas provenientes de los denominados productos de fast food son los principales
factores de riesgo para la aparici&oacute;n de esta enfermedad y su agravamiento. Las medidas de
prevenci&oacute;n son globales y se relacionan con el cuidado alimenticio, estilo de vida y del medio
ambiente en general.
El mejoramiento integral y evolutivo de los pacientes oncol&oacute;gicos incluye como parte mayoritaria y
fundamental la alimentaci&oacute;n, que se torna en parte vital al momento de revitalizar y mantener al
organismo con el fin de complementar tratamientos m&eacute;dicos
La alimentaci&oacute;n de estos pacientes se ver&aacute; afectada por cambios dr&aacute;sticos en sus gustos,
predisposici&oacute;n alimentaria, y h&aacute;bitos, los cuales se deber&aacute;n tomar en cuenta al momento de la
elecci&oacute;n y suministro de alimentos.
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1.5.1 Formulaci&oacute;n del proyecto/ tema
Este proyecto se centra en:
 establecer gu&iacute;as de planteamiento y planeamiento de men&uacute;,
 brindar informaci&oacute;n acerca de los efectos y beneficios que los alimentos aportan al
organismo frente a esta enfermedad
 orientar a las personas sobre la correcta manipulaci&oacute;n alimentaria.
 Informar sobre la utilizaci&oacute;n y beneficios de alimentos encontrados en nuestro medio, de
f&aacute;cil adquisici&oacute;n y de gran beneficio.
1.5.2 Planteamiento del problema
La aparici&oacute;n y aumento de casos de leucemia infantil en el Ecuador es alarmante, si bien la
leucemia es una enfermedad de origen gen&eacute;tico y cong&eacute;nito, es altamente influenciable por el estilo
de vida, medio ambiente y por sobretodo h&aacute;bitos alimenticios. De all&iacute; cabe destacar la gravedad del
problema, nuestra cultura gastron&oacute;mica deficiente y el poco conocimiento brindado acerca de los
beneficios que en los alimentos encontramos.
De all&iacute; nace la necesidad de crear gu&iacute;as y brindar conocimientos para as&iacute; ayudar a mitigar este mal
que aqueja a los ni&ntilde;os.
1.5.3 Diagn&oacute;stico del problema
A pesar de que una parte de nuestra poblaci&oacute;n (sociedad) tiene nociones de la importancia de los
alimentos en nuestro diario vivir, muchos de ellos no poseen fuentes de informaci&oacute;n fehaciente para
instruirse debido a la poca difusi&oacute;n del uso de los alimentos, y en otros casos la poca capacidad
monetaria no ayuda a que estas personas puedan nutrirse adecuadamente, y una escala similar la
comodidad de elecci&oacute;n de productos industrializados.
Referente a este punto se pueden citar como problem&aacute;tica aspectos como:

Comodidad
preferencias en la compra y elecci&oacute;n de productos procesados, compotas, comidas r&aacute;pidas,
por la facilidad de consumo y preparaci&oacute;n que estos brindan

Poco
inter&eacute;s
de
aprender
muy poca predisposici&oacute;n a aprender c&oacute;mo debe ser una alimentaci&oacute;n acorde a las
necesidades de cada individuo, el efecto que tienen los alimentos y su repercusi&oacute;n en la
salud.

Auge
de
aparici&oacute;n
de
productos
industrializados
estos productos relegan las preparaciones caseras y naturales, sin qu&iacute;micos o conservantes;
y que a la larga pueden tener un efecto negativo en la salud. Adem&aacute;s de que muchas
personas sustituyen err&oacute;neamente estos productos en los tiempos de comida como lo son
suplementos y polvos.
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1.6
Justificaci&oacute;n
Con base en los antecedentes y en la identificaci&oacute;n de la importancia de la alimentaci&oacute;n en la
incidencia, prevenci&oacute;n y control de este padecimiento, se decidi&oacute; realizar este proyecto; con el fin
de denotar la utilidad gastron&oacute;mica, nutricional y cuidados sanitarios que tienen los alimentos; que
permitir&aacute; lograr su correcto uso y elecci&oacute;n al momento de suministrarlos, haciendo &eacute;nfasis en
alimentos f&aacute;ciles de adquirir y com&uacute;nmente encontrados en nuestro entorno.
1.7
Misi&oacute;n y Visi&oacute;n
1.7.1
Misi&oacute;n
Elaborar un conjunto de gu&iacute;as alimenticias, nutricionales y sanitarias que sirvan como base para la
atenci&oacute;n gastron&oacute;mica de pacientes oncol&oacute;gicos; basadas en la utilizaci&oacute;n de alimentos encontrados
en nuestro entorno, promoviendo un mejoramiento en su atenci&oacute;n y dieta; generando beneficios a
la comunidad.
1.7.2
Visi&oacute;n
Convertir este compendio de informaci&oacute;n y gu&iacute;as, en normas y reglas obligatorias a trav&eacute;s de
pol&iacute;ticas alimentarias aplicables para el cuidado nutricional de pacientes oncol&oacute;gicos
1.8
Objetivo general y objetivos espec&iacute;ficos
1.8.1
Objetivo general
Elaborar una gu&iacute;a gastron&oacute;mica a base de alimentos funcionales y sus respectivas sustancias
fitoqu&iacute;micos aplicable en pacientes oncol&oacute;gicos de leucemia infantil en el centro de salud p&uacute;blica
N.8 ubicado en Sauces 8 de la ciudad de Guayaquil durante el mes de noviembre del 2012, para
mejorar su estado an&iacute;mico y nutricional.
1.4.2 Objetivos espec&iacute;ficos
 Recopilar informaci&oacute;n cient&iacute;fica de la leucemia y de los beneficios de los alimentos
funcionales y las sustancias en ellos encontradas; que act&uacute;an a manera de agentes
preventivos e inhibidores del c&aacute;ncer
 Identificar los h&aacute;bitos, gustos, y preferencias alimentarios de la poblaci&oacute;n infantil objeto de
estudio a trav&eacute;s de la aplicaci&oacute;n de una encuesta
 Elaborar una gu&iacute;a gastron&oacute;mica para pacientes oncol&oacute;gicos de leucemia infantil de la
ciudad de Guayaquil.
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Cap&iacute;tulo 2
La Alimentaci&oacute;n y La Leucemia
2.1 Leucemia
La palabra leucemia, significa &quot;sangre blanca&quot;, se deriva de la alta cantidad de gl&oacute;bulos blancos que
la mayor&iacute;a de los pacientes de leucemia tienen antes del tratamiento. El elevado n&uacute;mero de c&eacute;lulas
blancas en la sangre es evidente cuando se observa una muestra de sangre afectada bajo el
microscopio. Con frecuencia, estas c&eacute;lulas blancas extra son inmaduras o disfuncionales. El
excesivo n&uacute;mero de c&eacute;lulas tambi&eacute;n puede interferir con el nivel de otras c&eacute;lulas, causando un
desequilibrio perjudicial en la proporci&oacute;n de la sangre.
Los gl&oacute;bulos blancos, implicados en la defensa del organismo, pueden ser deficientes o
disfuncionales. Esto puede causar que el sistema inmune del paciente sea incapaz de luchar contra
una infecci&oacute;n simple. Debido a que la leucemia impide que el sistema inmunitario funcione con
normalidad, algunos pacientes experimentan infecciones frecuentes, que van desde las am&iacute;gdalas
infectadas, llagas en la boca, diarrea, neumon&iacute;a o infecciones oportunistas. Y por &uacute;ltimo la
deficiencia de gl&oacute;bulos rojos puede causar anemia y palidez.
algunas de sus manifestaciones cl&iacute;nicas m&aacute;s importantes son:







Decaimiento, y falta de fuerzas debido al descenso en el metabolismo
n&aacute;useas
Inapetencia
Generalmente su predisposici&oacute;n alimenticia baja (ganas de comer)
disminuci&oacute;n de peso importante.
molestias bucales.
Alteraciones del sistema inmune; decaimiento de las defensas y poder combativo del
organismo frente a las infecciones y bacterias
Riesgo de anemia; debido a la cambiante asimilaci&oacute;n alimenticia del organismo
2.2 La Alimentaci&oacute;n
La alimentaci&oacute;n, tiene que ser una de las principales preocupaciones del ser humano. Es un
elemento importante en la buena salud, influye la calidad de los alimentos, la cantidad de comida y
los h&aacute;bitos alimentarios. De la alimentaci&oacute;n, depender&aacute; en gran medida, que el ser humano lleve
una vida saludable; una buena alimentaci&oacute;n ayudara a una nutrici&oacute;n equilibrada.
La alimentaci&oacute;n debe ser, por sobre todas las cosas, balanceada. No hay que ingerir un solo grupo
de comidas, ni tampoco, exagerar en la ingesta de un tipo de alimento.
Una buena alimentaci&oacute;n se basa en una dieta saludable, la cual requiere de una educaci&oacute;n
nutricional que debe promoverse desde la infancia, en el n&uacute;cleo familiar ya que los h&aacute;bitos
adquiridos en esa etapa son fundamentales para una correcta alimentaci&oacute;n y prevenci&oacute;n de las
enfermedades vinculadas a la mala alimentaci&oacute;n.
Los efectos positivos o negativos de la alimentaci&oacute;n tendr&aacute;n repercusi&oacute;n, tarde o temprano, en la
salud. Adem&aacute;s, depende de una serie de factores personales tales como el sexo, la talla, el peso, la
edad, la actividad que realizamos, el clima y condiciones fisiol&oacute;gicas o patol&oacute;gicas.
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El tener una buena alimentaci&oacute;n repercutir&aacute; en un estado de salud constante del organismo y el
equilibrio de sus funciones. Por otro lado una alimentaci&oacute;n deficiente; como consumir pocos o
demasiados alimentos y de forma desbalanceada, tiene consecuencias que pueden ser muy graves:
por un lado si faltan algunos nutrimentos en el organismo, hay desnutrici&oacute;n, que es muy grave y
frecuente en ni&ntilde;os de todos los &aacute;mbitos sociales, y por otro si se comen cantidades excesivas se
puede desarrollar obesidad y algunas enfermedades muy riesgosas.
2.2.2Alimentaci&oacute;n y sus caracter&iacute;sticas
La buena alimentaci&oacute;n es el resultado de la ingesta, mediante buenos h&aacute;bitos alimenticios de un
conjunto de alimentos contenedores de sustancias que ingerimos y que nos permiten mantener un
adecuado estado de salud y una buena capacidad de trabajo.
Una alimentaci&oacute;n adecuada consta de caracter&iacute;sticas importantes como:





Cantidad: una alimentaci&oacute;n cuantitativamente correcta es aquella que aporta la energ&iacute;a
adecuada y permite el mantenimiento o consecuci&oacute;n del peso ideal.
Equilibrio: contiene todos los grupos de nutrientes necesarios, en las cantidades necesarias
para conseguir y conservar un estado nutricional y de salud &oacute;ptimo.
Variedad: la ingesta variada de alimentos nos asegurara alcanzar un estado nutricional
adecuado. El llevar una dieta variada nos proveer&aacute; de distintas
Inocua: Que su consumo habitual no implique riesgos para la salud porque est&aacute; exenta de
microorganismos pat&oacute;genos, toxinas y contaminantes y se consuma con moderaci&oacute;n.
Suficiente: Que cubra las necesidades de todos los nutrientes, de tal manera que el sujeto
adulto tenga una buena nutrici&oacute;n y un peso saludable y en el caso de los ni&ntilde;os, que crezcan
y se desarrollen de manera correcta. Cantidad de nutrientes adecuados para cada persona.
2.3 Los nutrientes
Son sustancias encontradas en los alimentos que proveen energ&iacute;a y participan en el crecimiento y
mantenimiento del organismo; adem&aacute;s de regular los procesos metab&oacute;licos para conservar un buen
estado de salud.
2.3.2 Clasificaci&oacute;n de los nutrientes
Por el tipo de nutrientes se clasifican en:
Macronutrientes



Hidratos de carbono
L&iacute;pidos
Prote&iacute;nas
Tabla N.1
Nutrientes
Micronutrientes


Vitaminas
Minerales
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Los nutrientes se dividen en:
Tabla N. 2
Nutrientes y su funci&oacute;n
Nutriente
Funci&oacute;n
Hidratos de carbono
L&iacute;pidos
Prote&iacute;nas
Vitaminas
minerales
Principal fuente de energ&iacute;a del cuerpo
Proveen de energ&iacute;a al cuerpo y regulan
funciones hormonales
Se encargan de la funci&oacute;n pl&aacute;stica, crean y
reparan tejidos promueven el crecimiento del
organismo.
Regulan las diferentes cadenas metab&oacute;licas del
organismo
Promueven el crecimiento, fortalecimiento del
sistema &oacute;seo, regulan funciones metab&oacute;licas y
act&uacute;an
a
manera
de
interconectores
intercelulares.
2.3.3 Mol&eacute;cula cal&oacute;rica
Debido a los m&uacute;ltiples factores personales de los que depende la alimentaci&oacute;n, la ingesta
equilibrada de nutrientes var&iacute;a mucho de unos individuos a otros y por ello se habla de cantidades
base o ingestas diarias recomendadas; de all&iacute; se cre&oacute; la mol&eacute;cula cal&oacute;rica que es una representaci&oacute;n
gr&aacute;fica de los nutrientes y sus cantidades normales de ingesta, para el buen funcionamiento del
organismo.
Caracter&iacute;sticas:
 Las prote&iacute;nas deben suponer un 15 % del aporte cal&oacute;rico total.
 Los gl&uacute;cidos o carbohidratos nos aportar&aacute;n al menos un 55-60 % del aporte cal&oacute;rico total.
 Los l&iacute;pidos no sobrepasar&aacute;n el 30 % de las calor&iacute;as totales ingeridas.
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Grafico N.1
Mol&eacute;cula cal&oacute;rica
molecula calorica
proteinas 10-15%
carbohidratos 5560%
lipidos 30-35%
* Con el fin de establecer un aporte cal&oacute;rico correcto y un equilibrio entre los nutrientes
necesarios para la conservaci&oacute;n de una buena alimentaci&oacute;n se estableci&oacute; la mol&eacute;cula cal&oacute;rica; que
nos indica la proporci&oacute;n adecuada en la ingesta de nutrientes.
2.4 El Alimento y su importancia
Se entiende por alimento a todos aquellos productos que son consumidos por el hombre como
fuente de nutrici&oacute;n, y regulaci&oacute;n del organismo, y que son fuentes de vitaminas, minerales y otros
elementos nutritivos que le otorgan energ&iacute;a y sacian sus necesidades de comer.
La importancia del alimento tiene que ver b&aacute;sicamente con el acto de proporcionar al individuo con
la energ&iacute;a y los nutrientes necesarios para seguir viviendo. Obviamente, una persona que no es
correctamente alimentada puede sufrir severos casos de desnutrici&oacute;n, malnutrici&oacute;n y todas las
enfermedades
2.4.1 clasificaci&oacute;n de los alimentos
Los alimentos abarcan un gran n&uacute;mero de elementos, y para su estudio se han clasificado en dos
grandes agrupaciones, es as&iacute; como encontramos.
Tabla N. 3
Clasificaci&oacute;n de los alimentos
Alimentos de origen animal



Carne
Leche
Huevos
Alimentos de origen vegetal






Verduras
Frutas
Cereales
Leguminosas
Aceites y grasas
Frutos secos
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Estos grupos a su vez se subdividen seg&uacute;n la pir&aacute;mide alimentaria en:






Frutas
Vegetales y hortalizas
C&aacute;rnicos y huevos
L&aacute;cteos
Cereales y harinas
Aceites y grasas
Seg&uacute;n la pir&aacute;mide alimenticia de USA se dictamina que los alimentos deber&iacute;an estar en el siguiente
orden jer&aacute;rquico y con las siguientes porciones base:
Grafico N. 2
Pir&aacute;mide alimenticia
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2.4.2 Los alimentos y su funci&oacute;n
Los diferentes grupos de alimentos se clasifican a su vez seg&uacute;n la funci&oacute;n que estos tienen en el
organismo y las propiedades que aportan al momento de regularizar sus funciones.
Se dividen en:
Alimentos energ&eacute;ticos
Aportan energ&iacute;a para desarrollar cualquier actividad f&iacute;sica o ps&iacute;quica, en la mayor que sean estas
necesidades mayor ser&aacute; la ingesta de estos alimentos. hay dos tipos de alimentos energ&eacute;ticos:


Hidratos de carbono
Grasas
Alimentos constructores o pl&aacute;sticos
Son alimentos ricos en prote&iacute;nas, estas sustancias permiten el crecimiento y la reproducci&oacute;n de
nuestros tejidos. A ellos se les debe la formaci&oacute;n de m&uacute;sculos, piel, cabello y &oacute;rganos.
Entre ellos tenemos:
 Carnes rojas
 Carnes blancas
 Huevos
 Leche y derivados
 Leguminosas ( en menor medida)
Alimentos reguladores y protectores
Proveen sustancias reguladoras necesarias para que los alimentos pl&aacute;sticos y energ&eacute;ticos se
complementen y mantengan el organismo funcionando en &oacute;ptimas condiciones mediante la
regulaci&oacute;n de procesos metab&oacute;licos.
Dentro de estos figuran:
 Vegetales
 Frutas
 Hortalizas
 leguminosas
2.5 Alimentos funcionales
son aquellos alimentos que son beneficiosos no s&oacute;lo por sus caracter&iacute;sticas nutricionales sino
tambi&eacute;n para cumplir una funci&oacute;n espec&iacute;fica como puede ser el mejorar la salud y reducir el riesgo
de contraer enfermedades.
2.5.1 Alimentos funcionales; importancia y usos
Algunos de los m&aacute;s excitantes descubrimientos en la &uacute;ltima d&eacute;cada; han sido los descubrimientos
de los grupos de nutrientes que tienen efectos protectores frente a la oxidaci&oacute;n celular. Estos
componentes naturales son los que aportan los colores brillantes a frutas y vegetales, adem&aacute;s se
encuentran en la mayor&iacute;a de cereales y act&uacute;an como antioxidantes en el cuerpo humano haciendo
un efecto de poderoso barrido frente a los radicales libres, los cuales est&aacute;n implicados en muchos
padecimientos degenerativos.
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Estudios han establecido la positiva correlaci&oacute;n entre la ingesta de frutas y vegetales a manera de
prevenci&oacute;n frente a padecimientos como el c&aacute;ncer , debido a las poderosas propiedades de las
sustancias y componentes que en ellos encontramos. (58,61) Muchas de estas sustancias licopenos,
flavonoides, carotenoides , resveratrol, quercetina, son los antioxidantes estudiados m&aacute;s a fondo. (60)
Frutas, vegetales, y cereales se han ganado el t&iacute;tulo de alimentos funcionales naturales capaces de
promover la buena salud, as&iacute; como la prevenci&oacute;n y alivio de padecimientos.
La denominaci&oacute;n de alimentos funcionales, hace referencia de que adem&aacute;s de aportar con
nutrientes y saciar las necesidades cal&oacute;ricas, cumplen con funciones espec&iacute;ficas dentro del
organismo ya sean funciones pl&aacute;sticas, de regulaci&oacute;n o reducir el riesgo de contraer enfermedades.
Se ha descubierto que muchos productos alimenticios tradicionales, como las frutas, las verduras, la
soja, los granos enteros y la leche contienen componentes que pueden resultar beneficiosos para la
salud.
2.6 Agentes anticancer&iacute;genos en los alimentos; sus funciones e importancia.
En efecto, los estudios disponibles sugieren que ciertos alimentos tienen fuertes efectos
anticancer&iacute;genos, ya que poseen sustancias fitoqu&iacute;micas que funcionan como se&ntilde;ales que las plantas
usan para comunicarse consigo mismas, d&aacute;ndoles indicaciones o funcionando como protecci&oacute;n en
ambientes hostiles- protectoras.
Los fitoqu&iacute;micos pueden cumplir un sinn&uacute;mero de funciones, desde proveer de alivio a
padecimientos, controlar el dolor, inhibir el crecimiento bacteriano y eliminar radicales, principales
agentes causantes de malformaciones celulares.
2.6.1 Agentes anticancer&iacute;genos
Existen muchos estudios y revelaciones cient&iacute;ficamente probadas de ciertas sustancias encontradas
en los alimentos que ayudar&iacute;an a prevenir y adem&aacute;s ralentizar y ayudar a combatir ciertos tipos de
c&aacute;ncer, en este caso la leucemia.
Muchas investigaciones ponen &eacute;nfasis en llevar dietas adecuadas que sean aliados activos contra el
c&aacute;ncer. Estas dietas parten de enzimas y sustancias antioxidantes de determinados alimentos que
son ricos en los componentes. Los mecanismos son diversos y van desde la inhibici&oacute;n hasta una
reacci&oacute;n m&aacute;s activa del sistema inmunol&oacute;gico en general.
A continuaci&oacute;n los m&aacute;s destacados agentes anticancer&iacute;genos objetos de diversos estudios:
2.6.1.2 Alicina
La Alicina es el producto de la conversi&oacute;n de la aliina, que se encuentra en el ajo (Allium sativum)
A diferencia de la creencia popular, la alicina no se encuentra naturalmente en el ajo y la cebolla,
sino que cuando ocurre fractura del bulbo, se corta o machaca, se libera la ali&iacute;na (1), se ha
demostrado que la aliina es un potente antibi&oacute;tico en contra de algunos microorganismos tales como
el Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Salmonella typhi(2), tambi&eacute;n es poseedora de efectos
hipo-gluc&eacute;micos (3).
Es un compuesto rico en azufre que act&uacute;a como depurador eliminando las sustancias toxicas o
radicales libres que hay en la sangre y tejidos, adem&aacute;s de inhibir ciertas toxinas que dan como
resultado la malformaci&oacute;n de c&eacute;lulas y aparici&oacute;n de c&aacute;ncer(4).
