                     VIENTRE PLANO

Producto desarrollado con una serie de activos naturales que actúan de forma específica en la región del vientre, favoreciendo las acciones necesarias para obtener un vientre plano. 

No es recomendable que lo consuman menores de edad.

DESCRIPCIÓN DE INGREDIENTES ACTIVOS:

RAIZ DE ANGELICA (DONG QUAI)

Dong quai (Angélica sinensis), planta de la familia de las zanahorias.

Dong quai es una hierba muy conocida por sus usos en diferentes problemas ginecológicos de la mujer. Es un poderoso tónico uterino y regulador hormonal. Es excelente para el sistema circulatorio, tónico sanguíneo y también posee minerales, especialmente hierro, cumarinas, aceites volátiles, resina, ácido valeriánico, taninos y vitaminas A y B.
SUERO DE LECHE CONCENTRADO
Se obtiene como subproducto de la elaboración de quesos, mediante la adición de cuajo. Con ello la leche se descompone en dos partes: una masa semisólida, compuesta de caseína y un líquido, que es el suero de leche. 

El suero de leche es transparente y de color amarillo verdoso y tiene un sabor ligeramente ácido, bastante agradable. 

Es un subproducto que por su naturaleza contiene un alto grado de nutrientes, los cuales tienen un elevado valor biológico para el ser humano. Por lo anterior es un producto ideal para los deportistas y atletas que requieren de complementos nutritivos de excelente calidad, y el suero de leche en polvo es el producto adecuado para obtener los beneficios necesarios para un buen desarrollo en sus actividades físicas.

El suero contiene la mitad de los sólidos de la leche original, la grasa y gran parte de la proteína se eliminan en la fabricación de queso. Contiene casi tanta riboflavina como la leche. El suero contiene lactoglobulinas, lactoalbúmina, albúmina del suero, globulinas del suero y otras proteínas.

Los aislados de proteínas de suero obtenidas ofrecen un producto de alta calidad manteniendo parte de las microfracciones de las que a continuación se detallan sus funciones:

BETA-LACTOGLOBULINA:  Es la fracción más fácilmente aislada. Esta fracción es la responsable según varios estudios de algunas alergias a la  proteína de suero, por tanto debe mantenerse por debajo del 50 %.

ALFA-LACTOALBÚMINA: Es una proteína de gran valor nutritivo y se encuentra también en la leche materna humana. No produce alergias y  por su elevado valor nutricional deberá ser contenida en los preparados de proteína de suero.

INMUNOGLOBULINAS: Son proteínas que llevan anticuerpos muy importantes para el sistema  inmunológico. Son fácilmente destruidas por el calor excesivo o por el cambio de pH y pierden pues sus propiedades. Se encuentran en un porcentaje bajo en las proteínas de suero, entre 2 % y un 5%.

PEPTONA-PROTEASA: Contiene Glicomacropéptidos y también ác. Siálico que ayudan a nuestro organismo a luchar contra los virus y esto en partes es lo que le da a las proteínas de suero las propiedades de mejora de la inmunidad.

ALBÚMINA DE SUERO BOVINA: Es un precursor del glutatión. El glutatión es un antioxidante y en casos de personas con el virus del VIH (virus de inmunodeficiencia humana) puede ayudar a prevenir el bajón del sistema inmunitario.

LACTOFERRINA, LACTOPERIDASA, LISOZIMA Y FACTORES DEL CRECIMIENTO: Son contenidas en cantidades muy pequeñas y son llamadas “microfracciones”. Son biológicamente muy activas y ayudan a la reparación de tejidos.

De lo anterior se puede concluir, que el suero de leche aporta a la dieta del atleta una gran cantidad de proteínas y al mismo tiempo una gran variedad, de aminoácidos los cuales son indispensables para el mantenimiento de tejidos y el incremento de masa muscular.

GOMA GUAR (Cyamopsis tetragonolobus)
Se obtiene a partir de un vegetal originario de la India (Cyamopsis tetragonolobus), cultivado actualmente en Estados Unidos.

