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Bca Nº 984      

 

Cebollín: un tubérculo alimentario diferente. Cyperus rotundus L 

 

Alumnos/as: Siarez RM, Suarez AB 

Director: Dr. Nóbile R. 

Co- director: Prof. Mgter. Borsotti MN. 

 

Resumen 

El presente trabajo de investigación fue realizado en el período que abarca desde noviembre de 

2008 hasta marzo de 2010 en la ciudad de Córdoba, provincia de Córdoba. 

El mismo tuvo como objetivo analizar si la maleza invasora Cyperus rotundus L., conocido 

comúnmente como “cebollín”, puede considerarse una opción para favorecer la diversidad 

alimentaria de la población en general, ya que crece en casi todas las latitudes.  

A tal fin se realizaron análisis químicos para conocer su valor nutricional, debido a que no se 

encontraron estudios que contengan dicha información. La muestra estuvo representada por 100 

gramos de tubérculos de “cebollín” recolectados en barrio Las Palmas de la ciudad de Córdoba. 

Los valores hallados en el análisis químico demostraron que contiene cantidades apreciables de 

macro y micronutrientes, y comparándolo con otro tubérculo comestible (Solanum tuberosum L., la 

“papa”) podemos observar que el “cebollín” contiene mayor cantidad de calorías totales, Hidratos 

de Carbono, Proteínas, Grasas, Fibras Totales, Hierro, Magnesio y Carotenos. 

La evaluación sensorial se llevó a cabo en las instalaciones del Comedor Universitario de la 

Universidad Nacional de Córdoba, con la participación de un panel de degustadores formado por 50 

jueces no expertos. Las preparaciones realizadas para la degustación fueron: “Hotcakes de 

cebollín”, “Budín de pan con cebollín” y “Scones dulces de cebollín”. La misma se llevó a cabo con 

el fin de determinar el grado de aceptación del “Cebollín” y determinar si había o no diferencias en 

la aceptación de las distintas preparaciones. 

Los resultados obtenidos de la prueba sensorial, analizados mediante la prueba de aceptación y el 

test de Friedman, y los obtenidos a través del análisis químico permiten concluir que las 

preparaciones tuvieron un alto grado de aceptación, siendo los “Hotcakes de cebollín” y el “Budín 

de pan con cebollín” los preferidos sobre los “Scones dulces de cebollín”, y a su vez su Valor 

Nutritivo y Calórico nos permiten concluir que este tubérculo es un valioso recurso alternativo para 

la dieta humana. 

 

Palabras claves: Cyperus rotundus L - Valor Nutritivo  
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Bca. Nº 985         

 

Hábitos Alimentarios en niños que realizan actividad física diariamente en la  Escuela Modelo de 

Juegos y Deportes Racing en la ciudad de Córdoba, año 2009 

 

Alumnos/as: Adamantopoulos C, Cipolla Y 

Director: Prof. Lic. Uda A. 

 

Resumen 

Con el objeto de describir los hábitos alimentarios durante el desayuno, almuerzo y colación de los 

escolares de 9 a 11 años de edad que asisten a la Escuela Modelo de Juegos y Deportes Racing y 

que realizan actividad física diariamente, se realizó un estudio descriptivo simple de corte 

transversal con modalidad observacional. 

Para la recolección de los datos se utilizó un cuestionario autoadministrado de formato estructurado. 

Los datos se presentan de forma descriptiva para el total de la muestra, mediante variables de 

distribución de frecuencias y gráficos. Para determinar la asociación entre variables (hábitos 

Alimentarios durante desayuno, almuerzo y colación, Actividad física y sexo) se utilizaron pruebas 

de independencia de atributos. 

Se estableció, que un alto porcentaje de la población estudiada posee hábitos alimentarios poco 

saludables, presentándose de manera similar en ambos sexos, debido principalmente a una selección 

alimentaria inadecuada, con una calidad deficiente en desayuno, almuerzo y colación por no incluir 

los grupos de alimentos considerados según las Guías Alimentarias para la Población Argentina y 

propuestos en el presente estudio. Tampoco la frecuencia de consumo, se presenta adecuada ya sea 

por la frecuencia diaria de consumo de las comidas o por la omisión de alguna de ellas. A ésto, se 

debe sumar un déficit en la ingesta de lácteos, carnes, verduras, legumbres y la inclinación de los 

niños hacia alimentos con alta densidad energética y pobres en nutrientes como snacks, golosinas y 

bebidas azucaradas. 

El 100% de los escolares encuestados, realiza actividad física diariamente, variando la frecuencia de 

la misma dependiendo de las preferencias individuales, esto no es un dato menor, si se tiene en 

cuenta que el 96,4% de los niños posee hábitos alimentarios inadecuados, lo que no contribuye al 

rendimiento diario, tanto físico como intelectual. Se señala la importancia que tiene la promoción de 

hábitos alimentarios saludables, incluyendo una alimentación variada, muy importante en éstos 

niños, que tienen requerimientos adicionales por la concurrencia a una escuela deportiva que 

incluye en su currícula horas diarias de actividad física. 

Palabras claves: infancia, hábitos alimentarios, desayuno, almuerzo, colación y actividad física. 
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Bca. Nº 986         

 

Galletas a base de harina de piñón con agregado de semillas de girasol aptas  

para enfermedad celíaca 

 

Alumnos/as: Acuña AS, García AL, Origlia MR, Rébola E. 

Director: Lic. Zelada SB. 

 

Resumen 

Objetivo: “Desarrollar un alimento funcional a base de harina de piñón y semillas de girasol como 

fuente de ácido fólico, evaluando la aceptabilidad del mismo por parte de niños que padecen de 

celiaquía – Córdoba 2010” 

Sujeto y Método: Este estudio de carácter experimental, contó con un universo constituido por 

población infantil con diagnóstico de Enfermedad Celíaca que concurre a Centros de Atención 

Primaria de Salud de la Provincia de Córdoba. La muestra de carácter intencional quedo constituida 

por cincuenta niños/as. 

Las variables analizadas fueron: Contenido de ácido fólico, hierro y calcio; Aceptabilidad según 

sexo y según grupo etáreo. 

Resultados: Las determinaciones realizadas establecieron que el contenido de Ácido Fólico cubre 

entre el 30 - 45% de las RDA, el Hierro más del 50% y el Calcio entre el    9 - 14% en niños de 4 a 

12 años de edad.  

En cuanto a la aceptabilidad de las galletas a base de harina de piñón con el agregado de semillas de 

girasol, las mismas fueron aceptadas en más de un 50% por niños/as con enfermedad celiaca. 

Conclusiones: Las galletas a base de harina de piñón con el agregado de semillas de girasol aptas 

para enfermedad celiaca, son consideradas una buena opción como alimento funcional y además 

agregan variedad a la alimentación diaria de aquellas personas que padecen dicha patología. 

 

 

 

 

Palabras claves: Aceptabilidad, Ácido Fólico, Calcio, Enfermedad Celíaca, Hierro, Piñón, Semillas 

de Girasol. 
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Bca. Nº 987         

 

Pan con agregado de harina de amaranto: determinación de  

calidad y tiempo de envejecimiento 

 

Alumnos/as: Carruthers Pereyra AC, Fernández M, Paesani MA, Voltolini A. 

Director: Lic. Zelada SB. 

Co- director: Prof. Mgter. Borsotti MN. 

Asesor: Sánchez T. 

    

Resumen 

El desarrollo de productos a base de Amaranto se presenta como una alternativa tecnológica 

importante para diversificar el uso actual del mismo. Las cualidades nutricionales que posee el 

amaranto (alto contenido de proteínas, aminoácidos esenciales, fibra y bajo contenido de proteínas 

alergénicas) se citan como factores que pueden posesionar a este grano en el mercado de alimentos 

funcionales y transformarse en una alternativa viable de consumo. 

El patrón alimentario argentino tiene una marcada tendencia a una alimentación inadecuada y 

monótona, en donde coexisten las deficiencias y los excesos, siendo importante diversificar la 

alimentación mediante la revalorización de cultivos no tradicionales, como el Amaranto. 

Siendo el pan un alimento que conforma la Canasta Básica Alimentaria, por su elevada 

aceptabilidad, accesibilidad, bajo costo y que puede elaborarse artesanalmente, el pan con agregado 

de harina de amaranto propone mejorar la calidad nutricional de este alimento.  

Objetivo: desarrollar un pan francés con el agregado de harina de amaranto conservando las 

características de calidad y tiempo de envejecimiento de este alimento. 

Sujeto y método: este estudio de carácter experimental, contó con un universo constituido por todos 

los panes con el agregado de un 30% de harina de amaranto, y una muestra  formada por 100 g de 

pan con el agregado de harina de amaranto, que fue remitida al Laboratorio de Química  Orgánica- 

Facultad de Ciencias Agropecuarias, para la determinación de Hidrato de Carbono, Proteínas, 

Grasas, mediante la técnica de W. Horwitz- Methods of Analysis of the AOAC- NY, 1985 y así con 

todos los aspectos analizados. Las características de calidad y tiempo de envejecimiento del pan se 

efectuó mediante una “tabla de valoración de calidad del pan” (medida en espigas) y por el método 

de observación respectivamente, efectuado por el técnico superior en gastronomía, Julio Ordóñez  

Resultados: los análisis realizados demostraron en 100 g producto: Hidratos de Carbono 54,03 %, 

Proteínas 7,95 %, grasas 2,38 %, fibras 1,80 %, cenizas 2,04 % , Humedad  31,8 %. 

En relación a las características de calidad, el producto puntuó con el mayor rango, resultando de 
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calidad: “muy buena a excelente”. 

En cuanto al tiempo de envejecimiento, comparando con el  pan francés  no se observaron 

diferencias significativas. 

Conclusiones: la inclusión de un 30 % de harina de amaranto en el total de harina de trigo para 

elaborar pan no afecta las características de calidad y tiempo de envejecimiento en relación a este, 

mejorando las propiedades nutricionales del producto y haciendo un alimento de potencial 

calificativo de funcional. 

 

 

Palabras claves: Amaranto, proteínas, alimentos funcionales, pan, harina de amaranto  
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Bca. Nº 988        

 

Eruca vesicaria (L) Cav., “Rúcula”, una planta silvestre y  

nutritiva en la alimentación humana 

 

Alumnos/as: Demaría L, Suárez A. 

Director: Dr. Nóbile RA 

Co- director: Lic . Oberto G. 

 

Resumen 

Eruca vesicaria (L) Cav., “Rúcula” es una planta silvestre perteneciente a la familia de las  

Brasicáceas también llamadas Crucíferas. Los objetivos de nuestro trabajo fueron analizar la 

composición química de macronutrientes y micronutrientes y la presencia de contaminación fecal 

humana de las hojas frescas de la planta silvestre Eruca vesicaria (L) Cav., “Rúcula”. 

El tipo de estudio fue empírico observacional, descriptivo simple y transversal. Las variables 

estudiadas fueron composición química del vegetal, aceptabilidad y carga microbiana. 

Las muestras fueron seleccionadas por método aleatorio simple, recolectadas en fincas del Cinturón 

Verde, Sector Oeste, Villa Las Palmas, de la Ciudad de Córdoba, durante el período primavera-

verano del 2009. 

Los resultados del análisis químico de macro y micronutrientes mostraron que 100 gramos 

“Rúcula” contienen: carbohidratos 6,92 gr., proteínas 1,60 gr., lípidos 0,10 gr., humedad 88,48%, 

cenizas 1,40 gr., fibras 1,5 gr., vitamina C 35 mg., carotenos totales 3,6 mg.,  tocoferoles totales 0,4 

mg.,  calcio 73 mg., magnesio 220 mg., sodio 30 mg.,  hierro 0,9 mg., fósforo 30 mg., y también 

presento una importante actividad antioxidante. 

Con respeto al test de aceptabilidad, los resultados obtenidos en el Análisis Estadístico Inferencial, 

revelaron que hubo más de un 50 % de aceptabilidad para todas las características de la dos 

preparaciones; salvo para el  atributo aroma de la preparación “ensalada de rúcula y parmesano”. 

El análisis microbiológico dio como resultado presencia de Escherichia coli (10 UFC/gr.), lo cual 

indica que existe contaminación fecal. 

Finalmente cabe destacar que Eruca vesicaria (L) Cav., “Rúcula”, es una planta silvestre comestible 

que ayuda a complementar una alimentación equilibrada, ya que presenta una importante 

cuantificación de macro y micronutrientes.  

 

Palabras claves: Eruca vesicaria (L) - composición química 
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Bca. Nº 989         

 

Colación elaborada con Amaranto, cereales y Xilitol, una alternativa saludable  

para incluir en  Kioscos Escolares 

 

Alumnos/as: Aguilera Marturano EL, Boggio R, Crespo A, Galletti VI. 

Director: Lic. Zelada SB. 

 

Resumen 

El objetivo de esta investigación consistió en desarrollar una barra artesanal con: pop de amaranto y 

trigo, copos de maíz, fruta deshidratada y xilitol evaluando su aceptabilidad en niños, entre seis y 

doce años de edad, escolarizados de la Ciudad de Córdoba.  

El tipo de Estudio fue de Modalidad Empírica Observacional, Descriptivo Simple y Transversal. 

La Población Estudio estuvo constituida por todas las barras desarrolladas para esta investigación. 

Variables: Composición química nutricional de hidratos de carbono, proteínas, grasas y xilitol cada 

100g de barra elaborada; poder aglutinante del xilitol; poder endulzante del xilitol y aceptabilidad. 

Resultados La composición química nutricional refleja que una porción de barra (30g) cubre 15% 

de Hidratos de carbono, 23% de Proteínas para el grupo de niños entre 6 y 8 años para ambos sexos, 

13% para el grupo de niños entre 9 y 12 años para ambos sexos y 0,4% de Grasas en relación a las 

IA para niños entre 6 y 12 años. Además aporta 1,33g de azúcares simples y 5,8g de xilitol. En 

relación a este último, se corroboraron las propiedades físicas de dulzor y aglutinación. 

La prueba de aceptabilidad arrojó como resultado que no existe evidencia suficiente para afirmar 

que más del 50% de los escolares acepta la barra desarrollada. Sin embargo, existen diferencias 

significativas en la aceptación según tipo de establecimiento educativo, ya que en la institución 

privada, la barra artesanal fue aceptada en tres dimensiones, color, olor y sabor. Con respecto al 

sexo y grupo de edad, no se encontraron diferencias en la aceptabilidad. 

Conclusión: La barra artesanal aporta un contenido similar a hidratos de carbono que las ofrecidas 

en el comercio con la diferencia de ser poca la cantidad de azúcares simples y 6g de xilitol, 

proteínas de alto valor biológico y menos del 1% de grasas. Quedo demostrado además el poder 

aglutinante y endulzante del xilitol. 

Si bien la barra no fue aceptada en alguno de sus atributos, la misma puede ser motivo de mejoras 

futuras. 

 

Palabras claves: barra artesanal – amaranto – xilitol - aceptabilidad 
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Bca. Nº 990         

 

Cascaritas de naranja enriquecidas con Omega 3 

 

Alumnos/as: Aranda ML, Dagatti A. 

Director: Camusso C 

Co- director: Lic. Oberto, G. 

 

Resumen 

Introducción: el balance de ácidos grasos Omega6/Omega3 se perdió en las dietas occidentales. La 

forma de aumentar el aporte de ácidos grasos Omega3 es consumiendo pescados, mariscos, aceites 

de nuez y girasol. 

La innovación tecnológica en la industria alimentaria es imprescindible para enriquecer alimentos y 

combinarlos con nutrientes beneficiosos para enfrentar enfermedades crónicas no transmisibles. La 

naranja es muy consumida en Argentina, su cáscara es un desperdicio en la alimentación humana; 

consideramos importante el enriquecimiento de la misma incorporando un alimento novedoso. 

Objetivo: elaborar un snack azucarado utilizando la corteza de naranjas deshidratadas y 

enriquecidas con aceita de nuez, determinando la composición química de macronutrientes y otros 

componentes, y evaluando su aceptabilidad a fin de incorporarlas a la alimentación humana. 

Material y método: estudio de carácter descriptivo experimental. 

Variables: composición química de macronutrientes y otros componentes. Aceptabilidad sensorial. 

Muestras: para análisis químico y evaluación sensorial se utilizaron 100 g y 1200 g de snack 

respectivamente. 

El análisis estadístico fue Prueba de Hipótesis unilateral sobre una producción. 

Resultados: snack tiene proteínas 4,7%; lípidos 2,1%; glúcidos 47,4%; humedad 36%; cenizas 1,8% 

fibra bruta 8%; pectina 4,8%, ácido graso Omega3 13,4% del total de lípidos. Con una aceptación 

del 80% en la muestra. 

Conclusión: dado que el estadístico de prueba es mayor que el valor crítico, se rechazó H0 y se 

concluye que existe evidencia fuerte para afirmar que el nivel de aceptación es mayor que 60% con 

un nivel de significación de 0,05. 

Una porción de cascaritas de naranja cubre el 15% de Omega3, según las IDRs. 

 

Palabras clave: deshidratación osmótica, ácido graso Omega3, cáscara de naranja, IDRs, aceite de 

nuez, enriquecimiento. 
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Bca. Nº 991          

Tendencia a padecer Vigorexia 

 

Alumnos/as: Borlengo L  

Director: Prof. Lic. Boillos MC. 

Co- director: Prof. Mgter. Borsotti MN. 

 

Resumen 

La presente investigación tuvo como objetivo “Detectar la tendencia a padecer vigorexia en 

personas de 17 a 37 años de ambos sexos que concurren a gimnasios habilitados por la 

municipalidad de la ciudad de Villa Maria, año 2009. ” La estrategia metodológica fue la de un 

estudio descriptivo de tipo transversal. La recolección de los datos se obtuvo a través de la 

aplicación de un cuestionario diseñado y aplicado en otros trabajos de investigación para la 

Licenciatura por la Prof. Lic. Boillos y otros. El mismo fue autoadministrado, el cual indago acerca 

de las variables estudiadas (edad, sexo, perfil sociocultural, clínico-biológico, nutricional y 

psicológico) a la totalidad del universo (N=36). La determinación de la composición corporal se 

realizo a través del peso, talla, IMC, sumatoria de 6 pliegues (tricipital, tórax, subescapular, 

suprailíaco, abdominal y muslo medial) y 6 circunferencias (muslo medial, tórax, antebrazo, brazo, 

muslo máximo y pantorrilla) a partir de los cuales se obtuvo el índice de masa grasa (BFMI) e 

índice de masa magra (FFMI). Los principales resultados hallados muestran la ausencia de 

tendencia a padecer vigorexia, hecho destacable ya que éste es el primer estudio, entre los 

realizados por Boillos y otros sobre tendencia a padecer Vigorexia en el cual no se diagnostican 

casos tanto en hombres como mujeres. Dentro de los diagnósticos parciales, esta población presentó 

como perfil más afectado al nutricional, realizando dietas hipocalóricas, hipohidrocarbonadas e 

hipograsas, observándose variaciones en cuanto al consumo de proteínas en ambos sexos. El perfil 

menos afectado para los varones fue el Clínico-Biológico, y en mujeres el psicológico. Con respecto 

a la antropometría se encontró que la población masculina presenta un IMC alto, FFMI muy alto y 

un BFMI normal. En el caso de las mujeres predominó un IMC y BMFI normal y FFMI alto. 

 

Palabras claves: vigorexia- sociocultural- clínico- biológico- nutricional- psicológico- pliegues- 

circunferencias- IMC- BFMI- FFMI- hipocalórica- hipohidrocarbonada- hipograsa-proteínas- 
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Bca. Nº 992         

 

Concentración sérica de ácido linoleico conjugado (CLA): su relación con el riesgo de 

desarrollar tumores de glándulas salivales 

 

Alumnos/as: Cittadini, MC, Cornaglia PM. 

Director: Dra. Actis AB. 

Co-Director: Dra Perovic NR. 

 

Resumen 

Existen escasos estudios referidos a la relación entre la ingesta de alimentos fuente de CLA, su 

concentración en tejidos y el desarrollo de tumores. El objetivo de este estudio de caso-control fue 

analizar la concentración sérica (Cs) de CLA en seres humanos y su relación con el riesgo de 

desarrollar tumores de glándulas salivales (TGS). Participaron 20 pacientes portadores de TGS 

(casos, Ca) y 20 controles (Co) de ambos sexos con edades entre 21-73 años (media 47,00 ± 

14,22).Después del consentimiento informado, se aplicó historia clínica, encuesta de frecuencia de 

consumo alimentario validada y cuestionario sobre factores no nutricionales. La Cs de CLA fue 

analizada por cromatografía gaseosa. Se aplicó un modelo de regresión logística para estimar el 

odds ratio (OR) con un intervalo de confianza (IC) de 95%. Se calculó el OR ajustado (ORa) por 

sexo, consumo de tabaco y de alcohol y antecedentes familiares de cáncer. El promedio de ingesta 

de alimentos fuente de CLA fe de 385,17 g/día en Ca y de 340,61 g/día en Co, en tanto que la Cs 

del mismo fue de 0,077 mg/ml y 0,089 mg/mL para Ca y Co, respectivamente.  

Se halló una correlación débil entre la ingesta de alimentos fuentes de CLA y su Cs (r=o.30; 

p≤0.05). La Cs de CLA presentó una asociación inversa débil no significativa (ORa: 1.94; IC:0.39-

9.68) con el riesgo de desarrollar TGS. Estos resultados preliminares sugieren que una menor 

concentración sérica de CLA incrementaría el riesgo de TGS. 

 

 

 

Palabras claves: Ácido linoleico conjugado; Riesgo; Tumores, Glándulas salivales. 
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Bca. Nº 993         

 

Compartimento graso e índice de masa corporal en adultos medios y adultos mayores, de la 

ciudad de Villa María, provincia de Córdoba 

 

Alumnos/as: Acosta DI, Coseano M, Morales Valeriano FE. 

Director: Prof. Lic. Acosta RS  

 

Resumen 

Objetivo general: Determinar las variaciones del compartimento graso en relación con el índice de 

masa corporal (IMC) en adultos medios y adultos mayores, de la ciudad de Villa María, provincia 

de Córdoba, en el año 2008/2009. Diseño metodológico: Estudio descriptivo, transversal, 

correlacional. Universo: Todos los adultos de 40 años y más, autoválidos, de Villa María, provincia 

de Córdoba. Muestra: Se determinaron 12 puntos muestrales aleatoriamente. Se relevó un promedio 

de 30 personas en cada uno. Se estudiaron 404 individuos, previo consentimiento informado. 

Variables: edad, sexo, compartimento graso e IMC. Resultados: La media de peso fue 77,7 ± 17,8 

kg en adultos medios y 75,9 ± 17,6 en adultos mayores. El promedio de altura de rodilla fue 49 ± 

2,2 cm en mujeres adultas mayores y 54,2 ± 3,1 cm en varones. En adultos medios, la talla en 

bipedestación media fue 157,1 ± 6 cm en mujeres y 169,7 ± 7,9 cm en hombres. En adultos 

mayores, la talla estimada promedio fue 157,9 ± 4,4 cm en mujeres y 171,1 ± 6,3 cm en hombres. 

La prevalencia de exceso en el IMC fue elevada en ambos grupos de edad. 71,1% de la muestra 

presentó exceso en el compartimento graso, siendo mayor la prevalencia en mujeres. Las medias de 

IMC y %GC disminuyeron a medida que avanzaba la edad, con excepción de la edad de 50 a 59 

años. Al asociar IMC con %GC, se observó una correlación lineal positiva de alta intensidad, en 

adultos medios y en adultos mayores. La asociación fue estadísticamente significativa en ambos 

grupos de edad. Conclusión: Las medias de IMC y %GC fueron mayores en el adulto medio que en 

el adulto mayor, presentando su pico máximo entre los 50-59 años, luego de lo cual tendió a 

decrecer. El exceso en el IMC fue prevalente tanto en varones como en mujeres en ambos grupos de 

edad. En mujeres, la prevalencia de exceso en el compartimento graso fue superior en adultos 

mayores, en tanto que en varones, fue inferior. Se observó una correlación lineal positiva de alta 

intensidad entre IMC y compartimento graso en ambos grupos de edad y sexo.  

 

Palabras claves: Adulto medio, adulto mayor, índice de masa corporal, compartimento graso, 

bioimpedancia eléctrica. 
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Bca. Nº 994         

 

Conocimientos y prácticas en relación a la higiene en la selección, preparación, conservación de 

los alimentos e importancia atribuida a la nutrición de las personas viviendo con VIH/SIDA que 

retiran su medicación en la farmacia del Hospital Rawson. 2009 

 

Alumnos/as: Borgo Y, Jacobi A, Nardi J 

Director: Mgter. Martina D 

Co- director: Lic. Eppens E 

 

Resumen 

El papel de la Nutrición en el tratamiento de las personas viviendo con VIH/SIDA (PVVS) ha sido 

hasta hace poco tiempo, uno de los puntales fundamentales olvidados. Sin embargo una buena 

alimentación puede demorar el paso del VIH a las enfermedades asociadas al SIDA, ya que una 

buena nutrición mejora la calidad de vida de las personas, y propicia el buen funcionamiento del 

sistema inmunológico. 

