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Bca. N° 1059 T

Una vision intercultural de los conocimientos, actitudes y practicas sobre alimentacion

tradicional Mapuche en la Escuela Provincial No 89 de Epuyén

Alumnos/as: Lopez XN.
Director: Prof Lic. Uda A.
Codirector: Lic. Possidoni C.

Asesor: Dra. Brutti I.

Resumen

La interculturalidad se refiere a la interaccion comunicativa que se produce entre dos 0 mas grupos
humanos de diferente cultura, que pueden ser llamados etnias, sociedades, culturas o comunidades.
En el presente trabajo se hace referencia a la interaccion entre cultura occidental y cultura Mapuche,
a la articulacién entre modernidad y tradiciones ancestrales.

El propdsito fue describir desde una perspectiva intercultural; los conocimientos, actitudes y
practicas actuales sobre alimentacion tradicional Mapuche, en la Comunidad educativa de la
Escuela Provincial No 89 de Epuyen, Provincia de Chubut, Argentina. Afio 2010.

Se realiz6 un estudio cualitativo, descriptivo, transversal. Participaron 67 nifios/as de cuarto, quinto
y sexto grado Mapuche y no Mapuche, 12 madres, 2 directivos, 3 docentes y 3 no docentes,
seleccionados todos de manera intencionada. Los datos sobre conocimientos, actitudes, practicas y
modos de transmision respecto a la alimentacién tradicional Mapuche se obtuvieron mediante la
combinacion de técnicas: observacion participante, grupos focales, entrevistas semiestructuradas y
actividades didacticas. El andlisis y tratamiento de datos se determiné por el Método de
Comparacién Constante, hasta obtener saturacion teorica.

La heterogeneidad cultural, Mapuche y no Mapuche en un mismo espacio, y un sistema educativo
no intercultural son las principales caracteristicas de la escuela. De estas se desprenden
continuidades, cambio y rupturas en la cultura originaria, que se evidencian en la Comunidad
educativa en el no reconocimiento de pertenencia a la etnia y en la multiple pérdida de rasgos
propios como la desaparicion de la organizacién familiar extendida, la falta de tiempo de padres y
madres para criar a sus hijos/as en el hogar y recurrir a formadores externos, el debilitamiento de las
ensefianzas transmitidas de forma oral por los ancianos, el desconocimiento de la lengua ancestral,
el abandono de los juegos y celebraciones tipicas Mapuche y las diferencias existentes en torno a la

alimentacion de conocimientos, practicas y modos de transmision tradicional. Sin embargo la
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identidad perdura y se apoya en su ultimo bastion: los apellidos. La predisposicion favorable y el
interés por parte de docentes y no docentes respecto al origen étnico de los/as nifios/as ha
posibilitado el desarrollo de propuestas educativas interculturales y ha motivado a toda la
Comunidad a participar de futuros proyectos.

Una realidad heterogénea, atn no intercultural, con una identidad oculta que perdura y se reelabora
en los apellidos, se refleja en el sentimiento de no pertenencia, en el abandono del modelo de
crianza, educativo y organizacional Mapuche, en las diferencias de conocimientos, practicas y
transmision del saber-hacer alimentario tradicional; pero se homogeniza en las actitudes de
reactivacion, recuperacion, revalorizacion y proteccion de la alimentacién tradicional Mapuche

como reafirmacion de una identidad que por tantos afios fue acallada.

Palabras claves: Interculturalidad - Comunidad educativa - Alimentacion tradicional Mapuche.
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Bca. N° 1060

Relacion existente entre estado nutricional, habitos alimentarios y actividad fisica en nifios de 10
a 12 afos de edad que asisten a 5° y 6° grado del Colegio Juan Zorrilla de San Martin del Barrio
Urca de la ciudad de cordoba, afio 2010

Alumnos/as: Caballero MP, Cohen Budman FJ
Director: Lic. Scruzzi G.

Resumen

Introduccidn: La obesidad en los nifios es una problematica que ha ido incrementando con el paso
del tiempo debido a las modificaciones del estilo de vida, el avance tecnologico, el crecimiento de
las riquezas como la desigualdad de su distribucion y paralelamente el menor desgaste fisico,
transformandose esta en un problema de salud.

Obijetivo: establecer la relacion existente entre Estado nutricional, habitos alimentarios y actividad
fisica en nifios de 10 a 12 afios de edad que asisten a 5° y 6° grado del Colegio Juan Zorrilla de San
Martin del Barrio Urca de la ciudad de cordoba, afio 2010.

Material y métodos: Estudio descriptivo, correlacional y transversal. Se valoré el Estado nutricional
de 116 nifios (N:420), segun IMC y T/E, utilizando los patrones de Referencia de OMS 2007 y se

tomd la Circunferencia de Cintura, tomando como referencia las tablas de la OMS 1999. Para la

Valoracién de los Habitos Alimentarios y de Actividad Fisica se utiliz6 la técnica de la encuesta, y
como instrumento un cuestionario de formato estructurado, el que brindé informacion cuantificable
sobre consumo y seleccion de alimentos y sobre frecuencia y tipo de Actividad Fisica, el cual
constd de dos partes: una de ellas, un formulario auto administrado en el que el investigado
completd por su cuenta ante la solicitud realizada por el investigador, el mismo estuvo formado por
preguntas cerradas estructuradas y de respuestas multiples. La otra fue dirigida a los padres de los
investigados, para que ellos respondan un cuestionario abierto. Para determinar la asociacion entre
las variables se aplicé la prueba de Chi-Cuadrado.

Resultados: los resultados obtenidos por medio de la estadistica descriptiva evidencian que el
54,3% de los nifios estudiados tienen un Estado Nutricional Normal, habiendo un alto porcentaje de
Sobrepeso (34,5%) y de Obesidad (9,5%). El 72,4% de los nifios practica Habitos Alimentarios
Poco Saludables y el 54,3% realiza Actividad Fisica Moderadamente Activa.

Se encontro asociacion entre Estado Nutricional con loa Habitos Alimentarios y la Practida de

Desayuno; no encontrandose asociacion entre Actividad Fisica con Estado Nutricional ni Sexo.
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Conclusién: se destaca la importancia de trabajar en conjunto mediante un enfoque intersectorial,
junto con la participacion de las familias, el sector pablico y privado, las industrias, los medios de
comunicacion y la sociedad civil para que se puedan implementar nuevas estrategias para prevenir

el sobrepeso, la obesidad y las patologias asociadas en la vida adulta.

Palabras claves: estado nutricional, habitos alimentarios, Actividad Fisica, Escolares.
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BCA. N° 1061

Pasta fresca con adicion de Shiitake, un alimento potencialmente funcional

Alumnos/as: Cappettini C, De la Cruz J, Gloss I, Shiavoni E.

Director: Lic. Zelada S.

Resumen

Objetivo General: Desarrollar un alimento funcional “pasta fresca con el agregado de Shiitake
procesado y desecado, evaluando su aceptabilidad por parte de un jurado no entrenado (JNE).

Sujeto y Método: El estudio fue de caracter descriptivo simple. La poblaciéon estudio estuvo

constituida por todos lo hongos Shiitake cultivados en la localidad de Merlo en la provincia de San
Luis, para lo cual fueron seleccionadas las unidades correspondientes para analisis. Para la
evaluacion de la aceptabilidad se contdé con una muestra de caracter intencional que estuvo
constituida por 50 personas residentes en la ciudad de Coérdoba que voluntariamente aceptaron el
consentimiento informado para participar de la degustacion.

El andlisis y determinacion de macronutrientes y fibra bruta se realizo con técnicas de medicion de
la Asociacion Americana de Analistas Quimicos Oficiales (AOAC), que estuvo a cargo del
laboratorio CEQUIMAP de la Facultad de Ciencias Quimicas de la UNC.

Resultados: Las determinaciones realizadas establecieron que 100g de pasta fresca cocida con el
agregado de polvo de Shiitake contiene 2,40 g% de fibra bruta, mientras que la pasta fresca cocida
tradicional no posee fibra bruta.

En cuanto a la aceptabilidad de la pasta fresca con agregado de Shiitake, la misma fue aceptada por
mas de un 50% de las personas encuestadas. Se determino que para los atributos gusto, color,
textura y aroma, los porcentajes de aceptabilidad fueron 94, 74, 84 y 66% para cada uno de ellos.
Conclusién: La pasta fresca con adiccion de Shiitake en polvo desecado y procesado, es una buena

opcidn como potencial alimento funcional a través de sus principios activos.

Palabras claves: pasta fresca, hongo Shiitake
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BCA. N° 1062

Normas 1SO 14300, Aplicacion de BPM en una Institucion Publica de la Provincia, Evaluacién

de parametros de calidad

Alumnos/as: Monti J, Will KV.
Director: Lic. Zelada S.

Resumen

Obijetivo general: analizar la calidad e inocuidad de los alimentos en el servicio de cocina de una
institucion publica de la provincia al implementar la normativa 1SO 14300.

Tipo de estudio: estudio descriptivo, experimental y longitudinal simple.

Universo y muestra: servicio de racionamiento en cocido de una institucion publica, dependiente de
la provincia de cérdoba.

Variables: personal, materia prima, establecimiento, manipulacion de alimentos, y procedimientos
de limpieza y desinfeccién

Resultados: el area personal se obtuvo una puntuacioén promedio de 4,2, siendo el control del carnet
sanitario la practica de menor cumplimiento, en el area manipulacion de alimentos y condiciones de
higiene se obtuvo una puntuacion promedio de 4,55, siendo la higiene en la elaboracién y la
sanitizacion de materias primas, las practicas de menor cumplimiento. En el &rea materias primas, el
control de las propiedades organolépticas, fisicas y quimicas de las materias primas, fue la practica
de menor cumplimiento presentando una puntuacion promedio de 4,55. En el area establecimiento
se cumplié con el total de BPM observadas, durante todas las instancias de evaluacion,
obteniéndose la puntuacion méxima de 5 y en el area limpieza y desinfeccion la mayoria de las
BPM evaluadas, tuvieron fallas en el cumplimiento a lo largo de las evaluaciones pero finalmente
fueron superadas.

Conclusién: de acuerdo a los resultados obtenidos en el presente trabajo podemos inferir la
importancia de la implementacion de la norma ISO 14300, en el marco de la puesta en préactica de
BPM en establecimientos asistenciales de servicios de salud, para asegurar la calidad del servicio a

través del mejoramiento de las diferentes variables, lo que corrobora la hip6tesis planteada.

Palabras claves: normativa ISO 14300, BPM, servicio de cocina
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BCA. N° 1063
Evaluacion quimica y sensorial del grano de chica (ramorinoa girolae speg.) y su incorporacion

en productos alimenticios

Alumnos/as: Arias IA, Baigorria SM, Demaria MG, Valdovinos A.
Director: Prof. Dra. Ryan, LC

Codirector: Ing. Agr. Zapata R.

Asesor: Dr. Grosso R.

Resumen

La chica (Ramorinoa girolae Speg.) Es una especie endémica que habita en las provincias de La
Rioja, San Juan y San Luis. Ancestralmente los chicales constituyeron la base de la alimentacion de
los pobladores de la region y actualmente, aunque en menor medida, el grano de chica sigue siendo
parte de la alimentacion de los pobladores regionales. Teniendo en cuenta el valor nutricional del
grano de chica y que es potencialmente una alternativa economica local se buscé revalorizarlo
como producto alimenticio.

Objetivo: evaluar quimica y sensorialmente al grano de chica y modificarlo de tal forma que se
obtengan diferentes alternativas de consumo.

Materiales y Métodos: Se determiné el porcentaje de carbohidratos, proteinas, lipidos, cenizas y
humedad, el contenido de minerales, tocoferoles, el perfil de &cidos grasos y de aminoacidos. Se
manipul6 culinariamente el grano de chica para obtener diferentes productos, los cuales se
evaluaron sensorialmente mediante un analisis descriptivo y una prueba de aceptabilidad.
Resultados: La composicion quimica presente en el grano de chica es: 26,509% de carbohidratos,
28,11g% de proteinas y 42,05g% de lipidos. La relacion entre acidos grasos insaturados y saturados
es 5/1. El aporte de cobre cubre el 50% de las RDA. Se destaca el contenido de potasio, magnesio y
tocoferoles. Los aminoacidos limitantes son la metionina + cisteina. Las diferentes alternativas de
consumo que se obtuvieron fueron: chica tostada, chica frita salada e incorporada en brownie.
Segun la prueba descriptiva realizada por un panel de jueces entrenados es un alimento crujiente,
duro y amargo. La aceptabilidad de las alternativas de consumo, evaluada por un panel de jueces no
entrenados, fue favorable. El grano de chica es una excelente alternativa para incluir en la
alimentacion habitual ya que es un alimento de alto valor energético y proteico, tiene bajo
contenido de sodio y un alto contenido de &cidos grasos monoinsaturados. Sus caracteristicas
culinarias hacen que sea un alimento versatil ya que puede incorporarse en diferentes preparaciones.

Palabras claves: grano de chica, evaluacion quimica, evaluacién sensorial
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BCA. N° 1064

Conocimientos de la poblacidn de la ciudad de Cérdoba sobre alimentacién, nutricion, salud y

rotulado de los alimentos, en el afio 2011

Alumnos/as: Achimén MP, Gonzélez ML, Martinez Vidoret G, Pagnone MS.
Director: Mgter. Barbero L.

Resumen

Una “Alimentacion saludable™ es “aquella que aporta todos los nutrientes esenciales y energia que
cada persona necesita para mantenerse sana”. Las conductas alimentarias estdn condicionadas por
factores individuales y ambientales que influyen a diferentes niveles. Los conocimientos del
cuidador nutricional relativos a nutricion, alimentacion, salud y rotulado, son uno de los factores
que influyen sobre la conducta alimentaria y la transmision de los mismos al seno familiar.

En este marco, el presente estudio intentd identificar los conocimientos sobre alimentacion,
nutricion, salud y rotulado de los alimentos, que tienen los cuidadores nutricionales en la ciudad de
Cordoba, y para ello se tomd una muestra representativa de la poblacion mayor de 18 afios que
concurre a comprar alimentos en distintos supermercados en la ciudad en el mes de diciembre del
afio 2010. El estudio llevado a cabo fue cuantitativo descriptivo, el instrumento empleado fueron
encuestas personales de tipo semiestructuradas. En las mismas se considerd la situacion socio
demogréfica (sexo, edad, nivel de instruccién, barrio de residencia); los conocimientos sobre
alimentacion, nutricién, salud y rotulado de los alimentos; y las fuentes de informacién sobre la
tematica investigada.

La muestra estuvo conformada por un total de 350 personas, 41% fueron varones y 59% mujeres.
La variable edad estuvo representada en un 31% por la categoria correspondiente de 31 a 40 afios.
En relaciéon a los Conocimientos sobre alimentacién, nutricién y salud, se observo que si bien la
mayoria identificd correctamente el concepto de alimentacion saludable, al indagar respecto de la
percepcion que ellos tienen al respecto de sus propios conocimientos los calificaron de regulares y
malos. Al analizar los conocimientos especificos que le permitirian seleccionar adecuadamente los
alimentos en relacién a los nutrientes que aportan, solo la mitad de los cuidadores nutricionales
entrevistados, e incluso en algunos casos menos de la mitad identificaron correctamente los
mismos.

En relacion al rotulado de los alimentos, los cuidadores nutricionales refieren no tener el habito de

leer la informacion nutricional de las etiquetas de los alimentos y cuando lo hacen les cuesta
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entenderlas.

La mitad de ellos considera que son los medios de comunicacion audiovisual la principal fuente de
informacion sobre alimentacion saludable.

Los escasos conocimientos sobre la temética investigada puede considerarse una de las principales
barreras para el cambio de conductas alimentarias del cuidador nutricional y la transmision de las
mismas al seno familiar.

Acciones por parte del gobierno, como parte integral de sus politicas publicas de los distintos
sectores: salud, educacion, alimentos, industria y tecnologia, la sinergia de las mismas con sectores
privados de la agroindustria, los productores y vendedores fomentando el consumo de una

alimentacion mas saludable contribuirian a facilitar el cambio alimentario.
Palabras claves: Alimentacion saludable- Conocimientos- Conducta alimentaria- Habitos

alimentarios- ECNT- Politicas de nutricién y alimentacion- Educacion Alimentaria Nutricional-

Rotulado nutricional.
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BCA. N° 1065

Beneficios de los alimentos con alto poder antioxidante, con acidos grasos omega 3y

monoinsaturados, en los pacientes con Artritis Reumatoidea medicados

Alumnos/as: Hernandez Scadding C, Moneta H, Rivarola E, Villar C.
Director: Lic. Cingolani M
Codirector: Prof. Dr. Eraso, Alberto

Resumen

En la presente investigacion, se planted como objetivo, determinar si el consumo de alimentos con
Acidos Grasos Omega -3, monoinsaturados y con alto poder antioxidante, reducen
significativamente los marcadores biol6gicos a nivel hepatico, provocados por los medicamentos y
la reduccidn del stress oxidativo en personas con artritis reumatoidea (AR) medicadas, a través de
un estudio cuantitativo descriptivo y longitudinal.

Se seleccion6 una muestra de 16 pacientes con (AR), 15 mujeres y 1 hombre, con los siguientes
criterios de inclusion; tener entre 35y 65 afios, y estar medicados para dicha enfermedad. El 100%
de la muestra fueron pacientes que asistieron al Servicio de Reumatologia del Hospital Rawson.

Se obtuvieron analisis de los marcadores bioldgicos hepaticos y de marcadores de inflamacion
antes y después de indicar una dieta con alimentos con Acidos Grasos Omega -3, monoinsaturados
y con alto poder antioxidante.