Desde hace cientos de años la planta se utiliza en alimentación humana y animal. La goma se utiliza  como aditivo alimentario desde los años cincuenta. Produce soluciones muy viscosas, es capaz de hidratarse en agua fría y no se ve afectada por la presencia de sales. Se emplea como estabilizante en helados, en productos que deben someterse a tratamientos de esterilización a alta temperatura y en otros derivados lácteos. También como estabilizante en suspensiones y espumas. No se conocen efectos adversos en su utilización como aditivo.

Se utilizan también otras sustancias, bastantes complejas, obtenidas de vegetales o microorganismos, indigeribles por el organismo humano. Por esta última razón, al no aportar nutrientes, se utiliza ampliamente en los alimentos bajos en calorías. Algunos de  estos productos no están bien definidos químicamente, al ser exudados de plantas, pero todos tienen en común el tratarse de cadenas muy largas, formadas por la unión de muchas moléculas de azúcares más o menos modificados. Tienen propiedades comunes con el componente de la dieta conocido como “Fibra”, aumentando el volumen del contenido intestinal y su velocidad de tránsito.

FOSFATO DIBASICO DE CALCIO

FÓSFORO
Después del Calcio, el fósforo (alimento del cerebro, como se dice) es el segundo mineral que abunda en nuestro cuerpo y en la mayoría de los alimentos. El fósforo (P) es un mineral que desempeña papeles determinantes en la estructura y función del organismo.

Beneficios del Fósforo

Su principal papel junto con el calcio es en el mantenimiento de los huesos y dientes. Como se encuentra en todas las células de nuestro cuerpo, participa de casi todos los procesos metabólicos como en el energético.

Ayuda a mantener el PH de la sangre ligeramente alcalino. Componente importante del ADN, forma parte de todas las membranas celulares sobre todo en los tejidos cerebrales.

Aumenta también la resistencia de los atletas y proporcionarles una mejor ventaja competitiva.

Síntomas carenciales del Fósforo

Ya que el fósforo se encuentra en la mayoría de los alimentos, la carencia de este mineral es muy rara. Lo encontramos en enfermedades que presentan una carencia funcional como en el caso del alcoholismo, hipertiroidismo, hemodiálisis, deficiencia de vitamina D y enfermedades renales.


Algunos síntomas son la osteomalacia (reblandecimiento de huesos), debilidad muscular y alteraciones en el sistema nervioso: hormigueo, somnolencia, disminución de reflejos, temblores, confusión mental y fatiga cerebral. Donde encontramos el Fósforo. Al encontrarse en la mayoría de los alimentos, solo mencionaremos los que contienen más de 0,4 g por cada 100g.

Frutos secos: girasol, sésamo, pistacho, almendras. 

Legumbres: soja, alubias, garbanzos y lentejas. 

Cereales: trigo, copos de avena, arroz integral, levadura, salvados de trigo. 

CALCIO (CARBONATO):

Contribuye a desarrollar el sistema óseo de forma saludable. Previene la osteoporosis así como los depósitos de metales tóxicos en el cuerpo, los cuales contribuyen a crear procesos dolorosos en las articulaciones.

INULINA (Fructooligosacaridos)

Inulina, fructooligosacaridos son azúcares ligados con cadenas únicas que el cuerpo no puede digerir. Inulina es una molécula sucrosa (glucosa-fructosa) con la que una, dos o tres moléculas de fructosa han sido adheridas. Las uniones que tienen estas moléculas de glucosa y fructosas son el problema – o la ventaja, dependiendo del punto de vista. El cuerpo contiene muchas y diversas enzimas digestivas. El único trabajo de estas enzimas es el de “romper con el código” que une las moléculas de la comida, a través de permitir que el cuerpo las absorba y las utilice para la energía  y el mantenimiento de la estructura. Las papas, arroz, y otros almidones contienen moléculas simples de azúcar. 

