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VITAMINAS

Es un grupo de compuestos que 
cumplen funciones como, puede 
participar en el mantenimiento 
de la piel, la visión y promover 
las funciones que realiza el 
sistema inmunológico.

Puede desempeñar diversas 
funciones en el organismo, 
entre las que destacan sus 
características antioxidantes, 
promover la formación del 
colágeno, asimilación del hierro, 
funcionamiento del sistema 
inmunológico.

VITAMINA A: VITAMINA C:

VITAMINA D:
 
Puede colaborar en la absorción / utilización del calcio y fósforo, además de contribuir al 
mantenimiento de huesos y dientes.

Las vitaminas y los minerales son nutrimentos (nutrientes) esenciales, debido a que contribuyen en diversas funciones 
fundamentales para una vida saludable, como la formación, desarrollo, mantenimiento, metabolismo,  
de las células, entre otros.

Existen dos grupos de vitaminas según su solubilidad:

Los principales minerales en el cuerpo humano son: calcio, fósforo, potasio, sodio, cloro, azufre, magnesio, manganeso, 
hierro, yodo, flúor, zinc, cobalto y selenio. En conjunto, representan el 4% al 5% del peso corporal. 4-5

Es vital incorporarlos mediante una dieta completa, balanceada, suficiente y adecuada, cuando por diversos motivos su 
aporte es insuficiente o los requerimientos nutricionales se ven incrementados, la incorporación de estos nutrimentos 
(nutrientes) a través de productos nutricionales, es una excelente alternativa para la complementación de dicha ingesta, así 
como de otros componentes dietéticos.

• Vitaminas liposolubles (solubles en 
grasa): A, D, E y K.

• Vitaminas hidrosolubles (solubles en agua): 
complejo B (tiamina B1, riboflavina B2, niacina B3, ácido 
pantoténico B5, piridoxina B6, biotina, ácido fólico o 
folato B9, cobalamina B12) y C o ácido ascórbico. 1-3

Puede coadyuvar 
en los procesos de 
coagulación de la sangre y 
mantenimiento de huesos.6

VITAMINA K:
Puede contribuir debido a sus 
características antioxidantes a 
la protección de la integridad 
de las células ante el estrés 
oxidativo.

VITAMINA E:
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VITAMINAS

COMPLEJO B:
• Tiamina (B1): puede colaborar en el mantenimiento del funcionamiento del sistema nervioso.

• Riboflavina (B2): puede contribuir para que otras vitaminas se activen y desempeñen sus funciones, 
en el mantenimiento de los glóbulos rojos, en el metabolismo del hierro y promover la obtención 
energía.

• Niacina (B3): puede coadyuvar al funcionamiento del sistema nervioso y promover la 
obtención energía.

• Ácido Pantoténico (Vitamina B5): importante colaborador en el aprovechamiento de las 
proteínas y grasas, puede participar en el funcionamiento del sistema nervioso, formación 
de los glóbulos rojos y anticuerpos que son parte de las defensas del organismo.

• Piridoxina (Vitamina B6): puede colaborar en el mantenimiento del funcionamiento 
del sistema nervioso y promover la obtención de una sensación de tranquilidad.

• Biotina: puede participar en el desarrollo de las células, aprovechamiento de 
proteínas, grasas e hidratos de carbono, favorecer el mantenimiento de uñas 
y cabello.

• Ácido fólico (Vitamina B9): colaborar con diversos tejidos del 
organismo (arterias, vasos sanguíneos, entre otros).

• Cobalamina (Vitamina B12): puede 
participar en la formación 
de los glóbulos rojos en 
el mantenimiento del 
funcionamiento del 
sistema nervioso.
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MINERALES

Puede participar en la formación 
propia del organismo de los 
esteroides, lo cual puede verse 
reflejado en los aspectos del 
tejido masa muscular, además 
de ser importante para el 
mantenimiento de los  
huesos. 1-²

Es el cuarto mineral más 
abundante del cuerpo, 
aproximadamente la mitad se 
encuentra en el hueso y la otra 
mitad en músculo y otros  
tejidos blandos.2

Presente en el cuerpo 
humano, cerca del 99% se 
encuentra formando parte 
de los huesos y dientes y el 
otro 1% se encuentra en la 
sangre y tejidos blandos.3-4

Está relacionado con 
la participación en la 
formación de diversos 
tejidos y coagulación 
sanguínea.6

BORO:

MAGNESIO:

CALCIO:

MANGANESO:

COBRE:
 
Puede contribuir en la pigmentación del cabello, piel y en el transporte del hierro.2

HIERRO:
 
Participa en la formación de glóbulos rojos, hemoglobina, trasporte del oxígeno en el organismo.