Se realiz6 un analisis descriptivo y bilateral, obteniéndose la cantidad de pacientes que bajaron o
mantuvieron sus niveles enzimaticos y aquellos que se elevaron posteriores a la dieta.

Por medio de estos analisis, pudimos establecer: en el caso de la GOT, de 16 pacientes, 4
mantuvieron o bajaron sus valores, y 12 se elevaron posterior a la dieta.

En relacién a la GPT, 12 pacientes de un total de 16 bajaron o mantuvieron sus niveles, y sélo 4 los
aumentaron luego de la dieta.En cuanto a la fosfatasa alcalina, 8 pacientes de un total de 11
disminuyeron o mantuvieron sus niveles, y s6lo 3 pacientes los elevaron posdieta.

Para la presencia de factor reumatoide (FR) y de proteina C reactiva (PCR), se trabajé con
frecuencias de resultados positivos y negativos, antes y después de la dieta que fueron analizadas
mediante la prueba de Chi — cuadrado. En relacion al FR antes de la dieta hubo 14 determinaciones
positivas y posterior a la misma se observaron 9, habiendo 5 casos que pasaron a negativos. En
cuanto ala PCR, la dieta no modifico las frecuencias de resultados positivos y negativos, para el

nivel de significacion establecido (p= 0,6942).
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La adhesion a la dieta se analizo a través de las frecuencias de consumo de pacientes segun cada
categoria de consumo (recomendado, menor al recomendado, nunca) para cada alimento.

En términos generales, hubo adecuada adherencia a las sugerencias alimentarias.

En base a estos resultados y los datos obtenidos, se comprobd que este tipo de alimentacion provoca
efectos positivos en la GPT, la misma, en la mayoria de los pacientes disminuyd, al igual que la
fosfatasa alcalina. En relacién al FR, los resultados postdieta fueron favorables. En el caso de la
enzima GOT, los valores se elevaron luego de la dieta, y con la PCR no hubo cambios
significativos.

Cabe destacar la importancia de darle continuidad a esta investigacion, para obtener mayores
resultados, siendo esto posible a largo plazo.

Palabras claves: Artritis Reumatoidea, Acidos grasos Omega 3, Acidos grasos Monoinsaturados,

Alimentos ricos en Antioxidantes.
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BCA. N° 1066

Representaciones sociales sobre alimentacion saludable y estado nutricional en escolares

Alumnos/as: Ducant M, Laurent MG, Quevedo ME.
Director: Mgtr. Lic. Cristaldo PE.

Resumen

En la etapa escolar se modela la conducta alimentaria en base a diferentes factores. Asi, las
Representaciones Sociales (RS) que se configuran sobre la alimentacion saludable adquieren
sentido y relevancia. El objetivo del estudio fue analizar la relacién entre las RS sobre una
alimentacion saludable, sus factores favorecedores y limitantes y el estado nutricional en nifios/as
de 9 a 11 afios, de la Escuela Radl A. Ferreyra de Cérdoba, 2011.

Dicho estudio fue descriptivo, correlacional, transversal, combinando metodologia cuantitativa y
cualitativa. La muestra fue de 37 escolares, siendo 23 mujeres y 14 varones.

La determinacion del estado nutricional se efectud con la valoracion antropométrica. Las RS se
obtuvieron con la técnica de grupo focal y encuesta con escalamiento tipo Likert mediante
cuestionario autoadministrado. Los datos cuantitativos fueron analizados con estadistica descriptiva
y los cualitativos mediante analisis de contenido aplicando el método comparativo constante. Se
realiz6 triangulacion de datos y metodoldgica. Los resultados mostraron que las RS sobre
alimentacion saludable, se basan en el reconocimiento de lacteos, frutas y verduras como alimentos
que la integran, realizando todas las comidas diarias, siendo el desayuno la ingesta principal. La
comensalidad familiar es un factor primordial que favorece dicha alimentacion; sus factores
limitantes son: la publicidad televisiva, el kiosco escolar y el grupo de pares. Los/as nifios/as con
sobrepeso y obesidad en comparacion con otros estados nutricionales, manifestaron una actitud
favorable hacia la alimentacion saludable con el grupo de pares.

Se concluye que los/as nifios/as refieren conocimientos sobre la implicancia de una alimentacion
saludable, con una actitud desfavorable hacia ella, en el grupo de pares y favorable, en la escuela.
Situacién que no se refleja en sus practicas diarias, por lo que es de importancia desarrollar politicas

educativas y alimentarias que aborden desde lo actitudinal esta tematica.

Palabras claves: Representaciones sociales, alimentacion saludable, estado nutricional, escolares
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BCA. N° 1067

Ingesta de liquidos y percepcion subjetiva de la incontinencia en los adultos mayores

Alumnos/as: Camifia AL, Diaz Fernandez AN, Pereyra GA.
Director: Mgter. Grande MC.

Resumen

Objetivo General: Analizar la ingesta de liquidos y su relacion con la percepcion subjetiva de la
incontinencia con respecto a las recomendaciones de liquidos para los Adultos Mayores que asisten
al Comedor y a las Actividades Socio-Preventivas del centro de jubilados Solidaridad del barrio
Ameghino Sud de la Ciudad de Cordoba en el afio 2011.

Tipo de Estudio: Descriptivo Correlacional, Transversal.Universo: Todos los Adultos Mayores de
ambos sexos, autovalidos de 65 afios 0 mas que asisten al Comedor y a las Actividades Socio-
Preventivas del Centro Solidaridad de Barrio Ameghino Sud de la Ciudad de Coérdoba (157).
Muestra: Estuvo conformada por 97 Adultos Mayores de ambos sexos. Métodos: Como
instrumentos se utilizaron, Frecuencia Alimentaria y Encuesta.

Resultados: del total de encuestados (n: 97) podemos observar que:Un 35% corresponde al sexo
masculino, y un 65% al sexo femenino.Un 44% corresponde a viejos-medios, un 32% a viejos-
jévenes, y un 24 % a viejos-viejos.Un 68% presenta percepcion subjetiva de la incontinencia. Un
54% cubren con las Recomendaciones diarias de Liquidos.En el sexo femenino un 71% cubren las
Recomendaciones diarias de Ingesta de Liquidos. En el sexo masculino, un 21% cubren con las
Recomendaciones. Tanto en el rango de Viejos-Jovenes, como en el de Viejos-Medios un 58%
cubren las Recomendaciones diarias de Ingesta de Liquidos. En los Viejos-Viejos, un 39% cubren
con las Recomendaciones. De los Adultos Mayores que presentan Percepcidon Subjetiva de la
Incontinencia un 61% cubren con las Recomendaciones diarias de Ingesta de Liquidos; mientras
que en los Adultos Mayores que no la presentan un 39% cubren con tales recomendaciones.
Conclusiones: Segun los resultados obtenidos en el presente trabajo se pudo observar que no hay
suficiente evidencia para afirmar que el porcentaje de Adultos Mayores que no cubren las
recomendaciones de liquidos es mayor al 50%.

Por otro lado existié asociacion entre la adecuacién en el consumo de liquidos por sexo, siendo
adecuado el consumo en mayor porcentaje para el sexo femenino que para el sexo masculino.

En cuanto a la edad, no se encontr6 asociacion significativa entre adecuacion de Ingesta de
Liquidos y la variable edad. Cabe mencionar que en los adultos viejos-viejos se encontr6 el mayor

porcentaje de consumo inadecuado de liquido.
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Por ultimo, existio asociacion entre la adecuacion en el consumo de liquidos con la variable
percepcidn subjetiva de la incontinencia, siendo mayor el porcentaje de consumo no adecuado en

los adultos mayores que no presentaban percepcidn subjetiva de incontinencia.

Palabras claves: ingesta de liquidos, percepcion subjetiva de incontinencia, Adultos Mayores
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BCA. N° 1068

Cercis siliguastrum L. (Arbol de Judea) “Su aporte nutricional”

Alumnos/as: Fettolini MF, Linetti SM, Monje MS, Sosa NS.
Director: Ing. Nobile RA.
Codirector: Prof. Mgter. Borsotti MN.

Resumen

El proposito de nuestro trabajo fue investigar el valor nutricional y la aceptabilidad de los caracteres
organolépticos de Cercis siliquastrum L. (Arbol de Judea) perteneciente a las Leguminosas =
Fabaceas, y proponerlo como alimento alternativo.

Se analizé la composicién quimica nutricional de las hojas y flores de Cercis siliquastrum L. y se
evalud la aceptabilidad sensorial en diferentes preparaciones cocidas.

El tipo de estudio fue descriptivo simple de modalidad empirica observacional y segun el criterio de
temporalidad transversal. Las variables estudiadas fueron composicion quimica de macro y
micronutrientes del vegetal, y aceptabilidad sensorial del mismo.

La muestra que se utilizé para el analisis quimico estuvo constituida por 200g de hojas y 200g de
flores de Cercis siliquastrum L. recolectadas en parques y jardines de diversos barrios de la ciudad
de Cérdoba y Rio Ceballos en el periodo primavera - verano del afio 2010. El analisis quimico
demostré que 100g de hojas de Cercis siliquastrum L. contienen, con respecto a macronutrientes,
26,299 de hidratos de carbono, 3,99 de proteinas, 0,11g de lipidos. En cuanto al contenido de
micronutrientes se encontr6 30mg de calcio, 0,3mg de hierro, 17mg de vitamina C y 1,2mg de
carotenos totales. También se analiz6: fibra (1,2g), mucilagos (0,3mg), taninos (0,3g), humedad
(66,28%) y cenizas (2,22g). Con respecto a las flores los valores encontrados fueron: 9,899 de
hidratos de carbono, 4,89g de proteinas, 0,1g de lipidos, 11mg de calcio, 0,3mg de hierro, 3,3mg de
vitamina C, 0,15mg de carotenos totales, 0,7g de fibra, 0,1g de taninos, 83,02% de humedad y 1,49
de cenizas. El presente estudio permitié determinar que tanto las hojas como las flores de Cercis
siliquastrum L. poseen cantidades considerables de algunos de los nutrientes analizados.

La prueba de aceptabilidad sensorial de las preparaciones culinarias se llevd a cabo con la
participacion de 60 jueces no entrenados. Las preparaciones valoradas fueron: “Tortilla de hojas de
Cercis siliquastrum L.”, “Empanadas de hojas de Cercis siliquastrum L.” y “Galletitas de flores de

Cercis siliquastrum L.”.
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Del andlisis de los resultados obtenidos de la prueba de aceptabilidad sensorial, se dedujo que las
caracteristicas organolépticas tienen un grado de aceptacion diferente para cada preparacion.

Ademas, los resultados de la misma demostraron que la mayoria de los jueces incorporaria a Cercis

siliquastrum L. a su alimentacion diaria.

Palabras claves: valor nutricional, aceptabilidad, Cercis siliquastrum L. (Arbol de Judea)
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BCA. N° 1069

Suplementacion oral con monohidrato de creatina en relacion a la potencia muscular y

composicion corporal en practicantes de Taekwon Do ITF de la ciudad de Cordoba

Alumnos/as: Albornoz Guillermo

Director: Lic. Lorena Viola

Resumen

Introduccidn: EI monohidrato de creatina —MC- es un suplemento deportivo ampliamente utilizado
en los ultimos afios por su importancia en las reacciones del metabolismo anaerobico; el cual
provee la mayor parte de la energia para realizar los movimientos explosivos en Taekwon-Do.
Objetivo: El presente trabajo de investigacion fue realizado con el objetivo de determinar la
influencia de la suplementacién oral con monohidrato de creatina en la potencia muscular e
identificar cambios en la composicién corporal en practicantes de Taekwon-Do ITF categoria Danes
adultos peso mediano pesado de la Ciudad de Cérdoba.

Materiales y métodos: Se realizé un estudio experimental, longitudinal prospectivo de tipo ensayo

clinico controlado, doble ciego. Participaron 10 practicantes (N=76) conformandose aleatoriamente
en: grupo Experimental (n=7) suplementado con MC y grupo Control (n=3) administrado con
placebo (glucosa). Variables estudiadas: Potencia muscular y composicion corporal en relacion a la
ingesta de —MC. Para el tratamiento de los datos se emple6 estadistica descriptiva, test de
apareabilidad: T Student y andlisis de varianza Test ANOVA.

Resultados: incremento de la potencia muscular en el grupo Experimental, aplicando bateria del test
de Bosco: Squat Jump P<0,03446> Countermovement Jump P<0,0027 Salto hacia delante P<0,016
Squat Jump adaptado al tren superior P<0,0222. Sin cambios estadisticos significativos utilizando
fraccionamiento antropomeétrico en cinco componentes software ENFA® para la medicion de la
composicion corporal.

Conclusién: Puede aceptarse que la ingesta de monohidrato de creatina aumenta la potencia
muscular sin producir cambios en la composicion corporal ni peso en practicantes de Taeckwon-Do
ciudad de Cordoba.

Palabras claves: Ayudas ergogénicas, monohidrato de creatina, potencia muscular, composicion

corporal, Taekwon-Do.
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Bca. N° 1070
Masa Muscular y Calidad de la Dieta de Adultos Medios y Adultos Mayores que realizan
entrenamiento y practica de Voley, en la Ciudad de Cordoba, afio 2010
Alumnos/as: Sez LP, Zonni V.
Director: Prof. Lic. Acosta SR.

Resumen

Introduccion: El envejecimiento es un proceso normal que se inicia con la concepcion y termina con
la muerte. En esta etapa se reconocen importantes cambios fisiolégicos, y en la composicion
corporal con el incremento de la masa grasa y la disminucion de la masa magra, que son
identificables a partir de los 50 afios. Una buena alimentacion influye sobre el estado de salud y la
calidad de vida de los adultos, por lo que existe relacion directa entre la calidad de la dieta y la
aparicion de procesos mérbidos.

Obijetivo: Relacionar la Masa Muscular y la Calidad de la Dieta de Adultos Medios y Adultos
Mayores, que participan del entrenamiento y préactica de Voley en un Gimnasio del Barrio Cerro de
las Rosas, de la Ciudad de Cdérdoba en el afio 2010.

Materiales y métodos: Estudio descriptivo correlacional transversal. Universo: Adultos Medios (45-

59 afios) y Adultos Mayores (=60 afios), de sexo masculino que realizan entrenamiento y practica
de Woley (n=22). Las variables de estudios que se analizaron fueron: Calidad de la Dieta, Masa
Muscular, Edad y Estado Civil.

Resultados: Los resultados obtenidos por medio de la estadistica descriptiva evidencian que el
86,4% de los Adultos presentaron masa muscular normal. Al evaluar la Calidad de la Dieta se
observo que la categoria de mayor prevalencia fue la dieta mondtona (40,9%), siendo mayor en el
grupo de adultos mayores. Los grupos de alimentos consumidos diariamente fueron los Grupos I, 11,
I, IV y V.

Conclusién: Los alimentos que prevalecieron en el consumo diario de la poblacion estudiada fueron
los lacteos, carnes, hortalizas y frutas, pan y aceite. Los grupos I, I, 1lI, IV y V son consumidos
diariamente por casi la totalidad de la poblacién. La dieta mon6tona fue la categoria que prevalecid
en el consumo diario de los adultos con masa muscular normal, en cambio aquellos con masa
muscular disminuida consumian los tipos de dieta Variada y Medianamente Variada. No se encontrd
asociacion estadisticamente significativa entre Masa Muscular y Calidad de la Dieta de los Adultos
Medios y Adultos Mayores.

Palabras claves: Masa Muscular, Calidad de la Dieta, Adulto Medio, Adulto Mayor, Actividad

Fisica.
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Bca. N° 1071
Representaciones Sociales sobre el @mbito culinario en mujeres de sectores sociales

medios de Cérdoba

Alumnos/as: Martinich EM, Ruiz Briinner MM.
Director: Mgter. del Campo ML
Codirector: Dra. Andreatta MM.

Asesor: Prof. Dra. Navarro A.

Resumen

La cocina constituye un espacio de produccién de codigos culturales, en el que se ha gestado y
modificado el rol diferencial de hombres y mujeres en relacion a los alimentos y a la formacién de
sus respectivas identidades sociales. En tal sentido, su abordaje desde la teoria de las
Representaciones Sociales (RS) ofrece un marco explicativo respecto de como determinado grupo
social “ve”, “interpreta” y “da sentido” a una zona de sus vivencias individuales y colectivas.

El objetivo de este trabajo fue analizar las RS sobre el ambito culinario en mujeres adultas de
sectores sociales medios, residentes en la ciudad de Cérdoba en los afios 2010 y 2011.

A partir de un disefio de tipo cualitativo, se realizaron diez entrevistas en profundidad. La muestra
se conformé intencionalmente y utilizando el criterio de saturacion tedrica. El analisis de la
informacion se llevo a cabo mediante el Método Comparativo Constante, y para la validacion de los
datos se realizo triangulacion de investigadores.

Se identificaron dos ejes centrales en relacion a las categorias tedricas propuestas al inicio: el
espacio culinario y la alimentacion, en torno de los cuales se relacionan y articulan las demas
categorias. En los relatos aparecen diversos actores y practicas que intervienen en la construccion
de las RS que orientan las practicas culinarias cotidianas. El estudio de las RS en torno al espacio
culinario permitid identificar los motivos que subyacen a las practicas alimentarias llevadas a cabo
por estas mujeres cordobesas, y como contribuyen a la construccién de su identidad femenina y de
“clase media”.