El cuerpo tiene enzimas que rompen estas uniones entre las moléculas de glucosa, permitiéndonos el usar la glucosa para energía. Felizmente, el cuerpo no tienen enzimas que puedan digerir la Inulina, permitiendo que la Iulina pase sin ser tocado por el intestino grueso, donde pueden ser digerido por las bacterias.

Inulina es el plural. Ellos son tres diferentes oligosacaridos, trabajando al unísono. Hay otros oligosacaridos encontrados en las comidas también, pero estos son los más usuales y los encontrados en el 95 % de los productos que contienen Inulina. La bífido bacteria usa al Inulina para crecer y profilerar. Lo cual es importante, ya que ésta forma parte de la microflora intestinal que sintetiza complejo B en el organismo humano. El cuerpo humano no puede digerir el FOS así que No aporta calorías. Las bacterias benéficas como la bífido bacteria consume Inulina. El cuerpo no consume la Inulina directamente, sin la bífido bacteria, nosotros no podríamos obtener los beneficios de la Inulina.

Estrictamente hablando la Inulina contribuye, aproximadamente 1.5 calorías por gramo, al cuerpo humano.

Los carbohidratos digeribles, es decir los comúnmente ingeridos, dan al cuerpo 4 calorías por gramo. En estudios a futuro cabe la necesidad de determinar el extracto calórico contenido en la Inulina. Sin embargo, comparado con las nueve calorías por gramo de grasa, y las cuatro calorías por gramo de las proteínas o carbohidratos, el aporte calórico de la Inulina es muy bajo, por ello se considera despreciable.

BENEFICIOS DE LA INULINA
Ahora sabemos muchos de los beneficios de las bacterias benéficas. Es ahora claro como la Inulina, un alimento específico para las bacterias benéficas, promueve nuestra salud en muchos niveles. La Inulina incrementa el número de bacterias benéficas cambiando el balance a nuestro favor. Selectivamente alimenta y contribuye al crecimiento de las bacterias como la bífido bacteria en el aparato GI.

La Inulina es auxiliar en:

Reduce el crecimiento de bacterias no benéficas y sustancias putrefactas que se producen en el aparato digestivo.

Un gramo por día de FOS se ha demostrado que incrementa en un cinco por ciento la Bífido bacteria.

Alivia la constipación.

Detiene la diarrea por antibióticos.

Disminuye los niveles de colesterol y triglicéridos.

Mejora el sabor, textura y beneficios de la salud de muchas variedades de alimentos.

Combate la formación de cavidades.

Ayuda a bajar el azúcar en la sangre a los diabéticos.

HOJAS DE SEN (Casia angustifolia)
Arbusto de la familia de las papilionáceas, parecido a la casia. Sus principios activos estudiados son los heterósidos antraquinónicos (2-5%): senósidos A y B ( diglucósidos de dirreín-antranonas), junto con otro minoritarios: senósidos C y D, palmidina A y trazas de antraquinonas libres, flavonoides, resina irritante.

Son sus derivados antraquinonicos los que le confieren una acción colagoga y laxante, a dosis bajas y purgante a dosis mayores. La mayor parte de los heterósidos, llegan directamente al colon donde, por la acción de los enzimas de la flora  bacteriana, liberan las agliconas, produciendo una irritación de las terminaciones nerviosas de la pared intestinal, determinando una secreción de agua y un aumento de peristaltismo intestinal.

Se recomienda su uso en casos de estreñimiento, o situaciones en que se requiera de un vaciado intestinal (estudios radiográficos, operaciones, etc).

 Las hojas de esta planta producen una poderosa acción como purgante intestinal en el tratamiento de la constipación.

Estimulan la motilidad del intestino grueso, aumentando los movimientos peristálticos. Aumentan asimismo, aunque con menor intensidad, el tono muscular del aparato urinario y del útero. 

Disminuyen la permeabilidad de la mucosa intestinal, por lo que dificultan la normal absorción de agua que tiene lugar en el intestino grueso. 

Según la dosis, el sen tiene dos efectos: 
Laxante: facilita la emisión de heces blandas, sin cólico. 

