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Bca. N° 1195

Alimentacion, hidratacion, précticas de suplementacidén y composicion corporal en atletas de

velocidad y resistencia de la Ciudad de Cordoba, 2013

Alumnos/as: Montivero V, Merlino R, Rubio N.
Director: Lic. Barale AA.

Co-directora: Dra. Perovic NR.

Resumen

La Nutricion Deportiva es un &rea de la Nutricion Humana relativamente nueva y en desarrollo. El
objetivo del presente trabajo fue analizar la ingesta alimentaria-nutricional, préacticas de hidratacion
y suplementacion, y composicion corporal de atletas de la Ciudad de Cérdoba, 2013.

En este estudio descriptivo-correlacional la muestra fue de 23 atletas: 13 varones y 10 mujeres.

Se tomaron medidas antropométricas segun el protocolo estandarizado de la Sociedad Internacional
de Avances en Cineantropometria, datos socio-demograficos y relacionados al consumo de
suplementos, y se usé un Registro de 72 hs para evaluar la ingesta alimentaria-nutricional.

La ingesta energética promedio (de 3 dias) en varones fue 3137 £ 761 kcal y en mujeres 1998 + 325
kcal (p < 0,001). En funcion del peso corporal, la media de varones fue 47,5 + 12,5 kcal/kg/dia y la
de mujeres 35 + 7,6 kcal/kg/dia (p = 0,012).

El %VET promedio aportado por los HC en varones fue 44,7 + 8,8% y en mujeres 49,8 + 10,8%.
Las proteinas en varones aportaron 18,9 + 3,1% y en las mujeres 18,6 + 3,3%. Las grasas
representaron 36,2 + 7,9% en varones y 31,5 + 8,5% en mujeres.

El consumo de macronutrientes fue para HC 5,6 + 1,5 g/kg/dia en varones y 4,4 + 1,4 g/kg/dia en
mujeres (p = 0,067). Las proteinas en varones 2,2 + 0,5 g/kg/dia y en mujeres 1,5 + 0,3 g/kg/dia (p
< 0,01). Las grasas en varones 1,9 + 0,6 g/kg/dia y en mujeres 1,2 + 0,3 g/kg/dia (p < 0,01).

En 4 de los 5 minerales evaluados un porcentaje considerable de atletas no alcanzé a cubrir el 90%
de las RDI para fésforo, hierro, calcio y potasio; la ingesta de sodio del 65% de los atletas superd el
UL. Para las vitaminas A, C y B2 un porcentaje considerable de los atletas superd el 110% de las
RDA; el 26% supero el UL para vitamina A. Para B1 y Bz el 78% y 60,5% presentaron una ingesta
menor al 90% de las RDA.

El promedio de fluidos para varones fue 2,2 + 0,5 L/dia y para mujeres 1,8 + 0,6 L/dia.

La seleccion alimentaria revela que se cumple con las recomendaciones de las Guias Alimentarias
Argentinas solo en pan, lacteos y huevos.

El 17% consume suplementos dietarios, 61% alimentos deportivos y 22% ayudas ergogénicas.
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Los valores de peso, talla, talla sentado y envergadura fueron superiores en varones. En el
fraccionamiento en 5 componentes, el tejido adiposo fue menor en varones, mientras que
presentaron valores mayores de masa muscular, masa 0sea, residual, y en la piel.

El somatotipo de Heath-Carter en varones fue 2-4,9-2,7 y en mujeres 3,9-4-2,6; observandose

diferencias significativas en endomorfismo por sexo y en ectomorfismo por prueba.

Palabras Claves: Nutricion deportiva, atletas, somatotito de Heath-Carter,



Universidad Nacional de Cérdoba, Facultad de Ciencias Médicas, Escuela de Nutricion, Afio 2014

Bca. N° 1196

Riesgo de fragilidad e ingesta proteica en adultos mayores

Alumnos/as: El Khazen GY, Knubel MF, Moreira Cl
Director: Prof. Lic. Acosta RS
Co-director: Lic. Massobrio EH

Resumen

Introduccion: El envejecimiento esta asociado a profundos cambios en la fisiologia del organismo y
en la composicion corporal, los cuales se caracterizan por el aumento de la masa grasa y reduccion
de la masa magra, principalmente masa muscular, lo que contribuye a una alta prevalencia de
fragilidad en los adultos mayores. Para compensar la pérdida de masa muscular, es importante el
consumo suficiente de proteinas de alto valor bioldgico, siendo la ingesta proteica un factor
predictor de fragilidad. Objetivo: Determinar la relacion existente entre el riesgo de fragilidad (RF)
e ingesta proteica (IP) en adultos mayores (AM) que asisten a comedores sociales registrados en la
SENAF, Gobierno de la Provincia de Cordoba, durante los afios 2011-2012.

Poblacion, material y métodos: Estudio descriptivo correlacional simple, observacional transversal.

Se evaluaron 239 AM de ambos sexos, autovalidos, que asistieron a los comedores sociales de
dependencia directa y gestion asociada, del Programa Permanente de Atencion al Anciano de la
Subsecretaria de Adultos Mayores del Gobierno de la Provincia de Cordoba en el periodo 2011-
2012. Las variables trabajadas fueron Sexo (S), Edad (E), Nivel de instruccion (NI), Convivencia
(C), Origen de los ingresos (Ol), Ingesta Proteica (IP) y Riesgo de fragilidad (RF) a través de la
fuerza de prension y la velocidad de marcha. Para el anélisis de frecuencia de los datos se utilizo el
programa SPSS 15. Para determinar asociacion entre las variables se aplico la prueba de Chi-
Cuadrado.

Resultados: El 61,1% de los AM fueron de sexo femenino y el 38,9% masculino. ElI 47,7%
pertenecid a vejez media, 40,6% viejos jovenes 'y 11,7% viejos viejos. EI 51% presenté un NI bajo,
el 40% medio y el 9% alto. La mayoria de los AM vivian con conyuge y/o hijo/s (41,4%) o solos
(35,9%). EI 83,7% percibian jubilacion y/o pension. El 48,1% presenté una IP adecuada, el 28,9%
de adecuacion intermedia y el 23% inadecuada. El 57,7% presento RF alto, el 30,1% riesgo bajo y

un 12,1% no tenia riesgo. Conclusién: No se encontrd asociacion significativa entre IP y RF.

Palabras claves: Adulto mayor, Ingesta proteica, Riesgo de fragilidad.
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Bca. 1197

Valoracion del estado nutricional y la actividad fisica en jovenes y adultos con sindrome de
Down, asistentes a la Fundacidn de Investigacion, Rehabilitacion y Proteccion al discapacitado

mental

Alumnos/as: Luna MF, Rosciani LC, Vassallo IS, Zarate NS.

Director Lic. Eppens ME.

Resumen

Introduccion: La prevalencia de sobrepeso y obesidad ha ido aumentando a nivel mundial, situacion
que también se ve reflejada en las personas con Sindrome de Down. Por ello en las Gltimas décadas
se ha prestado una mayor atencién a aquellos factores que podrian predisponer el incremento de
dichas enfermedades.

Obijetivo: Describir el estado nutricional y actividad fisica de jovenes y adultos de ambos sexos con
diagnostico de Sindrome de Down, concurrentes a la Fundacién de Investigacion, Rehabilitacion y
Proteccion al Discapacitado Mental de la ciudad de Cordoba, en el afio 2013.

Métodos: Estudio de tipo descriptivo de corte transversal.

Poblacién: 41 personas mayores de 21 afios de ambos sexos con diagnéstico de SD, asistentes al
I.LR.A.M., en el afio 2013 que aceptaron participar voluntariamente de la investigacion.

Variables: Estado Nutricional, estudiado a partir de dos dimensiones: Antropométrica (segun IMC y
CC) y Dietética (segun distribucion de las comidas y calidad de la dieta). Actividad Fisica. Edad.
Sexo. Enfermedades Concomitantes.

Resultados: Segun el IMC maés del 80% de la poblacion estudiada presentd sobrepeso (IMC > 25
Kg/m2), s6lo un 17% tenia un estado nutricional normal. El 7% de las mujeres y el 27% de los
hombres presentaron una CC de riesgo de padecer enfermedades metabdlicas, mientras que un 87%
de mujeres y un 54% de hombres mostraron riesgo sustancial. EI 41,5% de la poblacién presento al
menos una enfermedad concomitante, dentro de ella se destacé el hipotiroidismo con un 34,15%.
Maés del 80% de los jovenes y adultos con SD tuvieron una adecuada distribucién de las comidas
diarias. Un 55% present0 una alimentacion variada, un 31% semivariada y un 14% mondtona. Un
85,4% de los jovenes y adultos realizé una actividad fisica sedentaria o poco activa y sélo el 14,6%
se ubico en la categoria de activos. No se hallé asociacion estadisticamente significativa entre el

estado nutricional y la actividad fisica.
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Conclusién: La pre-obesidad y la obesidad predominaron en la poblacion estudiada, junto con una
alimentacion variada, una adecuada distribucion de las comidas y una actividad fisica sedentaria y

poco activa. No se encontrd asociacion significativa entre el estado nutricional y la actividad fisica.

Palabras claves: sindrome de Down, estado nutricional, actividad fisica.
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Bca. 1198

Practicas de lactancia materna y alimentacion complementaria en nifios de 6 meses a 1

afo en un centro de salud basado en APS

Alumnos/as: Brouwer de koning SV, Nash F, Visotto OG
Director Mgter. Barbero L

Co-director: Lic. Quifiones V

Resumen

Introduccion: las practicas alimentarias inadecuadas en los primeros afios de vida constituyen
causas inmediatas de los resultados en el crecimiento, desarrollo y salud integral infantil. La
interrupcidn precoz de la lactancia materna exclusiva (LME), la introduccion tardia o inadecuada de
alimentos en cantidad y calidad segun la edad, y/o la actitud no responsiva del cuidador nutricional
durante el acto alimentario del nifio, podrian repercutir en su estado nutricional.

Obijetivo: describir las préacticas de lactancia materna (LM) y alimentacion complementaria (AC) en
nifios de 6 meses a 1 afio en un centro de salud basado en APS, de la Ciudad de Cdrdoba, durante el

periodo diciembre 2013-enero 2014.

Poblacion, material y métodos: se realizd un estudio descriptivo simple, transversal en las
cuidadoras nutricionales/madres (n=80) durante diciembre 2013-enero 2014 analizando variables
sociodemograficas relativas a la cuidadora nutricional/madre y al nifio y variables relacionadas a las
préacticas de cuidado nutricional infantil. Se aplicd un analisis univariado utilizando medidas de
tendencia central y distribucion de frecuencias segun su categoria.

Resultados: se observd la edad de las cuidadoras/madres oscil6 entre los 20 y 35 afios; el nivel de
escolaridad alcanzado por la mayoria fue primario completo/secundario incompleto. El tipo de
familia prevalente fue la nuclear y la mayoria viven en condiciones de hacinamiento. Su funcion
principal al interior del hogar fue la de responsable doméstico. La mayoria tuvo un embarazo
controlado. El 93,75% de los nifios tuvo un estado nutricional normal. Fue bajo el porcentaje que
recibié LME, sin embargo la mayor parte de las cuidadoras realiz6 esta practica alguna vez a libre
demanda durante el dia y la noche. El principal motivo de abandono fue “me qued¢ sin leche” y se
reemplazé la leche materna con formulas infantiles. La inclusion de liquidos y alimentos fue
iniciada en su mayoria antes de los seis meses de edad en purés y papillas. La mayoria de los nifios
se incorpor6 a la mesa familiar a partir del 7™ mes de vida. El 63,75% de las madres siempre
ayuda al nifio/a a comer, el 33,75% no motiva al nifio cuando este deja de comer y el 40% no le

permite jugar con la comida.
11
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Conclusién: el abordaje en esta tematica constituye un aporte Util para la promocién de adecuadas
précticas de cuidado nutricional del nifio, siendo indispensable que los profesionales de la salud
adquieran competencias adecuadas para la consejeria alimentario nutricional haciendo mas integral

el control de crecimiento y desarrollo de los nifios.

Palabras claves: lactancia materna (LM), lactancia materna exclusiva (LME), alimentacion

complementaria (AC), alimentacion complementaria oportuna (ACO).
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Bca. 1199

Factores predisponentes, facilitadores y reforzadores de la alimentacion saludable y actividad

fisica en nifios y nifias de la Ciudad de Cdrdoba

Alumnos/as: Carta AJ, Castro DV, Chiquilito SM
Director Mgter. Mamondi V

Co-director: Prof. Dra. Berra S

Resumen

Introduccion: El sedentarismo y los hé&bitos alimentarios inadecuados en edad escolar favorecen el
desarrollo del sobrepeso y de la obesidad. Dichos comportamientos son causados por multiples
factores.

Obijetivo: Analizar motivaciones y barreras para la realizacion de intervenciones preventivas de la
obesidad infantil y factores predisponentes, reforzadores y facilitadores de comportamientos
relacionados a la alimentacion y la actividad fisica en los nifios/as asistentes a escuelas municipales
de la ciudad de Cordoba en el afio 2013.

Materiales y métodos: Estudio cualitativo descriptivo, en alumnos de 4° a 6° grado de 3 escuelas

municipales primarias seleccionadas por conveniencia. Se formaron 7 grupos focales en total. Se
utilizé un guidn de entrevista disefiado ad hoc. Se realizo analisis de contenido.

Resultados: Participaron 48 nifios/as. En general manifestaron creencias y conocimientos sobre la
alimentacion y la actividad fisica segun recomendaciones nacionales e internacionales; excepto en
casos en donde se observo la influencia de la publicidad: “El jugo Baggio es un alimento
saludable” 0 mitos “Las harinas no son saludables”. Se observaron factores reforzadores positivos
como el acompafiamiento de la familia y pares en el consumo de alimentos saludables y la
realizacion de actividad fisica, y negativos como la burla de comparieros ante el consumo de frutas
en el recreo. También manifestaron factores facilitadores negativos, como la oferta de productos no
saludables en el kiosco escolar “No hay nada saludable, todo dulce”, y positivos en relacion a la
actividad fisica como “la plaza, tiene para jugar al fithol, tiene hamacas y subibaja”.

Conclusién: Existen motivaciones y barreras que condicionan los comportamientos. Las actividades
preventivas deben tener en cuenta las creencias, preferencias, las barreras y los limites a la

autoeficacia que manifiestan losnifios/as.

Palabras claves: Alimentacion saludable- Actividad fisica- Motivaciones- Barreras.

13
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Bca. 1200

Desarrollo de copos dulces a base de harina integral de quinoa (Chenopodium quinoa Willd),

libres de gluten

Alumnos/as: Cuello JR, de Lima Arguello PB, Seuchuc ML
Director: Dr. Calandri EL
Co-director: Dra. Ryan LC

Resumen

La quinoa posee un destacable valor nutricional. Se aplica en multiples usos y se busca combinarla
con otros alimentos para mejorar la calidad de la dieta; este es uno de los motivos por lo que se
llevan a cabo innovaciones industriales como los cereales insuflados y copos. OBJETIVO: Producir
en la ciudad de Cdrdoba en el afio 2014, copos dulces (CD) a partir de harina integral de quinoa
(HIQ), libres de gluten y con mayor aporte nutricional que los copos de maiz tradicionales (CM),
valorando su aceptabilidad. MATERIALES Y METODOS: quinoa proveniente de la provincia de
Salta, cosecha 2011. Para el disefio de las experiencias se emple6 el método de Taguchi con una
matriz Lo (3%). Se optimizo el proceso para la obtencion de CD y se analizaron quimica y
sensorialmente aquellos que arrojaron valores de tortuosidad mayores. Variables: proporcion de
ingredientes, composicion quimica; tiempo de coccion; textura y aceptabilidad. RESULTADOS:
Los CD seleccionados para participar de la prueba sensorial y andlisis quimico fueron los de las
muestras 3, 5y 7 (M3, M5 y M7) ya que presentaron los valores mayores de fuerza de compresion
méaxima (FCM) y tortuosidad (TT) (111, 06 N, 144,33 N, 70,79 N) y TT (1,23 — 1,27 — 1,22), estas
correspondieron a las siguientes formulaciones: M3; 40% de fécula de mandioca, 40% de HIQ y 8%
de CaCOs; M5 22% de harina de arroz, 22% de fécula de mandioca y 44% de HIQ; M7; 42% harina
de arroz, 42% de HIQ y 4% de CaCOas. Todas presentaron azlcar y fueron cocinadas 15 min. La
composicion quimica de los CD fue similar a los CM: carbohidratos entre 82 y 85,2 g/%, proteinas
entre 6 y 10 g/%, grasas entre 0,9 y 1,5 g/% y cenizas entre 1,2 y 6,2 g/%. La aceptabilidad de los
CD fue menor al 50%. CONCLUSION: Se pueden elaborar CD a base de HIQ con calidad
nutricional similar a los CM en cuanto a la cantidad de macronutrientes, sin embargo la calidad de
la proteina aportada por los CD y el contenido mineral serian superiores. Para mejorar la

aceptabilidad son necesarios ensayos adicionales.