Los objetivos de esta investigación fueron describir los conocimientos y prácticas en relación a la 

higiene en la selección, preparación, conservación de los alimentos y a la importancia atribuida a la 

nutrición de las personas viviendo con VIH/SIDA asistidas en el Hospital Rawson de la ciudad de 

Córdoba, en el año 2009; y correlacionar conocimientos y prácticas investigadas con las 

características sociodemográficas de las PVVS.  

El tipo de estudio fue descriptivo – correlacional de corte transversal. Sobre el universo de 1500 

PVVS mutualizadas en APROSS y no mutualizadas, en tratamiento antirretroviral de alta eficacia 

(TARV) asistidas en el Hospital Rawson, se tomó una muestra al azar de 100 casos. 

Las fuentes de datos de la presente investigación fueron primarias utilizando como técnica de 

recolección de datos la entrevista.  

En cuanto al perfil sociodemográfico del grupo estudiado podemos señalar que existen más 

hombres que mujeres infectados, con una edad promedio de 43 años, prevaleciendo en cuanto al 

nivel de instrucción aquellas personas que han completado el nivel primario. Más de la mitad de las 

personas que formaron parte de la muestra cuentan con una antigüedad de diagnóstico de 

VIH/SIDA de 6 años o más. 

En relación a la importancia de la nutrición, casi la totalidad de la muestra señaló que alimentarse 

saludablemente contribuye a un mejoramiento de su calidad de vida, sin embargo, en cuanto al 

conocimiento del óvalo y su significado la proporción de respuestas apropiadas disminuye.  
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Resultó estadísticamente significativo el reconocimiento del óvalo alimentario por parte de las 

mujeres encuestadas, en mayor medida que sus pares hombres. 

Con respecto a las prácticas menos de la mitad de los encuestados asistieron en alguna oportunidad 

a una consulta con un Nutricionista, resaltando que las mujeres, las personas con más años de 

diagnóstico, y con mayor nivel de instrucción fueron quienes más consultaron. 

Las PVVS demostraron tener conocimientos acerca de los diferentes bloques de la higiene de los 

alimentos. Se encontraron mayores dificultades en temas relacionados a la compra de alimentos 

sueltos, uso de estantes diferenciados en la heladera, método de descongelamiento de las carnes y el 

consumo de huevo crudo en distintas preparaciones, ya que no pudieron identificarlos como un 

riesgo para su situación de salud. En relación a las prácticas se detectaron inconvenientes en la 

compra de alimentos sueltos, en el tratamiento del agua no potable y en especial, en la conservación 

de las carnes.  

Como se evidencia en este trabajo, se hace necesario reflexionar sobre estrategias de intervención 

que remarquen la importancia de la Nutrición en el tratamiento de las PVVS a los fines de captar 

una mayor proporción de población afectada principalmente en los estadios tempranos y 

profundizar así en los conocimientos que le permitan llevar adelante una alimentación saludable y 

un manejo higiénico adecuado de los alimentos. 

 

Palabras claves: higiene de los alimentos - VIH/SIDA 
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Bca. Nº 995        

 

Prevalencia de sobrepeso y obesidad y conductas obesogénicas en niños en edad escolar de la 

escuela José Luis Sersic del Barrio Marqués de Sobremonte Anexo 

 

Alumnos/as: González Vilas M, Martínez M E, Lobos Flores MC, Volonté MS. 

Director: Lic. Cingolani M. 

 

Resumen 

Tradicionalmente la mayor preocupación nutricional en la niñez era el problema de desnutrición. 

Estudios señalan que en el 2002, por primera vez en la historia, el número de personas con 

sobrepeso en todo el mundo era similar al de personas desnutridas. 

El cambio en los patrones de alimentación y estilos de vida, han generado un estallido mundial de la 

prevalencia de obesidad infantil. La misma está aumentando tanto en países desarrollados como en 

los que se encuentran en transición epidemiológica. 

Es por esto, que el objetivo de este trabajo, es estimar la prevalencia de sobrepeso y obesidad 

infantil, identificando la presencia de “conductas obesogénicas”; como posibles factores de riesgo 

desencadenantes de dicha patología. Esto se llevó a cabo mediante un estudio descriptivo simple, 

correlacional, transversal. 

La población bajo estudio estuvo integrada por los niños de 6 a 12 años que asisten a la escuela José 

Luis Sersic del barrio Marqués de Sobremonte anexo. Se realizaron encuestas sobre la totalidad de 

alumnos que contaran con previa autorización. Consecuentemente, la muestra quedó conformada 

por 64 alumnos (28 niñas y 36 niños).  

Se propusieron como variables para el estudio: sexo, edad, estado nutricional, distribución de grasa 

víscero-abdominal y conductas obesogénicas. Para el análisis del estado nutricional, distribución de 

grasa víscero-abdominal, se utilizaron los criterios propuestos por la Organización Mundial de la 

Salud (OMS). Y para analizar la variable conductas obesogénicas, se efectuaron encuestas a los 

niños indagando sobre el consumo de determinados alimentos y la realización de actividad física. 

A partir del análisis realizado, se observó que el 24% de los niños presentó sobrepeso u obesidad, 

predominando el sobrepeso en el sexo masculino y la obesidad en el femenino. Se identificó que el 

92% no presentan incrementos de riesgo cardiovascular relacionado con su peso. El 8% restante se 

encuentra conformado en un 80% por mujeres y 20% por varones. Se determinó que el 100% de los 

alumnos encuestados presentó conductas obesogénicas. 
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La mayoría (92%) de los alumnos encuestados no ingiere las cantidades adecuadas de frutas y 

hortalizas. Con respecto a los alimentos de alta densidad energética, se observó que el 100% de los 

escolares presentaron un consumo inadecuado de los mismos. Del total de alumnos, sólo el 37,5% 

realiza actividad física de manera adecuada; siendo inadecuada en el 71,4% de las niñas y en el 

55,6% de los niños. 

 

Palabras claves: Prevalencia – Sobrepeso – Obesidad – Conductas Obesogénicas  
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Bca.  996      

Formación de costra tostada en carnes de pescado y cerdo en diferentes métodos 

de cocción tradicionales 

Alumnos/as: Balangione SB, Bertola MB. 

Director: Lic. Reartes GA. 

Co- director: Dra. Muñoz SE. 

 

Resumen 

En las carnes sometidas a ciertos métodos y temperaturas de cocción, donde existe la generación de 

costra tostada, se produce la formación de compuestos mutagénicos.  

Objetivo: determinar el tiempo de formación de la costra, su temperatura y la temperatura de los 

métodos de cocción, a los 70 ºC en el centro del alimento en carnes de pescado y cerdo, Córdoba.  

Materiales y métodos: estudio experimental de diseño factorial a 2 vías. Muestra: n=88 unidades de 

100 g de cerdo magro (carré); pescado magro (merluza); cerdo graso (matambre) y pescado graso 

(salmón blanco). Variables: presencia/ausencia de costra; su temperatura y tiempo de formación; tipo 

de carne; método de cocción y su temperatura y tiempo final de cocción.  

Resultados: los mayores tiempos en que los cortes llegan a 70 ºC en su centro: horno 13,7 minutos y 

parrilla 15,9 minutos. Formación de costra: salteado, todas las carnes; horno, matambre de cerdo y 

plancha, los dos cortes de cerdo; parrilla, no hubo formación. Promedio en el cual se produjo: 

salteado 2,5 minutos, plancha 3,7 minutos y horno 9,6 minutos. Promedio de los métodos de cocción: 

plancha 161,3 ºC, salteado 152,8 ºC, horno 111,9 ºC y parrilla 129,5 ºC.  

Conclusión: Es recomendable en una dieta saludable, la cocción en porciones pequeñas de alrededor 

de 100 g; optando por el método parrilla, en todos los tipos de carne; horno, en el caso del salmón 

blanco, merluza y carré; y plancha, en los dos tipos de pescado. Siendo el salteado el método menos 

recomendado. 

 

Palabras claves: costra tostada -  pescado - cerdo 
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BCA. 997          

Conocimientos, actitudes y creencias sobre alimentación saludable en adolescentes 

 

Alumnos/as: Galliano MC, González ME, Grimaux MF. 

Director: Prof. Mgter. Cristaldo P. 

 

Resumen 

Al ser la alimentación un fenómeno socio-histórico-cultural y dada la complejidad del acto 

alimentario, es necesario realizar investigaciones que involucren a las ciencias sociales y de esta 

manera analizar, comprender e interpretar los hábitos alimentarios de los grupos humanos. Dentro 

de éstos, el período óptimo es la adolescencia, ya que es en estas edades cuando más fácilmente se 

crean hábitos y actitudes en relación a su alimentación. Es por eso que, la presente investigación 

buscó analizar los conocimientos, actitudes y creencias sobre alimentación saludable en los/las 

adolescentes de 12 a 13 años, de los colegios Hortus Conclusus y Sagrada Familia de la ciudad de 

Córdoba, en el año 2009. 

Se realizó un abordaje metodológico cuantitativo y cualitativo, de carácter descriptivo y transversal. 

La muestra se conformó con 164 adolescentes de 12 a 13 años pertenecientes a los Colegios Hortus 

Conclusus y Sagrada Familia, en la cual 114 fueron mujeres y 50 varones. 

Para la recolección de datos se empleó: encuesta con escalamiento tipo Likert y preguntas abiertas 

mediante cuestionario autoadministrado y grupo focal de discusión. 

Se obtuvo como resultado que: las principales fuentes de información sobre alimentación saludable 

de los/las adolescentes son la familia y los medios de comunicación, fundamentalmente la 

televisión. 

Se observó que reconocen los grupos de alimentos saludables y las preparaciones que no lo son; 

mientras que no tienen un conocimiento completo y abarcativo del concepto de salud. 

Manifestaron una actitud positiva frente a la alimentación saludable en el contexto familiar; no así 

en el ámbito del grupo de pares e individual. Asimismo, mostraron una tendencia favorable hacia un 

cambio positivo en su alimentación. Sus creencias sobre alimentación saludable implican comer 

variado, sano y que aporte los nutrientes necesarios; siendo diferente para el hombre y la mujer; y 

creen que los alimentos del kiosco escolar no son saludables. Los factores que influyen en dichas 

creencias son la televisión y los mitos principalmente. 

Se concluye que es importante incluir en el currículum escolar contenidos de alimentación y 

nutrición, para influir positivamente en sus conocimientos, actitudes y creencias de alimentación 

saludable y así favorecer sus hábitos en ello. 

Palabras claves: alimentación saludable - adolescentes 
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Bca. 998         

 

Conocimientos, Actitudes y prácticas en adolescentes concurrentes al Colegio Gabriel Taborin de 

la ciudad de Córdoba en el año 2009 

 

Alumnos/as: Alemany Luque P, Berg SP, Fank GM. 

Director: Lic. Eppens ME. 

 

Resumen 

Objetivo: Describir los conocimientos, actitudes y prácticas alimentarias de adolescentes en el 

ámbito escolar según edad y sexo, en el Colegio Gabriel Taborin de la Ciudad de Córdoba en el año 

2009. 

Materiales y Métodos: Estudio de tipo Exploratorio Descriptivo Correlacional, de corte transversal; 

constituido por una muestra de 72 alumnos. Se empleó una encuesta autoadministrada con 

preguntas que indagaron sobre las principales variables: conocimientos sobre alimentación y 

kioscos saludables; actitudes y prácticas alimentarias llevadas a cabo en el ámbito escolar. 

Resultados: La mitad de la población identificó adecuadamente el óvalo de la alimentación, 

mientras que la totalidad logró identificar correctamente los alimentos saludables y chatarra. 

Respecto a los hábitos, se encontró que el 12,5% no desayuna antes de ir al colegio, un 17% 

manifiesta no consumir nada en los recreos, y finalmente un 19,4% refiere no almorzar. Agregando 

que los que sí consumen alimentos, optan por aquellos que son obesogénicos. Corroborándose que 

la dieta de los adolescentes tiende a caracterizarse por un desequilibrio en el aporte de nutrientes. 

Conclusión: A pesar de los buenos conocimientos que tienen los estudiantes, no llevan a cabo 

hábitos alimentarios saludables en el entorno escolar. 

 

Palabras claves: Adolescentes, Adolescencia, Conocimientos, Actitudes, Prácticas, Kioscos 

saludables, Kioscos y cantinas escolares. 
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Bca. 999         

Pan con adición de Gírgola: un alimento con potencial efecto funcional 

 

Alumnos/as: Calderón Dalla Villa G, Fugaza MA, Perdoménico MÁ, Vallespinós N. 

Director: Lic. Zelada SB. 

 

Resumen 

Introducción: La lovastatina es una sustancia que disminuye el colesterol en sangre, existe en forma 

natural en ciertos alimentos como, la Gírgola, un hongo comestible de gran ductilidad coquinaria. 

Es por esto que se lo adicionó a un alimento de consumo habitual en la población argentina: el pan. 

Objetivo: Desarrollar un alimento funcional, “pan fresco”, con el agregado de Gírgola desecada y 

procesada, evaluando su potencial hipocolesterínico y aceptabilidad. 

Sujeto y Método: De carácter descriptivo simple. Universo: Gírgolas desecadas y procesadas 

cultivadas en la localidad de Palpalá, San salvador de Jujuy, Argentina, seleccionados durante el 

período primavera verano 2009-2010.  Muestra: cincuenta panes con la adición de Gírgola, 

evaluados por jueces no entrenados. El análisis y determinación del contenido de lovastatina en la 

Gírgola desecada y procesada y en el pan con adición de Gírgola, se realizó mediante 

acetonitrilo/agua y por HPLC. Para la aceptabilidad se empleo la técnica de prueba de proporciones, 

evaluando distintos atributos del producto: aroma, sabor, color y textura, contenidos en  una grilla 

que se entregó a los panelistas con diferentes categorías para calificarlos, tomando como aceptable 

“me gusta mucho” y “me gusta” y como no aceptable “no me gusta ni me disgusta”, “no me gusta” 

y “no me gusta mucho”. 

Resultados: Es factible desarrollar un producto con la adición de Gírgola desecada y procesada.  

El análisis químico reveló que:   

-100 gramos de Gírgola procesada y desecada contiene 230 mg de lovastatina.  

-100 gramos de pan con la adición de Gírgola desecada y procesada posee 22.05mg de lovastatina, 

lo que representa un 9,6 % de hongo. 

El resultado del análisis estadístico, reveló que más del 70% de los panelistas aceptaron cada uno de 

los atributos del pan, y sólo 4 panelistas evaluaron de manera negativa algún atributo del producto. 

Conclusión: el pan con el agregado de Gírgola desecada y procesada, puede ser  considerado una 

buena opción como alimento funcional para aquellas personas con hipercolesterolemia o propensas 

a  padecerla. 

Palabras claves: Hongo, Gírgola, Lovastatina, Colesterol, Enfermedades Cónicas no 

Transmisibles, Pan. 
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Bca. 1000          

 

Representaciones sociales de los/as adolescentes sobre 

 imagen corporal y cuerpo saludable 

 

Alumnos/as: Escribá M, Mansilla M, Marouch R. 

Director: Prof. Mgter. Cristaldo P. 

 

Resumen 

El objetivo de este estudio fue analizar las representaciones sociales sobre imagen corporal y cuerpo 

saludable de los/las adolescentes de 12 a 13 años, que concurrían al Colegio Sagrada Familia y 

Hortus Conclusus de la ciudad de Córdoba en el año 2009. 

La recolección de datos se obtuvo mediante encuesta con cuestionario abierto autoadministrado y 

grupos focales de discusión, con una muestra de 74 estudiantes en la primera técnica y 76 en la 

segunda. 

Esta investigación fue cualitativa, descriptiva y transversal. Las variables de estudio fueron sexo, 

representaciones sociales sobre imagen corporal, representaciones sociales sobre cuerpo saludable y 

fuentes de información sobre imagen corporal y cuerpo saludable. 

Los resultados mostraron que la imagen corporal se relaciona con la figura del cuerpo; y un cuerpo 

saludable con una adecuada alimentación. La imagen corporal ideal se corresponde 

fundamentalmente con un peso saludable y un cuerpo delgado para las mujeres, y con un cuerpo en 

adecuado estado físico y musculoso para los varones. 

Las fuentes de donde obtienen mayor información son la televisión, internet y la familia, 

destacándose la madre en el caso de las estudiantes. Ellas se informan más sobre la imagen 

corporal, cuidados del cuerpo y cuerpo saludable. 

 

Palabras claves: representaciones sociales, imagen corporal, cuerpo saludable. 
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Bca. 1001          

 

Características de la alimentación, aporte de micronutrientes y estado nutricional de los niños de 

2 a 6 años con Trastornos Generalizados del Desarrollo que asisten a instituciones públicas y 

privadas de la Ciudad de Córdoba 

 

Alumnos/as: Ballesteros, M. E, Baraldi, N.; Gesualdo, M. L. 

Director: Prof. Lic. Boillos MC.  

Co- Director: Lic. Vaca Narvaja de Carrer S 

 

Resumen 

Objetivo General: Valorar las características alimentarias, el aporte de calcio, hierro y zinc y el 

estado nutricional de niños de 2 a 6 años con Trastornos Generalizados del Desarrollo que asisten a 

servicios de neuropsiquiatría públicos y privados de la ciudad de Córdoba. 

Material y método: Estudio descriptivo simple y transversal, constituido por todo el universo 

compuesto por 17 niños de 2 a 6 años con diagnóstico médico de trastornos generalizados del 

desarrollo, que asisten a instituciones públicas y privadas con servicio de neuropsiquiatría de la 

ciudad de Córdoba. 

Las variables utilizadas fueron: estado nutricional, sexo, tipo de trastorno generalizado del 

desarrollo (según DSM-IV) y alimentación, cuyas dimensiones son valor calórico total diario, 

selección de los alimentos, conductas durante el acto alimentario, aporte diario de calcio, hierro y 

cinc y número de comidas. 

Los datos se recopilaron mediante técnicas e instrumentos medicionales y observacionales “Ad 

Hoc”, se procesaron haciendo uso del programa estadístico SPSS 15, elaborando posteriormente 

tablas de distribución de frecuencias unidimensional y bidimensional, gráficos y la contrastación de 

las hipótesis correspondientes. 

Resultados: El Estado Nutricional de los niños de 2 a 6 años con TGD fue adecuado en el 64,7%. 

La Selección de alimentos en el 64,7% fue variada y el 23,5% de los niños tuvo un Valor Calórico 

Total Adecuado para la edad; sólo el 11,8% presentó una selección adecuada de alimentos y un 

Valor Calórico Total adecuado para la edad. Cabe resaltar que si bien la selección de alimentos 

resultó variada, el consumo era limitado dentro de cada grupo básico de alimentos, sobre todo en el 

grupo de las frutas y verduras, donde se destacó el consumo de banana y manzana, y de papa, 

calabaza y zanahoria, respectivamente. El 53% de los niños presenta conductas fuera de lo habitual. 

Más del 80% cubrió las recomendaciones de ingesta diaria de Calcio, Hierro y Cinc. El 64,7% 

cumplió con número de comidas diarias recomendadas por las Guías Alimentarias para la Población 
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Argentina.  

 

Conclusiones: El Estado Nutricional de los niños de 2 a 6 años con TGD es adecuado en más de la 

mitad de la población estudiada. En relación a las características de la alimentación, ésta resulta 

inadecuada en cuanto a selección de los alimentos y valor calórico total, los niños padecen 

conductas inadecuadas durante el acto alimentario, cubren las recomendaciones de ingesta diaria de 

calcio, hierro y cinc y  realizan entre 4 y 6 comidas diarias, tal como se recomienda.  

 

Palabras claves: Estado nutricional, Trastornos Generalizados del Desarrollo, Estado nutricional, 

Alimentación, Calcio, Hierro, Cinc. 
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Bca. 1002        

 

Consumo de productos lácteos y práctica de ejercicio físico en mujeres de 19 a 21 años 

 

Alumnos/as: Ferreyra MJ, Fiorani NC. 

Director: Prof. Dr. Sánchez RJ 

Co- director: Lic. Oberto MG. 

 

Resumen 

Introducción: la adecuada ingesta de calcio y la práctica de ejercicio físico, son factores de 

prevención de futuras deficiencias óseas. Las mujeres tienen un riesgo aumentado de padecerlas 

debido a la carencia de estrógenos después de la menopausia. 

Objetivo: Determinar si la población femenina estudiantes de Nutrición,  de 19-21 años de edad, 

consume productos lácteos y practica ejercicio físico acordes a los parámetros establecidos por las 

Guías Alimentarias para la población Argentina y la Sociedad Argentina de Osteoporosis 

respectivamente. 

Material y Método: estudio descriptivo transversal simple. Muestra: 100 mujeres de 19-21 años, 

estudiantes de Nutrición. Recolección por encuesta con formulario autoadministrado. Análisis 

estadístico de prueba de proporciones. 

Variables: ingesta diaria de calcio aportada a través de productos lácteos, porcentaje de la ingesta 

habitual de calcio que cubre las RDA y práctica diaria de ejercicio físico. Frecuencia de consumo de 

productos lácteos. Medidas caseras de leche fluida. 

Resultados: ingesta media de calcio a partir de productos lácteos 861,12mg/día. El 83% tuvo una 

ingesta ≥500 mg/día, cubriendo el 50% de las RDA. Un 92% realiza ejercicio físico, un 49% lo 

hace de 3 a 6 veces por semana y un n=18 practica todos los días ≥1 hora. El ejercicio más realizado 

es la caminata (32%). 

Conclusión: el consumo de productos lácteos es adecuado a las recomendaciones de las Guías 

Alimentarias. Un elevado porcentaje practica regularmente ejercicio físico.  Es importante insistir 

en el cumplimiento de las pautas recomendadas como un hábito a incorporar al estilo de vida en la 

población en general, haciendo énfasis en la etapa de crecimiento y formación ósea. 

 

Palabras claves: consumo de lácteos, calcio, ejercicio, mujeres, deficiencias óseas. 
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Bca. 1003          

 

Estado Nutricional, Estilo de Vida y Factores de Riesgo de padecer Síndrome Metabólico  en 

adolescentes de la ciudad de Córdoba. Año 2009 

 

Alumnos/as: Carlos MJ, Pura Moreno N 

Director: Lic. Cejas VA. 

 

Resumen 

Objetivo General: Determinar Estado Nutricional, los componentes de Estilo de Vida y algunos 

Factores del Riesgo de padecer Síndrome Metabólico, en adolescentes de ambos sexos, entre 15 a 

18 años, de la Ciudad de Córdoba en Noviembre de 2009. 

Tipo de estudio: Descriptivo, transversal y observacional.  

Variables: Dependientes: Estado Nutricional (EN) [IMC, Circunferencia de 

Cintura].Independientes: Estilo de Vida (EV) [Hábitos Alimentarios (HA),  Actividad Física(AF), 

Consumo de Tabaco(CT), Consumo de Alcohol(CA)].Intervinientes: Sexo, Edad, Antecedentes 

Familiares.  

Universo: Todos los adolescentes de ambos sexos de 15 a 18 años del Instituto Pedro de Castro 

Barro de la ciudad de Córdoba, en Noviembre de 2009. 

Resultados: EN: predomino la Normalidad (48%), seguido de Déficit (30%), y la sumatoria de 

Sobrepeso, Riesgo de Obesidad y Obesidad dio 22%. Por sexo EN: en masculinos se encontró 

Normalidad y Obesidad; y en femeninos se halló Déficit y Riesgo de Obesidad. Por edad EN: 

predominó Normalidad en 16 años, seguido de Déficit en los 15 y 16 años. EV: En la mayoría 

manifestó EV Susceptible de Mejorar (47% en masculinos y 42% en femeninos). Analizando por 

componente se obtuvo predominio de HA Poco Saludables en masculinos (81,5%), HA No 

Saludables en femeninos (63%).De los alimentos considerados “Saludables”, el consumo fue mayor 

en masculinos que femeninos, mientras que de los alimentos considerados “Pocos Saludables”, el 

consumo fue mayor en femeninos.  AF: Intensa predomino en masculinos (52%) y AF Moderada en 

femeninos (52%). Ejercicio físico planificado: en femeninos el 70.4% realiza 1 ò 2 veces por 

semana, en masculinos 85,1 % de 1 a 3 o más veces por semana.CT: no hubo grandes diferencia por 

sexo, la mayoría expresó no fumar (92.5% de masculinos y 88,8% de femeninos). Saludable (no 

fumar) predomino en ambos sexos CA: En cuanto a frecuencia de consumo predomino sobre 

femeninos (35 % y 22% en masculinos) y en cuanto a cantidad consumida, en la categoría 1 a 2 

vasos el femenino obtuvo el 30% y el masculino 26%. CA Poco Saludable predominó en ambos 
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sexos (70% en femeninos y 55.5 % en masculinos). Antecedentes Familiares: el abuelo fue el 

primer antecedente de DM2, HTA, ECV y Causa de Muerte por otras enfermedades en ambos sexos 

y de Obesidad Central (OC): Abuela y Madre o Padre en femeninos y Abuelo en masculinos.  