Purgante: Provoca la evacuación de heces líquidas diarreicas, acompañadas de retortijones (cólico). 

El efecto laxante o purgante se manifiesta a partir de las 6 o 7 horas de haberlo tomado; puede prolongarse durante uno o dos días, y no va seguido de estreñimiento reactivo. 

Su uso se recomienda en casos de estreñimiento producido por viajes, cambios de alimentación, posparto e intervenciones quirúrgicas. Resulta de utilidad para evitar esfuerzos durante la defecación en pacientes hipertensos o con angina de pecho. 

L-CARNITINA
Es una sustancia única e indispensable que permite el transporte de la grasa a las centrales energéticas de nuestras células. Es una sustancia parecida a los aminoácidos, que regula la velocidad de combustión de las grasas necesarias para el funcionamiento del músculo, exactamente como el carburador de un motor regula la cantidad de gasolina que hay que quemar.

Es un suplemento muy conocido por su uso en dietas de reducción de peso.

La L-Carnitina juega un papel importante en el transporte de los ácidos grasos(triglicéridos) a través de la membrana celular hasta la mitocondria donde los ácidos grasos pueden ser utilizados para obtener energía.

Niveles bajos o insuficientes de L-Carnitina dan como resultado una menor tasa de utilización de grasa en el organismo y algunos estudios muestran la relación entre algunas formas de obesidad y una producción menor de L-Carnitina.

La L-Carnitina penetra en la mitocondria celular donde se generan también radicales libres y hay evidencias que sugieren que la L-Carnitina ahorra antioxidantes aunque el mecanismo involucrado aún no se conoce.

Los lipotrópicos sirven para prevenir la acumulación de grasa y actúan como “emulgentes”  de las grasas, haciéndolas más solubles en sangre y por lo tanto que sean más fáciles de utilizar como energético.

Son usados para hacer descender los niveles de colesterol y también como desintoxicante hepático sobretodo para aquellos que llevan una dieta tipo hiperproteico.

En general la experiencia de los atletas  con los lipotrópicos es muy buena en cuanto a reducción de grasa, y no hay ningún tipo de efectos indeseables.

GUARANÁ (Paullina cupana)

El Guarana es un fruto genuinamente brasileño, originario de la selva del Amazonas, donde se encuentra el clima ideal para su cultivo. Cuando el fruto está maduro, se rompe su cáscara y aparece una especie de almendra  de color muy oscuro rodeada de una sustancia blanca, se separa la cáscara para ponerlo a secar, posteriormente se tuestan y a continuación se muelen.

En su composición tienen gran cantidad de fibra vegetal y minerales como calcio, fósforo, potasio y magnesio. 

Por su poder ESTIMULANTE tanto físico como mental. Aumenta el ánimo, disminuye la fatiga y aumenta las energías de las funciones vitales. 

Parte Utilizada:

Guaraná está constituida por las semillas, desprovistas de tegumento y habitualmente tostadas y pulverizadas.


Principios Activos:

Bases xánticas (3-5,8%): cafeína (según Farmacopea francesa no menos del 3 %), teobromina (0,02-0,05%).
Contiene taninos catéquicos (hasta 12%): 6% (+)- catequina, 3% (-) epicatequina, y proantocianidinas. Además contiene saponósidos (timbonósido), aceite esencial (metilbencenos, monoterpenos y sesquiterpenos cíclicos, metoxifenilpropenos, derivados alquilfenoles, estragol y anetol).

¿Cómo actúa Guaraná?

Es un estimulante del sistema nervioso central por su contenido en cafeína. La cafeína se une a los receptores cerebrales adenosínicos, aumentando el estado de vigilia, y tiene un efecto ergogénico (aumenta la capacidad de realizar esfuerzo físico). 

Además, aumenta la secreción ácida gástrica y la diuresis; éstas funciones son muy IMPORTANTES, para personas que desean someterse a algún régimen de CONTROL DE PESO o desean mejorar su rendimiento físico en alguna actividad deportiva.