Palabras claves: harina integral de quinoa, copos dulces, libres de gluten.
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Bca 1201

Estado redox de 6rganos metabolicos murinos tras el consumo por 15 dias de infusiones de

plantas nativas argentinas

Alumnos/as: Di Francesca Liendo MF.

Director: Dra. Albrecht C.

Co-director: Prof. Dr. Soria EA.

Resumen

Introduccion: Las propiedades antioxidantes de plantas son motivo de interés en cuantiosas
investigaciones debido principalmente al poder quimiopreventivo de sus fitoquimicos
constituyentes y a la intrinseca relacion entre estrés oxidativo (desequilibrio en la homeostasis
redox) y la etiofisiopatogenia de un nimero creciente de enfermedades. A fin de establecer el
potencial de las mismas, interesé investigar el efecto de los extractos de plantas nativas sobre el
balance redox de érganos metabdlicos murinos. Para ello el objetivo planteado fue: Establecer el
potencial efecto de extractos obtenidos de plantas autoctonas argentinas sobre el balance redox en
6rganos metabdlicos de murinos.

Materiales y Métodos: Ratones Balb-c (n=20) de ambos sexos recibieron durante 15 dias extractos

acuosos obtenidos de l.paraguariensis (IP), L.grisebachii (LG) y A.quebracho-blanco (AQB);
realizando sobre ellos seguimiento ponderal y control del estado general. Luego de este periodo se
llevd a cabo la determinacion de polifenoles totales, perdxidos acuosos y lipidicos y nitritos en los
6rganos extirpados. Resultados: en cuanto al contenido de fenoles totales, se puede mencionar que
no hubo variaciones considerables entre los tratamientos y el control, a excepcién de la
concentracion renal que se encontrdé disminuida en machos tratados con los extractos. Los
lipoperéxidos mostraron un incremento en higados de machos tratados con los tres extractos,
mientras que el tejido renal no mostro signos de peroxidacion. El contenido de nitritos fue menor en
rifones de machos tratados respecto de control. En higado no se encontraron diferencias
significativas como fruto del tratamiento.

Conclusién: Mediante el presente estudid se observd una mayor capacidad de respuesta al aporte
fitonutricional en individuos de sexo masculino. Existe ademas una respuesta tréfica y antioxidante

en rifion. En higado sin embargo, la ingesta elevada de extractos puede causar estrés metabdlico.

Palabras claves: estrés oxidativo, antioxidantes, plantas nativas.
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Bca. 1202

Productos de panificacion elaborados con pulpa de palta en reemplazo de la grasa animal:
calidad lipidica y aceptabilidad

Alumnos/as: Armato L, Campo V, Chumacero EJ, Lauro A.
Director Prof. Dr. Eraso A.
Co-director: Dra. Albrecht C.

Resumen

Introduccion: La palta es un fruto de gran valor alimenticio, contiene gran cantidad de vitaminas y
minerales, proteinas, hidratos de carbono y grasas. Estas ultimas de gran importancia ya que estan
compuestas en su mayoria por acidos grasos monoinsaturados. En nuestro pais, la produccion de
palta, se concentra principalmente en el noroeste, debido a las condiciones de clima y suelos
propicios. EI consumo per céapita se ubica alrededor de los 200 gramos por afio.

Objetivos: sustituir el empleo de grasas tradicionales, como manteca y margarina, por pulpa de
palta, en productos de panificacion para obtener un producto final con mejores propiedades
nutricionales y una adecuada aceptabilidad.

Poblacién, material y métodos: El estudio realizado es de tipo transversal y experimental. Se llevo a

cabo la prueba de aceptabilidad del producto en 44 alumnos de la carrera de Licenciatura en
Nutricion de la Facultad de Ciencias Médicas de la Universidad Nacional de Cordoba. La calidad
lipidica del producto se determind mediante analisis de laboratorio y el grado de aceptabilidad
mediante analisis de frecuencias y Test Exacto de Fisher.

Resultados: Contenido lipidico: 5,8 %. Humedad: un valor del 30%. indice de peroxidacion: 0.105
meq O2 %. Indice de acidez: 1.15% p/p. Dienos conjugados: 84.7 1cm/1% vy trienos
conjugados:23.9 1cm/1%.

Conclusion: Los analisis de laboratorio indicaron que el producto es apto para el consumo teniendo
en cuenta las reglamentaciones del Cddigo Alimentario Argentino. La prueba de aceptabilidad
reveld que el producto es aceptado y que existen diferencias significativas de aceptacion entre

hombres y mujeres.

Palabras claves: palta - pan dulce - calidad lipidica
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Bca. 1203
Determinacion del cumplimiento del Reglamento Técnico MERCOSUR

en panes industriales envasados

Alumnos/as: Palomares M, Viel R.
Directora: Lic. Zelada SB.

RESUMEN

Introduccion: El consumo de pan industrial en los Gltimos afios se ha visto incrementado, lo que se
atribuye a una mayor oferta de variedad y a la mayor participacion de marcas en el mercado, siendo
el principal canal de comercializacion para el pan industrial los hipermercados. Paralelamente, se
han ido desarrollado reglamentos para la implementacién del rotulado en alimentos envasados en
diferentes paises a lo largo de todo el mundo. EI MERCOSUR ha adoptado el Reglamento Técnico
MERCOSUR (RTM) para la Rotulacién de Alimentos Envasados que entr6 en vigencia el 1° de
Agosto de 2006. En este sentido, el rotulado de alimentos es una herramienta de informacion
valiosisima para el consumidor, y constituye un canal de comunicacion e informacién sobre su
contenido nutricional y valor energético.

Objetivo: Determinar el cumplimiento del RTM para el rotulado de panes industriales envasados
tipo molde por empresas panificadoras nacionales, expendidos en gondolas de hipermercados de la
ciudad de Cordoba en el afio 2014.

Poblacion, material y método: Estudio descriptivo simple, observacional y transversal conté con un

universo constituido por todos los rotulados de los panes industriales envasados tipo moldes
expedidos en gondolas de los hipermercados en estudio. El n:25 envases de panes industriales en
sus diversas variedades existentes, pertenecientes a 8 marcas comerciales de empresas nacionales
expendidas en gondolas de 4 hipermercados, los que se agruparon en dos tipos, 12 unidades
correspondieron a panes blancos, y 13 a panes de salvado.

Resultados: En el 60% del total de productos estudiados, demostré al menos un incumplimiento
respecto de las especificaciones evaluadas. No encontrandose diferencias en cada tipo de panes.

En el total de productos que no cumplieron con las especificaciones del RTM, el 80% incumplio
con la declaracion de Informacion Obligatoria, principalmente en lo que respecta a la correcta
declaracion de aditivos alimentarios en la lista de ingredientes, y en menor proporcion en la
denominacién de venta del producto. Un 7% no cumplié en la declaracion de Porciones y un 13%
incumplié con ambas declaraciones. No se observaron incumplimientos respecto de la declaracion

de Rotulado Nutricional en Panes Envasados.
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Conclusion: La implementacion de la RTM para panes industrializados tipo molde, observan
incumplimiento en su normativa, lo que hace necesario ejecutar herramientas necesarias que
aseguren la misma.

Palabras claves: Reglamento Técnico MERCOSUR — Pan industrial — Rotulado — Alimentos
envasados.
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Bca. 1204

Aderezo a base de palta hass apto para personas con hipercolesterolemia

Alumnos/as: Conchado GV, Dominguez LA, Guevara MC
Director Prof. Mgter Demmel G.

Co-director: Lic. Razquin M.

Resumen

Introduccion: La transicion demografica, epidemioldgica y nutricional en la que se encuentra
nuestro pais ha influido en gran medida en los habitos alimentarios de la poblacion, generando
como consecuencia un aumento en la prevalencia de ECNT (Enfermedades Cronicas No
Transmisibles). De acuerdo a esto, se propuso incorporar la palta hass en una preparacién culinaria
como una alternativa saludable para la alimentacién diaria de los consumidores.

Objetivo: Desarrollar un aderezo a base de palta hass, cuyo consumo sea apto para personas con
hipercolesterolemia y vegetarianos estrictos.

Poblacion, material y métodos: El estudio efectuado fue de tipo descriptivo simple, observacional,

de corte transversal. Se llevo a cabo una prueba de aceptabilidad en 99 alumnos de la carrera
Licenciatura en Nutricién, de la FCM de la UNC. Se degustaron 2 muestras de 5 g cada unidad; una
con aderezo a base de palta hass y la otra con mayonesa comercial. Se determin6 la composicion
quimica-nutricional mediante analisis de laboratorio y el grado de aceptabilidad mediante contraste
de hipotesis y prueba de Friedman.

Resultados: Se pudo observar que el aderezo a base de palta hass, apto para personas con
hipercolesterolemia y vegetarianos estrictos, posee un porcentaje menor de grasas saturadas y
colesterol en relacién a la mayonesa. La prueba de aceptabilidad revel6 que més del 50% de los
degustadores, aceptaron el aderezo a base de palta hass para cada atributo; sin embargo la prueba
estadistica de Friedman reflejé una mayor aceptacion por la mayonesa.

Conclusién: Por la composicion quimica-nutricional y el grado de aceptabilidad del aderezo, la
calidad de &cidos grasos presentes en la palta hass, y la ausencia de componentes de origen animal
se puede decir que el aderezo a base de palta hass es apto para personas con hipercolesterolemia y

vegetarianos estrictos.

Palabras claves: Vegetarianos estrictos, hipercolesterolemia, palta, aderezo.
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Bca. 1205

Alfajores con fécula de maiz y mandioca enriquecidos con semillas de mijo
potencialmente aptos para personas con celiaquia
Alumnos/as: Villalba L.
Director Prof. Mgter. Demmel G.
Co-director: Prof. Mgter. Borsotti MN.

Resumen

Introduccion: La enfermedad celiaca (EC) es una de las enfermedades crénicas gastrointestinales
més frecuentes, se caracteriza por la existencia de una intolerancia permanente al gluten. La
disponibilidad de productos aptos para personas con celiaquia son acotados y de alto costo, con lo
cual se propuso incorporar el mijo como una alternativa nutricional y de bajo costo.

Obijetivo: Elaborar un alfajor con fécula de maiz y mandioca enriquecido con semillas de mijo
potencialmente apto para personas con celiaquia, de elevado valor nutricional y aceptabilidad en
relacion al alfajor utilizado como muestra estandar, en la ciudad de Cdrdoba, Argentina, en 2014.

Materiales y métodos: El estudio fue observacional, descriptivo simple y transversal. Para el mismo,

se realiz6 una prueba de aceptabilidad en 100 empleados de la empresa TELECOM. Se designaron
2 muestras de 70 g cada una; una elaborada con fécula de maiz y mandioca enriquecida con
semillas de mijo y otra elaborada con harina pre mezcla utilizada como muestra estandar. Se
determind, ademas, el contenido de gliadina a través de la prueba de Elisa, la composicién quimica
nutricional mediante el andlisis de laboratorio y el grado de aceptabilidad a través la prueba de
proporciones Z y prueba estadistica de Friedman.

Resultados: Los alfajores enriquecidos con semillas de mijo contienen menos de 5 mg/kg (ppm) de
gliadina, con lo cual se puedo afirmar que son aptos para personas con celiaquia. Considerando la
RDA (FAO-OMS) el alfajor enriquecido cubri6 el 14% del requerimiento cal6rico diario, el 10% de
la recomendacion de Hidratos de Carbono, el 4% de la de Grasas, el 5% de la de proteinas, el 3%
de Magnesio y el 4% de Sodio. La prueba de aceptabilidad revelo que méas del 50% de los jueces no
entrenados acepto cada atributo del alfajor enriquecido con semillas de mijo, no encontrandose
diferencias significativas entre la aceptabilidad del alfajor estandar y el enriquecido.

Conclusién: Por su composicion quimica- nutricional, los alfajores enriquecidos con semillas de
mijo, pueden ser considerados como una buena alternativa nutricional y de bajo costo para

incorporar a la alimentacion de personas con celiaquia.

Palabras claves: Enfermedad Celiaca, Mijo, Alimentos enriquecidos, Alfajores.
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Bca. 1206

Consumo de alimentos fuente de dcidos grasos w3y w6 y su relacion con marcadores

de riesgo de Diabetes mellitus tipo 2

Alumnos/as: Barbalarga Kelly M, Barea Johann F, Gonzalez MB, Serafini MF.
Director: Prof. Dra. Defag6 MD.
Co-director: Prof. Lic. Asaduroglu AV.

Asesor: Prof. Dra. Navarro A.

Resumen

Introduccién: La diabetes (DBT) es una patologia multicausal asociada a diversos factores de
riesgo, algunos de ellos modificables a través de estilos de vida saludables.

Diversas investigaciones sugieren que el consumo de alimentos fuente de &cidos grasos (AG),
especialmente de la familia ®3 y o 6, estarian relacionados con modificaciones en los marcadores
de riesgo de DBT tipo 2.

Objetivo: Explorar la asociacion entre el consumo de alimentos fuente de AG ®3 y w6 y marcadores
de riesgo de DBT tipo 2 en personas adultas con riesgo.

Materiales y métodos: Se realiz6 un estudio descriptivo, correlacional, de corte transversal.

Participaron 43 personas provenientes de 3 instituciones de la provincia de Cordoba. Se aplicé un
cuestionario de frecuencia de consumo alimentario, se realizé la toma de medidas antropométricas y
extraccion de sangre. La informacion alimentario- nutricional fue analizada a través del programa
informatico Interfood v.1.3 y se efectuaron determinaciones bioquimicas para el analisis del perfil
lipidico, glucemia y hemoglobina glicosilada. Se comparé el perfil de los diferentes marcadores
bioquimicos y antropométricos y el consumo de alimentos fuente de AG ®3 y w6. Se empleo el test
de correlacién de Spearman a fin de analizar el nivel de asociacién entre el consumo de alimentos
fuente de AG ®3 y w6 y los diferentes marcadores analizados.

Resultados: La poblacién en estudio mostré una elevada prevalencia de sobrepeso y obesidad. Los
valores de hemoglobina glicosilada fueron superiores a lo recomendado.

Se observo una correlacion positiva moderada estadisticamente significativa entre el consumo de
frutos secos y los valores de circunferencia de cintura y de indice de masa corporal (r=0,55; p=0,03

y r=0,58; p=0,02; respectivamente).
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Conclusion: Los resultados obtenidos muestran una alta prevalencia de sobrepeso y obesidad.
Ademas, el consumo de frutos secos, fuente de AG ©3 y 06, se asocid positivamente a pardmetros
antropometricos. Se destaca la importancia de llevar una dieta equilibrada y mantener un estado

nutricional saludable como factores preventivos de la DBT.

Palabras claves: diabetes mellitus tipo 2, &cidos grasos w3, acidos grasos w6, factores de riesgo.
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Bca. 1207

Rol del consumo de lipidos, colesterol y sus alimentos fuente en la ocurrencia

del cancer de mama en Cérdoba. 2008-2013

Alumnos/as: Borgonovo MB, Nicola CA.
Director: Dra. Aballay LR.
Co-director: Mgter. Tumas N.

Resumen

Introduccion: el cancer de mama es una problematica de salud a nivel mundial y en la provincia de
Cordoba es uno de los tumores mas incidentes. La extensa evidencia sugiere que los factores
ambientales podrian explicar el 80% de los episodios de enfermedad, y dentro de ellos los
alimentario-nutricionales son considerados de gran trascendencia.

Obijetivo: conocer la relacion existente entre el consumo de lipidos y colesterol, sus alimentos
fuente y la ocurrencia de cancer de mama en mujeres de la provincia de Cérdoba en el periodo
2008-2013.

Poblacién, material y métodos: se realiz6 un estudio de tipo caso-control, que incluyd una muestra

de 501 mujeres (214 casos y 287 controles) de 18 a 85 afios residentes en la provincia de Cérdoba.
Se emple6 una encuesta, la cual estuvo compuesta por dos modulos para conocer informacion
acerca de caracteristicas biosocioculturales y alimentario-nutricionales. Fueron estimados modelos
de regresion logistica multiple con el fin de obtener el riesgo de padecer cancer de mama en
relacion a las variables de exposicion: ingesta de acidos grasos (AG), colesterol (Col.) y sus
alimentos fuente.

Resultados: se observd que el Valor Energético Total (VET), la ingesta de lipidos totales, Col.,
alimentos fuente de AG monoinsaturados y alimentos fuente de Col. Estuvieron asociados a un
mayor riesgo de padecer cancer de mama. Contrariamente la ingesta proteica y el poseer un nivel de
instruccion medio o alto presentaron un rol protector para el desarrollo de la enfermedad.
Conclusién: el presente estudio permitio identificar algunos factores biosocioculturales y

alimentario-nutricionales asociados a la incidencia de cancer de mama en la provincia de Cdrdoba.