El conocimiento de los aspectos simbolicos de la alimentacion y la cocina ayuda a develar
elementos de interés respecto de la conformacion de determinadas practicas alimentarias, lo cual
puede constituir un aporte valioso en la formulacion de estrategias para la promociéon de la salud y

la prevencion de enfermedades.

Palabras Claves: Representaciones Sociales, Cocina, Alimentacion, Mujeres, Clase Media.
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Bca. N° 1072

indice Glucémico y Respuesta Glucémica: un analisis diferente

Alumnos/as: Arolfo MA, Gallego XA.

Director: Lic. Zelada S.

Resumen

Introduccion: Actualmente el mundo atraviesa por un proceso de transicion epidemioldgica
asociada a un complejo proceso de conversion que afecta a diferentes realidades poblacionales,
impactando directamente en el aspecto nutricional. A nivel regional, diversos estudios coinciden en
un porcentaje estimativo entre 15y 17 % de prevalencia de obesidad y un 36% de prevalencia de
sobrepeso en la poblacién adulta. Informes actuales sefialan a la ingesta de carbohidratos elevada y
la hiperinsulinemia como factores patogénicos en la obesidad debido a sus acciones lipogénicas.
Ademas, se ha sugerido que los alimentos con un indice Glucémico (IG) elevado con respuestas
elevadas de insulina son menos saciantes que los alimentos con IG bajo, lo que promueve por tanto
un consumo en exceso. Sin embargo, los factores de riesgo de las Enfermedades Croénica no
Transmisibles ECNT de mayor prevalencia pueden ser potencialmente modificables desde el punto
de vista nutricional. En este aspecto, conocer los conceptos de indice Glucémico (1G) y Respuesta
Glucémica (RG), como asi también los factores que definen a una comida, en cada individuo, es
relevante y motivo de esta investigacion.

Esclarecer las diferencias de estas dos nociones, frecuentemente utilizados indistintamente, es
preciso ya que son entidades con propiedades matematicas y estadisticas diferentes.

Objetivos: Corroborar la diferencia entre términos indice Glucémico y Respuesta Glucémica, a
través de una prueba empirica.

Material y métodos: Estudio de caracter experimental contd con un n: 15 sujetos sanos entre 18 y

57 afios de ambos sexos. Para la recoleccion de datos los participantes ingirieron una porcion de
pan artesanal que contenia 50 g de hidratos de carbono (usado como alimento patron) y una de pan
artesanal con inulina. En ambos casos hubo un ayuno previo de 10 a 14 hs. El andlisis de glucemia
se realiz6 en sangre capilar a los tiempos 0, 15, 30, 45, 60, 90 y 120 minutos. Con las glucemias
capilares se calculd las respuestas glucémicas y el indice glucémico para cada alimento. El indice
de ambos alimentos se calculo de acuerdo a la formula descripta en el protocolo propuesto por
Wolever. Para el analisis de las Respuestas Glucémicas se trabajé con la prueba no paramétrica de

Wilconxon para datos apareados, en cada uno de los tiempos analizados.
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Resultado: El indice Glucémico del pan artesanal con el agregado de inulina present6 un valor de
100, por lo tanto es anadlogo al IG del pan blanco. Sin embargo, la RG promedio de la muestra
poblacional en estudio, tras la ingesta del pan con inulina, reflejé una curva de menor pendiente en
comparacion con la curva del alimento patron. La comparacién grafica de las RG individuales tras
la ingesta de los alimentos en estudio, demostrd variaciones entre sujetos.

Conclusién: Los resultados arrojados por la prueba empirica permiten corroborar la diferencia

conceptual de los términos IG y RG.

Palabras claves: Indice glucémico - Respuesta glucémica - Inulina— ECNT
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Bca. N° 1073

Creencias y Précticas Alimentarias de dos grupos de nifios en edad escolar que practican Rugby
Alumnos/as: Mayo MG, Riba MPaz.

Director: Prof. Lic. Acosta SR.

Codirector: Lic. Massobrio E.

Resumen

Objetivo general: Comparar las Creencias y Préacticas Alimentarias de los nifios que practican

Rugby, en dos Clubes ubicados en barrios de diferente condicion socioecondmica, en la ciudad de
Cordoba durante Diciembre de 2010 y Marzo de 2011.
Material y método: Estudio descriptivo simple, correlacional, transversal. Variable Independiente:

creencias alimentarias; Variables Intervinientes: grupo de edad, tiempo de préactica del deporte,
lugar de residencia, nivel de instruccion del jefe de hogar, tipo de familia y miembros de la familia
que trabaja fuera del hogar; Variable Dependiente: practicas alimentarias. Se encuest6 a 43 nifios de
VLRC y 132 de JCC.

Resultados: todos los escolares le otorgaron importancia a la relacién alimentacion-salud y
alimentacion-deporte. En la asociacion alimentacion-nifiez los encuestados afirmaron que existen
alimentos “buenos”, “malos” y “prohibidos” para chicos. En VLRC le dieron mayor importancia a
la salud y en JCC al bienestar fisico para “crecer” y “estar en forma”. Ambos grupos consumen
diariamente carnes de distinto tipo, verduras y frutas, cereales, azUcares y aceites. Se observaron
diferencias en el consumo diario de productos lacteos, en JCC se consumian a diario con mayor
frecuencia (96%) que en VLRC (74%). En VLRC prevalecio la Dieta Mondtona (47%) y en JCC la
Dieta Variada (80%).

Conclusion: las creencias alimentarias de los escolares de ambos clubes asociadas a la salud, la
nifiez y el deporte, fueron similares a pesar de pertenecer a dos realidades socioecondmicas

diferentes. Las Practicas Alimentarias presentaron diferencias estadisticamente significativas.

Palabras claves: Creencias Alimentarias, Practicas Alimentarias, Nifios Escolares, Practica de

Rugby, Condicidn Socioecondmica.
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Bca. N° 1074

Expectativas de los alumnos avanzados de la carrera de Licenciatura en

Nutricion con respecto a su futuro ejercicio profesional

Alumnos/as: Barrera MN, Espinoza MS, Moyano DL.
Director: Lic. Passera P.

Co-director: Lic. Eppens ME.

Resumen

El presente trabajo tuvo como Objetivo conocer las expectativas de los estudiantes avanzados de la
Licenciatura en Nutricion FCM UNC con respecto a su futuro ejercicio profesional. Fue un estudio
descriptivo simple de corte transversal. Se enmarca en lineamientos del Primer Estudio
Exploratorio del desempefio profesional, situacion laboral y participacion institucional de los
Licenciados en Nutricion que ejercen en el territorio de la Provincia de Cérdoba, 2008-2009 (RR
UNC N° 2074/08). El Universo estuvo conformado por la totalidad de alumnos que iniciaron su
primera Practica pre-profesional en el primer semestre 2011. Se utiliz6 como técnica de recoleccion
de datos el formulario de encuesta.

Expectativas fue la variable principal y algunos indicadores de ésta: Sector, Area e Institucion de
desempefio, Modalidad de Vinculacion Laboral, Requisitos para el ejercicio y Factores influyentes
en la eleccion del espacio de desempefio.

Prevalecen en las expectativas en relacion a su ejercicio profesional: Area Salud, Hospitales,
Industria Alimentaria y Gimnasios como Instituciones de desempefio y las Modalidades de
Vinculacion Laboral Dependiente. Mayoritariamente perciben su insercion laboral con algun tipo de
dificultad. Centran sus expectativas tras el egreso en un plano amplio como profesional, individuo y
ciudadano (92%). Evidencian desconocimiento sobre requisitos para ejercer, como dificultad en
definir la Modalidad de acceso al empleo.

Si bien los futuros egresados muestran claridad en su esbozo de proyecto futuro, resulta necesario
fortalecer su formacion desde el plano cognitivo potenciando aspectos que facilitaran su insercion al

gjercicio, como acompafiar a éste en su orientacion hacia la nueva etapa.

Palabras claves: estudiantes, ejercicio profesional
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Bca. N° 1075
Galletas enriquecidas con chia: analisis del grado de aceptabilidad en el consumidory

valoracidn de la composicion nutricional

Alumnos/as: Aguero C, Cebreiro C, Molinero S, Saavedra S.
Director: Mgter. Biog. Demmel G.
Co-Director: Prof. Mgter. Borsotti MN.

Resumen

En la actualidad la modificacién de los patrones de consumo alimentario y la escasa variabilidad de
productos alimentarios saludables han provocado un aumento de las Enfermedades Crénicas No
transmisibles. Se propone incluir a la chia y su harina como alimento funcional por sus numerosas
propiedades nutricionales y terapéuticas. El objetivo de la investigacion fue elaborar dos tipos de
galletas enriquecidas con semillas de chia y harina de chia, para comparar la composicién quimica-
nutricional, calidad galletera y grado de aceptabilidad en relacion a una galleta estandar por parte
del consumidor, Cérdoba 2011.

Estudio descriptivo observacional transversal. Se realiz6 una prueba de aceptabilidad en 100
alumnos de tercer afio de la carrera de Licenciatura en Nutricion, de la FCM de la UNC. Se
degustaron 3 muestras de galletas de 5g cada unidad; una enriquecida con semillas de chia, otra
enriquecida con harina de chia y una estandar. Se determiné la composicion quimica-nutricional
mediante analisis de laboratorio, calidad galletera y grado de aceptabilidad mediante prueba de
proporciones Z y prueba estadistica de Friedman.

Los resultados fueron que las galletas enriquecidas con semillas de chia y harina de chia superan el
60% y 77%, respectivamente, la recomendacién de 3 segin la FAO/OMS; y alcanzan el 24,5% y el
16,5% de la recomendacion minima de fibra dietaria segin la FAO/OMS. Poseen buena calidad
galletera en relacién a la galleta estandar. La prueba de aceptabilidad revel6 que mas del 50% de los
degustadores aceptd las galletas enriquecidas con chia. Las elaboradas con semillas de chia
presentaron mayor aceptabilidad para el atributo color y aspecto y las de harina de chia para el
sabor.

Se concluye que por su composicién quimica-nutricional, por su calidad galletera y por su grado de
aceptabilidad las galletas enriquecidas con chia, preferentemente las galletas enriquecidas con
semillas de chia constituyen una alternativa saludable por su alto aporte de omega 3 y considerable
aporte de fibra dietaria.

Palabras claves: semilla de chia, harina de chia, galletas enriquecidas, calidad galletera.
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Bca. N° 1076
Aprovechamiento de un desecho organico (cascara de huevo) como fuente de calcio

en la fortificacion del pan fresco

Alumnos/as: Fuentes Quiroga LC, Nassif L, Tachilez MA.
Director: Lic. Zelada S.

Resumen:
Objetivo: Desarrollar un alimento potencialmente funcional: pan fresco con agregado de un desecho
organico (cascara de huevo) como fuente de Ca considerando criterios de calidad organoléptica y
nutricional.

Sujeto y método: Este estudio de caracter experimental cont6é con una poblacién estudio constituido

por pan fresco con agregado de Citrato de Ca obtenido de un desecho orgénico (cascara de huevo).
En relacidn a la aceptabilidad el Universo fue constituido por todas las personas residentes en la
ciudad de Cordoba en el afio 2011, siendo el n: 90 conformado por jueces no entrenados de ambos
sexos en edades comprendidas entre 18 y 75 afios que aceptaron mediante consentimiento
informado participar de la prueba (caracter intencional).

El andlisis y determinacion del contenido de calcio y macronutrientes se efectud en el Laboratorio
del Centro de Quimica Aplicada (CEQUIMAP) de la Facultad de Ciencias Quimicas de la UNC.

La determinacion de los parametros de calidad del pan fueron determinados por Laboratorio de
Panificacion de la Facultad de Ciencias Agropecuarias de la UNC: el volumen a través del
desplazamiento de semillas de colza, la estructura de la miga empleando el programa Imagen J
(National Health Institute, EUA), los parametros de alveolado y la dureza de la miga de acuerdo al
método 74-09 (AACC International, 2000). Estadisticamente se compararon las caracteristicas
evaluadas en el pan control y en el pan artesanal utilizando una prueba T para muestras
independientes y un nivel de significacion de 0,05. En el analisis estadistico en relacién a la prueba
de aceptabilidad, se obtuvieron las frecuencias absolutas y relativas de las dimensiones evaluadas.
Los datos fueron presentados a través de tablas de contingencias y se aplicé la prueba de Chi-
cuadrado considerando un nivel de significacion de 0,05.

Resultados: Los parametros quimicos establecieron que 100 g de pan fortificado posee 52 g de
hidratos de carbono, 9,1 g de proteinas y 2,11 g de grasa en referencia a la composicion de
macronutrientes y 490 mg de Ca.

El analisis de calidad determind que el pan fortificado artesanalmente presenta similitud en cuanto

a los parametros de calidad en comparacion con el pan tradicional. En los resultados estadisticos no
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se detectaron diferencias significativas en los parametros de volumen especifico, firmeza y TPA
mm? (tamafio de los alveolos), pero si se encontraron diferencias en el Porcentaje de alveolos y
NA/cm? (ntimero de alveolos por cm? de miga de pan).

La evaluacion de la aceptabilidad del producto desarrollado demostro aceptacion en mas de un 50%
del panel de jueces no entrenados, no arrojando diferencias significativas en relacion al género y
edad.

Conclusiones: El pan fortificado con Ca por medio de la cascara de huevo es una buena opcion
como alimento con potencialidad funcional para cubrir las deficiencias de este material, sumando a

ello la disponibilidad y bajo costo.

Palabras claves: desecho orgéanico, fortificacion, calcio, parametros de calidad, aceptabilidad.
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Bca. N° 1077

Snack elaborado artesanalmente a base del residuo del prensado de la nuez.

Un alimento funcional

Alumnos/as: Fresia M, Huarachi L, Rosales MM.
Director: Ing. Camusso C.
Co-director: Prof. Mgter. Borsotti MN.

Resumen

Las exigencias y el ritmo de la vida cotidiana de los ultimos afios llevan a muchas personas a
alimentarse fuera de su hogar, predominando el tipo de comidas rapidas, de baja calidad nutricional.
En contrapartida existen ciertos ingredientes naturales de los alimentos proporcionan beneficios y
resultan extraordinariamente Utiles para la prevencion de enfermedades e incluso para su
tratamiento terapéutico. Los alimentos de este tipo se reconocen como “alimentos funcionales”.

En el presente trabajo se propuso como objetivo general elaborar un snack con el residuo del
prensado de nuez, salvado de avena y semillas de sésamo, para la posterior determinacion de sus
componentes nutricionales y valorar su aceptabilidad por medio de evaluacion sensorial.

El tipo de estudio fue descriptivo simple, empirico y transversal. El universo estuvo constituido por
los estudiantes de la UNC que asisten a la ciudad universitaria en el afio 2011.

Segun los resultados obtenidos se determind que se cubre el 30,7 % de la RDA para el ®-6 y el 10%
de la RDA para la fibra. El snack fue aceptado en cuatro de los cinco atributos evaluados.
Finalmente se puede concluir que debido a su composicion quimica nutricional, principalmente por
su aporte de ®-6 y fibra, el snack se presenta como una innovadora alternativa de alimento
funcional, aprovechando el residuo del prensado de la nuez que generalmente es considerado como

desperdicio.

Palabras claves: Snack, Alimento Funcional, Omega 6, Fibra, Nuez, Salvado de avena, Semillas de
sésamo, Aceptabilidad, RDA.
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Bca. N° 1078

Barra de Amaranto rica en lisina y metionina para veganos. Aceptabilidad

Alumnos/as: ludicello F, Lamaison Azcona MC, Trotta R.

Director: Lic. Zelada S.

Resumen

Objetivo: Desarrollar una barra de cereal de alto valor proteico sobre la base de amaranto,
evaluando aceptabilidad del producto.

Tipo de Estudio: Empirica Observacional, Descriptivo Simple y Transversal. La Poblacion Estudio
estuvo constituida por todas las barras desarrolladas para la investigacion, de la cual se extrajeron
las muestras para analisis. Para la Prueba de Aceptabilidad se considerd un U: finito, siendo el n: de
62, de caracter internacional divididos en dos grupos iguales definidos segun habitos alimentarios
(omnivoros y veganos). La intencionalidad de la muestra la definié la firma del consentimiento
informado por los participantes.

Técnicas de recoleccion de datos: La determinacion de la Composicion Quimica Nutricional, se
realiz6 en el Laboratorio CEQUIMAP de la Facultad de Ciencias Quimicas, utilizando los
siguientes métodos: AOAC 991.20 para las Proteinas, AOAC 922.06 (32.1.14) para la materia
grasa, FAO Food Nut. Paper 77, pag 12 para los Carbohidratos y FAO, Food Nut. Paper 77, pag 57-
60 para el Valor Energético.

Para la prueba de aceptabilidad se realizd un test de respuesta subjetiva. La misma se evalud
estadisticamente mediante un Test de Proporciones que permitio verificar si mas del 50 % aceptaba
la barra artesanal, admas para evaluar la aceptabilidad por tipo de alimentacién se emple6 la prueba
Irwin-Fisher

Resultados: La composicion quimica nutricional refleja que una porcion de barra (30 g) aporta 21.4
g de Hidratos de Carbono, 4.32 g de Proteinas, 2.44 g de Grasas y 125 kcal de Valor Energético.
Esto permite afirmar que la barra desarrollada en este estudio brinda un 50% més de proteinas en
relacion a otras barras de cereal del mercado y cubre méas del 5% del valor caldrico y proteico total
diario (100 kcal y 4 g) teniendo como parametro una dieta de 2000 kcal. Con respecto al aporte de
lisina y metionina+cistina, la porcion de barra cubre un 30% y un 15% de la RDA para los
respectivos aminoacidos, siendo en miligramos 289 y 151 respectivamente.