Conclusión: En la mitad de los adolescentes predomino EN Normal, seguido del Déficit, pero al 

sumar las otras categorías Sobrepeso, Riesgo de Obesidad y Obesidad se alcanza el 22%, el cual es 

un dato significativo para FR de SM. Con respecto al EV en casi la mitad de los adolescentes de 

ambos sexos predomino EVSM, destacando al sexo femenino con conductas más desfavorables. El 

análisis de sus componentes refleja conductas que favorecen los FR de padecer SM. La mitad de los 

adolescentes presenta Antecedentes Familiares de DM2, HTA, OC y ECV.Este estudio permite 

concluir que efectivamente se trata de una población con riegos de SM. 

 

Palabras claves: Estado Nutricional - Estilo de Vida - Factores del Riesgo - Síndrome Metabólico - 

Adolescentes 
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Bca. 1004        

 

Calidad higiénica sanitaria del alimento: un objetivo de las auditorías en Buenas  

Prácticas de Manufactura 

Alumnos/as: Arrascaeta J, Escamilla CA, Sosa CE. 

Director: Lic. Zelada SB. 

 

Resumen 

El problema de contaminación de alimentos y la necesidad de su prevención se remonta a los 

tiempos de Nerón en Roma, incluso antes, ya existían leyes religiosas, las cuales definían animales 

“limpios” y “no limpios”. 

Cada año, millones de personas sufren diferentes síntomas, después de inferir un alimento, y en 

muchos casos los mismos se agravan al punto tal de requerir hospitalización. La principal razón de 

esto es la presencia de toxinas y/o por contaminación química de los alimentos durante las distintas 

etapas relacionadas con la producción de un alimento, ya sea este vegetal o animal. 

La preocupación por los efectos de esta intoxicación ha llevado a muchos gobiernos a establecer 

agencias dedicadas a mantener el ambiente alimentario seguro para la población. 

Objetivo: Mejorar el sistema de calidad de Buenas Prácticas de Alimentos (BPM) mediante la 

aplicación de auditorías continuas en el Complejo Turístico Vaquerías, de la localidad de Valle 

Hermoso, Córdoba. 

Material y método: estudio descriptivo, longitudinal, experimental. Población: Personal del área de 

pre-elaboración y elaboración de alimentos que presta el servicio para la concesionaria responsable 

de la explotación del servicio de comidas del Complejo Turístico Vaquerías, contemplados para este 

estudio la totalidad de recursos humanos y materiales, siendo el instrumento de recolección de datos 

un check list el que tuvo como porcentaje de aceptabilidad el 80%. 

Variables: Materia prima; Establecimiento; Manipuladores; Elaboración de alimentos; Maquinarias 

y utensilios. 

Resultados: Teniendo en cuenta el porcentaje de aceptabilidad fijado (80%) se partió con una 

auditoría inicial del 78%, que luego de las capacidades programadas: 2 (dos) en total, alcanzó al 

final de las mismas el porcentaje de aceptabilidad fijado, e incluso se llegó a la superación de éste. 

 

Palabras claves: Calidad higiénica sanitaria del alimento - Buenas Prácticas de Manufactura 
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Bca. Nº 1005         

 

Relación entre la prevalencia de sobrepeso y obesidad en adolescentes que asisten al IPEM Nº 

155 “Juan José Paso” de la ciudad de Córdoba y sus prácticas de alimentación 

 y nivel de actividad física 

 

Alumnos/as: Gauto MM. 

Director: Prof. Dra. Aballay, Laura. 

 

Resumen 

El presente trabajo asumió como objeto general, determinar la asociación entre la prevalencia de 

sobrepeso y obesidad y las prácticas de alimentación y actividad física en adolescentes que asisten 

al IPEM. Nº 155 “Juan José Paso” de la ciudad de Córdoba en el año 2009. 

Para ello se llevó a cabo un estudio de tipo descriptivo simple, correlacional y transversal. La 

población estudiada quedó conformada todos los adolescentes, entre 11 y 19 años de edad de ambos 

sexos, que asistan al I.P.E.M. Nº 155 “Juan José Paso” de la ciudad de Córdoba en el año 2009.  Se 

indagó sobre aspectos de su alimentación y actividad física, la técnica que se empleó para este fin 

fue la entrevista y el instrumento el cuestionario, y se les efectuaron mediciones antropométricas 

oportunas a la investigación. Se realizó un análisis descriptivo de las distintas variables en estudio. 

Posteriormente se estimaron los riesgos a través de modelos de regresión logística múltiple. 

Los resultados revelaron que el 24% del grupo estudiado presentó exceso de peso corporal y dentro 

de estos el 15% y 9% exhibió sobrepeso y obesidad respectivamente. El 22% de los adolescentes 

mostraron prácticas de alimentación “Poco Saludables”, el 65% “Medianamente Saludables”, 

mientras que sólo el 13% exhibieron prácticas “Saludables”. No se encontraron asociación 

significativa con la variable nivel socioeconómico; si evidenciaron mayor probabilidad de tener PA 

“Poco Saludables” los adolescentes con madres con nivel de instrucción bajo. La mayor proporción 

de los jóvenes presentó un nivel de actividad física moderado (55%), y tan sólo el 5% alto. Se pudo 

evidenciar que las prácticas de alimentación “Poco Saludable” y el nivel de actividad física “Bajo” 

se asociaron significativamente a un incremento de la chance de padecer SP y OB.  

Finalmente, destacamos que en el presente trabajo se encontró una alta prevalencia de malnutrición 

por exceso, y se verificó su asociación con el modo de alimentación y la práctica de actividad física.  

Por lo que se recomienda la promoción de acciones de educación alimentaria nutricional, para 

fomentar en los jóvenes actitudes positivas que permitan, dentro de sus capacidades, elegir 

responsablemente los alimentos que consumen.  
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Por otro lado, incentivar en el ambiente inmediato de los adolescentes: familiar, escuela y 

comunidad, la  realización de actividad física de forma  regular.  

 

Palabras claves: Estado nutricional, adolescencia, prácticas de alimentación; actividad física. 
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Bca. Nº 1006         

 

Estudio longitudinal sobre predicción de caídas y su relación con el estado nutricional y la 

actividad física en mujeres adultas mayores ambulatorias de la ciudad de Córdoba. 

 

Alumnos/as: Lerda JV, Macario M. 

Director: Prof. Lic Asaduroglu AV 

Co- director: Prof. Lic. Moos A 

 

Resumen 

El acelerado envejecimiento poblacional ha puesto en relevancia un importante problema de salud 

pública: las caídas de los ancianos. Evidencias científicas sostienen que la actividad física aporta 

innumerables beneficios para la salud funcional y psíquica de los individuos, disminuyendo así el 

riesgo de caídas y previniendo su ocurrencia. 

La alimentación adecuada y la práctica regular de actividad física contribuyen al logro de un estado 

nutricional satisfactorio, y redunda en una mejora de la calidad de vida de las personas de edad. 

Se realizó un estudio observacional, longitudinal, descriptivo y correlacional, en una subpoblación 

de 111 mujeres adultas mayores ambulatorias de 60 años o más, socias de 15 centros de jubilados 

autónomos de la ciudad de Córdoba que participaron del proyecto “Análisis de la composición 

corporal por absorciometría dual de rayos X e impedancia bioeléctrica en adultos mayores 

ambulatorios de la ciudad de Córdoba”. Las variables de estudio fueron: Estado Nutricional: Índice 

de Masa Corporal (Kg/m2): desnutrición <18,5; normal 18,5-24,9; sobrepeso 25-29,9; obesidad < 

30; Riesgo de caídas, edad, Ocurrencia de caídas y Actividad física. Instrumentos: Test de Tinetti 

(puntos): riesgo elevado <19; riesgo moderado 19-25 y sin riesgo 26-28; Cuestionario para valorar 

la ocurrencia de caídas y actividad física en el adulto mayor.  

Los objetivos de la presente investigación fueron: establecer la capacidad predicador del test de 

Tinetti en la ocurrencia de caídas y analizar la relación que existe entre la ocurrencia de caídas, el 

estado nutricional y la actividad física de las  mujeres adultas mayores ambulatorias de 60 años o 

más, que asisten a los centros de Jubilados de la ciudad de Córdoba en el período 2008-2010. 

Los resultados del estudio arrojaron los siguientes datos: no se encontraron asociaciones 

estadísticamente significativas entre las variables de estudio. No obstante, las ancianas ambulatorias 

socias de los centros de jubilados de la ciudad de Córdoba presentaron estado nutricional con 

predominio de sobrepeso (45,9%), casi la mitad estuvo comprendida entre los 70-79 años de edad. 

Gran parte no presentó riesgo de caídas y más de la mitad no se cayó. Todas las mujeres que tenían 
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riesgo elevado de caídas, se cayeron. A medida que se incrementaba el IMC, la ocurrencia de caídas 

disminuía. Prevaleció la práctica de actividad física, aunque con nivel insuficientemente activo. Las 

mujeres con mayor nivel de actividad física fueron las obesas, y presentaron menor ocurrencia de 

caídas. 

 

Palabras clave: Adulto mayor, riesgo de caídas, caídas, actividad física, índice de masa corporal. 
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Bca. 1007        

 

Dieta y cáncer de mama en Córdoba: el rol del consumo de vegetales y frutas, conjuntamente con 

la actividad física. Año 2009-2010 

 

Alumnos/as: Aimar NN, Solé M. 

Director: Prof. Dra. Díaz MP. 

Co- director: Prof. Dra. Aballay LR. 

 

Resumen 

Objetivo: analizar la asociación entre el consumo de vegetales y frutas, la actividad física y la 

presencia de cáncer de mama en mujeres entre 30 y 85 años de edad en los departamentos Rio 

Segundo y General San Martín de la provincia de Córdoba en el año 2009-2010.  

Material y método: El estudio realizado fue de tipo caso-control y contó con una muestra de 123 

mujeres, de las cuales 41 fueron casos y 82 controles. Se estudió el riesgo de cáncer de mama en 

relación a las variables de exposición (ingesta de vegetales y frutas y actividad física) teniendo en 

cuenta la influencia de diversas variables intervinientes (edad, estrato social, hábito de fumar, IMC, 

porcentaje de grasa corporal, estado menopáusico, paridad, lactancia materna, duración de la 

lactancia materna, exposición ocupacional, valor energético total, ingesta de macronutrientes e 

ingesta de alimentos) a través del modelo de regresión logística múltiple.  

Resultados: La ingesta de vegetales y frutas y la actividad física confieren protección de padecer 

cáncer de mama. Se observó efecto protector fuerte para los vegetales y frutas totales, 

específicamente los subgrupos que contienen menor cantidad de carbohidratos son los que poseen 

efecto protector: vegetales A y B, frutas A y vegetales y frutas crudos y cocidos. Asimismo el nivel 

de actividad física moderado se asoció con el riesgo de cáncer, mostrando efecto protector leve. 

Conclusión: Se corrobora la hipótesis planteada en esta investigación ya que una ingesta elevada de 

vegetales y frutas y un nivel de actividad física moderado ejercen un rol protector para el cáncer de 

mama en los departamentos estudiados.  

 

Palabras claves: Cáncer de mama, ingesta de vegetales y frutas, actividad física  
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Bca. 1008         

 

Mitos sobre la alimentación en pacientes con Diabetes Mellitus 2 asistidos en una institución 

médica privada de la ciudad de Córdoba 

 

Alumnos/as: Galeano ML, Henríquez SM. 

Director: Med. Manzur SB 

Co- director: Prof. Lic. Uda A. 

 

Resumen 

La educación diabetológica facilita la comprensión de la Diabetes Mellitus (DM) ya que enseña 

sobre la alimentación correcta, la técnica de calcular y aplicar la insulina y la necesidad y función 

de la actividad física; además aclara dudas y puntos confusos, especialmente los que, siendo 

aceptados erróneamente, podrían tener consecuencias dañinas, destructivas o fatales. 

El objetivo de la presente investigación fue describir los mitos sobre la alimentación en pacientes 

con Diabetes Mellitus tipo 2, que asistieron a una institución médica privada en la ciudad de 

Córdoba. 

El trabajo fue descriptivo correlacional simple, de corte transversal y con modalidad observacional, 

que incluyó a todos los pacientes con Diabetes Mellitus tipo 2 de ambos sexos mayores de 21 años 

que asistieron a la institución médica privada en el mes de abril de 2010. La variable dependiente 

fue: mitos sobre la alimentación en un paciente diabético y las variables independientes: sexo, edad, 

nivel de instrucción, fuente de información, frecuencia de controles médicos, frecuencia de 

participación en actividades de educación diabetológica y tiempo de evolución de la enfermedad. 

Para la recolección de datos se empleó la técnica de la entrevista, la cual constaba de 16 preguntas 

cerradas, mixtas y de selección múltiple.  

La muestra quedó conformada por 40 pacientes, de los cuales 22 eran de sexo femenino y 18 de 

sexo masculino, con un predominio de adultos mayores de 60 años con más de 10 años de 

evolución de la enfermedad y con alto nivel de instrucción. 

Los resultados hallados demostraron un alto porcentaje de mitos alimentarios. Los más frecuentes 

fueron: El pan tostado eleva menos la glucemia que el pan sin tostar. La carne de pollo es mejor que 

la carne de vaca en la alimentación del paciente con DM2. Las personas con DM2 no pueden comer 

de todo. También se encontraron en menor presencia otros como por ejemplo: La margarina es 

mejor que la manteca en la DM2. Las personas con DM2 tienen prohibidas las 4 P (pan, pastas, 

papa y pizzas). La corteza del pan es mejor que la miga. La frecuencia de presentación de los mitos, 
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tuvo relación directa con el nivel de instrucción de los pacientes, por lo que la educación sirve como 

factor protector. Por lo tanto, deben realizarse esfuerzos para promover la educación alimentaria 

nutricional y la concientización sobre la importancia de la salud en general, en relación con la 

enfermedad, poniendo énfasis en potenciar hábitos alimentarios saludables, neutralizando o 

reduciendo los pocos saludables con respecto a la DM2. 

 

Palabras Claves: mitos alimentarios. diabetes mellitus tipo 2. 
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Bca. 1009        

 

Hábitos alimentarios en estudiantes de 20 a 24 años de la Universidad Nacional de Córdoba y la 

Universidad Tecnológica Nacional. Córdoba. Argentina. 2010 

 

Alumnos/as: Torillo MB, Olmos VN. 

Director: Prof. Dr. Sánchez R 

Co- director: Lic. Oberto MG. 

 

Resumen 

Objetivo General: Caracterizar los hábitos alimentarios de los estudiantes universitarios de las 

carreras de Licenciatura en Nutrición y Medicina, Facultad de Ciencias Médicas, Universidad 

Nacional de Córdoba y de la carrera de Ingeniería Civil, Universidad Tecnológica Nacional, de la 

ciudad de Córdoba, Argentina, año 2010. 

Material y Método: Investigación de corte transversal, descriptiva y correlacional simple. Las 

variables estudiadas fueron hábitos alimentarios, factores socioeconómicos, culturales y sexo. La 

muestra fue de 216 estudiantes universitarios de ambos sexos de 20 a 24 años, que cursaban las 

carreras Licenciatura en Nutrición y Medicina de la Facultad de Ciencias Medicas de la Universidad 

Nacional de Córdoba; y la carrera Ingeniería Civil de la Universidad Tecnológica Nacional. 

Resultados: Un 87% del total de encuestados presentó hábitos medianamente saludables, mientras 

que el 13% restante  mostró hábitos no saludables. La carrera Licenciatura en Nutrición fue la más 

destacada con un 96% de sus alumnos que presentaron hábitos alimentarios medianamente 

saludables, seguida en orden decreciente por Ingeniería Civil y Medicina, con un 88% y 84% 

respectivamente.  

En el análisis correlacional no se evidenció asociación con las variables sexo, lugar de procedencia 

y encargado de cocinar. En la carrera Ingeniería Civil, el total de estudiantes de NSE medio-bajo 

presentaron hábitos medianamente saludables en comparación a encuestados de NSE superior con 

un 71%. Para la variable convivencia, en las tres carreras, se demostró asociación dado que los 

estudiantes que vivían acompañados registraron un 90% de hábitos alimentarios medianamente 

saludables. 

Conclusiones: Se demostró asociación entre la carrera universitaria y la calidad de los hábitos 

alimentarios con una mayor proporción de estudiantes de la carrera Licenciatura en Nutrición con 

hábitos medianamente saludables en comparación con los alumnos de Medicina o Ingeniería Civil.  

Palabras claves: Hábitos alimentarios, estudiantes universitarios. 
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Bca. 1010         

 

Sistema de conteo de Hidratos de Carbono: variaciones en el peso, parámetros metabólicos y 

satisfacción de pacientes con Diabetes Tipo 1 asistidos en el Hospital Privado Centro Médico de 

Córdoba 2009-2010 

 

Alumnos/as: Garciarena E, Huergo M, Pérez F. 

Director: Lic. Eppens ME. 

Co- director: Lic. Marconetto M 

 

Resumen 

La Diabetes Mellitus es un grupo de enfermedades metabólicas caracterizadas por la presencia de 

hiperglucemias resultantes de un defecto en la secreción de insulina o en la acción insulínica. 

Por su carácter crónico, necesita ser abordada integralmente a partir de 4 pilares fundamentales 

(alimentación, farmacología, educación y ejercicio físico). Una de las alternativas dentro del 

abordaje alimentario es el Sistema de Conteo de Hidratos de Carbono (SCHC), basado en un plan 

de comidas que los cuantifica permitiendo el ajuste de la dosis de insulina. 

Objetivos: Describir el comportamiento de parámetros metabólicos, variación de peso y frecuencia 

de hipoglucemias, en pacientes con Diabetes tipo 1 que aplican el SCHC y conocer su satisfacción 

con respecto al mismo. 

Material y métodos: El tipo de estudio fue descriptivo simple de corte pseudo-longitudinal, la 

muestra quedó conformada por 30 pacientes con Diabetes tipo 1 que cumplieron con los requisitos 

de inclusión definidos. 

Se utilizaron fuentes de datos primarias y secundarias utilizando como técnica de recolección la 

entrevista. 

Se realizó estadística descriptiva de las variables. Se aplicó el test chi cuadrado entre variables 

categóricas y mediante un test t apareado se valoró la relación de datos antes y después del 

tratamiento. 

Resultados y conclusión: El 57% de los pacientes fueron varones, la edad promedio de 32 años; el 

tiempo de debut para la Diabetes de 12 años y 5 meses y la mayoría de los pacientes llevaba 18 

meses o más bajo SCHC. El 53% de los pacientes presentó una disminución en la frecuencia de 

hipoglucemia, el 83% mejoró sus valores de HbA1c, se evidenció un aumento de 1 kg promedio de 

peso ubicado dentro de los rangos normales y el 66% de los pacientes manifestó estar satisfecho con 

el tratamiento. 
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En conclusión, se pudieron corroborar las hipótesis planteadas: los pacientes bajo estudio 

disminuyeron en su mayoría los niveles de hemoglobina y episodios de hipoglucemia. Quienes 

cumplieron con el plan alimentario se mantuvieron dentro de los parámetros normales de variación 

de peso, y la mayoría manifestó estar satisfecho y muy satisfecho con el tratamiento. 

 

Palabras claves: Sistema de conteo de Hidratos de Carbono (SCHC) – Peso corporal - Parámetros 

metabólicos -  Diabetes Tipo 1 
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Bca. 1011         

 

Potencial nutricional de la especie silvestre Cichorium intybus L 

 

Alumnos/as: Fiatti CV, Hidalgo RM, Martina LM, Zallocco AG. 

Director: Dr. Nóbile   RA  

Co- director: Lic. Oberto, MG  

 

Resumen 

El presente trabajo de investigación, se llevó a cabo en la Ciudad de Córdoba con la finalidad de 

incluir a Cichorium intybus L., planta silvestre, como alimento alternativo y llegar a consumirlo, 

como un vegetal más, incluido en la mesa cotidiana de nuestra población.  

Por encontrarse en estado silvestre conserva todas sus propiedades benéficas, posee mayor 

capacidad de adaptación al medio y se encuentra libre de plaguicidas, fertilizantes de origen 

químico y manipulación genética, lo que aumenta sus beneficios tanto nutritivos, como económicos 

favoreciendo a la diversificación de la dieta. 

 Nuestro objetivo fue estimar la composición química de macro y micronutrientes de Cichorium 

intybus L., evaluando la aceptación de dicha hortaliza silvestre en diferentes preparaciones 

coquinarias a través de un test de evaluación sensorial. 

El tipo de estudio llevado a cabo fue descriptivo simple con modalidad empírica observacional y 

criterio de temporalidad transversal.  

Las variables definidas fueron independientes: composición química y aceptabilidad sensorial. 

La muestra estuvo representada por 1 Kg de hojas y tallos frescos de Cichorium intybus L. 

recolectadas en fincas del Cinturón Verde de la Ciudad de Córdoba, la cual fue analizada en el 

laboratorio de Química Orgánica de la Facultad de Ciencias Agropecuarias de la Universidad 

Nacional de Córdoba. 

Los valores hallados en el análisis demostraron que 100g de hojas y tallos de Cichorium intybus L., 

en lo que refiere a macro y micronutrientes contiene: Humedad (91,4%), Hidratos de Carbono 

(4,2g), Proteínas (2,5g); Lípidos (0,2g), Cenizas (0,7g), Hierro (0,9 mg), Calcio (37mg), Carotenos 

Totales (0,6 mg), Vitamina C (10 mg), Ácido Fólico (10 ug), Fibra Total (0,9 g) e Inulina (1,5 g). 

Dentro de las propiedades de esta especie silvestre podemos destacar el contenido de Inulina, ya que 

cubre un 60% de la recomendación diaria establecida, por lo que podemos considerar a esta planta 

como un alimento con actividad prebiótica, aportando diversos beneficios para la salud. 

Al analizar los resultados obtenidos a través de la  de la prueba Evaluación Sensorial, se dedujo que 

las características organolépticas (sabor, color, aroma y textura), tuvieron una aceptación mayor al 
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50% en relación a las preparaciones culinarias realizadas. 

Los resultados obtenidos a partir del análisis químico y la prueba de Evaluación Sensorial permiten 

concluir que la especie silvestre Cichorium intybus L  es una planta que presenta importantes 

propiedades nutricionales y esto, sumado a sus cualidades sensoriales, la convierten en un alimento 

ampliamente aceptado.  

 

Palabras claves: Cichorium intybus L., Planta silvestre, Composición Química, Inulina 
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Bca. 1012         

Colación con potencialidad funcional: Alfajores con el agregado de inulina 

 

Alumnos/as: Barafani ME, Boccolini AL, Bracamonte LB. 

Director: Lic. Zelada SB. 

 

Resumen 

En la actualidad el alto consumo de los llamados “Alimentos de Escaso Valor Nutritivo” o “Comida 

Chatarra”, constituye una de las principales causas de las Enfermedades Crónicas no Transmisibles 

(ECNT), como consecuencia de esto, la Organización Panamericana de la Salud (OPS) y la 

Organización Mundial de la Salud (OMS) desarrollaron estrategias enfocadas a su prevención. En  

respuesta a esta demanda planteada, la industria alimentaria ha puesto énfasis en el desarrollo de 

alimentos de calidad nutricional, generando alimentos enriquecidos, fortificados y funcionales. Esto 

sirvió de base para la realización de un alfajor artesanal con el agregado de inulina, un carbohidrato 

de reserva energética que se caracteriza por sus propiedades prebióticas y por sus múltiples efectos 

fisiológicos.  

Objetivo: Comparar el contenido de fibra y lípidos de un alfajor artesanal con el agregado de inulina 

en relación a un  alfajor tradicional, evaluando la aceptabilidad de los mismos.  

Sujeto y Método: Estudio de carácter descriptivo experimental, comparativo. Variables: contenido 

de fibra, propiedades que brindan los cuerpos grasos y aceptabilidad. Población: todos los alfajores 

con el agregado de inulina elaborados artesanalmente.  

Resultados: El alfajor artesanal con el agregado de inulina aporta 0.42 g.% de fibra bruta y 16.1 g.% 

de materia grasa en relación al alfajor tradicional que contiene 0.4 g.% menos de fibra y 4.1 g.% 

más de lípidos. En relación a la aceptabilidad no hubo diferencias significativas en los atributos 

apariencia, color, sabor entre ambos alfajores, no así para textura, donde resultó preferido el alfajor 

tradicional. 

Conclusión: El alfajor artesanal con el agregado de inulina constituye una opción de alimento 

saludable con característica de funcional al otorgar fibra y menor porcentaje de cuerpo graso, y con 

una aceptabilidad deseable.  

 

Palabras claves: Comida chatarra, Enfermedades Crónicas No Transmisibles, Inulina, Alfajores 

artesanales, Lípidos y Fibra. 
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Bca. 1013         

 

Conductas y factores asociados al estado nutricional y comorbilidades en pacientes obesos 

sometidos a cirugía bariátrica en dos instituciones sanitarias de la  

ciudad de Córdoba, 2008-2009 

 

Alumnos/as: Nicoletti ND, Piazzoni MN. 

Director: Lic. Sartor S. 

