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¿QUÉ ES LA DIABETES MELLITUS?

INCAPACIDAD PARA EL CONTROL/HOMEOSTASIS GLUCÉMICO

GLUCOSA INSULINA



¿QUÉ ES LA DIABETES MELLITUS?





EPIDEMIOLOGÍA

Incidencia: 11,6 casos/1.000 personas-año (IC95% = 11.1– 12.1)

+386.000 nuevos casos/año en la población adulta

Rojo-Martínez, G., Valdés, S., Soriguer, F. et al. Incidence of diabetes mellitus in Spain as results of the nation-wide cohort di@bet.es study. Sci Rep 10, 2765 (2020)
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EPIDEMIOLOGÍA

+51%

IDF Atlas. 9th edition



GLUCOSÚRICOS

ANÁLOGOS GLP-1









NUTRICIÓN



¿CUÁL ES LA MEJOR DIETA PARA 
UNA PERSONA CON DIABETES?

¿CUÁL ES LA MEJOR DIETA?







7.447 pacientes



La Dieta Mediterránea +AOVE 
en la Diabetes

• Reducción del desarrollo de Diabetes mellitus tipo 2

• Retraso el inicio del tratamiento farmacológico para la 
diabetes

• Reducción los eventos cardiovasculares

• Mejora los niveles de colesterol y triglicéridos

• Mejora la presión arterial



AOVE 50 g/d

DIETA MEDITERRÁNEA



¿A qué se deben sus propiedades 
beneficiosas?

• A las proporciones en los nutrientes principales que guardan sus
recetas (cereales y vegetales como base de los platos y carnes o
similares como “guarnición”): rica en hidratos de carbono y grasa.

• Al tipo de grasa que lo caracteriza (aceite de oliva, pescado y frutos
secos): monoinsaturada y poliinsaturada.

• A la riqueza en micronutrientes que contiene, fruto de la utilización
de verduras de temporada, hierbas aromáticas y condimentos:
compuestos fenólicos, vitaminas y minerales.



Aceite de oliva virgen extra (AOVE)

Se obtiene mediante métodos de extracción 
mecánicos, sin usar el refinado

¿Qué significa esto?

• No se utilizan procesos químicos para la extracción. 

• Contiene todos los antioxidantes y vitaminas 
presentes en la aceituna.



Principales compuestos del AOVE

• Ácidos grasos monoinsaturados

• Vitamina E

• Beta-carotenos

• Polifenoles exclusivos



Beneficios de los compuestos fenólicos del 
AOVE
• Antiinflamatorios, con capacidad para modular la formación de eicosanoides

proinflamatorios.

• Reducción del riesgo cardiovascular (diabetes, hipercolesterolemia, etc.)

• Antioxidantes naturales, con capacidad para captar radicales libres derivados del
oxígeno y del nitrógeno.

• Posible efecto antitumoral, dada la evidencia de que el estrés oxidativo actúa
como un proceso focal en el desarrollo y progresión del cáncer.







Google: CALENDARIO FRUTAS Y VERDURAS OCU
https://www.ocu.org/alimentacion/alimentos/calculadora/calendario-de-frutas-y-verduras
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¿QUÉ HAY DE LA SAL?

AESAN
Agencia Española de Seguridad 
Alimentaria y Nutrición 9,7 g/d

Sal visible 20 % 
Sal invisible 80 %

0,25g/100g
1,25g/100g

CONSUMO EXCESIVO!!

5g/d















https://www.sinazucar.org/
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OBESIDAD
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¡ TIEMPO PARA 
PREGUNTAS !