La prueba de aceptabilidad para ambos grupos arrojo como resultado que los porcentajes de

aceptabilidad fueron significativamente mayores al 50% para cada caracteristica organoléptica,
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determinando la aceptacion de la misma, en relacién a la comparacion entre grupos se encontrd
mayor aceptabilidad en los cuatro atributos para el grupo de personas veganas.

Conclusién: La barra artesanal posee un contenido proteico y cal6rico superior en relacion a otras
del mercado, con un balance adecuado de sus aminoacidos esenciales, al igual que de acidos grasos

mono Y poliinsaturados.

Palabras claves: veganos, amaranto, proteinas, lisina, vegetarianos, omnivoro, aceptabilidad.
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Bca. N° 1079

Elaboracidén de oblea rellena con componentes simbidticos con efecto potencial en la prevencion

y/o terapéutica de la candidiasis intestinal

Alumnos/as: Argafiaraz MJ, Iturria HN.
Director: Lic. Cingolani M.

Co-director: Lic. Rojas MJ.

Resumen

Objetivo general: Formular un producto que por sus componentes simbioticos posea efecto

potencial en la prevencidn y/o terapéutica de la candidiasis intestinal.
Material y metodo: Tipo de estudio: descriptivo simple, transversal. Poblacion de estudio: alimento

funcional (oblea) elaborado en base a queso crema con el agregado de inulina, avena, gomar guar,
lactobacilus acidophilus, colorante y saborizante. Variables: Cantidad en gramos de producto a
elaborar. Composicion quimica del alimento funcional. Recuento de Lactobacillus acidophilus
desarrollados. Aceptabilidad del alimento funcional.

Resultados: 100 g. del alimento elaborado esta compuesto por: 55 g. de queso crema, 5 g. de
inulina, 10 g. de avena, 1 g. de goma guar, 23 c.c. de fermento lactico, 5 g. de saborizante y traza de
colorante. Aportan 12 g. de hidratos de carbono, 6 g. de proteinas y 15 g. de lipidos. Recuento de
Lactobacillus acidophilus desarrollados: Al momento de la elaboracion: 24.000.000 ufc/gramo (2.4
x 107). A los cinco dias de elaborado el producto:100.000.000 ufc/ gramo (1.0 x 108). A los diez dias
de elaborado el producto: 600.000.000 ufc/gramo (6.0 x 108). En cuanto al nivel de aceptacion, el
producto tiene una aceptacion del 80%.

Conclusiones: Al transcurrir los dias se observé un aumento en el nimero de unidades formadoras
de colonias por gramo de alimento elaborado.

Los resultados arrojaron una aceptabilidad del 80%. Es decir que ocho de cada diez panelistas no

entrenados aprecio como “me gusta” y “me gusta mucho” al producto.

Palabras claves: prebioticos, probiéticos, simbidticos, candidiasis intestinal.

35



Universidad Nacional de Cérdoba, Facultad de Ciencias Médicas, Escuela de Nutricion, Afio 2011

Bca. N° 1080

Comparacién del consumo de acidos grasos esenciales en hombres Con y Sin Tendencia a

Padecer Vigorexia

Alumnos/as: Chivilé D, Garcia V.
Director: Prof. Lic. Boillos MC.

Resumen

La presente investigacion tuvo como objetivo comparar el consumo de acidos grasos esenciales en
hombres de 17 a 35 afios que practican musculacion, que tienen o no tendencia a padecer vigorexia
y que concurren a los gimnasios de los barrios Centro, General Paz, Nueva Cérdoba y Alta Cérdoba
de la Ciudad de Cordoba.

La estrategia metodoldgica fue la un estudio descriptivo de tipo transversal. La recoleccion de los
datos se obtuvo a través la aplicacion de una encuesta, utilizando como instrumento un cuestionario
auto administrado que fue disefiado y reformulado por la profesora Lic. Boillos, y de un
cuestionario de frecuencia de consumo alimentario. Estos instrumentos se aplicaron a 103 varones,
e indagaron sobre los factores de riesgo de padecer vigorexia y sobre el consumo de alimentos
fuente de &cidos grasos esenciales, sin proporcionar un diagnostico formal y especifico de este
trastorno, permitiendo, en cambio, identificar individuos que se encuentran en riesgo de
desarrollarla. También se valoro el estado nutricional a través del peso y la talla, a partir del cual se
obtuvo el indice de Masa Corporal (IMC).

Los principales resultados revelaron que el 8% de los encuestados presentan Tendencia a Padecer
Vigorexia. La comparacion del consumo de &cidos grasos en ambos grupos (con y sin Tendencia a
Padecer Vigorexia) da como resultado que el 89,5% de las personas STPV, cubren la
recomendacion de omega 6 y 44,2% cubren la de omega 3. Y de las personas CTPV, el 75% cubren
los omega 6 y el 37,5% los omega 3.

No hay diferencias estadisticamente significativas en el consumo de &cidos grasos omega 3 y
omega 6 entre los varones sin tendencia a padecer vigorexia y con tendencia a padecer vigorexia

(S/ITPV=C/TPV) por lo que se rechaza la hip6tesis planteada.

Palabras claves: &cidos grasos esenciales, vigorexia
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Bca. N° 1081
Estado nutricional de los nifios asistentes al centro de desarrollo infantil rayito de sol de villa la

tela, y nivel de seguridad alimentaria percibido por sus familias

Alumnos/as: Casabona EL.
Director: Dra. Butinof M.
Codirector: Mgter. Huergo J.
Resumen

Objetivo General: Determinar qué relacion se establece entre el nivel de Seguridad Alimentaria

percibido por las familias de los nifios asistentes al Centro de Desarrollo Infantil Rayito de Sol de
Villa la Tela, y el Estado Nutricional de los mismos; asi como las estrategias que se implementan a
nivel local para afrontar la malnutricion.

Disefio metodoldgico: Estudio principalmente cuantitativo con un estudio cualitativo

complementario como seguimiento.

Universo: 34 nifios (concernientes a 27 familias) que asisten al Centro de Desarrollo Infantil (CDI)
“Rayito de Sol” perteneciente al Centro Comunitario Rincon de Luz de Villa la Tela, ciudad de
Coérdoba. Muestra: Dimension cuantitativa: 20 nifios -pertenecientes a 16 familias- que asisten al
sefialado CDI. Dimension cualitativa: a) cinco mujeres que trabajan en el CDI Rayito de Sol, b) 16
madres de los mencionados nifios, y ¢) 15 informantes claves locales (IC).

Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos: encuesta y mediciones antropométricas,
observaciones participantes, entrevistas semiestructuradas y entrevistas abiertas estandarizadas.
Resultados: ElI 45% (n=9) de los nifios asistentes al CDI presenta algin tipo de malnutricién,
observandose mayor prevalencia de situaciones de déficit, a partir de los indicadores
antropométricos construidos.El 95% (n=19) de los nifios evaluados pertenecen a familias que se
percibieron con Inseguridad Alimentaria. El nivel de Seguridad Alimentaria Familiar Percibida
(SAFP), no es un predictor del EN infantil. En el centro de desarrollo infantil las cuidadoras de los
nifios identifican la malnutricion infantil por medio de la observacién atenta que desarrollan
cotidianamente de los mismos; antropométricamente s6lo si éste esta en contacto con el sistema de
salud. Acorde a las opiniones de los informantes claves entrevistados la malnutricién es un
fendmeno complejo y multicausal; en el cual intervendrian factores socioeconémicos, culturales, de
crianza, constitucionales del propio nifio, del medio ambiente, y del sistema de salud. En el lugar,
las acciones para hacer frente a la malnutricion infantil son escasas, debido a la falta de articulacion
entre los diferentes actores e instituciones involucrados con los nifios: instituciones publicas,

organizaciones de la sociedad civil y adultos comprometidos con la tarea.
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Conclusién: Las condiciones de Inseguridad Alimentaria Familiar Percibida (IAFP), no se han
asociado estadisticamente a estados nutricionales inadecuados. Lo que permite concluir que el nivel
de SAFP no es un predictor del Estado Nutricional (EN) infantil en esta comunidad. La
malnutricion infantil es un fendmeno complejo y multicausal que reconoce fuerte determinacion
social. No se evidenciaron canales institucionales de dialogo y colaboracion entre los diferentes
actores locales vinculados al cuidado infantil (organizaciones, equipo de salud, escuelas, programas
gubernamentales, etc.), para atender de manera eficaz a las necesidades de estos nifios/as y sus

familias.

Palabras claves: Seguridad Alimentaria Familiar, Estado Nutricional, Malnutricion Infantil.
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Bca. N° 1082

Patrones de lactancia en nifios de 0 a 24 meses de edad en el Departamento de San Carlos,

Provincia de Mendoza.

Alumna: Martini NR.
Director: Mgter. Batrouni L.
Co-director: Lic. Eandi M.

Resumen

El objetivo del presente trabajo fue determinar los perfiles de alimentacion desde el nacimiento
hasta los dos afios de vida, en nifios que concurrieron a la consulta pediatrica del hospital Tagarelli,
San Carlos, Mendoza, en los meses de Mayo, Junio y Julio de 2009.

Material y métodos: Tipo de estudio fue descriptivo, transversal y correlacional. EI universo estuvo
constituido por todos los nifios menores de dos afios de edad que concurrieron a los consultorios de
pediatria del Hospital Tagarelli. La muestra la constituyeron los nifios que asistieron de mayo a julio
de 2009. Las principales variables fueron bioldgicas, socioculturales y tipo de lactancia.

Resultados: el 81% de las madres fueron argentinas y el resto bolivianas, el 64% de ellas tenian
entre 21 y 34 afios. El 86% de las madres no trabajan; teniendo educacion primaria completa y
secundario y mas el 84%. Las madres adolescentes no prolongaron méas alla del afio el
amamantamiento. Hay un alto porcentaje de nifios menores de 6 meses con lactancia materna
exclusiva (84%). Igualmente que los nifios de 6 a 12 meses (85%) que continuaban siendo
amamantados, pero un 7% de estos con lactancia materna exclusiva. Los nifios entre 12 y 24 mese
seguian siendo amamantados en un 70%. La nacionalidad de las madres no result6 ser una variable
influyente en esta investigacion.

Se asocio6 el menor nivel de instruccion a la prolongacion de la lactancia materna. Los servicios de

salud, fueron los que informaron en la mayoria de los casos acerca de las practicas de lactancia.

Palabras claves: lactancia- nacionalidad- nivel de instruccion
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Bca. N° 1083
Frecuencia de consumo de Frutas y Hortalizas en pacientes con Enfermedades Crénicas No
Transmisibles y / 0 Enfermedades Gastricas que asisten al Servicio de Clinica Médica del

Sanatorio Francés de la ciudad de Cordoba. Importancia de los Nitratos en la alimentacion

Alumnos/as: Montebelli Y, Tozzi A, Zoppi C.
Director: Lic. Reartes G.

Co-director: Lic. Piccioni V.

Resumen

El consumo de Frutas y Hortalizas aporta Nitratos al organismo, los cuales se metabolizan en
Oxido Nitrico cumpliendo importantes funciones que previenen las Enfermedades Cronicas No
Transmisibles y Enfermedades Gastricas.

Obijetivo: Conocer la frecuencia de consumo de Frutas y Hortalizas y su aporte de Nitratos en
relacién a la Ingesta Diaria Admisible, en pacientes con ECNT y/o EG de 30 a 60 afios de ambos
sexos, que asisten al Servicio de Clinica Médica del Sanatorio Francés, Cordoba, 2011.

Material y Métodos: Estudio descriptivo simple corte transversal, observacional. La muestra estuvo

conformada por n=50 pacientes con ECNT y/o EG, de 30-60 afios de edad, de ambos sexos.
Variables estudiadas: edad, frecuencia de consumo, cantidad diaria consumida en gramos de Frutas
y Hortalizas y consumo diario en mg de Nitratos aportados por Frutas y Hortalizas. Para la
recoleccion de datos se realiz6 una Entrevista estructurada de frecuencia de consumo de Frutas y
Hortalizas.

Resultados: EIl consumo promedio de Frutas y Hortalizas fue de 824,48 g +DE 255,62, siendo
mayor el consumo de Hortalizas que el de Frutas. EI consumo promedio de mg de Nitratos fue de
245,40 mg +DE 130,2.

Conclusién: La cantidad consumida de gramos de Frutas y Hortalizas fue superior a la minima
recomendada por la OMS (400 g / dia) y el consumo de mg Nitratos estuvo por encima de la
Ingesta Diaria Admisible (222 mg / dia). Consideramos que esta poblacion mantenga su consumo
de Frutas y Hortalizas por los beneficios que ellas otorgan, continuar con la investigacion sobre
Nitratos dietarios y las funciones que cumple el Oxido Nitrico en la prevencion y tratamiento de las
Enfermedades Crdnicas No Transmisibles y las Enfermedades Gastricas y rever el valor de la
Ingesta Diaria Admisible para los Nitratos.

Palabras claves: Frutas, Hortalizas, Nitratos, Enfermedades Cronicas No Transmisibles,

Enfermedades Gastricas
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Bca. N° 1084

Milanesas vegetarianas libres de gluten a base quinoa, lentejas, semillas de girasol y harina de

arroz. Determinacion de su potencial nutricional y evaluacion sensorial

Alumnos/as: Belton C, Berchefii M, Rossi L, Vrillaud J.

Director: Lic. Cingolani M.

Resumen

Introduccion: Las dietas vegetarianas planificadas correctamente deben cumplir con los
requerimientos de una alimentacion adecuada nutricionalmente. Los vegetales no tienen un aporte
completo de aminodcidos esenciales, es necesario realizar una mezcla de alimentos para
complementarlos.

Objetivo: Elaborar una milanesa vegetariana, con adecuado aporte de proteinas, hierro, buena
complementacion proteica y aceptabilidad, apta para veganos y celiacos por su composicion
quimica, libre de productos de origen animal y gluten a base de quinoa, lenteja, harina de arroz y
semillas de girasol, en la ciudad de Cérdoba en el afio 2011.

Materiales y métodos: Milanesa vegetariana. Determinacion de score proteico, perfil de

aminoéacidos (calculo matematico), proteinas, y hierro (analisis quimico) y prueba de aceptabilidad.
Anélisis quimico: metodologia descripta en W. Horwitz- Methods of Analysis of the AOAC, 1985.
Aceptabilidad: test afectivo. Prueba estadistica: prueba de proporciones.

Resultados: Contenido de carbohidratos: 56,969, proteinas de 16.64q, lipidos: 169, hierro 5.6g en
160g (porcién). Los aminoacidos azufrados son los limitantes. Contenido de aminoacidos
esenciales: triptéfano, 0.116; treonina, 0.392; isoleucina, 0.513; leucina, 0.772; lisina, 0.539;
metionina + cistina, 0.342; fenilalanina + tirosina, 0.811; valina, 0.593; histidina, 0.241 (mg/160g).
El producto elaborado fue aceptado en los atributos textura y sabor, no asi en el color.

Conclusién: Una porcién de milanesa vegetariana (160g): tiene como limitantes a los aminoacidos
azufrados. Cubre entre 14 - 30% de aminoacidos esenciales de las IDR para adultos, en cuanto a
proteinas un 23.77% de las recomendaciones y de hierro un 31.10% y un 70% de las RDA para
mujer y hombre adulto respectivamente.

Aceptabilidad: mas del 50 % para la mayoria de las caracteristicas organolépticas.

Palabras claves: milanesa vegetariana, quinoa, aminoacidos esenciales, celiaquia, aceptabilidad

41



Universidad Nacional de Cérdoba, Facultad de Ciencias Médicas, Escuela de Nutricion, Afio 2011

Bca. N° 1085

Calidad fisica y organoléptica de un pan con potencialidad funcional a base de Shiitake

Alumnos/as: Castafio MG, Kalczewski N, Olivera J.

Director: Lic. Zelada S.

Resumen

En la actualidad, la hipercolesterolemia es considerada el principal factor de riesgo cardiovascular,
su prevalencia es cada vez mayor a nivel mundial. Como consecuencia de esto, organismos
nacionales e internacionales desarrollan estrategias enfocadas a su prevencion y dirigidas a
promover habitos alimentarios saludables. Sumado a esto, la industria alimentaria ha enfocado su
produccion en el desarrollo de productos con potencialidad funcional a fines de cumplir con estas
estrategias preventivas. Para cumplir con este objetivo se adicionan y suplementan a alimentos de
uso masivo en la poblacion, como el pan tradicional, sustancias y/o alimentos con principios
activos. Por esta razén este estudio utilizo el shiitake, hongo comestible de origen japonés, que
posee un compuesto denominado eritadenina, capaz de reducir los niveles de colesterol en sangre.

Objetivo General: Desarrollar un alimento con potencialidad funcional, pan tradicional con el

agregado de shiitake, conservando las caracteristicas de calidad del mismo y asegurando su
aceptabilidad.
Sujeto y Método: Estudio de caracter descriptivo simple, cuya poblacion de estudio estuvo

constituida por todos los panes con el agregado de shiitake de los cuales se extrajo una muestra para
su analisis. Las variables estudiadas fueron: volumen especifico, firmeza y estructura de la miga.

El volumen de la hogaza de pan se determind por desplazamiento de semillas de colza, después de
una hora de horneado. El volumen especifico se obtuvo dividiendo el volumen de la muestra por su
peso, mientras que la firmeza de la miga fue determinada por el Método 74-09, AACC
Internacional 2000. La estructura de la miga se evalué mediante andlisis de imagenes, considerando
el porcentaje de area total ocupada por alveolos, el nimero de alveolos por cm? de la miga de pan y
el tamafio promedio de los alveolos. Estos pardmetros de calidad se compararon con el pan
tradicional. Estadisticamente se utiliz6 la prueba T para muestras independientes para determinar si
existian diferencias significativas entre ambos.