 

Resumen 

Objetivo general: Describir las conductas y factores asociados al estado nutricional y 

comorbilidades ocurridos en pacientes obesos sometidos a cirugía bariátrica en dos instituciones 

sanitarias de la ciudad de Córdoba durante los años 2008-2009. 

Material y métodos: Estudio de carácter descriptivo simple, retrospectivo, de tipo correlacional  y 

de corte transversal. Las variables estudiadas fueron: estado nutricional y comorbilidades asociadas 

(variables dependientes), conductas y factores asociados y técnicas de cirugía (variables 

independientes) y edad y sexo (variables intervinientes). La muestra estuvo conformada por 53 

pacientes obesos sometidos a cirugía bariátrica en dos instituciones de salud que cumplieron con los 

criterios de inclusión y exclusión propuestos. 

Resultados: las técnicas quirúrgicas utilizadas fueron Manga gástrica (MG) en el  71,7% de los 

pacientes, y Bypass Gástrico (BGYR) en el 28,3% de los pacientes. El 71,4% no cumplió con el 

descenso prequirúrgico recomendado. El 64,2% de los pacientes no realizaba actividad física antes 

de la cirugía.  

En el Centro de Tratamiento de la Obesidad y Enfermedades Metabólicas, (CTOM) el 76,7% de los 

pacientes cumple con menos de 80% de las consultas nutricionales postcirugía y en el Hospital 

Córdoba todos los pacientes cumplieron con las consultas mínimas postquirúrgicas  establecidas por 

protocolo. El 60,4% de los pacientes realizó actividad física luego de la cirugía. La mitad de los 

pacientes no cumplió con la suplementación vitamínica y mineral indicada. 

En relación al estado nutricional según IMC, al primer mes postquirúrgico el 44,2% de los pacientes 

descendió entre 4 y 5,9 puntos IMC, al tercer mes el 39,6 disninuyeron entre 8 y 9,9 puntos con 

respecto al IMC prequirúrgico, a los 6 meses de la cirugía el 60 % descendió entre 9 y 12,9 puntos 

de IMC. Al año, el 35% de los pacientes descendió  entre 10 y 14,9 puntos de IMC. 

Los pacientes con BGYR (promedio 8,7 puntos de IMC disminuidos) tuvieron mayores descensos 

que los pacientes con MG (Promedio 7,71 puntos de IMC disminuidos) al tercer mes postcirugía. 

Mas del 50% de los pacientes tuvieron mejorías significativas en los valores de glucemia, 
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hipertensión arterial, cTotal y triglicéridos, no encontrándose mejorías significativas para cLDL y 

cHDL. 

Conclusión: la cirugía bariátrica se presenta como una herramienta efectiva en el tratamiento de la 

obesidad mórbida. Es imprescindible la implementación de estrategias por parte del equipo 

multidisciplinario, para lograr la adherencia por parte de los pacientes. Es fundamental el 

seguimiento nutricional en los períodos prequirúrgico y postquirúrgico, para realizar reeducación 

alimentaria, control del estado nutricional y prevención de carencias nutricionales, a fin de obtener 

mejores resultados de salud en estos pacientes. 

 

Palabras claves: Obesidad mórbida, Cirugía bariátrica, Bypass gástrico, Manga gástrica, 

Comorbilidades, Adherencia al tratamiento nutricional. 
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Bca. 1014         

 

Reconstrucción de la Seguridad Alimentaria a Nivel Comunitario y Familiar en Villa la Tela 

 

Alumnos/as: Barcellini L, Cieri ME, Lavin Fueyo J. 

Director: Prof. Dra. Butinof M. 

Co- director: Prof. Dra. Huergo J. 

 

Resumen 

Objetivo General: Reconstruir la Seguridad Alimentaria a Nivel Comunitario y Familiar en Villa la 

Tela, Córdoba, en el período 2009-2010. 

Diseño metodológico: estudio descriptivo con abordajes y métodos de tipo cuanti-cualitativo. 

Universo: familias de Villa la Tela cuyos integrantes asisten al Centro Comunitario Rincón de Luz. 

Muestra: Dimensión cuantitativa: 37 familias. Dimensión cualitativa: 10 familias. 

Técnicas e instrumentos de recolección de datos: observaciones participantes, bitácoras de campo, 

entrevistas abiertas estandarizadas a informantes claves, encuestas y entrevistas semiestructuradas. 

Resultados: Las principales problemáticas de Seguridad Alimentaria comunes a las familias de Villa 

la Tela que deberían ser abordadas de forma prioritaria se relacionan con la accesibilidad física y 

económica a los alimentos, la baja calidad de los alimentos consumidos y las dificultades para 

desarrollar una vida sana y activa. El 95% de la muestra posee Inseguridad Alimentaria. El nivel 

más prevalente entre las familias de Villa la Tela que asisten al Centro Comunitario Rincón de Luz 

fue el de Inseguridad Alimentaria Leve (65%). La organización alimentaria habitual consta de las 

siguientes prácticas: diversificación de las fuentes de recursos, diversificación de las fuentes de 

abastecimiento de alimentos y autoexplotación. En Villa la Tela la comensalidad familiar es una 

práctica que todavía existe a diario y es valorada profundamente por las familias debido a que es el 

único momento en donde se comparten los alimentos y las vivencias cotidianas, aunque no todos 

consuman los mismos alimentos. 

Conclusión: Villa la Tela está atravesada actualmente por una situación de Inseguridad Alimentaria, 

determinada principalmente por las dificultades de acceder económicamente a los alimentos, lo cual 

hace referencia a la inequidad que caracteriza a la sociedad actual.  A pesar de ello, tanto las 

familias como las organizaciones comunitarias intentan dar respuesta a esta problemática 

alimentaria, minimizando el efecto de dicha crisis de acceso, a través de Estrategias Domésticas de 

Consumo Alimentario. 

Palabras claves: Seguridad Alimentaria, Diversidad Dietética Familiar, Estrategias Domésticas de 

Consumo, Prácticas Alimentarias Familiares, Comensalidad. 
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Bca. 1015         

 

La(s) función(es) del Centro Comunitario Rincón de Luz en el marco de la Seguridad 

Alimentaria de las familias de Villa La Tela 

 

 

Alumnos/as: Abraham D, Sturm P.  

Director: Prof. Dra. Butinof M. 

Co- director: Prof. Dra. Huergo J. 

 

Resumen 

Objetivo: Identificar y describir las funciones desplegadas por el Centro Comunitario (CC) Rincón 

de Luz  de Villa La Tela, ciudad de Córdoba, y su relación con las prácticas alimentarias de las 

familias del lugar que asisten al mismo, en pos de alcanzar la Seguridad Alimentaria al interior de 

las mismas. 

Metodología: Estudio principalmente cualitativo con un estudio cuantitativo complementario como 

seguimiento, contribuyendo en el análisis cualitativo. Universo: 43 familias de niños/as que asisten 

al CC Rincón de Luz. Muestra: Dimensión cualitativa: seis mujeres que trabajan en el CC Rincón 

de Luz, y ocho familias de niños/as que asisten al mismo. Dimensión cuantitativa: 34 familias de 

niños/as que asisten al CC. Técnicas e Instrumentos: Observaciones participantes, entrevistas 

semiestructuradas a informantes claves, escala de Satisfacción Alimentario-Nutricional, escala de 

Diversidad Alimentaria, guía de observación de infraestructura edilicia, equipamiento y servicios 

básicos. 

Resultados y conclusiones: Las funciones desplegadas por el CC determinan varias de las prácticas 

alimentarias que realizan las familias para satisfacer su necesidad de alimentarse. Estas prácticas 

alimentarias familiares vinculadas al Centro son: obtención de alimentos/comida bajo la calidad de 

beneficiarios, retribución monetaria y/o en especies como contraprestación de las tareas realizadas 

en el Centro, y generación de redes. El presupuesto establecido por el Programa Abordaje 

Comunitario para la prestación nocturna no es suficiente para ofrecer un menú nutricionalmente 

ideal que cumpla los requisitos establecidos por el mismo programa. La diversidad alimentaria de 

Rincón de Luz es suficiente, ya que en ambas prestaciones se consumen semanalmente 10 grupos 

diferentes de alimentos. Sin embargo existe poca variedad de frutas, verduras y lácteos, y no se 

consumen pescados. Otra función del CC es la realización de actividades recreativas y culturales, y 

el rol protagónico de las mujeres en el despliegue de las mismas. Todas estas funciones fortalecen la 

seguridad alimentaria de las familias. Como consecuencia del funcionamiento del CC, se reconocen 
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dos tipos de comensalidad: privada (en las familias) y pública (en los comedores). Si bien en todas 

las familias al menos un integrante realiza una comida de modo “colectivo”, el hecho de comer 

todos juntos no se ha perdido y se considera algo muy significativo. Rincón de Luz, así como la 

mayoría de los CC, no pueden cumplir con las normas estipuladas por el CAA debido al contexto 

socioeconómico en el que están insertos. Con respecto a la satisfacción alimentaria-nutricional de 

las familias con la prestación alimentaria brindada por el CC Rincón de Luz, el 91% manifestó 

satisfacción. 

 

Palabras claves: Seguridad Alimentaria - Centro Comunitario 
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Bca. 1016         

 

Snacks dulces elaborados artesanalmente enriquecidos con omega 3, 6 y antioxidantes. 

Importancia como antiinflamatorio 

 

Alumnos/as: Faes J, Pantaleo Díaz A, Rodriguez S.  

Director: Lic. Reartes G.  

Co- director: Camusso C  

 

Resumen 

En el mercado argentino no existe una amplia variedad de productos alimenticios destinados a la 

prevención de procesos inflamatorios de manera natural, ni tampoco con un adecuado balance entre 

ácidos grasos “omega 3, 6” y antioxidantes que favorezcan dicho proceso. 

Objetivo: Elaborar snacks dulces artesanales enriquecidos con ácidos grasos omega 3, 6, 

antioxidantes, macro y micronutrientes; y determinar la aceptabilidad de los mismos. 

Materiales y Métodos: estudio descriptivo simple, empírico, aplicado de corte transversal. Se 

utilizaron dos muestras: una de 100 gramos de c/u de los snacks para el análisis de la Composición 

química-nutricional, realizado en el Laboratorio de Química Orgánica de la F.C.A de la U.N.C y la 

otra de 2,250 gramos para la Prueba de Aceptabilidad, valorada a través de la evaluación sensorial. 

En el análisis estadístico se utilizó la Prueba de Proporciones.  

Resultados: las tres variedades de snacks logran cubrir ampliamente con la recomendación de la 

OMS y con la RDA promedio para el omega 3. La prueba de aceptabilidad reveló que la Barra y 

Bombón tienen una aceptabilidad de más del 50%, para tres o más de sus atributos, no así para la 

Galleta. 

Conclusión: Las tres variedades de snacks cubren ampliamente con la recomendación de omega 3 y 

6 de la OMS, necesarios para prevenir el proceso inflamatorio y oxidativo en todas las personas, 

más aún en aquellas que están expuestas a dichos procesos. Es por ello que consumir a diario una 

porción de los mismos puede ser una alternativa, para mejorar de manera natural la calidad de vida 

en quienes sufren este tipo de dolencias. 

 

Palabras claves: snacks dulces artesanales - acidos grasos omega 3, 6 -  aceptabilidad. 
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Bca. 1017         

Oxalis articulata Sav. “Un alimento alternativo” 

Alumnos/as: Caino, L, Cristóforo R, Cúneo A. 

Director: Dr. Nóbile, Raúl Alberto.  

Co- director: Prof. Mgter. Borsotti MN. 

 

Resumen 

El objetivo del trabajo de investigación fue conocer la composición química de Oxalis articulata 

Sav. y evaluar su aceptabilidad en distintas preparaciones culinarias con el fin de incorporarla a la 

alimentación humana como alimento alternativo. 

Se analizó la composición química nutricional de macro y micronutrientes en hojas y tubérculos de 

la planta, y se evaluó su aceptabilidad en preparaciones cocidas. Además se realizó un análisis 

microbiológico tanto de las hojas como de los tubérculos de la planta para comprobar su calidad e 

inocuidad microbiológica. 

El tipo de estudio fue empírico observacional, descriptivo simple y transversal. Las variables 

estudiadas fueron: Composición química de macro y micronutrientes del vegetal; Calidad 

microbiológica y Aceptabilidad. La muestra utilizada para el análisis químico estuvo conformada 

por 1000 gramos de hojas y tubérculos de Oxalis articulata Sav., recolectadas en un predio ubicado 

en la localidad de Alta Gracia, Provincia de Córdoba; en el año 2009; la misma fue analizada en el 

Laboratorio de Química Orgánica de la F.C.A de la U.N.C. Para el análisis microbiológico se utilizó 

una muestra de 500 gramos de hojas y tubérculos del vegetal en estudio, recolectadas en la ciudad 

de Altagracia; en el año 2010; la misma fue analizada en el Laboratorio de Microbiología Agrícola 

de la F.C.A de la U.N.C. 

En cuanto a la prueba de aceptabilidad se empleó una muestra de 1000 gramos de hojas y 

tubérculos para la elaboración de las 3 preparaciones a degustar, la misma fue valorada a través de 

un Test de evaluación sensorial, donde participaron 50 jueces no entrenados. Los resultados del 

mismo revelaron que la aceptabilidad en cuanto a las características organolépticas para las 

preparaciones fue mayor a un 50%, salvo para las croquetas en el atributo color y para los canapés 

en las características aroma y sabor. 

Se puede concluir que la especie Oxalis articulata Sav. puede reemplazar a los vegetales de hoja 

porque presenta similar valor nutricional, e incorporarse como alimento alternativo tanto por su 

inocuidad y la aceptación de las preparaciones como así también por su contenido en principios 

nutritivos  que la convierten en un vegetal apto para la alimentación humana. 

 

Palabras claves: composición química - Oxalis articulata Sav - aceptabilidad 
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Bca. 1018         

 

Incursionando en el mundo del Trifolum repens L. (Trébol blanco) “Una suerte para nuestra 

alimentación” 

Alumnos/as: Cappellari N, Fernández Marrón M, Torres ML. 

Director: Dr. Nóbile RA. 

Co- director: Prof. Mgter. Borsotti MN. 

 

Resumen 

El propósito del presente trabajo de investigación fue conocer el valor nutricional y la aceptabilidad 

para el consumo de las hojas del Trifolium repens L. Esto se realizó mediante un análisis de la 

composición química de macro y micronutrientes  y un test de evaluación sensorial orientado a 

panelistas no entrenados. Para asegurar la inocuidad del proceso de degustación, se llevo a cabo un 

análisis microbiológico de Escherichia coli y coliformes totales; a su vez se aplicaron correctas 

practicas de manufactura en el momento de la elaboración de las preparaciones (Canelones, Terrina 

y Tortilla de Trifolium repens L.).   

El tipo de estudio fue Descriptivo simple, Transversal, y Empírico. Las variables estudiadas fueron 

composición química, calidad microbiológica y aceptabilidad sensorial. El universo estuvo 

conformado por hojas tiernas de Trifolium repens L., existentes en los márgenes de los ríos de la 

Ciudad de La Cumbre; la muestra fue seleccionada por el método aleatorio simple, durante el 

periodo primavera-verano 2009/2010. 

Los resultados obtenidos del análisis químico, revelaron que 100 g. de hojas Trifolium repens L. 

contienen: 10,38 g. de CHO, 6,82 g. de Proteínas, 0,2 g. de Lípidos, 4,3 g. de Fibra, 1.5 g. de 

Cenizas y 76,8 % de Humedad. En cuanto a los minerales analizados los resultados fueron: 37 mg. 

de Magnesio, 3,8 mg. de Hierro, 100 mg. de Calcio, 0,06 mg. de Zinc, 49 mg. de Sodio, y 330 mg. 

de Potasio. Con respecto a los antioxidantes y otros componentes los valores obtenidos son: 70 mg. 

de Carotenos totales, 40 mg. de Vitamina C, 0,5 mg. de Tocoferoles totales, 0,6 g. de Fenoles 

totales, 0,5 g. de Mucílagos y 0,4 g. de Taninos. 

En cuanto al análisis microbiológico, los resultados arrojaron ausencia de microorganismos 

patógenos (Escherichia coli negativo y Coliformes fecales negativo). 

Con respecto a los resultados del test de evaluación sensorial, los mismos reflejaron más de un 50 % 

de aceptabilidad para cada preparación y característica organoléptica. Para las características 

Aroma, Textura y Sabor se encontró diferencias significativas, mientras que para el Color no se 

encontró diferencias entre las preparaciones. 
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Por su aporte nutricional y consumo aceptable, el Trifolium repens L. es una planta silvestre 

comestible que ayuda a complementar una alimentación equilibrada y saludable en forma de 

recurso alimentario alternativo con componentes funcionales. 

 

Palabras claves: Trifolium repens L, alimentario alternativo, componentes funcionales, planta 

silvestre. 
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Bca. 1019         

 

Calidad química y sensorial del maní pelado frito salado consumido en la ciudad de Córdoba 

 

Alumnos/as: Orcetti, MJ, Paz AG, Perrino MC, Trangoni MC. 

Director: Prof. Dra. Ryan L. 

Co- director: Grosso NR. 

Asesor: Olmedo RH. 

 

Resumen 

Introducción: El maní es un alimento valorado nutricionalmente debido a su composición química y 

perfil de ácidos grasos, sin embargo es susceptible al deterioro oxidativo. Esto induce al desarrollo 

de aromas indeseables, formación de productos secundarios tóxicos, disminución de la vida útil del 

producto generando efectos nocivos al consumidor. 

Objetivo: Estudiar la calidad química y sensorial del maní pelado frito-salado disponible para 

consumo en la ciudad de Córdoba. 

Materiales y métodos: Se seleccionaron al azar tres paquetes del mismo lote de maníes pelados 

fritos salados de diez marcas comerciales. Se evaluó el grado de oxidación por: Índice de Peróxido, 

Índice de Acidez, Dienos Conjugados e Índice de p-Anisidina. La calidad sensorial se valoró por 

análisis descriptivo midiendo intensidades de atributos: color marrón, rugosidad, brillo, oxidado, 

cartón, tostado, crujiente, dureza, astringencia, dulce, salado, amargo y ácido utilizando un panel de 

jueces entrenados. Se analizó la presentación general del producto (tipo y material de envasado, 

denominación de venta, fechado, información nutricional peso neto, sodio declarado, ingredientes) . 

Se realizó análisis de ANAVA. 

Resultados: Sólo dos muestras cumplieron con lo especificado en CAA en relación al Índice de 

Peróxido (10 mEq/Kg). Respecto al máximo permitido de Acidez en aceites vegetales (0.60 mg 

KOH/g), el 50% excede ese valor. 

En los atributos sabor oxidado y cartón, todas superan el valor de maní de referencia. Sólo una 

marca refleja el comportamiento esperado en relación al atributo tostado. En los sabores dulce, 

ácido y amargo no se observan variaciones importantes. 

Existe heterogeneidad en la presentación de los productos. Cuatro muestras presentan información 

nutricional incompleta. La fecha de vencimiento se declara en todas, la de elaboración sólo figura 

en tres. 
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El contenido de sodio declarado es variable (420 – 984 mg/100g). En algunas muestras no existe 

relación entre lo declarado en el envase y lo percibido por el panel sensorial. 

Conclusión: Sólo una de las muestras de maní pelado frito-salado estudiado cumplió con las 

exigencias del CAA. En las demás se encontró deterioro químico y sensorial y en algunos casos la 

información del envase fue incompleta y/o errónea; siendo esto un riesgo potencial para la salud de 

los consumidores. 

 

Palabras claves: calidad química y sensorial -  maní pelado frito-salado 
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Bca. 1020          

 

Evaluación del consumo de ácidos grasos ω-3 en adolescentes del Instituto Nuestra Señora de la 

ciudad de Córdoba 

 

Alumnos/as: Balmaceda N, Campos ML, Cima M A. 

Director: Dra. Santillán ME 

Co- director: Prof. Dra. Ryan L. 

 

Resumen 

Objetivo general: Evaluar la frecuencia de consumo de fuentes de ácidos grasos ω-3, ω-6 y trans, 

identificados en el mercado, en adolescentes de 12 a 18 años de ambos sexos, que asisten al 

Instituto Nuestra Señora de la ciudad de Córdoba, durante el período junio-agosto de 2010, con el 

fin de determinar si existe deficiencia en el consumo de ω-3. 

Tipo de estudio: Descriptivo simple transversal, de tipo observacional. 

Variables: Frecuencia de consumo de fuentes de ácidos grasos ω-3, ω-6, trans, adecuación a la 

recomendación de la American Heart Association (AHA), observación de la información del 

rotulado nutricional, año de cursado, sexo y especialidad del polimodal (orientación académica de 

cuarto, quinto y sexto año). 

Muestra: Alumnos de 12 a 18 años del Instituto Nuestra Señora, cuyos padres otorgaron su 

consentimiento informado para que participen del estudio (n=251). 

Resultados: n el mercado de la ciudad de Córdoba existe una alta disponibilidad de alimentos fuente 

de AG ω-6 y trans, y una escasa oferta de productos enriquecidos con    ω-3. Los adolescentes 

encuestados manifestaron un bajo consumo de ω-3, siendo las principales fuentes el pescado (80%) 

y la nuez (25%). Si bien la mayor parte de los jóvenes incorporó pescado, sólo el 7% se adecuó a la 

recomendación de la AHA; además la ingesta de alimentos manufacturados ricos en trans y fuentes 

naturales de ω-6 fue elevado, lo que permite afirmar que en la mayoría de los adolescentes del 

Instituto Nuestra Señora de la ciudad de Córdoba, existe una deficiencia en el consumo de AG ω-3. 

Conclusión: Se deberían instrumentar medios que permitan informar a los adolescentes sobre la 

importancia del consumo adecuado de estos nutrientes y contribuir a que la industria asuma su 

responsabilidad tanto en lo que se refiere al aumento de la disponibilidad de alimentos con 

adecuado perfil lipídico con información clara y completa en sus etiquetados, como así también 

fomentar el consumo de estos productos a través de la publicidad. 

Palabras claves: Ácidos grasos ω-3, ácidos grasos ω-6, ácidos grasos trans, frecuencia de 

consumo, recomendación de la American Heart Association, adolescencia. 
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Bca. 1021         

 

Barra de piñón y manzana: una alternativa en la alimentación de la población celíaca 

 

Alumnos/as: Glanz N, Homann MC, Homs OL, Lujan JS.   

Director: Lic. Zelada SB. 

 

Resumen 

La enfermedad celíaca (EC) consiste en una intolerancia a las proteínas del gluten (gliadinas, 

secalinas, hordeínas y, posiblemente, aveninas) que cursa con una atrofia severa de la mucosa del 

intestino delgado superior, estableciendo como consecuencia un defecto en la  utilización de 

nutrientes (principios inmediatos, sales y vitaminas) a nivel del tracto digestivo.  Esta intolerancia 

es de carácter permanente, se mantiene a lo largo de toda la vida y se presenta en sujetos 

genéticamente predispuestos a padecerla.  

Un régimen estricto sin gluten conduce a la desaparición de los síntomas clínicos y de la alteración 

funcional, así como a la normalización de la mucosa intestinal, por lo que la adhesión al mismo es 

fundamental para el tratamiento. Sin embargo, uno de los grandes obstáculos en la alimentación del 

celíaco es la escasa variedad de productos, y el alto costo de los mismos, convirtiéndolo en un 

problema para esta franja poblacional.  

Este último concepto, debe ser salvado a los fines de aprovechar algunos de los alimentos 

regionales como lo es el piñón ( proveniente de la Araucaria Araucana, de la provincia de Neuquén, 

fruto libre de gluten), extendiendo la variedad de alimentos y productos alimenticios, que propicien 

una alternativa viable de alimentación saludable y que a la vez potencien el desarrollo regional. 

Objetivo: Desarrollar un alimento apto para celíacos: Barra de piñón y manzana, evaluando 

aceptabilidad en niños de seis a doce años que padecen esa patología. 

Sujeto y método: Estudio de carácter experimental, contó con un universo finito constituido por la 

población infantil con diagnóstico de celiaquía. La muestra de carácter intencional (dada la 

participación voluntaria por medio del consentimiento informado) quedó constituida por cincuenta 

niños/as que asistieron a la Fundación ANCAS en la localidad de Malvinas Argentinas y La Calera, 

y  Fundación de Celíacos del Hospital de Niños, de la Ciudad de Córdoba en el año 2010.  

El análisis y determinación del producto terminado en cuanto a su cualidad “libre de gluten” se 

realizó en el  Centro de Química Aplicada (CEQUIMAP), Facultad de Ciencias  Química, UNC, 

con una muestra de 100 g, mediante el análisis enzimoinmunoensayo  (ELISA); utilizando el kit 

Ridascreen Gliadin (R-B biopharn AG, Darmstadt, Germany). 
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La determinación de la composición química de macro y micronutrientes, fibra dietética y valor 

energético total de la barra de piñón y manzana se efectuó mediante las pruebas de cromatografía, 

determinación calorimétrica, y titilación complexo métrica llevadas a cabo en la Facultad de 

Ciencias Agropecuarias, UNC., (población estudio: 300 gr de producto elaborado).  