Puede contribuir a liberar y utilizar 
la energía contenida en alimentos, 
en la producción de proteínas, 
además de ser importante para el 
mantenimiento de los huesos  
y dientes.

FÓSFORO:
Participa en el metabolismo de 
grasas, carbohidratos y proteínas, 
además de ser necesario para 
distintos procesos  
corporales.5

CROMO:
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MINERALES

Puede participar en el 
funcionamiento de diversas 
actividades realizadas por el 
sistema inmunológico  
y endocrino.

SELENIO:
Puede participar en la 
contracción de los músculos, 
promover la obtención energía, 
colaborar en la estabilidad en los 
líquidos corporales.

POTASIO:

¹ Sutherland B., Strong P., King J., 1998, Determining human dietary requirements for boron, Biological trace element research (66) 1-3, 193 – 204.

² European Comission [Página de inicio en Internet]. Bruselas: DG Health and Consumers; [acceso 25 de Octubre del 2018]. EU Register on nutrition and health claims; [866 páginas]. 
Disponible en: http://ec.europa.eu/nuhclaims/?event=search&CFID=1396955&CFTOKEN=60614952f90b03be- 0BEC9BAB-F413-4AD9-.

³ Guéguen L, Pointillart A. The bioavailability of dietary calcium. J Am Coll Nutr. 2000;19 Suppl 2:119S-36.

4 Miller GD, Jarvis JK, McBean LD. The importance of meeting calcium needs with foods. J Am Coll Nutr. 2001;20 Suppl 2:168S-85.

5 Grijalva-Haro MI, Ballesteros-Vázquez MN, Cabrera-Pachecho RM. Contenido de cromo en alimentos y estimación de su ingestión dietaria en el noroeste de México. Arch Latinoam Nutr. 
2001; 51:105-10.

6 Murray MT. Manganese. En: Murray MT, editor. 1a ed. Encyclopedia of nutritional supplements. Nueva York: Three Rivers Press; 1996.

7 Hathcock JN. Vitamin and mineral safety. 3a ed. Washington: Council for Responsible Nutrition; 2014.

Puede contribuir al 
aprovechamiento del hierro.7 Importante para las funciones 

visuales y la humedad de los 
ojos, puede contribuir en el 
metabolismo energético, además 
de participar en las funciones 
tiroideas.

Puede contribuir a las funciones 
del sistema inmunológico y de 
órganos reproductivos, promueve 
una piel y cabello saludables 
además de colaborar en los 
procesos de cicatrización.2

MOLIBDENO: ZINC:YODO:
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PROTEÍNAS

AMINOÁCIDOS:
 
Existen 20 tipos diferentes que se unen para formar diversas estructuras de proteínas, algunos 
de estos aminoácidos no los fabrica nuestro cuerpo, por ello es recomendable realizar su 
consumo por medio de los alimentos y productos nutricionales. A éstos se les conocen como 
“aminoácidos esenciales”.

L-CISTEÍNA:
 
Aminoácido que puede colaborar en la estructura de las proteínas. Es un componente del L-Glutatión.28

Son el nutrimento (nutriente) más importante 
para una dieta completa, balanceada, 
suficiente y adecuada, mantienen la función 
normal del cerebro, al proporcionar su 
principal fuente de energía. Además, se ha 
encontrado que desempeñan un papel 
importante en la estructura y función de las 
células, tejidos y órganos.1

CARBOHIDRATOS:

Son el principal 
componente estructural 
de las células y los tejidos, 
que constituyen la mayor 
porción de los músculos y 
órganos (además del agua).

PROTEÍNAS:

Dentro de los componentes del 
gel de sábila (zábila) (aloe vera), 
se encuentran fibras solubles que 
pueden colaborar en el bienestar 
digestivo.4

Aminoácido presente en los 
procesos naturales de los 
tejidos del cuerpo, lo cual 
puede favorecer el tono 
muscular.5

ALOE VERA: L-ARGININA:

Son moléculas que pueden 
colaborar en la de proteger a 
las células de los efectos de 
los radicales libres, sustancias 
responsables de dañar los 
tejidos.²-3

Nutrimento que puede colaborar 
en el mantenimiento del 
funcionamiento del sistema 
nervioso.6

Los componentes del extracto 
de regaliz (Glycyrrhiza glabra) 
pueden desempeñar diversas 
funciones en el organismo, entre 
las que destacan sus características 
antioxidantes.12-13