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2.6.1.3 &Aacute;cido el&aacute;gico
El &aacute;cido el&aacute;gico es un polifenol, que protege a muchas plantas contra la luz ultravioleta, virus,
bacterias y par&aacute;sitos.
Seg&uacute;n estudios en Jap&oacute;n, Alemania y Estados Unidos de Norteam&eacute;rica, cuando este compuesto es
consumido por mam&iacute;feros y humanos activan sus propiedades protectoras en el cuerpo,
combatiendo inflamaciones cr&oacute;nicas colesterol, radicales libres de ox&iacute;geno (per&oacute;xidos) y ciertos
tipos de c&aacute;ncer, adem&aacute;s de ayudar en la absorci&oacute;n del hierro, siendo muy apreciado en casos de
anemia. Se puede presentar en las
nueces y frutas de coloraci&oacute;n roja, en especial las frambuesas. (5,6)
2.6.1.4 Antocianos
son pigmentos hidrosolubles que se hallan en las c&eacute;lulas vegetales y que otorgan el color rojo,
p&uacute;rpura o azul a las hojas, flores y frutos. Tienen una elevada propiedad antioxidante por lo que
eliminan radicales libres encontrados mayoritariamente en la sangre.
Se encuentran mayoritariamente en bayas, kiwis, uvas y frutos silvestres.
De hecho los estudios demuestran que las personas que consumen regularmente estos productos
ricos en polifenoles y antocianinas se mantienen m&aacute;s sanos respecto a su edad.
Los frutos rojos contienen fitoqu&iacute;micos y flavonoides que ayudan a prevenir algunos tipos de
c&aacute;ncer. (7,8,9,10)
2.6.1.5 Capsaicina
Es un compuesto activo de los pimientos y alimentos de propiedad pungente. Es muy conocido
como medicamento debido a su capacidad analg&eacute;sica de neurotransmisores (11).
Un estudio de 2007 de la Universidad de Nottingham, publicado en Biochemical and Biophysical
Research Communications, sugiere que esta sustancia es efectiva como tratamiento anticanceroso
(12).
. se menciona que la Capsaicina, se adhiere a las prote&iacute;nas en la mitocondria de la c&eacute;lula
cancerosa y genera su muerte celular o apoptosis, lo m&aacute;s importante es que se logra sin generar
da&ntilde;o a las c&eacute;lulas sanas circundantes, todo esto debido a que la bioqu&iacute;mica de la mitocondria en las
c&eacute;lulas cancerosas es muy diferente de la de las c&eacute;lulas normales. (13,14)
2.6.1.6 Carotenoides
son precursores de la vitamina A y act&uacute;an como antioxidantes previniendo la oxidaci&oacute;n celular y la
eliminaci&oacute;n de radicales libres en la sangre provenientes de la poluci&oacute;n medioambiental y la ingesta
de nitratos. reducen los niveles de colesterol malo en la sangre, es recomendable tomar entre 4 -5
veces por semana estas sustancias. Lo podemos encontrar en Zanahoria, Tomate, Naranja, calabaza,
mel&oacute;n, Papaya, Lechuga, col, espinacas, algunas algas y hongos. (15,16)
2.6.1.7 Catequinas
Son sustancias muy reconocidas por tener una capacidad antioxidante y anticancer&iacute;gena muy alta,
evitan la oxidaci&oacute;n celular y por lo general los alimentos que contienen esta sustancia poseen gran
cantidad de polifenoles. Las catequinas del cacao, destacan por su efecto hipotensor, es decir,
disminuir la presi&oacute;n sangu&iacute;nea. Las catequinas act&uacute;an como vasodilatadores por sus propiedades
anti inflamatorias y efectos antiagregantes plaquetario. Esta acci&oacute;n sobre las plaquetas, evitan que
&eacute;stas se unan para formar un co&aacute;gulo, que puede derivar en un evento cardiovascular; tambi&eacute;n
aumentan la producci&oacute;n de &oacute;xido n&iacute;trico, elemento que ayuda a vaso dilatar las arterias, lo que
aumenta el flujo sangu&iacute;neo. (17,18)
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2.6.1.8 Coenzima Q10
Mucho m&aacute;s que un antioxidante, pieza clave del metabolismo celular y mantenimiento de las
c&eacute;lulas del cuerpo, regula la oxidaci&oacute;n de las paredes celulares adem&aacute;s de participar como
interconector celular. Tiene importante incidencia en la actividad de enzimas desacoplantes y por
tanto en la regulaci&oacute;n de la apoptosis.
Se le conoce como el &quot;nutriente extraordinario&quot; debido a que ayuda de muchas maneras al cuerpo
humano, le brinda vitalidad energ&iacute;a, ayuda al sistema inmune, aumenta la fuerza card&iacute;aca, entre
otros.
Esta coenzima es un antioxidante que juega un papel clave en la eliminaci&oacute;n de radicales libres y en
la producci&oacute;n de energ&iacute;a celular. (19)
2.6.1.9 Hesperidina
Es una sustancia principalmente encontrada en alimentos c&iacute;tricos, posea una alta acci&oacute;n diur&eacute;tica y
g&aacute;strica, adem&aacute;s de antihipertensiva ideal en casos g&aacute;stricos y de decaimiento. Este compuesto en
combinaci&oacute;n con la vitamina c ayudan a retrasar el envejecimiento y oxidaci&oacute;n de las c&eacute;lulas,
adem&aacute;s de reactivar funciones celulares y metab&oacute;licas. Esta sustancia tambi&eacute;n es causante de
apoptosis celular. (20,21)
2.6.1.10 Isotiocianatos
Los Isotiocianatos son los responsables del sabor agudo de ciertos vegetales; dichos compuestos son
considerados como los agentes quimiopreventivos de mayor efectividad conocida. Los estudios han
demostrado que dicha actividad se debe a que los Isotiocianatos pueden suprimir el crecimiento de
tumores mediante el bloqueo de enzimas. (22)
2.6.1.11 Isoflavonas
Son encontrados en gran variedad de plantas y vegetales, en especial en las leguminosas y
gram&iacute;neas aunque m&aacute;s preponderante en la soya. Se ha demostrado con diversos estudios como esta
sustancia se relaciona como aliado contra enfermedades en espec&iacute;fico el c&aacute;ncer. Adem&aacute;s de ser
regulador celular a nivel corporal comparable a la vitamina E.
Las Isoflavonas ayudan adem&aacute;s a prevenir el proceso de formaci&oacute;n de nuevos vasos sangu&iacute;neos,
propios de la formaci&oacute;n de un tumor. De esta forma se deja al tumor sin fuente de alimentaci&oacute;n
impidiendo que crezca y se facilita que el organismo pueda eliminarlo. (23,24,25,26)
2.6.1.12 Licopeno
Responsable del caracter&iacute;stico color rojo de los tomates, pero se pueden obtener de frutas y verduras
de color rojo, recientemente un estudio realizado por una universidad italiana revela q es importante
incluir esta sustancia en nuestra alimentaci&oacute;n al menos 5 – 7 veces por semana para reducir el
riesgo el riesgo de c&aacute;ncer en un 50% y retroceder los efectos del c&aacute;ncer.
El licopeno es altamente antioxidante inclusive mucho m&aacute;s activo que la vitamina E o el betacaroteno. Un dato importante referente a este pigmento es que la cocci&oacute;n o fritura potencian la
presencia de este pigmento hasta el punto que mientras el tomate fresco puede contener unos 2 mg
por cada 100 g y el tomate frito o la salsa de tomate contienen 25 y 6 mg, respectivamente. (27,28,29)
2.6.1.13 Quercetina
Es un potente antioxidante y antiinflamatorio vascular, encontrado en una gran variedad de frutas y
vegetales. La quercetina es capaz de inducir apoptosis (la muerte celular programada) en una l&iacute;nea
de c&eacute;lulas tumorales de c&aacute;ncer, y as&iacute; destruir c&eacute;lulas da&ntilde;adas o en mal estado, lo cual podr&iacute;a ayudar
en muchos casos como el de la leucemia.
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Esta sustancia adem&aacute;s de ser un potente antioxidante es un regulador del sistema inmune
reforz&aacute;ndolo contra virus y bacterias. (30,31)
2.6.1.14 Taninos
Son compuestos fen&oacute;licos hidrosolubles de sabor &aacute;spero y amargo. Suelen acumularse en ra&iacute;ces y
cortezas de plantas y frutos, as&iacute; como en sus hojas, aunque en menor proporci&oacute;n. Tambi&eacute;n muy
potentes para limpiar nuestras arterias destruyen toxinas, radicales libres y sustancias nocivas
Se encuentran en el hollejo de la uva, el t&eacute; negro y verde ( la concentraci&oacute;n de taninos aumenta al
dejar reposar el t&eacute; m&aacute;s tiempo una vez preparado), el caf&eacute;, las espinacas, las pasas negras, las
lentejas y algunas frutas como las granadas, los caquis (la mayor concentraci&oacute;n est&aacute; en la pulpa), el
membrillo o la manzana. (32,33)
2.6.1.15 Zeaxantina y lute&iacute;na
Son sustancias o pigmentos naturales que se encuentran en las hojas de ciertas planta y alimentos,
de color amarillo promueve la agudeza visual y da una mejor protecci&oacute;n ante los rayos solares. Este
pigmento act&uacute;a como agente anticancer&iacute;geno en el ser humano.
La fuente animal de lute&iacute;na por excelencia es la yema de huevo. Un estudio demostr&oacute; que la lute&iacute;na
presente en la yema de huevo, a pesar de encontrase en menor concentraci&oacute;n que en la espinaca, se
absorbe de manera m&aacute;s eficiente. (34,35)
2.6.1.16 Vitamina C
La vitamina c en de car&aacute;cter hidrosoluble, es decir se disuelve en agua, es un poderoso agente anti
infeccioso y funciona mejor en compa&ntilde;&iacute;a del calcio este ayuda a su absorci&oacute;n.
Reduce los efectos corporales de algunas sustancias producto de alergias, previene y cura los
resfr&iacute;os, acelera los procesos de curaci&oacute;n ya que reactiva el metabolismo y el sistema inmune. Los
estudios realizados demuestran que la vitamina C ayuda a minimizar los efectos de la
contaminaci&oacute;n ambiental (presencia de altas concentraciones de mon&oacute;xido de carbono, cadmio,
mercurio, hierro, cobre, ars&eacute;nico, benceno y algunas pesticidas en el ambiente); adem&aacute;s el &aacute;cido
asc&oacute;rbico previene la formaci&oacute;n de carcinomas derivados de los nitritos y nitratos presentes en
algunas comidas. (36, 37, 38, 39)
2.6.1.17 Vitamina E
La Vitamina E es el cl&aacute;sico antioxidante que protege a las c&eacute;lulas de agresiones externas del tipo:
contaminaci&oacute;n hidrocarburiferas, pesticidas, contaminaciones qu&iacute;micas.
Estudios comparativos se han llevado a cabo, en los cuales se refleja la importancia de la vitamina E
como preventiva de linfomas y el crecimiento anormal de las c&eacute;lulas (40) se determin&oacute; que es
esencial para aumentar la inmunoglobulina.
2.6.1.18 Resveratrol
Es una sustancia antioxidante que se encuentra sobre todo debajo de la piel de la uva, aunque est&aacute;
presente en casi todos los alimentos de coloraci&oacute;n violeta, y en algunas plantas, por esta raz&oacute;n es
&uacute;til comer uva entera siempre que se pueda y alimentos de pigmentaci&oacute;n violeta con cierta
regularidad. El consumir peri&oacute;dicamente alimentos que contengan esta sustancia otorgara al
organismo la capacidad de defenderse mejor contra malformaciones celulares ya que ejerce ciertos
efectos anticancer&iacute;genos.
Se ha demostrado que el resveratrol tiene un gran papel en la eliminaci&oacute;n de c&eacute;lulas cancerosas y
como potente antioxidante previene el envejecimiento celular; adem&aacute;s de neutralizar radicales
libres. (41, 42, 43, 44, 45)
26
2.6.1.19 Betacianinas
Se encuentra sobre todo en frutas y verduras de color rojizo o granate, especialmente granadas y
remolachas. Este antioxidante es uno de los m&aacute;s potentes a la hora de eliminar los radicales libres,
adem&aacute;s de actuar como un antibi&oacute;tico ya que tiene capacidad para impedir el desarrollo de algunas
bacterias. es recomendable ingerir esta sustancia, por ejemplo, en ensaladas o frutas, una vez a la
semana.
Son potentes antioxidantes aunque est&aacute;n limitados a solo unas cuantas familias de plantas, en los
&uacute;ltimos a&ntilde;os se han hechos diversos estudios sobre las betacianinas o betalainas y sus propiedades;
entre ellas podemos destacar la col roja, veterabas. (46, 47, 48)
2.6.1.20 Clorofila
Demuestra un gran poder antioxidante. Esta sustancia es la causante del color verde de la mayor
parte de las verduras y hortalizas como es el caso del br&oacute;coli, alcachofas, espinacas, acelga, apio,
etc.
La clorofila ayudan a prevenir e incluso reducir las posibilidades de contraer distintos tipos de
canceres, ya que act&uacute;a a manera de antioxidante previniendo la oxidaci&oacute;n celular, tal y como han
demostrado numerosas investigaciones recientes. Hay que recordar que cuanto m&aacute;s verde sea la
verdura mayor ser&aacute; la cantidad de clorofila que tiene almacenada, aunque en el fondo con utilizar
cualquiera de los productos citados en una peque&ntilde;a raci&oacute;n cada d&iacute;a es m&aacute;s que suficiente para
conseguir efectos anticancer&iacute;genos (49,50)
2.6.1.21 Probi&oacute;ticos
Los alimentos probi&oacute;ticos son alimentos con microorganismos vivos adicionados que permanecen
activos en el intestino y ejercen importantes efectos fisiol&oacute;gicos, ingeridos en cantidades
suficientes, tienen efectos muy beneficiosos (lactobacilus, bifidobacterium). Existen numerosas
investigaciones sobre la efectividad de la combinaci&oacute;n de probi&oacute;ticos, los cuales pueden ayudarnos
a fortalecer nuestro sistema inmune.
La flora intestinal suele mantenerse estable en ausencia de enfermedad. Sin embargo, se trata de un
ecosistema din&aacute;mico, constantemente existe una competencia de las distintas especies para
colonizar y proliferar en el intestino.
El intestino grueso es el lugar con mayor riesgo de crecimiento de bacterias, las bacterias
(beneficiosas) que se encuentran en nuestro cuerpo (flora intestinal) compiten por los nutrientes y
los lugares de adhesi&oacute;n a la mucosa, previniendo la uni&oacute;n y penetraci&oacute;n de pat&oacute;genos (agentes
productores de enfermedades y padecimientos). Adem&aacute;s la flora beneficiosa, ejerce un control del
pH del medio y emite sustancias bactericidas frente a microorganismos extra&ntilde;os. El 80% de las
c&eacute;lulas inmunitarias est&aacute;n alrededor del tubo digestivo y existen un gran n&uacute;mero de interacciones
entre las bacterias, el intestino y el sistema inmunitario subyacente. (51, 52,53, 54)
Propiedades:
 Permite la obtenci&oacute;n de sustancias, utilizadas como fuente de energ&iacute;a por las c&eacute;lulas del
colon (flora intestinal)
 Favorece la absorci&oacute;n de calcio, magnesio y hierro. Adem&aacute;s.
 Puede sintetizar biotina, &aacute;cido f&oacute;lico y vitaminas del grupo B.
 Son capaces de inhibir la capacidad de adhesi&oacute;n de los pat&oacute;genos
 Disminuye diarreas
 Modula la respuesta inmune
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Tabla N.4
Sustancias anticancer&iacute;genas
Sustancia
Alicina
&Aacute;cido el&aacute;gico
Antocianos
Capsaicina
Carotenoides
Catequinas
Coenzima Q
Hesperidina
Isotiocianatos
Isoflavonas
Licopeno
Quercetina
Taninos
Zeaxantina
Funci&oacute;n
Elimina c&eacute;lulas cancerosos
Antioxidante,
antitumoral,
ayuda en la creaci&oacute;n de
hemoglobina.
Antioxidantes,
previene
malformaciones,
elimina
radicales libres, antitumoral
Antioxidante, elimina radicales
libres,
elimina
c&eacute;lulas
cancerosas.
Precursor de la vitamina A,
antioxidante,
reduce
el
colesterol.
Antioxidante, activador del
metabolismo, elimina radicales
libres.
Antioxidante,
ayuda
al
metabolismo y la funci&oacute;n
celular,
elimina
c&eacute;lulas
cancerosas.
Acci&oacute;n
diur&eacute;tica,
antihipertensivo,
ayuda
a
combatir
el
decaimiento,
regula procesos g&aacute;stricos.
Suprimen
crecimiento
de
tumores mediante el bloqueo
de enzimas
Propiedades
protectoras
vasculares, ayuda frente a
canceres
dependientes de
hormonas, regula la funci&oacute;n y
crecimiento celular
Reduce el riesgo de c&aacute;ncer,
antioxidante, elimina radicales
libres, estimula la salud celular
Fuente alimentaria
Ajo; da sabor y aroma al ajo
Frutilla (Fresas), Frambuesa,
Cerezas, Uvas, Kiwis, , Bayas
Uva, Cerezas, Kiwis, ciruelas...
Pimientos, Chiles, Aj&iacute;es
Zanahoria, Tomate, Naranja,
calabaza,
mel&oacute;n,
Papaya,
Lechuga, col, espinacas
T&eacute; verde, Cacao(70)...
Carne,
v&iacute;sceras,
sardina, cacao
pescado,
C&iacute;tricos, naranja, lim&oacute;n
Coles,
br&oacute;coli,
calabaza,
mostaza, nabos, berros...
Soja y derivados ... En mucha
menor cantidad: t&eacute; verde,
guisantes, lentejas, garbanzos,
man&iacute;
Tomate (casi en exclusiva),
pimientos y toda clase de
frutas y vegetales rojos, sandia,
fresas.
Antioxidante, antiinflamatorio, Uvas, cebolla roja, br&oacute;coli,
causa apoptosis, destruye toronja y manzanas, cerezas, t&eacute;
enzimas
nocivas,
elimina verde, vino tinto
c&eacute;lulas cancerosas
Destruyen enzimas malignas uvas, frejoles, lentejas...
causantes de malformaciones
celulares,
antioxidantes,
elimina
radicales
libres,
eliminan toxinas.
Promueve agudeza visual, Ma&iacute;z,
espinacas,
naranja,
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Vitamina C
Vitamina E
Resveratrol
Betacianinas
Clorofila
Probi&oacute;ticos
antioxidante celular, elimina
radicales libres y previenen
mutaciones celulares, act&uacute;a
como anticancer&iacute;geno.
Potente antioxidante, elimina
radicales
libres,
destruye
toxinas, ayuda a reestablecer el
sistema
inmune,
elimina
s&iacute;ntomas como el decaimiento
Antioxidantes,
protector
celular frente a poluci&oacute;n,
pesticidas y el medio ambiente.
Antioxidante, elimina c&eacute;lulas
cancerosas, destruye sustancias
cancer&iacute;genas, cauda apoptosis.
Propiedades
antibi&oacute;ticas,
antioxidantes,
elimina
radicales libres.
Antioxidantes,
eliminan
radicales libres.
Reguladores
del
sistema
inmune, ayudan a reestablecer
funciones g&aacute;stricas, eliminan
sustancias nocivas.
mango, calabaza...
Kiwi, c&iacute;tricos, pi&ntilde;a, tomates,
br&oacute;coli, alfalfa germinada,
pimientos, espinacas...
Aguacate,
nueces,
ma&iacute;z,
aceites vegetales, germen de
trigo, cereales...
Uva, lenteja, frejol, soya, haba.
Veterabas, coles
del
br&oacute;coli,
alcachofas,
espinacas, acelga, apio,
Leches enriquecidas y con
cultivos, yogurt.
2.7 Propiedades terap&eacute;uticas de algunos alimentos funcionales
Los alimentos han sido objeto de diversos estudios debido a sus propiedades las cuales yacen en los
componentes y sustancias que en ellos encontramos. Su ingesta peri&oacute;dica resulta en una medicina
extremadamente efectiva a la hora de calmar, limpiar y fortalecer el organismo, as&iacute; como el
potenciar y complementar tratamientos m&eacute;dicos, y ayudar a manera de agentes preventivos frente a
padecimientos.
Los productos curativos provenientes de la Naturaleza no tienen nada que envidiar a los preparados
qu&iacute;micos de la medicina oficial, pues en realidad, estos &uacute;ltimos est&aacute;n basados en infinidad de
mol&eacute;culas presentes en las plantas.
El U.S. Department of Health and Human Services y la American Cancer Society se&ntilde;alan que
aproximadamente un tercio de las muertes por c&aacute;ncer est&aacute;n relacionadas con la dieta y el estilo de
vida. Y, actualmente, los expertos recomiendan el consumo de 13 a 15 raciones de fruta y vegetales
a la semana m&iacute;nimo desde la infancia.
Se deben tomar frutas y vegetales de al menos de tres colores diariamente. Cada fruta y vegetal
contiene distintos nutrientes y los colores son fundamentales en esta diferenciaci&oacute;n. Cuanto m&aacute;s
color incluyamos en nuestra dieta m&aacute;s antioxidantes y fitoqu&iacute;micos estaremos ingiriendo; adem&aacute;s,
cuanto m&aacute;s oscuro sea el color de las frutas y vegetales, m&aacute;s vitaminas, minerales y fitoqu&iacute;micos
contienen.
A continuaci&oacute;n se detallan algunos alimentos que pueden ser encontrados en nuestro medio y que
por sus caracter&iacute;sticas y propiedades terap&eacute;uticas ayudan frente a padecimientos de distintos tipos
de c&aacute;ncer, aplacando sus efectos y previniendo su evoluci&oacute;n.
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2.7.1 La uva
La uva y sus semillas actualmente est&aacute;n siendo estudiadas minuciosamente por sus cualidades
anticancer&iacute;genas, recientemente estudios apuntan a que este producto, ser&iacute;a capaz de destruir c&eacute;lulas
malignas encontradas en la sangre, este agente actuaria sin comprometer las c&eacute;lulas normales.