La prueba de aceptabilidad de carácter subjetivo, se estructuró en base a una encuesta donde se 

valoraron los atributos: color, sabor y aroma en las categorías “me gusta mucho”, “me gusta” y “me 

gusta poco” para la categorización de aceptable.       

Resultados: La determinación de gluten en la barra de piñón y manzana fue inferior a 20 mg/kg 

(ppm), equivalente al 10 mg % de gliadina, lo que determina que el alimento es libre de gluten, sin 

TACC.  La  porción de barra de piñón y manzana (50 g) aporta 148 Kcal, 29.6 g de Hidratos de 

Carbono, 3.9 g de Proteínas, 1.6 g de Grasas, 2.3 g de Fibra Dietética. 

En relación a las RDA de vitaminas y minerales podemos inferir que una porción de barra de piñón 

y manzana aporta 11.24 %  y  6.92 % calcio, 42.3 % y  22.9% Magnesio, 7.5 % y  9.36% Hierro, 32 

% y  17.76 % Vitamina C, para el grupo etario de 4 a 8 años y de 9 a 13 años respectivamente. 

En referencia a la aceptabilidad de la barra de piñón y manzana, la misma fue aceptada por  más del 

80% de los panelistas. 

Conclusión: El desarrollo de un producto a base de piñón y manzana, apto para niños con 

enfermedad celiaca, es una alternativa viable en las opciones de  consumo de dichos niños y de la 

población en general, revalorando, al mismo tiempo, alimentos regionales de gran riqueza 

nutricional.  

 

Palabras claves: Piñón, manzana, celiaquía, niños/as, barra de cereal. 
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Bca. 1022          

 

Estado nutricional (EN) y su relación con niveles de colesterolemia y glucemia en adultos 

mapuche rurales 

 

Alumnos/as: Lasa J, Ostorero E, Tosolini P, Vázquez Agostini MB. 

Director: Dra. Brutti I. 

 

Resumen 

Objetivo general: Valorar el EN y su relación con la colesterolemia y glucemia en adultos Mapuche 

rurales que habitan en la Comarca Andina del paralelo 42. 

Material y método: Se realizó un estudio cuantitativo, correlacional simple, transversal, con 

resguardo ético. Participaron 40 adultos de ambos sexos. Las variables fueron: EN (según índice de 

masa corporal, pliegue cutáneo tricipital, circunferencia de cintura y porcentaje de grasa corporal), 

colesterolemia y glucemia. Se valoraron a través del test de Fisher con un nivel de confianza del 

0,05%, Análisis de Correspondencia Múltiple y Componentes Principales. 

Resultados: El 72,5% de la población presentó exceso ponderal según IMC y el 62,5 % según 

pliegue cutáneo. La grasa corporal fue mayor en mujeres (59,2%) en cambio el 46% (n=6) del sexo 

masculino presentó circunferencia de cintura muy aumentada. La prevalencia de colesterolemia (> 

200 mg/dl), fue del 33 % y de glucemia elevada del 30,8 %. No se encontró asociación entre el EN 

y glucemias elevadas (p>0,99). Sí en el sexo masculino hubo asociación entre colesterol elevado y 

exceso ponderal (p=0,06). 

Conclusiones: La población reflejó un alto porcentaje de exceso ponderal, con tendencia a asociarse 

con colesterol elevado en el sexo masculino, no así con glucemia aumentada; preocupante aún por 

ser rurales y originarios. Los aportes de investigación cualitativa del proyecto macro, fueron 

valiosos a la hora de interpretar los resultados. Así también, la ampliación de la muestra permitiría 

hacer más afirmaciones. Puede inferirse que, la globalización, fenómeno del que no están exentos 

los pueblos originarios, desvanece los  saberes ancestrales y afecta a su salud. 

 

Palabras claves: Adultos mapuche- Estado nutricional- Colesterolemia-Glucemia. 
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Bca. 1023          

 

Exceso Ponderal, Enfermedad sentida y/o padecida, asociada a Factores de Riesgo 

Cardiovascular en Adultos de Comunidades Mapuche Rurales 

 

Alumnos/as: Robinson V, Torres MN. 

Director: Med. Quinteros C. 

Co- director: Possidoni C. 

 

Resumen 

Introducción. Las enfermedades crónicas no transmisibles (ECNT), como obesidad, diabetes 

mellitus tipo 2 y enfermedades cardiovasculares, constituyen factores de riesgo para la salud y 

principales causas de muerte Los cambios en el perfil epidemiológico y alimentario-nutricional 

también han alcanzado a los pueblos originarios.  

Propósitos. Valorar el exceso ponderal (EP) como enfermedad padecida y/o sentida, que 

experimentan adultos de las Comunidades Mapuche (CM) rurales y valorar la presencia de factores 

de riesgo cardiovascular como diabetes mellitus tipo 2, hipercolesterolemia e hipertensión arterial 

sistémica.  

Tipo de estudio, Población y Métodos. Se realizó un estudio de tipo mixto (cuanti-cualitativo), 

donde participaron 40 adultos de ambos sexos, pertenecientes a las CM. Se realizó una valoración 

del estado clínico-nutricional de los adultos con el fin de lograr la aproximación a la enfermedad 

padecida del EP y los factores de riesgo asociados. Se realizaron entrevistas semiestructuradas para 

conocer la percepción acerca del EP (como enfermedad sentida). El análisis y representación de los 

resultados cuantitativos se hizo por medio de estadística descriptiva. Con el fin de indagar 

asociaciones entre las variables, se empleó una prueba de Fisher con un nivel de significación del 

10%.  

Resultados. El 75% de la población participante presenta EP (IMC ≥25 kg/m2), donde el 35% 

corresponde a sobrepeso y 40% a obesidad. No se hallan diferencias significativas por sexo. Se 

observó que el 14,3% de la población total presenta diabetes mellitus tipo 2 (valor que en su 

totalidad esta representado por adultos con EP); el 50% presenta hipercolesterolemia y el 55% 

presenta hipertensión arterial. De la población con EP, los valores hallados son del 19,2% 

(p=0,2972), 53% (p=0,2350),  y 63,3% (p=0,0823) respectivamente.  

La concepción de salud-enfermedad se encuentra relacionada principalmente con la ausencia-

presencia de dolencias y esto se asocia con una disminución de la capacidad productiva de la 

persona. Es así que el EP constituye un problema de salud cuando impide realizar las actividades 
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diarias y trabajar, dificultando el movimiento. Se observa  una subestimación del peso corporal en 

adultos mapuche de ambos sexos.  

Conclusión. Las CM rurales poseen una alta prevalencia de EP. Se han demostrado asociaciones 

estadísticamente significativas entre el EP y la presencia de HTA e hipercolesterolemia, en el sexo 

masculino. Si bien no se han hallado asociaciones significativas con diabetes tipo 2 (DBT 2), se 

observa que es mínima la proporción de adultos que poseen IMC normal y que presentan el factor 

anteriormente mencionado.  

Las representaciones de las CM rurales respecto al exceso ponderal, revela que el sobrepeso es visto 

desde el cuerpo activo, fuerte, ágil, representando lo saludable y la obesidad es vista desde el cuerpo 

débil, es decir desde la enfermedad.  

 

Palabras claves: Mapuche - Exceso Ponderal- Factores de riesgo cardiovascular- Enfermedad  
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Bca. 1024      

      

Características de la alimentación y perfil lipídico en niños de 6 meses a 14 años infectados con 

VIH de transmisión vertical que reciben tratamiento antirretroviral con  

terapia combinada, 2009-2010 

 

Alumnos/as: Olivero PA, Seoane MS, Wernly C. 

Director: Prof. Dr. Sánchez RJ 

Co- director: Lic. Oberto MG.  

 

Resumen 

Introducción: La terapia combinada es la medicación de elección para tratar el VIH/SIDA. Incluye 

tres tipos de antirretrovirales, de los cuales los inhibidores de proteasa (IP) producen alteraciones 

del perfil lipídico, caracterizada por una elevación del colesterol total y triglicéridos.   

Objetivo: Determinar el perfil lipídico y las características de la alimentación en niños de 6 meses a 

14 años, infectados con VIH de transmisión vertical según tipo de antirretroviral con terapia 

combinada, asistidos por el servicio de Infectología del Hospital Materno Neonatal (HMNC).  

Sujeto: todos los niños de 6 meses a 14 años infectados con VIH de transmisión vertical bajo 

tratamiento que asistieron al servicio de Infectología del HMNC.  

Método: Carácter descriptivo. Los datos personales se obtuvieron de la historia clínica. Los 

antropométricos durante la consulta para compararlos con las gráficas de la OMS. El perfil lipídico 

de los análisis bioquímicos. Las frecuencias alimentarias se realizaron por interrogatorio indirecto 

para confrontarlas con las pautas de alimentación del MSAL y la Asociación Argentina de Dietistas 

y Nutricionistas Dietistas.  

Resultados: La mayoría de los niños infectados presentaron un peso y talla adecuada para su edad. 

El 66,7% presentó una dieta desacorde, ya que no consumieron al menos un alimento perteneciente 

a los grupos propuestos. Con respecto a la medicación y el perfil lipídico el 23,8% recibieron IP en 

su tratamiento, mientras que el 76,2% no los incluyó; los niños no poseen el perfil lipídico alterado, 

aunque la media de colesterol total y triglicéridos fue mayor en los que recibieron tratamiento con 

IP.  

Conclusión: La mayoría de los niños tuvieron una alimentación inadecuada por lo que es 

fundamental el rol del Licenciado en Nutrición como parte del tratamiento interdisciplinario para 

lograr una adecuada alimentación y nutrición, además de subsanar los efectos adversos provocados 

en los niños que reciben IP.  

Palabras claves: perfil lipídico - alimentación - niños - VIH  
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Bca. 1025            

     

Dieta libre de gluten, caseína y azúcar en niños autistas 

 

Alumnos/as: Cacciagioni L, Gugini Cano CA, Mazzuchi BL. 

Director: Lic. Fanto S. 

 

Resumen 

Introducción: El 90% de los niños autistas tienen algún tipo de deficiencia enzimática que les 

impide desdoblar adecuadamente las proteínas de la leche (caseína) y las del trigo (gluten) 

causantes de gran parte de las conductas características de estos niños. 

Por efecto de la cándida, el intestino se torna permeable, por lo cual los péptidos llegan al torrente 

sanguíneo y se distribuyen por todo el cuerpo hasta el cerebro, provocando un efecto similar al que 

tendrían estos niños si estuvieran bajo el efecto del opio.  

Objetivo: Describir las ventajas que otorga una alimentación libre de gluten, caseína y azúcar, en 

relación al sueño, contacto visual, tolerancia social y autolesión, en niños/as autistas, según la 

percepción de los padres, quienes  conforman la Asociación de Padres Contra el Autismo Córdoba 

(APACOR), de la ciudad de Córdoba, en el año 2010. 

Sujeto: 12 familias con un/a hijo/a con diagnóstico de autismo, comprendidos entre las edades de 2 

a 13 años; cuyos padres conforman APACOR. 

Método: Carácter exploratorio. Los datos se obtuvieron de la entrevista realizada a los padres de 

los/as niños/as autistas, que conforman APACOR, quienes respondieron el cuestionario. 

Resultados: Del total de la muestra estudiada una pequeña fracción es asistida por el Licenciado en 

Nutrición (8.3%). Un 58% de los niños realizan la dieta libre de gluten, caseína y azúcar. El 42.9% 

de estos duermen, de manera ininterrumpida, entre 6 a 8 horas, y el 57.1% lo hace 9 horas o más. El 

100% ha logrado aumentar el contacto visual con otras personas y prestar más atención. El 85.7% 

ha podido relacionarse con otras personas y el 71.4% ha sido capaz de expresar distintas emociones. 

Del total de los niños que se autolesionan el 50% ha logrado disminuir la frecuencia de las mismas. 

Conclusión: Resaltamos la importancia del Lic. en Nutrición como parte del tratamiento 

interdisciplinario de niños/as autistas, quien debe comprometerse a contribuir a la solución de 

problemas nutricionales, identificándolos, teniendo en cuenta no solo lo nutricional, sino también 

aspectos del entorno, proyectando tareas que abarquen la totalidad del problema.  

 

Palabras claves: gluten, caseína, azúcar, niños autistas, deficiencia enzimática, Cándida A., 

intestino permeable, opio, sueño, contacto visual, tolerancia social, autolesión, Lic. en Nutrición. 
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Bca. 1026            

    

Consumo de lípidos a partir de alimentos fuente y su relación con el Índice de Masa Corporal en 

mujeres jóvenes de la ciudad de Córdoba en el año 2010 

 

Alumnos/as: Peisino L, Scheistel D, Wendel N. 

Director: Mgter. Grande MC. 

Co- director: Prof. Dr. Sánchez R. 

 

Resumen 

El comportamiento alimentario de los jóvenes está determinado por factores internos y externos que 

pueden condicionar hábitos dietéticos erróneos y favorecer un aporte inadecuado de nutrientes, con 

el consiguiente riesgo de alteración nutricional. 

Objetivo: determinar la relación existente entre el consumo de lípidos a partir de alimentos fuente y 

el IMC en jóvenes de sexo femenino, de 19 a 22 años, que cursan segundo año de la Licenciatura en 

Nutrición, FCM-UNC, en el año 2010. 

Diseño metodológico: estudio descriptivo, correlacional simple, observacional y transversal 

retrospectivo. Universo: todas las jóvenes de sexo femenino, de 19 a 22 años, que cursan segundo 

año de la Licenciatura en Nutrición, FCM-UNC, en el año 2010. Muestra: n=122.  

Variables de estudio: consumo de lípidos a partir de alimentos fuente, origen de lípidos e Índice de 

Masa Corporal.   

Técnicas e instrumentos de recolección de datos: instrumento de tipo medicional (peso y talla) y 

técnicas estructurada y de tipo observacional (consumo de alimentos). Los instrumentos utilizados 

fueron: balanza electrónica, estadiómetro de pared, cuestionario de frecuencia alimentaria.  

Resultados: el valor promedio de IMC fue 21,61 kg/m2 ± 2,87 DE. La mayor parte de la muestra 

presentó IMC normal (82%), 11% exceso de peso y 7% bajo peso. 

Más de la mitad (53%) tuvo un alto consumo de lípidos (>80g de lípidos). Mientras que 39% 

normal y 8% bajo. Se concluyó que el consumo promedio de lípidos es mayor a 80g (p=0,0151).  

Se observó que al relacionar el consumo de lípidos a partir de alimentos fuente y el IMC, en la 

categoría bajo consumo la mayor parte de la muestra presentó IMC normal (80%), correspondiendo 

el mismo porcentaje (10%) tanto para las jóvenes con exceso de peso como con IMC inferior a lo 

normal. En la categoría consumo normal la mayoría presentó  IMC normal (83%), mientras que 

13% exceso de peso y 3% restante IMC inferior a lo normal. Por último se observó que dentro de la 

categoría alto consumo la mayor parte presentó IMC normal (82%), mientras que 11% exceso de 

peso y 8% IMC inferior a lo normal. Para cada una de las tres categorías de consumo (bajo, normal 
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y alto) los mayores porcentajes fueron para la categoría IMC normal.  

El mayor consumo de lípidos se registró en el grupo cuerpos grasos con una media de 26,75g ± 

17,91 DE y el menor en el grupo huevo con una media de 2,07g ± 1,53 DE.  

Se observó que los lípidos consumidos en su mayoría fueron de alimentos fuente de origen animal, 

con una media y DE de 54,11g ± 30,71. Se verificó la hipótesis planteada, concluyendo que el 

consumo medio de lípidos de origen vegetal es menor al consumo medio de lípidos de origen 

animal (p<0,0001). 

Conclusiones: más de la mitad de la muestra tuvo alto consumo de lípidos y la mayor parte de ésta, 

presentó valores considerados normales para IMC. 

Por lo que se concluyó que el alto consumo de lípidos no se relacionó con exceso de peso en esta 

muestra.  

 

Palabras claves: Jóvenes. Lípidos. Índice de Masa Corporal. Alimentos fuente.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Universidad Nacional de Córdoba, Facultad de Ciencias Médicas, Escuela de Nutrición, Año 2010 

67 

 

Bca. 1027        

 

Diseño y validación de un instrumento cuali-cuantitativo para el estudio de las preferencias 

alimentarias de adultos cordobeses 

 

Alumnos/as: Alvarez di Fino E,  Alzuarena S. 

Director: Dra. Andreatta MM 

Co- director: Prof. Mgter. del Campo ML. 

 

Resumen 

Esta investigación se enmarca en un estudio epidemiológico mayor que aborda la relación entre 

alimentación y cáncer desde un enfoque cuali-cuantitativo. El objetivo final del trabajo fue diseñar 

y validar un instrumento para estudiar las preferencias y el contexto de decisión alimentarios como 

predictores del patrón alimentario de adultos cordobeses. 

A tal fin, se aplicó un Cuestionario de Preferencias Alimentarias (CPA), previamente validado por 

un tribunal de expertos, a una muestra de 60 sujetos de ambos sexos, mayores de edad, residentes en 

el Gran Córdoba y que asistieron al Sanatorio del Salvador y al Hospital Nacional de Clínicas entre 

Febrero y Abril del año 2010. 

Los datos fueron analizados mediante Coeficiente de Pearson (r), de Determinación (r2) y 

Regresión Logística Múltiple (RLM). 

La correlación entre las variables Preferencias alimentarias y Patrón Alimentario se cuantificó como 

moderada (r=0,45); y se estimó que el 20% del Patrón Alimentario estaría influido por las 

preferencias alimentarias de los sujetos (r2=0,20). A través de la RLM se pudo observar que la edad 

y el estrato social son factores explicativos de la frecuencia de consumo de preparaciones que 

incluyen carnes rojas y papas, cereales y sus derivados. 

El CPA resultó ser un método simple, de rápida aplicación, válido y fiable, cuyas preguntas valoran 

adecuadamente las variables en estudio; y además pudo ser interpretado y respondido 

adecuadamente por la población a la cual se aplicó el instrumento. 

Este estudio deja planteada una serie de interrogantes que podrían abrir nuevas líneas de 

investigación que busquen profundizar en los demás aspectos del contexto de decisión alimentaria 

que podrían influir en las preferencias alimentarias, conduciendo así a una interpretación más 

precisa del hecho alimentario. 

Palabras claves: instrumento cuali-cuantitativo -  preferencias alimentarias - patrón Alimentario 
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Bca. 1028        

 

Impacto de dietas suplementadas con aceite de soja en la gestación, crecimiento y desarrollo 

temprano de  ratones Albino Swiss normo y subnutridos 

 

Alumnos/as: Crespi YD, Jaimez LA. 

Director: Dra. Santillán ME. 

Co- director: Prof. Dra. Ryan L. 

Asesor: Dra. Stutz G. 

Resumen 

La subnutrición puede considerarse importante en estudios antropobiológicos de crecimiento, 

afectando a descendientes de sucesivas generaciones en poblaciones sometidas a estrés nutricional 

crónico. El aporte apropiado de ácidos grasos esenciales es fundamental para el desarrollo físico y 

neurobiológico tempranos.  

Objetivo: evaluar el impacto de dietas suplementadas con aceite de soja sobre la gestación de 

ratones hembras Albino swiss normo y subnutridas (SN) y el desarrollo físico y neurobiológico de 

sus crías.  

Materiales y métodos: se utilizaron diferentes tratamientos dietéticos: control comercial (CC), 

enriquecidos con aceite de soja 5% ó 10% (CS5, CS10) y dietas  reducidas en 30% (SC, SS5 y 

SS10). 

Variables: en madres durante gestación y lactancia: ingesta diaria (ID) peso corporal (PC); éxito 

reproductivo (ER): camadas viables. 

En crías, durante lactancia: parámetros físicos: peso, longitud corporal e índice de masa corporal, 

aparición pelo, separación pabellón de orejas, erupción incisivos, apertura ojos, apertura vaginal 

(AV) descenso testicular (DT); tests neurobiológicos: enderezamiento en superficie, evasión de 

caída y geotaxia negativa. Estadística: ANOVA, p<0,05.  

Resultados: El ER presentó diferencias significativas, menor en CS10 y SN. PC e ID no mostraron 

diferencias entre tratamientos. 

En crías SC demoró en adquirir todos los parámetros físicos y la suplementación con soja impidió 

ese retraso. AV fue más temprana en CS5 y CS10, se atrasó en SS5 y SS10. DT demoró en los SN, 

siendo SS10 los más lentos. No hubo diferencias en tests neurobiológicos.  

Conclusión: El elevado aporte de AG ω-6 en madres provocó efectos deletéreos sobre el éxito 

reproductivo si bien en subnutridas mejoró el ER, PC e ID. En crías subnutridas previno retrasos en 

desarrollo físico y neurobiológico, excepto el inicio de pubertad.  

Palabras claves: dieta - aceite de soja - desarrollo físico y neurobiológico.  
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Bca. 1029        

 

Estado Nutricional y Desarrollo Cognitivo en niños de 6 a 9 años de edad, que asisten a las 

Escuelas Santiago Derqui y Dr. Albert Bruce Sabín, 2010 

 

Alumnos/as: González Rojas S, Revollo G.    

Director: Mgter. Grande MC.  

Resumen 

Objetivo General: Analizar la asociación entre el Estado Nutricional y el Desarrollo Cognitivo de 

los niños de 6 a 9 años de las Escuelas Santiago Derqui y Dr. Albert Bruce Sabín, de la 

Ciudad de Córdoba, en el año 2010. 

Material y método:  Es un estudio de tipo descriptivo, observacional, correlacional de corte 

transversal. Es correlacional al buscar determinar la relación entre las variables, Estado Nutricional 

y Dispositivo Básico Atención, Dispositivo Básico Memoria y Nivel de Pensamiento, variables que 

integran la dimensión del Desarrollo Cognitivo, y es de corte transversal al analizar la asociación de 

las variables en un momento único. Se obtuvo el diagnóstico nutricional mediante antropometría 

(P/T y T/E, según patrones de referencia de la Sociedad Argentina de Pediatría), el Nivel de 

Pensamiento a través de pruebas de seriación, clasificación y conservación (de correspondencia y 

cantidad); y Dispositivos Básicos de Atención y Memoria a través de subtest extraídos del Test de 

Inteligencia para niños WISC III. 

El universo y muestra  está constituidos por todos los niños de ambos sexos 6 a 9 años que asisten a 

las escuelas Santiago Derqui y Dr. Albert Bruce Sabín de la Ciudad de Córdoba, en el año 2010. 

Resultados: Un 18% de los niños presentó Déficit P/T. Sólo un 10 % presentó parámetros fuera de 

los normales según T/E. Un 69% y 68% de los niños, mostraron dificultad en los Dispositivos 

Básicos Atención y Memoria, respectivamente; y un 42% de los niños presentaron Nivel de 

Pensamiento por debajo de lo esperado para su edad. De los 24 niños con Déficit Peso/Talla (18%), 

11 tuvieron dificultad en el Dispositivo Básico Atención, 8 en el Dispositivo Básico Memoria y 11 

un Nivel de Pensamiento por debajo de lo esperado para la edad.  

Conclusión: Al realizar el análisis bivariado para verificación de hipótesis de independencia a través 

del estadístico de Chi-Cuadrado, no se encontró asociación estadísticamente significativa entre el 

Estado Nutricional de los niños y, el Nivel de Pensamiento (p=0,6986), así como tampoco con el 

Dispositivo Básico Memoria (p=0,9053). Con respecto al Dispositivo Básico Atención, fue 

detectada apenas una tendencia en la asociación (p=0,0766). 

 

Palabras claves: Estado Nutricional - Desarrollo Cognitivo - Niños  
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Bca. 1030        

Percepción de las madres de distintos estratos socioeconómicos en relación al sobrepeso y 

obesidad en niños de 4 a 6 años de la ciudad de Córdoba 

 

Alumnos/as: Mansilla AV. 

Director: Mgter. Carrizo L. 

Co- director: Lic. Vaca Narvaja S. 

 

Resumen 

La obesidad y el sobrepeso en los niños se ha incrementado dramáticamente en las últimas décadas. 

Por la importancia que reviste el vínculo materno-filial en los cuidados de la salud del niño, este 

estudio indagó acerca de la percepción materna. 

Objetivo general: determinar cómo perciben las madres, de distintos estratos socioeconómicos de la 

ciudad de Córdoba, el sobrepeso u obesidad de sus hijos de 4 a 6 años, en relación a imagen 

corporal y riesgo para la salud de éstos. 

Material y método: se realizó un estudio descriptivo, de naturaleza cuali-cuantitativa. Participaron 

60 mujeres madres, pertenecientes a los estratos socioeconómicos alto, medio e inferior de la ciudad 

de Córdoba; a las que se efectuó entrevista en profundidad, que incluía una escala de 9 siluetas de 

Stunkard & Sorensen (1993) en orden creciente desde normalidad a obesidad, separados por sexo, 

correlacionando el IMC del niño. También se confeccionaron preguntas abiertas para valorar la 

percepción en cuanto al riesgo para la salud. 