TE VERDE (Camellia sinensis)

El té verde activa el cuerpo, elimina obstrucciones del bazo, depura los riñones, es beneficioso para los cálculos renales, facilita la respiración, mejora problemas digestivos y nerviosos, cura el apetito. Puede influir en la absorción del hierro, Debido a los polifenoles que posee, se ha demostrado su efecto en la prevención de diferentes tipos de cancer. Estimula la eliminación de grasas por lo que conviene para perder kilos de más.  

PROPIEDAES TERAPEUTICAS

Gracias a su variada composición química, el té posee interesantes efectos terapéuticos. Los polifenoles del té verde son potentes antioxidantes. Algunos estudios han demostrado que los polifenoles más frecuentes del té verde (catequinas) son más potentes para suprimir los radicales libres, que las vitaminas C o E.

Además diferentes estudios han comprobado que el té verde es anticancerígeno, siendo capaz de contrarrestar la aparición y desarrollo de diferentes tipos de cáncer. Y ayuda a frenar el envejecimiento y el avance de algunas enfermedades degenerativas. Las bases xánticas, especialmente la cafeína, hacen que actúe como estimulante del sistema nervioso y bulbar (estimula los centros respiratorios y vasomotores que se encuentran a nivel del bulbo). El té verde también presenta acción diurética, broncodilatadora y astringente (antidiarréica).

Es hipolipemiante, es decir, capaz de reducir los niveles de LDL-colesterol y de triglicéridos plasmáticos, al tiempo que eleva los niveles de HDL-colesterol, el colesterol bueno. Y gracias a sus propiedades antioxidantes, evita la oxidación del colesterol y tiene un efecto antiaterosclerótico. La formación de coágulos sanguíneos (trombosis) es la causa principal del ataque cardíaco y angina de pecho, y el té verde ha demostrado ser capaz de reducir la formación anormal de coágulos sanguíneos con una eficacia similar a la de la aspirina, gracias a su actividad vitamínica P. El té verde disminuye los niveles de azúcar en sangre, es decir, es hipoglucemiante; y tiene ligeros efectos antibióticos, frente a ciertas bacterias como los estafilococos y algunos virus.

Acción Farmacológica:

1.- Estimulante general

2.- Lipolítico

3.- Diurético

4.- Interfiere la acción de las lipasas, reduciendo la absorción intestinal de las grasas alimentarías.
5.- Hipolipemiante (reductor de colesterol)

6.- Antioxidante capaz de absorber y desactivar radicales libres que atacan el ADN celular constituyendo el origen de algunos tumores cancerígenos.


Sus catequinas son 100 veces más antioxidantes que la vitamina C y 25 veces más antioxidantes que la vitamina E. (Dr. Lester A. Mitscher, de la Universidad de Kansas, U.S.A.)

Indicaciones 

Entre otras, coadyuvante en el tratamiento del sobrepeso y la obesidad.


Té Verde y Sobrepeso 

La reducción del sobrepeso u obesidad está basada en 2 aspectos fundamentales: disminución del aporte energético y aumento del gasto energético.


El té verde por un lado aumenta la termogénesis y por otro inhibe la actividad de las lipasas gástrica o pancreática.  

El té verde, por sus catequinas y en menor grado por su cafeína, al aumentar la termogénesis, tiene un efecto lipolítico ("quema grasas"), y por la inactivación de las lipasas disminuye la absorción de grasas a nivel de intestino, reduciendo el aporte calórico. El organismo es inducido a utilizar grasas de reserva, favoreciendo el adelgazamiento.

A esto hay que agregarle el efecto diurético, que disminuye la retención de líquidos.

El té constituye la segunda bebida más consumida en el mundo, sólo detrás del agua. En China, se lleva utilizando desde hace casi 3,000 años, no sólo por sus propiedades estimulantes, sino porque ayuda a prevenir y mejorar numerosas dolencias. Dentro de la medicina tradicional china, se usa para aliviar los dolores de cabeza, eliminar las toxinas y para prolongar la juventud.

