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Alimentación y Salud - fuertemente relacionados 

Fuente: World Health Statistics 2012.  Link: http://www.who.int/nmh/publications/ncd_report_chapter1.pdf 

 Mayoría de factores de riesgo se pueden 

prevenir  

La  dieta juega un rol fundamental! 
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Sobrepeso y obesidad infantil 
Aumentando a un ritmo alarmante 

• En 46 países europeos 1 de cada 3 niños de 

entre 6 y 9 años tiene sobrepeso u obesidad 

 

• El sobrepeso infantil aumenta el riesgo de 

obesidad, diabetes y otros problemas graves 

de salud 

 

• ¡El sobrepeso infantil está aumentando en 

todas las regiones del mundo! 

 

• ¡El número global de niños menores de 5 años 

con sobrepeso aumentará de 41 millones a 70 

millones en 2025! 

UEG (2016) Paediatric Digestive Health Across Europe, https://www.ueg.eu/press/paediatric-digestive-health-report/ (Jun2016) 

1000 days, 2016:  http://thousanddays.org/resource/childhood-overweight-infographic/ (Jun 2016) 
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Mantener ingesta de proteínas y reducir 

grasa  

Mantener carbohidratos tot.: 55-75% 

Los azúcares se sustituyen por otros 

carbohidratos 

Se tienen en cuenta los conocimientos 

sobre la glucemia y la insulina: 

Los carbohidratos bajo IG  son la clave 

para la sustitución de azúcar 

Grasas 

Carbohidratos 

Consumo 

energía  

Proteínas 

La propuesta de la OMS : 

Objetivos de consumo de nutrientes 

Reducción de azúcar  
 ¿qué considerar? 
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Carbohydrate quality matters 

• Carbohidratos presentan el mayor grupo de nutrientes en la dieta 

 

• Afecta niveles de glucosa en sangre debido a su  digestión por las 

propiedades de absorción.  
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Tiempo en horas  

Con dieta alta 

glicemia 

Con dieta baja 

glicemia 

desayuno merienda almuerzo cena  merienda 

Carbohidratos en la dieta moderna 
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Insulina –regulador clave metabolismo   
y gestión de energía 

El nivel de glucosa en sangre se relaciona con la cantidad de insulina  que es liberada  

Carbohidratos altos IG conducen a altos niveles de insulina   

 

Insulin 

Permeabilidad celular  
Consumo de monosacáridos,  

amino acidos, ácidos grasos 

   Metabolismo de Carbohidrato 

     Glucosa burning 

      almacenamiento de glucosa  

(como glicogeno) 

Metabolismo de grasas 
Biosíntesis de grasa 

= mayor deposito graso     

Metabolismo de proteina  
Biosíntesis  Proteina 

INSULINA 
Promueve depósito 
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Gestión de glucosa en sangre 
 determinados grupos etarios 

Prevención diabetes  
 control  del peso 

rendimiento cognitivo  

Prevención diabetes 
gestacional 

Perfil metabólico alimento 
 simil leche materna  

Bebés  

y niños 

Niños edad escolar 

& adolescentes  

Jóvenes & 

adultos  

Adultos 

maduros 

Tercera 

edad 
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Fuente: New Nutrition Business, 10 Key Trends in Nutrition and Health 2017 

Tendencias del consumidor 



Soluciones Nutricionales  



11 

Carbohidratos en intestino delgado  
Lugar de  digestión y absorción 

Isomaltulose 
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Opciones para ... 
Reducir la respuesta glicémica de alimentos  

Opciones:  

 

 Elección inteligente de alternativas de bajo 

índice glucémico 

Reducción de la respuesta de glucosa en 

sangre de los carbohidratos disponibles 

 

 

Modificación abastecimiento de glucosa  

Isomaltulose  

Tipo carbohidratos  

 

Propiedades 

fisiológicas 

Sustitución de azúcar por polioles 

Reemplazo de azúcares/almidones por fibra 

dietaria  

Sustitución  carbohidratos disponibles por 

carbohidratos  menos o no disponibles 

 