Resultados: las madres bajo estudio perciben adecuadmente el sobrepeso u obesidad en el cuerpo de 

sus hijos pero no consideran que sea perjudicial y afecte la salud de los mismos. Se evidencia 

mayormente en las niñas una desventaja. En el estrato bajo, se observa la afluencia del mito 

sobrepeso=salud. 

Conclusiones: la percepción materna podría ser considerada una condición suficiente o 

contribuyente para la prevalencia de obesidad. Es de vital importancia indagar en este aspecto para 

encaminar medidas oportunas de prevención y mejorar el abordaje de esta problemática. 

 

Palabras claves: obesidad – percepción materna - niños 
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Bca. 1031        

 

Alimentación, hidratación y prácticas de suplementación y su relación con la composición 

corporal en el Seleccionado Mayor de Rugby de la Provincia de Córdoba, año 2010 

 

Alumnos/as: Dietrich A, Grasso PC. 

Director: Lic. Barale AA 

Co- director: Dra. Perovic NR. 

 

Resumen 

El objetivo de este trabajo fue evaluar la alimentación, la hidratación, las prácticas de 

suplementación y su relación con la composición corporal en el seleccionado Mayor de Rugby de la 

provincia de Córdoba, en el año 2010. Se  realizó un estudio descriptivo correlacional, de corte 

transversal. El universo estuvo constituido por 30 jugadores (entre titulares y suplentes); la muestra 

final quedó conformada por 24 jugadores (15 forwards y 9 backs). Las variables estudiadas fueron: 

ingesta alimentaria-nutricional, ingesta de líquidos, consumo de alimentos deportivos, suplementos 

dietarios y ayudas ergogénicas, composición corporal, edad y posición de juego. 

En cuanto a los principales resultados obtenidos, la ingesta energética media encontrada fue 3960 ± 

875 kcal diarias y 42 ± 10 kcal/kg/día para toda la muestra, siendo este valor levemente inferior a lo 

recomendado para estos deportistas. La ingesta de macronutrientes fue 45 ± 6,2% de jodratps de 

carbpmp: 20 ± 3,5% de proteínas y 35 ± 4,5% de grasas. En función del peso corporal el aporte de 

carbohidratos fue 4,6 ± 1,3 g/kg/día, 2,1 ± 0,6 g/kg/día de proteínas y 1,6 ± 0,5 g/kf/día de grasas. 

Hubo un déficit en la ingesta de hidratos de carbono, un consumo ligeramente elevado de proteínas 

y de grasas. Se observó un déficit con respecto a la recomendación de líquidos. 

Al analizar los valores vitamínicos, se observó una ingesta adecuada para las vitaminas C, B2 y A, 

mientras que hubo un déficit en los aportes de vitamina B1 y B3. Estos valores se explican por una 

inadecuada selección de alimentos por parte de los jugadores. 

 

Palabras claves: Rugby unión, composición corporal, somatotipo, fraccionamiento en 5 

componentes, ingesta alimentaria-nutricional. 
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Bca. 1032        

 

Estudio de la disponibilidad y el costo de la colación escolar de niños/as celíacos de la 

 ciudad de Córdoba 

 

Alumnos/as: Ibañez Ollier L, Vollmer MJ. 

Director: Dra. Furnes R 

Co- director: Mgter. Grande MC. 

 

Resumen 

El objetivo de este trabajo fue investigar acerca de la disponibilidad de alimentos libres de gluten 

que se les presenta a los niños/as celíacos a la hora de adquirir una colación en la escuela y la 

diferencia del costo de la colación escolar apta para un niño/a celíaco en relación a la de un niño/a 

no celíaco. El trabajo se llevó a cabo en la ACA (Asociación Celíaca Argentina filial Córdoba) y en 

las cantinas de las escuelas primarias públicas, privadas y mixtas a las que asisten los niños/as 

celíacos de esta asociación de la ciudad de Córdoba, durante el período de junio-julio de 2010. El 

estudio fue descriptivo simple, de corte transversal, aplicando criterios de inclusión y exclusión para 

seleccionar a los integrantes que conformaron la muestra. 

 La muestra estuvo compuesta por n=30 niños/as, de entre 6 y 12 años escolarizados y celíacos; y 

un grupo comparativo constituido por n=30 niños/as  compañeros de escuela de los niños/as 

celíacos que participaron del estudio. Las variables estudiadas fueron: disponibilidad de alimentos 

aptos para celíacos  existentes e identificados en la cantina escolar, lugar de adquisición de los 

alimentos  aptos para la colación escolar del niño/a celíaco y del niño/a no celíaco, tipo de alimento  

que conforma la colación y el costo diario de la colación escolar en ambos grupos,  calidad 

nutricional de la colación escolar consumida por un niño/a celíaco y un niño/a  no celíaco en 

comparación por la propuesta como ideal por el CESNI (Centro de  Estudios sobre Nutrición 

Infantil). Los instrumentos utilizados para la recolección de datos fueron una encuesta del  tipo 

entrevista efectuada a la madre, padre o tutor de los niños/as celíacos y niños/as no  celíacos y una 

planilla de cotejo de la disponibilidad de alimentos aptos e identificados  para celíacos presentes en 

la cantina escolar. Posteriormente se realizó un análisis estadístico que permitió caracterizar la  

muestra a través de las diferentes variables. Se utilizó Media y Moda como medidas de posición. 

Para la aceptación o rechazo de las hipótesis planteadas se utilizó la prueba de Chi cuadrado con un 

nivel de significación de 0,05. Se visitaron n=30 cantinas de escuelas primarias públicas, privadas y 

mixtas de la ciudad de Córdoba, las cuales presentaron un promedio ± 60 productos totales. 
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El porcentaje promedio de productos aptos para celíacos del total de cantinas registradas fue del 

12%, lo que indicó una disponibilidad baja. Mientras que la disponibilidad de productos aptos 

identificados con el logo o leyenda “sin gluten sin  tacc” del total de cantinas fue del 4%, lo que 

indicó una disponibilidad insuficiente. 

El lugar de compra más frecuentemente utilizado para adquirir la colación escolar de los niños/as 

celíacos fue la dietética en un 44%, mientras que para los niños/as no  celíacos los tutores optan por 

comprar en un 37% en súper o hipermercado. 

En cuanto al costo diario de la colación escolar, el grupo de niños/as celíacos realiza  una colación 

de costo medio – medio alto (de entre $2 y más de $5) mientras que en el  grupo de niños/as no 

celiacos el costo de la misma es medio – medio bajo (de entre $1 y  $5). 

 

Palabras claves: celíacos-disponibilidad-costo-alimentos libres de gluten- colación escolar-ACA-

cantina escolar-CESNI. 
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Bca. 1033         

 

Kioscos Escolares: Aplicación de la Ordenanza Nº11051/06 y Condición Higiénico Sanitarias 

 

Alumnos/as: Bazán NE, Cardozo NE. 

Director: Lic. Eppens ME 

 

Resumen 

Objetivo: Determinar el grado de aplicación de la Ordenanza Municipal Nº11051/06, sancionada 

por el Consejo Deliberante de la Ciudad de Córdoba, en los kioscos de las escuelas primarias 

municipales y describir la condición higiénico sanitaria del kiosco y del manipulador de alimentos 

durante el periodo que abarca el ciclo lectivo 2010. 

Materiales y Métodos: Estudio de tipo descriptivo simple, correlacional de corte transversal; 

constituido por un universo de 29 kioscos escolares. Se empleó una encuesta semiestructurada con 

preguntas que indagaron sobre las principales variables: conocimiento de la Ordenanza Municipal 

Nº 11051/06 y la higiene del manipulador y una guía de observación sobre alimentos ofrecidos, 

higiene de la estructura edilicia, del equipamiento y del manipulador de alimentos. 

Resultados: El 38% de los propietarios refirió conocer la Ordenanza Municipal Nº 11051/06, al 

asociarla con la aplicación de la misma,  solo el 91% la aplicaba. Se encontró que el 69% de los 

kioscos escolares eran saludables. 

En relación a la condición de higiene de la estructura edilicia el 48% de los establecimientos poseía 

una buena condición. Lo mismo sucedía con la condición higiénico sanitaria del equipamiento del 

local pero concentrando dicha categoría un 55%. Respecto a la condición higiénico sanitaria del 

manipulador ninguno  se concentró en la categoría muy buena, casi la mitad de ellos (48%) presentó 

una condición regular. Un resultado no muy diferente se obtuvo para la condición mala con un 42%. 

Conclusión: Los kioscos escolares municipales, de acuerdo al porcentaje de comida nutritiva que 

ofrecen, se pueden clasificar en su mayoría como saludables.  

En cuanto a la condición higiénico sanitaria de la estructura edilicia, del equipamiento y del 

manipulador de alimentos, en términos generales es buena. 

La Ordenanza Municipal Nº 11051/06 no esta ampliamente difundida, lo que lleva a su falta de 

aplicación. 

 

Palabras claves: Kiosco Escolar Saludable; Ordenanza Nº 11051/06; Condición Higiénico 

Sanitarias 
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Bca. 1034          

 

Estado nutricional según hábitos alimentarios y Actividad física en escolares de 5º y 6º de la 

Escuela Nº 25 Dr. Carlos Fernández Ordóñez del Bº Santa Isabel de la ciudad de Córdoba, 2010. 

 

Alumnos/as: Benítez ME, Cafferata RI, Hauser LP, Heizenreder EC. 

Director: Lic. Scruzzi G 

 

Resumen 

Introducción: En la mayoría de la población escolar es palpable una serie de inadecuados hábitos 

alimentarios y se manifiesta con más frecuencia un bajo nivel de actividad física. En países en 

transición como el nuestro, la obesidad y la desnutrición en los niños coexisten en las mismas 

regiones y estratos sociales. Sin embargo hay pocos estudios sobre prevalencia de sobrepeso en 

escolares. Es importante conocer los hábitos alimentarios y de actividad física, ya que resultan ser 

modificables y es durante la infancia y adolescencia donde éstos pueden marcar la diferencia entre 

una vida sana y el riesgo de sufrir enfermedades en la edad adulta. 

Objetivo general: conocer la relación existente entre los hábitos alimentarios y de actividad física 

con el estado nutricional de los niños de 10 a 12 años que asisten a la Escuela Nº 25 Dr. Carlos 

Fernández Ordóñez del Bº Santa Isabel de la ciudad de Córdoba, en el año 2010. 

Materiales y métodos: estudio observacional, correlacional simple y transversal. Se valoró el Estado 

Nutricional de 106 niños (N:106), según IMC y T/E, utilizando los patrones de Referencia de OMS 

2007 y Lejarraga. H. y Orfilia, J. 1987 y se tomó la Circunferencia de Cintura, tomando como 

referencia las tablas de la OMS de 1999. Se aplicaron tres cuestionarios estructurados 

autoadministrados. 

Resultados: En relación a la valoración antropométrica, se encontró un 58% de niños Eutróficos, un 

39% con Malnutrición por exceso y un 3% con Bajo Peso. En relación al consumo de cereales, 

lácteos y de carnes, es mayor a lo recomendado, y de vegetales, frutas y aceites es menor. El 100% 

de los Eutróficos y el 95% con Sobrepeso/Obesidad consumen alimentos de alta densidad calórica 

en porciones mayores a las recomendadas. El 21% los Eutróficos y el 43% con Sobrepeso/Obesidad 

son poco activos. El 82% de los Eutróficos y el 98% con Sobrepeso/Obesidad tienen hábitos 

alimentarios inadecuados. Se encontró asociación entre Estado Nutricional y Hábitos Alimentarios y 

de Actividad Física. 
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Conclusión: La magnitud del problema seguirá en aumento conforme no se tomen las medidas 

necesarias. Creemos que las competencias del Lic. en Nutrición hace que podamos estar 

involucrados en cada una de las diferentes áreas, cumpliendo funciones específicas para de esta 

manera incentivar a la población a mejorar los hábitos alimentarios y la práctica de actividad física. 

 

 

Palabras claves: Estado nutricional - hábitos alimentarios - actividad física - escolares 
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Bca. 1035        

 

Evaluación sensorial de dos glucósidos de Steviol (Steviósido y Rebaudiósido A), extraídos de la 

planta Stevia rebaudiana Bertoni, como edulcorante natural alternativo 

 

Alumnos/as: Gabaglio MN, Martinez MB, Mathot  AM. 

Director: Lic. Fanto S. 

 

Resumen 

Objetivo: Evaluar la preferencia del edulcorante natural no calórico “Rebaudiósido A con pureza del 

98%”, componente extraído de la planta Stevia rebaudiana Bertoni en comparación con el 

edulcorante “Steviósido con pureza del 92%” extraído de la misma planta en estudiantes, de ambos 

sexos, que cursen 1° y 2° año de la carrera de Técnico Superior en Bromatología en el Colegio 

Nacional de Monserrat, UNC, de la ciudad de Córdoba en el año 2010. 

Material y Método: Se llevó a cabo un estudio empírico, descriptivo correlacional y transversal, 

teniendo como base un panel de degustación conformado por 51 estudiantes de ambos sexos que 

cursan 1° y 2° de la carrera de Técnico Superior en Bromatología, en el Colegio Nacional de 

Monserrat, UNC, Córdoba. Se excluyó previamente del panel a fumadores.  La evaluación sensorial 

consistió en determinar la preferencia a través de la degustación de dos muestras de 50cc de jugo y 

dos muestras de 50cc de café endulzadas con “Rebaudiósido A con pureza del 98%” y “Steviósido 

con pureza del 92%”. 

Resultados y conclusión: Luego del análisis de los datos obtenidos en la evaluación sensorial 

concluimos que  ninguna de las dos bebidas endulzadas con Rebaudiósido A son aceptadas por más 

del 50%. Por otro lado, se encontró que la preferencia del endulzante depende de la temperatura de 

la bebida. Sin embargo, al realizar estos análisis tomando en cuenta solo los jueces que eran 

consumidores habituales de edulcorantes los resultados arrojaron diferentes conclusiones. 

 

 

 

Palabras claves: Stevia rebaudiana Bertoni, Rebaudiósido A, Steviósido, Glucósidos de Steviol, 

Edulcorantes naturales, Evaluación sensorial. 
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Bca. 1036        

 

Ingesta de sodio, estado nutricional, actividad física y su relación con hipertensión arterial 

(HTA) en adultos Mapuche Rurales (AMR) 

 

Alumnos/as: Evangelista SL 

Director: Med. Quinteros C 

Co- director: Dra. Possidoni C. 

Asesor: Dra. Brutti I. 

 

Resumen 

El pueblo Mapuche al igual que América Latina sufre una transición epidemiológica, caracterizada 

por un aumento en las tasas de morbi-mortalidad por enfermedades crónica no transmisibles, de las 

cuales, la HTA no está exenta. El propósito fue valorar la ingesta de sodio, estado nutricional y 

actividad física y su relación con HTA en adultos de Comunidades Mapuche rurales localizadas en 

la Comarca Andina del Paralelo 42, en Abril de 2010. 

Este estudio es descriptivo, correlacional simple, transversal con componentes cuali–cuantitativos. 

Pertenece al área clínica epidemiológica del proyecto “Reconocimiento de las lógicas que organizan 

los modos de vida en comunidades mapuche (CM) y su implicancia clínico – nutricional” La 

población en estudio quedó constituida por un n=40 adultos de ambos sexos de la etnia mapuche. Se 

realizó un relevamiento de información a través de mediciones antropométricas, clínicas y 

entrevistas semiestructuradas. La descripción de los datos, se llevó a cabo utilizando técnicas de 

estadística descriptiva para cada variable. Luego se buscó establecer asociación a través del Test de 

Fisher y prueba de asociación de correspondencia múltiple. 

Se halló que el 55% de la población estudiada posee HTA, se encontraron diferencias por sexo, el 

44% de las mujeres es hipertensa, mientras que el 77% de la población masculina posee HTA. El 

75% de la población se encuentra con exceso ponderal, existe asociación entre HTA y el exceso 

ponderal en el sexo masculino (p=0.082), la ingesta de sodio sobrepasa (4,54g) a lo recomendado y 

no se encuentra asociada con la HTA (p=0.99). La actividad física se encontró que el 67% de la CM 

es activa, no se encontró asociación con la HTA (p=0.31) El consumo de sal se ve fuertemente 

arraigado a costumbres, gustos y preferencias. También se la relaciona con el proceso de salud-

enfermedad donde la conducta positiva a seguir es la del “consumo moderado” ya que esta es 

considerada un nutriente importante para “sentirse fuertes”. 
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Existe una alta prevalencia de HTA en las CM, esta se ve incrementada en el sexo masculino, a el 

cual se le suma la asociación de la HTA con el exceso ponderal. Existe una fuerte tendencia en 

relacionar la HTA con el exceso ponderal y la actividad física no saludable en el sexo masculino. 

 

Palabras claves: HTA-Exceso ponderal-actividad física-consumo de sal-enfermedades crónicas 
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Bca. 1037         

 

Prevalencia de Lipodistrofia en pacientes adultos VIH+, bajo tratamiento antirretroviral  

de gran actividad. 

 

Alumnos/as: Berardo C, Calderón J, Echegaray M. 

Director: Prof. Dr. Sánchez RJ. 

Co- director: Mgter. Grande MC. 

 

Resumen 

El síndrome de lipodistrofia es considerado como un grupo heterogéneo de trastornos de tejido 

adiposo. Se cree que el mismo es uno de los efectos adversos del Tratamiento Antirretroviral de 

Gran Actividad (TARGA) que reciben los pacientes con serología positiva para VIH.  

Objetivo: analizar la prevalencia de lipodistrofia, mediante valoración antropométrica y bioquímica 

en pacientes de 20 a 65 años infectados por VIH, cualquiera sea la combinación de fármacos que 

componen el tratamiento antirretroviral y el tiempo transcurrido bajo el mismo, asistidos en una 

clínica de la ciudad de Córdoba, Argentina, durante el período septiembre – octubre del año 2010. 

Materiales y Métodos: estudio de tipo descriptivo, observacional y de corte transversal. 

La muestra estuvo conformada por 20 pacientes entre 24 y 65 años, de ambos sexos, asistidos en 

una clínica privada. Se recolectaron datos personales de las historias clínicas de cada paciente, se 

tomaron medidas antropométricas, se entregó a cada uno de ellos un cuestionario de autovaloración 

y se llevaron a cabo análisis de laboratorio para determinar los valores de colesterol total, colesterol 

HDL, colesterol LDL, triglicéridos y glucemia.  

Resultados: la prevalencia de lipodistrofia fue del 55%, predominando el cuadro de lipohipertrofia 

en el 40%, seguido de lipoatrofia en el 10% y síndrome mixto en el 5%. No se observaron 

diferencias significativas para la presencia o ausencia de lipodistrofia según la combinación de 

fármacos, el tiempo de diagnóstico de la enfermedad y de iniciado el TARGA. De la autovaloración 

realizada por los pacientes se dedujo que del total de la muestra el 55% manifestó alguna alteración 

en la distribución del tejido graso corporal. De este último valor, el 64% correspondió a pacientes 

con lipodistrofia. Si bien se observaron alteraciones en los valores bioquímicos hallados, no se 

encontraron diferencias significativas entre los pacientes que presentaron el síndrome y los que no. 

Lo mismo ocurrió entre éstas y la combinación de fármacos. 
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Conclusión: la gran variabilidad de resultados observados en los distintos estudios probablemente 

se atribuyan a varios factores, entre ellos: la ausencia de una definición precisa y aceptada de este 

síndrome, como así también de la técnica específica empleada para su diagnóstico en cada caso 

particular. En relación a ella, la antropometría ha sido la mejor alternativa a implementar debido a 

su bajo costo, practicidad y fácil realización. 

 

Palabras claves: VIH, tratamiento antirretroviral, lipodistrofia. 
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Bca. 1038  

 

Helado de Frutos Rojos como alimento funcional para personas con Enfermedad Celíaca 

 

Alumnos/as: Cabrera ME, Fistanic Y, Seroppian A, Tabernero V. 

Director: Lic. Cingolani M 

 

Resumen 

Introducción: Considerando que el número de celíacos diagnosticados es cada vez mayor y la 

industria alimentaria es acotada en cuanto a los productos que se lanzan a la venta aptos para estas 

personas, es que se propuso, con este trabajo de investigación desarrollar un helado a base de frutos 

rojos, enriquecido con vitaminas C y E, teniendo en cuenta la capacidad antioxidante y los 

beneficios que ellas otorgan, y con la característica de poseer bajo contenido en lactosa debido a 

que el estado general de la mucosa intestinal se encuentra alterado para la absorción de diferentes 

nutrientes en la mayoría de las personas que presentan la enfermedad. Por lo antes expuesto este 

producto puede ser considerado un alimento funcional ya que el mismo aporta beneficios para la 

salud, a través de sus componentes.   

Así planteado, se elaboró un helado apto para personas celíacas a base de frutos rojos, valorando 

cuantitativa y cualitativamente los diferentes nutrientes del producto final, considerando también la 

aceptabilidad del mismo. 

Objetivos Elaborar un helado artesanal apto para celíacos a base de frutos rojos (frambuesa, 

frutillas, moras y arándanos), con bajo contenido en lactosa y enriquecido con vitaminas C y E, 

evaluando su aceptabilidad por jueces no entrenados. 

Sujeto  y método: El estudio realizado puede considerarse por su naturaleza empírico, de carácter 

descriptivo simple y por su secuencia temporal, transversal; el mismo contó con el helado de frutos 

rojos preparado artesanalmente como población de estudio, del cual se extrajeron 100g (una 

porción), para la determinación de vitaminas C y E, lactosa y capacidad antioxidante total a través 

de Análisis Químicos,  y 4900g  (49 porciones)  empleados en la prueba de aceptabilidad afectiva. 

Resultados: El informe técnico del Análisis Químico realizado en el Laboratorio de Química 

Orgánica, Facultad de Ciencias Agropecuarias, UNC, Córdoba, 2010 determinó un contenido de 

lactosa de 4,5 g/100g, Vitamina C de 44 mg/100g y vitamina E de 3 mg/100g. También reveló 3,4g 

de proteínas, 35,64g de hidratos de carbono totales, 2,15g de lípidos y un 20% de actividad 

antioxidante en 100g de helado, siendo esta una cantidad significativa y beneficiosa en comparación 

a la presente en otros alimentos de la dieta diaria.  
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La prueba de aceptabilidad determinó para los atributos sabor y textura, una aceptación del  98% y 

56% respectivamente, y para la variable aroma del 62%, mientras que la variable color fue 

rechazada con el 74%. 

Conclusiones: Una porción de helado de frutos rojos elaborado artesanalmente (100g) cubre el 48%  

y un 58% de las IDR de vitamina C para hombre y mujer  adulto respectivamente. En cuanto a la 

vitamina E, una porción del producto alcanza a cubrir un 20% de las IDR para una persona adulta. 

El producto elaborado fue aceptado en cuanto a sus atributos organolépticos, sabor, aroma y textura, 

siendo rechazado en cuanto a su color. 

 

Palabras claves: Helado-Frutos rojos-Celiaquía-Antioxidantes-Alimentos funcionales 
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Bca. 1039      

 

Índice glucémico de una confitura artesanal en base a pulpa de fruto del Nopal  

(Opuntia ficus-indica) 

 

Alumnos/as: Garrone J, Reche G, Vargas Binder D. 

Director: Lic. Zelada SB. 

 

Resumen 

Introducción: Actualmente las poblaciones humanas atraviesan un proceso de transición nutricional 

(TN) presentando perfiles con una alta prevalencia de enfermedades crónicas no transmisibles 

(ECNT). Esta TN se caracteriza, entre otras cosas, por un alto consumo de hidratos de carbono 

(HC).  

En 1981 el Dr. Jenkins creó una clasificación con el objetivo de identificar los alimentos más 

adecuados para personas con Diabetes Mellitus a la que denomino Índice Glucémico (IG). Así, los 

alimentos pueden clasificarse con IG bajo, intermedio y alto.  

Esta clasificación ha permitido realizar diferentes estudios donde no solo se ha concluido con la 

importancia de la inclusión de alimentos con bajo IG en la alimentación de personas con diabetes 

tipo 2, sino que también se ha evidenciado respuestas positivas en la regulación de 

hipercolesterolemia, hipertrigliceridemia, entre otros. 

Por otra parte es importante la revalorización de especies autóctonas a los fines de potenciar su 

utilización en la prevención y tratamiento de estas enfermedades producto de la TN. 

Objetivos: Determinar el índice glucémico (IG) de una confitura artesanal en base a la pulpa del 

fruto de Nopal (Opuntia ficus indica) a los fines de conocer este indicador en un producto 

desarrollado a partir de un alimento autóctono y propiciando su uso dietoterápico. 

Material y métodos: Este estudio de tipo experimental contó con una muestra de carácter 

intencional constituido por 15 sujetos sanos entre 18 y 57 años de ambos sexos, los cuales 

ingirieron una porción de pan blanco que contenía 50g. de HC ( utilizado como patrón de medición) 

y una porción del producto en estudio En ambos casos hubo un ayuno promedio de 10 a 14 hs. El 

análisis de glucemia  se realizo en sangre capilar a los tiempos cero (ayuno), 15, 30, 45, 60, 90 y 

120 minutos a partir del consumo de la confitura y del alimento estándar. Con las glucemias 

capilares se calculo el aumento del área bajo la curva (IAUC) para determinar el IG de la confitura 

utilizando las formulas descriptas por Wolever y Jenkins (1986-1992).  