El té verde también puede ayudar a prevenir las enfermedades cardiacas y del hígado. El consumo regular puede reducir la incidencia de una variedad de cánceres, incluyendo el de colon, páncreas y estómago. También puede ayudar a prevenir las enfermedades cardiacas y del hígado. Los polifenoles del té verde son potentes antioxidantes. Algunos estudios han demostrado que los polifenoles más frecuentes del té verde son más potentes para suprimir los radicales libres, que las vitaminas C o E. La cafeína hace que actúe como estimulante del sistema nervioso.

Presenta acción diurética, broncodilatadora y antidiarreica. Es hipolipemiante, es decir, capaz de reducir los niveles de colesterol y de triglicéridos  (LDL), al tiempo que eleva los niveles de colesterol bueno (HDL). Y gracias a sus propiedades antioxidantes, evita la oxidación del colesterol. La formación de coágulos sanguíneos (trombosis)  es la causa principal del ataque cardiaco y angina de pecho y el té verde ha demostrado ser capaz de reducir la formación anormal de coágulos sanguíneos con una eficacia similar a la de la aspirina, gracias a su actividad vitamínica P.

El té disminuye los niveles de azúcar en sangre, es decir, es hipoglucemiante; y tiene ligeros efectos antibióticos, frente a ciertas bacterias como los estafilococos y algunos virus. Por sus acciones estimulantes del sistema nervioso, puede emplearse para aliviar tanto la fatiga física como la fatiga mental. Además puede contrarrestar los síntomas de un ataque de asma, por su actividad broncodilatadora. Se ha demostrado también cierto grado de protección contra las bacterias que causan las caries dentales. Posee acción antivirus y acción de protección anti-úlceras en el estómago, disminuye el riesgo de gastritis crónica y de cáncer de estómago.

METFORMINA

La metformina, o el preparado comercial clorhidrato de metformina, es un medicamento antidiabético de aplicación oral del tipo biguánido.1 Se lo utiliza comúnmente en el tratamiento y la prevención de la diabetes mellitus tipo 2, también conocida como diabetes no insulinodependiente, particularmente en pacientes con sobrepeso, así como en niños2 y personas que presentan una función renal normal. Se indica por sí sola como adyuvante del ejercicio físico y la dieta en pacientes cuya hiperglicemia no puede ser controlada solo con modificaciones en la dieta.1
La metformina es tan efectiva reduciendo los niveles elevados de glucosa en sangre como las sulfonilureas, las tiazolidinedionas y la insulina.3 A diferencia de muchos otros antidiabéticos, por si sola, la metformina no produce hipoglucemia. La metformina también reduce los niveles de LDL y triglicéridos circulantes en la sangre y puede ayudar a perder peso. Para el año 2009, la metformina era uno de dos antiglicemiantes orales que pertenecen a la lista modelo de medicamentos esenciales de la Organización Mundial de la Salud, junto con la glibenclamida, y es el único medicamento conocido capaz de prevenir las enfermedades cardiovasculares asociadas a la diabetes. 

No se recomienda sobrepasar los 2,0 g de metformina al día. Para evitar al máximo las reacciones adversas se indica la metformina a dosis bajas y consumirla durante las comidas.

CITRUS AURANTIUM O NARANJO AMARGO

El Citrus Aurantium o naranjo amargo es un estimulante de la circulación, bueno para problemas respiratorio y un buen regulador gastrointestinal. El Naranjo Amargo es muy potente, y eficaz debido a la actividad sinérgica de sus todos sus componentes.

El Citrus Aurantium es conocido también con el nombre de naranjo amargo, Perteneciente a la familia de las rutáceas con una larga tradición de uso en la medicina china donde el aceite esencial, contenido en el pericarpio.

Propiedades en forma de extracto del naranjo amargo

Las investigaciones más recientes demuestran que la administración del extracto seco del Citrus Aurantium es extremadamente potente en sus principios activos, confirmando además, que el secreto de la eficacia de los tratamientos se debe a la actividad sinérgica de todos sus componentes.