 

Reducción de abastecimiento de glucosa 

 

 

 

Poliol/Isomalt Fibra de 

achicoria 
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Opciones para ... 
Reducir la respuesta glicémica de alimentos  

Opciones:  

 

 Elección inteligente de alternativas de bajo 

índice glucémico 

Reducción de la respuesta de glucosa en 

sangre de los carbohidratos disponibles 

 

 

Modificación abastecimiento de glucosa  

Isomaltulose  

Tipo carbohidratos  

 

Propiedades 

fisiológicas 

Sustitución de azúcar por polioles 

Reemplazo de azúcares/almidones por fibra 

dietaria  

Sustitución  carbohidratos disponibles por 

carbohidratos  menos o no disponibles 

 

 

Reducción de abastecimiento de glucosa 

 

 

 

Poliol/Isomalt Inulin  

Oligofructose  
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Presentando Isomaltulose 

• Compuesta  por glucosa y fructosa 

• Constituyente natural de la miel 

• Producido por reordenamiento  enzimático de 

sacarosa 

 

Isomaltulose es un carbohidrato  “liberación lenta” : 

Provee al cuerpo toda la energía de carbohidrato 

de forma más lenta, balanceada y a lo largo de un período de 

tiempo mayor que el convencional de carbohidratos.   

Isomaltulose 

Sacarose Remolacha  
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Digestibilidad es la clave 
Liberación glucosa → lenta & completa 

Intestino delgado 

• Digestión lenta y completa por enzimas  

humanas, seguido de absorción  

• Lenta liberación glucosa (baja glicemia) 

• Todas las calorías (4 kcal/g) 

Intestino grueso  

• No relevante (carbohidrato completamente 

digerido ) 

Isomaltulose completamente digerible  
“lenta liberación" carbohidrato 
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Isomaltulosa - energía balanceada y 
sostenida en forma de glucosa  

Blood glucose response to Palatinose™ in comparison to other carbohydrates in healthy adults.  

Source: The curves are generated from different studies and represent the response to 50g oral carbohydrate in drinks solution (Livesey) 
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Legal Disclaimer: 

This information is presented in good faith and believed to be correct, nevertheless no responsibility / warranties as to the completeness or accuracy of this information can be taken.  

This information is supplied upon the conditions that the persons receiving the same will make their own determination as to its suitability for their purposes prior to use. National food legislation to be considered. National food legislation to be considered.   
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Opciones 

Elección inteligente de alternativas bajo 

índce glicémico  
 

Reduciendo la respuesta de glucosa en 

sangre carbohidratos disponibles  

 

 

Modificación de suministro de glucosa 

Opciones para ... 
Reducir la respuesta glicémica de alimentos  

CANTIDAD 

Carbohidrato  

consumido con  

el alimento  

“Matriz del alimento”         

influencia la RGS 

De alimentos con 

carbohidratos 

Sustitución por carbohidratos no 

disponibles   menos o no 

disponibles 

 

 

Reducción de 

abastecimiento de glucosa 

Reemplazando 

por fibras prebióticas   

 Raíz de achicoria  

 

Reducción de suministro de glucosa 
Isomaltulose 

 

Tipo de carbohidratos 

  

Propiedades 

fisiológicas 
  



19 

Presentando fibras prebióticas:  
Raíz de achicoria  

Raíces de achicoria 

(15-17% inulina)  
Extracción 

(agua caliente) 

Hidrólisis 

parcial 
(enzimática) 

Combinación 
(longitude de cadena 

seleccionada) 

Inulina Oligofructosa 

Inulina enriquecida 

con Oligofructosa 

Orafti®Synergy1 

glucosa 

fructosa reducida 

fructosa 
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Digestibilidad es clave 
Tal como refleja la respuesta glicémica  

Intestino delgado 

• No digerida por enzimas humanas. 