El análisis estadístico se realizó mediante el test de Friedman. Se consideró un valor de 
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significancia estadística a p<0,05. Los datos fueron presentados como media ( ), desvio estándar 

(D.E) y coeficiente de variación (C.V). 

Resultados: Se obtuvo para la confitura artesanal un IG de 30. Los resultados indican que el 

verdadero valor promedio es <55 clasificándose de bajo IG. La estimación por intervalo de 

confianza unilateral derecho, al 95%,  indica que el IG promedio sería menor o igual a  44,95. El 

intervalo bilateral es [18,45; 47,55].  

Conclusiones: La investigación realizada, permite concluir que la confitura artesanal en base a la 

pulpa del fruto del Nopal (opuntia ficus indica) de bajo IG, constituye una herramienta útil para el 

tratamiento dietoterápico de ECNT, brindando una nueva forma de aprovechamiento de esta especie 

autóctona.  

 

Palabras claves: Índice Glucémico (IG), Nopal, Enfermedades Crónicas No Transmisibles 

(ECNT), Alimento de referencia, Transición Nutricional (TN). 
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Bca. 1040   

 

Estudio comparativo del perfil de ácidos grasos ω-3 en un pan de trigo adicionado con semillas 

de chía trituradas pre y post-cocción 

 

Alumnos/as: Cenci AL, Ciacci MR, Sommer MM. 

Director: Lic. Zelada SB. 

Resumen 

Objetivo: Comparar el perfil de ácidos grasos ω-3 en un pan de trigo adicionado con semillas de 

chía trituradas pre y post-cocción. 

Sujeto y Método: Estudio descriptivo, preexperimental y transversal, con una población conformada 

por todos los panes de trigo adicionados con semillas de chía trituradas elaborados artesanalmente 

bajo las mismas condiciones de producción. Variable independiente: Temperatura. Variable 

dependiente: Contenido de ácidos grasos ω-3. 

Resultados: El pan cocido contiene un 42,7% más de grasa total que el pan crudo y un 67,17% más 

de ω-3. En relación a la humedad, se observó una pérdida significativa luego de la cocción. 

Conclusión: La chía es un alimento que permite su adición a productos que son sometidos a cocción 

en horno, ya que no sólo conserva la cantidad original de ω-3, sino que ésta aumenta 

considerablemente, manteniendo así  su calidad en cuanto al perfil lipídico, lo que sumado a la 

destacada composición nutricional la convierte en un alimento potencialmente apto para la 

prevención y tratamiento de enfermedades crónicas no transmisibles. 

 

 

Palabras claves: ácidos grasos ω-3, semillas de chía, enfermedades crónicas no transmisibles. 
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Bca. 1041  

 

Tendencia a padecer alcohorexia en jóvenes que asisten a dos instituciones  

de la ciudad de Córdoba 

 

Alumnos/as: Angeli J Funes V, Guzmán  F, Rossetti L. 

Director: Lic. Vaca Narvaja de Carrer S 

Co- director: Prof. Lic. Boillos, MC. 

 

Resumen 

Objetivos: Determinar la tendencia a padecer alcohorexia en jóvenes de 17 a 35 años de ambos 

sexos que concurren a dos instituciones: una pública provincial dedicada al tratamiento del 

alcoholismo y otra privada dedicada a los trastornos de la conducta alimentaria de la ciudad de 

Córdoba, en el año 2010. 

Describir y comparar el consumo de alcohol y de los alimentos en las personas con y sin tendencia a 

padecer alcohorexia. 

Sujeto y Método: Estudio descriptivo simple de tipo transversal, con un universo conformado por 

todas las personas de ambos sexos de 17 a 35 años que concurren a dos instituciones: una pública 

provincial dedicada al tratamiento del alcoholismo y otra privada dedicada a los trastornos de la 

conducta alimentaria de la ciudad de Córdoba, en el año 2010. 

Resultados: Los principales resultados revelaron que un 57 % de mujeres y un 23% de varones 

presentan Tendencia a Padecer Alcohorexia. 

Conclusión: La Alcohorexia es la combinación de un Trastorno Alimentario (Anorexia o Bulimia) 

con un el consumo de bebidas alcohólicas. El 34% de los encuestados presentó TPA, lo que 

corresponde a 8 mujeres y 7 varones. El 89% de la población presentó TPA para por lo menos 

alguno de los perfiles, lo cual puede considerarse como un posible indicador de alerta a desarrollar 

dicho trastorno en un futuro. 

 

Palabras claves: Alcohorexia; Ebriorexia; Drunkorexia; Desórdenes alimentarios y abuso de 

alcohol; Trastornos de la Conducta Alimentaria. 
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Bca. 1042  

 

Efecto de una intervención dietaria en pacientes con Síndrome Metabólico 2008-2009 

 

Alumnos/as: Angeloni L, Meyer V 

Director: Lic. Celi A. 

 

Resumen 

El presente estudio, de tipo pre-experimental con diseño pre y post prueba, se llevó a cabo en el 

Hospital Zonal de la localidad de Oliva, provincia de Córdoba, en el periodo 2008-2009. La 

población estudiada fue de 16 pacientes adultos con síndrome metabólico  y su propósito fue 

evaluar el efecto de una intervención dietaria en la disminución del índice de masa corporal, de la 

circunferencia de cintura y en los parámetros de control metabólico, en pacientes del grupo 

Programa Córdoba Diabetes. Se evaluaron datos de encuesta dietética, estado nutricional e  

indicadores bioquímicos. La terapia dietética se basó en un plan alimentario bajo en calorías, 

azúcares simples, grasas y sodio (BAGS). Para el análisis de resultados se utilizaron técnicas de 

estadística descriptiva y se buscó establecer asociación a través de la prueba de Wilcoxon para 

muestras apareadas. Al analizar la variable índice de masa corporal (IMC) se encontró que la 

totalidad de la población logró un descenso del mismo, en un 60%, dicho descenso quedó 

representado por una disminución entre 1,5 y 2,5 puntos del IMC. Al analizar la diferencia en 

kilogramos de peso se hallo que el 25% de la población alcanzó un descenso de su peso al finalizar 

la intervención mayor al 5% del peso inicial. En relación a la adherencia al plan alimentario se halló 

que el 62,5% de los pacientes adhirieron con interrupciones al plan indicado en tanto que un 37,5% 

de los pacientes manifestó una adherencia mayor al 70%, encontrándose asociación 

estadísticamente significativa para estas variables (p=0,002). En cuanto a los valores de tensión 

arterial más del 90% de la población, logro descenso de sus valores iniciales. En más del 50% de la 

población hubo una disminución de los niveles de lipoproteína de baja densidad, y un aumento del 

nivel de lipoproteínas de alta densidad, pero sólo en el 40% de la población tales modificaciones 

alcanzaron los criterios de éxito terapéutico. En cuanto a la hemoglobina glicosilada solo 3 de los 

pacientes que disminuyeron su valor inicial alcanzaron un descenso mayor al 15% aceptado como 

exitoso. 

 

Palabras clave: Síndrome metabólico, obesidad, diabetes, hipertensión arterial, dislipemia. 

 

 



Universidad Nacional de Córdoba, Facultad de Ciencias Médicas, Escuela de Nutrición, Año 2010 

89 

 

Bca. 1043  

 

Influencia de la dietoterapia sobre los síntomas de la hiperemesis gravídica y  

el estado nutricional 

 

Alumnos/as: Gallo SV, Hernandez ML. 

Director: Mgter. Grande MC. 

 

Resumen 

Objetivo: Describir los efectos de la dietoterapia sobre la evolución de los síntomas de la 

Hiperemesis Gravídica y de los parámetros antropométricos, en las embarazadas que asistieron al 

Hospital Universitario de Maternidad y Neonatología, de la ciudad de Córdoba, en el año 2010. 

Materiales y métodos: Se trató de un estudio con diseño descriptivo correlacional simple, de tipo 

transversal. La muestra bajo estudio estuvo conformada por 21 pacientes con Hiperemesis 

Gravídica, captadas durante el período comprendido entre junio y septiembre del corriente año; 

tratándose de embarazadas que padecen síntomas leves del cuadro sin requerir de hospitalización o 

que fueron dadas de alta, luego de una internación. Se tomó como criterio de exclusión a aquellas 

que presentaban náuseas y/o vómitos como consecuencia de otras patologías concomitantes. 

Inicialmente, se obtuvieron dos diagnósticos nutricionales de cada paciente: el primero 

correspondió al Estado Nutricional Previo al Embarazo, el cual fue medido a través del IMC (OMS) 

a partir del peso previo al embarazo registrado en la historia clínica de la paciente; y el segundo 

correspondió al Estado Nutricional Durante el Embarazo, obtenido a través de la Gráfica de Rosso-

Mardones, a partir de las semanas de gestación y el peso actual de la embarazada. Posteriormente, 

se le entregó y explicó de forma detallada un plan alimentario a cada embarazada, el cual consistió 

en un régimen de siete días con la progresión dietoterápica pertinente a la patología. Finalizado éste, 

las pacientes regresaron al nosocomio a fin de efectuar un control donde se obtuvo otro diagnóstico 

nutricional (Estado Nutricional Durante el Embarazo post-tratamiento) y se realizó una encuesta 

personal para recabar datos acerca de la Adherencia Terapéutica Nutricional y la Evolución de 

Hiperemesis Gravídica.  

Resultados: Se observó un 47% de las embarazadas con Estado Nutricional Previo al Embarazo 

Normal, y un 53% con IMC mayor a 25. Al inicio del tratamiento, se encontró que el 29% 

pertenecía a un Estado Nutricional Durante el Embarazo Normal, y el 57% a las categorías 

Sobrepeso y Obesidad. Al final del tratamiento el Estado Nutricional que predominó fue el Normal 

(38%). Acerca de la Adherencia Terapéutica Nutricional, se puede decir que un 76% de las 

pacientes cumplió el tratamiento (Cumplimiento 10% y Cumplimiento Parcial 66%). La Evolución 
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de la Hiperemesis fue Favorable para un 57% de la muestra, e Indiferente para el 43% restante. Para 

calcular las probabilidades bajo la hipótesis nula de independencia, se utilizó el estadístico Test 

Exacto de Fisher. Con un nivel de significancia del 5% se encontró que las variables Adherencia 

Terapéutica Nutricional y Evolución de Hiperemesis Gravídica (p = 0,0062) no son independientes. 

Conclusiones: se observó que el curso del cuadro es favorable siempre y cuando el tratamiento 

dietoterápico sea realizado de forma correcta, como complemento de la medicación. También se 

visualizaron cambios en el porcentaje de casos con Estado Nutricional Normal, es decir, que hubo 

una óptima evolución de dicha variable. La patología no se presenta a causa de una malnutrición 

(por déficit o por exceso) previa al embarazo. 

 

Palabras claves: embarazo, hiperemesis gravídica, estado nutricional, tratamiento dietoterápico. 
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Bca 1044   

 

Influencia de la suplementación nutricional sobre la masa y fuerza muscular en adultos mayores 

que realizan ejercicio de resistencia 

 

Alumnos/as: Madrid C, Popelka R, Rojos M, Schuck F. 

Director: Lic. Zelada SB. 

Co- director: Prof. Dr. Eraso A. 

 

Resumen 

Objetivo general: Determinar la influencia que tiene una bebida comercial con vitamina C, 

suplementada con aminoácidos esenciales, sobre la masa y fuerza muscular en adultos mayores que 

realizan ejercicio de resistencia en el polideportivo General Paz, en  la ciudad de Córdoba en el año 

2010. 

Materiales y Métodos: Estudio explicativo, experimental terapéutico, y longitudinal prospectivo. 

Muestra intencional: n=20 adultos mayores que realizaban ejercicio de resistencia 3 veces a la 

semana en el polideportivo General Paz de la ciudad de Córdoba. Se dividió en 2 grupos: 

Experimental  n=10 y Control n=10. Variables analizadas: ingesta de bebida comercial 

suplementada (independiente); edad (interviniente); masa muscular, fuerza muscular 

(dependientes). Se administró vía oral, al grupo experimental, una bebida suplementada con 

aminoácidos esenciales inmediatamente después del ejercicio de resistencia y un placebo al grupo 

control. La masa y fuerza muscular se midieron utilizando bioimpedancia y dinamometría 

respectivamente. Se valoró la ingesta proteica de Alto Valor Biológico  mediante  cuestionario de 

frecuencia de consumo alimentario y un atlas de alimentos. Mediciones: inicio, semana 6 y final del 

estudio.  

Resultados: Ambos grupos tuvieron una ingesta adecuada (0,5 a 0,6 g/kg/día) y constante de 

proteínas de Alto Valor Biológico durante todo el estudio. El test estadístico de Wilcoxon, 

determinó un aumento de la masa y fuerza muscular en  grupo experimental; sin cambios en grupo 

control. 

Conclusión: La administración de una bebida suplementada con aminoácidos esenciales 

administrada inmediatamente después del ejercicio de resistencia en adultos mayores, 3 veces por 

semana, en un período de 12 semanas, aumenta la masa y la fuerza muscular de forma significativa. 

 

Palabras claves: bebida comercial - vitamina C - aminoácidos esenciales - masa y fuerza muscular 

- adultos mayores – actividad física 
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Bca. 1045        

 

Ingesta alimentaria, actividad física y su relación con los valores de glucemia y colesterolemia en 

adultos mapuche 

 

Alumnos/as: Belizán LV, Corral LI,  Ullúa MT, Vaca Ulloque LM. 

Director: Med. Manzur SB. 

Co- director: Dra. Brutti I. 

 

Resumen 

Actualmente las enfermedades crónicas no transmisibles son consideradas un problema de salud 

pública. Los pueblos originarios no están exentos de esta realidad. El propósito de esta 

investigación fue valorar colesterolemia y glucemia y su relación con la ingesta  alimentaria y el 

nivel de actividad física en adultos mapuche rurales de la Comarca Andina del Paralelo 42. 

El presente estudio es de tipo cuantitativo, descriptivo, y correlacional simple de corte transversal y 

de modalidad empírica-observacional. La muestra quedó conformada por 30 adultos. Las 

mediciones de colesterol y glucosa se realizaron en ayunas y en sangre capilar. Para evaluar la 

ingesta alimentaria y actividad física, se utilizaron cuestrionarios de frecuencia de consumo, 

recordatorio de 24 hs y “Cuestionario Internacional de Actividad Física” (IPAQ). Para el análisis se 

utilizó técnicas de estadística descriptiva. Luego se buscó establecer asociación mediante el Test de 

Fisher.  

Al analizar la ingesta se encontró un promedio de 2987 kcal en las mujeres y 3008 kcal en hombres, 

donde el 40% estaba constituido por carbohidratos, el 42% por grasas (rica en ácidos grasos 

saturados y normal de los poliinsaturados) y el 18% por proteínas. Con respecto a la fibra se 

obtuvieron similares porcentajes entre el consumo bajo y adecuado (47% y 53% respectivamente). 

En cuanto al alcohol etílico se observó que el 97% tiene una ingesta adecuada. El 37% de la 

población presenta glucemia anormal, mientras que la mitad muestra colesterolemia por encima de 

los valores normales. El 73% de la población es activa, para hombres y mujeres (82% y 68% 

respectivamente). 

No se encontró asociación significativa entre las variables. Sin embargo, un 37% de las personas 

con glucosa en ayunas ≥100 mg/dL, ingieren dietas hipercalóricas. Y el 55% de la población que es 

activa tiene valores límites/elevados, mientras que el 68% que presentó glucemia normal manifestó 

ser activo. 
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La dieta de los integrantes de la CM de este estudio, se caracteriza por ser hipercalórica, 

hipohidrocarbonada, hipergrasa e hiperproteica y adecuada en fibra. La convivencia durante el 

trabajo de campo al compartir las comidas permitió evidenciar que las cantidades manifestadas de 

ingesta, como el alcohol etílico, están subestimadas. Esto confirma el aporte de la observación al 

análisis cuantitativo. 

 

Palabras claves: Ingesta alimentaria - actividad física - glucemia – colesterolemia – adultos 

mapuche 
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Bca. 1046          

 

Snack Saludable destinado a toda la población, incluidas personas que padecen Diabetes 

 

Alumnos/as: Altamirano G, Berón ML, Dagatti F, Olmedo Aguirre SL. 

Director: Lic. Cingolani M. 

Co- director: Camusso C.  

 

Resumen 

Objetivo: Elaborar un “snack saludable artesanal” rico en fibras y ácidos grasos insaturados, de 

buena aceptabilidad destinado a toda la población, incluido personas diabéticas. 

Metodología: El estudio realizado fue de tipo descriptivo simple, con modalidad empírica y de corte 

transversal. Las variables estudiadas fueron Composición Química Nutricional cada 100g de snack 

elaborado, % de fibra y ácidos grasos insaturados que cubre el snack según recomendación para la 

población sana y diabética; y aceptabilidad del snack según  sexo, edad y estado de salud 

(sano/diabético). 

Se utilizaron 2 muestras, una de 100 g de snack para el Análisis de la composición química 

nutricional y la otra de 15 g para la prueba de Aceptabilidad llevada a cabo por 52 jueces no 

entrenados, de los cuales 26 fueron personas sanas y 26 diabéticas. En el análisis estadístico se 

utilizó la Prueba de Proporciones. 

Resultados: El análisis químico reveló que 100 gramos de snack artesanal posee 452 kcal, 64,84 g 

de hidratos de carbono, 11,40 g de proteínas, 16,41 g de lípidos totales, 16,03 g de ácidos grasos 

insaturados y 3,16 g de fibra bruta. 

La prueba de aceptabilidad determinó que el snack fue aceptado (por más del 50%) por adultos 

sanos y diabéticos en todos los atributos organolépticos analizados. 

Conclusión: El “snack elaborado artesanalmente” rico en fibra y ácidos grasos insaturados, es 

considerado una buena alternativa para consumir como colación y así mantener una alimentación 

saludable; además agrega variedad a la alimentación diaria de aquellas personas que padecen 

diabetes. 

 

Palabras claves: snack , ácidos grasos insaturados, fibra, diabéticos, aceptabilidad, alimentación 

saludable. 
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Bca. 1047       

Lamium amplexicaule L. y sus características nutricionales 

 

Alumnos/as: Harari MJ, Ordoñez A, Tinnacher R, Vélez MB. 

Director: Nóbile, Raúl 

Co- director: Prof. Mgter. Borsotti MN. 

 

 

Resumen 

Con el propósito de incorporar alimentos alternativos e incrementar la variedad en la dieta humana, 

nuestro trabajo se basó en la investigación de la planta silvestre comestible Lamium amplexiacaule 

L. “Ortiga Mansa”, perteneciente a la familia Laminaceas. El mismo fue realizado en la ciudad de 

Córdoba. Se analizó la composición química nutricional de hojas y tallos de Lamium amplexiacaule 

L. y se evaluó la aceptabilidad sensorial en diferentes preparaciones cocidas. 

 El tipo de estudio fue empírico observacional, descriptivo simple y transversal. Las variables 

estudiadas fueron composición química de macro y micronutrientes del vegetal, y aceptabilidad del 

mismo. La muestra estuvo representada por 100 g de hojas y tallos de  Lamium amplexiacaule L. 

recolectadas en el Cinturón Verde de la ciudad de Córdoba, en la Finca de Barrio Las Palmas, la 

cual fue analizada en el Laboratorio de Química Orgánica de la Facultad de Ciencias Agropecuarias 

de la Universidad Nacional de Córdoba. Los valores hallados en el análisis demostraron que en 100 

g de hojas y tallos de  Lamium amplexiacaule L., en lo que refiere a macronutrientes, contienen 

15,29 g de Hidratos de Carbono, 2,9 g de Proteínas y 0,11 g de Lípidos; en cuanto al contenido de 

micronutrientes se encontró: Calcio 80 mg; Hierro 2,2 mg; Vitamina C 17 mg; Carotenos 2,2 mg. 

Otros datos obtenidos fueron: Fibra total 1,2%; Mucílagos 0,3%; Taninos 0,4%; Humedad 77,28% y 

Cenizas, 3,22%. La evaluación sensorial se llevó a cabo en el Comedor Universitario de la 

Universidad Nacional de Córdoba a través de una prueba de aceptación integrada por 60 jueces no 

entrenados, las preparaciones degustadas fueron: bocaditos “a la Lamium”, galletitas “Mansas” y 

pastelitos “a la Ortiga Mansa”. El análisis de la prueba de evaluación sensorial para la aceptabilidad 

permite deducir que las características organolépticas (sabor, textura, aroma y apariencia) tuvieron 

una aceptación mayor al 50% para cada preparación, salvo para la preparación galletitas “Mansas” 

en las características sabor, apariencia y aroma. La especie  Lamium amplexiacaule L. contiene 

nutrientes de importante valor nutricional (Hidratos de Carbono, Hierro, Carotenos y Calcio). Las 

preparaciones fueron aceptadas en su mayoría y en lo concerniente a su incorporación a la dieta, el 

97% de los jueces respondieron positivamente. 

Palabras claves: composición química - Lamium amplexiacaule L.- aceptabilidad sensorial 
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Bca. 1048         

 

La relación entre el consumo alimentario de fósforo y la adherencia al tratamiento con quelantes 

de fósforo con la hiperfosfatemia 

 

Alumnos/as: Martinez F, Martini ML. 

Director: Lic. Celi A. 

Resumen 

El objetivo del presente trabajo fue determinar la relación entre el consumo alimentario de fósforo, 

la adherencia al tratamiento con  quelantes del fósforo y la hiperfosfatemia. 

Se realizó un estudio descriptivo correlacional simple, efectuado sobre 29 pacientes hemodializados 

de ambos sexos (52% sexo masculino, 48% sexo femenino) cuyas edades estaban comprendidas 

entre 30 y 81 años, tratados en el Servicio de Nefrología de la Clínica Privada Vélez Sarsfield de la 

Ciudad de Córdoba, durante el año 2010. 

Las principales variables de estudio fueron valores séricos de fósforo, Parathormona y calcio, 

consumo alimentario de fósforo, adherencia al tratamiento con quelantes de fósforo. 

Para el análisis de los datos se utilizaron medidas descriptivas básicas (media y desvío estándar) y 

para la prueba de hipótesis se utilizó el test Irwin- Fisher. 

En los resultados se obtuvo que un 21% de los pacientes presentó hiperfosfatemia, un 48% valores 

de PTH elevados y un 42% valores altos de calcio sérico. 

El consumo medio de fósforo fue de 1034,87 mg/día, con un consumo inadecuado de este mineral 

en el 48% de los casos.  

Sólo 9 pacientes (31%) consumen quelantes de fósforo y sólo 1 de ellos  mostró adherencia al 

tratamiento, el tipo de quelante prescripto en el 78% de los casos es el carbonato de calcio. 

No se ha encontrado asociación estadísticamente significativa entre las variables consumo 

alimentario de fósforo, adherencia al tratamiento con quelantes de fósforo e hiperfosfatemia 

(p=0,99). 

Son múltiples y variados los aspectos a tener en cuenta en el manejo y tratamiento alimentario de 

las alteraciones de la hiperfosfatemia, lo que implica controversias y desafíos, no obstante el control 

de la hiperfosfatemia constituye una herramienta fundamental del tratamiento de la ERC tanto para 

reducir la incidencia de complicaciones derivadas como para mejorar la calidad de sobrevida de los 

afectados. 

 

Palabras claves: Hiperfosfatemia – consumo alimentario de fósforo – tratamiento con quelantes de 

fósforo 
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Bca. 1049         

 

Caracterización de consumidores de leches enriquecidas con ácidos grasos omega 3 y 

fitoesteroles, en la localidad de Santa Rosa de Calamuchita, Provincia de Córdoba, en 

Septiembre del 2010 

 

Alumnos/as: Fernández Bustos L, Gomez N. 

Director: Pérez Agostini A 

Co- director: Lic. Conci S. 

Asesor: García S. 

 

Resumen 

La realidad epidemiológica nacional, manifiesta que un alto índice de la población presenta factores 

de riesgo asociados a enfermedades crónicas no transmisibles, y en la localidad en estudio, se 

detectó que un número elevado de la población presenta hipercolesterolemia o se encuentra en 

riesgo de presentarla.  

En relación a ello, en el mercado actual existen alimentos funcionales de los cuales algunos poseen 

ingredientes bioactivos que contribuyen al descenso del colesterol sanguíneo. Se seleccionó un 

lácteo funcional y fue de interés relevar información veraz para establecer las características 

sociodemográficas del consumidor de estos productos a fin de determinar la relación consumidor-

producto. 

El objetivo general de esta investigación fue caracterizar al consumidor de leches enriquecidas con 

ácidos grasos omega 3 y fitoesteroles, en la localidad de Santa Rosa de Calamuchita, Provincia de 

Córdoba  en el mes de septiembre de 2010. 