La administración del extracto de naranjo amargo induce a la pérdida de peso, así como también mejora en general la forma física reafirmando la masa muscular. En uno de los estudios clínicos hechos en Estados Unidos sobre 9 mujeres de las cuales 6 obesas y tres con sobrepeso expuestas a una dieta hipocalórica de alrededor de 1000 calorías al día, rica en proteínas y pobre en hidratos de carbono, después de la primera semana en todas ellas se registró una reducción del peso en aproximadamente 0,94 Kg. En la segunda semana al administrarles el extracto de Citrus Aurantium la pérdida de peso aumentó en modo significativo alcanzando los 2,5 Kg.

En las 9 personas, además se registró un mejoramiento en el estado de humor, en la actividad física y una reducción en la sensación de hambre.


La estimulación de los receptores Beta-3 induce a un aumento de la lipólisis y de la Beta-Oxidación de las grasas favoreciendo además la movilización de los depósitos grasos mediante el metabolismo y la termogénesis.

La administración del extracto de naranjo amargo (Citrus Aurantium), combinado con un régimen dietético rico en proteínas, al grado de incrementar la disponibilidad de los aminoácidos, estimula, a nivel muscular, la fase anabólica determinando un aumento de la masa magra.

Toxicidad y efectos colaterales del naranjo amargo

Estudios sobre toxicidad aguda y crónica en animales confirman la extrema confiabilidad de uso del extracto que se presenta desprovisto de efectos colaterales (hipertensión, disturbios musculares, insomnio, boca seca, palpitaciones, nerviosismo); típicos síntomas de muchos fármacos anfetaminos empleados en el tratamiento de la obesidad.

Los aminos del naranjo amargo, Citrus Aurantium, no modifican la actividad del sistema cardiovascular y por sus características químico-físicas, no atraviesan la barrera hematoencefálica; esta propiedad hacen que el uso del extracto sea extremadamente seguro y bien tolerado.

Dosificación del naranjo amargo

TAURINA 

La taurina es un aminoácido, uno de los bloques constructores de las proteínas. Encontrada en el sistema nervioso y los músculos, la taurina es uno de los aminoácidos más abundantes en el cuerpo. Ayuda a regular el ritmo cardiaco, a mantener las membranas celulares y que afecta la liberación de los neurotransmisores (químicos que llevan la señal entre las neuronas) en el cerebro. La taurina podría ser útil para la insuficiencia cardiaca congestiva, una enfermedad en la que el corazón tiene problemas para bombear la sangre, lo que lleva a que el líquido se acumule entre las piernas y los pulmones.

La taurina participa en la desintoxicación de químicos extraños y también está involucrada en la producción y acción de la bilis. La taurina es un factor importante para el desarrollo y el mantenimiento de la morfología y las funciones normales de la retina y posee un rol significativo durante el desarrollo cerebral, modulando los procesos de diferenciación, migración, desarrollo y regeneración del sistema nervioso central, además posee un efecto protector en el daño neuronal.

LACTOBACILOS

Bifidobacterium longum, Lactobacillus acidofilus y Lactobacillus rhamnosus
Los lactobacilos y las bifidobacterias degradan las fibras detéticas (carbohidratos resistentes a la hidrólisis de las enzimas digestivas salivales e intestinales), dando lugar a ácidos grasos de cadena corta que aportan entre el 40% y 50% de la energía disponible a partir de hidratos de carbono, la presencia de carbohidratos fermentables, polisacáridos no almidón y oligosacaridos provocan la proliferación de la flora anaerobia, la cual elabora también aminoácidos.