La uva es un contenedor de taninos, quercetina y resveratrol, los cuales son potentes antioxidantes
que inhiben y eliminan la malformaci&oacute;n de c&eacute;lulas, en el caso de la leucemia c&eacute;lulas sangu&iacute;neas
anormales, y producen apoptosis sin comprometer ning&uacute;n &oacute;rgano o c&eacute;lula sana.
La uva y semillas se han hecho muy importantes en la dieta diaria estudios sugieren que sus
sustancias antioxidantes ayudan a eliminar m&aacute;s de un 70% de radicales que afectan el
funcionamiento del cuerpo. (74)
2.7.2 El comino y su cualidad anti-inapetente
Esta especia es muy utilizada para curar ciertos s&iacute;ntomas estomacales, act&uacute;a como sedante y m&aacute;s
importante a&uacute;n act&uacute;a como un poderoso agente provocador de apetito, antigluc&eacute;mico,
antihelm&iacute;ntico, calma espasmos intestinales, diarreas, y ayuda en casos de parasitosis.
El principal componente anticancer&iacute;geno del comino es la curcumina, sustancia encontrada en otras
plantas de la misma especie como la c&uacute;rcuma, jengibre y la s&uacute;per especia curry.
Estudios indican que es un gran aliado frente a la prevenci&oacute;n y eliminaci&oacute;n de carciomas, atacando
a las c&eacute;lulas anormales elimin&aacute;ndolas y previniendo su formaci&oacute;n. (76)
2.7.3 Curry, anticancer&iacute;geno natural
El curry es una especia muy conocida por sus atributos medicinales, esta especia, es la mezcla de
varias otras que le dan su color y aroma dependiendo de las caracter&iacute;sticas que los ingredientes
tengan, el principal contenido del curry es la curcumina, poderosa sustancia anticancer&iacute;gena que
provee a las c&eacute;lulas sanas inmunidad y a las infectadas inicia dentro de ellas un proceso de muerte
programada. (77)
Un grupo de cient&iacute;ficos ha demostrado que un extracto presente en la especia c&uacute;rcuma puede
eliminar las c&eacute;lulas cancer&iacute;genas.
Las pruebas de un equipo de cient&iacute;ficos del Cork Cancer Research Center muestran que puede
destruir las c&eacute;lulas del c&aacute;ncer de garganta en el laboratorio. Seg&uacute;n los expertos, los resultados
publicados en la revista British Journal of Cancer podr&iacute;an ayudar a los m&eacute;dicos a encontrar nuevos
tratamientos.
La Dra. Sharon McKenna y su equipo observaron que la curcumina empezaba a eliminar las c&eacute;lulas
del c&aacute;ncer en menos de 24 horas.
Las c&eacute;lulas tambi&eacute;n empezaron a digerirse entre s&iacute;, despu&eacute;s de que la curcumina activara signos de
muerte celular letal.
Seg&uacute;n la Dra. McKenna: &quot;Hace tiempo que los cient&iacute;ficos saben que algunos compuestos naturales
tienen el potencial de tratar c&eacute;lulas da&ntilde;adas que se han vuelto cancerosas y nosotros sospech&aacute;bamos
que la curcumina pod&iacute;a tener valor terap&eacute;utico&quot;.
El Dr. Lesley Walker, director de informaci&oacute;n sobre el c&aacute;ncer en el Cancer Research UK, se&ntilde;al&oacute;:
&quot;Esta es una investigaci&oacute;n interesante que abre la posibilidad de que las sustancias qu&iacute;micas
naturales presentes en la c&uacute;rcuma puedan dar lugar a nuevos tratamiento para el c&aacute;ncer. 2010
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2.7.4 Setas: alimentos que elevan la acci&oacute;n inmune
Los hongos como el shiitake, maitake, enokitake, cremini, portobello, seta com&uacute;n y seta de cardo,
champi&ntilde;&oacute;n, contienen determinados polisac&aacute;ridos, llamados betaglucanos (entre ellos el lentinano),
sustancias que estimulan la actividad de las c&eacute;lulas inmunes, y, por tanto, potencian nuestro sistema
defensivo. En Jap&oacute;n, estas setas son alimentos de primera necesidad, hasta el punto de que, hoy en
d&iacute;a, est&aacute;n tambi&eacute;n presentes en los hospitales, donde se suministran a los pacientes durante el
tratamiento de quimioterapia.
Seg&uacute;n estudios de universidades japonesas, el n&uacute;mero de c&eacute;lulas inmunes y su actividad aumentan
considerablemente en pacientes a los que se les suministran extractos de setas, y la actividad de las
c&eacute;lulas inmunes aumenta incluso dentro del propio tumor. Algunas, como la seta de cardo, pueden
detener casi totalmente el crecimiento del c&aacute;ncer en cultivos de c&eacute;lulas.
Otro hongo de gran valor terap&eacute;utico en el c&aacute;ncer es el Agaricus Blazer Murill, m&aacute;s conocido como
“champi&ntilde;&oacute;n del sol”, y cuyo origen es brasile&ntilde;o. En Jap&oacute;n se han realizado diversos estudios que
afirman que esta seta tiene m&aacute;s cantidad de betaglucanos y antioxidantes que cualquier otro hongo,
y que constatan sus notables efectos antitumorales (78)
2.7.5 La col roja (repollo) y sus sustancias anticancer&iacute;genas
Las coles no solamente contienen pocas calor&iacute;as e hidratos de carbono, lo cual las hacen ideales
para una dieta, contiene 92% de agua. Se conoce sus beneficios para la hipertensi&oacute;n y para subir las
defensas.
La nutrici&oacute;n actual ve la col roja no solamente como un alimento, sino como un alimento con un
factor alto de protecci&oacute;n contra el c&aacute;ncer. Los contenidos en la col roja y las coles en general y otras
hortalizas de invierno, inhiben el crecimiento de las c&eacute;lulas de c&aacute;ncer, inclusive en estado avanzado.
Aparentemente ataca el n&uacute;cleo de la c&eacute;lula y evita su proliferaci&oacute;n; inhibe el crecimiento de las
c&eacute;lulas de c&aacute;nceres en etapas posteriores. (79)
Seg&uacute;n un estudio publicado por la Universidad de California, se puede estar protegido contra el
c&aacute;ncer “comiendo verduras cruc&iacute;feras como la col y sus parientes cercanos como el br&oacute;coli y la
coliflor” y a&ntilde;ade que todas ellas contienen compuestos llamados Isotiocianatos, a los que se
atribuye la responsabilidad de prevenir el c&aacute;ncer y poseer actividad anticancer&iacute;gena. Parece ser que
las sustancias se liberan a la hora de masticarlas. Adem&aacute;s la col roja posee Antocianos, una
sustancia anticancer&iacute;gena que adem&aacute;s le da a este su pigmentaci&oacute;n roja.
Adem&aacute;s de esto las coles contienen valiosos amino&aacute;cidos, son ricos en fibras y flavonoides, &aacute;cido
f&oacute;lico, niacina, biotina, quercetina, tirosina, leucina, &aacute;cido glut&aacute;mico, arginina, lute&iacute;na. Tambi&eacute;n son
bajas en sodio pero ricos minerales como el potasio, azufre, f&oacute;sforo, calcio, magnesio, bromo y
fl&uacute;or y vitaminas A, C, E y B.
Podemos comerla cocida, cruda, como verdura en guisos u otras elaboraciones. Y siempre es bueno
cocerla en poca agua.
2.7.6 &Eacute;l te verde
Una de las m&aacute;s valoradas caracter&iacute;sticas del t&eacute; verde, es la de ser una bebida anticancer&iacute;gena y
antioxidantes, los responsables de esta variedad son los polifenoles que se encuentra en este t&eacute;
com&uacute;nmente conocidos como catequinas, el t&eacute; verde puede considerarse como uno de los grandes
aliados naturales del hombre. (73)
Ya son varios los estudios que han demostrado fehacientemente, que el t&eacute; verde puede intervenir
magistralmente en la prevenci&oacute;n de diversos tipos de c&aacute;ncer. (80)
31
Entre las investigaciones que ratifican el uso del t&eacute; verde por sus buenas propiedades, se ha
indicado que el polifenol de este compuesto puede llegar a inhibir las enzimas causantes de las
reacciones anormales en el c&aacute;ncer. Tambi&eacute;n es recomendable consumir t&eacute; verde durante
tratamientos de quimioterapia.
Preparaci&oacute;n de t&eacute; verde
Preparar un t&eacute; verde y sacar lo mejor de su sabor no hay que usar agua muy caliente ni dejarlo
mucho tiempo en reposo, para obtener sus m&aacute;s destacadas propiedades hace falta que tenga un
mayor contacto con el agua. Si lo que requieres es obtener las mejores propiedades para la salud del
t&eacute;, lo indicado es hacer una infusi&oacute;n de duraci&oacute;n larga, superior a los cinco minutos, ya que de esa
manera es como las catequinas sueltan sus cualidades. Tambi&eacute;n debes tratar de usar un agua no muy
pesada. Incluso lo mejor ser&iacute;a que optes por emplear agua mineral.
2.7.7 El ajo y la cebolla vs el c&aacute;ncer
Ambos alimentos tienen una marcada acci&oacute;n antitumoral. Son antioxidantes, antigangrena,
antiagregantes, antibi&oacute;ticos y potenciadores del sistema inmunol&oacute;gico, entre otras muchas cosas.
El ajo es especialmente recomendado en enfermedades cardiovasculares, como arteriosclerosis e
hipertensi&oacute;n. Otras importantes propiedades que posee el ajo son: bactericida y anti f&uacute;ngico,
antiinflamatorio, hipoglucemiante suave, broncodilatador, expectorante. (81)
En cuanto al c&aacute;ncer, podemos considerar como enemigo no s&oacute;lo al ajo sino tambi&eacute;n al resto de
alimentos que componen su familia (la familia de las Lili&aacute;ceas): cebolla, puerro, chalota y cebolleta.
Por suerte, muchos son ingredientes esenciales en la mayor&iacute;a de las cocinas de todo el mundo. (82)
Estos vegetales tienen un importante papel sobre todo en la prevenci&oacute;n del c&aacute;ncer.
Se han estudiado m&aacute;s de 20 compuestos distintos presentes en el ajo son capaces de impedir la
formaci&oacute;n de nitrosaminas, sustancias cancer&iacute;genas que se forman en nuestro organismo a partir de
los nitritos, aditivos usados sobre todo en carnes curadas, conservas y productos de charcuter&iacute;a,
adem&aacute;s de tambi&eacute;n ser capaces de aumentar las mol&eacute;culas del organismo implicadas en la
eliminaci&oacute;n de estas sustancias nocivas (potencian, por tanto, la desintoxicaci&oacute;n).
Como ejemplo de este efecto protector, se ha visto que, en ratas de laboratorio, es capaz de
neutralizar el desarrollo del c&aacute;ncer, eliminando una nitrosaminas extremadamente t&oacute;xica formada
por la transformaci&oacute;n de la nicotina durante la combusti&oacute;n del tabaco, este estudio indica el
potencial invasivo que posee esta sustancia frente a los compuestos o enzimas causantes del c&aacute;ncer.
(83)
Adem&aacute;s de estas actividades directas sobre las sustancias cancer&iacute;genas, los compuestos del ajo
pueden atacar tambi&eacute;n a las c&eacute;lulas del c&aacute;ncer y promover su muerte por apoptosis (suicidio de la
c&eacute;lula). En efecto, en laboratorio se ha tratado con diferentes compuestos de ajo a c&eacute;lulas aisladas
de distintos tipos de c&aacute;ncer e incluso tipos de leucemias y se ha comprobado que estos compuestos
del ajo provocan cambios importantes en el crecimiento de estas c&eacute;lulas tumorales y activan el
proceso que conduce a su muerte, librando al sistema de su presencia invasiva.
Gracias a su actividad antibacteriana, el ajo es un eficaz enemigo de la bacteria Helicobacter pylori,
asociada a una mayor incidencia de enfermedades g&aacute;stricas y alimenticias. Un estudio realizado por
el departamento de Gastroenterolog&iacute;a del Hospital Ram&oacute;n y Cajal de Madrid demuestra que la
soluci&oacute;n acuosa de ajo morado inhibe esta bacteria.
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En la cebolla, tenemos una sustancia anticancer&iacute;gena extra que es la quercetina, un polifenol capaz
de impedir el crecimiento de gran n&uacute;mero de c&eacute;lulas cancerosas cultivadas en laboratorio y de
interferir en el desarrollo del c&aacute;ncer en animales.
Adem&aacute;s, estas hortalizas son hipoglucemiantes suaves, es decir, ayudan a regular ligeramente el
nivel de az&uacute;car en sangre. (84)
NOTAS: Los compuestos anticancerosos se liberan cuando estos alimentos son cortados o
machacados, por tanto cuanto m&aacute;s picados mejor. Adem&aacute;s, se asimilan mejor si van en un poco de
aceite, el m&iacute;nimo para cocinar, o crudos en una ensalada ali&ntilde;ada, por ejemplo. La dosis
anticancer&iacute;gena ideal ser&iacute;a entre dos y cinco dientes de ajo por semana. (85)
.
2.7.8 C&uacute;rcuma
La c&uacute;rcuma es un polvo amarillo brillante que se obtiene mediante la trituraci&oacute;n de la ra&iacute;z de la
planta C&uacute;rcuma longa, una planta tropical de la familia del jengibre. Esta especia es uno de los
ingredientes del curry amarillo y constituye uno de los antiinflamatorios naturales m&aacute;s potentes
identificados a fecha de hoy.
El uso de la c&uacute;rcuma en las cocinas occidentales a&uacute;n no est&aacute; demasiado extendido, aunque s&iacute; es
utilizado por la industria alimentaria como colorante, bajo la denominaci&oacute;n E-100.
El principal constituyente de la c&uacute;rcuma es la curcumina, que es la responsable de los efectos
beneficiosos de esta ra&iacute;z. Entre sus diversas propiedades farmacol&oacute;gicas se encuentran las
antiinflamatorias, antitromb&oacute;ticas, hepatoprotectoras, antimicrobianas y antioxidantes, as&iacute; como su
fuerte potencial anticanceroso. (86)
En laboratorio se ha comprobado que la curcumina inhibe el crecimiento de un gran n&uacute;mero de
tumores y varios tipos de leucemia, entre otros.
Como factor preventivo de esta enfermedad, es un gran aliado ya que favorece la eliminaci&oacute;n de
sustancias cancerosas, ayuda a nuestro cuerpo a producir sustancias anticancerosas y tiene un gran
poder antioxidante (en algunos estudios se habla de que es hasta trescientas veces m&aacute;s potente que
la vitamina E). Adem&aacute;s la c&uacute;rcuma es capaz de inducir apoptosis (suicidio) en c&eacute;lulas cancer&iacute;genas,
sin producir efectos t&oacute;xicos en c&eacute;lulas sanas. (87)
Una de sus principales investigaciones estudia el papel de los factores inflamatorios en el desarrollo
de los tumores. Este factor pro inflamatorio es secretado por las c&eacute;lulas del mismo tumor para
ayudarse en su crecimiento y expansi&oacute;n; por tanto, sin este factor los tumores se vuelven mucho
m&aacute;s fr&aacute;giles. En diversos estudios se ha visto que la c&uacute;rcuma puede interferir con la actividad de
esta sustancia.
Por otra parte, tambi&eacute;n relacionando los procesos inflamatorios con el c&aacute;ncer, se ha visto que la
curcumina es capaz de reducir la concentraci&oacute;n de la enzima responsable de la producci&oacute;n de
mol&eacute;culas que provocan la inflamaci&oacute;n
Es vital se&ntilde;alar que la c&uacute;rcuma por s&iacute; sola es escasamente absorbida por el organismo, necesita la
presencia de pimienta (una baja cantidad es suficiente) y preferiblemente un poco de aceite de oliva.
Por tanto, lo ideal es consumir la c&uacute;rcuma en polvo, directamente como alimento y no de forma
encapsulada.
2.7.9 La manzana y sus propiedades
La manzana es una fruta muy utilizada en la alimentaci&oacute;n de pacientes con cuadros de c&aacute;ncer y
debilidad inmunol&oacute;gica y digestiva, la manzana es rica en vitaminas y minerales lo cual la convierte
en una de las frutas m&aacute;s beneficiosas para la salud.
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Es un desintoxicante en especial del h&iacute;gado, reduce los niveles de colesterol y glucosa en la sangre
gracias a que la manzana posee sustancias tales como la pectina, adem&aacute;s los efectos de la manzana
son &uacute;tiles para curar diarreas y estre&ntilde;imiento, su zumo contribuye a bajar y controlar la aparici&oacute;n de
fiebres, contiene histidina la cual regula las funciones g&aacute;stricas y ayuda a la digesti&oacute;n y a la
aparici&oacute;n de s&iacute;ntomas como la inapetencia, y adem&aacute;s de todos sus beneficios posee dos poderosos
antioxidantes como las catequinas y quercetina que act&uacute;an contra los radicales libres causantes del
envejecimiento celular. (88)
2.7.10 El perejil y sus beneficios
El perejil es una planta originaria de Europa, en donde se le usa desde la antig&uuml;edad como el
principal condimento para las comidas. Gracias a su buen sabor y propiedades, es una planta que
estimula el apetito; adem&aacute;s de contener diversos elementos que combaten enfermedades.
Es un excelente estimulante del apetito, protege de la aparici&oacute;n de c&eacute;lulas malignas y ayuda a
combatir el c&aacute;ncer gracias a sus propiedades antioxidantes y su capacidad de expulsar toxinas,
fuente de vitaminas A, B, C, E, K y minerales (89)
2.7.12 Br&oacute;coli
El br&oacute;coli pertenece a los alimentos funcionales, es decir nutre y sana. Te mantendr&aacute; desintoxicado
y con equilibrio hormonal.
Hasta hace poco no se sab&iacute;a cu&aacute;n importante era el br&oacute;coli para la nutrici&oacute;n, esta verdura que
parecen peque&ntilde;os arbolitos que nos brinda la madre naturaleza contienen muchas vitaminas y
nutrimentos, que nos previene de diversas enfermedades.
Es considerado uno de los mejores alimentos funcionales. Es decir que no solo alimentan, sino que
tambi&eacute;n sanan.
Despu&eacute;s de muchas investigaciones se ha determinado que los fitonutrientes que contienen los
cruc&iacute;feros, como el br&oacute;coli, operan a niveles muy profundos, pues hacen que nuestros genes
incrementen la producci&oacute;n de enzimas que desintoxican el organismo, y eliminan todos los
compuestos que lo amenazan.(91)
Es uno de los mejores antioxidantes (beta caroteno y selenio) pues contiene vitaminas que ayudan a
prevenir el envejecimiento celular pues es una fuente de potasio, magnesio y hierro, no tiene grasa.
Se hace hincapi&eacute; que los antioxidantes mejoran la vitalidad de la piel.
Combate los radicales libres generadores del c&aacute;ncer. El br&oacute;coli al contener Fitonutrientes que tienen
efectos anti cancer&iacute;genos, evitan la met&aacute;stasis de las c&eacute;lulas cancerosas (el movimiento de las
c&eacute;lulas cancerosas a otras partes del cuerpo).
Adem&aacute;s de contener clorofila un potente antioxidante y preventorio de enfermedades tumorales y
canceres.
2.7.13 Berenjena
Como otros vegetales de color violeta, contiene sustancias anticancerosas que parecen proteger a las
c&eacute;lulas de las mutaciones que provoca el c&aacute;ncer.
La berenjena es un alimento con propiedades desintoxicantes. Por un lado, ayuda al organismo a
eliminar toxinas mediante una suave acci&oacute;n diur&eacute;tica producida por su elevado contenido en
potasio. As&iacute;, la berenjena sirve para paliar los edemas y para controlar la tensi&oacute;n arterial.
La berenjena es fuente de hierro, f&oacute;sforo y calcio, por lo tanto resulta adecuada para personas con
anemia, para asegurar el buen funcionamiento del sistema nervioso (92)
34
2.7.14 Coles
El br&oacute;coli, repollo, coliflor, berros y r&aacute;bano no deben faltar en la mesa, son un c&oacute;ctel antitumoral,
refuerzan las defensas, eliminan los radicales libres y protegen las c&eacute;lulas. Contiene vitamina A,
vitamina E, ciste&iacute;na
2.7.15 Pimientos
El color amarillo, rojo y verde de los pimientos es la se&ntilde;al de su riqueza en beta carotenos junto a la
vitamina C; ambos son antioxidantes y protectores de las mucosas. Tambi&eacute;n contienen Capsaicina
que bloquea los compuestos precancerosos que aparecen en la carne y pescados ahumados y
curados; as&iacute; como los radicales libres provenientes de algunas alimentos industrializados, como
snacks o fast food. (14,93)
2.7.16 Pescado
Los &aacute;cidos grasos Omega 3 adem&aacute;s de ser beneficiosos para el coraz&oacute;n y las arterias tambi&eacute;n se
utilizan para mejorar el estado de las personas con c&aacute;ncer.
Estudios demuestran que las sustancias encontradas en ciertos peces como el at&uacute;n y la sardina
ayudan con el aporte de quercetina al cuerpo, eliminando c&eacute;lulas cancerosas y ayudando en cuadros
de leucemia y distintos tipos de tumores. (94,95)
2.7.17 Esp&aacute;rragos, un potente anticancer&iacute;geno
El esp&aacute;rrago contiene, con efectos a nivel de vasos sangu&iacute;neos de peque&ntilde;o calibre, que parecen
ejercer un papel beneficioso en algunas enfermedades vasculares degenerativas, ayud&aacute;ndoles a las
c&eacute;lulas normales y a las enfermas, no permiti&eacute;ndoles promover el crecimiento de tumores. En
relaci&oacute;n con este tema, investigaciones epidemiol&oacute;gicas apoyan la hip&oacute;tesis de que los pa&iacute;ses con
m&aacute;s altos niveles de consumo de flavonoides y lignanos en su dieta tienen las m&aacute;s bajas incidencias
de c&aacute;ncer.