El tipo de estudio fue  descriptivo correlacional, con un nivel de confianza del 95%. Se tomó una  

muestra al azar de 150 personas adultas mayores de cuarenta años de Santa Rosa de Calamuchita, 

que concurrieron a los tres supermercados, centros de expendio del producto. Las fuentes de datos 

fueron primarias, y la técnica de recolección fue encuesta con formato de entrevista 

semiestructurada, incluía  variables como: edad, sexo, nivel de instrucción, estado civil, nivel de 

ingresos, ocupación, pertenencia al grupo de riesgo, conocimiento del producto, consumo, móvil de 

compra, conocimientos sobre el producto, entre otros. En el análisis de los datos se utilizó el 

programa InfoStat (2007).  

En cuanto al perfil sociodemográfico establecido, se identifica que el grupo consumidor en Santa 

Rosa de Calamuchita pertenece a ambos sexos, de estado civil casado, corresponde al rango etario 
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entre 51 a 60 años, principalmente de ocupación empleado privado independiente. No fueron 

determinantes del consumo el nivel de ingreso ni el de instrucción. La pertenencia a un grupo con 

riegos a sufrir enfermedades cardiovasculares, se constituyó en variable determinante al definir el 

consumo de leches enriquecidas en estrecha vinculación al móvil de compra manifestado: bienestar 

y salud.  La frecuencia y cantidad de consumo de leches funcionales habitual entre los 

consumidores no es la recomendada, debido a la escasa información y el no hábito de la lectura de 

las etiquetas que acompañan el producto. 

El principal medio de comunicación fue la televisión por lo que se hace necesario fortalecer esta vía 

comunicativa con la participación activa de profesionales competentes en referencia a nutrición y 

salud. Los no consumidores demostraron una actitud positiva al consumo de leches funcionales y se 

caracterizaron porque aún cuando presentan FRC no disponen de la información suficiente acerca 

de los beneficios para la salud de los productos en estudio. 

 

Palabras claves: Alimentos funcionales-Caracterización-Consumidor-Factores de riesgo 

cardiovascular. 
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Bca. 1050         

Harina integral de quinoa: Elaboración de galletas libres de gluten 

 

Alumnos/as: Barboza C, Bertoni V, Martín L. 

Director: Calandri E. 

 

Resumen 

La quinoa (Chenopodium quinoa Willd) es un grano nativo de los Andes,  es el único alimento 

vegetal que provee de todos los aminoácidos esenciales y en valores cercanos a los establecidos por 

la FAO. La agroindustria está mostrando cada vez más los usos potenciales de este grano, libre de 

gluten, al innovar en productos revalorizando su incorporación en la alimentación humana. 

Objetivo: elaborar galletas a partir de harina integral de quinoa e ingredientes permitidos para 

obtener un producto que proporcione buen aporte proteico y libre de gluten, valorando su 

aceptabilidad.  

Materiales y métodos: se obtuvo harina integral de quinoa de distinta granulometría, con la cual se 

realizaron dos formulaciones de galletas dulces y saladas con agregados de ingredientes libres de 

gluten. Se efectuó un análisis proximal para establecer la composición química y valor energético. 

Se valoró la aceptabilidad de atributos sabor, color, olor y consistencia mediante jueces no 

entrenados: alumnos (n: 97) de la Universidad Nacional de Córdoba, utilizando una escala hedónica 

de cinco puntos. Se determinó la preferencia entre los productos investigados. 

Resultados: la harina integral de quinoa de menor granulometría resultó ser la más apropiada, ya 

que se obtuvo una masa maleable y resistente y galletas agradables de textura y sabor suave. 

Las galletas dulces presentan las siguientes características nutricionales: 65,54% de hidratos de 

carbono; 9,67% de proteínas; 19,76% de grasas; 1,62% de cenizas; 3,41% de humedad y 478,7 

kcal/%. Las galletas saladas aportan: 65,56 % de hidratos de carbono; 11,41 % de proteínas; 15,51% 

de grasas; 3,10 % de cenizas; 4,42 % de humedad y 447,5 kcal/%. Existe diferencias significativas 

en el contenido de proteínas, grasas, humedad y cenizas entre galletas. 

Ambos productos fueron aceptados por la mayoría de los participantes. En galletas dulces y saladas 

el atributo con mayor aceptación fue la consistencia, mientras que el olor obtuvo el menor 

porcentaje de aceptación en las galletas saladas y el color en las dulces. El análisis de preferencia 

entre las galletas resulto para  la dulce. 

Conclusión: la harina integral de quinoa permite la elaboración de productos de galletería libres de 

gluten de buena calidad nutricional y aceptabilidad. 

 

Palabras claves: Quinoa. Harina. Gluten. Galletas. Aceptabilidad 
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Bca. 1051       

 

Medicago lupulina L. “Lupulina” como opción alternativa 

Alumnos/as: Flores M, Ortiz V, Schaab N. 

Director: Nóbile R. 

Co- director: Prof. Mgter. Borsotti MN. 

 

Resumen 

El presente trabajo se llevó a cabo con la finalidad de incluir a la hierba silvestre  Medicago 

lupulina L. como opción alimentaria. 

Como objetivo se planteó determinar la composición química de Medicago lupulina L., comparar su 

aporte nutricional con el de Medicago sativa L. (alfalfa) y evaluar la aceptabilidad de ésta en 

diferentes preparaciones culinarias a través de un test de  evaluación sensorial. 

La muestra estuvo constituida por 100g de Medicago lupulina L. recolectada en parques y jardines 

de la ciudad de Córdoba, la cual fue analizada en el Laboratorio de Química Orgánica de la 

Facultad de Ciencias Agropecuarias. Para asegurar la inocuidad del proceso de la degustación, se 

llevo a cabo un análisis microbiológico de E. coli. 

 Los valores hallados en 100g. de material fresco, 4.60% de Hidratos de Carbono, 1%  de Proteínas, 

0.51% de Lípidos, vitamina C 27mg, Hierro 1,2 mg, Calcio 67mg, y  Betacarotenos 1,2 mg,71.91% 

de Humedad, 2.79% de Cenizas, 19.20% de Fibra, 0.33%  de Taninos y 0.20 % de Mucílagos. 

De este estudio químico se desprendió el gran aporte de Fibras que tiene Medicago  lupulina L. 

siendo ésta útil para la prevención de enfermedades crónicas no  transmisibles. En este aspecto cabe 

destacar que con 100g de la planta en estudio se cubren las IDR para un adulto entre 31 y 50 años 

con un requerimiento calórico de 2000 Kcal. 

Las cantidades significativas de antioxidantes como Betacarotenos y Vitamina C y el elevado 

contenido en fibras que proporcionan altos beneficios para la salud, son cualidades que la 

convierten en un alimento funcional. 

Al comparar el valor nutricional de Medicago lupulina L. con la planta de la misma familia 

botánica, Medicago sativa L., en 100g podemos afirmar que el vegetal en estudio posee un 

contenido similar de Carbohidratos y Lípidos. Al referirnos al contenido de micronutrientes, 

podemos decir que con respecto al aporte de Calcio,  Medicago lupulina L posee un valor mayor 

que Medicago sativa L. y con respecto al  Hierro son similares las cantidades del mismo. Al hablar 

de la fibra, Medicago lupulina  L. posee mayor cantidad que Medicago sativa L. 

En los resultados de los análisis microbiológicos las muestras recolectadas al azar de  Medicago 

lupulina L., reflejaron ausencia de Escherichia coli. 
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Por todo lo dicho anteriormente y por haber tenido buena aceptación entre los  panelistas que 

participaron en la prueba de aceptación sensorial, podemos decir que  Medicago lupulina L. puede 

ser incorporada a la alimentación cotidiana como opción  alimentaria. 

  

 

Palabras claves: malezas, plantas silvestres comestibles, Medicago lupulina L. 
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Bca. 1052      

 

Revalorización de Brassica campestris L. como recurso alimentario 

 

Alumnos/as: Caminos JV, Nieto KV, Sanchez ME,  Vaccari ME.  

Director:   Nóbile RA 

Co- director: Lic. Cingolani M. 

 

Resumen 

Brassica campestris L. “colza” es un vegetal silvestre que pertenece a la familia de las Brassicáceas 

(Crucíferas), crece como maleza entre diversos cultivos, en épocas otoño-invernales, y  en la 

antigüedad era utilizada como verdura ya que sus semillas, hojas, tallos, raíces y flores son 

comestibles. 

El objetivo de la presente investigación fue evaluar la composición química nutricional de macro y 

micro nutrientes de las hojas de Brassica campestris L. para determinar su potencial nutricional y la 

aceptabilidad sensorial en preparaciones culinarias. 

El tipo de estudio fue empírico observacional, descriptivo simple y transversal. Las variables 

estudiadas fueron: Composición química de macro y micronutrientes del vegetal, RDA para el 

adulto sano y mujer en edad fértil y aceptabilidad de las preparaciones culinarias cocidas, en base a 

hojas de Brassica campestris L.  

La muestra que se utilizó para el análisis químico del vegetal estuvo constituida por 100 gramos de 

hojas de Brassica campestris L., y 2,5 kilos para realizar las preparaciones culinarias, seleccionadas 

y recolectadas en las fincas del cinturón verde de la ciudad de Córdoba. En cuanto a la prueba de 

aceptabilidad, la unidad muestral estuvo constituida por 3 preparaciones cocidas: bechamel, 

canastita y tortilla de “colza” para cada uno de los 50 jueces no entrenados, que participaron de la 

prueba de aceptación en el Laboratorio de la Escuela de Nutrición.  Los resultados del mismo 

revelaron que la aceptabilidad para los atributos evaluados: sabor, aroma, color y textura, fue mayor 

a un 50% para los mismos, siendo la canastita de “colza” la preparación mejor aceptada. Un 96% 

expresó que sí incluirían este vegetal en su dieta habitual. 

En cuanto a los resultados de la composición química de macronutrientes, se afirma que la especie 

en estudio pertenece al grupo de los vegetales “A”, aunque su contenido proteico es notablemente 

superior al del grupo de pertenencia. En cuanto al aporte de hierro, el mismo es significativo para el 

hombre, cubriendo un 20% de la RDA; el aporte de calcio es inferior a la recomendación tanto para 

el hombre como la mujer, cubriendo un 4.4% de la RDA. En comparación con otros vegetales 
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silvestres (rúcula, trébol blanco, mostacilla) se observa que 100 gs. de hojas de “colza” presentan 

una considerable actividad antioxidante.  

A modo de conclusión, la “colza” es un biorecurso natural inusual, que puede ser incorporado en la 

dieta para prevenir o subsanar diversas patologías, dado que presenta un importante potencial 

nutricional y funcional.  

 

Palabras claves: Brassica campestris L., colza, plantas silvestres comestibles. 
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Bca. 1053         

 

Talinum paniculatum (Jacq.) Gaernt “Un recurso alternativo para la alimentación humana” 

 

Alumnos/as: Giménez LA, Llorens S, Perini RC, Picco MA. 

Director: Nóbile R. 

Co- director: Lic. Oberto G 

. 

Resumen 

Introducción: Talinum paniculatum (Jacq.) Gaernt “carne gorda”, planta silvestre comestible de la 

familia de las Portulacáceas.  Es de fácil acceso, se reproduce por semilla, florece y fructifica en el 

verano. Se encuentra en lugares húmedos, soleados. Puede ser adaptado a diversas recetas culinarias 

crudas como cocidos. 

Objetivo: Estimar la composición química de macro, micronutrientes y otros componentes de las 

hojas y tallos frescos de Talinum paniculatum (Jacq.) Gaernt “carne gorda”, evaluando su grado de 

aceptabilidad en distintas preparaciones culinarias, a través de un test de evaluación sensorial, con 

el fin de incorporarlo como un alimento alternativo para la alimentación humana. 

Material y Método: Estudio descriptivo simple, observacional y transversal. 

Variables: Composición química de macronutrientes y micronutrientes de la planta (en crudo y 

cocido), componentes funcionales, aceptabilidad sensorial. 

Muestras: Para el análisis de laboratorio 300 g (cosecha 2010). Para las preparaciones culinarias 2 

kg para 53 panelistas. Para la evaluación sensorial se utilizó el análisis estadístico, Prueba de 

Proporción y Prueba de Friedman. 

Resultados: En material fresco y cocido al vapor respectivamente: 94,04 g.% y 91,98 de agua; 0,9 

g.% y  0,71 g.% de cenizas; 2,28 g.% y 4,46 g.% de hidratos de carbono; 1,38 g.% y 1,45 g.% de 

proteínas; 0,2 g.% y 0,1 g.% de lípidos; 1,2 g.% y 1,3 g.% de fibra bruta; 0,3 g.% y 0,2 g.% de 

mucílagos; 12 mg.% y 3 mg.% de Vitamina C; 20 mg.% y 19,2 mg.% de Calcio; 0,9 mg.% y 0,8 

mg.% de Hierro; 32 mg.% y 11 mg.% de Sodio; 50 mg.% 56 mg.% de Fósforo y 13 mg.% y 13 

mg.% de Magnesio. 

Se determinó el valor calórico de 16, 44 Kcal. y 24,54 Kcal., respectivamente. Las tres 

preparaciones fueron aceptadas más de  50%. 

Conclusiones: “Talinum paniculatum”, por su composición química, amplia aceptabilidad de sus 

caracteres organolépticos, puede incorporarse como alimento alternativo y enriquecer de ésta 

manera distintas preparaciones culinarias. 

Palabras claves: Talinum paniculatum, mucílagos, alimento funcional, fibra. 
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Bca. 1054       

 

Determinación de la presencia de la amina aromática heterocíclica 2-Amino-1-methyl-6-

phenylimidazo [4,5-b] pyridine (PhIP) en el corte de carne vacuna magra sometido al método de 

cocción plancha 

 

Alumnos/as: Biagi Bistoni A,  Lostuzzi R, Polliotto S,  Tosolini ML. 

Director: Lic. Reartes G. 

 

Resumen 

En la carne vacuna magra sometida al método de cocción directo (plancha) a elevadas temperaturas 

(> 150 °C) se produce la formación de sustancias mutagénicas, como la Amina Aromática 

Heterocíclica (HAA) 2-amino-1-metilthyl-6-phenylimidazo [4,5-b] pyridine (PhIP). Objetivo: 

Determinar la presencia de la amina PhIP en muestras de carnes de consumo habitual de la 

población de Córdoba, sometido al método de cocción plancha; 2010. Materiales y Métodos: 

Estudio experimental descriptivo simple. Muestra: n=12 unidades de carne vacuna magra (nalga) de 

100 g sometidas al método de cocción plancha, procesado y homogeneizado, se seleccionaron tres 

de ellas más una designada como prueba piloto. Variables: % de HAA PhIP. Temperatura de 

cocción; Tiempo de cocción. La puesta a punto que utilizamos es la propuesta por G. Gross y A. 

Grüter (1992) modificada por el equipo de Galcerán M. Teresa. Los datos fueron volcados en una 

tabla. El sistema de detección utilizado fue HPLC-MS/MS. Resultados: Se llevó a cabo la técnica 

de cocción, corroborando la temperatura del método de cocción (152,35 °C), de la superficie -costra 

tostada- (80 °C), al igual que el tiempo de cocción (5,27 minutos). Se realizó la puesta a punto 

(clean up) pudiendo cumplir con cada una de sus etapas. Conclusión: A partir de la puesta a punto 

se obtuvo el extracto purificado para su futuro análisis cuyo fin es determinar la presencia de la 

HAA  PhIP a través del HPLC. Se detectó la amina utilizada como testigo. Consideramos de suma 

importancia seguir investigando en el tema, debido a que el potencial mutagénico de dicha amina 

constituye un factor de riesgo en aquellas personas predispuestas genéticamente a desarrollar cáncer 

y/o que ingieren a diario elevada cantidad de carne, principalmente en aquellas de consumo habitual 

de la población cordobesa. 

 

Palabras claves: Amina Aromática Heterocíclica, PhIP, Puesta a punto c lean up, HPLC, Método 

de cocción, Cáncer. 
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Bca. 1055         

 

Determinación de la Estabilidad de la Capacidad Antioxidante del fruto de la Mora (Rubus 

folius, zarzamora) y sus extractos en el yogurt, durante el período de aptitud del  producto 

 

Alumnos/as: Bertorello VZ, Hodel GI, Pellizzaro NS, Zuloaga NL. 

Director: Prof. Dr. Eraso A. 

Co- director: Lic. Zelada SB. 

                            

Resumen 

En el presente trabajo de investigación se ha estudiado la estabilidad de la capacidad antioxidante 

(CA) del fruto de la mora (Rubus folius, zarzamora) y sus extractos, utilizando el yogurt como 

vehículo útil, permitiendo así aprovechar las propiedades de ambos. 

El objetivo planteado fue comparar las variaciones de la capacidad antioxidante entre el yogurt con 

el fruto de  moras y el yogurt con el extracto de moras, con referencia a la fruta fresca y su extracto, 

durante el período de aptitud del producto. 

Se estudiaron 5 preparaciones: agua – extracto; agua – fruto; yogurt; yogurt – extracto; yogurt – 

fruto. Las mismas fueron analizadas por su CA, cada 7 días, durante 40 días. Para determinar la 

capacidad antioxidante se utilizó el método de reducción del ión férrico a ferroso, conocida como 

FRAP. Se pudieron efectuar los análisis en casi todas las preparaciones, salvo en las 

correspondientes a los frutos, que mostraron en varias de sus muestras un intenso desarrollo 

micelios  de hongos. 

Se observó que las muestras de extracto son las que presentaron  mayor CA cuando se compararon 

con las demás  preparaciones. El análisis de varianza por la prueba F para las evoluciones de las 

CA, no arrojó diferencias significativas respecto de los cambios de CA en los períodos de 

conservación para el extracto, la fruta y el yogurt,  solos, ni para las mezclas de  extracto-yogurt y 

fruta-yogurt. Tanto el extracto sólo como las mezclas de yogurt-extracto y yogurt-fruta mostraron 

las menores oscilaciones en su CA durante los diferentes tiempos de medición. En contrapartida, el 

yogurt solo,  fue la preparación  que evidenció la mayor irregularidad de comportamiento, además 

de presentar la menor CA en relación al resto de las preparaciones analizadas. 

La CA proveniente de la suma de la proporción de yogurt solo con los valores del extracto, o los de 

los frutos solos (CA teórica), se mantuvo en valores mayores a los de sus mezclas (CA real), durante 

el período de conservación. Esto es coincidente con lo presentado por otros autores, para productos 

lácteos combinados con frutas o componentes de frutas, respecto al enmascaramiento del FRAP por 

los componentes de la leche. 
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Una vez finalizada la experiencia, se pudo determinar que el yogurt disminuye la capacidad 

antioxidante del fruto de mora y su extracto durante el período de aptitud de los productos.  

 

Palabras claves: capacidad antioxidante - yogurt -  fruto de  moras - extracto de moras. 
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Bca. 1056          

Emulsión de huevos de codorniz. Evaluación de calidad química-Nutricional, microbiológica y 

aceptabilidad 

Alumnos/as: Bejarano S, Ruano F. 

Director: Mgter. Demmel G.   

 

Resumen 

El desarrollo del presente trabajo, se elaboró una emulsión gourmet (mayonesa), reemplazando el 

huevo de gallina por el huevo de codorniz, para potenciar su valor nutricional con una técnica de 

elaboración que mejore la calidad microbiológica y de aceptabilidad.  

El primer paso para la consecución de nuestro objetivo fue la revisión bibliográfica del aderezo y 

sus materias primas, dentro de las cuales, la composición del huevo de codorniz nos llevó a 

utilizarlo. Seguidamente para resguardar la salubridad del producto se ensayaron diferentes técnicas 

de elaboración hasta hallar la más simple y adecuada.   

Se realizó un estudio de tipo, Descriptivo Simple, Transversal y empírico. 

Del producto elaborado, se extrajeron muestras para análisis de composición química-nutricional, 

determinación de ausencia de Salmonella y para pruebas de aceptabilidad, evaluándose atributos 

como olor, sabor y aroma, y el producto en su totalidad, con la degustación de la emulsión, en un 

total de 155 jueces no entrenados. 

Se logró un producto con un perfil de ácidos grasos semejante al de las mayonesas comercializadas 

donde se pudo observar que en nuestro producto, se hallaron valores mayores de Ácidos Grasos 

Monoinsaturados, con una efectiva ausencia de Salmonella, resguardando la salubridad del mismo, 

con una considerable aceptación, en todos los atributos evaluados. 

En síntesis, se alcanzó alto porcentaje los objetivos planteados. 

 

Palabras claves: Huevos de Codorniz – Emulsión – Aderezo - Composición Química Nutricional - 

Técnica de Elaboración – Salmonella – Aceptabilidad. 
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Bca. 1057        

 

Determinación de la presencia de metabolitos urinarios de la cafeína utilizando la técnica de 

detección Cromatografía Líquida de Alta Resolución (HPLC) 

 

Alumnos/as: Basile M, Sabahini G. 

Director: Lic. Reartes G. 

Co- director: Dra. Muñoz S 

. 

Resumen 

La cafeína ha sido ampliamente utilizada en diversos estudios de fenotipificación a nivel 

internacional, para estimar la actividad de diferentes enzimas, entre ellas CYP1A2 y NAT2. 

Objetivo: determinar la presencia de metabolitos urinarios de la cafeína utilizando la técnica  de 

detección Cromatografía Líquida de Alta Resolución (HPLC MS/MS), en la ciudad de Córdoba,  

año 2010. Sujetos y métodos: las variables analizadas fueron: cantidad de cafeína ingerida, tipo y  

cantidad de metabolitos urinarios de la cafeína encontrados cinco horas posteriores a la ingesta. El 

estudio fue de modalidad experimental, y en función de los objetivos y la hipótesis de trabajo 

planteada, se realizó un análisis estadístico descriptivo simple. La muestra estuvo constituida por 5 

unidades muestrales (n=5) de 80 cm3 de orina de individuos sanos. Resultados: tras la experiencia 

se  logró realizar la puesta a punto de la técnica para el análisis de cafeína. Se pudieron identificar 

los patrones internos utilizados, paracetamol y cafeína. Para el análisis de las  muestras, a través de 

HPLC MS/MS, no se pudieron identificar ni cuantificar  los metabolitos urinarios esperados. 

Conclusión: en este trabajo se propuso la necesidad de continuar con esta línea de investigación 

debido  a la importancia que tiene poder fenotipificar las enzimas CYP1A2 y NAT2, como posibles 

biomarcadores de riesgo de contraer cáncer. Con este fin, el equipo de investigación del presente 

trabajo ya está poniendo a prueba una nueva técnica de identificación de metabolitos en base a 

bibliografía reciente. 

 

Palabras claves: cafeína, fenotipo, CYP1A2, NAT2, HPLC. 
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Bca. 1058         
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Resumen 

Objetivo general: evaluar el efecto de la administración de dietas isocalóricas suplementadas con 

aceite de hígado de bacalao o de soja, desde la concepción y hasta el comienzo de pubertad sobre el 

desarrollo físico y neurobiológico de ratones Albino swiss. 

Material y método: Ensayo aleatorio, explicativo, experimental. Parámetros evaluados en madres: 

evolución del peso corporal (PC), ingesta de alimento (IA) y marcadores reproductivos (MR). En 

crías: parámetros físicos y desarrollo neurobiológico. Hembras preñadas divididas aleatoriamente en 

2 lotes según la alimentación: alimento comercial suplementado con 5% de aceite de soja (S5, n=5) 

o aceite de hígado de bacalao al 5% (B5, n=8).  

Resultados: en hembras gestantes, la IA fue de 38,78 ± 1,79 g en B5 y de 44,99 ± 1,29 g en S5 y en 

lactancia de 115,25 ± 5,07 g y de 136,23 ± 8,23 g respectivamente (P < 0,05). En B5 hubo una 

tendencia a ganar menos PC durante la gestación que en S5 ocurriendo lo inverso en lactancia. En 

B5, los MR presentaron un leve retraso, excepto un mayor  % de crías macho. La ganancia de PC 

(B5:5,82 ± 0,17 g, n= 64) 

(S5:7,81 ± 0,30 g, n= 40) (P < 0,0001), longitud (B5:1,67 ± 0,03 cm) (S5:1,83 ± 0,06 cm) (P < 

0,0003) e índice de masa corporal (B5: 0,40 ± 0,06 g/cm2) (S5:0,45 ± 0,01 g/cm2) (P < 0,0002) en 

las crías B5 fue menor. En B5: apertura de ojos (P < 0,05) y separación del pabellón de las orejas 

fue más tardía, aparición de pelo antes y erupción de incisivos el mismo día que S5. Ambos lotes 

completaron el enderezamiento en superficie y evasión de la caída al mismo tiempo. La geotaxia 

negativa y el comienzo de pubertad ocurrieron más tarde en B5.  

Conclusión: la dieta con la proporción de AGPI y la relación ω6/ω3 utilizadas, no mostró cambios 

significativos en el desarrollo físico y neurobiológico en crías de ratones Albino Swiss. 

Palabras claves: relación ω6/ω3, ácidos grasos poliinsaturados, desarrollo físico y neurobiológico. 