• Sin liberación glucosa (no-glicémica) 

Intestino grueso 

• Fermentación selectiva por microbiota 

colónica,  estimulando selectivamente  

microorganismos saludable 

Fibra de raíz de achicoria  

carbohidratos no digeribles 
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Reducida respuesta glicémica en sangre  
alimentos substitución de azúcar por inulina/olig 



22 Legal Disclaimer: 

This information is presented in good faith and believed to be correct, nevertheless no responsibility / warranties as to the completeness or accuracy of this information can be taken.  

This information is supplied upon the conditions that the persons receiving the same will make their own determination as to its suitability for their purposes prior to use. National food legislation to be considered. National food legislation to be considered.   
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Legal Disclaimer: 

This information is presented in good faith and believed to be correct, nevertheless no responsibility / warranties as to the completeness or accuracy of this information can be taken.  

This information is supplied upon the conditions that the persons receiving the same will make their own determination as to its suitability for their purposes prior to use. National food legislation to be considered. National food legislation to be considered.   
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Opciones 

Elección inteligente de alternativas índice 

glicémico  
 

Reduciendo la respuesta de glucosa en 

sangre carbohidratos disponibles  

 

 

Modificación de suministro de glucosa 

Opciones para ... 
Reducir la respuesta glicémica de alimentos  

CANTIDAD 

Carbohidrato  

consumido con  

el alimento  

“Matriz del alimento”         

influencia la RGS 

De alimentos con 

carbohidratos 

Tipo de carbohidratos  

Propiedades 

fisiológicas 
  

Gestión de 
glucosa en sangre 

Reemplazando azúcar por polioles  

 

ISOLMALT  

 

Reducción de suministro de glucosa 
Isomaltulose 

Isomalt 



25 * The No 1 in sugar-free candies worldwide.  

Presentando Isomalta 

• Beneficios fisiológicos:  

•  Muy bajo efecto en niveles de glucosa e insulina en sangre 

• Mitad de las calorías del azúcar 

• No cariogénico 

 

Único poliol producido a partir de azúcar de remolacha 

Principal aplicación como edulcorante nutritivo o de masa  en golosinas  

y otros  alimentos en combinación  con HIS   

HIS para ajuste del dulzor  
Poliols (dulzor y cuerpo) 

Reemplaza azucar 1:1  

Masa &  

dulzor  

Sólo  

dulzor  

Azúcar 

ISOMALTA 

Edulcorante alta 

intensidad 
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Digestibilidad es clave 
Tal como refleja la respuesta glicémica  

Intestino delgado  

• Digestión y absorción muy limitada 

• Casi ninguna liberación de glucosa 

(muy baja glicemia) 

Intestino grueso 

• Fermentada por la microbiota  colónica  

• Menos calorías (valor cal: 2 kcal/g) 

Isomalt es carbohidrato no digerible 
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Isomalt tiene un muy bajo IG 

Source: Sydney University’s Glycaemic Index Research Service (SUGiRS), 2002. 
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Conclusiones  
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Carbohidratos buenos para su salud?  
GOOD-4-U Carbs  

Fuente: According to  Augustin et al (2002) Glycaemic index in chronic disease - a review. Europ J Clin Nutr 56, 1049-1071. & http://www.nutrition-

foundation.it/notizie/GLYCAEMIC-INDEX--GLYCAEMIC-LOAD-AND-GLYCAEMIC-RESPONSE--AN-INTERNATIONAL-SCIENTIFIC-CONSENSUS-SUMMIT.aspx 

Lenta digestión  

&  

Poco aumento de 

glucosa en 

sangre 

Beneficios para la salud:  

• Mejora control glucosa 

sanguínea 

• Natural 

• Digestión saludable 

• … 

Prevención de 

enfermedades no 

transmisibles: 

• Obesidad y sobrepeso 

• Diabetes 

• … 

Isomaltulosa  Poliol/Isomalt  Fibra raiz de achicoria  
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Muchas gracias 
 

Victoria.Pagani@beneo.com 