Palabras claves: cancer de mama, acidos grasos (AG), colesterol (Col.), Cordoba.
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Bca. 1208

Estado nutricional, riesgo y ocurrencia de caidas y de fracturas y practica de actividad fisica en

mujeres adultas mayores de la ciudad de Cordoba

Alumnos/as: Emiliano L, Rode R.
Director: Prof. Lic. Asaduroglu AV.
Co-director: Prof. Lic Moos A.

Resumen

Introduccion: En los adultos mayores las caidas representan un importante problema de salud
publica. Entre sus consecuencias las fracturas son consideradas las mas importantes. La edad y el
estado nutricional influyen en la capacidad funcional y por lo tanto determinan del riesgo de caidas
y fracturas. La préctica de actividad fisica es un método seguro para mejorar la coordinacién de
movimientos y el equilibrio y aumentar la densidad mineral sea.

Objetivo: Analizar si existe asociacion entre el estado nutricional, el riesgo y la ocurrencia de caidas
y de fractura y la practica de actividad fisica en funcién de la edad en un grupo de mujeres adultas
mayores de la ciudad de Coérdoba en el afio 2013.

Poblacién material y métodos: Se realizé un estudio descriptivo, observacional, correlacional

simple y transversal en una poblacion de 87 mujeres adultas mayores ambulatorias, de 60 afios y
mas, que asistian a centros de jubilados y hogares de dia de la ciudad de Cérdoba en el afio 2013.*
Se evalud el estado nutricional (EN) a partir del IMC segun clasificacion OMS, el riesgo de caidas
(RC) mediante la escala de Tinetti y el riesgo de fractura (RF) mediante FRAX segun clasificacion
NOF. Se indag6 la ocurrencia de caidas (OC) y de fracturas (OF) en los 24 meses previos a la
entrevista mediante cuestionarios elaborados para tal fin. La practica de actividad fisica (AF) fue
determinada a través del Cuestionario Internacional de Actividad Fisica (IPAQ).

Resultados: El 80,5% de las mujeres encuestadas presentd edades entre los 60 y 79 afios. El 74,7%
tenia exceso de peso. El 93,1% present6 bajo RC y el 36,8% se cayd al menos una vez en los 24
meses anteriores. El 85,1% present0d bajo RF osteopordtica principal y el 73,6% elevado RF de
cadera. El 6,9% presentd al menos una fractura por fragilidad en los 24 meses anteriores como
consecuencia de una caida. ElI 82,8% realizaba AF segin recomendaciones de la OMS. El RF
principal elevado aumentd segin se incrementd la edad (p=0,0076). EI RF de cadera elevado
aumento del 45,8% entre las ancianas jovenes a mas del doble entre las ancianas viejas (p=0,0003).
A medida que aumento el IMC descendio la frecuencia de riesgo elevado (p=0,0100).

Conclusién: La mayoria de las mujeres estudiadas presentd exceso de peso, bajo RC y RF
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osteopordtica principal y elevado RF de cadera. Méas de un tercio se cayd al menos una vez en los
24 meses anteriores a la entrevista, ocurriendo fracturas en una pequefia proporcion. ElI R

osteopordtica principal se asocid con la edad y el RF de cadera con la edad y el EN.

Palabras claves: adulto mayor, riesgo de caidas, riesgo de fractura, estado nutricional, practica de

actividad fisica.
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Bca 1209

Estado Nutricional en relacion a la Actividad Fisica y Fuerza Muscular en mujeres adultas

mayores de la Ciudad de Cérdoba, en el afio 2013

Alumnos/as: Pastoriza HM, Roma MS, Sosa RS.
Director: Lic. Viola L.
Co-director: Prof. Lic. Asaduroglu AV.

Resumen

Introduccion: Los adultos mayores representan el sector de la poblacion con mas réapido
crecimiento. Con el paso de la edad se presentan alteraciones en la composicién corporal que
producen consecuencias fisioldgicas sobre la salud y el estado funcional de los ancianos. Se
reconoce la importancia de los cambios antropométricos cobrando mayor relevancia por sus
implicaciones en el estado nutricional. Ademas se produce un deterioro de la fuerza y potencia
muscular esencialmente por una pérdida progresiva de la masa muscular (MM). La velocidad de
esta reduccion depende de multiples factores, pero uno de los fundamentales es la actividad fisica
(AF).

Objetivo: Analizar la relacion existente entre el estado nutricional, la actividad fisica y la fuerza
muscular en mujeres adultas mayores, socias de los centros de jubilados y hogares de dia de la
ciudad de Cordoba, en el afio 2013.

Poblacién, material y métodos: estudio observacional correlacional simple, transversal. Muestra

n=87 mujeres >60 afios. Variables: Indice de masa corporal (IMC), Circunferencia de Cintura (CC),
porcentaje Grasa corporal (GC), circunferencia muscular del brazo (CMB), area muscular del brazo
(AMB) y circunferencia de pantorrilla (CP), fuerza muscular (FM), actividad fisica (AF), edad. Para
el analisis de los datos se utilizo ANOVA y Chi-cuadrado.

Resultados: el 28,7% presentd6 IMC normal y el 71,3% sobrepeso en diversos grados (IMC > 25
kg/m2). El 13,8% presentd valores recomendados de porcentaje de GC, el 27,6% valores elevados y
el 58,6% mostro valores muy elevados. De acuerdo a la CC, el 9,2% presentd valores deseables, el
18,4% aumentada y el 72,4% presentd valores de CC muy aumentada. El 82,8% presento
disminucion de CMB, el 40,2% segin AMB vy el 5,7% tomando en cuenta la CP. El 72,4% realizaba
niveles moderados de AF. El 93,1% realizaba algun tipo de ejercicios de resistencia, el 25,3% algln
tipo de ejercicios de fuerza y el 37,9% algun tipo de ejercicios de equilibrio-flexibilidad. Solo el 1%
realizaba alguna actividad de intensidad vigorosa (8 METS), el 57% de intensidad moderada (4

METS) y el 94,3% intensidad leve (3,3 METS). Las medias del IMC, porcentaje de GC y CC de
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acuerdo al nivel de AF fueron similares, prevaleciendo el sobrepeso, porcentaje de GC muy elevado
y CC muy aumentada independientemente del nivel de AF. Las mujeres que no cumplieron con la
recomendacién de 150 min/sem de AF aerdbica moderada presentaron IMC > 25 kg/m2, CC y
porcentaje de GC muy elevado, CMB y AMB disminuida y FM baja en comparacion con aquellas
que si cumplieron. EI 70,1% presentd valores normales de FM independientemente del tipo y nivel
de AF. Se comprobd que la mayor FM no estuvo asociada a mujeres con IMC > 25 kg/m2, no
encontrandose relacion estadisticamente significativa entre la FM y estado nutricional. Aquellas que
realizaban altos niveles de AF tenian en promedio mayor FM comparadas con las que realizaban
niveles bajos y moderados. Se encontré asociacion estadisticamente significativa entre IMC con
ejercicio de resistencia y entre la edad con la CC y porcentaje de GC.

Conclusién: No se encontré asociacion estadisticamente significativa entre el estado nutricional, la
AF y la FM. Sin embargo se encontrd asociacion estadisticamente significativa entre IMC con
ejercicio de resistencia, entre la edad con la CC y porcentaje de CG. La poblacién estudiada se
caracteriz6 por presentar sobrepeso, porcentaje GC en exceso y CC muy aumentada, constituyendo

factores de riesgo para la salud de los adultos mayores.

Palabras claves: Adultos mayores, Estado Nutricional, Actividad fisica, Fuerza muscular.
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Bca 1210

Practicas de alimentacion, hidratacién, suplementacion y composicion corporal, en futbolistas de

primera division de la ciudad de Cérdoba

Alumnos/as: Freyre AM, Galvan LD, Rubiolo VC
Director: Lic. Barale AA.

Co-director: Dra. Perovic NR.

Resumen

Introduccién: Al hacer alusién al futbol, mayormente se habla de cuestiones referidas a la
competencia deportiva, el entrenamiento fisico, las estrategias de juego, los logros deportivos, el
Optimo rendimiento, entre otras; sin tener en cuenta otros procesos y variables que también influyen
en este deporte, como son la alimentacidn, la hidratacion y la suplementacion.

Obijetivo: evaluar la alimentacion, las practicas de hidratacion y suplementacién, y la composicion
corporal en jugadores de futbol profesional de la ciudad de Cordoba en el afio 2013.

Poblacion, material y métodos: En este estudio descriptivo-correlacional la muestra fue de 33

jugadores de la Liga Cordobesa de Futbol de los clubes Unién Florida (UF) y General Paz Junior
(GPJ). Se tomaron medidas antropométricas segun el protocolo estandarizado de la Sociedad
Internacional para el Avance de la Cineantropometria, datos socio-demograficos y relacionados al
consumo de suplementos, y se usdé un Registro de 72 hs para evaluar la ingesta alimentaria-
nutricional.

Resultados: la ingesta energética promedio (de 3 dias) fue 3602 + 760 kcal. En funcién del peso
corporal, la media fue 52,3 + 11,5 kcal/kg/dia.

El %VET promedio aportado por los HC en ambos equipos fue 47 + 8,3%, las proteinas 17 + 2,7%
y las grasas representaron el 36 + 6,9% para el total de la muestra.

El consumo de macronutrientes fue para HC 6,3 + 1,4 g/kg/dia, para las proteinas fue 2,2 + 0,6
g/kg/dia y las grasas 2,1 £ 0,6 g/kg/dia. Para las vitaminas A, B2 y B3 mas del 50% de los jugadores
superd el 110% de las RDA; el 18,2% superd el UL de vitamina A. Para Bl y C el 57,6% y 51,5%
presentaron una ingesta menor al 90% de las RDA. El 54,5% de los jugadores no cubri6 el 90% de
las RDI de calcio y el 93,9% la de potasio, mientras que para hierro y fosforo méas del 70% de los
jugadores presentaron una ingesta mayor al 110% de la RDA y en cuanto al sodio el 72,7% de los
futbolistas super6 el UL. EI promedio de fluidos fue 1,9 £ 0,5 L/dia. La seleccién alimentaria revela
que se cumple con las recomendaciones de las Guias Alimentarias Argentinas solo en cereales, pan

y bebidas alcoholicas.Se registr6 consumo de alimentos deportivos en un 18% y ayudas ergogenicas
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en un 3% del total de jugadores.

Conclusiones: la falta de conocimiento por parte de los jugadores y de asesoramiento alimentario-
nutricional en los clubes se ve reflejado en la calidad de la dieta y en los valores hallados de macro
y micronutrientes, es importante que cuenten con un adecuado asesoramiento nutricional que les

permita optimizar sus recursos.

Palabras claves: nutricion deportiva, futbol, alimentacion, hidratacion.
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Bca. N° 1211

Estrategias familiares de cuidado infantil y estado nutricional de nifios y nifias de 6 meses a 5
afnos de edad de Villa La Tela y Barrio San Roque, ciudad de Cordoba, 2013-2014

Alumnos/as: Adamo ME, Valdez A.
Director: Dra. Butinof M.

Co-directora: Dra. Huergo J.

Resumen

Introduccion: El estado nutricional es la resultante de una gran cantidad de determinantes (fisicos,
genéticos, bioldgicos, culturales, psico-socio-economicos y ambientales). De esta forma, son tres las
causas bésicas de los problemas nutricionales: alimentacion, salud y cuidados.

Objetivo:Analizar la relacion entre las estrategias de cuidado infantil implementadas por las
familias de Villa La Tela/Barrio San Roque Yy el estado nutricional —dimension antropomeétrica- de
nifios/as de 6 meses a 5 afios edad -integrantes de las mismas- durante el afio 2013-2014.

Poblacién, material y métodos: Estudio caso-control (CC), acompafiado de indagacion cualitativa
(10).

Universo: 117 familias que forman parte del area de cobertura del UPAS N° 31 con presencia de
nifios/as entre 6 meses a 5 afios edad. Muestra: CC: 24 familias (casos) y 48 (controles). IC: 3
principales responsables del cuidado infantil (para casos y controles). Técnicas e Instrumentos: CC:
encuesta estructurada y mediciones antropomeétricas. IC: observaciones participantes y entrevistas
semi-estructuradas. Plan de tratamiento de datos: CC: exposicion de frecuencias relativas y Odds
Ratio. IC: desgrabacion y lectura, codificacidn, presentacion, reduccion e interpretacion de los
datos.

Resultados: Los/as nifios/as incluidos en el grupo casos presentaron: 11 Sobrepeso (46%), 5
Obesidad (21%), 4 Bajo Peso (17%), 2 Baja Talla y Obesidad (8%), 1 Baja Talla (4%), y, 1 Bajo
Peso y Baja Talla (4%). El estado nutricional se asocid a la presencia de compafiia en el juego
(OR=5,5) y a la edad de inicio de la alimentacion complementaria (OR=3,6). Asimismo, en relacién
a la alimentacion, tanto en caso como en controles se observd lo siguiente: 1. los/as nifios/as suelen
tener preparaciones culinarias diferenciales de los/as adultos/as en desayuno y merienda; 2. el
desayuno no constituye un habito familiar; 3. la presencia de picoteo hacia golosinas (circulo de la
inapetencia); 4. existe dificultad econdmica para garantizar diversidad alimentaria (alto consumo de

hidratos de carbono y lacteos), el asistir a comedores amplia el abanico de variedad de alimentos; 5.
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en la seleccion de alimentos para nifios/as, a lo economico, se suman los criterios del cuidador
aprendidos a partir de experiencias alimentarias intrafamiliares; 5. las preparaciones culinarias
habituales giran alrededor de la “olla”; 6. El yogur es considerado culturalmente como un “alimento
poderoso” las formas de detectar necesidades alimentarias por parte de los/as adultos/as se basan en
la palabra del nifio/a o en lecturas corporales en base a conductas infantiles. En el caso de la
deteccion de la necesidad de descanso o dolencias sucede lo mismo. Por otra parte, cabe destacar
que el acompafiamiento adulto en lo que respecta al aseo, juego, descanso fue observado en mayor
frecuencia en controles que en casos.

Conclusiones: Las estrategias de cuidado infantil desplegadas por las familias pueden considerarse

factores predisponentes en la configuracion del estado nutricional —dimension antropométrica- de
los/as nifios/as, ya que sélo algunas dimensiones de las mismas resultaron estadisticamente

significativas.

Palabras claves: Estado nutricional, cuidado infantil, estrategias, politicas sociales y alimentarias.

31



Universidad Nacional de Cérdoba, Facultad de Ciencias Médicas, Escuela de Nutricion, Afio 2014

Bca. N° 1212

Relacion entre la frecuencia de consumo de hidratos de carbono simples, estado nutricional y
presencia de caries en nifios de 4 y 5 aiios que asisten a la escuela “José de San Martin” de la

ciudad de Villa Carlos Paz en el afio 2014

Alumnos/as: Falabella I, Peruchini J, Pozzi A, Varas Sanchez V
Director: Lic. Laquis MB.
Co-Director: Dra. Furnes RA.

Resumen

Introduccion: la caries dental es una enfermedad de naturaleza infecciosa muy comun del ser
humano que comienza su ataque a edades tempranas de la vida. Se debe a la accién intermitente de
acidos organicos, resultantes del metabolismo bacteriano de la dieta. Existe evidencia que avala la
asociacion entre caries y consumo elevado de azUcares y carbohidratos simples, especialmente si
este es frecuente. Frente a esta situacion se podria considerar que la malnutricién debiera también
representar un marcador para la experiencia de caries en nifos.

Objetivo Analizar la relacién entre el consumo de hidratos de carbono (CHO) simples, el estado
nutricional y la presencia de caries en nifios de 4 a 5 afios que asisten a la escuela “José de San
Martin” de la Ciudad de Villa Carlos Paz en el afio 2014.

Poblacién, material y métodos: Estudio descriptivo transversal con enfoque analitico. La muestra

estuvo conformada por 80 nifios de 4 y 5 afios que concurren a la escuela “José de San Martin” de la
ciudad de Villa Carlos Paz. Se midio6 peso y talla, y se realiz6 una encuesta directa estructurada. Las
variables a analizar fueron el estado nutricional, la frecuencia de consumo de hidratos de carbono
simples, el habito de uso de biberdn y la duracién de dicho habito y la presencia de caries.
Resultados: En relacion con el estado nutricional segun indice de masa corporal, se presentaron un
60% de nifios eutrdficos, 32,5 % con malnutricidén por exceso y 7,5% con malnutricion por déficit.
En cuanto a la frecuencia de consumo de CHO simples la mayoria de los nifios tuvo un consumo
moderado, de 3 a 6 veces por dia, siendo el azucar, las gaseosas y jugos los alimentos preferidos. El
80% de los nifios utilizd biberon, de los cuales el 63% de ellos tuvo una duracion excesiva del
habito. La prevalencia de caries fue del 49 %. No se observé relacion entre las variables.
Conclusién: las hipétesis de trabajo que afirman la relacion entre estado nutricional, frecuencia de
consumo de CHO simples, el habito de uso de biberon y la presencia de caries fueron refutadas

estadisticamente.
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Palabras claves: estado nutricional, hidratos de carbono simples, caries, biberon, nifios.
Bca. N° 1213

Elaboracién de un pan a base de amaranto y lentejas apto para vegetarianos

Alumnos/as: Maffrand PM, Martinez L.
Director: Prof. Mgter. Borsotti MN.