El esp&aacute;rrago contiene fibra, vitamina C, vitamina B1 (Tiamina), vitamina B6; es bajo en grasa, no
contiene colesterol y es muy bajo en calor&iacute;as. En cuanto al potasio, los esp&aacute;rragos aportan el 10%
del requerimiento diario del organismo; tambi&eacute;n aportan peque&ntilde;as cantidades de fl&uacute;or, cobre, zinc,
manganeso y yodo, lo que significa un buen aporte de minerales.
Las &uacute;ltimas investigaciones realizadas por un equipo de doctores estadounidenses, han descubierto
adem&aacute;s que el esp&aacute;rrago posee acciones inhibitorias sobre el crecimiento de las c&eacute;lulas de la
leucemia. El esp&aacute;rrago es el producto con mayor contenido de glutati&oacute;n, uno de los m&aacute;s importantes
combatientes del c&aacute;ncer (seg&uacute;n el Instituto Nacional de C&aacute;ncer - USA).El Glutati&oacute;n y el Sistema
Inmunol&oacute;gico. El glutati&oacute;n est&aacute; presente en el h&iacute;gado en altas concentraciones, act&uacute;a como agente
desintoxicante combin&aacute;ndose con sustancias indeseables y liber&aacute;ndose del organismo a trav&eacute;s del
sistema urinario. La presencia del glutati&oacute;n es necesaria para mantener el funcionamiento normal
del sistema inmunitario de por lo menos dos maneras; la primera funci&oacute;n de multiplicaci&oacute;n de
linfocitos y la segunda en la generaci&oacute;n de antioxidantes. (91,96)
2.7.18 Chirimoya
Recomendada para personas desnutridas, an&eacute;micas y con problemas de digesti&oacute;n. Es rica en calcio,
f&oacute;sforo, hierro, potasio, magnesio y vitaminas como Niacina, Rivoflavina, Tiamina, &Aacute;cido f&oacute;lico y
&Aacute;cido asc&oacute;rbico. Contiene bastante fibra y es muy digestiva.
Su capacidad citot&oacute;xica se la confiere las acetogeninas, que son potentes sustancias activas frente al
c&aacute;ncer, la cual diversos estudios es miles de veces m&aacute;s potente que la quimioterapia y efectiva para
contrarestar los efectos de tumores y canceres. (97)
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2.7.19 Durazno
Es bueno para combatir afecciones estre&ntilde;imiento y anemia. Estimula el est&oacute;mago y las v&iacute;as
digestivas y act&uacute;a como laxante suave e inofensivo. Es rico en antioxidantes como los carotenoides
y la vitamina A, adem&aacute;s de peque&ntilde;as dosis de vitamina e y betacarotenos.
Muchos estudios y experimentos se han llevado a cabo en torno al durazno y sus dem&aacute;s
hom&oacute;nimos como el damasco y el d&aacute;til, muchos de ellos utilizan la semilla de esta moli&eacute;ndola y as&iacute;
consumirla. (98)
2.7.20 Guan&aacute;bana
La guan&aacute;bana es similar a la chirimoya es un alimento muy vers&aacute;til, lleno de antioxidantes como la
rivoflavina, tiamina y vitamina c, al igual q su pariente esta inhibe el crecimiento celular anormal y
mata c&eacute;lulas cancerosas. Adem&aacute;s en un laxante suave, alivia el sistema g&aacute;strico, provoca apetito y
es rica en minerales, muy indicada en anemias. (97)
2.7.21 Guayaba
Contiene 16 vitaminas es la reina de las frutas por ser la m&aacute;s completa en nutrientes, vitaminas,
prote&iacute;nas, sales minerales y oligoelementos. Se recomienda consumirla cruda y con c&aacute;scara. La
guayaba roja contiene m&aacute;s vitamina A mientras que la blanca es rica en vitamina E su contenido en
vitamina C es 5 veces mayor que la naranja. Estimula la actividad del sistema inmune y es muy
conocida por sus efectos anticancer&iacute;genos.
Debido a su alta concentraci&oacute;n de vitamina c, caroteno, licopenos, vitamina A y minerales, es una
fruta inhibidora de las sustancias y enzimas que provocan el c&aacute;ncer, y detiene el crecimiento de
c&eacute;lulas malignas. (99)
2.7.22 Mandarina
Es la fruta ecol&oacute;gica, ya que arrastra el plomo, mercurio, y cromo que se hallan en la sangre,
convirti&eacute;ndose en fruta descontaminada. La mandarina debe consumirse sola, no es compatible con
otra fruta.
Es una fuente de vitamina c &uacute;nica adem&aacute;s de tener mas componentes antioxidantes que la hacen una
fruta muy vers&aacute;til contra el c&aacute;ncer y tumores. Estudios recientes ubican a la mandarina como
inhibidora de la c&eacute;lulas malignas y enzimas que causan el crecimiento anormal e las c&eacute;lulas y las
destruyen. (39)
2.7.23 Mango.
Es la fruta del coraz&oacute;n. Posee vit. A, recomendado en afecciones sangu&iacute;neas y cardiovasculares. Es
laxante y diur&eacute;tico. Se han hecho pruebas de las propiedades reguladoras del mango, a pesar de
poseer 4 veces menos antioxidantes que la uva, es extremadamente efectivo contra el c&aacute;ncer. Este
producto puede impedir su crecimiento y propagaci&oacute;n adem&aacute;s de no representar un efecto adverso
para otras c&eacute;lulas del cuerpo. (100)
2.7.24 Pera
Contiene vitaminas, antioxidantes como los taninos, hidratos de carbono, f&oacute;sforo, hierro, silicio,
cloro, yodo y manganeso. Es apropiada para eliminar las hinchazones, en los enfermos del aparato
circulatorio y ri&ntilde;ones. Muy &uacute;til en casos de desintoxicaci&oacute;n, tratamiento de toxinas y enfermedades
sangu&iacute;neas. (101)
2.7.25 Pi&ntilde;a
Es la fruta desparasitadora. Es rica en Vitamina c y fibra,. Por la bromelina que contiene, estimula
la digesti&oacute;n y la actividad del intestino delgado, adem&aacute;s de actuar como inhibidor de sustancias
nocivas y eliminar c&eacute;lulas cancerosas, diur&eacute;tica, desintoxicante, normaliza la flora microbiana del
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colon, desinflama las hemorroides, previene y corrige el estre&ntilde;imiento. Se usa para males de
garganta y boca. El jugo de pi&ntilde;a alivia infecciones de la laringe, faringe, boca, bronquitis y catarros.
La piel se cose para la preparaci&oacute;n de compuestos limpiadores de la sangre y v&iacute;as sangu&iacute;neas.
Adem&aacute;s la sustancia que contiene este alimento denominada bromelina es un potente antioxidante
con la capacidad de eliminar c&eacute;lulas da&ntilde;adas o malformaciones, adem&aacute;s de tener la propiedad de
purificar la sangre volvi&eacute;ndola m&aacute;s liquida. (102)
2.7.26 Tamarindo
La pulpa es excelente contra el estre&ntilde;imiento, buena fuente de vitamina c. Para curar la anemia es
excelente por su riqueza en hierro, limpia, tonifica y fortalece el sistema hep&aacute;tico. Indicado para el
h&iacute;gado por ser un buen reconstituyente. Se recomienda tambi&eacute;n contra los gases y las
inflamaciones del colon, adem&aacute;s de ser un muy buen laxante y estimulante del apetito.
Posee vitamina c, carotenos, beta carotenos, flavonoides que son una importante ayuda frente a
padecimientos de distintos tipos de c&aacute;ncer, entre ellos la leucemia. (103)
2.7.27 La papaya
La papaya contiene papa&iacute;na sustancia anticancer&iacute;gena y antioxidante muy potente que puede ayudar
a curar c&aacute;nceres, y mata las c&eacute;lulas de la leucemia, es muy vers&aacute;til en sus usos adem&aacute;s es un
excelente diur&eacute;tico y laxante, antiparasitario y alivia el sistema g&aacute;strico ayudando a que disminuya
la inflamaci&oacute;n, normalice el funcionamiento y promueva la digesti&oacute;n y alivie la funci&oacute;n arterial.
En un estudio publicado en la revista acad&eacute;mica Journal of Ethnopharmacology; el investigador de
la Universidad de Florida, Nam Dang y algunos de sus colegas en Jap&oacute;n, afirman que el t&eacute; y el
extracto de la hoja de papaya pueden ayudar en la lucha contra el c&aacute;ncer, la hoja de papaya
infusionada a manera de te puede constituir un poderoso antiinflamatorio y de ayuda frente a las
afecciones causadas por c&eacute;lulas cancerosas e inhibir su crecimiento.
El principal componente de la papaya es la papa&iacute;na, sustancia que inhibe y ayuda frente a
padecimientos de c&aacute;ncer, contiene carotenos, vitamina A y vitamina c, selenio. (102)
2.7.28 El apio
La apigenina, un flavonoide presente en el apio, el perejil, la hierbabuena, la albahaca, la salsa de
tomate, la alcachofa y las uvas, entre otros alimentos, evita el desarrollo de leucemia.
ha demostrado tener actividad anticancer&iacute;gena en dos tipos diferentes de l&iacute;neas celulares de
leucemia, la apigenina act&uacute;a desnutriendo las c&eacute;lulas cancerosas debido a su potente actividad
antioxidante.(104)
2.7.29 El or&eacute;gano
Algunas propiedades de los extractos del or&eacute;gano han sido estudiadas debido al creciente inter&eacute;s por
sustituir los aditivos sint&eacute;ticos en los alimentos. El or&eacute;gano tiene una buena capacidad antioxidante
y antimicrobiana contra microorganismos pat&oacute;genos como Salmonella typhimurium, Escherichia
coli, Staphylococcus aureus, Staphylococcus epidermidis, entre otros.
Estas caracter&iacute;sticas son muy importantes ya que pueden favorecer la inocuidad y estabilidad de los
alimentos como tambi&eacute;n protegerlos contra alteraciones lip&iacute;dicas. Existen adem&aacute;s algunos informes
sobre el efecto antimutagenico y anticarciog&eacute;nico del or&eacute;gano sugiriendo que representan una
alternativa potencial para el tratamiento y/o prevenci&oacute;n de trastornos cr&oacute;nicos como el c&aacute;ncer.
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Contiene importantes dosis de vitamina A, carotenos, vitamina c, taninos que son importantes en la
actividad antioxidante y anticancer&iacute;gena, zinc, potasio, cobre, hierro, manganeso.(65)
2.7.30 El pl&aacute;tano y su capacidad anticancer&iacute;gena
De acuerdo a una investigaci&oacute;n cient&iacute;fica japonesa, el pl&aacute;tano completamente maduro con manchas
oscuras sobre una piel muy amarilla produce una sustancia llamada “factor de necrosis tumoral” que
tiene la capacidad de combatir las c&eacute;lulas anormales. Cuanto m&aacute;s maduro es el pl&aacute;tano, mejor es su
capacidad anti cancer&iacute;gena. El pl&aacute;tano con manchas oscuras es m&aacute;s alcalino y ocho veces m&aacute;s
eficaz en la mejora de las propiedades de los gl&oacute;bulos blancos de la sangre que cuando est&aacute; en su
estado verde. Comer 1-2 pl&aacute;tanos al d&iacute;a aumentar&aacute; la inmunidad. (102,105)
2.7.31 Jengibre
El jengibre, un primo de la especia con s&uacute;per sustancia anti-c&aacute;ncer la c&uacute;rcuma, es conocido por su
capacidad para reducir los tumores. Sorprendentemente, es incluso m&aacute;s eficaz que muchos f&aacute;rmacos
para el c&aacute;ncer, que han demostrado ser completamente ineficaces, com&uacute;nmente se consume en todo
el mundo en peque&ntilde;as dosis entre los productos alimenticios y bebidas, las propiedades medicinales
del jengibre son incluso muy superiores a las avanzadas invenciones farmac&eacute;uticas.
Debido a su potente efecto se utiliza en tratamientos anti c&aacute;ncer y antitumorales ya que reduce la
aparici&oacute;n de c&eacute;lulas atrofiadas y reduce el tama&ntilde;o de los tumores. se ha demostrado que el extracto
de jengibre ejerce importantes efectos inhibidores del crecimiento e induce a la muerte de las
c&eacute;lulas cancerosas , de 17 otros estudios tambi&eacute;n han llegado a conclusiones similares sobre los
beneficios contra el c&aacute;ncer del jengibre, la especia ha demostrado en diversos y revisados estudios
de investigaci&oacute;n impactar positivamente en m&aacute;s de 101 enfermedades. Tambi&eacute;n se revelo que ayuda
en la reducci&oacute;n de la inflamaci&oacute;n, adem&aacute;s de ser una rica fuente de antioxidantes que mejora la
vida.(66,67)
2.7.32 L&aacute;cteos enriquecidos y fermentados (yogurt, leche)
Poseen gran cantidad de calcio, vitaminas, zinc y &aacute;cidos grasos omega3 (56), que ayudan en el
&oacute;ptimo funcionamiento del organismo e intervienen en la funci&oacute;n conectiva y transmisi&oacute;n nerviosa.
Adem&aacute;s promueven el buen funcionamiento g&aacute;strico, ayudan a regularizar las c&eacute;lulas inmunes y
flora bacteriana en el intestino principales agentes inmunes de nuestro cuerpo.
2.7.32 La Carne; y su capacidad pl&aacute;stica adherente
En este grupo se encuentran las carnes rojas, huevo, pescados y mariscos; la carne es un alimento
natural que gracias a su aporte proteico juega un papel muy importante en la funci&oacute;n pl&aacute;stica del
cuerpo, en el crecimiento y la creaci&oacute;n de nuevas c&eacute;lulas, el metabolismo, adherencia de
antioxidantes, sustancias fitoqu&iacute;micos y reparaci&oacute;n de tejidos y c&eacute;lulas. Adem&aacute;s de ser una gran
fuente de minerales como el hierro, zinc y potasio importantes neurotransmisores y estabilizadores
celulares; &aacute;cidos grasos, y vitaminas.
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Tabla N. 5 Grupo de Alimentos y sus funciones
Grupo
alimentos
de
leguminosas
Alimentos recomendados
Lentejas, frejoles, habas, chochos, garbanzo, soya
Vegetales y frutas de pigmentos rojos: sandia, cereza,
morti&ntilde;o, manzana, tomate, col morada, veterabas, guayaba,
r&aacute;bano, pechiche, mora, frutilla, frambuesa, renaclaudia roja,
capul&iacute;, pimiento rojo, aj&iacute;, tomate de &aacute;rbol(64)
Vegetales y Frutas de pigmentos amarillos y naranjas:
naranja, zuccinni, calabac&iacute;n, zapallo, zapote, mandarina,
mango, ciruelas, banano, naranjilla, maracuy&aacute;, durazno,
taxo, babaco, granadina, zanahoria, renaclaudia, pl&aacute;tano
maduro, toronja, pimiento amarillo, papaya
vegetales y frutas Vegetales y Frutas de pigmentos blancos: guaba, col blanca,
conforme a su
guan&aacute;bana, chirimoya, papanabo, zanahoria blanca, coliflor,
pigmentaci&oacute;n
palmito, zambo, pepino, ajo, cebolla blanca
Vegetales y Frutas de pigmentos violetas: uva, berenjena,
col morada, cebolla
Hierbas y
especias
cereales
carnes, huevos y
pescados
l&aacute;cteos
frutos secos
Componentes
Alto contenido de minerales,
vitaminas, taninos.
Ricos en fitoqu&iacute;micos como el
Licopeno, Antocianos que mejoran
la
salud
vascular,
retrasan
oxidaci&oacute;n celular y disminuyen el
riesgo de c&aacute;ncer
Ricos en vitamina C, betacarotenos
y vitamina A. ayudan a conservar el
equilibrio y reforzar el sistema
inmune, adem&aacute;s de ser poderosos
antioxidantes.
Ricos en fitoqu&iacute;micos y potasio.
Ayudan a reducir los niveles de
colesterol, act&uacute;an a manera de
desintoxicantes.
Ricos en quercetina, resveratrol,
taninos,
combaten
el
envejecimiento
celular,
desintoxican, eliminan radicales
libres, disminuyen el riesgo de
c&aacute;ncer.
Vegetales y Frutas de pigmentos verdes: br&oacute;coli, acelga,
Contienen
clorofila
potente
apio, manzana, lim&oacute;n, achochas, espinaca, vainitas,
antioxidante, vitamina c, &aacute;cido
verduras, pl&aacute;tano verde, kiwi, alcachofa, lechuga, nabo,
f&oacute;lico, vitamina K
alverjita, pimiento, aceitunas, pepinillos
Ricos
en
sustancias
cilantro(63), perejil, romero, hierbabuena, menta, or&eacute;gano(65),
anticancer&iacute;genas,
antioxidantes,
tomillo(65), hierbaluisa, chillangua, albahaca, comino(55),
antimicrobianas, revitalizantes y
(66)
(66,67)
(68)
c&uacute;rcuma
, jengibre
, pimienta negra
, nuez
reguladoras, ricos en vitaminas y
(69)
(75)
moscada , curry, cardamomo , an&iacute;s
minerales.
Isoflavonas, calcio, magnesio, zinc,
Ma&iacute;z, quinua, trigo, cebada, mote
&aacute;cido f&oacute;lico, vitaminas
•
Carnes rojas: Res, Cerdo, Pollo; con cortes de bajo
contenido graso.
•
Pescados: at&uacute;n, corvina, dorado, tilapia, trucha
&Aacute;cidos grasos, zinc, vitamina k,
•
Mariscos: camarones, cangrejo, calamar
vitamina c, vitamina A, potasio.
•
Huevos: consumir huevos certificados, enriquecidos,
bien cocidos
Enriquecidos y fermentados, como la leche, yogurt, y Calcio, &aacute;cidos grasos, agentes
derivados.
probi&oacute;ticos, vitaminas, minerales.
pistachos, pasas, ciruelas, almendras, nueces, man&iacute;, d&aacute;tiles, Alto contenido de minerales y
semillas de girasol, semillas de zapallo, semillas de uva(74), vitaminas, &aacute;cidos grasos esenciales
ajonjol&iacute;
y fibras.
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Cap&iacute;tulo 3
Aplicaciones y practicas diet&eacute;ticas y alimentarias como ayuda frente a s&iacute;ntomas comunes en
pacientes oncol&oacute;gicos (Leucemia).
Los pacientes oncol&oacute;gicos debido a la naturaleza invasiva de su enfermedad; a lo largo de su
diagn&oacute;stico y tratamiento pueden presentar diversas alteraciones en la estabilidad de su organismo,
reflejados en s&iacute;ntomas que van a ser causantes del desmejoramiento y afecciones tanto f&iacute;sicas as&iacute;
como cambios dietarios resultado de su aparici&oacute;n.
Las principales afecciones o s&iacute;ntomas relacionados y de frecuente aparici&oacute;n en pacientes
oncol&oacute;gicos son:









P&eacute;rdida de apetito
Dificultad de tragar (disfagia)
N&aacute;useas y v&oacute;mitos
Disenter&iacute;a
Estre&ntilde;imiento
Sequedad bucal
Llagas bucales
Alteraciones del sentido del gusto
Decaimiento
Seg&uacute;n investigaciones recientes se sabe que muchos alimentos funcionales tienen la capacidad de
apaciguar y mitigar los s&iacute;ntomas relacionados al c&aacute;ncer y proveen de ayuda frente a sus estragos;
podemos citar como ejemplo el caso del cacao, estudios realizados en universidades de malasia
apuntan que la integraci&oacute;n a la dieta de la sustancia llamada teobromina que se encuentra en el
cacao es de eficaz ayuda para combatir el s&iacute;ntoma de decaimiento por su capacidad estimulante del
sistema nervioso que ayuda a producir endorfinas principales encargadas de sensaci&oacute;n de
tranquilidad y bienestar; adem&aacute;s de servir de ayuda como estimulante g&aacute;strico, precursor del apetito
y de ayuda frente a malformaciones celulares debido a su alto contenido de catequinas. (17)
Otros estudios revelan la eficacia de la sustancia llamada Hesperidina en conjunci&oacute;n con la vitamina
C en las funciones metab&oacute;licas, inmunes y antioxidantes en el organismo, vi&eacute;ndose reflejadas estas
acciones en la disminuci&oacute;n de s&iacute;ntomas como mareos, n&aacute;useas y decaimiento; por ello se
recomienda la ingesta de frutas que contengan esta sustancia.(20,21). Estos ejemplos son solo algunos
de los usos terap&eacute;uticos que ciertos alimentos funcionales tienen y a los que se pueden recurrir para
el control de ciertos s&iacute;ntomas.
3.1 Alimentos vs. s&iacute;ntomas
Los pacientes oncol&oacute;gicos a menudo presentan ciertos s&iacute;ntomas y condiciones relacionados a su
capacidad y predisposici&oacute;n alimentaria; que afectan su dieta e ingesta de nutrientes y que
comprometen, muy negativamente, su mejor&iacute;a.
De hecho muchos de estos s&iacute;ntomas est&aacute;n relacionados por la falta de integraci&oacute;n de buenos h&aacute;bitos
gastron&oacute;micos y del desconocimiento en la aplicaci&oacute;n de ciertos alimentos. El tener una noci&oacute;n de
c&oacute;mo actuar frente a estas condiciones ayudara al restablecimiento del organismo.
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3.1.1 P&eacute;rdida del apetito (anorexia)
•
Planifique un men&uacute; diario con anticipaci&oacute;n.
•
Elija comidas ricas en calor&iacute;as y prote&iacute;nas; es decir, guisos, batidos fortificados.
•
Tenga a mano bocadillos todo el tiempo.
•
Coma de 5 a 6 porciones peque&ntilde;as de comida al d&iacute;a (esto le ayudar&aacute; a ingerir algunas
calor&iacute;as y prote&iacute;nas m&aacute;s).