La aceptabilidad del producto se determind realizando encuestas de opinion, de caracter intencional.
El universo del estudio estuvo constituido por todos los estudiantes de 3° a 5° afio de la carrera

Licenciatura en Nutricion de la Facultad de Ciencias Médicas de la Universidad Nacional de
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Cordoba, del cual se extrajo una muestra de 50 personas mayores de 18 para la degustacion.
Estadisticamente se utilizd la prueba de proporcion para determinar si mas del 50% de los jueces no
entrenados aceptaba la propuesta. Los atributos evaluados fueron: sabor, aroma, apariencia, textura
y color; empleando para la valoracion las categorias me gusta mucho, me gusta, ni me gusta ni me
disgusta, me disgusta y me disgusta mucho. Se consider6 aceptable a aquellas que respondian a la
primera y segunda categoria y no aceptable a los tres restantes.

Resultados: La comparacion entre el pan con agregado de shiitake y el pan control mostré que
existe diferencia en el volumen especifico. En cambio, no se observaron diferencias significativas
en el porcentaje de area total ocupada por alveolos, el nimero de alveolos por cm? de la miga de
pan y el tamafio promedio de los alveolos.

En relaciéon a la aceptabilidad, se pudo inferir que todos los atributos del pan con shiitake evaluados
fueron aceptados por los jueces no entrenados.

Conclusién: El pan tradicional con el agregado de shiitake, constituye una alternativa de alimento
con potencialidad funcional por su calidad organoléptica. Sin embargo es necesario seguir

intentando mejorar las caracteristicas de calidad fisica en relacion al pan tradicional.

Palabras claves: Pan, Shiitake, Calidad fisica, Aceptabilidad, Alimento funcional.
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Bca. N° 1086
Aderezo a base de quinoa (Chenopodium quinoa Willd), con prevalencia de acidos grasos

monoinsaturados y muy bajo en sodio

Alumnos/as: Olmedo AC, Sicilia IS.
Director: Dr. Guzman CA.

Co-director: Lic. Cingolani M.

Resumen

La quinoa (Chenopodium quinoa Willd) es un pseudocereal de importante valor nutritivo, presenta
un perfil proteico completo, ya que contiene todos los aminoacidos esenciales para el desarrollo del
hombre, y posee un balance excepcional de proteinas, aceites y almidon, ademas de ser fuente de
vitaminas y minerales. EI consumo de aceite de oliva aumenta la ingesta de &cidos grasos
monoinsaturados y asegura un consumo apropiado de acidos grasos esenciales poliinsaturados y
vitaminas liposolubles. Objetivo: Elaborar un aderezo a partir de semillas de quinoa y aceite de
oliva, ambos de origen argentino.

Materiales y métodos: Se obtuvo un aderezo a partir de la homogeneizacién de semillas de quinoa
cocidas, aceite de oliva y aditivos permitidos, al mismo se lo saborizé y se obtuvieron aderezos
sabor apio y sabor mostaza. Se efectud un analisis proximal para establecer la composicién quimica
de ambos y su valor energético. Se valoré la aceptabilidad de atributos sabor, color, olor y
consistencia mediante jueces no entrenados: individuos (n: 63) pertenecientes a la Universidad
Nacional de Cérdoba, utilizando una escala hedonica de cinco puntos.

Resultados: Se determind que la proporcion adecuada de aceite en referencia a las semillas de
quinoa era al 40% para obtener una consistencia adecuada. Con el objetivo de logar un sabor més
aceptable se procedio a la utilizacion de oleorresinas sabor mostaza y sabor apio.

El aderezo a base de quinoa presenta las siguientes caracteristicas nutricionales: 19g/% de
carbohidratos, 14,59/% de lipidos principalmente de acidos grasos monoinsaturados (64g/%),
3,50/% de proteinas, 62% de humedad y 0,69/% de cenizas. El valor energético del mismo es de
222kcal/100g y 27kcal/por porcion. No se hallaron evidencias estadisticas para considerar como
aceptable el producto. Salvo, en cuanto a preferencias, el aderezo sabor mostaza tuvo mayor
aceptabilidad que el sabor apio.

Conclusién: Es posible la elaboracion de un aderezo a base de quinoa y aceite de oliva extra virgen,
que sea muy bajo en sodio y posea un perfil de acidos grasos saludable.

Palabras claves: Quinoa. Aceite de oliva. Aderezo. sodio. Enfermedades crénicas no transmisibles.

44



Universidad Nacional de Cérdoba, Facultad de Ciencias Médicas, Escuela de Nutricion, Afio 2011

Bca. N° 1087
Pan tradicional con agregado de harina de Yacdn con potencial efecto funcional: parametros de

calidad y aceptabilidad

Alumnos/as: Cardozo A, Fernandez de Ullivarri L, Preiser A.

Director: Lic. Zelada S.

Resumen

Objetivo General: Desarrollar pan tradicional con agregado de harina de yacon con potencial efecto
funcional.

Sujeto y Método: Estudio descriptivo simple, comparativo, que contd con un universo constituido

por todos los panes con el agregado de un 25 % de harina de yacon. Se tomd una muestra de 100g
de pan que fue analizada en el Laboratorio de Quimica Bioldgica de la Facultad de Agronomia de
la U.N.C para la determinacién de sus caracteristicas fisicas (volumen especifico, firmeza de la
miga, y estructura de la miga) y quimicas (valor calorico total, hidratos de carbono, proteinas y
grasas) mediante los métodos de American Association of Cereal Chemists. (AACC, 2000). A su
vez, el Laboratorio de la Facultad de Ingenieria de la UNJu analizé una muestra de 100g de harina
de yacdn para determinar el contenido de FOS. Por otra parte se realizO una prueba de
aceptabilidad donde se evaluaron los atributos color, sabor, textura y aroma usando una escala
heddnica de 5 puntos (me gusta mucho, me gusta, no me gusta ni me disgusta, me disgusta y me
disgusta mucho) para lo cual se tomaron los indicadores “me gusta” y “me gusta mucho” para
definir la aceptacion del producto. Estadisticamente se utilizé una prueba de proporciones con una
significancia del 5%. El panel de jueces no entrenado estuvo constituido por un n = 50 de
individuos que aceptaron participar de la muestra a través del consentimiento informado.
Resultados: Los analisis quimicos revelaron que el pan con agregado de harina de yacon a un 25 %
presenta 242,08 Kcal totales de las cuales 51,71 g representan hidratos de carbono; 6,92 g de
proteinas; 0,84 g de grasas totales y 5,61 g de FOS. En cuanto a la calidad fisica éste presenta una
miga de mayor firmeza que el pan tradicional, observdndose un mayor nimero de alveolos mas
pequefios por cm?. La prueba de aceptabilidad fue favorable, sus atributos (sabor, color, aroma,
textura) fueron aceptados por el panel de jueces no entrenados con un porcentaje superior al 50 %.
Conclusién: El pan con agregado de harina de yacon constituye un alimento funcional debido a su
contenido de FOS. Siendo la calidad quimica y la aceptabilidad similares al pan tradicional, no asi
la calidad fisica dado que el pan de la presente investigacion tiene mayor firmeza que el pan blanco.

Palabras claves: pan, harina de yacon, alimento funcional.
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Bca. N° 1088

Yacon (Smallanthus sonchifolius) deshidratado: una nueva propuesta de snack saludable

Alumnos/as: Aldape GC, Scandolo CB
Director: Prof. Dra. Ryan LC
Co-Director: Ing. Dr. Lucini EI
Asesor: Dr. Grosso NR.

Resumen

Obijetivo: Desarrollar un snack saludable a partir del yacon, analizando su composicion quimica
nutricional, evaluando atributos sensoriales y aceptabilidad en dos poblaciones distintas,
correspondientes a las ciudades de Cordoba y Salta.

Materiales y Métodos: Se determinaron carbohidratos, proteinas, lipidos, cenizas, humedad, y

minerales (calcio, hierro, potasio, sodio).

Prueba de aceptabilidad: se evaluaron los atributos (apariencia, color, olor, sabor, textura), con una
Escala Hedonica de 9 puntos, en jueces no entrenados (n: 183), estudiantes de nivel universitario de
Cordoba y Salta. ANOVA.

Resultados: La composicion quimica nutricional fue de 81,79% de carbohidratos, 4,06 g% de
proteinas y 0,8 g% de lipidos, 50,7 mg% de calcio, 9,5 mg% de hierro, 657,9 mg% de potasio y
19,8 mg% de sodio. La prueba de aceptabilidad fue positiva en la ciudad de Salta respecto a la de
Cordoba encontrando en todos los atributos diferencias significativas (p<0,05).

Sobre la tendencia de inclusién del producto en la alimentacion, se observé un mayor resultado en
la poblacion de Salta (70%), siendo en Cordoba significativamente menor.

Conclusion: El snack de yacon es una excelente alternativa para incluir en la alimentacion habitual
ya que es un alimento de bajo valor energético, con un importante contenido de calcio, hierro y

potasio; bajo en sodio y lipidos.

Palabras Claves: snack, yacon, deshidratacion.
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Bca. N 1089

Efecto del consumo de frutos secos (nuez-mani) en la mejora del perfil lipidico de
adultos dislipidémicos.
Alumnos/as: Almada ML, Busilli V, Gasparotto MF, Meinero E.
Directora: Prof. Dra. Ryan L.
Co-Director: Med. Quinteros C.

Resumen:

Obijetivo general: Determinar los efectos del consumo de nueces y manies sobre el perfil de lipidos

sanguineos (colesterol total, c-LDL, c-HDL vy triglicéridos) en adultos de 21 a 61 afios de sexo
femenino y masculino con dislipidemias en la ciudad de Cordoba, Argentina, en el afio 2011.

Materiales y métodos: Tipo de estudio: Segun su naturaleza es empirico. Segin el método,

experimental. Segun la temoralidad, transversal, y segun el caracter, descriptivo.

Variable independiente: Alimentacion. Variables dependientes: Perfil de lipidos plasmaticos, Peso
corporal. Universo: personas de sexo femenino y masculino con dislipidemia (elevados niveles de
colesterol total y/o c-LDL y/o triglicéridos y/o niveles bajos de c-HDL) en la ciudad de Cérdoba en
el 2011. Muestra: 32 personas de sexo femenino y masculino de 21 a 62 afios de edad con
Dislipidemia (elevados niveles de colesterol total y/o c-LDL y/o triglicéridos y/o niveles bajos de c-
HDL) en la ciudad de Cérdoba en el 2011.

Resultados: El plan suplementado con mani demostro el mayor efecto protector sobre los niveles de
lipidos plasmaticos (descenso de colesterol total, c-LDL, triglicéridos y aumento del c-HDL, asi
como una mejora en la relacion c-HDL/c-LDL). El plan suplementado con nuez reflej6 una
disminucion no significativa de colesterol total, un descenso de c-HDL y aumento del c-LDL y
triglicéridos. El plan sin frutos secos logro el descenso del colesterol total, c-LDL, triglicéridos y c-
HDL. Los tres tipos de tratamiento tuvieron un descenso significativo de peso corporal.

Conclusién: EI consumo de frutos secos produce efectos convenientes sobre el perfil lipidico de
sujetos dislipidémicos. Su ingesta, formando parte de dietas controladas en grasas, en cuanto a
cantidad y calidad de las mismas, podria recomendarse en la alimentacién habitual de la poblacion.

Palabras claves: frutos secos — nuez — mani — dislipidemia — colesterol total — c-LDL — c-HDL —

triglicéridos.
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Bca. N° 1090

Factores maternos asociados a la duracion de la lactancia materna exclusiva en los primeros 6
meses de vida
Alumnos/as: Borgis MC, Lesik MC.
Director: Lic. Oberto G.

Co-director: Dr. Sanchez R.

Resumen

Introduccidn: La lactancia materna es la forma ideal y natural de alimentar al lactante. Constituye
una base biologica y psicologica Unica para el desarrollo del nifio.

Obijetivo: Conocer los factores sociodemograficos, biolégicos y sociales que favorecen y/o
interfieren en la duracion de la lactancia materna exclusiva en los primeros 6 meses de vida.

El presente trabajo se realiz6 en la Unidad Primaria de Atencion de la Salud N° 35 José Ignacio
Diaz y en el Hospital Materno Neonatal “Ministro Dr. Ramén Carrillo” en el periodo Septiembre -
Octubre de 2011 en la Ciudad de Cordoba.

Material y metodo: Estudio descriptivo observacional, transversal y retrospectivo.

La muestra estuvo compuesta por 100 madres de nifios de 6 a 24 meses. Recoleccién por medio de
una entrevista de origen primario con encuesta semi-estructurada.

Se empled la prueba Chi-Cuadrado o Irwin-Fisher, utilizando un nivel de significacion del 0.05%.
Variables: Edad materna, estado civil, nivel de escolaridad, situacion laboral, paridad,
asesoramiento del servicio de salud, ayuda familiar y duracion de la lactancia materna exclusiva en
los primeros 6 meses de vida.

Resultados: Del total de las madres encuestadas el 83% amamant6é al momento de nacer y el 17%
restante biberdn. De las que amamantaron el 67% realiz6 lactancia materna exclusiva hasta el sexto
mes y el 33% restante no.

Conclusién: Teniendo en cuenta a las madres que lactaron al momento del nacimiento, el 67%
mantuvo la lactancia materna exclusiva hasta el 6° mes de vida, cumpliendo con los criterios

establecidos por la OMS acerca de la lactancia materna exclusiva.

Palabras claves: lactancia materna, mujeres, nifios de 6-24 meses de vida.
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Bca. N° 1091

Efectos de los extractos de Granada, Algarroba y Mistol sobre la produccion / liberacion de

toxina en Escherichia coli enterohemorragica, y de sus combinaciones con antibiotico

Alumnos/as: Bolatti YD, Lazzaretti N, Meler PG, Salcedo Corallo M.
Director: Prof. Dr. Alberto Eraso A.
Co-director: Lic. Zelada S.

Resumen

Objetivo General: Determinar la capacidad antibacteriana de extractos de granada, algarroba y

mistol en Escherichia coli O157:H7 y E.coli no patgena, asi como los efectos sobre la
produccion/liberacion de toxina en E.coli O157:H7 solos y combinados con antibidticos
(ciprofloxacina).

Material y Métodos: Este trabajo de investigacion se basé en un estudio descriptivo simple, de corte

transversal, presentando una modalidad empirico experimental. La poblacion en estudio estuvo
constituida por los extractos de granada, algarroba y mistol, y por las células cultivadas de cepas de
E.coli O157:H7 y de E.coli no patdgena.

Las variables fueron analizadas fueron la actividad antimicrobiana, los extractos de granada,
algarroba y mistol, la ciprofloxacina y los niveles de antibiotico y de Verotoxina.

Se obtuvieron los extractos de granada, algarroba y mistol macerados en diferentes solventes (agua,
alcohol y acetona).

Para determinar la CIM de ciprofloxacina, con y sin el agregado de extractos, se utilizd la técnica de
dilucion seriada. A los tubos de CIM vy aquéllos con concentraciones sub — inhibitorias se les
efectud centrifugado durante 15 minutos a 4 °C con el objetivo de obtener el sobrenadante de
\erotoxinas. Posteriormente se realizaron ensayos para medir la citotoxicidad sobre células Vero de
los sobrenadantes obtenidos, por la técnica de captacion de Rojo Neutro.

Resultados: Con respecto a la actividad antimicrobiana contra E.coli O157:H7, en las
concentraciones ensayadas se obtuvo que los extractos no poseen esta propiedad, excepto el
extracto alcohdlico de grano de granada en una concentracion de 6,2 mg/mL, siendo mayor a las
concentraciones utilizadas en células \ero.

Por otro lado, existe una disminucion importante en la liberacion de Verotoxinas por E.coli
0157:H7 cuando se combina el antibiotico con extractos alcoholicos de mistol y grano de granada,

y acuoso de céscara de granada.
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Conclusién: La complementacion de extractos vegetales con antibioticos que incrementan la
liberacion de Verotoxinas por E.coli O157:H7 (ciprofloxacina) podria resultar una excelente

estrategia para el tratamiento efectivo del Sindrome Urémico Hemolitico (SUH).

Palabras claves: Algarroba; Ciprofloxacina; E.coli 0157:H7; Granada; Mistol; SUH; Verotoxina.
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Bca. N ° 1092

Relacion entre la ingesta lipidica previa inmediata y habitual y el perfil de acido graso salivales

Alumnos/as: Garnero MJ, Marchiori GN.
Director: Prof. Dra. Actis AB.