Co-Directora: Mgter. Demmel G.

Resumen

Introduccion: El vegetarianismo es una tendencia que ha ido en aumento en los ultimos afios. Las
personas que siguen estas dietas se someten a posibles deficiencias de macro y micronutrientes. El
aporte proteico en estas dietas merece una consideracion especial, ya una mezcla de proteinas
provenientes de alimentos de origen vegetal, pueden complementar los aminoacidos, logrando de
esta manera la intersuplementacion proteica.

Objetivo: Elaborar un pan a base de amaranto y lentejas, cuyo consumo sea apto para vegetarianos,
analizar su composicion aminoacidica y de macronutrientes y evaluar su aceptabilidad en la ciudad
de Cérdoba en el periodo 2013-2014.

Poblacidon, material y métodos: Se realiz6 un analisis sensorial en donde la muestra estuvo

constituida por 100 alumnos. Para el andlisis estadistico se realizaron test de contraste de hipotesis
para el valor de la mediana de cada variable. Referido al producto elaborado se utilizaron 100
muestras de pan de 10 g cada una. También se realizaron los analisis en laboratorio “CEPROCOR”
con una muestra de 405 g de pan, en donde se llevo a cabo el analisis de macronutrientes y el
andlisis de amino&cidos mediante la técnica HPLC.

Resultados: La composicion quimica refleja que 100 g de pan contiene 52,2 g de Hidratos de
Carbono, 2,01 g de grasas, 11 g de proteinas y un valor cal6rico de 256 kcal, con lo cual se puede
decir que contiene mas del 15% de la RDA de proteinas. El perfil aminoacidico reflejé la presencia
de todos los aminoacidos esenciales y la prueba de aceptabilidad determind la aceptacion del
producto.

Conclusiones: Se concluye que el pan elaborado, constituye una alternativa saludable para

complementar la dieta vegetariana debido a su composicion quimica nutricional, su aporte de
aminoacidos esenciales y a que fue ampliamente aceptado en todas sus caracteristicas sensoriales

por los jueces consumidores.

Palabras Clave: Vegetarianismo, Amaranto, Lentejas, Intersuplementacion.
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Bca. N° 1214

Practicas de Cuidado Nutricional Infantil, una mirada desde los Actores, Cérdoba, 2013

Alumnos/as: Ledesma T, Ferreyra C, Zabala C.

Director: Lic. Scruzzi G.

Resumen

Introduccion: Las practicas de cuidado nutricional, son de gran importancia en las primeras etapas
de la vida y los siguientes cinco afios. Se aspira a que los cuidados, como actividad culturalmente
femenina, adquieran visibilidad y que sean valorados por su contribucion al bienestar social.
Obijetivos: Indagar las representaciones acerca de las intervenciones consideradas por el programa
Control de Crecimiento y Desarrollo (CCD) para mejorar las Practicas de Cuidado Nutricional
Infantil, que poseen la/os cuidadora/es y efectora/es de los centros de salud municipales, afio 2013.
Materiales y Métodos: Estudio cualitativo, basado en la teoria fundamentada, en el cual participaron

19 cuidadoras de nifios/as bajo programa Control de Crecimiento y Desarrollo y 4 efectoras de dos
Centros de Salud Municipales (Cabo Farina y Santa Isabel 11).

Resultados: El andlisis de las entrevistas mostrd que las mujeres madres son las principales
responsables de las practicas de cuidado nutricional infantil, y cuando éstas requieren de la
colaboracion en el cuidado, éste es provisto por otras mujeres (abuelas, tias), teniéndolas como
méaximas referentes. Si bien hay concordancia en aspectos relacionados a los tiempos de
incorporacion de la alimentacion complementaria entre lo que refieren las cuidadoras, las efectoras
y el programa, entendemos que es solo un fragmento de las practicas de cuidado nutricional y que
existen cuestiones sobre las cuales no se da respuesta, tales como cantidades, formas de preparacién
y distribucién, pautas de crianza, resolucion de problemas en torno a la alimentacion en los
primeros afios. Se observa una resistencia a la incorporacion de las recomendaciones ofrecidas por
el centro de salud, constituyendo las principales fuentes de conocimiento que intervienen en las
practicas los mitos y la circulacion informal de informacion entre familiares, quedando muchas
veces invisibilizadas ante el discurso legitimado de la/os profesionales de salud; quienes no se
cuestionan cual es la opinion de las cuidadoras en torno a las mismas.

Conclusiones: El presente estudio constituyd un aporte a la visibilizacion de las préacticas de
cuidado nutricional infantil; a partir de estos resultados se aporta una reflexion acerca de las
intervenciones en salud, cuyo fin ultimo debiera ser proporcionar herramientas Utiles para elaborar
conjuntamente con la poblacion estrategias para mejorar las practicas de cuidado, rescatando su

tradicion historica, social y cultural.
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Palabras Claves: Practicas de Cuidado Nutricional, Representaciones Sociales, Nifiez.
Bca. N° 1215

Andlisis del estado nutricional e ingesta energética de nifios de 2 a 4 afios y su asociacion con la

percepcion de sus madres

Alumnos/as: Bustamante MJ, Guglielmetti P, Maino AB
Director: Prof. Mgter. Grande MC
Co-Director: Dra. Roman MD

Resumen

Introduccion: La etapa preescolar abarca desde los dos hasta los cinco afios, etapa donde los nifios
comienzan a desarrollar sus habitos alimentarios. En la misma, la madre tiene una importante
influencia en la alimentacién y en el estado nutricional (EN) de sus hijos. Por lo tanto, una
percepcion materna (PM) inadecuada del EN y de la ingesta energética (IE) de los mismos podria
asociarse a un mayor riesgo de malnutricion, ya sea por exceso o por déficit.

Objetivo: Analizar el EN y la IE de nifios de 2 a 4 afios y la asociacion con la PM, en la Direccion
de Especialidades Médicas Norte, Cérdoba, Junio - Julio, 2014.

Poblacion, material y métodos: Se realizé un estudio descriptivo, correlacional simple. Se valoro el

EN de los nifios (n=70) y se aplic6é una encuesta a sus madres. Las variables de estudio fueron EN,
IE e ingesta de macronutrientes, PM del EN y PM de la IE, edad y sexo. Para el analisis de
frecuencia de los datos, correlacion de variables y prueba de hip6tesis (Test de Fisher) se utilizaron
los programas SPSS 15.0 y Epidat 3.1.

Resultados: ElI 60% de los nifios present6 un EN normal, 33% sobrepeso/obesidad y 7% bajo
peso/riesgo bajo peso. El 87% de las madres de nifios con sobrepeso/obesidad subestimaron el EN
de sus hijos y el 67% de las madres de los nifios con EN normal tuvieron una PM adecuada. Se
observé una asociacion estadisticamente significativa entre la presencia de sobrepeso/obesidad en
los nifios y la PM del EN (p<0,001). EI 84% de los nifios present6 una IE elevada y un 14% una IE
adecuada. El 69% de las madres de nifios con una IE elevada subestimaron la IE de sus hijos y el
70% de madres de nifios con IE adecuada tuvieron una PM adecuada. Se encontrd una asociacion
estadisticamente significativa entre la IE elevada y la PM subestimada de la IE (p=0,0021).
Conclusiones: Las madres de los nifios con exceso de peso (sobrepeso/obesidad) tienden a
subestimar el EN de sus hijos, como asi también las madres de nifios con IE elevada tienden a
subestimar la misma. La alta prevalencia de sobrepeso/obesidad y la elevada IE observada en todas

las edades, sumado a una PM subestimada de estos aspectos, pone de manifiesto la necesidad de
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combinar intervenciones sanitarias, sociales y familiares sobre el estilo de vida que contribuyan a
reducir la malnutricién infantil, a través del abordaje interdisciplinario de esta problematica desde
edades tempranas, con el fin de prevenir la perpetuacién de estas patologias y el desarrollo de

comorbilidades asociadas a las mismas en la adultez.

Palabras claves: Etapa preescolar, estado nutricional, ingesta energeética, percepcion materna.
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Bca. N° 1216

Yogurt de Leche de Bufala: Caracteristicas, Fisico-Quimicas y Valoracién Sensorial
Alumnos/as: Bertello M, Boero L, Chiarini P, Moreira M.
Director: Lic. Bergia L
Co-Director: Lic. Garello J.
Resumen
Introduccion: La leche de bufala se destaca por su alto valor nutritivo, principalmente su calidad en
acidos grasos monoinsaturados, mostrando valores superiores en comparacion con la leche de vaca.
Los cuales, junto con los &cidos grasos poliinsaturados tienen accién benéfica sobre el organismo.
Por este motivo se considerd elaborar un yogurt de leche de bufala, con el objetivo de brindar una
alternativa saludable para la poblacién.
Objetivo: Elaborar un yogurt a partir de leche de bufala con agregado de fermentos lacticos
liofilizados, evaluando sus caracteristicas fisico-quimicas, microbioldgicas y su aceptabilidad por

jueces no entrenados.

Poblacion, material y métodos: Estudio descriptivo y experimental. Contdé con un Universo:
constituido por 4 litros de yogurt de leche de bdfala, de los cuales 1 litro se utilizé para analisis de
laboratorio y 3 litros para la degustacion. Las caracteristicas fisico-quimicas y microbioldgicas
(densidad, acidez, pH, proteinas, grasas, lactosa, minerales, bacterias, hongos y levaduras) fueron
determinadas en el Centro de Quimica Aplicada (CEQUIMAP) de la Facultad de Ciencias Quimicas
de la Universidad Nacional de Coérdoba, y en el Laboratorio de Control de La Calidad, de la Escuela
Superior Integral de Lecheria (ESIL), Villa Maria, Cordoba. En relacion a su aceptabilidad, se
valoraron los atributos: apariencia, sabor, aroma y consistencia, en las categorias: “Agradable”,
“Indiferente” y “Desagradable”.

Resultados: En los andlisis fisico-quimicos, el yogurt de leche de bufala presentd caracteristicas
parecidas a un yogurt elaborado a partir de leche de vaca, destacandose su mejor perfil lipidico
principalmente, en &cidos grasos monoinsaturados y mayor contenido en Calcio.El producto
elaborado demostrd tener una muy buena aceptabilidad en la totalidad de sus atributos evaluados,
destacandose sabor y aroma. El 69% de las personas encuestadas lo incluirian en su dieta.
Conclusién: Es factible elaborar un yogurt a partir de leche de bdfala que cumpla con las
especificaciones segun CAA, con un mejor perfil lipidico en comparacion con el yogurt de leche de
vaca y que ademas sea aceptado en sus caracteristicas organolépticas por la poblacion.

Palabras claves: Yogurt, leche de bufala, fermentos lacticos liofilizados, &cidos grasos

monoinsaturados.
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Bca. N° 1217

Diabetes tipo 2 en adultos mapuche de el maitén y su relacion con ingesta alimentaria y nivel de
actividad fisica
Alumnos/as: Quintana G.
Director: Dra. Brutti NI
Co-Director: Med. Esp. Quinteros C.

Resumen

La diabetes tipo 2 es una enfermedad crénica, multifactorial, una de las principales causas de
morbimortalidad prematura mundial. Presenta una prevalencia de 8,3% en poblacion adulta a nivel
mundial y de 9,6% en nuestro pais, asociada a sedentarismo y alimentacion no saludable. El pueblo
mapuche se ha caracterizado por baja prevalencia de diabetes tipo 2 pero el impacto ambiental ha
determinado su incremento. El propdsito fue valorar diabetes tipo 2 y relacionarla con ingesta
alimentaria y nivel de actividad fisica en adultos mapuche de EI Maitén-Chubut-Argentina

Se realizé estudio previo consentimiento informado y resguardo ético pertinente. Participaron 166
adultos de ambos sexos seleccionados aleatoriamente, donde 74.1% (79 mujeres y 44 hombres) se
reconocen mapuche y constituyen poblacion en estudio (n 123). Se realizaron entrevistas, encuesta
validada para ingesta de alimentos y actividad fisica. Se valoraron pardmetros bioquimicos y
antropomeétricos. Se utilizaron técnicas de la estadistica descriptiva, programa SARA e InfoStat,
Test de Fisher, Chi cuadrado y analisis de correspondencia multiple con significancia p < 0,05.

El 88% de la poblacion mapuche present6 exceso ponderal segln indice de masa corporal, 81%
segun grasa corporal y 68% segun circunferencia de cintura con riesgo aumentado, siempre mayor
en mujeres y ninguno consume preparaciones ancestrales. ElI 14% presentd diabetes tipo 2,
glucemia alterada en ayunas 7% e intolerancia a la glucosa 1%. La diabetes tipo 2 presento relacion
con exceso ponderal (p<0,0142), obesidad segin % de grasa (p<0,01053), ingesta de carbohidratos
simples (p<0,0481) e hipercolesterolemia (p<0,0457); no asi con hipertension arterial, valor
energético total y nivel de actividad fisica bajo. En ambos sexos se asocié diabetes tipo 2 con
exceso ponderal, circunferencia de cintura con riesgo aumentado, dislipidemias y nivel de actividad
fisica bajo.La prevalencia de diabetes tipo 2 supera media nacional, no se relaciona con hipertension
arterial (valores similares a nacionales) e ingesta ya que en toda la poblacién mapuche predomina
alimentacion hipercalorica, rica en colesterol, carbohidratos simples, grasas saturadas, pobre en
fibra y sedentarismo que sustenta ocurrencia de diabetes tipo 2 con abandono de practicas
ancestrales.

Palabras claves: Adultos mapuche- Diabetes tipo2- Ingesta alimentaria-Actividad fisica.
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Bca. N° 1218

Analisis de Sodio en panes de molde de elaboracion industrial y confrontacion con el etiquetado

nutricional

Alumnos/as: Pereyra Cl, Vazquez DL, Zigaran MV.

Director: Lic. Fanto S.

Resumen

Introduccion: Teniendo en cuenta la prevalencia en aumento a nivel mundial de ECNT esta
investigacion cobra relevancia abordando la problematica de la deteccion del contenido de sodio en
panes de moldes envasados. Nos cuestionamos si estos productos contienen la cantidad de sodio
que declaran en el rotulado, segun lo establece la normativa vigente.

Obijetivo: Determinar el contenido de sodio en panes de molde envasados de elaboracién industrial
cortado en rodajas y comparar los valores con lo indicado en el rotulado nutricional en la ciudad de
Cordoba, en el afio 2014.

Poblacion, material y método: El presente trabajo es descriptivo, empirico y transversal. El universo

esta compuesto por 21 muestras de panes de moldes envasados de elaboracion industrial que se
comercializan en los principales centros de expendio en la ciudad de cérdoba en el afio 2014.

Se realiz6 un andlisis quimico de cuantificacién de sodio en el CEQUIMAP, tabulando los
resultados y comparando las etiquetas correspondientes para verificar el cumplimiento de lo
reglamentado en el CAA.

Resultados: el analisis quimico determind que en 1 de las 7 variedades, el sodio encontrado no
cumplia con lo declarado en el etiquetado nutricional, mientras que otra lo hacia en un 66%; de las
muestras que no cumplieron, no llegaban al minimo de sodio, pero ninguna excedid el limite
méaximo tolerado establecido por el CAA en +/-20% de lo declarado. Ademéas cumplen en un 100%
las normativas vigentes del CAA para declarar la informacion obligatoria en el rotulado.
Conclusiones: la hipétesis que establecia que la cantidad de sodio etiquetado y la cantidad de sodio

encontrada es la misma fue aceptada.

Palabras claves: Enfermedades Cronicas No Transmisibles, Sodio, Panes de Moldes de

Elaboracion Industrial, Etiquetado y Cédigo Alimentario Argentino.
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Bca. N° 1219

Pan francés enriquecido con semillas de calabaza por su elevada concentracién en zinc

Alumnos/as: De la Torre E, Natali G.
Director: Mgter. Demmel G.
Co-director: Prof. Mgter. Borsotti MN.

Resumen

Introduccion: En los tltimos afios ha aparecido mayor evidencia que demuestra los problemas de la
deficiencia de micronutrientes, ya sea comprometiendo la inmunidad, aumentando el riesgo de
infecciones o de sus complicaciones, comprometiendo el desarrollo intelectual y la capacidad fisica.
La deficiencia nutricional de ciertos minerales como el zinc afecta a la poblacion a escala mundial
con graves efectos sobre la salud.