•
Variar los alimentos y preparaciones
•
Aseg&uacute;rese de seguir buenas pr&aacute;cticas de cuidado bucal
•
Elegir a la hora de cocinar hierbas y condimentos con propiedades aperitivas como por
ejemplo: apio, lim&oacute;n, perejil, comino, tomillo, romero, cilantro, hierbabuena, albahaca,
menta, an&iacute;s.
3.1.2 Dificultad para tragar
•
Los alimentos blandos pueden mejorar los problemas para tragar, se recomienda la
ingesta de compotas de frutas, y pur&eacute;s.
•
Considere tomar batidos ricos en calor&iacute;as y prote&iacute;nas. Los l&iacute;quidos suelen ser m&aacute;s
f&aacute;ciles de tolerar, especialmente si la dificultad para tragar est&aacute; relacionada con un
estrechamiento del es&oacute;fago, una alternativa son las coladas, avenas, bebidas compuestas
de frutas.
•
Los alimentos fr&iacute;os ayudan mejor a la degluci&oacute;n.
3.1.3 N&aacute;useas o v&oacute;mitos
•
Evitar comidas picantes o muy condimentadas
•
Evitar el consumo de comidas excesivamente grasas.
•
Evitar consumir grandes raciones de comida al instante.
•
Restringir alimentos con olores y sabores muy fuertes (las comidas muy calientes
suelen tener un olor m&aacute;s fuerte).
•
Beber o comer demasiado r&aacute;pido.
•
Tomar bebidas con las comidas, excepto agua.
•
Recostarse despu&eacute;s de comer.
Consejos que puede seguir en relaci&oacute;n con su dieta:
•
Ingiera porciones peque&ntilde;as de comida a lo largo del d&iacute;a.
•
Enju&aacute;guese la boca con agua de lim&oacute;n despu&eacute;s de comer.
•
Chupe cubitos de hielo, caramelos de menta o caramelos duros. El an&iacute;s estrellado es un
muy buen medicamento casero.
•
Durante las comidas, puede ser &uacute;til distraerse mirando la televisi&oacute;n, escuchando m&uacute;sica
o leyendo.
3.1.4 Diarrea
•
Evitar comidas picantes o muy condimentadas
•
Disminuir el consumo de fibras
•
Restringir Comidas grasosas
•
Evitar el consumo de frutas secas, semillas o frutas deshidratadas.
•
consumir abundante agua
•
Suministrar alimentos blandos puede ser de mucha ayuda como pur&eacute;s, sopas, cremas.
•
Evadir la ingesta de preparaciones y bebidas muy fr&iacute;as o muy calientes
•
Disminuir la cantidad de sal en las preparaciones
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3.1.5 Estre&ntilde;imiento
•
Aumentar la cantidad de fibra (frutas, vegetales y cereales integrales).
•
Beba mucho l&iacute;quido.
•
El uso de alimentos con propiedades g&aacute;stricas y laxantes ligeros son una buena opci&oacute;n
como, tamarindo, nueces, yogurt, avena, cereales.
•
Limitar el consumo de grasas.
3.1.6 Sequedad bucal
•
El cuidado bucal es importante para mantener una buena dieta.
•
Pruebe usar una soluci&oacute;n de enjuague bucal: mezcle 1/2-1 cucharadita de sal o
bicarbonato de sodio en
•
Evite los productos de cuidado bucal que secan la boca como enjuagues bucales (es
decir, productos que contengan alcohol).
•
Beber agua peri&oacute;dicamente, con peque&ntilde;os sorbos cada vez.
•
Enju&aacute;guese la boca con un trago de aceite de oliva o vegetal y trague el aceite. Esto
mantendr&aacute; lubricada la boca y el es&oacute;fago durante unos 15 minutos. Aunque algunas
personas no pueden tolerar este procedimiento.
•
El consumo de alimentos y preparaciones blandas ayuda, como pur&eacute;s, batidos, zumos,
coladas de arroz, leche de soya, etc.
3.1.7 Llagas en la boca
•
Intente seguir una dieta blanda, con alimentos hechos pur&eacute; o l&iacute;quidos, con el fin de
reducir la masticaci&oacute;n.
•
Evite los productos a base de c&iacute;tricos y vinagres, alimentos &aacute;cidos como el tomate.
•
Intente aumentar al m&aacute;ximo las calor&iacute;as y prote&iacute;nas tomando batidos nutritivos
fortificados.
•
El consumo de preparaciones fr&iacute;as como zumos, jugos, helados a base agua ayuda al
alivio de este s&iacute;ntoma.
•
Tomar abundante agua
3.1.8 Alteraciones en el sentido del gusto
•
Pruebe usar una soluci&oacute;n de enjuague bucal casera mezclando 1/2-1 cucharadita de sal
o bicarbonato de sodio en un vaso con agua.
•
Pruebe chupar caramelos de menta o de lim&oacute;n para mantener la boca fresca.
•
Pruebe utilizar cubiertos de pl&aacute;stico para eliminar sabores ajenos a las preparaciones.
•
Agregar m&aacute;s sabor a las comidas mediante la utilizaci&oacute;n de hierbas o especias de sabor
marcado como, el romero, la hierbabuena, comino, albahaca, perejil, cilantro, apio.
•
Algunas especias ayudan a potenciar el sabor de otros condimentos y realzar el sabor de
las comidas como el jengibre, clavo de olor, pimienta de olor, laurel, or&eacute;gano.
•
Evite los sabores suaves (por ejemplo, la vainilla). Trate de comer frutas frescas.
•
El zumo de lim&oacute;n es un muy buen ant&iacute;doto para este s&iacute;ntoma, se lo usa a manera de
enjuague.
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Cap&iacute;tulo 4
Seguridad alimentaria; su importancia en la preparaci&oacute;n de alimentos de pacientes
oncol&oacute;gicos.
4.1 seguridad alimentaria
En un paciente oncol&oacute;gico es muy arriesgado el suministrar alimentos no certificados, mal
procesados, con procesos de preparaci&oacute;n deficientes, con residuos t&oacute;xicos o contaminados. Debido
a la fragilidad y decaimiento su sistema inmune, se hace necesaria la elecci&oacute;n y preparaci&oacute;n de
alimentos que no comprometan al organismo, causando; infecciones o intoxicaciones debido a la
presencia de hongos, restos de excrementos de insectos, y otros factores al momento de prepararlos
como la contaminaci&oacute;n cruzada entre alimentos, mal almacenamiento; causando un deterioro
inmediato en la salud de estos pacientes, y complicando el cuadro ya existente.
Debido a estas afecciones caudadas por los alimentos se debe tener la precauci&oacute;n de elegir
alimentos inocuos, a la vez que se guarda una consiente y profesional preparaci&oacute;n de los mismos,
respetando normas de higiene, m&eacute;todos, t&eacute;cnicas y temperaturas de cocci&oacute;n.
Un mal manejo en los alimentos conlleva a la aparici&oacute;n de una ETA (enfermedades transmitidas por
los alimentos) que son causadas por la aparici&oacute;n de microorganismos, o residuos (toxinas) que
estos producen. Los s&iacute;ntomas m&aacute;s comunes de las enfermedades causadas por alimentos
contaminados incluyen:






dolor abdominal
diarrea
v&oacute;mitos
fiebre
deshidrataci&oacute;n
shock y, en algunos casos, la muerte.
Para prevenir el desarrollo de microorganismos se hace necesario el control de temperaturas, esto
ayudara a que las bacterias no se reproduzcan de manera desmesurada al momento de su
preparaci&oacute;n o procesamiento, y por medio de la cocci&oacute;n eliminarlas; esto bajara los riesgos de
contraer enfermedades.
Medidas de Prevenci&oacute;n ETA:
 Mantenga los alimentos fr&iacute;os entre 1 y 5 grados C
 Mantenga los alimentos calientes a 65 grados C. o a temperatura m&aacute;s caliente.
 Los alimentos no deben permanecer en la zona de peligro (entre 5- 65 grados C.)
 Descongele las carnes y otros alimentos en el refrigerador
 L&aacute;vese las manos frecuentemente.
 Mantenga la cocina y los utensilios de cocina limpios.
 Enfr&iacute;e r&aacute;pidamente alimentos sobrantes en porciones peque&ntilde;as y refrigere pronto.
4.1.1 Elecci&oacute;n y Almacenamiento de Alimentos
La aplicaci&oacute;n de la seguridad alimenticia comienza desde que el cocinero, o persona encargada de
las preparaciones culinarias escoge y almacena los productos. De esta manera se asegurara que el
producto tenga las condiciones &oacute;ptimas tanto de asepsia como organol&eacute;pticas necesarias para la
posterior preparaci&oacute;n.
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Par&aacute;metros a tomar en cuenta:
 Escoger e ingerir alimentos frescos.
Los alimentos frescos siempre tienen un elevado valor vitam&iacute;nico, propiedades organol&eacute;pticas
optimas, nutrientes y sustancias beneficiosas intactas; y menos riesgo de contaminaci&oacute;n, ya que no
han pasado mucho tiempo en estados que los alteren ni expuestos directamente al medio ambiente;
como por ejemplo largas exposiciones a rayos del sol, calor, humedad, ni la exposici&oacute;n a agentes o
plagas transmisoras de enfermedades durante su comercializaci&oacute;n
 Examinar minuciosamente los alimentos.
Se debe examinar cuidadosamente los alimentos, se deben escoger alimentos que no presenten
abolladuras, cambios en su pigmentaci&oacute;n, golpes, raspones o laceraciones ya que estos pueden
originar una p&eacute;rdida de vitaminas importante, adem&aacute;s de repercutir en la incidencia y aparici&oacute;n de
mohos, hongos, levaduras y ayudar en la proliferaci&oacute;n de bacterias, provocando una enfermedad
alimenticia a quien los ingiera.
 Enjuagado y secado.
Se debe una vez realizada la compra e ingresada en el recinto donde se va a procesar o almacenar;
ser enjuagada, limpiada y secada apropiadamente para su posterior almacenaje. Se deben retirar
todo resto de tierra, polvo, o cualquier agente que pueda contaminar o da&ntilde;ar sus propiedades,
ning&uacute;n alimento deber&aacute; permanecer en remojo ni en condiciones de extrema humedad ya que esto
facilita la aparici&oacute;n de microorganismos y la degradaci&oacute;n del mismo.
 Almacenar en forma adecuada los alimentos.
Se debe almacenar en forma adecuada cada alimento, ya sea en ambientes secos o fr&iacute;os, seg&uacute;n se
necesite y dicten sus propiedades f&iacute;sicas, sin extender mucho su periodo de conservaci&oacute;n.
Un buen almacenamiento asegurara la inocuidad y que los nutrientes no se pierdan, y mantendr&aacute; en
&oacute;ptimas condiciones los valores vitam&iacute;nicos de los alimentos; para ello se necesitara que:
 Los alimentos deben tener su respectiva fecha de compra, elaboraci&oacute;n o
almacenamiento.
 Al almacenar productos o preparaciones estas deber&aacute;n estar tapadas para evitar el
contacto directo con el ox&iacute;geno y el medio ambiente.
 Todo producto deber&aacute; almacenarse bajo su par&aacute;metro de conservaci&oacute;n ya sea
refrigeraci&oacute;n, congelaci&oacute;n o lugares secos, y respetando sus temperaturas de
almacenaje.
 Al congelar productos se deber&aacute; hacerlo separadamente, ya sea en porciones o enteros,
dependiendo de la rotaci&oacute;n o utilizaci&oacute;n del mismo.
 Al refrigerar o congelar preparaciones culinarias estas deben, una vez cocidas, abatirse
o enfriarse r&aacute;pidamente para evitar la aparici&oacute;n de microorganismos y alargar el tiempo
de vida &uacute;til
Tabla 6
Temperaturas de conservaci&oacute;n
Productos
Refrigeraci&oacute;n
Frutas y vegetales
3 – 5 grados
Carnes
1 – 5 grados
Tub&eacute;rculos, alimentos secos y
Lugares secos y frescos
conservas
Pescados y mariscos
1 – 4 grados
Temperaturas de conservaci&oacute;n (cent&iacute;grados)
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4.1.2 Preparaci&oacute;n y Procesamiento de Alimentos
Al preparar alimentos se deben tomar en cuenta factores como la asepsia del producto, caducidad,
condiciones organol&eacute;pticas, las temperaturas, y tiempos de cocci&oacute;n, adem&aacute;s de otros factores que
degradan la calidad nutritiva de los alimentos como el quitar la c&aacute;scara a frutas y granos, y enjuagar
ciertos cereales como el arroz.
Al preparar alimentos se deben tener en cuenta factores de riesgo como:
 Contaminaciones de los productos o preparaciones
Al momento de elaborar productos se debe tener en cuenta el evitar contaminar los alimentos o
preparaciones ya sean estas:
 Contaminaci&oacute;n qu&iacute;mica: mediante qu&iacute;micos, colorantes, insumos de limpieza, etc.
 Contaminaci&oacute;n f&iacute;sica: agentes extra&ntilde;os al alimento, materiales de acero, vidrios, cemento,
piedras, etc.
 Contaminaci&oacute;n biol&oacute;gica: agentes biol&oacute;gicos extra&ntilde;os como cabellos, bello, polvo, sangre,
sudoraci&oacute;n, residuos org&aacute;nicos, mohos, levaduras, que derivan en enfermedades.
 Contaminaci&oacute;n cruzada: cuando los microorganismos de diferentes tipos de alimentos
pasan a otro por medio del contacto f&iacute;sico.
 T&eacute;cnicas de cocci&oacute;n de cada producto
Se deber&aacute; tener en cuenta la t&eacute;cnica apropiada aplicable a cada producto, para as&iacute; mantener no solo
su calidad nutricional sino tambi&eacute;n, eliminar posibles riesgos en cuanto a la proliferaci&oacute;n de
microorganismos y evitar la mala utilizaci&oacute;n de t&eacute;cnicas que resientan el organismo del paciente.
 Temperaturas de cocci&oacute;n de los alimentos
Las temperaturas son un factor indispensable al momento de servir o preparar alimentos estos deben
ser inviolables al momento de tratar con la preparaci&oacute;n alimenticia. El correcto uso de temperaturas
asegurara la inocuidad de las preparaciones, ya que a ciertas temperaturas los microorganismos
causantes de las enfermedades alimenticias mueren, y deja al alimento apto para el consumo.
Estos par&aacute;metros deben respetarse siempre, m&aacute;s aun en la aplicaci&oacute;n frente a pacientes con
enfermedades que atacan el sistema inmune, tal como la leucemia.
Tabla 7
Temperatura de cocci&oacute;n de c&aacute;rnicos
Producto
Carne de res
Pollo
Mariscos y pescado
Cerdo
Carnes molidas
Cuadro de temperaturas (cent&iacute;grados)
Temperatura
75
Mayor a 75
75
Mayor a 75
Mayor a 75
*al ser muy delicado el balance del sistema inmune en estos pacientes, necesitan que sus alimentos
est&eacute;n bien cocidos, sin opci&oacute;n a t&eacute;rminos, los par&aacute;metros de cocci&oacute;n normales no son aplicados.
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Cap&iacute;tulo 5
Metodolog&iacute;a
5.1 Tipo de proyecto
Este proyecto es de intervenci&oacute;n y descriptivo porque detalla los efectos de los alimentos
funcionales y las sustancias que en ellos se encuentran contenidas como coadyuvante en el
tratamiento nutricional del paciente oncol&oacute;gico.
5.2 Tipo de estudio
El tipo de estudio realizado es de &iacute;ndole anal&iacute;tico, descriptivo e interviniente.
5.3 Lugar y tiempo de estudio
Este estudio tomo lugar en el centro distrital de salud p&uacute;blica del ministerio de salud divisi&oacute;n tarquitenguel de sauces 8, una zona habitacional de clase media-popular situada al norte de la ciudad de
Guayaquil; en el &uacute;ltimo trimestre del a&ntilde;o 2012.
5.4 Universo y muestra.
El universo est&aacute; representado por los ni&ntilde;os asistentes a consulta m&eacute;dica del centro de salud de
sauces 8.
La muestra est&aacute; delimitada a ni&ntilde;os de 6-8 a&ntilde;os de edad que acuden a control m&eacute;dico de cuadros
oncol&oacute;gicos leuc&eacute;micos.
5.5 An&aacute;lisis situacional
El lugar de la realizaci&oacute;n de la investigaci&oacute;n y toma de informaci&oacute;n se centra en un sector populoso
de la urbe situado en el norte de la ciudad de Guayaquil, en la ciudadela sauces 8, el sitio
seleccionado en cuesti&oacute;n es un centro de salud distrital el cual presenta numerosos servicios de
asistencia m&eacute;dica, brindando consultas externas en distintas especialidades como odontolog&iacute;a,
medicina general, oncolog&iacute;a, oftalmolog&iacute;a entre otras; cabe indicar que las personas que acuden a
este centro m&eacute;dico provienen tambi&eacute;n de otros sectores cercanos; como, Alborada, El C&oacute;ndor, Los
Rosales, Las Orqu&iacute;deas, Samanes.
El centro de salud consta con todos los servicios b&aacute;sicos de electricidad, agua potable, aguas
servidas y alcantarillado, y manejo de desperdicios, su horario de atenci&oacute;n al p&uacute;blico es continuo
desde las 8am hasta las 6pm, mediante previa cita..
La direcci&oacute;n en la que est&aacute; ubicado es entre las av. Rodolfo Baquerizo y Av Princesa Quil
espec&iacute;ficamente en sauces 8; aleda&ntilde;o a este centro de salud e incluyente al distrito se destaca la
presencia de escuelas y colegios fiscomisionales, escuelas y colegios particulares, mercados y
numerosas tiendas barriales, parques municipales y conjuntos de viviendas de denominaci&oacute;n
colectivas y unifamiliares.
Referente a servicios y accesibilidad del sector se puede observar y evidenciar la ostentaci&oacute;n de
servicios b&aacute;sicos como agua potable, alcantarillado, electricidad, servicios de recolecci&oacute;n de
desechos, servicios de transporte urbano, numerosos locales y centros comerciales.
En cuanto a la demograf&iacute;a del sector urbano se puede observar una gran presencia y afluencia de
poblaci&oacute;n infantil y poblaci&oacute;n en edad productiva o laboral, adem&aacute;s de observar la presencia de
mascotas y en muchos casos la presencia de animales en estado de abandono.
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5.6 M&eacute;todos de recopilaci&oacute;n de informaci&oacute;n
Se dise&ntilde;&oacute; un modelo de investigaci&oacute;n cuantitativa, descriptiva, puesto que la investigaci&oacute;n
descriptiva permite conocer con exactitud lo que se desea medir.
El recurso utilizado para la recolecci&oacute;n de datos; fue una encuesta, la cual permite obtener
informaci&oacute;n espec&iacute;fica a trav&eacute;s del cuestionario realizado para este efecto, ya que se requer&iacute;a
cuantificar caracter&iacute;sticas espec&iacute;ficas.
El m&eacute;todo escogido fue la realizaci&oacute;n de una entrevista; la cual permite a manera personal y directa
la obtenci&oacute;n de datos. La aplicaci&oacute;n de la misma se dar&iacute;a previo a consulta y revisi&oacute;n m&eacute;dica de los
pacientes, a las madres de familia, encargadas del cuidado y veedur&iacute;a de los ni&ntilde;os.
La encuesta se centra en la recolecci&oacute;n de datos espec&iacute;ficos de &iacute;ndole:
 Diet&eacute;ticos
Los cuales permitir&aacute;n el entendimiento de los h&aacute;bitos alimentarios m&aacute;s frecuentes de la
poblaci&oacute;n de estudio como la frecuencia de consumo alimentario, preferencias alimenticias y
preferencias organol&eacute;pticas; las cuales servir&aacute;n para crear gu&iacute;as alimentarias con un alto grado
de aceptaci&oacute;n de parte de la poblaci&oacute;n oncol&oacute;gica infantil.
 Cl&iacute;nicos
Permiten la identificaci&oacute;n de ciertos s&iacute;ntomas y afecciones m&aacute;s comunes en los pacientes
oncol&oacute;gicos, este aspecto ayudara a mejorar su tratamiento nutricional, tratan adem&aacute;s de aportar
los requerimientos nutricionales &oacute;ptimos; identificar y apaciguar de cierta medida s&iacute;ntomas
recurrentes por motivo de este padecimientos como lo son, estre&ntilde;imiento, nauseas, falta de
apetito, decaimiento, disenter&iacute;a, entre los m&aacute;s comunes; los cuales pueden ser tratables a trav&eacute;s
de los alimentos y preparaciones alimenticias por medio de sus caracter&iacute;sticas tanto qu&iacute;micas,
f&iacute;sicas como organol&eacute;pticas.
 Filiales
Datos como el g&eacute;nero y la edad son puntos b&aacute;sicos en la determinaci&oacute;n de la incidencia y
desarrollo del cuadro m&eacute;dico. Estos datos ayudan a divisar los segmentos de la poblaci&oacute;n
infantil m&aacute;s vulnerables as&iacute; como a plantear una posible causa de aparici&oacute;n o incidencia de la
enfermedad ; y observar en qu&eacute; punto (edad) el padecimiento comienza su auge y evoluciona.
5.7 Aplicaci&oacute;n de m&eacute;todos de recolecci&oacute;n de datos (encuesta)
La aplicaci&oacute;n y realizaci&oacute;n de la encuesta tomo lugar en el &uacute;ltimo trimestre del a&ntilde;o 2012 en el
centro de salud de sauces 8, la cual fue aplicada a manera de entrevista. Tras una introducci&oacute;n de las
causas de elaboraci&oacute;n de la investigaci&oacute;n y una peque&ntilde;a intervenci&oacute;n personal y del objetivo de la
recolecci&oacute;n de datos; se entrevist&oacute; a madres de familia, encargadas del cuidado de los pacientes.