Co-director: Dra. Perovic NR

Resumen

Se ha demostrado que la dieta afecta la composicion de los acidos grasos (AG) salivales. Sin
embargo no se encontrd informacion acerca del tiempo transcurrido entre la ingesta lipidica y el
perfil de AG salivales. El objetivo del estudio correlacional simple transversal fue analizar la
ingesta lipidica previa inmediata y habitual y su relacion con el perfil de AG salivales, a fin de
analizar su empleo como un biomarcador. Participaron 60 personas adultas aparentemente sanas, de
ambos sexos y edades comprendidas entre 20-60 afios. Las variables estudiadas fueron: sexo, edad,
consumo previo inmediato y habitual de AG y concentracion salival de AG. Para la recoleccion de
los datos, se utilizd: historia clinica, encuesta de frecuencia de consumo alimentario validada
(ingesta habitual) y recordatorio de 24 horas (ingesta previa inmediata). La informacion alimentaria
fue procesada mediante el programa informatico Interfood v.1.3. Las muestras de saliva total fueron
obtenidas por las personas segin normas internacionales. La concentracion salival de AG fue
analizada por cromatografia de gas. Para el andlisis estadistico se aplico la prueba de Friedman, la
prueba de Kruskal Wallis y el test de correlacion de Spearman. Se utilizé un nivel de significacion <
0,05. Se hall6 una asociacion (+) entre la ingesta habitual del total de acidos grasos poliinsaturados
(AGPI) y una tendencia a la asociacion (+) para el AG araquidonico y su concentracion salival en
los hombres de 40 a 60 afios y una asociacion entre la ingesta previa inmediata del AG laurico (+),
total de AGPI (-) y el 18:2 n-6 (-) y su concentracion salival en las mujeres de 40 a 60 afios. Los
resultados aportan evidencias sobre la asociacion entre la ingesta lipidica habitual y el perfil de

algunos AG salivales, especialmente en el grupo etario de 40-60 afios en ambos sexos.

Palabras claves: Biomarcador, ingesta lipidica habitual, ingesta lipidica previa inmediata, acido

graso, saliva.
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Bca. N° 1093

Hipertension arterial: su relacion con los habitos alimentarios en pacientes con sobrepeso y
obesidad, Cordoba, 2011

Alumnos/as: Aguero MJ, Morel MB.
Director: Prof. Mgter. Borsotti MN.

Resumen

La Hipertension Arterial (HTA) se asocia a tasas de morbilidad y mortalidad considerablemente
elevadas, por lo que se considera uno de los problemas méas importantes de salud publica,
especialmente en los paises desarrollados, afectando a cerca de mil millones de personas a nivel
mundial. Dicha patologia es el factor de riesgo mas importante para desarrollar enfermedades
cardiovasculares.

En el presente trabajo de investigacion el objetivo fue evaluar la relacion existente entre la
hipertensién arterial y los habitos alimentarios en pacientes hipertensos con sobrepeso u obesidad.
Es un estudio de caracter descriptivo simple, transversal y correlacional simple, llevado a cabo en
54 pacientes hipertensos con sobrepeso u obesidad, de 40 a 60 afios, de ambos sexos (39% de sexo
masculino y 61% de sexo femenino) que asistieron al Servicio de Nutricion y de Cardiologia del
“Hospital Cérdoba” de la ciudad de Cordoba, en el periodo agosto- septiembre del afio 2011.

Para desarrollar el andlisis de los datos se utilizaron tests estadisticos béasicos (media, desvio
estandar y frecuencias absolutas y relativas) y para la prueba de hipdtesis se utilizo la prueba de
Independencia.

En los resultados se obtuvo que un 61% de los pacientes presentaron prehipertension, un 33% HTA
estadio 1 y un 6% HTA estadio 2. En cuanto al estado nutricional se encontr6 un 22% de
sobrepeso, un 17% de obesidad tipo I, un 24% obesidad tipo 1l y un 37% obesidad tipo IlI.

El 87% de los pacientes realizaron ingestas diarias adecuadas sin embargo la mayoria de los
mismos no cumplié con el consumo alimentario por grupo de alimentos recomendados por las
Guias Alimentarias para la Poblacién Argentina. Por lo antes mencionado, se concluyd que la
totalidad de los pacientes encuestados presentd habitos alimentarios inadecuados.

En cuanto al consumo de macronutrientes en su conjunto, el 96,7 % de los pacientes realizé un

consumo inadecuado, mientras que solo el 3,3% fue adecuado.
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El Valor Calorico Total promedio fue de 3547.62 Kcal para el sexo masculino y de 2960.61 para el
sexo femenino. El consumo medio de sodio fue de 3602.44 mg/dia, con un consumo excesivo de
este mineral en el 81% de los casos.

Existen diversos aspectos a considerar en cuanto al manejo y tratamiento alimentario de la HTA, sin
embargo, la adopcion de estilos de vida y habitos alimentarios saludables son los pilares

fundamentales para alcanzar una mejor calidad de vida de los pacientes hipertensos.

Palabras claves: Hipertension Arterial — Sobrepeso y Obesidad - Habitos alimentarios.
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Bca. N° 1094

Reconstruccion Historica de un Comedor Comunitario en el marco de la vulneracion del

Derecho a la Alimentacion. El caso del Comedor San José

Alumnos/as: Gieco M, lavicoli T.
Director: Dra. Butinof M.
Co-director: Lic. Eandi M.

Resumen

Problemas socioeconémicos como la desocupacion, hiperinflacion, ausencia de politicas integrales
y articuladas del Estado en torno a la problematica alimentaria, constituyen factores que vulneran el
Derecho a la Alimentacion. En América Latina han ocurrido varias crisis traumaticas, donde
diversos factores vulneran los derechos humanos, confluyen y eclosionan en expresiones sociales
diversas; algunas mas violentas y conocidas por su repercusion mediatica son los saqueos a centros
de compra. Pero también se han concebido innumerables movilizaciones de organizacion
comunitaria-barrial, para responder activa y colectivamente frente a la vulneracion del derecho a la
alimentacion. Argentina cuenta con experiencias recientes a fines de la década del 80 y en el afio
2001, en donde la crisis generd estrategias en el seno de las comunidades. En la ciudad de Cérdoba
la Comunidad de San Jose, asentada en el actual barrio Maldonado, no estuvo ajena a la situacion
nacional; la comunidad se organiz6 de manera colectiva, ante la emergencia, en ollas populares que
trascendieron, como es el caso del actual Comedor San Jose.

Obijetivo general: Reconstruir el proceso histérico de organizacion comunitaria que da origen al
Comedor Comunitario San José en el Barrio Maldonado frente a la vulneracion del derecho a la
alimentacion, desde 1988 hasta 2011. Objetivos especificos:

a) Describir el proceso histérico de organizacion comunitaria que da origen a la formacién del
Comedor Comunitario San Jose;

b) Recuperar las recetas culinarias que se gestaron en la cultura de la poblacién local para afrontar
la problemética alimentaria en sus periodos criticos mas recientes.

Disefio de Investigacion: método Cualitativo. El tipo de estudio llevado a cabo fue de Caso y se
complementd con un disefio Etnogréfico.

Conclusion: En el periodo analizado la comunidad se ha organizado activamente de manera:
colectiva e independiente, como en el caso de las ollas populares; en un marco institucional, como

el Comedor San Jos€; o de manera individual mediante el nuevo vinculo clientelar que se configuro
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en las Gltimas dos décadas entre el Estado y la Sociedad Argentina.

Las organizaciones se movilizan en repudio a la violacion de un derecho basico como es la
alimentacion y la busqueda de alternativas en pos de otra realidad. La comunidad tiene la
conviccion que la participacion y el involucramiento social es necesario en la lucha para mejorar
sus condiciones de vida. Sostienen que la organizacion comunitaria es la practica social capaz de
hacer visibles sus intereses colectivos, revindicar sus Derechos y transformar lo deseable en

posible.

Palabras claves: Organizacion comunitaria. Comedor comunitario. Derecho a la alimentacion

55



Universidad Nacional de Cérdoba, Facultad de Ciencias Médicas, Escuela de Nutricion, Afio 2011

Bca. N° 1095

Estado nutricional y estilo de vida: su influencia en la presion arterial en adolescentes

Alumnos/as: Lo Presti A, Martinez Manzano MJ, Zarate L.

Directora: Lic. Cejas V.

Resumen

Un estado nutricional inadecuado y estilos de vida poco saludables pueden influir en la ocurrencia
de enfermedades cronicas no transmisibles (ECNT) como hipertension arterial (HTA), diabetes
mellitus (DBT) y enfermedades cardiovasculares (ECV).

Objetivos: Determinar el estado nutricional y conocer algunos de los estilos de vida que pueden
influir en la ocurrencia y/o aparicion de HTA en adolescentes.

Materiales y métodos: estudio descriptivo, transversal y observacional. N=168 adolescentes de 13 a
18 afios de ambos sexos. Se tomo presion arterial, midié talla, peso y se realizd una encuesta
cerrada, para indagar EV, en periodo de octubre-noviembre 2011. Criterio de inclusion:
adolescentes de 13 a 18 afios, sanos, los que tenian el consentimiento informado firmado por ambos
padres o tutores y asintieran participar en el estudio.

Resultados: del total 19,6% (n=33) present6 bajo peso (BP); 65,5% (n=110) peso normal; 10,7%
(n=18) sobrepeso (SP); 3,6% (n=6) obesidad | (OBI); 0,6% (n=1) obesidad Ill. La media de
PAS/PAD fue 116/69 mmHg en varones (DE+12,38/8,96) y 110/69 mmHg en mujeres
(DE+10,12/9,6). Hubo 13 casos de HTA (8%) y 36 de PA Normal Alta (21%). Predominé el EV
Moderadamente saludable.

Discusion y conclusion: Este estudio aporta mas evidencia sobre la existencia de FR
Cardiovasculares como la HTA en edad pediatrica considerando que tanto el EN y el EV de muchos
adolescentes en la actualidad influyen en la aparicion de ECNT. Promocionar habitos y conductas
saludables es la base para lograr un cambio significativo orientado a generar factores protectores en

esta poblacion.

Palabras claves: Adolescencia, Estilo de vida, Estado nutricional, Hipertension Arterial.
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Bca. N° 1096

Obesidad en nifios en edad escolar, su relacion con la actividad fisica y la ingesta de calcio

aportado por los lacteos

Alumnos/as: Ceschi a Santa Croce K, Dabrowski M, Fugaza L, Reinhard E.
Director: Dr. Sanchez R.

Co-director: Lic. Laquis MB.

Resumen

El objetivo de este trabajo fue establecer si existe relacion entre la obesidad infantil, la actividad
fisica y el consumo de calcio aportado por los lacteos. Llevandose a cabo mediante un estudio
descriptivo simple, correlacional y transversal.

Se propusieron como variables el estado nutricional, la edad, el sexo, el consumo de calcio aportado
por los lacteos, la realizacion de actividad fisica.

La poblacion quedo integrada por nifios de 10 a 12 afios que asisten a la escuela Antartida
Argentina barrio Yofre Sud, de la ciudad de Cordoba. Se procedio a la toma de medidas
antropomeétricas y la realizacion de encuestas sobre la totalidad de alumnos que contaran con previa
autorizacion; quedando conformada la muestra por 102 alumnos (46 nifias y 56 nifios).

Resultados: Se observo que el 19% de los nifios presentan obesidad. Se identifico que el 69% de los
alumnos presenta un inadecuado consumo de calcio, siendo este resultado 35,3% en nifias y 33,3%
en nifios. Teniendo en cuenta el estado nutricional de los alumnos, se observé que los obesos tienen
un 15,7% de consumo inadecuado de este mineral; cifra mucho menor que en los nifios no obesos
(52,9%). Del total de alumnos, un 67,6% tienen una inadecuada actividad fisica, siendo el 37,3%
de nifios y el 30,4% de nifias. Al discriminar por sexo, del total de nifios que realiza actividad fisica
de manera inadecuada, el 9,8% presenta obesidad. De las nifias obesas un 6,9% tienen una
inadecuada actividad.

Conclusién: A partir de los resultados obtenidos podemos sefialar que un adecuado consumo de
calcio aportado por los lacteos y una realizacion de la actividad fisica regular y suficiente
contribuyen significativamente a la prevencion y tratamiento de la obesidad infantil.

Palabras claves: obesidad infantil, calcio, actividad fisica.
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Bca. N° 1097

Efecto de la alimentacidn en el balance de calcio en pacientes

con artritis reumatoidea y osteoporosis.

Alumnas/os: Fagioli LG, Gaitan Astrada MF, Herrera PE.
Directora: Lic. Cingolani M
Co-director: Prof. Dr. Eraso A.

Resumen:

La Osteoporosis y la Artritis Reumatoidea en mujeres mayores de 45 afios tienen un impacto
negativo considerable sobre la calidad de vida, ya que a los efectos limitantes de la Artritis y su
tratamiento farmacoldgico se les suman los del deterioro 6seo, agravando la situacion.

El objetivo fue analizar el efecto que se produce en el balance de calcio al reforzar la ingesta del
mineral y mejorar la calidad de la dieta, en un grupo de pacientes posmenopausicas con Artritis
Reumatoidea y Osteoporosis. EI mismo se llevo a cabo en dos etapas: una inicial, donde se
recabaron los datos y se les hizo entrega de recomendaciones dietéticas ricas en calcio;
transcurridos 45 dias se desarrollé la segunda etapa.

El presente trabajo de investigacion es de tipo descriptivo simple, observacional de cohorte Unica
longitudinal prospectivo. En el cual participaron 20 pacientes que asisten al Servicio de
Reumatologia del Hospital Rawson, sito en la ciudad de Cérdoba capital.

Las variables estudiadas fueron: ingesta dietética de calcio, factores agravantes de osteoporosis,
calcemia, calciuria 24 hs, marcador biolégico de formacion 6sea (fosfatasa alcalina), marcador
bioldgico de resorcién 6sea (B cross laps).

Para el tratamiento de los datos se emplearon estadistica descriptiva, prueba de Friedman y prueba
de Irwin Fisher, que permitieron arribar a los siguientes resultados: en relacion a los factores
agravantes de Osteoporosis, el 30% se encuentra bajo tratamiento con FAMESs y Glucocorticoides,
el 35% fuma y el 80% no realiza actividad fisica; la ingesta media de proteinas fue >74 gr/dia; el
consumo promedio de sodio, cafeina y alcohol, se situaron por de bajo de 2000 mg/dia, 300 mg/dia
y 30 g/dia respectivamente. El balance de calcio fue positivo en ambas etapas de la investigacion
(levemente superior en la segunda), situacién que podria deberse al aumento en la ingesta de calcio.
Respecto a los marcadores bioldgicos de remoldeado 6seo, se contempld un ligero aumento en la
concentracion sérica de fosfatasa alcalina; mientras que los valores de [ cross laps se mantuvieron

constantes, aunque la asociacién con ingesta de calcio no resulto significativa.
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En conclusién, el aumento en la ingesta de alimentos ricos en calcio se ve reflejado en el balance

del mineral, hecho que no se manifesto en los marcadores bioldgicos de remodelado 6seo.

Palabras claves: Artritis reumatoidea — Osteoporosis — Balance de calcio.
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Bca. N° 1098

Estrategias domésticas de consumo alimentario implementadas por jefes y jefas de hogar con
ingresos provenientes del trabajo informal.
Alumnos/as: Mai MC, Roisman ClI.
Director: Prof. Mgter. Cristaldo P.

Resumen

Las estrategias domésticas de consumo alimentario son las practicas que los individuos o familias
realizan en el marco de la vida cotidiana para mantener o mejorar la alimentacion, se pueden
distinguir: manejo de la composicion familiar, diversificacion de las formas y fuentes de ingresos,
de las fuentes de abastecimiento y autoexplotacion.

El estudio fue descriptivo simple, transversal, con metodologia cualitativa. El objetivo fue analizar
las estrategias empleadas por jefas/es de hogar con ingresos provenientes del trabajo informal,
quienes son socios/as de la organizacién comunitaria Cooperativa de Vivienda y Consumo El
Amanecer Ltda. del barrio Mirador de las Sierras, de la ciudad de Cérdoba, 2011.

Participaron 18 familias, seleccionadas mediante muestreo sistematico; se realizd una entrevista en
profundidad utilizando para el analisis de contenido, el Método Comparativo Constante.

Los resultados mostraron que la mayoria de los hogares tenian jefes de hogar. Las edades de los/as
jefes/as de hogar oscild entre 18 y 60 afios y la mayoria de ellos/as alcanzo el nivel educativo
secundario incompleto. Las familias estaban conformadas desde dos a nueve integrantes.

Las estrategias domesticas de consumo alimentario son implementadas indistintamente por jefas y
jefes de hogar, y no varian segun el nivel de educacion alcanzado, ni segun la composicion familiar
de los hogares.

Se concluy6 que aun cuando las familias utilizan todas las estrategias domésticas de consumo
alimentario, su seguridad alimentaria esta limitada; por ello es necesario analizar otros factores que
inciden en dicha seguridad para contribuir a facilitar herramientas que mejoren su condicion de

vida.

Palabras claves: consumo alimentario, seguridad alimentaria, trabajo informal
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Bca. N° 1099

Compuestos bioactivos en azafran y curcuma con potencial xenohormético

Alumnos/as: Canalis AM.
Director: Dra. Perovic NR.
Co-director: Prof. Dra. Defagé MD.

Resumen
Obijetivos: determinar el perfil de compuestos quimicos bioactivos en azafran y cdrcuma a partir de
la identificacion y cuantificacion de acidos grasos (AG) y fenoles.