Los alimentos més ricos en zinc de alta absorcion son las carnes rojas. Son embargo, por su alto
costo, estas son consumidas en bajas cantidades por las poblaciones de riesgo.

Siguiendo esta linea, se eligio el pan ya que en Argentina es considerado un alimento basico porque
lo consume diariamente mas del 30% de la poblacion.

Objetivo general: Elaborar pan francés enriquecido con semillas de calabaza, para luego evaluar su

composicién quimica-nutricional y el grado de aceptabilidad en relacion a un pan francés sin
semillas de calabaza utilizado como muestra estandar en la ciudad de Cérdoba, en el afio 2014.

Tipo de estudio, universo y muestra: la investigacion realizada corresponde a un estudio de tipo

transversal, descriptivo y observacional. Para la prueba de aceptabilidad se trabajé con dos
universos y dos muestras, por un lado los jueces no entrenados (n=100) que determinaron la
aceptabilidad y por otro lado el producto. El andlisis para determinar la composicién quimica
nutricional (hidratos de carbono, proteinas, materia grasa, calorias, zinc y humedad) del pan franzés
enriquecido con semillas de calabaza y el de la muestra estandar, se realizé en un laboratorio.

Resultados y conclusion: En relacion a las propiedades organolépticas, se determin6 que el pan

francés enriquecido con semillas de calabaza, tuvo una aceptacién superior al 60%. Teniendo en
cuenta el contenido de zinc, el pan enriquecido tuvo 1,35 mg% , contra el 0,75 mg% de la muestra

estandar.

Palabras clave: pan, semillas de calabaza, zinc, sistema inmunolégico.
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Bca. N° 1220

Conservacion de las propiedades quimicas y sensoriales de salchichas tipo “Frankfurt” tratadas

con antioxidantes del tegumento de mani

Alumnos/as: Costanzo L, Monje EB, Pierrestegui CA.
Director: Prof. Dra. Ryan LC.
Co-Director: Dra. Nepote V.

Resumen

Introduccion: el extracto del tegumento de mani argentino “Runner” contiene alta proporcion de
sustancias fenolicas, que podrian utilizarse como antioxidantes naturales en la industria alimentaria.
con antioxidantes del tegumento de mani.

Materiales y métodos: se prepararon tres tratamientos de salchichas tipo “Frankfurt”: sin el

agregado de antioxidantes (control) y con antioxidantes naturales (polifenoles de tegumento de
mani, runner) o sintéticos (comercial). Sobre los productos frescos, se determiné composicién
quimica (hidratos de carbono, proteinas, lipidos, cenizas y humedad) y se valoro la aceptabilidad y
preferencia. Se realiz6 un estudio de almacenaje durante 115 dias donde se evalud el indice de
peroxido y atributos sensoriales mediante analisis sensorial descriptivo (color rojizo, uniformidad
del color, puntos oscuros, masticabilidad, granulosidad, dureza, sensacion grasa, sabor salchicha
“Frankfurt”, sabor rancio, acido, salado, amargo, picante, ahumado). Se determinaron medias y
errores estandar y se analizaron diferencias significativas mediante ANOVA, test LSD Fisher, y
prueba de Friedman (alfa 0,05) utilizando el software INFOSTAT.

Resultados: la composicion quimica de salchicha tipo ‘Frankfurt”comercial fue de: proteinas 12,6
%, carbohidratos 13,3 %, grasas 3,4 %, cenizas 2,2 % y humedad 68,5 %. La aceptabilidad resultd
positiva en los tres grupos, siendo la salchicha comercial la mejor puntuada. El indice de perdxido
presentd menor incremento en salchichas con antioxidantes naturales del tegumento de mani
(runner) durante el almacenaje, sin diferencias significativas respecto al producto comercial. La
prueba descriptiva mostré sélo en dos atributos (intensidad del color y uniformidad del color)
diferencias significativas entre salchichas.

Conclusién: la salchicha “Frankfurt” es un alimento con buen aporte de proteinas, bajo contenido
graso y elevado porcentaje de humedad. La aplicacion de polifenoles del tegumento de mani
disminuye la velocidad de formacion de peroxidos y conserva atributos sensoriales a lo largo del
almacenamiento.

Palabras clave: “Frankfurt”, polifenoles, tegumento, mani, oxidacion.
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Bca. N° 1221

Composicion macronutricional de la leche de madres cordobesas y sus condicionantes

nutricionales y socioeconémicos.

Alumnos/as: Sartori DG, Sialle A.
Director: Lic. Cittadini MC
Co-director: Dra. Niclis C.
Asesor: Dr. Soria EA.

Resumen

Introduccion: La lactancia materna brinda la energia y los nutrientes que los nifios necesitan desde
el nacimiento y hasta los dos afios de vida, complementada con otros alimentos oportunos. Por lo
cual resulta necesario evaluar si factores socioeconémicos tienen influencia sobre la composicion
nutricional de la leche.

Objetivo: Analizar la relacion existente entre el nivel socioecondmico y la composicion
macronutricional de la leche materna en mujeres mayores de 18 afios de la Provincia de Cérdoba,
en el afio 2014.

Poblacién, Material y Métodos: Estudio observacional de tipo analitico de corte transversal.

Muestra n=100; mujeres >18 afos. Variables: edad, estado nutricional (IMC), nivel de ingresos,
estrato social, ingesta diaria de macronutrientes, contenido en leche materna de glucosa, proteinas
totales y triglicéridos. Se realizd andlisis descriptivo e inferencial mediante el analisis de medidas
estandar, frecuencias absolutas y coeficientes de correlacion (p<0,05).

Resultados El 66% de las mujeres presentd IMC normal, el 32% sobrepeso y obesidad (IMC > 25
kg/m2) y el 2% desnutricion. ElI 44% de las mujeres se encontré dentro del nivel socioeconémico
bajo, el 27% en el alto, el 17% dentro del nivel medio, siendo las categorias de menor proporcion
los niveles medio-alto y carenciado con el 9% y 3% respectivamente. La edad promedio fue de
28,08+5,94 afios. El consumo dietario de macronutrientes fue: carbohidratos (47%), grasas totales
(37%) y proteinas (16%).

Palabras Claves: Lactancia Materna. Macronutrientes. Nivel Socioecondmico. Ingesta Alimentaria.

Estado Nutricional.
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Bca. N° 1222

Preferencia de alimentos de confort en relacion al sexo y la edad, y la asociacion del consumo de
dichos alimentos con desencadenantes emocionales en docentes de la Facultad de Ciencias

Meédicas de la Universidad Nacional de Cérdoba

Alumnos/as: Campuzzano H, Centanni P.

Director: Lic. Sartor S.

Resumen

Los alimentos de confort son aquellos cuyo consumo evocan en la persona estados de placer y
comodidad fisiologicos y psicolégicos. El alimento es lo primero que acude a la mente para cuidar
de si misma cuando se siente triste, sola o inquieta, y es entonces cuando suele transformarse en un
destructivo mecanismo para afrontar los problemas de la vida. Resulta de critico el andlisis de las
preferencias alimentarias y las variaciones que puedan observarse a travées del género y la edad de la
poblacidn, asi como conocer las emociones que hacen que se dispare el consumo de estos alimentos
preferidos, como mecanismos para obtener placer.

Obijetivos: Identificar qué tipos de alimentos de confort prefieren los docentes y ayudantes alumnos
de la Facultad de Ciencias Médicas de la Universidad Nacional de Cérdoba segun sexo y edad, y
determinar si el consumo de dichos alimentos se relaciona con desencadenantes emocionales, 2014.

Material y métodos: Estudio descriptivo correlacional. La muestra conformada por 150 docentes de

la Facultad de Ciencias Médicas de la Universidad Nacional de Coérdoba de ambos sexos y
diferentes edades seleccionados a través de un muestreo no probabilistico por cuotas. Recoleccion
de datos a partir de un cuestionario ad-hoc desarrollado en base a los datos obtenidos en un
relevamiento preliminar, en el afio 2014.

Resultados: Se observa una tendencia a preferir alimentos salados en el caso de los hombres (93,7%
frente a 84,9%). Las mujeres prefieren alimentos dulces de alta densidad cal6rica, segun la prueba
de hipotesis de chi cuadrado, p = 0,024. Los adultos menores de 34 afios de edad no prefieren
alimentos de alta densidad caldrica dulces o salados como alimentos de confort mas que los
mayores de 34 afios ya que no existen diferencias significativas segun chi cuadrado p=0,549 para
alimentos dulces y p=0,302 para salados. A medida que se incrementa la edad, si se observa una
mayor tendencia a preferir alimentos de baja densidad cal6rica. EI 60,3% del consumo de alimentos
de confort se vincula con desencadenantes emocionales. Se observa una tendencia a consumir
alimentos de confort frente a desencadenantes emocionales en mayor medida en mujeres, que en

hombres. (64,4% en mujeres y 55,6% en hombres).
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Conclusién: El consumo de alimentos de confort se relaciona con estados emocionales previos,
tanto positivos como negativos. Si la comida permite anestesiar emociones negativas 0 mantener
un cierto estado de bienestar, se corre el riesgo de que esta conducta se vea reforzada. Esta es una de
las tantas causas por las que el sobrepeso y la obesidad crecen dia a dia. Es indispensable el manejo
de las emociones con diferentes herramientas que excluyan la comida y permita hacer frente a las

dificultades de la vida cotidiana.

Palabras claves: Alimentos de confort, conducta alimentaria, hambre emocional.
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Bca. N° 1223

Consumo de leches, yogures y quesos en mujeres de 19 a 50 afios. Afio 2014

Alumnos/as: Gay CB, Tonello G.
Director: Lic. Torres M.

Resumen

Introduccion: Una de las deficiencias nutricionales de mayor importancia en el mundo es la de
calcio, debida al bajo consumo de lacteos, cuya consecuencia es la osteoporosis. En adultos la
ingesta diaria de calcio no debiera ser inferior a 1.000 mg/dia. Las porciones diarias recomendadas
son 2 tazas de leche (o0 su equivalente en otros lacteos).

Objetivo: Conocer el consumo de leches, yogures y quesos, en mujeres de 19 a 50 afios de la
Facultad de Ciencias Médicas de la ciudad de Cordoba, afio 2014.

Materiales y métodos: Estudio observacional, descriptivo simple y transversal. Muestra conformada

por 200 mujeres de 19 a 50 afios de la Facultad de Ciencias Médicas de la Universidad Nacional de
Cordoba, incluyendo docentes, no docentes y estudiantes. Variables: edad, consumo de leches,
yogures y quesos, y motivos de consumo. Instrumento de recoleccion de datos: entrevista
semiestructurada.

Resultados: Del grupo de lacteos, el alimento mas consumido en porciones fue el queso
fresco/mantecoso (1,22 DE+0,86). Del total de las mujeres que consumié lacteos, el 67% ingirid
mas de dos porciones diarias. El principal motivo de consumo fue por gusto o sabor (74,5 %).
Conclusion: El 67% de las mujeres consumid por encima de lo recomendado por las Guias
Alimentarias para la Poblacion Argentina. Esto puede deberse a que la poblacion estudiada se

encuentra relacionada con carreras afines de la salud.

Palabras claves: Consumo de lacteos, recomendaciones diarias segin las Guias Alimentarias para

la Poblacidn Argentina, motivos de consumo de lacteos.
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Bca. N° 1224

Desde una mirada de género... Preferencias Alimentarias de mujeres Cordobesas y el riesgo de

padecer Enfermedades Cardiovasculares

Alumnos/as: Fassi J, Guerrero M.
Director: Prof. Lic. Uda A.

Co-director: Lic. Alvarez Di Fino E.

Resumen

Introduccion: en Argentina mueren 1 de cada 3 mujeres por enfermedades cardiovasculares,
resultando ser el principal problema de salud que afecta al género femenino. Sin embargo, la
mayoria de las mujeres desconoce este dato, y tiene una percepcién que difiere de la realidad. El
uso de preferencias alimentarias en investigaciones epidemioldgicas-nutricionales ha cobrado
importancia ya que son posibles predictoras del patron alimentario y permiten abordar la
alimentacion desde una perspectiva mas integral.

Objetivo: establecer la asociacion entre las preferencias alimentarias que componen el patron
alimentario en relacion al riesgo de desarrollar enfermedades cardiovasculares en mujeres
cordobesas mayores de 21 afos.

Poblacion, material y métodos: se realizé un estudio cuali-cuantitativo, descriptivo y correlacional.

Se aplico el “Cuestionario de Preferencias Alimentarias y Factores de Riesgo Cardiovascular” a una
muestra de 60 mujeres mayores de 21 afos, que asistieron al Sanatorio Mayo de la Ciudad de
Cordoba en Septiembre del afio 2014.

Resultados: los datos fueron analizados mediante el Coeficiente de correlacién de Spearman. La
correlacion entre Preferencias Alimentarias y Factores de Riesgo Cardiovascular se cuantifico como
negativa e inversa, no estadisticamente significativa (r = -0,077, p = 0,557), por lo que a medida que
aumenta la eleccion de preparaciones que representan mayor riesgo cardiovascular, el riesgo
cardiovascular global individual de las mujeres encuestadas es menor. A medida que aumenta la
Circunferencia de Cintura, aumenta el riesgo de desarrollar enfermedades cardiovasculares (r
=0,381, p = 0,003). La relacion entre Factores de Riesgo Cardiovascular y Tension Arterial se
cuantifico como positiva y directa, no estadisticamente significativa (r= 0,183, p = 0,161)
significando que a medida que aumenta el valor de tension arterial, aumenta el riesgo de desarrollar
enfermedades cardiovasculares.

Conclusiones: la mayoria de las encuestadas se encontraba en el rango de edad de 21 a 39 afios, las

cuales en su mayor parte, presentaban riesgo cardiovascular bajo, eligiendo como preparaciones
46



Universidad Nacional de Cérdoba, Facultad de Ciencias Médicas, Escuela de Nutricion, Afio 2014
preferidas a aquellas que implican mayor riesgo cardiovascular. Es por esto, que esta situacion se
considera como un problema de Salud Publica a futuro, por lo que es imprescindible continuar
investigando sobre esta temética y llevar a cabo acciones de prevencion de la enfermedad

cardiovascular y promocién de la salud.

Palabras claves: Preferencias Alimentarias, Riesgo Cardiovascular, Mujeres, Estudio cuali-

cuantitativo.
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Bca. N° 1225
Frecuencia de consumo de alimentos con elevado contenido en azlcares simples y grasas

saturadas, y su asociacion con el Estado Nutricional en nifios sanos de 9 a 10 afios

Alumnas: Borques AS, Brignono MC
Directora: Lic. Reartes G
Co-directora: Mgter. Mamondi V

Resumen

Introduccion: la ingesta elevada de alimentos con alta densidad energética y pobres en
micronutrientes aumenta el riesgo de sobrepeso y obesidad, las cuales se encuentran asociadas con
diferentes problemas de salud en la nifiez, considerandola un factor de riesgo para muchas de las
morbimortalidad en la edad adulta.

Obijetivo: conocer la frecuencia de consumo (FC) de alimentos con elevado contenido de azUcares
simples y grasas saturadas, y su asociacion con el estado nutricional (EN) en nifios sanos de 9 a 10
afios que asisten a 4° grado de Escuelas Municipales de la ciudad de Cérdoba, Provincia de
Cordoba, en el ciclo lectivo 2014.

Poblacion, material y métodos: se realizé un estudio descriptivo, transversal y observacional. Se

valor6 el EN de los nifios y se aplicé una encuesta a sus padres. Las variables de estudio fueron

sexo, EN, FC de alimentos con elevado contenido de azlcares simples y grasas saturadas. Se
calculd frecuencia de datos y asociacion de variables con prueba de Chi Cuadrado x* con un valor

a=0,05. Se utilizo el programa Excell 2007 y el SPSS 19.

Resultados: se obtuvieron datos de 75 nifios/padres. El 36,4% de los nifios consumia alimentos con
elevado contenido de azucares simples de manera poco frecuente entre 1 a 2 veces por semana. Y el
43,9% consumia con dicha frecuencia, alimentos con elevado contenido de grasas saturadas. Un
48% presentd un EN normal, el 24% sobrepeso (SP) y un 28% obesidad (OB). El 45,9% de los
nifios con exceso de peso (SP/OB) presentd un consumo muy frecuente de alimentos con elevado
contenido de azUcares simples y un 23,8% de alimentos con elevado contenido de grasas saturadas.
No se observo asociacion estadisticamente significativa entre dichas variables.

Conclusion: fue poco frecuente el consumo de alimentos con elevado contenido de azucares simples
y grasas saturadas, mas de la mitad de los nifios consumia por lo menos un alimento entre 1y 2
veces por semana. Se observo asociacion con el EN.