Los ácidos grasos de cadena corta se metabolizan en el músculo, en el hígado y contribuyen a la nutrición del epitelio colónico. Este efecto posiblemente sea el mecanismo responsable de la reducción de riesgo de padecer cáncer colorrectal. Los productos de la fermentación colonica también se encuentran involucrados en al regulación dela lipogénesis hepática y algunas cepas bacterianas adsorben el colesterol

En todo el sistema digestivo desde boca hasta recto, encontramos microorganismos en simbiosis con nuestro cuerpo, tenemos más de 400 especies de microorganismos. Estamos hablando de cientos de trillones de microorganismos que se encargarán, cuando son benignos, de digerir hidratos de carbono, sintetizar vitaminas hidrosolubles, desplazar microorganismos indeseables, contribuir con el sistema inmune, traer beneficios temporales a la flora al crear sustancias antimicrobianas, mejorar tolerancia a la lactosa, previenen diarreas, etc.

En caso contrario la flora bacteriana será causante de desordenes intestinales, diarreas, alergias, flatulencia. Procesos de putrefacción e incluso enfermedades.

El equilibrio de la flora intestinal se rompe por varios factores como una mala alimentación, tratamientos prolongados con antibióticos, situaciones de estrés, la edad, trabajar en ambientes muy contaminados, etc.

Beneficios de los lactobacilos y las bifidobacterias

Mejoramiento de la flora intestinal

Aprovechamiento de proteínas, grasas, minerales y vitaminas, mejorando su digestibilidad, solubilidad y absorción.

Ayuda a mejorar funciones intestinales.

Promueve peristaltismo

Inhibición de procesos de putrefacción

Resistencia a bacterias infecciosas

Puede ayudar en la inhibición de moléculas cancerigenas

Desplazamiento de flora indeseable

Al tener una mejor asimilación se evita comer de más y acumular desechos.

L LISINA

La L- lisina es indispensable para el crecimiento normal y el desarrollo de los huesos en niños; ayuda a la absorción de calcio y mantiene un adecuado balance de nitrógeno en los adultos. Este aminoácido ayuda a producir anticuerpos, hormonas y enzimas, además contribuye a la formación de colágeno y a la reparación de los tejidos. Ayuda a construir proteína muscular, y a reducir los niveles de triglicéridos. Este aminoácido se encuentra en proporciones bajísimas en los productos de origen vegetal por lo tanto es recomendable que las personas vegetarianas lo adicionen a su dieta normal. Es muy útil para combatir el Herpes simple (fuegos labiales). La Lisina también es esencial en la dieta diaria debido a que con ella y con la metionina, entre otras sustancias, el cuerpo produce L-Carnitina.

L TIROSINA

La L-tirosina eleva el estado de ánimo, suprime el apetito y ayuda a reducir la grasa corporal, además contribuye a la producción de melanina (el pigmento responsable del color de la piel y el cabello). También reduce el estrés, y es útil para combatir la fatiga crónica. Se combina con moléculas de Yodo para formar hormonas tiroideas activas.

VITAMINA B6 (PIRIDOXINA)

Vitamina B6

Descubierta por Gyorgy en 1934, esta vitamina tiene 3 vitámeros: la piridoxina o piridoxol, el piridoxal y la piridoxamina. La estructura básica es la 2 metil, 3OH, 5OH metil pridina en cuyo carbono 4 hay, respectivamente, un hidroximetilo (piridoxol o piridoxina), un formilo (piridoxal) o un aminometilo (piridoxamina).

En los alimentos vegetales predominan el alcohol y la amina y en los de orígen animal el aldehido. Las fuentes principales son las papas, el garbanzo, la semilla de girasol, los cereales integrales, el aguacate, el plátano, la soya y la pechuga de pollo. La cocción puede destruir hasta un 50% de la vitamina.

Deficiencias.

La deficiencia grave se caracteriza por estomatitis, irritabilidad, depresión y confusión, 

Casi siempre se combina con otras deficiencias vitamínicas. 

La deficiencia más común en especial en asociación con hiperestrogenismo (embarazo, uso de anticonceptivos hormonales). La isoniacida, la penicilamina y la cicloserina interfieren con el metabolismo de la vitamina B6 por lo que se recomienda administrar piridoxina cuando se utilizan crónicamente dichos fármacos.