Materiales y métodos: se emplearon muestras comerciales de azafradn y circuma disponibles en la

Ciudad de Codrdoba. La separacién, identificacion y cuantificacion de AG fue realizada mediante
cromatografia de gas. Los AG fueron identificados por comparacién con estandares y sus valores
expresados como porcentaje de area. La determinacion de compuestos féndlicos se efectud
mediante HPLC-DAD, utilizando como criterio de identificacion los tiempos de retencién y los
espectros UV-Vis comparados con los de estandares disponibles. Con los resultados hallados se
realizd un analisis estadistico descriptivo, utilizando para tal fin los parametros de media y error
estandar (EE). Posteriormente, se sometieron los valores a pruebas de estadistica inferencial, que
permitieron comparar los resultados obtenidos de azafran y circuma por correlacion de Spearman.
Resultados: en azafrén se observo una mayor proporcion de los AG 12:0 (acido laurico) y 18:2 n6
(&cido linoleico). Ademas, se encontré una elevada cantidad de 6:0 (acido caproico), 16:0 (acido
palmitico) y 18:3 n3 (acido a-linolénico). Por su parte, en clrcuma se encontraron principalmente
AG de la familia n7, siendo el méas abundante el 17:1 (&4cido margaroleico), seguido del 16:1 (acido
palmitoleico). En esta especia se encontraron, ademds, precursores fendlicos de las vias
biosintéticas de los polifenoles, tales como el acido ferdlico y el acido cumarico. No se detectaron
compuestos fenolicos en las muestras de azafran.

Conclusiones: las muestras de azafran analizadas presentaron cantidades significativas de AG
saturados y esenciales de la familia n3 y n6, mientras que en curcuma se hallaron, principalmente,
AG monoinsaturados. Si bien ambas especias tienen gran potencial farmaconutricional, se destaca
el rol de la cdrcuma por su perfil fendlico y de acidos grasos en relacién a futuros estudios sobre su

consumo Yy la salud humana.

Palabras claves: azafran, circuma, xenohormesis, acidos grasos, compuestos fenolicos.
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Bca. N° 1100

Aporte de antioxidantes en la alimentacion argentina a través de preparaciones habituales en

base a té verde

Alumnos/as: Andrada CF, Lugue LA, Palacios Juncos M.
Director: Mgter. Demmel G.

Resumen

El objetivo de este trabajo fue: establecer la cantidad de polifenoles y la capacidad antioxidante
entre compota de pera con té verde y zumo de pera con té verde y conocer el grado de aceptabilidad
por parte del consumidor, Cordoba afio 2011.

Los resultados obtenidos fueron que una porcién (250 g) de compota de pera con té verde tiene
mayor contenido de polifenoles totales ( 91,91 mg), en relacion al zumo de pera con té verde (45,88
mg), cubriendo un 54,70 % y 27,30 % respectivamente de la ingesta recomendada de polifenoles. A
partir de los métodos TEAC Y FRAP se determind que la primera preparacion tiene una mayor
capacidad antioxidante, de 4,72 mEq Trolox/kg y 2,08 mEq Trolox/kg respectivamente, en relacion
a la segunda, de 2,31 mEq Trolox/kg y 0.70 mEq Trolox/kg, respectivamente. Por su grado de
aceptabilidad, la compota de pera con té verde tuvo un mayor porcentaje de aceptacion, para los
atributos olor, aspecto y sabor (82 %, 71 % y 59 % respectivamente), en relacion al zumo de pera
con té verde (21 %, 35 % y 33 % respectivamente). Mientras que para el atributo color no hubo
diferencias significativas entre ambas preparaciones en cuanto a la eleccion de los degustadores.

Se concluye que estas preparaciones resultan saludables por su composicién en polifenoles y

capacidad antioxidante, constituyendo la compota de pera con té verde la mejor alternativa.

Palabras claves: té verde, antioxidantes, polifenoles, catequinas, capacidad antioxidante, compota

de pera, zumo de pera.
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Bca. N° 1101

Desayuno y Desarrollo Cognitivo segun Estado Nutricional en nifios de 9 a 11 afios de edad que

asisten a la Escuela Gobernador José Manuel Alvarez de la ciudad de Cordoba, afio 2011

Alumnos/as: Aragon AS, Galiano A.
Director: Mgter. Grande MC.
Codirector: Dra. Roméan MD.

Resumen

El crecimiento y desarrollo infantiles requieren de un ambiente favorable que posibilite alcanzar el
maximo potencial genético, que, en parte, se hereda de los padres.

Una inadecuada nutricion y estimulacién tempranas deriva en efectos irreversibles, emergentes al
momento de la insercion escolar.

El presente trabajo se llevé a cabo en la ciudad de Cérdoba en nifios de 9 a 11 afios de edad, con el
objetivo de analizar la asociacion entre la presencia y calidad del Desayuno y el Desarrollo
Cognitivo, considerando el Estado Nutricional. Se obtuvo informacion sobre las variables ingesta y
calidad del Desayuno segun Aporte Energético y Composicién a través de una encuesta individual;
Dispositivos Basicos de Atencion y Memoria y Coeficiente Intelectual a través de diversos test de
desempefio psicométrico, y finalmente el diagnostico nutricional mediante antropometria.

Se realiz6 un estudio de tipo descriptivo, observacional, correlacional, de corte transversal en el que
la muestra estuvo conformada por 74 nifios de 5° y 6° grado del turno mafiana del nivel primario
que asisten a la Escuela publica provincial Gobernador José Manuel Alvarez.

Los resultados mostraron que un 89,2% de los nifios desayund el dia de la encuesta, pero solo el
4,5% de ellos realizé un desayuno de adecuada calidad. Se encontr6 que un 18,9% y un 13,5% de
los nifios presentd dificultad en la Atencidn y la Memoria respectivamente, mientras que un 12,2%
obtuvo un CI por debajo de lo esperado para la edad. ElI 66% de los nifios presenté un Estado
Nutricional Normal, y un 30% Sobrepeso y Obesidad.

Al realizar el analisis bivariado para verificacion de hip6tesis de independencia a través del test
estadistico Irwin-Fisher bilateral, no se encontrd asociacion estadisticamente significativa entre la
Realizacion del Desayuno y el DBA Atencion y DBA Memoria, como asi tampoco entre la Calidad
del mismo y las dimensiones del Desarrollo Cognitivo, y entre éstas ultimas con el Estado

Nutricional.
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Se concluye que la presencia de un desayuno adecuado no es determinante del desarrollo cognitivo.
En este estudio los nifios presentaron un Estado Nutricional con reservas energéticas suficientes. Es
probable que en los nifios con malnutricion dicha comida facilite una nutricion adecuada,

previniendo o evitando las deficiencias nutricionales que podrian afectar a la funcidn cognitiva.

Palabras claves: Desayuno, Desarrollo Cognitivo, Atencion, Memoria, Estado Nutricional
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Bca. N° 1102

Relacion entre la percepcion de la imagen corporal y el estado nutricional e ingesta calérica de

adolescentes de una institucion educativa de la ciudad de Cérdoba, en el afio 2011

Alumnos/as: Andrada VN, Martinez YA, Moreyra MG,
Director: Mgter. Grande MC.

Codirector: Dra. Roméan MD

Resumen

Obijetivo: El presente trabajo de investigacion analizo la relacion entre la percepcion de la imagen
corporal (PIC) y el estado nutricional e ingesta caldrica de los adolescentes de ambos sexos de 14 a
17 afios de una institucion educativa de la ciudad de Cordoba. Estas asociaciones son
fundamentales en la adolescencia, considerada un periodo de importantes cambios fisicos y
psicoldgicos fuertemente influenciados por una sociedad centrada en la imagen y la belleza del
cuerpo, lo que puede alterar la ingesta caldrica de los adolescentes, repercutiendo asi en su estado
nutricional. Método: Se realizé un estudio descriptivo y correlacional simple, de corte transversal
en el cual participaron 81 adolescentes, 42 hombres y 39 mujeres de las edades antes mencionadas.
El instrumento utilizado para recopilar la informacion fue una entrevista basada en un Recordatorio
de 24 horas anteriores para conocer su ingesta caldrica, y en la identificacion de siluetas corporales
para la percepcion de su imagen corporal; luego se procedi6 a la valoracion antropométrica con la
finalidad de conocer su IMC. Se codificaron, tabularon, interpretaron y analizaron los datos a traves
de diferentes programas de software ((Diet Plan 4, Microsoft Office Excel 2007 e Infostat).

Se aplicé un analisis bivariado, para estudiar la relacion de dos variables simultdneamente
utilizando tablas de doble entrada. Se estudio la asociacion de variables mediante la prueba de Chi
cuadrado y medidas de asociacion d de Somers y Gamma, todas con un nivel de significacion del
0,05% vy un nivel de confianza del 95% (software estadistico SPSS 15.0).

Resultados: EI 69% de los adolescentes presentd un estado nutricional normal. El sobrepeso se
encontrd presente en el 22% del total, observandose un valor més alto en los varones con el 26%,
siendo en las mujeres de un 18%; no se registrd obesidad ni bajo peso en los hombres y en las
mujeres éstas categorias alcanzaron un 7,69% y 2,56% respectivamente. El riesgo de bajo peso fue
mayor en varones (4,76%) en comparacion con las mujeres (2,56%). En cuanto a la PIC se observo
que las mujeres presentaron mayor sobreestimacion y subestimacion que los hombres, siendo 46%

y 33% contra 26% y 31% respectivamente. El 43% de los varones presentaron una PIC adecuada

65



Universidad Nacional de Cérdoba, Facultad de Ciencias Médicas, Escuela de Nutricion, Afio 2011

mientras que el porcentaje de mujeres con PIC normal fue de 21%. Con respecto a la relacion entre
la PIC e ingesta calorica se encontré que la mayoria de las mujeres (53,8%) que tuvo un consumo
caldrico bajo, sobreestimo su imagen corporal; en el caso de los varones se registré que la mitad de

los que tuvieron un consumo calérico alto subestimo su imagen corporal.

Palabras claves: percepcion de la imagen corporal (PIC), estado nutricional, ingesta caldrica,

adolescentes
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Bca. N° 1103

Tendencia a padecer vigorexia en personas de 17 a 35 afios de ambos sexos que concurren a
gimnasios de préacticas en musculacion de la ciudad de Rio 11 y Pilar de la provincia de Cordoba,
afo 2011

Alumna: Rodriguez MA
Directora: Prof. Lic. Boillos MC

Co-directora: Mgter. Vaca Narvaja S

Resumen

La investigacion tuvo como objetivo detectar tendencias a padecer Vigorexia en personas de 17 a
35 afios de ambos sexos que concurren a gimnasios de las ciudades de Rio Segundo y Pilar de la
Provincia de Cordoba, afio 2011.

La estrategia metodologica fue la de un estudio descriptivo de tipo transversal. Para la recoleccion
de datos se aplico un cuestionario disefiado y utilizado en otros Trabajos de investigacion para la
Licenciatura en Nutricion por la Prof. Lic. Boillos y otros, adecuando dicho instrumento para
presentar esta investigacion. Se indagd acerca de las variables a la totalidad de la poblacion (n=58),
conformada por 12 mujeres y 46 hombres, en donde prevalecen edades entre 19 y 30 afos.

La determinacion de la composicion corporal se realizd, a traves del peso, talla, indice de masa
corporal (IMC), sumatoria de 7 pliegues (tricipital, Torax, subescapular, axial medial, suprailiaco,
abdominal y muslo medial). Se obtuvo: indice de masa grasa (BFMI), indice de masa magra
(FFMI) y circunferencia del muslo, la cual permite estimar el a&rea muscular.

Los principales resultados obtenidos fueron:

El 33% y el 2% de la poblacion estudiada presentan tendencias leve y moderada respectivamente a
padecer Vigorexia. No se encontraron diferencias hombres / mujeres.

Respecto a los cuatro perfiles analizados (sociocultural, clinico-biologico, nutricional vy
psicol6gico), se obtuvo una mayor tendencia a padecer Vigorexia (TPV) en los perfiles
sociocultural y nutricional de las personas que realizan musculacion; por lo que se infiere, que en
este grupo cobra particular importancia la influencia del medio y de los responsables de los
gimnasios

La menor TPV se hallo en el perfil clinico-biologico. Puede deberse a que los signos y sintomas
descriptos en distintos estudios corresponden a formas avanzadas del trastorno.

Con respecto a la antropometria, se encontré en el sexo masculino predominantemente IMC con

67



Universidad Nacional de Cérdoba, Facultad de Ciencias Médicas, Escuela de Nutricion, Afio 2011

sobrepeso y FFMI altos y BFMI bajos, con una composicion corporal musculosa, lo que significa
que la mayor parte de los hombres presentan un grado importante de desarrollo muscular.

Es importante tener en cuenta que el IMC se encuentra aumentado a expensas del tejido muscular y
no el graso, lo cual hace que no pueda ser valorado objetivamente.

Con respecto al &rea del muslo medial, se encontré que la mayor parte de la poblacion con y sin
TPV, tiene un marcado desarrollo muscular. Las mujeres presentaron como predominante un IMC
normal, BFMI bajos, FFMI alta, con una composicion corporal normal.

Se detecté que gran parte de la poblacion estudiada con TPV consume dietas hipocaloricas,
hipohidrocarbonadas, hiperproteicas e hipergrasas, no cumpliendo con las recomendaciones

nutricionales para entrenamiento de fuerza.

Palabras Claves: Vigorexia - Tendencia — Resultados - Perfil.
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Bca. N° 1104
Tumores de vias urinarias en relacion al consumo de carnes sometidas a diferentes
procesamientos y métodos de coccion a altas temperaturas en regiones con diferente contenido de

arsenico en el agua de bebida

Alumnos/as: Campo MV, del Aguila P, Nicolaides P.
Director: Dra. Mufioz S.

Codirector: Dra. Roman MD.

Resumen

El objeto de este trabajo es establecer la posible relacién existente entre la presencia de tumores de
vias urinarias y el consumo de carnes sometidas a diferentes procesamientos y métodos de coccion
a altas temperaturas, y a la vez esta asociacion ser mas fuerte en regiones con mayor contenido de
arsenico en el agua de bebida.

Se llevd a cabo un estudio longitudinal retrospectivo, explicativo observacional de casos y
controles, donde se analiz6 la frecuencia de exposicion en el pasado a los eventuales factores de
riesgo mediante el empleo de una encuesta semiestructurada. Las covariables de interés fueron:
ingesta promedio de carnes cocinadas a altas temperaturas, ingesta promedio de carnes procesadas e
ingesta promedio de agua de bebida; y en cuanto a las covariables de ajuste se tuvieron en cuenta
sexo, edad, IMC, estrato socioecondémico, exposicion ocupacional de riesgo, habito de fumar,
actividad fisica, consumo energético total y lugar de residencia seguin contenido de arsénico (As) en
el agua de bebida. Las mismas se analizaron estadisticamente mediante el software STATA versién
11 a partir del cual se obtuvo un analisis descriptivo e inferencial.

Los resultados mostraron asociacion de promocion y proteccidn entre algunas de las variables en
estudio y el desarrollo de TVU a partir del analisis de riesgos. Por lo tanto, se concluyé que el
consumo de carnes procesadas eleva el riesgo de desarrollar tumores de vias urinarias; el consumo
de agua de pozo en la zona A (alto contenido de As) actu6 como un factor promotor débil mientras
que el consumo de agua de red present6 la misma asociacion para la zona B (bajo contenido de As).
El habito de fumar (incluyendo afios y cantidad) present6 una fuerte asociacién promotora con el
desarrollo del tumor, el consumo de leche mostrd un efecto protector fuerte, y el consumo de frutas
y vegetales no amilaceos probablemente disminuiria el riesgo de la patologia conforme aumentan

las categorias de ingesta.

Palabras claves: tumores de vias urinarias, carnes, métodos de coccidn, arsénico, agua de bebida.
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Bca. N° 1105

Disponibilidad y calidad alimentaria para la venta en kioscos escolares y su relacion con la
malnutricion por exceso en escolares de 2° ciclo de nivel primario de escuelas municipales de la

ciudad de Cordoba en el afio 2011

Alumnos/as: Alvarez MJ, Alvarez P, Stickar D.
Director: Olivero I.
Codirector: Mgter. Mamondi V.

Resumen

Introduccion: La malnutricion por exceso en escolares se ha incrementado notablemente. La
mayoria de los alimentos disponibles para la venta en los establecimientos escolares suelen ser no
saludables, constituyendo su consumo un factor de riesgo para la obesidad.

Obijetivo: Investigar la disponibilidad y calidad de la oferta alimentaria para la venta en kioscos de
las escuelas municipales y su relacion con la prevalencia de malnutricion por exceso en escolares.
Métodos: Estudio descriptivo ecoldgico transversal, realizado en un muestreo aleatorio bietapico
conformado por 19 escuelas municipales de la ciudad de Cérdoba y sus escolares de 2° ciclo de
nivel primario, durante el afio 2011. Se tomd peso y talla. Se utilizaron los puntos de corte
propuestos por Cole et al. (Criterio IOTF), para categorizar el IMC en sin exceso de peso,
sobrepeso y obesidad. Se evalu6 la calidad de la oferta alimentaria de kioscos escolares mediante el
método Perfil Nutricional FSA, clasificando a los alimentos en saludables y no saludables.
Resultados: EI 20% de los escolares presento sobrepeso y el 10% obesidad, dentro de los cuales un
55% fueron nifias y un 45% nifios. El 89% de los alimentos expendidos por los kioscos fueron no
saludables, siendo el 11% saludable. No se comprobé asociacion entre la calidad nutritiva de la
oferta alimentaria para la venta en kioscos y la prevalencia de malnutricion por exceso en escolares
a partir de la Prueba de Correlacion (p=-0,0943).

Conclusién: La prevalencia de exceso de peso en escolares es frecuente. No se encontrd relacion
entre malnutricion por exceso y calidad de la oferta alimentaria para la venta. Estudios similares en
otras poblaciones y que ademas contemplen la multifactorial de la malnutricién por exceso son

necesarios.

Palabras claves: oferta alimentaria- calidad alimentaria- kiosco escolar- malnutricion por exceso
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Bca. N° 1106

Comportamiento alimentario, alimentacion lactea durante el primer afio de vida, actividad fisica
y su asociacion con el estado nutricional de escolares entre 8 y 12 afios asistidos en el Hospital
Pediatrico del Nifio Jesus durante los meses de junio y julio del afio 2011

Alumnos/as: Egea NM, Giordano CR.
Director: Lic. Sartor S.