Palabras claves: Estado Nutricional — Frecuencia de consumo — AzUcares Simples — Grasas

saturadas - Nifios
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Bca N° 1226

Mermelada de salico apta para personas con diabetes

Alumnos/as: Ledesma DA, Moyano CM.
Director: Lic. Bergia ML

Resumen

Introduccion: desde las ultimas décadas venimos siendo testigos de la Ilamada transicion
nutricional, en la cual la alimentacidén se caracteriza por ser rica en azUcares simples y grasas
saturadas y pobre en fibra, vitaminas y minerales; acompafiado de un aumento en la prevalencia de
Enfermedades Cronicas No Transmisibles. En este escenario se planted la elaboracion de una
mermelada de sauco sin azlcar agregado, para ser incorporada a la alimentacién de la poblacion en
general pero especialmente de las personas con diabetes, ya que es un alimento rico en fibra,
polifenoles y de bajo valor glucidico y cal6rico; si bien no son comercializadas a nivel nacional ni
valoradas nutricionalmente, las bayas de salco presentan una composicion quimica importante
desde el punto de vista nutricional, que puede contribuir a la prevencion de dicha enfermedad.
Obijetivo: elaborar una mermelada de salco sin azucar agregado determinando su composicion
quimica y grado de aceptabilidad por parte de un panel de jueces no entrenados, en la Ciudad de
Cordoba en el afio 2014.

Poblacion, material y métodos: el estudio fue de tipo descriptivo, observacional y transversal. Se

realiz6 una prueba de aceptabilidad en un grupo de 60 jueces no entrenados. Donde se entregd a
cada uno un recipiente descartable con una muestra de mermelada de 5g, acompafiada de una
galleta de arroz y un test de evaluacién sensorial. Se determind la composicién quimica mediante
analisis de laboratorio en el Centro de Quimica Aplicada “CEQUIMAP” y el grado de aceptabilidad
mediante pruebas de proporciones Z.

Resultados: la mermelada de salico apta para personas con diabetes es un alimento dietético de bajo
valor glucidico, escaso valor calérico y fuente de fibra alimentaria segun lo estipulado por el
Cadigo Alimentario Argentino. La prueba de aceptabilidad revel6 que mas del 50% de los jueces no
entrenados, aceptd la mermelada de salco apta para personas con diabetes.

Conclusién: la mermelada de salco apta para personas con diabetes, por su composicion quimica,
constituye una alternativa nutritiva y saludable que podria contribuir significativamente a la

prevencion de las ECNT.

Palabras Claves: mermelada, salco, diabetes, fibra.
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Bca. N° 1227

Grasa corporal, ingesta energética y actividad fisica en la red causal del cancer de mama en la

provincia de cordoba

Alumnos/as: Cacheda YV, Ruiz DA.
Director: Dra. Diaz MP.
Co-Director: Dra. Niclis C.

Resumen

Introduccion: EI cancer de mama es la principal causa de mortalidad por neoplasias y el méas
comunmente diagnosticado a nivel mundial y en Argentina. Como muchas otras enfermedades
cronicas, estd fuertemente influenciado por exposiciones ambientales, entre ellas los factores
dietarios, la obesidad y el nivel de actividad fisica.

Obijetivo: Evaluar la asociacion entre la grasa corporal y el riesgo de ocurrencia de cancer de mama,
considerando la ingesta energética y el nivel de actividad fisica de mujeres adultas de la provincia
de Cdrdoba, en 2008-2014.

Poblacién, materiales y métodos: Se realiz6 un estudio caso-control, con 255 casos y 402 controles,

en la provincia de Cordoba, en el periodo 2008-2014. A cada mujer se le administrd un cuestionario
de frecuencia cuali-cuantitativa de alimentos validado y se midieron peso y talla, porcentaje de
grasa corporal (%GC) por bioimpedanciémetro, y circunferencia de cintura (CC). La actividad
fisica (AF) se evalué mediante el cuestionario IPAQ. Se ajustaron modelos de regresion logistica
multiple y estimaron los odds ratios (OR) y sus intervalos de confianza del 95% (IC 95%). El indice
de masa corporal (IMC), % GC o CC fueron consideradas como variables de exposicion; y AF,
consumo energético, edad, menopausia y estrato socioeconémico como covariables.

Resultados: Una CC muy aumentada (>88cm), presentd una asociacion promotora fuerte para la
ocurrencia de CM (OR=2,47; 1C95% 1,056-5,798), en tanto, el IMC y el % GC no mostraron
asociacion. También la ingesta energética elevada (>2971,2 kcal) mostr6 un efecto promotor para
CM (OR=2,258; IC 95% 1,235-4,129).

Conclusién: El exceso de grasa corporal en la zona abdominal, y una ingesta energética elevada
estarian asociados al desarrollo de CM. Este trabajo aporta en la identificacion de factores
potencialmente modificables, a fines de contribuir en la definicion de acciones para la prevencién

de la enfermedad y promocion de la salud.

Palabras Claves: Grasa corporal, Ingesta energética, Actividad fisica, Cancer de Mama.
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Bca. N° 1228

Percepcion de calidad del servicio de nutricion y alimentacidn en el @mbito sanitario.

La Satisfacciéon del Paciente como Criterio de Medicion

Alumnos/as: Duje ML, Gassmann JS, Parodi AA.
Director: Lic. Zelada SB

Resumen

Introduccion: El concepto de calidad, aplicado en los Servicios de Salud como asi también al
Servicio de Nutricion, se ha incorporado en nuestro pais en los ultimos afios.

La calidad brindada por los servicios es motivo de preocupacién e investigacion constante, dado
que hay exigencias de calidad y seguridad que protocolarmente es necesario para acreditar los
mismos Yy dar respuesta a un usuario cada vez mas exigente en lo que solicita y espera que se le
brinde. La satisfaccion del Usuario representa la vivencia subjetiva derivada del cumplimiento o
incumplimiento de las expectativas que tienen los sujetos en relacion a la atencion recibida,
representando asi una dimension a considerar al evaluar la calidad desde la percepcion del usuario.

Obijetivo General: Caracterizar la percepcion del usuario sobre la calidad del servicio de Nutricion y

Alimentacién de una Clinica Privada de la ciudad de Cérdoba en el afio 2014, segin nivel de
satisfaccion.

Poblacion, material y métodos: Estudio de tipo descriptivo, transversal, observacional y

correlacional, con una muestra de caracter intencional de doscientos pacientes, con los siguientes
criterios de inclusién: mayores de 18 afios, de ambos sexo, que hayan realizado por lo menos dos
comidas y aceptar por consentimiento informado participar de la muestra. Se les realizé un
cuestionario estructurado confidencial, disefiado bajo el formato Likert y se efectu6 un anélisis
descriptivo e inferencial de las distintas variables.

Resultados: ElI 78 % de los pacientes refirid tener un “Alto” nivel de satisfaccion en relacion a
aquellas variables relacionadas con la calidad general del Servicio de Nutricion y Alimentacion de
la Institucion estudiada. Con respecto a las variables sociodemograficas se observd que no existe
una asociacion significativa entre éstas y el grado de satisfaccion manifiesto por los pacientes, a
excepcion de la asistencia a consultorio externo, siendo que aquellos que no concurrieron se
encontraban mayormente satisfechos. En relacion a las diferentes variables relacionadas con las
caracteristicas y horarios del servido, la mayoria fueron categorizadas como “Muy Buena” y

“Buena. Un 92% de los pacientes establecié que aquellas variables incluidas en la relacion
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nutricionista/camarero con el paciente y atributos de los recursos, estuvieron “Siempre” presentes
durante su estadia en la clinica.

Conclusion: Se establece que el grado de satisfaccion que perciben los pacientes es una herramienta
valida para evaluar la dimension subjetiva de la calidad de servicio que presta el Servicio de

Nutricion en el &mbito sanitario.

Palabras Clave: Calidad, Calidad en el Servicio de Nutricion y Alimentacion, &mbito sanitario,

Satisfaccion.
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Bca. N° 1229

Elaboracién de magdalenas con harina integral y ardndanos y su valoracion sensorial

Alumnos/as: Loira Martinelli ME, Maurifio S, Quinteros MC.
Directora: Mgter. Demmel G.
Co-directora: Prof. Mgter. Borsotti M

Resumen

Introduccion: La prevalencia de diabetes aumenta en Argentina a un ritmo acelerado, afectando al
8% de la poblacion, lo que genera una demanda hacia la industria de productos alimenticios.
Obijetivo: El propdsito del trabajo fue elaborar una magdalena con harina integral y arandanos como
una alternativa mas de alimento para personas con diabetes, para luego determinar su composicion
quimica nutricional y grado de aceptabilidad, en relacion a una magdalena estandar, Cérdoba, 2014.
Poblacién, material y métodos: El estudio fue de tipo descriptivo observacional y transversal. Se

realizd una prueba de aceptabilidad en 100 alumnos de la Universidad Nacional de Coérdoba. Se
degustaron 2 porciones de magdalenas de 10 g cada unidad; una con el agregado de arandanos y
harina integral, apta para personas con diabetes, y una estdndar. Se determin6 la composicion
quimica — nutricional mediante anélisis de laboratorio.

Resultados: Los resultados revelaron que la magdalena con harina integral y ardndanos cubren al
menos el 15% de las RDA de fibra dietaria, presentan un indice glucémico medio (61) y mas del
50% de los degustadores la aceptd parcialmente siendo mayor su aceptacion organoléptica en
cuanto a sabor, textura y olor. No ocurrié lo mismo en los atributos apariencia y color, en los cuales
hubo preferencia por la magdalena estandar.

Conclusién: Por lo expuesto anteriormente concluimos que las magdalenas con harina integral y
arandanos por su grado de aceptabilidad, su composicién quimica-nutricional y por ser un producto
de consumo habitual, constituyen una opcién saludable para personas con diabetes, ampliando la

oferta de productos para los mismos.

Palabras claves: Arandanos — Magdalenas — Diabetes — Harina integral
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Bca. N° 1230

Galletas con aceite de Canola ricas en omega 6 y omega 3: valoracion nutricional,

funcional y sensorial

Alumnos/as: Larraburu MP, Ros L, Schutz A.
Director: Lic. Garello J.
Co-director: Lic. Bergia L.

Resumen

Introduccion: EIl aceite de canola, posee un bajo contenido en &cidos grasos saturados
(aproximadamente un 6%), un alto contenido en &cido oleico (omega 9), linolénico (omega 3) y de
a-linoleico (omega 6), por lo que se considera de interés nutricional. En cuanto a su valor funcional,
cumple un rol importante en la prevencion y tratamiento de enfermedades cardiovasculares.
Objetivo: Elaborar galletas con aceite de canola, semillas de girasol y avena arrollada que alcancen
la relacién mas proxima al equilibrio entre omega 6 y 3, con valor funcional y organolépticamente
aceptable.

Poblacién, material y métodos: El tipo de estudio fue descriptivo y transversal. Conté con un

universo constituido por la produccién total de galletas con aceite de canola, semillas de girasol y
avena arrollada. Se realiz6 una prueba de aceptabilidad valorando: apariencia, color, aroma, sabor y
textura. Se aplicd prueba de proporciones, y se utilizo un estadistico Z.

Resultados: Las galletas con aceite de canola lograron una relacién 6ptima de omega 6 y 3 y un
adecuado contenido de fibra alimentaria. La prueba sensorial revel6 que mas del 50% de los
degustadores aceptd la galleta en sus atributos de apariencia, sabor y textura y un 70% manifesto
que compraria la galleta si estuviese en el mercado.

Conclusion: Es factible elaborar galletas con aceite de canola, semillas de girasol y avena arrollada

que sean aceptables, que tengan una relacién ideal entre omega 6 y 3 'y con valor funcional.

Palabras Claves: aceite de canola, omega 6 y omega 3, valor funcional, aceptabilidad.
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Bca. N° 1231
La publicidad informativa nutricional de alimentos como herramienta educativa para el
consumidor. 2014
Alumnos/as: Cabrol C, Luna F, Parrilla C.
Director: Lic. Passera P

Co-Director: Lic. Sartor S.

Resumen

Introduccion: Quienes se ocupan de la elaboracién, distribucidn de alimentos y su publicidad cifien
su interés fuertemente a los principios del mercado quedando en manos de otros actores sociales la
preocupacion por la salud colectiva. Ante ese escenario el Lic. en Nutricion debe introducirse en el
ambito de la publicidad, ocuparse de la educacion alimentaria nutricional y llegar al consumidor,
pudiendo informar, orientar y mejorar el comportamiento del mismo al momento de la seleccion y
compra de alimentos. Considerando el alto impacto que tiene actualmente la publicidad alimentaria
en nuestra sociedad, es que resulta interesante indagar sobre la misma a partir de un formato
tradicional y otro de corte informativo nutricional, y la consideracion de éstos a nivel de amas de
casa. Para ésto es importante la valoracion de la evolucion histdrica con investigaciones similares
de la temética de intereés.

Objetivo: Caracterizar la relacion entre la preferencia del tipo de publicidad alimentaria y el Nivel
Socioeconomico (NSE) de las amas de casa al momento de la seleccion y compra de alimentos.

Poblacion, material y método: estudio descriptivo correlacional de corte transversal. Se trabajé con

una muestra de (n=238) amas de casa que se abastecieron en sucursales de Supermercados Disco,
Vea y Cordiez de la ciudad de Cérdoba pertenecientes a los NSE Alto, Medio y Bajo. Se empled
como instrumento una entrevista semiestructurada. El analisis se realizO mediante estadistica
descriptiva e inferencial.

Resultados: Entre otros resultados, las amas de casa de los distintos NSE mostraron una alta
preferencia por la opcién publicitaria Publicidad Informativa Nutricional de Alimentos siendo el
determinante de su eleccion el Mensaje Educativo Nutricional (Claims) incluido en la publicidad.
Respecto al reconocimiento del Lic. en Nutricion como responsable de la elaboracion del Claims se

concluyo que mas de la mitad de las entrevistadas lo reconocen como tal.

Conclusiones: EI NSE de las amas de casa no determina un comportamiento diferenciado en la
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preferencia de la publicidad alimentaria impresa, resultando el mensaje educativo el elemento que
requiere atencion del Lic. en Nutricion para que la publicidad alimentaria responda al caracter de

PINA que demostrd ser la mas elegida del ama de casa.

Palabras Claves: Licenciado en Nutricién; Publicidad Alimentaria; Claims; Nivel

Socioecondmico; Educacion al consumidor.
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Bca. N° 1232

Evolucion del estado nutricional e ingesta alimentaria en una cohorte de mujeres

con cancer de mama en Cordoba

Alumnos/as: Forte CA
Director: Prof. Dra. Aballay LR
Co-Director: Dra. Pou S.

Resumen

Introduccion: La ganancia de peso post-diagndstico de cancer de mama (CM) ha sido asociada a
diversos efectos adversos en la evolucion de la enfermedad. Son escasos los estudios que valoran
simultdneamente variables alimentarias y otras de intereés.

Obijetivo: Caracterizar la evolucion del estado nutricional (EN) y la ingesta alimentaria (I1A) en dos
momentos (MI=ingreso a cohorte; Mll=seis meses de MI) e identificar factores asociados, en
mujeres con CM que integran una cohorte desde 2013 en Cordoba.

Poblacion, material y métodos: Estudio observacional analitico, longitudinal prospectivo. Se

conformé una cohorte de 46 mujeres con CM, atendidas en dos hospitales publicos (Cérdoba, 2013-
2014). Se valor6 indice de Masa Corporal (IMC), circunferencia de cintura (CC) y % de grasa
corporal (%CG) por bioimpedancia, e indago sobre 1A (Recordatorio de 24 hs.), caracteristicas bio-
socioculturales y clinicas, en Ml y MII. Se analiz6 si existen diferencias significativas en EN e 1A
entre momentos y la relacion entre los porcentajes de cambio (PC) del EN e IA, y variables de
interés (Test chi-cuadrado, matriz de correlacién).

Resultados: EI IMC promedio correspondi6 a pre-obesidad en ambos momentos de estudio. La CC,
consumo de lacteos y alcohol disminuyeron de Ml a Ml (p<0,05). EI PC del IMC se asoci6 a edad
(p=0,04) y uso de anticonceptivos (p=0,005); el PC del %GC al tratamiento hormonal (p=0,03). El
PC del EN no se correlaciono con IA.

Conclusiones: La variacion del EN post-diagnostico resultd independiente de cambios en la IA,

pero se asocid con edad, uso de anticonceptivos y tratamiento hormonal.

Palabras clave: cancer de mama, estado nutricional, ingesta alimentaria, estudio longitudinal.
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Bca. N° 1233

Consumo de leches, yogures y quesos en mujeres de 19 a 50 afios. Afio 2014

Alumnos/as: Gay CB, Tonello G.
Director: Lic. Torres M.

Introduccion: Una de las deficiencias nutricionales de mayor importancia en el mundo es la de
calcio, debida al bajo consumo de lacteos, cuya consecuencia es la osteoporosis. En adultos la
ingesta diaria de calcio no debiera ser inferior a 1.000 mg/dia. Las porciones diarias recomendadas
son 2 tazas de leche (o su equivalente en otros lacteos).