ANTIOXIDANTES:
EXTRACTO 

DE REGALIZ:COLINA:
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También conocido como GSH: es un 
antioxidante que se produce en el hígado, 
a partir de los aminoácidos (compuestos 
orgánicos que se combinan para formar 
proteínas) como: cisteína, ácido  
glutámico y glicina.14-15

Está compuesto por proteínas, 
lípidos, calcio, fósforo, yodo, 
hierro, vitaminas del complejo 
B y vitamina C, nutrimentos 
(nutrientes) que pueden promover 
la obtención de la energía.16

L-GLUTATIÓN: EXTRACTO 
(POLVO) DE MACA:

GLICINA:
 
Aminoácido que puede participar en el funcionamiento del sistema nervioso que en 
conjunto con otros aminoácidos como la arginina, es necesaria para la formación de creatina, 
compuesto que puede proveer la obtención de energía a las miofibrillas musculares.7-8

COENZIMA QH (UBIQUINOL):
 
Puede desempeñar diversas funciones en el organismo, entre las que destacan sus características 
antioxidantes, lo que puede favorecer a la protección de la integridad de las células ante los 
radicales libres.17

Endulzante de origen natural.10-11

ESTEVIA:

Endulzante de origen natural.9

EXTRACTO DE 
FRUTO DEL 
MONJE:

DHA (ÁCIDO DOCOSAHEXAENOICO):
 
Pertenece a la familia de los ácidos grasos esenciales omega 3, realizan diversas funciones incluyendo el desarrollo de 
los tejidos (retina, corazón y el cerebro).5

ANTIOXIDANTES
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Son microorganismos que 
debido a su estructura les 
permite incorporarse en el tracto 
gastrointestinal, lo que puede 
favorecer el equilibrio y función  
de la flora intestinal.18-19

Sustancia que posee un efecto 
estimulante, se encuentra 
naturalmente en varias plantas 
como los granos de café, de 
cacao, las hojas de té, el guaraná 
y la nuez de cola, por lo que 
se consume por el ser humano 
desde hace mucho tiempo.20

PROBIÓTICOS 
(BACILLUS 
COAGULANS):

CAFEÍNA:

LUTEÍNA:
 
Es un carotenoide (pigmento) que encontramos en vegetales y frutas. Es de color amarillo 
si la concentración es baja y rojo anaranjado si la concentración es alta. El cuerpo no puede 
producirlo, por ello es recomendable realizar su consumo por medio de los alimentos y 
productos nutricionales.21

INULINA DE AGAVE:
 
Fibra prebiótica que puede favorecer la flora intestinal, además puede colaborar en los procesos 
de digestión.24

Puede desempeñar 
diversas funciones en el 
organismo, entre las que 
destacan sus características 
antioxidantes.23

LICOPENO:
Pigmento de color amarillo, 
soluble en grasa, que se 
concentra en la parte central 
de la retina del ojo, llamada 
“mácula”.22

ZEAXANTINA:

ANTIOXIDANTES

FIBRA DE AVENA, MANZANA Y ARROZ:
 
Son activos que aportan fibra dietética. Pueden promover la absorción y metabolismo de los nutrimentos 
(nutrientes), además de fomentar un efecto de saciedad.25
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25 European Commission [Página de inicio en Internet]. Bruselas: DG Health and Consumers; [acceso 19 de agosto de 2020]. EU Register on nutrition and health claims; [830 páginas]. 
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26 Vasconcellos, J., Conte-Junior, C., Silva, D., Pierucci, A. P., Paschoalin, V., & Alvares, T. S. (2016). Comparison of total antioxidant potential, and total phenolic, nitrate, sugar, and organic acid 
contents in beetroot juice, chips, powder, and cooked beetroot. Food Science and Biotechnology, 25(1), 79-84.

27 Sadek, K. (2012). Antioxidant and Immunostimulant Effect of Carica Papaya Linn. Aqueous Extract in Acrylamide Intoxicated Rats. Acta Informatica Medica, 20(3), p.180.

28 Dröge, W., & Breitkreutz, R. (2000). Glutathione and immune function. Proceedings of the Nutrition Society, 59(4), 595-600.

Vegetal que posee entre sus 
componentes fibra y antioxidantes, 
los cuales pueden contribuir al 
mantenimiento de los tejidos  
del intestino.26

Fuente de fibra y antioxidantes 
como el caroteno, vitamina 
C, vitamina B, folato, ácido 
pantoténico y minerales como 
potasio y magnesio.27

POLVO  
DE BETABEL:

POLVO  
DE PAPAYA:

FIBRAS
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