Al momento de identificar las caracter&iacute;sticas que ostentaban los pacientes en relaci&oacute;n a la muestra
antes establecida; se procedi&oacute; a entablar nexos comunicativos con las personas a encuestar,
explic&aacute;ndoles el motivo de la misma y solicitando su aprobaci&oacute;n en la recolecci&oacute;n de datos.
Se procedi&oacute; a preguntar y tomar datos a manera de conversaci&oacute;n para en cuesti&oacute;n; tornar la
experiencia lo m&aacute;s amena, cercana, amistosa y familiar posible, esto permiti&oacute; generar confianza en
el entrevistado y obtener respuestas m&aacute;s descriptivas y precisas, que posteriormente servir para la
explicaci&oacute;n y detalle de las variables presentadas. La realizaci&oacute;n de la encuesta fue hecha en el
mismo lugar de consulta, previa revisi&oacute;n y control m&eacute;dico del paciente, en algunos casos, por
motivo del detalle de las preguntas por parte de los entrevistados la toma de datos fue algo m&aacute;s
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extensa y no se pudo completar en el lugar establecido, pero gracias a la cercan&iacute;a de residencias de
la mayor&iacute;a de encuestados se pudo, con aprobaci&oacute;n de las madres de familia terminar la encuesta en
sus domicilios, lo que genero conocer y comprobar datos de manera mas precisa.
La recolecci&oacute;n de informaci&oacute;n culmino con el detalle y recopilaci&oacute;n de informaci&oacute;n perteneciente a
ni&ntilde;os entre 6 y 8 a&ntilde;os de edad con cuadros oncol&oacute;gicos leuc&eacute;micos que por motivo de su
enfermedad necesitan controles peri&oacute;dicos.
5.8 Tabulaci&oacute;n de datos y presentaci&oacute;n de resultados
Los resultados y datos finales obtenidos, fueron tabulados y ordenados mediante la elaboraci&oacute;n de
tablas que resumen las cualidades o atributos de cada una de las variables expuestas en la encuesta,
herramienta usada para la recolecci&oacute;n de datos; en ellas se expone tanto las frecuencias relativas
que comprenden la cuantificaci&oacute;n de las variables cualitativas es decir tendencias y la frecuencia
absoluta que es la representaci&oacute;n total de la muestra objeto del estudio.
La demostraci&oacute;n y detalle fue hecho a base de gr&aacute;ficos; el elemento escogido fue el histograma ya
que este recurso es usado para la mediaci&oacute;n de datos u observaciones tanto cualitativas como
cuantitativas.
En muchos casos la tabulaci&oacute;n de la frecuencia relativa se ve porcentualmente segregada en
relaci&oacute;n a la frecuencia absoluta, esto se debe a la naturaleza diferencial de las preguntas o variables
las cuales abarcan cuestiones espec&iacute;ficas; no obstante tambi&eacute;n se muestran variables relativas
porcentuales abiertas e integrativas en relaci&oacute;n al valor absoluto, ya que abarcan o tratan temas
paralelos.
La tabulaci&oacute;n mostro una marcada tendencia y cotidianidad de ciertos par&aacute;metros, como s&iacute;ntomas,
comportamientos y preferencias alimentarias; comunes en la mayor&iacute;a de los encuestados.
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5.9 An&aacute;lisis
1. Edad de los encuestados
La edad juega un papel muy importante en la incidencia y evoluci&oacute;n de esta enfermedad; ya que a
medida que los ni&ntilde;os crecen van a estar m&aacute;s expuestos a ciertos h&aacute;bitos sociales y alimenticios,
ambientes y etapas de desarrollo que van a aumentar las probabilidades de incidencia o
agravamiento del cuadro leuc&eacute;mico en cuesti&oacute;n. Esto se puede ver reflejado en que los ni&ntilde;os de
mayor edad o en etapa escolar; est&aacute;n m&aacute;s propensos a desarrollar la enfermedad por motivo de su
interacci&oacute;n m&aacute;s frecuente con el medio ambiente y el consumo de ciertos alimentos nuevos ya sea
como parte de su comida escolar motivada por h&aacute;bitos alimenticios inculcados, o de su curiosidad
diet&eacute;tica generada por la interacci&oacute;n con otros ni&ntilde;os.
Edades
4 a 5,11 a&ntilde;os
6 a 7,11 a&ntilde;os
8 a 10 a&ntilde;os
Total
Fuente: elaborado por el autor
Tabla N. 8
Cuadro de edades
Frecuencia absoluta
1
5
4
10
Frecuencia relativa
10%
50%
40%
100%
Gr&aacute;fico N.3
Edades
Edades
6
5
4
3
2
1
0
4 - 5,11 a&ntilde;os
6 a 7,11 a&ntilde;os
8 - 10 a&ntilde;os
En el grafico se puede apreciar un despunte de incidencia de esta enfermedad en ni&ntilde;os de edad
escolar que comienza a los 6 a&ntilde;os de edad y se mantiene a lo largo de esta etapa hasta los 10 a&ntilde;os,
en contraste con los ni&ntilde;os m&aacute;s peque&ntilde;os menores de 6 a&ntilde;os que no toman parte en la etapa antes
mencionada.
Destacando la tasa de incidencia m&aacute;s baja entre los ni&ntilde;os de 4 a 6 a&ntilde;os, esto podr&iacute;a deberse a la
poca frecuencia de interacci&oacute;n que tienen frente al medio ambiente y menos influencia alimentaria
por parte de terceros; se podr&iacute;a atribuir esto a que en esta etapa los ni&ntilde;os tienen un poco m&aacute;s de
control y cuidados por parte de su familia.
Conforme a lo indicado anteriormente el 90% de los ni&ntilde;os, comprendido entre los 6 a 10 a&ntilde;os de
edad, se muestra mayor incidencia de la enfermedad, en contraste en el 10% representada por los
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ni&ntilde;os comprendidos en edades menores de 6 a&ntilde;os, en ciertos casos consumen alimentos no muy
saludables; est&aacute;n m&aacute;s propensos a desarrollar la enfermedad; frente a ni&ntilde;os que conservan cuidados
y controles m&aacute;s notorios; esto fuertemente ligado a su m&aacute;s vulnerable edad.
2. Genero de los encuestados
El g&eacute;nero es un dato relevante a la hora del an&aacute;lisis, puesto que as&iacute; se puede determinar la
incidencia que va a tener la enfermedad en un futuro referente a los pacientes, ya que al crecer en el
caso de las mujeres puede ser motivo de descompensaci&oacute;n en su salud al momento de entrar en
etapa reproductora por motivo de alguna descompensaci&oacute;n de su salud por los cambios hormonales
y f&iacute;sicos que conllevan al entrar a su etapa adulta. Y en el caso de los varones puede verse reflejado
un aumento en la cotidianidad de la aparici&oacute;n de esta enfermedad en futuras generaciones, por su
prevalencia gen&eacute;tica.
sexo
Masculino
Femenino
Total
Fuente: elaborado por el autor
Tabla N.9
Cuadro de g&eacute;neros
Frecuencia absoluta
4
6
10
Frecuencia relativa
40%
60%
100%
Gr&aacute;fico N.4
G&eacute;nero
8
6
4
2
0
masculino
femenino
Las datos; aunque no muy alejados unos de otros, mostraron una incidencia mayor de la enfermedad
en personas de g&eacute;nero femenino con un porcentaje de 60%; denotando un posible efecto negativo
al momento de ser reproductoras y vi&eacute;ndose afectado este ciclo en la vida de estos pacientes; debido
a las alteraciones org&aacute;nicas y hormonales que sufren camino a su etapa adulta y ciclo f&eacute;rtil, adem&aacute;s
de descompensaciones f&iacute;sicas y dietar&iacute;as al momento de entrar en ciclo gestante.
Por otro lado las personas de g&eacute;nero masculino con una representaci&oacute;n del 40% tambi&eacute;n presentan
una alta incidencia, marcando un precedente alto en la cotidianidad de esta enfermedad en futuras
ramas familiares, en caso de completar u optar por el ciclo reproductivo.
Las mujeres con aproximadamente un 20% m&aacute;s de posibilidades de contraer esta enfermedad se ven
m&aacute;s afectadas que lo varones, seg&uacute;n algunos estudios, la gen&eacute;tica, ya sea por herencia o genes
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mutados y los cambios dr&aacute;sticos que obligadamente tendr&aacute;n estas personas; aun siendo ni&ntilde;os, son
su principal pie para la vulnerabilidad de estos pacientes.
En resumen aun sabiendo que ciertos par&aacute;metros como el estilo de vida, alimentaci&oacute;n y medio
ambiente influyen en la incidencia de esta enfermedad, hay una posibilidad que el g&eacute;nero y la
historia gen&eacute;tica de la familia, ayude o incida m&aacute;s perniciosamente en su aparici&oacute;n, m&aacute;s aun en las
mujeres con una posibilidad m&aacute;s alta que los varones.
3. Prevalencia de s&iacute;ntomas cl&iacute;nicos de los pacientes oncol&oacute;gicos de leucemia
El padecimiento del c&aacute;ncer trae consigo una serie de s&iacute;ntomas y de irregularidades en el organismo
a lo largo de su diagn&oacute;stico y tambi&eacute;n de su tratamiento entre los cuales los de mayor incidencia
son:
 Inapetencia
 Decaimiento
 Estre&ntilde;imiento
 Nauseas
 Disenter&iacute;a
 Alteraciones del gusto
 Sequedad bucal
Estos s&iacute;ntomas tienen una remarcada repercusi&oacute;n en el organismo, ya que alteran su funcionamiento
y su estado de homeostasis pasando en ciertos casos de un s&iacute;ntoma a otro aleatoriamente,
descompens&aacute;ndolo totalmente y dej&aacute;ndolo imposibilitado para ser eficaz frente a bacterias y virus
invasivos; asimilar de la mejor manera los tratamientos, y estabilizarse despu&eacute;s de los mismos ya
que en muchos casos los tratamientos son extenuantes.
Los s&iacute;ntomas cl&iacute;nicos y su prevalencia tendr&aacute;n tambi&eacute;n un enorme efecto en el estado an&iacute;mico,
predisposici&oacute;n alimentaria, as&iacute; como en la dieta, puesto que con el fin de ayudar en el tratamiento
nutricional del paciente oncol&oacute;gicos se puede; como se sabe la incidencia de sus s&iacute;ntomas,
modificar su dieta haci&eacute;ndola m&aacute;s funcional en relaci&oacute;n a los alimentos que se suministren.
Los s&iacute;ntomas de mayor incidencia en pacientes oncol&oacute;gicos son:
Tabla N.10
Cuadro de prevalencia de s&iacute;ntomas
S&iacute;ntoma
N&uacute;mero de encuestas
Frecuencia absoluta
Inapetencia
10
Decaimiento
10
7
Estre&ntilde;imiento
10
4
Nauseas
10
Disenter&iacute;a
10
Disfagia
10
Alteraciones del gusto
10
3
Sequedad bucal
10
Fuente: elaborado por el autor
Frecuencia relativa %
0
70%
30%
0%
0%
0%
20%
0%
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Gr&aacute;fico N. 5
S&iacute;ntomas
8
6
4
2
0
Decaimiento
Estre&ntilde;imiento
Alteraciones del gusto
Se observa en la gr&aacute;fica los s&iacute;ntomas m&aacute;s comunes y recurrentes en pacientes oncol&oacute;gicos los
cuales van en gran medida a direccionar el uso y suministraci&oacute;n de alimentos funcionales en su
dieta diaria, el decaimiento 65%, estre&ntilde;imiento 40% y las alteraciones del gusto 25% son las
afecciones m&aacute;s remarcadas, siendo objeto de supremac&iacute;a a la hora de elegir alimentos a manera de
ayuda.
Estos s&iacute;ntomas pueden ser tratables diet&eacute;ticamente con la adici&oacute;n de fibras, elevar el consumo de
vitaminas importantes como la vitamina C y el uso de hierbas y especias para la integraci&oacute;n y
potenciaci&oacute;n organol&eacute;ptica de las preparaciones.
Un punto importante es la relaci&oacute;n que estos s&iacute;ntomas presentan acorde a los alimentos o
preparaciones gastron&oacute;micas, si bien es cierto que son considerados como manifestaciones de la
enfermedad, estas afectan directamente a la asimilaci&oacute;n y predisposici&oacute;n alimenticia de estas
personas.
Se concluy&oacute; en la tabulaci&oacute;n y mediante el promedio integrado de las variables que
aproximadamente el 30% de los pacientes oncol&oacute;gicos de leucemia presentan estos tres s&iacute;ntomas
juntos y recurrentemente a lo largo de su enfermedad; siendo as&iacute; un aspecto relevante en la
construcci&oacute;n de un men&uacute; acorde que ayude mediante la integraci&oacute;n de alimentos funcionales y
reguladores, a la mitigaci&oacute;n y tratamiento nutricional de pacientes oncol&oacute;gicos.
4. Preferencias f&iacute;sicas de preparaciones y alimentos.
A lo largo de la enfermedad y en algunos casos por consecuencia del tratamiento, los pacientes
oncol&oacute;gicos pueden presentar ciertos s&iacute;ntomas y afecciones que van a regir y a cambiar sus
preferencias f&iacute;sicas o de textura en las preparaciones y alimentos consumidos.
Ejemplos muy validos son las apariciones de ciertas llagas en la boca que dificultan la acci&oacute;n de
degluci&oacute;n de la comida, por motivo de molestias como ardor y resequedad en el tracto digestivo
entonces debido a eso muchas veces es recomendable para estos pacientes la suministraci&oacute;n de
alimentos blandos y en cierta medida l&iacute;quidos.
52
Tabla N.11
Cuadro de preferencias f&iacute;sicas alimentarias
Preferencias
N&uacute;mero de encuestas
Frecuencia absoluta
Frecuencia relativa %
Blando
10
8
80%
Crocante
10
0%
Liquido
10
1
10%
Semi-liquido
10
3
30%
Fuente: elaborado por el autor
Gr&aacute;fico N.6
Preferencias f&iacute;sicas
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Las gr&aacute;ficas indican que el 80% de los encuestados prefieren alimentos de textura suave esto lo
detallan por consecuencia de la facilidad de consumo, y la no sensaci&oacute;n de pesadez. Como
datos adicionales se puede observar la aceptaci&oacute;n y preferencia frente a preparaciones semi –
liquidas 30% y liquidas 10% debido a su facilidad de consumo y seg&uacute;n detalles de los
encuestados por su propiedad humectante.
Se destaca en el promedio de las variables que m&aacute;s del 50% de los pacientes oncol&oacute;gicos,
prefieren alimentos de textura blanda y semil&iacute;quida, situaci&oacute;n muy fuertemente ligado a cierta
molestia digestiva y facilidad de alimentaci&oacute;n.
Un porcentaje muy bajo 10% hace referencia a gustos l&iacute;quidos, aunque hay una diferencia f&iacute;sica
marcada entre las variables encuestadas, la preferencia y prevalencia blanda tambi&eacute;n es muy
apetecida por estos pacientes.
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5. Preferencias en las caracter&iacute;sticas s&aacute;pidas en alimentos y preparaciones
Este dato es de gran ayuda al momento de elegir alimentos y preparaciones; de las caracter&iacute;sticas
s&aacute;pidas depender&aacute; en gran medida la r&aacute;pida aceptaci&oacute;n del alimento o preparaciones alimenticias
suministradas, dando lugar a un mejor estado nutricional por causa de la ingesta incondicionada de
diferentes tipos de alimentos en preparaciones con la prevalencia s&aacute;pida de elecci&oacute;n.
Esto se debe primordialmente a que el sabor dulce es el sabor adem&aacute;s del salado con mayor
preferencia en el ser humano, los alimentos con predominaci&oacute;n dulce son m&aacute;s aceptables e
inclusive de mayor identificaci&oacute;n desde el momento de empezar a consumir alimentos en la ni&ntilde;ez,
de hecho las frutas son mucho m&aacute;s apetecibles que otros alimentos por su cualidad s&aacute;pida. Adem&aacute;s
los sabores dulces no causan molestias; en el caso de presentarse alg&uacute;n s&iacute;ntoma de llagas o
sequedad bucal y ayudan a la salivaci&oacute;n.
Tabla N.12
Cuadro de preferencias s&aacute;pidas
Preferencias
N&uacute;mero de encuestas
Frecuencia absoluta
Dulce
10
8
Acido
10
2
Salado
10
4
Fuente: elaborado por el autor
Frecuencia relativa %
80%
20%
40%
Gr&aacute;fico N. 7
Preferencias
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7
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dulce
&aacute;cido
salado
Se representa en las gr&aacute;ficas una amplia preferencia por los alimentos y preparaciones de sabores
dulces con una aceptaci&oacute;n del 80% y por parte de preparaciones y alimentos salados 40% y &aacute;cidos
20%. De all&iacute; se concluye que la mejor opci&oacute;n para la aceptaci&oacute;n de preparaciones funcionales seria
la aplicaci&oacute;n de la caracter&iacute;stica saborizante dulce, las cuales no van a interferir ni a causar molestia
alguna frente a alg&uacute;n s&iacute;ntoma; adem&aacute;s de ser preferencia por parte del grupo de estudio.
Se puede en relaci&oacute;n a las m&aacute;s notorias variables; una vez tabuladas y promediadas, concluir que
m&aacute;s del 50% de los encuestados aceptar&iacute;an un sabor intermedio en las preparaciones es decir un
sabor lampreado.
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El sabor &aacute;cido tambi&eacute;n est&aacute; presente con una no muy desestimada participaci&oacute;n en las preferencias
con un 20% pero cabe destacar que es muy bajo en relaci&oacute;n a las variables anteriores, adem&aacute;s de
depender su utilizaci&oacute;n de la no aparici&oacute;n de s&iacute;ntomas como la disfagia y llagas bucales.
6. Preferencias en la intensidad de sabores
La intensidad de sabores es un dato muy importante en la tolerancia que estos pacientes tengan
frente a los alimentos, de esto depende la predisposici&oacute;n alimentaria que tengan al momento de
ingerir alimentos, adem&aacute;s de ser un dato primo al estar relacionado con un s&iacute;ntoma recurrente en los
pacientes oncol&oacute;gicos, las alteraciones del sentido del gusto.
Este dato ayuda a medir la tolerancia de sabores que tienen estos pacientes y el grado de
alteraciones s&aacute;pidas que pueden tener, generalmente algunas alteraciones comunes son la p&eacute;rdida
parcial del gusto o la preferencia de sabores suaves no tan escandalosos ya que muchas veces
pueden provocar n&aacute;useas y mareo; no obstante la denominaci&oacute;n s&aacute;pida suave no interfiere en el
realce natural de sabores en las comidas mediante el uso de especias y hierbas de condimentaci&oacute;n.
Tabla N. 13
Cuadro de intensidad de sabores
Preferencias
N&uacute;mero de encuestas
Frecuencia absoluta
Sabores fuertes
10
3
Sabores suaves
10
7
Fuente: elaborado por el autor
Frecuencia relativa %
30%
70%
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La grafica demuestra una gran preferencia y aceptaci&oacute;n por sabores suaves 70%, aunque en cierta
medida tambi&eacute;n los sabores un poco fuertes son bien recibidos 30% tanto alteraciones fuertes o
d&eacute;biles en la capacidad de captaci&oacute;n de sabores de estos pacientes son muy comunes.
Seg&uacute;n detalle de los encuestados se prefiere sabores o caracter&iacute;sticas suaves por la presencia de
menos incidencia de s&iacute;ntomas como mareos, n&aacute;useas y pesadez, adem&aacute;s de seg&uacute;n ciertas madres
notar que los sabores suaves ayudan a relajar a los ni&ntilde;os.
Los sabores suaves representados con el 70% adem&aacute;s de ser preferidos son de gran ayuda al
momento de integrar alimentos nuevos y preparaciones a la dieta de estos pacientes, son m&aacute;s f&aacute;ciles
de adoptar y causan menos molestias y negativas a la hora de consumirlos.
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7. N&uacute;mero de tiempos de comida
Es muy recomendable para pacientes oncol&oacute;gicos repartir el consumo cal&oacute;rico diario en varias
porciones o tiempos de comida a lo largo del d&iacute;a, debido a su f&aacute;cil cambio homeost&aacute;tico pueden
surgir ciertos s&iacute;ntomas como decaimientos, falta de apetito, pesadez, n&aacute;useas que obligaran al
paciente a saltarse tiempos alimenticios por condici&oacute;n propia de su patolog&iacute;a, el repartir el alimento
en varias peque&ntilde;as porciones asegurara una mejor y mayor ingesta de nutrientes para su correcto
estado nutricional.
Generalmente se recomienda la repartici&oacute;n de las calor&iacute;as y nutrientes necesarios divididos en 5
partes o tiempos de comida al d&iacute;a.
Este dato agregado a la encuesta ayudara a cuantificar los h&aacute;bitos y comportamiento diet&eacute;ticos
referente a la cantidad de veces que los pacientes se alimentan, y a determinar la repartici&oacute;n optima
de calor&iacute;as a lo largo del d&iacute;a. Adem&aacute;s de un correcto suministro cal&oacute;rico, este dato ayudara a que si
se presentan alteraciones como la inapetencia; se pueda proveer calor&iacute;as que aseguren la estabilidad
funcional del organismo.
Tabla N. 14
N&uacute;mero de tiempos de comida
N&uacute;mero de comidas
N&uacute;mero de encuestas
Frecuencia absoluta
3
10
3
5
10
7
Menos de 3
10
Fuente: elaborado por el autor
Frecuencia relativa %
30%
70%
0%
Gr&aacute;fico N. 9
Tiempos de comida
8
7
6
5
4
3
2
1
0
3
5
La tabulaci&oacute;n reflejo que muchos de los encuestados, el 70% tienen una ingesta alimentaria
repartidos en el d&iacute;a a un promedio de 5 veces diarias. Aunque se observa una tendencia del 30% de
encuestados que mantienen una arriesgada repartici&oacute;n de calor&iacute;as de 3 veces al d&iacute;a. Este resultado
nos da a entender el nivel de prevenci&oacute;n algo precario que tienen algunos pacientes referente a su
ingesta alimenticia y cuidado nutricional.