Objetivo: Conocer el consumo de leches, yogures y quesos, en mujeres de 19 a 50 afios de la
Facultad de Ciencias Médicas de la ciudad de Cdrdoba, afio 2014.

Materiales y métodos: Estudio observacional, descriptivo simple y transversal. Muestra

conformada por 200 mujeres de 19 a 50 afios de la Facultad de Ciencias Médicas de la Universidad
Nacional de Cordoba, incluyendo docentes, no docentes y estudiantes. Variables: edad, consumo de
leches, yogures y quesos y motivos de consumo. Instrumento de recoleccion de datos: entrevista
semiestructurada.

Resultados: Del grupo de lacteos, el alimento méas consumido en porciones fue el queso
fresco/mantecoso (1,22 DE+0,86). Del total de las mujeres que consumio lacteos, el 67% ingirié
mas de dos porciones diarias. El principal motivo de consumo fue por gusto o sabor (74,5%)
Conclusion: El 67% de las mujeres consumid por encima de lo recomendado por las Guias
Alimentarias para la Poblacion Argentina. Esto puede deberse a que la poblacién estudiada se

encuentra relacionada con carreras afines de la salud.

Palabras claves: Consumo de lacteos — Recomendaciones diarias segun las Guias Alimentarias
para la Poblacion Argentina — Motivos de consumo de lcteos.
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Bca. N° 1234

Harina de algarroba: estudio comparativo de las especies chilensis y flexuosa del género

Prosopis en la elaboracion de pre pizza

Alumnos/as: Caula V, Cerutti R, Rearte Aguilar Y.
Director: Prof. Dra. Ryan LC.

Co-director: Lic. Cervilla N.

Resumen

Introduccion: los algarrobos son arboles del género Prosopis, familia Fabaceas, que crecen en las
regiones aridas y semiaridas del mundo. A partir de la molienda de sus frutos puede obtenerse la
harina de algarroba la cual posee un alto valor nutritivo.

Obijetivo: determinar la composicion quimica de las harinas de algarroba de especies Prosopis
chilensis y flexuosa y elaborar pre pizzas evaluando su aceptabilidad.

Poblacion, material y métodos: se determind macro y micro nutrientes (calcio y hierro) de las

harinas y para compararlos se utilizo la prueba t de Student. Se elaboraron pre pizzas evaluando la
aceptabilidad de los atributos color, sabor, textura y aroma mediante jueces no entrenados (n=50),
alumnos de la Escuela Gastronomica Azafran, utilizando una escala heddnica de cinco puntos. Se
valoré la preferencia entre los productos elaborados.

Resultados: no se encontraron diferencias significativas en la composicion de macronutrientes a
excepcion de los lipidos, obteniéndose los valores para la especie Prosopis flexuosa de 4,92% vy
para la especie Prosopis chilensis de 1,53%. EI contenido de hierro, representa el doble en la
especie Prosopis flexuosa. Los atributos organolépticos fueron aceptados por mas del 50% de los
participantes. El grado de preferencia fue mayor para la especie Prosopis flexuosa (74%).
Conclusiones: se lograron elaborar pre pizzas con harina de algarroba al 25% de diferentes especies
con caracteristicas organolépticas adecuadas, siendo una buena alternativa para la alimentacion

habitual, fomentando a la vez el consumo de alimentos regionales.

Palabras claves: algarroba, harina, pre pizza, aceptabilidad.
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Bca. N° 1235

Snack elaborado artesanalmente a base de crcuma, con inclusiéon de omega 3y 6

Alumnos/as: Ruiz T, Sarach M.
Director: Lic. Cabral A.

Resumen

Introduccion: El presente trabajo pretende incorporar la circuma en la alimentacion cotidiana con
su inclusion en un producto sencillo y de facil consumo, como son los snacks; y a su vez enriquecer
conocimientos sobre usos y/o aplicaciones de la misma.

Objetivo: Elaborar artesanalmente un snack a base de Curcuma en polvo, con inclusion de omega 3
y 6, y que sea organolépticamente aceptable por los consumidores de la ciudad de Cordoba, en el
afio 2014.

Poblacién, Materiales y Métodos: Estudio Descriptivo Simple, transversal. Se determind la

composicién quimica, mediante la técnica Estructurada Medicional; en el laboratorio CEQUIMAP
y en el Instituto de Biologia Celular. En la valoracion sensorial, se entregd una muestra de 30
gramos a 80 jueces no entrenados provenientes del comedor de la UNC; se utilizd la técnica
Estructurada Observacional, por encuesta. Se realizd un contraste de hipotesis para evaluar la
aceptabilidad.

Resultados: En relacién a la composicion quimica de los snacks, no se hallaron diferencias
significativas, entre las tres opciones; ni tampoco entre crudo y cocido. Mas del 50% de los jueces
aceptd el snack, con una preferencia de la variedad “Oliva y Albahaca”. S6lo un 7,5% consume
Curcuma de manera habitual; y el 66% lo incorporaria.

Conclusiones: Los resultados obtenidos destacan la importancia del consumo de Curcuma Longa

Linn y contribuye a ampliar futuras investigaciones en el campo de la nutriciéon y de la salud

humana.

Palabras claves: Cdrcuma, Snack, Valoracion Sensorial, Composicion Quimica.
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Bca. N° 1236

Comparacién quimica y sensorial entre huevos orgénicos y huevos comerciales

Alumnos/as: Bono E, Navarro MJ.
Director: Prof. Dra. Ryan, LC.
Co-director: Dr. Grosso NR.

Resumen

Introduccion: El origen de las gallinas, la fuente de alimentacion y el habitat, determinan
variaciones en la composicion quimica y organoléptica de los huevos. En el caso de los organicos,
la diferencia radica en que las gallinas son criadas al aire libre y se alimentan de productos
organicos.

Objetivo: Comparar quimica y sensorialmente huevos orgédnicos y comerciales, de la Ciudad de
Cordoba, en el afio 2014.

Poblacion, materiales y métodos: El estudio fue de caracter descriptivo, observacional, transversal y

empirico. Se determind la composicion quimica de macronutrientes, colesterol, hierro, perfil de
acidos grasos y aminoécidos de huevos organicos y comerciales asi como la preferencia general y
de los atributos color, sabor y aroma de jueces consumidores (n:86).Los datos obtenidos del
analisis quimico fueron procesados estadisticamente utilizando el programa Infostat.

Resultados: En el andlisis quimico realizado a ambos huevos, no se observaron diferencias
significativas en la composicion quimica promedio de carbohidratos, proteinas, grasas, humedad y
cenizas, colesterol y &cidos grasos insaturados. Los huevos organicos presentaron mayor contenido
de &cidos grasos saturados, hierro y algunos aminoacidos (treonina, isoleucina, tirosina, serina,
histidina, glicina y prolina). La prueba sensorial mostré una mayor preferencia general como asi
también en los atributos color, sabor y aroma para los huevos organicos.

Conclusiones: La composicién quimica de ambos huevos fue similar, sin embargo la preferencia fue

significativamente mayor en los huevos organicos.

Palabras Claves: huevo organico, huevo comercial, analisis quimicos, prueba sensorial.
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Bca. N° 1237

Elaboracion de fideos frescos adicionados con fibra

Alumnos/as: Boiocchi Reinoso P, Cargnelutti VE, Pastor KV.
Director: Dr. Calandri E.
Co-Director: Prof. Dra. Ryan LC.

Resumen

Introduccién: Las enfermedades crénicas no transmisibles (ECNT) estan relacionadas con cambios
en los hébitos alimentarios y en los modos de vida, empujados por la creciente industrializacion, la
urbanizacion, el desarrollo econdémico y la globalizacion, teniendo como resultado grandes
repercusiones en la salud y el estado nutricional de las poblaciones. Es fundamental promover el
consumo de alimentos saludables que sean de gran aceptacion y consumo masivo, como estrategia
para el tratamiento y prevencion de muchas enfermedades.

Objetivo: Elaborar fideos frescos adicionados con fibra y evaluar la aceptabilidad por parte de un
panel de jueces no entrenados.

Poblacién, sujeto y método: El estudio fue de caracter experimental. La poblacién en estudio estuvo

constituida por todos los fideos frescos adicionados con fibra elaborados en la Planta Piloto del
ICTA, los cuales fueron posteriormente analizados. Para la evaluacion sensorial se contdé con un
panel de 84 personas, residentes en la ciudad de Cdrdoba que voluntariamente aceptaron el
consentimiento informado para participar de la degustacion.

El andlisis de la calidad nutricional, de coccién y fibra bruta se realizé con técnicas de la AOAC
Internacional y de la AACC, llevado a cabo en la Planta Piloto del ICTA 'y en el CEQUIMAP de la
UNC, respectivamente.

Resultados: Las determinaciones realizadas establecieron que 100 g de pasta fresca cruda
adicionada con harina integral de quinoa y salvado de avena, contienen 7,7 g de fibra bruta,
mientras que la pasta fresca cruda tradicional contiene 3,8 g.

Los tres productos fueron aceptados por la mayoria de los jueces. En cuanto al sabor y la
consistencia, el fideo control obtuvo un mayor porcentaje de aceptacion, compartiendo éste ultimo
atributo con el FQ6. Para el ancho de la pasta y el color, no se encontro diferencias entre las
muestras. El analisis de preferencia entre las diferentes pastas resulto levemente mayor para el fideo

control.
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Conclusién: El desarrollo de éste producto con mayor contenido de fibra seria una adecuada manera
de brindar un alimento de mayor valor nutritivo y a su vez contribuir a la prevencion y tratamiento

de las ECNT.

Palabra claves: ECNT, fideos frescos, fibra bruta.
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Bca. N° 1238

Alimentacion, hidratacién, suplementacién y composicion corporal en jugadores varones de
hockey sobre césped de la Federacion Cordobesa de Hockey, de la provincia de Cordoba,
Argentina, 2013

Alumnos/as: Ceballos GB, Miranda MS.
Director: Lic. Barale AA.

Co-Director: Dra. Perovic NR.

Resumen

Introduccion: La Nutricion Deportiva (ND) es fundamental para mejorar el rendimiento fisico y la
salud de los deportistas.

Objetivo: analizar la ingesta alimentaria nutricional, hidratacion, suplementacion y composicion
corporal de jugadores de hockey sobre césped de la Ciudad de Coérdoba, 2013.

Poblacion, material y métodos: estudio descriptivo-correlacional. Poblacion: jugadores de 12

Division y Reserva de la Federacion Cordobesa de Hockey sobre Césped. Muestra: 22 jugadores del
Jockey Club Cérdoba y Club Universitario. Se tomaron medidas antropométricas segun el protocolo
de la ISAK, datos socio-demograficos y sobre consumo de suplementos, y se usé un registro de 72
hs para evaluar la ingesta alimentaria nutricional.

Resultados: La ingesta energética promedio fue 3185 + 613 kcal diarias. La ingesta de HC (en
g/kg/dia) estuvo dentro del rango adecuado, mientas que la de proteinas y grasas fue elevada. Entre
los minerales se destaca que el 77% de la muestra tuvo una ingesta inferior al 90%IDR del potasio y
el 82% super6 el UL del sodio; en las vitaminas el 36% supero6 el UL de vitamina A, mientras que el
82% y el 73% no cubre el 90%IDR de vitamina B1 y B3, respectivamente. EI consumo de fluidos
promedio fue 2,4 + 1 L/dia. En el Fraccionamiento en 5 componentes la masa muscular fue mayor
en 12 vs. Reserva. En el Somatotipo el mesomorfismo fue mayor en 1% vs. Reserva y el
ectomorfismo fue mayor en Reserva vs. 12,

Conclusiones: diversos aspectos de la alimentacion y la composicion corporal de estos jugadores

serian beneficiados si tuvieran asesoramiento de LN especializados en ND.

Palabras Claves: nutricion deportiva; ingesta alimentaria nutricional; suplementacion; composicién

corporal; somatotipo.
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Bca. N° 1239

Factores de Riesgo asociados al desarrollo de Hipertensidn Arterial en adultos asistentes a un

centro de atencion primaria de salud en Cérdoba, Argentina

Alumnos/as: Adén C, Altamirano Y, Tejada N.
Director: Prof. Dra. Defagé MD.

Resumen

Introduccion: La hipertension arterial (HTA) es una enfermedad de etiologia multiple. Factores
modificables como obesidad, sedentarismo, tabaquismo y alimentacion desequilibrada, entre otros,
influyen en su etiopatogenia.

Objetivo: Analizar los factores de riesgo que influyen en el desarrollo de HTA, en adultos de ambos

SEX0S.

Poblacion, material y métodos: Estudio descriptivo, correlacional, de corte transversal. Participaron
100 voluntarios, con consentimiento informado, asistentes al Centro de Salud de B° Ituzaingo
Anexo, Coérdoba. Se aplico la Encuesta Nacional de Factores de Riesgo, mediciones
antropomeétricas y de presion arterial. Las variables se analizaron por test de Chi2 o Wilcoxon. Se
desarroll6 un modelo de regresién logistica multiple para analizar la asociacion entre las variables
estudiadas y la presencia de HTA.

Resultados: La prevalencia de HTA fue del 25%; el indice de masa corporal promedio correspondio
a sobrepeso. El 33% reportd elevado tiempo sedentario diario. EI 59% no presentd cobertura de
salud. La edad y presion arterial sistélica fueron significativamente mayores en hombres que en
mujeres (p<0,05). Se observo agregado frecuente de sal a las comidas en el 28% de los participantes
y el consumo diario de frutas y hortalizas fue sélo en el 23% y 18%, respectivamente. El analisis
multivariado no mostrd asociacién significativa entre estas variables y la presencia de HTA, pero
hubo una posible tendencia a asociacién positiva con presencia de diabetes (OR=0,17; IC 95%
0,27-1,11; p=0,06).

Conclusién: Se destaca la importancia del abordaje multidimensional de la HTA en respuesta al

escenario epidemioldgico actual.

Palabras claves: hipertension arterial — obesidad — sedentarismo - tabaquismo - alimentacién
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Bca. N° 1240

Relacion del entorno laboral de las madres trabajadoras, con la duracion de la lactancia

materna, en la Ciudad de Cordoba en el afio 2014

Alumnos/as: Quiroga JL, Salcedo C, Vidart A
Director: Prof. Lic. Gonzalez AL
Co-Director: Lic. Rosa SM

Resumen

Introduccion: La lactancia materna es la forma natural y mas sana de alimentacion en los primeros
afios de vida. Durante el siglo pasado, las tasas de lactancia disminuyeron drasticamente en todo el
mundo, sin embargo desde los afios 90 existe una tendencia hacia la mejora. Dentro de los
principales motivos de abandono de la misma, se encuentra la reincorporacion de la madre al
trabajo, influyendo negativamente en su duracion.

Objetivo: Conocer la relacion existente entre el entorno laboral de las madres trabajadoras (del
ambito pablico y privado) con la duracion de la lactancia materna, en la Ciudad de Cdrdoba en el
afio 2014.

Poblacion, material y métodos: Se realiz6 un estudio descriptivo correlacional, de corte transversal

en las madres trabajadoras de la Ciudad de Cordoba (n=120). Se analizaron las variables
sociodemogréficas relacionadas a la madre, entorno laboral y lactancia materna. Para el analisis de
frecuencia de los datos y correlacion de hipétesis (Chi-Cuadrado y Prueba de Fisher) se utiliz6 el
programa estadistico InfoStat version 2014.

Resultados: Se observd una asociacion estadisticamente significativa entre la duracién de la
lactancia materna con el tiempo de licencia por maternidad, y con las horas fuera del hogar por
cuestiones laborales de las madres; una leve asociacion entre la duracion de la lactancia materna y
la existencia de salas de extraccién; y ninguna asociacion entre la duracion de la lactancia materna
con la posibilidad de las madres de tomar el descanso en periodo de lactancia, y con el apoyo para
combinar lactancia y trabajo.

Conclusién: Para la madre trabajadora en periodo de lactancia es indispensable contar con un
entorno laboral saludable, que promueva la continuidad de la lactancia materna y facilite la relacion
madre, hijo y familia, permitiendo el cumplimiento de lo recomendado por la OMS. Debe asegurar

ademas, una mayor productividad, motivacion y satisfaccion en su trabajo.

Palabras claves: lactancia materna, entorno laboral, sala de extraccion.
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Bca. N° 1241

Restauracion Colectiva del Servicio de Nutricion: un andlisis de la calidad desde la percepcion de

los usuarios

Alumnos/as: Herreros MJ, Roteda E.
Director: Lic. Zelada SB.

Resumen

Introduccion: La calidad ha sido un elemento inherente a todas las actividades realizadas por el
hombre desde la concepcion misma de la civilizacién humana. Por lo que tanto el concepto como
las formas de gestionar la calidad han ido evolucionando progresivamente.