Resumen

El estudio tuvo como proposito describir el comportamiento alimentario, la alimentacion lactea
durante el primer afio de vida, la actividad fisica y su asociacion con el estado nutricional de los
escolares entre 8 y 12 afios de edad que asistieron al Hospital Pediatrico del Nifio Jesus de la ciudad
de Cordoba en el afio 2011.

El disefio de la investigacion fue de tipo descriptivo simple y correlacional. La muestra quedo
conformada por 200 escolares.

Para la recoleccion de los datos de dichas variables se valord antropométricamente al nifio y se
realizaron dos entrevistas, una dirigida al mismo y otra a su madre.

Maés de la mitad de las nifias presentaron estado nutricional normal y una proporcion similar de los
nifos sobrepeso y obesidad.

Mas de un tercio de los nifios no consumian a diario lacteos ni frutas frescas y la mayoria
consumian fiambres mas de una vez por semana.

Mas de la mitad de los nifios realizaban las comidas principales en una casa de familia y de los que
realizaban comidas fuera de su casa un tercio lo hacian en un comedor. Gran proporcién de los
escolares realizaban alguna de las comidas sin compafiia de un adulto.

La mayor parte de los nifios rechazaban entre 16 y 30 alimentos. Los alimentos que fueron
rechazados por méas del 60% de los escolares nunca fueron probados por estos o bien intentaron
probarlos menos de 10 veces.

Gran proporcion de los nifios entrevistados realizaban actividad fisica entre 2 y 3 veces por semana
con una hora de duracion.

La mayoria de los escolares recibieron lactancia materna parcial. Una gran proporcion de los
mismos recibio lactancia materna méas de 6 meses.

Los indicadores que mostraron asociacion con el estado nutricional fueron el consumo frecuente de

frutas frescas, dulces, snacks y golosinas que se presentaron mayormente entre los nifios eutroficos.
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Otro indicador fue la compafiia de un adulto durante las comidas del escolar el cual se presentd
mayormente en los nifios con sobrepeso y obesidad y la ausencia de un adulto en alguna de las
comidas que se presentd mayormente en los nifios eutroficos.

Esperamos que nuestra investigacion brinde informacion trascendente a todos los profesionales

nutricionistas abocados al estudio de la etapa escolar.

Palabras claves: Estado nutricional — Escolares — Neofobia — Preferencias Alimentarias.
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Bca. N° 1107

Cuantificacion de sodio y verificacion del etiquetado nutricional en galletas de agua, salvado y
arroz, sin sal agregada segun las normas reglamentadas en el Cédigo Alimentario Argentino, en
la Ciudad de Cordoba en el afio 2011

Alumnos/as: Bertola PN, Carballido MB, Pons MD.
Director: Lic. Fanto S.
Co-director: Lic. Gelosa E.

Resumen

Teniendo en cuenta la prevalencia en aumento a nivel mundial de enfermedades crdnicas no
trasmisibles, esta investigacion cobra relevancia abordando la problemética de la deteccion del
contenido de sodio en galletas que comercialmente se presentan como bajas en sodio.

Nos cuestionamos si los consumidores que optan por estos productos, reciben informacion veraz del
etiquetado nutricional e ingieren el contenido de sodio correspondiente a lo que establece la
normativa vigente para las galletas bajas en sodio.

El presente trabajo de investigacion es descriptivo, empirico y transversal. El universo esta
compuesto por las galletas de agua, salvado y arroz bajas en sodio y sin sal agregada que se
comercializan bajo distintos nombres, en los principales centros de expendio de la ciudad de
Cordoba, en el afio 2011.

Se realiz6 un analisis quimico de cuantificacién de sodio en el Centro de Quimica Aplicada,
tabulando los resultados obtenidos y posteriormente efectuando una comparativa con las etiquetas
correspondientes para luego, remitirnos a la Ley establecida por el Codigo Alimentario Argentino
(CAA), y a partir de alli corroborar o refutar las hipdtesis que guian el presente trabajo
investigativo.

Se detecto que, el 100% de las muestras cumplen con la cantidad de sodio establecida por el CAA
para dichos productos. Sin embargo, algunas marcas exhibieron cantidades del mineral mayores a
las enunciadas en su etiquetado. A su vez, de este total, el 23% cumple con la denominacion de
venta, el 38,5 % no lo hace; y el 38,5% restante no cumple ni con la denominacion, ni con la

cantidad de sodio presentada en el etiquetado nutricional.

Palabras claves: Enfermedades cronicas no trasmisibles, sodio, galletas, consumidores, etiquetado,

Caodigo Alimentario Argentino.
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Bca. N° 1108

Software de aplicacion para Servicios de Alimentacion

Alumnos/as: Mazzochi S, Astudillo J.
Director: Lic. Oberto MG

Co-director: Prof. Dr. Sdnchez R.

Resumen

Introduccidn: La tecnologia es una herramienta esencial que facilita la insercion de las empresas en
el mercado internacional. La nutricion es una disciplina que avanza dia a dia, y exige la necesidad
de combinar este avance con la tecnologia actual.

Objetivos: Disefiar un sistema informatico actualizado para un mejor desempefio laboral del Lic. en
Nutricion, en el area de Servicios de Alimentacion, como asi también valorar la apreciacion general
de los encuestados sobre el mismo.

Materiales y métodos: Estudio experimental transversal. Muestra: 50 participantes, entre alumnos y

egresados de la Escuela de Nutricion - UNC. La recoleccion, se realizd6 con una encuesta
semiestructurada previa, una actividad programada y una encuesta posterior. Se emplearon tablas de
distribucion de frecuencias, tablas con medidas descriptivas y Prueba de Friedman, con un nivel de
significacion de 0.05%._Variables: Utilidad del software, facilidad de manejo, interpretacion del
software, resultado de las actividades, tiempo de trabajo empleado, resultados de las actividades.
Resultados: Respecto a la utilidad del software, el 92% del total, opinaron que el software les
resultd “muy util”, mientras que el 8% “util”. El manejo del software al 96% les resulté “sencillo” y
al 4% les pareci6 “regular”. La interpretacion del software fue de “facil interpretacion” para el 88%
y “medianamente facil” para el 12%.EI 100% de los encuestados opinaron que el uso del software,
les permitira realizar mas actividades, en menor tiempo. EI 90% de los participantes, no cometieron
errores realizando la actividad con el uso del software.

Conclusién: Alimentare.01, permite la realizacion de actividades en menor tiempo y de forma mas
precisa, mejorando el desempefio del Lic. en Nutricidn en un Servicio de Alimentacion, ademas a la

mayoria de los encuestados, les resulta atil, de facil manejo e interpretacion.

Palabras claves: software, servicios de alimentacion, utilidad, facilidad, interpretacion.
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Bca. N 1109

Pan con agregado de harina de amaranto: estudio comparativo de parametros de calidad fisica

entre diferentes panes con potencialidad funcional

Alumnos/as: Gorosito MA, Peralta Tello MP, Ruiz LP, Sanchez DS.

Director: Lic. Zelada S.

Resumen

Introduccidn: Las nuevas exigencias del consumidor, en relacion al consumo de alimentos con alto
valor agregado, llevan a la industria alimentaria a ofrecer los llamados alimentos funcionales,
utilizando como vehiculo para funcionalizar, distintos alimentos de alto consumo por la poblacién
como es el caso del pan tradicional.

Objetivo General: Desarrollar un pan con potencialidad funcional con el agregado de harina de

amaranto, conservando parametros de calidad fisica y organoléptica del pan tradicional.

Sujeto y Método: este estudio de caracter comparativo experimental transversal contd con una

poblacion estudio, constituida por todos los panes con el agregado de harina de amaranto de los
cuales se extrajeron muestras para su analisis.. En cuanto a la prueba de aceptabilidad, el U estuvo
constituida por todas las personas residentes en la Ciudad de Cérdoba en el afio 2011, siendo el
n=50, y de caracter intencional, conformado por jueces no entrenados. Para esta prueba, se
evaluaron los atributos: sabor, aroma, textura y color; segin cinco categorias. La determinacion de
los pardmetros de calidad de pan fueron determinados por el Laboratorio de Panificacion de la
Facultad de Ciencias Agropecuarias de la UNC: el volumen a través del desplazamiento de semillas
de colza, la estructura de la miga empleando el programa Imagen J (National Institutes of Health,
EUA), los parametros de alveolado y la dureza de la miga de acuerdo al método 74-09 (AACC
Internacional, 2000).

Resultados: En este estudio los panes artesanales con agregado de harina de amaranto y de shiitake
mostraron mayores similitudes entre ellos. A su vez sus caracteristicas serian mas parecidas a las del
pan tradicional que las observadas en los panes con agregado de con cascara de huevo y harina de
yacon. El pan con agregado de harina de amaranto present6 similitud con el pan tradicional en la
estructura de la miga en lo que se refiere al nimero de alveolos y al area que ocupan, pero se
observaron alveolos de menor tamafio. A su vez, presentdé menor volumen especifico y mayor
firmeza que el pan tradicional. La evaluacion de la aceptabilidad del producto desarrollado

demostro aceptacion en méas de un 50% del panel de jueces no entrenados.
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Conclusiones: La inclusion de un 30 % de harina de amaranto en reemplazo de harina de trigo para
elaborar pan no afecta las caracteristicas de calidad fisica ni aceptabilidad, siendo una opcién como
alimento con potencialidad funcional, al igual que los panes comprados con. Harina de amaranto,
yacon, cascara de huevo y shitake, cuyas caracteristicas fisicas demostré diferentes pardmetros de

calidad fisica en relacion al patron.

Palabras claves: Pan, Shiitake, Amaranto, Yacon, Cascara de huevo, Calidad fisica, Aceptabilidad,

Alimento funcional.
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Bca. N° 1110

Andlisis de la presencia de amina PhIP contenida en porciones de carnes cocidas rojas y blancas,
magras y grasas, de consumo habitual de la poblacion de Cordoba seguiin los métodos de coccion
planchay salteado

Alumnos/as: Bosio MA, Bossa ME, Cattaneo P.
Director: Lic. Reartes G.

Resumen

En las carnes de vaca, ave, pescado y cerdo sometidas a métodos de coccidn, plancha y salteado, se
da la formacion de costra tostada con posible presencia de HAAS, entre ellas la PhlIP.

Obijetivo: Identificar en muestras de 100 g de carnes rojas y blancas, magras y grasas, de consumo
habitual, cocidas por diferentes métodos de coccion formadores de costra tostada como plancha y
salteado, la presencia de la amina PhIP, en la ciudad de Cérdoba en el afio 2011.

Materiales y Métodos: Estudio experimental de tipo factorial. N= 96 unidades de 100 g.

Distribucion: 20 muestras de carne de vaca, 20 de ave, 20 de pescado y 20 de cerdo, magras y
grasas; y 16 pilotos, todas sometidas a los métodos plancha y salteado. Se analizaron 16 unidades,
se escogieron las que alcanzaron mayor temperatura en su costra tostada, y si no hubo formacién se
considerd la que mayor temperatura en el método. Las muestras pilotos se analizaron en su
totalidad. Se analizé la temperatura de coccién alcanzada y la presencia y cantidad de PhIP
encontrada en cada una de ellas. Se realizo la técnica de extraccion de Galceran Ma. T (2001). Para
determinar presencia/ausencia de PhIP se utiliz6 HPLC- MS/MS.

Resultados: Presencia de PhIP en la muestra de carne de vaca magra a la plancha y su piloto, los
valores encontrados son 0,09 ng/g — 340,8 ng/g, respectivamente. En el resto de las analizadas la
amina no fue detectada.

Conclusién: Presencia de PhIP en la muestra de carne de vaca. Es de importancia seguir con esta
investigacion, debido al alto potencial cancerigeno de la PhIP, asociado a la aparicion de ciertos

tipos de cancer.

Palabras claves: Aminas Aromaticas Heterociclicas — PhIP - costra tostada — genotéxico —

cromatografia — espectrometria - termolabil.
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Beca. N° 1111

El Rotulado Nutricional e Informacion Nutricional Complementaria: Analisis de situacion de los

productos lacteos de las Industrias Cordobesas

Alumnos/as: Carena JM, Maidana DI, Minguillon AC, Serafini A.
Director: Mgter. Barbero L.

Resumen

Objetivo general: Analizar la situacion de los productos lacteos de las Industrias cordobesas en
relacion a su rotulado nutricional.

Material y método: Observacion directa, durante el mes de julio de 2011 a octubre de 2011, de los
envases de los productos mencionados. Instrumento de observacion: guia para el registro

Tipo de estudio: Descriptivo simple. Observacional. Transversal.

Variables: Oferta de productos lacteos de la industria cordobesa, fortificados, descremados y/o
funcionales; Rotulado Nutricional; Informacion Nutricional

Complementaria; Atributo del nutriente objeto de comparacion; Declaracion de Propiedades
Nutricionales “CLAIMS”; Productos lacteos desarrollados por la industria local. Poblacion:
Universo: 415 productos que epresentan el total de productos lacteos que publicitan en sus paginas
web La Serenisima y las industrias seleccionadas Cordoba, a excepcion de Windy y La Nueva, que
no brindan esa informacidn, y se considerd los presentes en las géndolas de los principales puntos
de venta de la capital.

Muestra: 102 productos entre Leches, Yogures y Quesos presentes en las géndolas de los
principales puntos de ventas de la capital, correspondientes a La Serenisima y las principales
empresas lacteas de la Provincia, como SanCor, La L&cteo, Manfrey, Windy y La Nueva. Los
productos de La Serenisima sirvieron como caso testigo para comparar la situacion de los productos
lacteos de la industria local. Resultados: En general un alto porcentaje de los rétulos analizados de
productos lacteos cumplen con el Reglamento Técnico Mercosur para el Rotulado Nutricional de
Alimentos Envasados.

En el terreno de la innovacion y desarrollo de nuevos productos las empresas locales, no tienen las
mismas oportunidades de desarrollar diversos departamentos que trabajen en conjunto por lo que en
general sus estrategias de marketing ain no se apropian de los lineamientos nutricionales que
podrian contribuir a la Educacion Alimentaria Nutricional desde el packaging y rotulado de sus

productos. Conclusion: A modo de comparacion los productos lacteos de origen cordobés presentan
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2 veces mas falencias en la informacion nutricional declarada en sus envases, en relacion a la
primera marca La Serenisima. En lo que respecta a la declaracion de propiedades nutricionales
presentan aproximadamente la mitad. Casi la totalidad de los productos analizados declaran algun
tipo de INC en sus rotulos, rechazando de esta manera la primera hipotesis. “La Serenisima” se
posiciona como la marca lider por ser la empresa que alcanza el mayor grado de desarrollo de
productos lacteos. Dentro de las industrias de origen cordobés una de las principales competidoras
es la empresa SanCor que cuenta con una mayor trayectoria y oferta de productos dentro de este
grupo. La reciente creacion de la “Guia para la Presentacion y Evaluacion Cientifica de
Declaraciones de Propiedades Saludables en Alimentos” publicada en el Boletin Oficial, nos abre
un nuevo escenario en materia de autorizacion de Declaraciones de Propiedades saludables de
Alimentos, quedando aun definiciones que tomar respecto a la claridad que se le reclama a la norma
en relacion a la definicion de términos que no resulten confusos para los consumidores como por

ejemplo el tan difundido “Light”, entre otros.

Palabras claves: CLAIMS, Rotulado Nutricional, Reglamento Técnico Mercosur.
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Bca. 1112
Valoracién y comparacion de la ingesta de acidos grasos omega 3 en escolares de diferentes

niveles socioecondémicos de la ciudad de Cordoba

Alumnos/as: Arglello MN, Campos AE, Gonzalez SA.
Director: Dra. Santillan ME.
Codirector: Prof. Dra. Ryan LC.

Resumen

El objetivo de este estudio fue evaluar y comparar la frecuencia de consumo de alimentos fuente de
acidos grasos (AG) omega 3 (®w3), omega 6 (w6) y trans en escolares de 6 a 11 afios que asisten al
Instituto Nuestra Sefiora y pertenecientes a los barrios Argiiello y Ampliacion Ferreyra la ciudad de
Cordoba, durante el periodo junio-agosto de 2011, con el fin de determinar si existe deficiencia en
el consumo de ®3. Se realiz6 un estudio descriptivo simple transversal de tipo observacional, en el
que se evaluaron las variables edad, sexo, nivel socioeconémico (NSE), frecuencia de consumo de
alimentos fuente de AG 3, w6 y trans, adecuacion a las recomendaciones de la American Heart
Association (AHA), razones por las cuales el nifio no consume pescado y nivel de conocimientos de
padres sobre AG. La poblacién estudiada estuvo conformada por un total de 388 alumnos, de los
cuales 198 eran de nivel socioecondémico bajo (NSEB) y 190 de nivel socioecondmico medio-alto
(NSEMA). EIl porcentaje de escolares que se adecua a la recomendacion de la AHA fue 17%, del
cual el 3% correspondié al NSEB y el 14% al NSEMA. Con respecto a los alimentos de origen
vegetal fuente de 3, se observd que existe una baja ingesta en la poblacion. Por el contrario, se
observo una elevada ingesta de m6 y trans en ambos NSE.

Los resultados dejan en evidencia que la mayor parte de los escolares estudiados se encuentra en

deficiencia de 3.

Palabras claves: Omega 3, escolares, nivel socioeconémico.

80