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Por ello se puede hacer &eacute;nfasis en la construcci&oacute;n de un men&uacute; en la implementaci&oacute;n de la
repartici&oacute;n de alimentos en 5 periodos o tiempos de comida diarios los cuales adem&aacute;s de
suministrar peque&ntilde;as porciones de alimentos en cada uno de ellos para asegurar una buena y mejor
nutrici&oacute;n, se proveer&aacute; a lo largo del d&iacute;a de alimentos y preparaciones alimentarias con fitoqu&iacute;micos
que ayudaran a lo largo del d&iacute;a a regular al organismo.
8. Frecuencia de consumo de frutas
Como bien se sabe, el consumo de frutas es en extremo beneficioso por motivo de la gran gama de
sustancias antioxidantes y preventivas frente a la oxidaci&oacute;n celular que poseen, adem&aacute;s de contener
muchas propiedades tanto g&aacute;stricas como revitalizantes su consumo ayudara al restablecimiento
paulatino del organismo.
Son grandes contenedoras de sustancias bioqu&iacute;micas, vitaminas y minerales, su ingesta es altamente
recomendable frente a padecimientos como el c&aacute;ncer; de hecho se recomienda la ingesta unas 2
veces al d&iacute;a de frutas con diferente y variados pigmentos.
Esta variable agregada a la encuesta ayudara a cuantificar el consumo peri&oacute;dico de las frutas.
Tabla N.15
Cuadro de frecuencia de consumo de frutas
Preferencias
N&uacute;mero de encuestas
Frecuencia absoluta
1 vez al d&iacute;a
10
4
2 veces al d&iacute;a
10
5
3 veces al d&iacute;a
10
1
Fuente: elaborado por el autor
Frecuencia relativa %
40%
50%
10%
Gr&aacute;fico N. 10
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Los datos recaudados apuntan a que el 40% de los pacientes en cuesti&oacute;n si tienen una alta
predisposici&oacute;n a comer frutas, al menos 1 vez al d&iacute;a , adem&aacute;s de observar una conducta de ingesta
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normal de 2 veces diarias 50%, y un m&iacute;nimo de personas que los consumen m&aacute;s de tres veces al d&iacute;a
10%.
En general se observa que el 90% de las personas encuestadas tienen la costumbre de ingerir frutas
a diario, esto les permite obtener de estos alimentos las sustancias Fito-activas contenidas en ellos.
Del 10% restante se evidencio una carente ingesta y desconocimiento de los efectos beneficiosos de
estos alimentos en la salud, adem&aacute;s de la necesidad de incluirlos regularmente en la dieta de
infantes.
No solo el mero consumo de frutas es de vital importancia, sino la ingesta de frutas de diferentes
pigmentaciones, ya que la pigmentaci&oacute;n determina el tipo de sustancias bio activas que en ellas se
encuentran contenidos.
En general al tabular las variables y cruzarlas o compararlas se not&oacute; una relaci&oacute;n entre los ni&ntilde;os que
acostumbraban a comer frutas con el descenso de la incidencia del s&iacute;ntoma del estre&ntilde;imiento. Esto
se compara partiendo de que el 60% de los ni&ntilde;os consumen frutas entre 2 y 3 veces al d&iacute;a, y el
nivel de incidencia evidenciado del estre&ntilde;imiento es del 40%, es decir que los ni&ntilde;os que consumen
frutas a diario tienen un 20% menos de posibilidades de padecer este s&iacute;ntoma.
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9. Frecuencia en el consumo de vegetales
Los vegetales son grandes aliados al momento de aportar al organismo de sustancias antioxidantes y
org&aacute;nicas que ayudan al sistema a estar en &oacute;ptimas condiciones y a prevenir enfermedades, la
frecuencia con la que se consuman ser&aacute; vital en la mejor&iacute;a y de las capacidades reguladoras del
organismo y preventivas frente a posibles malformaciones celulares e infecciones oportunistas.
El consumo variado de estos alimentos ser&aacute; de manera aleatoria referente a sus pigmentaciones las
cuales dictaminaran el tipo de sustancias contenedoras en los mismos.
Esta pregunta busca determinar la frecuencia de consumo de estos importantes aliados, lo ideal y
recomendable es ingerir estos alimentos al menos 2 veces al d&iacute;a intercalando sus pigmentaciones,
ya que su pigmento indicara las bondades &uacute;nicas referentes a su coloraci&oacute;n.
Tabla N. 16
Cuadro de consumo de vegetales
Preferencias
N&uacute;mero de encuestas
Frecuencia absoluta
1 vez al d&iacute;a
10
3
2 veces al d&iacute;a
10
6
M&aacute;s de 2 veces d&iacute;a
10
1
Fuente: elaborado por el autor
Frecuencia relativa %
30%
60%
10%
Gr&aacute;fico N. 11
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La grafica indica la ingesta de vegetales y su predisposici&oacute;n a consumirlos, adem&aacute;s de denotar un
consumo habitual diario de las dosis recomendables de dos veces al d&iacute;a 60%, por otro lado un
numero algo distante ostenta una tendencia baja al consumo de estos como por ejemplo la ingesta
de 1 vez al d&iacute;a 30%, dando una evidente falta de educaci&oacute;n al momento de inculcar buenos h&aacute;bitos
alimenticios. Por &uacute;ltimo se observa un n&uacute;mero reducido de personas que ingieren vegetales m&aacute;s de
2 veces al d&iacute;a 10%.
En general se evidencio que el 70% de los encuestados consumen vegetales diariamente en las dosis
recomendadas siendo de vital ayuda para su mejor&iacute;a y regulaci&oacute;n org&aacute;nica. El 30% de personas
encuestadas tienen un bajo nivel de ingesta diaria de vegetales los cual puede repercutir en s&iacute;ntomas
como el estre&ntilde;imiento y el decaimiento.
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Siendo el estre&ntilde;imiento es un factor com&uacute;n en muchos de los pacientes y el de mayor importancia
inherente y directa en la alteraci&oacute;n de la ingesta de alimentos, al comparar las variables se evidencia
una relaci&oacute;n entre estos dos cuestiones, el porcentaje de pacientes que presentan el cuadro del
estre&ntilde;imiento es del 40% en comparaci&oacute;n a los pacientes que ingieren solo 1 raci&oacute;n de vegetales al
d&iacute;a que est&aacute; representado con el 25%, esto nos da a entender mediante comparaci&oacute;n que la
deficiente ingesta de vegetales perjudica y acelera la aparici&oacute;n del estre&ntilde;imiento, su riesgo este
entonces quiz&aacute; en m&aacute;s 15% de probabilidades de aparici&oacute;n, por motivo de la poca integraci&oacute;n de
fibras al organismo; lo que origina que este sea propenso a alteraciones g&aacute;stricas.
10. Frecuencia en el consumo de algunas frutas de importancia Fito-activa
Muchas frutas encontradas en nuestro medio y entorno son de gran utilidad como agentes
preventivos y supresores de malformaciones celulares y c&aacute;ncer, gracias a sus potentes sustancias
anticancer&iacute;genas y son buena fuente de nutrientes esenciales para el buen funcionamiento del
organismo. La iniciativa de la pregunta busca determinar la frecuencia de consumo y la preferencia
de ciertas frutas.
Tabla N.17
Cuadro de frecuencia de consumo semanal de frutas
consumo semanal
frecuencia relativa
alimento
1
2
(+) 3
1
2
uva
5
3
2
50%
30%
manzana
1
5
4
10%
50%
chirimoya
7
3
0
70%
30%
durazno
2
3
5
20%
30%
guan&aacute;bana
8
1
1
80%
10%
guayaba
8
2
0
80%
20%
mandarina
1
2
7
10%
20%
mango
9
1
0
90%
10%
pera
1
3
6
10%
30%
pi&ntilde;a
7
2
1
70%
20%
tamarindo
6
3
1
60%
30%
papaya
6
3
1
60%
30%
guineo
1
2
7
10%
20%
Fuente: elaborado por el autor
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El grafico denota la preferencia por ciertas frutas y tambi&eacute;n los datos demuestran el consumo
aceptable de frutas semanales, aunque en algunos casos la ingesta de determinadas frutas muy
beneficiosas como por ejemplo el tamarindo, est&aacute;n relegadas a solo una vez a la semana su
consumo; es decir a menos del 10% de relevancia a la hora de escoger frutas.
Se evidencia una alta tasa de consumo de otros frutas como chirimoya y guan&aacute;bana, altamente
beneficiosas por sus propiedades bio-org&aacute;nicas, la pi&ntilde;a que es un antiparasitario y antioxidante
natural que contiene la bromelina, el tamarindo altamente antioxidante, relajante, revitalizante y
antiparasitario.
Entre las frutas de mayor consumo y alto &iacute;ndice de aceptaci&oacute;n, encontramos con cerca del 50% de
ingesta semanal, se mostraron la manzana, guineo, pera, mandarina, durazno, muchas de ellas con
un alto potencial anticancer&iacute;geno, en el caso de la manzana que tiene propiedades depurativas del
sistema celular y circulatorio, el guineo un alimento altamente antioxidante depurador de c&eacute;lulas y
energ&eacute;tico, la pera eficiente a la hora de eliminar toxinas y desinflamar y eliminar c&eacute;lulas
cancerosas, la mandarina alta en contenido de vitamina C y Hesperidina ambos potentes
antioxidantes y reguladores celulares.
Entre las frutas menos consumidas que representan un promedio de m&aacute;s del 50%, est&aacute;n relegadas
importantes frutas tales como la papaya, la pi&ntilde;a, uva, chirimoya, guan&aacute;bana, mango, tamarindo;
todas ellas con excelentes propiedades anticancer&iacute;genas y de f&aacute;cil adquisici&oacute;n.
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11. Frecuencia en el consumo de algunos vegetales de importancia
Muchos vegetales tienen vital importancia en el aporte de sustancias anticancer&iacute;genas y reguladores
celulares, su consumo peri&oacute;dico e integrativo a la dieta ser&aacute; de mucha ayuda en lo que se refiere a
prevenci&oacute;n y remisi&oacute;n de los s&iacute;ntomas y del propio cuadro cancer&iacute;geno. La frecuencia de consumo
de estos alimentos es muy importante a la hora de integrarlos a la nueva dieta, de ello depender&aacute; su
integraci&oacute;n activa y peri&oacute;dica como parte de las preparaciones.
alimento
Tabla N. 18
Cuadro de frecuencia de consumo de vegetales de importancia
consumo semanal
frecuencia relativa
1
2
(+) 3 veces
1
2
(+) 3
hongos
9
1
0
90%
10%
0%
col roja
0
0
0
0%
0%
0%
ajo
0
0
10
0%
0%
100%
cebolla
0
0
10
0%
0%
100%
perejil
0
2
8
0%
20%
80%
br&oacute;coli
6
2
2
60%
20%
20%
coles
9
1
0
90%
10%
0%
pimiento
0
1
8
0%
10%
80%
berenjena
10
0
0
100%
0%
0%
esp&aacute;rrago
9
1
Fuente: elaborado por el autor
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El grafico revela una importante conducta en la frecuencia de consumo de ciertos vegetales como el
el esparrago, debido a que este y muchos otros alimentos son de vital ayuda al momentos del
tratamiento diet&eacute;tico y nutricional de pacientes oncol&oacute;gicos m&aacute;s sin embargo se refleja poca o nada
predisposici&oacute;n de consumo e integrativa a las preparaciones gastron&oacute;micas habituales.
62
Se evidencia un alto d&eacute;ficit de consumo de ciertos vegetales muy beneficiosos en el caso de estos
vegetales se alcanza m&aacute;s de un 80% de incidencia en su no utilizaci&oacute;n o integraci&oacute;n a las
preparaciones gastron&oacute;micas.
Entre muchos de los alimentos beneficiosos dejados de lado por los encuestados, y que alcanzan
tasas cr&iacute;ticas en lo que se refiere a su consumo se encuentra la berenjena (100%), hongos (90%),
br&oacute;coli (60%), coles (90%), esp&aacute;rrago (90%); todos ellos con excelentes cualidades
anticancer&iacute;genas, depurativas y estabilizadoras. En este caso en particular se pudo observar el
desconocimiento y no ingesta de la col morada, una variedad de col y vegetal de f&aacute;cil adquisici&oacute;n
en nuestro medio, vers&aacute;til y adem&aacute;s.
A pesar de un bajo consumo de ciertos vegetales de importancia, tambi&eacute;n hay cifras buenas en lo
que c refiere al consumo de ajo (100%), cebolla (100%), perejil (80%), pimiento (80%); gracias a la
naturaleza de nuestras comidas y las costumbres culinarias estos alimentos se han integrado f&aacute;cil y
cotidianamente en nuestras preparaciones y aportan son sus valiosas caracter&iacute;sticas al tratamiento
nutricional y fortalecimiento del organismo frente a padecimientos oncol&oacute;gicos.
La tabulaci&oacute;n arrojo una percepci&oacute;n de falta de informaci&oacute;n y aplicaci&oacute;n de los vegetales, en
muchos casos, se evidencia el total desconocimiento de los mismos; hay una gran brecha entre cada
uno de estos siendo un porcentaje promedio de 80% de no uso en ciertos vegetales, lo que va en
contra del principio de variedad en la utilizaci&oacute;n de productos.
12. Frecuencia en el consumo de algunas especias de importancia
Algunas especias son de vital ayuda en el tratamiento de pacientes oncol&oacute;gicos, de hecho, muchos
de los compuestos medicinales modernos son producto de la extracci&oacute;n de sustancias encontradas
en algunos de estas plantas, y su integraci&oacute;n a manera de condimentos en las preparaciones
gastron&oacute;micas habituales puede generar un beneficio a la hora de tratar nutricional y dietariamente a
estos pacientes.
alimento
Tabla N. 19
Cuadro de frecuencia de consumo de especias
consumo semanal
frecuencia relativa
1
2
(+) 3
1
2
(+) 3
curry
0
0
0
0%
0%
0%
comino
0
0
10
0%
0%
10%
c&uacute;rcuma
1
0
0
10%
0%
0%
jengibre
1
3
0
10%
30%
0%
perejil
1
2
7
10%
20%
70%
apio
3
3
4
30%
30%
40%
10
0%
0%
10%
or&eacute;gano
0
0
Fuente: elaborado por el autor
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La grafica muestra un interesante dato de uso en ciertos condimentos tales como el apio, or&eacute;gano,
perejil y comino, que son extremadamente beneficiosos gracias a sus sustancias altamente
antioxidantes para el tratamiento del c&aacute;ncer, sin embargo, hay muchas especias que al igual que
estas son de mucha ayuda y de virtual facilidad al momento de conseguirlas como lo son el curry y
la c&uacute;rcuma y que aun as&iacute;, no se usan, ya sean por razones de desconocimiento o falta de h&aacute;bitos.
Se constata una baja tasa de uso para productos o especias altamente beneficiosas, todas ellas en
muchos casos no alcanzan ni siquiera el 10% de uso, en casos como c&uacute;rcuma (-10%), jengibre (10%), perejil(-10%), apio(20%, en muchos casos).
En un caso en particular el curry; que es considerado como una gran ayuda anticancer&iacute;gena no est&aacute;
presente en ninguna preparaci&oacute;n ni en la opci&oacute;n de adquisici&oacute;n de especias destinadas para las
preparaciones gastron&oacute;micas de estos pacientes.
La integraci&oacute;n efectiva de estas especies y plantas es de gran ayuda al momento de construir un
men&uacute;, adem&aacute;s de balancear las cualidades diet&eacute;ticas y estas tienen propiedades anticancer&iacute;genas y
reguladoras muy marcadas y en muchos casos han sido de objetos de estudios como contenedores y
precursores de las medicinas modernas y sintetizadas; de all&iacute; su importancia al momento de
ingerirlas e integrarlas a la dieta.
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Cap&iacute;tulo 6
Conclusiones y Recomendaciones
6.1 Conclusiones
El estudio terminado arroja datos importantes a la hora de conocer ciertos s&iacute;ntomas recurrentes que
pueden afectar la predisposici&oacute;n alimentaria y los gustos y preferencias del grupo objeto de estudio;
entre estos tenemos:
 Se observa la incidencia de determinados s&iacute;ntomas presentes en pacientes oncol&oacute;gicos,
como el decaimiento, alteraciones del gusto y el estre&ntilde;imiento, lo cual da una pauta para
agregar a las recomendaciones de preparaci&oacute;n y elecci&oacute;n de alimentos la integraci&oacute;n de
fibras, productos probi&oacute;ticos reguladores del sistema g&aacute;strico, alimentos funcionales con la
capacidad de regular el sistema inmune, y la aplicaci&oacute;n de especias y hierbas para dar
mayor capacidad s&aacute;pida a las preparaciones. En cuanto a los productos que pueden
considerarse ben&eacute;ficos en estos casos pueden citarse, l&aacute;cteos con cultivos probi&oacute;ticos,
vegetales y alimentos contenedores de fibras, vegetales y frutas variadas.
 Se determin&oacute; la preferencia por alimentos y preparaciones de textura blanda, sabores
dulces, salados y de intensidad suave a lo que se concluye que su integraci&oacute;n al men&uacute;
diario ser&iacute;a ideal para fomentar la aceptaci&oacute;n y motivaci&oacute;n alimenticia de los pacientes,
adem&aacute;s de actuar a manera de precauci&oacute;n para evitar ciertas molestias bucales y
alteraciones del gusto, s&iacute;ntomas recurrentes en pacientes oncol&oacute;gicos. Una opci&oacute;n para
estos pacientes ser&iacute;a la de preferir preparaciones a manera de pur&eacute;s, potajes, sopas, arroces,
frutas y vegetales picados finamente as&iacute; como el consumo de zumos de frutas.
 Se concluy&oacute; que los encuestados tienen tiempos de comida que oscilaban entre 3 y 5 veces
diarias, este dato ayuda a determinar la repartici&oacute;n de alimentos a lo largo del d&iacute;a. Se
concluye que a manera de precauci&oacute;n para evitar el desbalance nutricional de los pacientes
su ingesta alimentaria deber&aacute; ser pausada y repartida en porciones ingeridas a lo largo del
d&iacute;a; en conclusi&oacute;n se acuerda una ingesta alimenticia repartida en 5 veces diarias.
 Los datos resueltos determinaron que muchos de los encuestados comen vegetales y frutas
en promedio de dos veces al d&iacute;a aportando sustancias ben&eacute;ficas al organismo. Este dato
resuelto ayuda a concluir que la integraci&oacute;n de nuevos y variados vegetales en las
preparaciones es posible y que va a tener aceptaci&oacute;n al momento de incluirlos en su dieta;
adem&aacute;s de la suministraci&oacute;n y aumento en el consumo de variedades de frutas de f&aacute;cil
adquisici&oacute;n.
 Se observ&oacute; un alto &iacute;ndice de utilizaci&oacute;n de ciertas especias y hierbas com&uacute;nmente usadas en
nuestro entorno; de gran ayuda y efecto anticancer&iacute;geno como el or&eacute;gano, comino , apio y
perejil; aunque tambi&eacute;n se destac&oacute; el desconocimiento en el uso de especias de f&aacute;cil
adquisici&oacute;n y altamente efectivas como el curry, c&uacute;rcuma y jengibre.. Aun mostrando un
resultado algo desfavorable en el conocimiento de la utilizaci&oacute;n y existencia de estas
especies y plantas, la marcada utilizaci&oacute;n de especias y condimentos naturales en las
preparaciones alimentarias hace pie para la integraci&oacute;n y aceptaci&oacute;n de nuevas especias, se
concluye entonces que la adici&oacute;n de curry y de otras especias, altamente beneficiosas es
posible y ser&aacute; aceptada.
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6.2 Recomendaciones
 Difundir por medio de campa&ntilde;as o de la creaci&oacute;n de planes nutricionales populares las
propiedades terap&eacute;uticas de los alimentos funcionales y su acci&oacute;n efectiva como agentes
preventivos del c&aacute;ncer y de enfermedades cr&oacute;nicas.
 Elaborar un plan gastron&oacute;mico y un conjunto de gu&iacute;as alimentarias para uso de la poblaci&oacute;n
con alimentos funcionales de f&aacute;cil adquisici&oacute;n y de bajo coste.
 Elaborar un programa de educaci&oacute;n gastron&oacute;mica, que promueva el correcto cuidado
alimenticio y nutricional que deben tener los pacientes oncol&oacute;gicos, detallando paso a paso
a manera magistral y explicativa el uso de la variedad de alimentos y su relevancia en el
tratamiento nutricional de pacientes con enfermedades degenerativas.
A continuaci&oacute;n se detalla un ejemplo de un men&uacute; o plan alimenticio para pacientes oncol&oacute;gicos.
6.2.1 Dieta ejemplo para pacientes infantiles oncol&oacute;gicos
La siguiente dieta es un ejemplo o gu&iacute;a de c&oacute;mo pueden elaborarse men&uacute;s y planes gastron&oacute;micos
para pacientes oncol&oacute;gicos integrando algunos principios y caracter&iacute;sticas que ayudaran a fortalecer
el organismo, evitar y contralar ciertos s&iacute;ntomas y ayudaran en el tratamiento nutricional de estos
pacientes.
El ejemplo contienen las siguientes caracter&iacute;sticas:
CARACTER&Iacute;STICAS
PUNTOS CLAVE
textura
olor
F&Iacute;SICAS Y
ORGANOL&Eacute;PTICAS
sabor
condimentaci&oacute;n
integraci&oacute;n de productos
probi&oacute;ticos
OBSERVACIONES
Incluir preparaciones y alimentos de textura blanda, estos
alimentos ayudaran a la degluci&oacute;n y no dar&aacute;n sensaci&oacute;n de
pesadez.
Moderado; los olores pronunciados y escandalosos pueden
alterar el sentido de gusto y adem&aacute;s provocar ciertos s&iacute;ntomas
como mareos y nauseas.
Se incluy&oacute; en las preparaciones el predominio de los sabores
suaves y de cualidades s&aacute;pidas dulces y saladas. Los sabores
suaves ayudan a la r&aacute;pida aceptaci&oacute;n de las preparaciones
adem&aacute;s no provocan efectos adversos como n&aacute;useas y mareos;
losa caracter&iacute;sticas s&aacute;pidas dulces y saladas aseguran la
aceptaci&oacute;n de la preparaci&oacute;n dada.
Variada, natural y neutra.
Se determin&oacute; integrar al menos 1 vez al d&iacute;a un producto o
alimento de denominaci&oacute;n probi&oacute;tica. Estos alimentos aportaran
con nutrientes y sustancias reguladoras de la flora intestinal,
principal agente inmunol&oacute;gico del cuerpo.
inclusi&oacute;n de vitaminas y
minerales
La integraci&oacute;n variada de vitaminas y minerales por medio de la
utilizaci&oacute;n de diversos tipos de alimentos. esto ayudara a la
regulaci&oacute;n de las conexiones nerviosas, fortalecer&aacute; al organismo
y ayudara a la depuraci&oacute;n del sistema org&aacute;nico.
adici&oacute;n de elementos
Se determin&oacute; la integraci&oacute;n de sustancias por medio de especias
QU&Iacute;MICAS
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FITOQU&Iacute;MICOS
antimicrobianos y
reguladores bactericidas
que tengan alguna propiedad antimicrobiana, antiparasitaria y
de defensa contra infecciones.
integraci&oacute;n de sustancias
anticancer&iacute;genas
Se integr&oacute; en cada tiempo de comida al menos 2 sustancias de
denominaci&oacute;n anti - c&aacute;ncer, para ayudar a combatir sus
s&iacute;ntomas
Se busc&oacute; agregar al menos una sustancia reguladora del sistema
inmune en cada tiempo de comida
Se adiciono al menos 3 pigmentos de vegetales o frutas en cada
tiempo de comida, esto ayudara a ingerir sustancias que solo se
encuentran en determinados tipos de alimentos seg&uacute;n su
pigmentaci&oacute;n.
Se determin&oacute; proporcionar las calor&iacute;as acordes para mantener y
ser consecutivos en el peso ideal del paciente y aportar la
energ&iacute;a adecuada.
La ingesta variada de alimentos ser&aacute; de vital importancia para
proveer las diferentes sustancias encontradas en diversos tipos
de alimentos.
se asegurara la preparaci&oacute;n adecuada para los diferentes tipos
de alimentos para asegurar su inocua ingesta
Se cubrir&aacute; la necesidad de todos los grupos de nutrientes en las
cantidades necesarias para promover un estado nutricional
&oacute;ptimo.
adici&oacute;n de sustancias bioreguladoras
integraci&oacute;n variada de
pigmentos
cantidad
variedad
inocuidad
NUTRICIONALES
suficiencia
frecuencia alimentaria
Nutrientes y calor&iacute;as
Se determinara la suficiencia de nutrientes acorde a las
necesidades de cada persona o personas objeto de estudio.
Se determin&oacute; repartir el consumo d alimentos distribuidos a lo
largo de 5 periodos de ingesta diarios, para una mejor
asimilaci&oacute;n alimentaria y adem&aacute;s asegurar la mayor cantidad
de ingesta de nutrientes posibles a lo largo del d&iacute;a.
Prote&iacute;nas (15%) 240ck
Carbohidrato (55%) 880ck
L&iacute;pidos (30%) 480ck
Ejemplo de men&uacute;
El siguiente men&uacute; ejemplo est&aacute; ideado para ni&ntilde;os de 7 a&ntilde;os de edad, como base para la
representaci&oacute;n y planificaci&oacute;n del men&uacute;.
distribuci&oacute;n de calor&iacute;as
edad
requerimiento
cal&oacute;rico
7 a&ntilde;os
1600
prote&iacute;nas
15%
240kc
carbohidrato l&iacute;pidos
55%
30%
880ck
480ck
distribuci&oacute;n de tiempos de comida
desayuno
25%
400ck
colaci&oacute;n almuerzo colaci&oacute;n cena
15%
35%
5%
20%
240ck
560ck
80ck
320ck
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macronutriente
cantidad
G.
calor&iacute;as
%
prote&iacute;na
carbohidrato
l&iacute;pidos
24,5
60
17
98
238
153
20
49
31
Desayuno
preparaci&oacute;n
ingrediente
cantidad
unidad
bebida
zumo de naranja
100
ml
pollo
pan
tomate
55
40
30
g
g
g
berenjena
30
g
aceite
10
g
Sanduche de
pollo
acompa&ntilde;ado
de papas
cocidas
calor&iacute;as
prote&iacute;nas
G.
carbohidratos
G.
l&iacute;pidos
G.
calor&iacute;as
totales
Hesperidina,
vitamina C
10
15
6
26
1
6
2
Vitamina A
licopeno
resveratrol, tanino,
quercetina
&aacute;cidos grasos
2
9
sulfuros,
clorofila
or&eacute;gano
Nuez moscada
pimienta
comino
Yogurt diet&eacute;tico
ajo
perejil
cilantro
Patatas cocidas
sustancia
bio-organica
30
g
1,2
5,7
100g
g
2.3
14.80
238
98
curcumina
probi&oacute;tico
alicina
clorofila, apigenina
clorofila, apigenina
153
489
68
macronutriente
cantidad
G.
calor&iacute;as
%
prote&iacute;na
carbohidrato
l&iacute;pidos
9.3
59
7.5
38
236
68
11
69
20
Colaci&oacute;n media ma&ntilde;ana
preparaci&oacute;n
taz&oacute;n de futas
con yogurt
acompa&ntilde;ado
de queso
carbohidratos
G.
cantidad
unidad
kiwi
100
g
15
sandia
pasas
avena
man&iacute;
canela
100
5
15
10
g
g
8
2
9
1
g
2,5
2.5
l&iacute;pidos
G.
calor&iacute;as
totales
sustancia
bio-organica
Antocianos, &aacute;cido el&aacute;gico,
vitamina C
Antocianos; licopeno
resveratrol, quercetina
Isoflavonas
taninos, minerales
4.6
jengibre en polvo
canela
yogurt
miel
queso
calor&iacute;as
prote&iacute;nas
G.
ingrediente
curcumina
60
15
10
g
g
2,4
g
1.9
38
12
12
probi&oacute;tica
2.9
236
68
342
69
macronutriente
cantidad
G.
calor&iacute;as
%
prote&iacute;na
carbohidrato
l&iacute;pidos
27
60
12.5
108
240
135
22
50
28
almuerzo
preparaci&oacute;n
camarones
salteados y
vegetales
pur&eacute;
calor&iacute;as
ingrediente
cantidad
unidad
camarones
pimiento verde
pimiento rojo
choclo
cebolla
85
10
10
30
30
g
g
g
g
g
zanahoria
30
g
champi&ntilde;ones
pimienta
tomillo
or&eacute;gano
aceite
yuca
leche
ajo
jengibre
10
g
10
100
30
g
g
ml
prote&iacute;nas
G.
carbohidratos
G.
l&iacute;pidos
G.
23
1
1
1
10.2
3
2
0.5
calor&iacute;as
totales
&Aacute;cidos grasos
Capsaicina
Capsaicina
Capsaicina
Sulfuros
Vitamina A,
betacarotenos, vitamina c
Betaglucanos
0.5
3
1
1,15
Apigenina, sulfuros
Apigenina, sulfuros
&Aacute;cidos grasos
9
1,5
1
38
1,5
1
108
240
135
sustancia
bio-organica
&Aacute;cidos grasos
alicina
curcumina
483
70
macronutriente
cantidad
G.
calor&iacute;as
%
prote&iacute;na
carbohidrato
l&iacute;pidos
2.3
17
2.9
9.2
68
26
13
59
28
colaci&oacute;n de media tarde
preparaci&oacute;n
ingrediente
cantidad
unidad
Frutas con
yogurt y queso
pera
uva
yogurt
queso
50
20
10
10
g
g
g
calor&iacute;as
g
prote&iacute;nas
G.
0.4
1.9
9.2
carbohidratos
G.
l&iacute;pidos
G.
calor&iacute;as
totales
8
3.5
2
Vitamina E
resveratrol
probi&oacute;tico
2.9
68
sustancia
bio-organica
26
103
71
macronutriente
cantidad
G.
calor&iacute;as
%
prote&iacute;na
carbohidrato
l&iacute;pidos
5.2
27
14
21
108
62
11
56
33
cena
preparaci&oacute;n
ingrediente
cantidad
unidad
zapallo
cebolla
120
30
g
g
apio
10
g
prote&iacute;nas
G.
carbohidratos
G.
l&iacute;pidos
G.
calor&iacute;as
totales
1,22
3
Sulfuros, alicina
Apigenina,
clorofila
Alicina
ajo
pimienta
crema de zapallo y
zanahoria
calor&iacute;as
sustancia
bio-organica
Apigenina,
sulfuros
curcumina
or&eacute;gano
comino
queso
10
g
1.9
zanahoria
100
g
1
aceite
papa
5
100
g
g
2.9
Betacarotenos,
vitamina A,
vitamina C
&Aacute;cidos grasos
10
4
1
14
21
108
62
191
72
macronutriente
cantidad
G.
calor&iacute;as
%
prote&iacute;na
carbohidrato
l&iacute;pidos
68.22
222.35
47
273
890
423
17
56
27
Total de
calor&iacute;as
1586
6.2.2 Recomendaciones diet&eacute;ticas
Tras la recopilaci&oacute;n de informaci&oacute;n relevante al c&aacute;ncer y a la recolecci&oacute;n de datos referenciales a
gustos y comportamientos alimentarios se hacen las siguientes recomendaciones. Se determin&oacute; lo
siguiente:
 Bajar el contenido de grasas saturadas
Se aconseja restringir el uso de cortes de carne demasiado grasos, as&iacute; como de la utilizaci&oacute;n de
mantequillas y mantecas (propias o agregadas) como medios de cocci&oacute;n de alimentos y la
utilizaci&oacute;n de cortes no grasos como el lomo.
 Fomentar el consumo de aceites crudos
Integrar a las preparaciones regulares, como ensaladas, sopas y pur&eacute;s aceites crudos a manera de
aderezo como lo son el de girasol, oliva y ma&iacute;z; Esto ayudara a la limpieza del organismo y se
aprovechara al m&aacute;ximo los nutrientes y sustancias que en ellos se encuentran.
 Reducir el consumo de carnes curadas, procesadas y embutidos
El consumo peri&oacute;dico de estos alimentos puede derivar en la aparici&oacute;n de ciertos des&oacute;rdenes
alimenticios adem&aacute;s de aumentar el riesgo de sufrir malformaciones celulares que deriven luego en
c&aacute;ncer. En lugar de estos productos se pueden recurrir a la utilizaci&oacute;n de carnes estofadas o
hervidas, las carnes selladas con poco aceites tambi&eacute;n son aceptables.
 Restricci&oacute;n ciertos m&eacute;todos o t&eacute;cnicas de cocci&oacute;n
Se deber&aacute; restringir el uso de t&eacute;cnicas de cocci&oacute;n que puedan cambiar o desdoblar las caracter&iacute;sticas
originales del alimento, en el caso de carnes no utilizar cocciones con parrilla o t&eacute;cnicas que
expongan directamente el alimento al fuego, ya que a mayor explosi&oacute;n directa hacia el fuego, crean
radicales y sustancias hidrocarburiferas derivadas del desdoblamiento de la prote&iacute;na. Durante el
asado o la cocci&oacute;n se desprenden gotas de grasa y otros jugos de la carne sobre el fuego, pudiendo
generar llamas. Estas llamas contienen unas sustancias conocidas como Hidrocarburos Arom&aacute;ticos
que se pueden adherir a la superficie de la carne. Estas sustancias tambi&eacute;n pueden generarse durante
el proceso de elaboraci&oacute;n de carnes procesadas o al usar t&eacute;cnicas de tratamiento como el ahumado;
una buena opci&oacute;n es la utilizaci&oacute;n de m&eacute;todos de cocci&oacute;n como el hervido.
 Reducir el consumo de sal
El consumo y uso excesivo de sal puede repercutir en cuadros de estre&ntilde;imiento y retenciones de
l&iacute;quidos; adem&aacute;s de numerosos casos como la hipertensi&oacute;n, molestias vasculares y complicaciones
renales. Una buena opci&oacute;n es la utilizaci&oacute;n de especias como el ajo, comino y jengibre para realzar
sabores.
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 Condimentaci&oacute;n
Deber&aacute; ser natural, el uso de hierbas y especias es una muy buena manera de realzar sabores adem&aacute;s
de aportar a las comidas las cualidades y sustancias que ellos ostentan. Se debe restringir el uso de
condimentos industrializados, saborizantes o cubitos de condimentaci&oacute;n (GMS), el uso de ciertos
condimentos es muy recomendable, y su adicci&oacute;n a las comidas es muy buena opci&oacute;n, tratar de
probar nuevas especies siempre que se pueda algunas opciones sugeribles son la c&uacute;rcuma, jengibre,
apio, cilantro, perejil y la s&uacute;per especia curry.
 Fomentar el consumo de frutas y vegetales
Se recomienda tratar en lo posible ingerir al menos dos raciones de frutas y dos raciones de
vegetales al d&iacute;a, esto ayudara a obtener de ellos las bondades y caracter&iacute;sticas protectoras que estos
alimentos tienen frente al c&aacute;ncer, debido a sus m&uacute;ltiples antioxidantes y sustancias reguladoras.
 Consumir alimentos de diferentes pigmentaciones
Consumir alimentos de coloraci&oacute;n variada, al menos de 3 colores diariamente (rojo, verde, amarillo,
naranja, violeta, blanco), esto asegurara la ingesta de nutrientes y sustancias beneficiosas
encontrados exclusivamente en cada uno de ellos. Ciertos alimentos seg&uacute;n su pigmento ostentan
cualidades &uacute;nicas y solo se las puede adquirir ingiri&eacute;ndolos peri&oacute;dicamente.
 Consumir alimentos probi&oacute;ticos
Ingerir al menos una vez al d&iacute;a alimentos de denominaci&oacute;n probi&oacute;tica; estos ayudaran a la
regularizaci&oacute;n del sistema g&aacute;strico y el cuidado de la flora intestinal, principal agente inmune del
cuerpo. Los alimentos denominados bi&oacute;ticos o probi&oacute;ticos ayudan a regular el nivel de c&eacute;lulas
inmunes g&aacute;stricas, las cuales son las primeras encargadas de mantener la salud y proteger frente a
enfermedades oportunista.
El uso de probi&oacute;ticos es beneficioso ya que adem&aacute;s de aumentar y regular las defensas, regula
procesos g&aacute;stricos, ayudando as&iacute; a la buena digesti&oacute;n.
 Consumir alimentos que posean sustancias antioxidantes
Ingerir en cada tiempo de comida al menos 1 alimento que contenga sustancias con propiedades
antioxidantes y reguladoras. Las sustancias reguladoras se encuentran en infinidad de alimentos
presentes en nuestra dieta diario, y si son ingeridos ayudaran a dar soporte al organismo.
Estas sustancias se encuentran tanto en frutas, vegetales y c&aacute;rnicos, no obstante tambi&eacute;n son
abundantes en las plantas y especias.
 Incluir alimentos con fibras para el buen funcionamiento del aparato digestivo. El buen
funcionamiento del aparato digestivo es de vital importancia esto apremiara a que el
paciente se sienta calmo y adem&aacute;s ayudara a aplacar s&iacute;ntomas como el estre&ntilde;imiento,
pesadez y llenura.
 Preferir el uso y preparaci&oacute;n de alimentos blandos; ya que estos alimentos ser&aacute;n de f&aacute;cil
degluci&oacute;n y no provocaran molestias a la hora de comer, esto ayudara enormemente a la
ingesta y aceptaci&oacute;n alimentaria de los pacientes.
 Los sabores dulces, y de connotaci&oacute;n suave son muy buena opci&oacute;n para la elecci&oacute;n de
alimentos y preparaciones. Estos son de mayor aceptaci&oacute;n y ser&aacute;n asimilados m&aacute;s
r&aacute;pidamente como parte de una dieta diaria, adem&aacute;s no provocaran s&iacute;ntomas adversos como
mareos, dolores de cabeza, n&aacute;useas y v&oacute;mitos.
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 Fomentar el consumo de alimentos a lo largo del d&iacute;a repartido en 5 tiempos de comida. El
repartir en porciones diarias los alimentos ayudara a que el paciente consuma peque&ntilde;as
cantidades de nutrientes y calor&iacute;as cada vez, siendo menos propenso a denotar s&iacute;ntomas
como la pesadez a dem&aacute;s ayuda a evadir de cierta manera episodios de inapetencia y
asegura una ingesta b&aacute;sica de nutrientes.
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anexos
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Encuesta de datos cl&iacute;nicos y dietarios a la poblaci&oacute;n de estudio
Edad:
Sexo:
1. Sintomatolog&iacute;a y efectos dietarios adversos com&uacute;nmente presentes.
o
o
o
o
o
o
o
o
Inapetencia
Estre&ntilde;imiento
Decaimiento
Nauseas
Disenter&iacute;a
Disfagia
Alteraciones del gusto
Sequedad bucal
2. Preferencias en caracter&iacute;sticas f&iacute;sicas (texturas) en alimentos y preparaciones.
o
o
o
o
Blando
Crocante
Liquido
Semi-l&iacute;quido
3. Preferencias en las caracter&iacute;sticas saborizantes en alimentos y preparaciones.
o
o
o
Dulce
Acido
Salado
4. Preferencias en la intensidad de sabores.
o
o
Sabores fuertes
Sabores suaves
5. Numero de tiempos de comida realizados
o
o
o
3
5
Menos de 3
6. Frecuencia de consumo de frutas
o
o
o
1 vez al d&iacute;a
2 veces al d&iacute;a
3 veces al d&iacute;a
7. Frecuencia en el consumo de vegetales
o 1 vez al d&iacute;a
o 2 veces al d&iacute;a
o M&aacute;s de 2 veces al d&iacute;a
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8. Marque e indique la frecuencia de consumo de las siguientes frutas
alimento
consumo semanal
1
2
(+) 3
uva
manzana
chirimoya
durazno
guan&aacute;bana
guayaba
mandarina
mango
pera
pi&ntilde;a
tamarindo
papaya
guineo
9. Marque e indique la frecuencia de consumo de los siguientes vegetales
alimento
hongos
col roja
ajo
cebolla
perejil
br&oacute;coli
col roja
pimiento
berenjena
esparrago
consumo semanal
1
2
(+) 3
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10. Marque e indique la frecuencia de consumo de las siguientes especias
alimento
curry
comino
c&uacute;rcuma
jengibre
perejil
apio
or&eacute;gano
consumo semanal
cantidad
1
1g
2
(+) 3
cdta
30g
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(Musa paradisiaca) and mustai (Rivea hypocrateriformis) Food Science and Biotechnology
(2010) 19: 1251-1258 , October 01, 2010 By Loganayaki, Nataraj; Rajendrakumaran,
Dharmar; Manian, Sellamuthu
Glosario
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Anticancer&iacute;geno
Definici&oacute;n dada a alimentos o sustancias que ayudan en la prevenci&oacute;n contra el c&aacute;ncer, de distintos
tipos
Antigluc&eacute;mico
Termino dado a una sustancia que evita la concentraci&oacute;n elevada de glucemia es decir de az&uacute;car,
previniendo diabetes y otros padecimientos de origen sangu&iacute;neo
Antihelm&iacute;ntico
Es un medicamento o sustancia que evita la aparici&oacute;n de par&aacute;sitos o lombrices en el sistema
org&aacute;nico.
Antioxidante
Es una mol&eacute;cula o sustancia capaz de prevenir la oxidaci&oacute;n de otras c&eacute;lulas, eliminando radicales
libres o sustancias nocivas, toxinas.
Apoptosis
Se lo conoce como muerte celular programada, es cuando una sustancia externa obliga a una c&eacute;lula
a inducir su propia muerte.
Arterioesclerosis
Es el endurecimiento de las arterias lo cual dificulta el paso de la sangre
Betaglucanos
Son polisac&aacute;ridos, hongos y levaduras en general, que ayudan a modular y mantener el sistema
inmune, generalmente encontrados en los hongos.
C&aacute;ncer
El c&aacute;ncer es un conjunto de enfermedades en las cuales el organismo produce c&eacute;lulas anormales
derivadas de los propios tejidos
Colesterol
Este presenta en altas concentraciones en el h&iacute;gado, m&eacute;dula espinal, p&aacute;ncreas y cerebro. Pese a
tener consecuencias perjudiciales en altas concentraciones, es esencial para crear la membrana
plasm&aacute;tica que regula la entrada y salida de sustancias que atraviesan la c&eacute;lula
Enzimas
Las enzimas son mol&eacute;culas de naturaleza proteica que catalizan reacciones qu&iacute;micas, ayudan a que
ciertas reacciones que normalmente son lentas se activen y se realicen a una mayor velocidad.
Gl&oacute;bulo blanco
Son un conjunto de c&eacute;lulas sangu&iacute;neas que son los precursores e la respuesta inmunitaria
Hemorragia
La hemorragia es la fuga de sangre fuera de su camino normal dentro del sistema cardiovascular
Inducci&oacute;n
La iniciaci&oacute;n o causa de un cambio o proceso
Leucemia
88
Significa sangre blanca y es un grupo de enfermedades malignas de la m&eacute;dula &oacute;sea y la sangre.
Quimioterapia
El tratamiento del c&aacute;ncer con un medicamento en cierto nivel radioactivo que destruye las c&eacute;lulas
malignas
Radioterapia
La radioterapia es una forma de tratamiento basado en el empleo de radiaciones que destruyen los
focos o c&eacute;lulas cancerosas
Sistema inmune
Es aquel conjunto de estructuras y procesos biol&oacute;gicos en el interior de un organismo que le protege
contra enfermedades identificando y matando c&eacute;lulas pat&oacute;genas y cancerosas
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