Actualmente, en instituciones tanto publicas como privadas del Sector Salud, existe un creciente
interés por evaluar el conocimiento en aspectos relacionados con la calidad de la atencion, lo cual
posibilita obtener del usuario entrevistado, conceptos y actitudes asociados en relacion con la
atencion recibida, adquiriendo informacion que beneficia a la organizacion otorgante de los
servicios de salud, a los prestadores directos y a los usuarios mismos en sus necesidades y
expectativas.

Obijetivo: Caracterizar la percepcion de los usuarios sobre la calidad de la Restauracion Colectiva
del Servicio de Nutricion segun el nivel de satisfaccion, en el Hospital San Roque de la ciudad de
Cordoba, en el afio 2014.

Poblacion, Materiales y Métodos: Estudio de caracter descriptivo, transversal, observacional y

correlacional. Conto con un n=200 pacientes que cumplieron con los criterios de inclusién
planteados en el estudio y que participaron previo consentimiento informado. La recoleccion de
datos procedié de fuentes primarias y fue obtenida mediante una encuesta de opinion, confidencial,
disefiada bajo el formato Likert (con categorias diferenciadas segun los diferentes items).

Resultados: Segun el Grado de Satisfaccion de los usuarios de la Restauracién Colectiva del
Servicio de Nutricion del Hospital San Roque de Cordoba, se encontrd que el 65% expresd un
“Alto” grado de Satisfaccion respecto al mismo, un 31% indic6 un nivel “Medio” de Satisfaccion,
un 3% manifestd un grado de Satisfaccion “Bajo” y s6lo un 1% indico “Muy Bajo”. Los resultados
indicaron que las caracteristicas de los alimentos y de la alimentacion y la informacion brindada por
el nutricionista tuvieron incidencia significativa en la satisfaccion con el servicio recibido, por el
contrario, no se hallaron asociaciones significativas entre el nivel de satisfaccion y las

caracteristicas socio demograficas y particularidades de la demanda.

67



Universidad Nacional de Cérdoba, Facultad de Ciencias Médicas, Escuela de Nutricion, Afio 2014

Conclusion: La valoracién del Nivel de Satisfaccion es un indicador de la calidad percibida por los
usuarios como resultado de los procesos asistenciales de la Restauracion Colectiva del Servicio de
Nutricion” permitiendo analizar como las diferentes dimensiones influyen en la percepcion que el

paciente tiene sobre el servicio brindado.

Palabras claves: Calidad - Satisfaccion - Calidad en atencidn sanitaria - Calidad percibida.
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Bca. N° 1242

Calidad de vida percibida: relacion con el estado nutricional del adulto mayor

Alumnos/as: Reinoso MV.
Director: Lic. Cabral A.

Resumen

Introduccion: El estado nutricional del anciano es resultante de factores socioculturales, biologicos,
y econdmicos, influyen aspectos emocionales y psicoldgicos como la percepcion de calidad de vida,
mediatizada por su propia realidad adaptando las expectativas a las posibilidades del entorno.
Objetivo: Determinar la relacion entre calidad de vida percibida y el estado nutricional de los
adultos mayores que concurren al centro de jubilados de Barrio Poeta Lugones de la provincia de
Cordoba en el afio 2014.

Poblacion, material y métodos: Se realiz6 un estudio correlacional simple transversal. Se utilizd

encuesta y medicion de perimetro de pantorrilla en adultos mayores que asistieron al centro de
jubilados del Barrio Poeta Lugones (n=120).

Resultados: El 58,33% de los adultos mayores percibié su calidad de vida como buena. EI 60%
tenia un consumo alimentario bueno. EI 5% presentd riesgo de desnutricién segin perimetro de
pantorrilla y el 78,33% un estado nutricional satisfactorio. Existe correlacion positiva (r=0,09) entre
la variable calidad de vida subjetiva del adulto mayor y estado nutricional del adulto mayor
(p<0,05).

Conclusion: Mas del 50% percibio su calidad de vida subjetiva como buena y la mayoria presentd

un estado nutricional satisfactorio, verificandose relacion directa entre ambas variables.

Palabras claves: Adulto mayor, Calidad de vida subjetiva, Envejecimiento, Estado nutricional.
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Bca. N° 1243

Estado nutricional de adultos mayores con Enfermedad de Alzheimer institucionalizados

Alumnos/as: Burgos MS, Dalmazo YS, Murta AC
Directora: Lic. Cabral A.

Resumen

Introduccion: En la actualidad la proporcion de adultos mayores sufre un incremento, al mismo
tiempo que la enfermedad de Alzheimer (EA) y la institucionalizacion; donde adquiere importancia
determinar el estado nutricional para prevenir o retardar las comorbilidades asociadas, permitiendo
lograr una mejor calidad de vida.

Objetivo: Determinar el estado nutricional de adultos mayores institucionalizados de ambos sexos
de 60 — 90 afios que padecen EA en la ciudad de Cdrdoba, afio 2014.

Poblacién, material y métodos: Estudio empirico, descriptivo simple de corte transversal. Se realizd

un muestreo no probabilistico (n=50). Se tomaron medidas antropométricas, se recolectaron datos
demogréficos, bioquimicos y dietéticos. Se aplicd la Escala de BLANDFORD para determinar el
comportamiento alimentario. Para el anlisis de los datos se utilizd Microsoft Excel 2010.
Resultados: De la poblacion total el 68% eran mujeres. La media de edad fue de 79,8 afios,
prevalecié un bajo nivel de instruccién, y un tiempo de residencia menor a 3 afios. Mas del 50%
presentd bajo peso y deplecion, segin parametros antropométricos. Los parametros bioquimicos
observados mostraron niveles normales en la mayoria de los casos, excepto albuminemia y
linfocitos que en un gran porcentaje de mujeres fueron bajos. La mitad recibia plan alimentario
normocaldrico con suplemento nutricional, predominé consistencia picada y el 46% se alimentaba
de manera independiente. En la Escala de BLANDFORD prevaleci6 Estadio 3°.

Conclusién: La muestra resalté una malnutricion por déficit a partir del analisis de los resultados

expuestos, considerando necesario implementar nuevas estrategias alimentarias en estos residentes.

Palabras claves: Estado nutricional — Adulto mayor institucionalizado — Alzheimer.
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Bca. N° 1244

Satisfaccion del paciente: La percepcion en la evaluacion de calidad del Servicio de Alimentacion
y Nutricion

Alumnos/as: Bonkowski AN, Davila MF

Director: Lic. Zelada SB.

Resumen

Introduccion: la calidad en salud, estos Ultimos afios, esté recibiendo una creciente atencion en todo
el mundo. Instituciones publicas y privadas del sector salud tienen un gran interés por evaluar el
conocimiento en aspectos relacionados con la calidad de atencidn, para satisfacer las necesidades y
expectativas de los usuarios. Asi se destaca el Area de Alimentacion y Nutricion, el que actualmente
tiene como proposito insertar procesos de mejora continua de la calidad, a efectos de optimizar las
prestaciones brindadas y la eficiencia en la gestion de los recursos, a través de normas de calidad de
nutricion, higiene y organolépticas. Esta es la base para alcanzar los resultados esperados y asi
convertirse en una organizacion capaz de adaptarse a los permanentes cambios requeridos por la
demanda. La medida de la satisfaccion de los usuarios del Servicio de Alimentacion y Nutricion nos
proporciona informacion sobre la calidad percibida, y utilizando adecuadamente la informacion
puede ser un buen instrumento para adaptar los servicios a las necesidades expresadas por la
poblacién.

Objetivos: Caracterizar la percepcion de los usuarios sobre la calidad del servicio ofrecido por el
Servicio de Alimentacion y Nutricion de la Clinica Privada Del Prado, de la ciudad de Cérdoba en
el afio 2014, segun el nivel de satisfaccion manifiesto.

Poblacion, material y métodos: Estudio caracterizado como: descriptivo, transversal, observacional

y correlacional, cont6 con un universo constituido por todos los pacientes de ambos sexos, mayores
de 18 afios que concurrieron a la Clinica bajo estudio, durante los meses de agosto-septiembre del
afio 2014. La muestra, de caracter intencional, se conformé por todos los pacientes de ambos sexos,
que respondiendo a los criterios de inclusion, asistieron mediante consentimiento informado,
participar de la investigacidn.Se analizaron 200 encuestas, confeccionadas bajo el formato Likert y
de caracter autoadministrado.

Resultados: El anélisis demostro que el 77% de los usuarios percibio el grado de atencion recibida
alto, el 22% medio y el 1% bajo y muy bajo. Los principales motivos que mediaron el grado de
satisfaccion para catalogar la atencion recibida como alta, fueron, en cuanto a las caracteristicas y
horario de la alimentacion: color, presentacion, aroma, higiene de utensilios y horario; en cuanto al

personal: la atencion, el respeto y la puntualidad del personal.
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Los principales motivos que influyeron para clasificar el grado de satisfaccion de servicio como
media fueron, en cuanto a las caracteristicas y horario de la alimentacion: temperatura, sabor y
aroma; en cuanto al personal: la atencion y el trato del profesional, el interés del profesional ante las
solicitudes y/o preferencias, informacion sobre los cuidados alimentarios a seguir y las
explicaciones sobre la informacion brindada.

Conclusiones: La satisfaccion del paciente es un instrumento Gtil para medir calidad percibida en

Areas de Nutricion y Alimentacion de los servicios sanitarios, lo que permite realizar anélisis sobre
como las diferentes dimensiones influyen en la percepcion que el paciente tiene sobre la calidad

brindada en dicho servicio.

Palabras claves: Satisfaccion del usuario. Calidad percibida. Calidad de atencion en salud.

Bca. N° 1245
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Satisfaccion del usuario, una medida de calidad de la atencién del Servicio de Nutricién

Alumnos/as: Nutric. Filippin MC.

Director: Lic. Zelada SB.

Resumen

Introduccion: Considerar a los hospitales como empresas de servicios, supone todo un cambio
cultural que se produce en el sector sanitario desde los afios 70; algunos servicios son tangibles y
mensurables, otros intangibles y ligados a percepciones, experiencias y expectativas del usuario con
el servicio de salud que se presta. Este concepto de calidad engloba distintos aspectos con énfasis en
los usuarios y su satisfaccion, y desde esta perspectiva es necesario que el profesional sanitario
conozca, entienda y asuma el punto de vista del paciente para incrementar su satisfaccion y la
calidad de la atencion sanitaria.

Objetivo General: Conocer la asociacion de las diferentes dimensiones de la calidad percibida en la

atencion del servicio brindado por el Servicio de Nutricion del Hospital Interzonal San Juan
Bautista, de la ciudad de Catamarca, segun nivel de satisfaccion, en el afio 2014.

Poblacion, material y método: estudio descriptivo, transversal, observacional y correlacional. La

muestra de carécter intencional, (n=200) estuvo conformado por pacientes de ambos sexos que
asintieron mediante consentimiento informado participar de la investigacion. La informacion
procedi6 de fuentes primarias y obtenidas mediante una encuesta de opinién, confidencial,
estructurada en diferentes apartados y disefiado bajo el formato Lickert.

Resultados: Del total de encuestados, el 74% manifesté un “alto grado” de satisfaccion con el
servicio. En relacion a esta y los determinantes sociodemograficos, no hubo asociacion
significativa; por el contrario, si se observaron diferencias respecto a los servicios demandados. En
cuanto a las caracteristicas de los alimentos, al menos el 86%, sefial6 como “ muy bueno” o “
bueno” este item, teniendo menor calificacion en algunos casos las categorias: sabor y porcion. En
relacion a estos atributos y el sexo, los hombres expresaron en mayor frecuencia que era “regular”
la porcion/cantidad, mientras que la “temperatura fue mejor apreciada por el sexo femenino. Con
respecto al: horario, y presentacion de los alimentos y la bandeja servida el 96% lo califico como
“muy bueno” o “ bueno”, siendo mejor calificado por las mujeres el atributo “presentacion de la
comida”. En la relacion con el personal, la mayoria de los usuarios indicé que ‘“siempre” o “ la
mayoria de las veces” percibieron atencion, respeto y puntualidad por parte de éstos. Las opiniones
en relacion a los recursos fueron percibidas positivamente.

Conclusion: La valoracion del Nivel de Satisfaccion es un indicador de la calidad percibida por los

usuarios del Servicio de Nutricion permitiendo analizar como las diferentes dimensiones influyen
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en la percepcion que el paciente tiene del servicio brindado.

Palabras claves: Satisfaccién del usuario - Servicio de Nutricién

74



Universidad Nacional de Cérdoba, Facultad de Ciencias Médicas, Escuela de Nutricion, Afio 2014

Bca. N° 1246

Frecuencia de consumo de alimentos con alto contenido de sodio y su asociacién con el estado
nutricional, en nifios de 9 a 10 afios de 4°, que asisten a Escuelas Municipales de la Ciudad de

Cordoba, en el afio 2014

Alumnos/as: Abdala MF, Cuello S, Grisanzio L, Lopez
Director: Lic. Reartes G.

Co-Director: Mgter. Mamondi V.a

Resumen

Introduccion: El exceso de peso vy la elevada frecuencia de consumo de alimentos con alto contenido
de sodio, son factores de riesgo que aumentan la probabilidad de padecer enfermedades crénicas no
transmisibles.

Objetivo: Conocer la frecuencia de consumo de alimentos con alto contenido de sodio y su
asociacion con el estado nutricional, en nifios de 9 a 10 afios de 4°, que asisten a Escuelas
Municipales de la Ciudad de Cérdoba, en el afio 2014,

Poblacién, materiales y métodos: Se realizé un estudio descriptivo simple de corte transversal. Las

variables estudiadas fueron: sexo, frecuencia de consumo de alimentos con alto contenido de sodio y
estado nutricional antropométrico. La recoleccion de datos se realizo a través de entrevistas. Para
conocer la asociacion entre variables se aplico la prueba Chi Cuadrado 2 con un valor de p= 0,05.
Se utilizé el programa SPSS.

Resultados: Se obtuvieron datos de 108 nifios/padres. Los alimentos con alto contenido de sodio
consumidos con mayor frecuencia (5 a 7 veces por semana) fueron el pan francés y los jugos. El
resto de los alimentos fueron consumidos de manera poco frecuente (1 a 2 veces por semana). Del
total de nifios, el 52% no presenta exceso de peso, mientras que el 48% padece exceso de peso. De
los nifios con exceso de peso, el 62,7% consume 3 0 mas alimentos con alto contenido de sodio de
modo muy frecuente, mientras que el 80% de los nifios sin exceso de peso los consume con dicha
frecuencia. No se observd asociacion estadisticamente significativa entre frecuencia de consumo de
alimentos con alto contenido de sodio y estado nutricional.

Conclusion: La frecuencia de consumo de alimentos con alto contenido de sodio debe ser controlada
en la poblacion infantil, indistintamente de su Estado Nutricional, para prevenir la aparicién de
enfermedades cronicas no transmisibles en un futuro. Es importante la implementacion de politicas
publicas y programas sanitarios tendientes a reducir su consumo.

Palabras claves: Frecuencia de consumo de alimentos, sodio, estado nutricional, nifios.
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Bca. N° 1247

Alimentacion, suplementacion y composicion corporal en jugadores de rugby de primera division

de la localidad de Villa del Rosario, Cordoba, en el afio 2014

Alumnos/as: Bravo MP, Cavallo V, Listello NS.
Director: Lic. Barale AA.
Co-director: Lic. Haulet C.

Resumen

Introduccion: En el deporte de alta competencia la alimentacion se ha convertido en un factor
importante a considerar a tal punto que se la conoce como el “entrenamiento invisible” del
deportista. Las dimensiones antropométricas y una alimentacion equilibrada contribuyen a
maximizar el rendimiento.

Objetivo: Analizar la asociacion entre la alimentacion, suplementacion y composicion corporal en
los jugadores de rugby de Villa del Rosario, provincia de Cordoba en el afio 2014.

Material y Métodos: La muestra se conformo por 23 jugadores, 13 Forwards y 10 Backs. Las

variables estudiadas fueron sociodemogréficas, alimentacion, suplementacion y composicion
corporal. Se aplico Registro de Alimentos de 72 horas, y para las mediciones antropométricas un
protocolo estandarizado de la Sociedad Internacional para el Avance de la Cineatropometria
(ISAK). En el tratamiento y analisis de los datos se utilizaron los programas Diet Plan 4, SARA,
AntropoS2 y Software SPSS 19.

Resultados: La ingesta energética promedio fue de 4623,3 + 936,2 kcal diarias, similares en ambos
grupos, aportado por un 44,5 + 6,6% de hidratos de carbono, 16,7 + 3,2% de proteinas y 38,7 + 6%
de grasas. EI consumo de vitaminas Ay B2, el 47% super6 el 110%, y las vitaminas C, B1 y B3, no
alcanzé el 90% de la RDA. En relacion al hierro y fésforo més del 80% superé el 110% de la RDA.
El calcio fue menor al 90%, el potasio entre 90 y 110% de la RDA, y el sodio superd el UL.

El promedio de fluidos fue de 1,4 + 0,6 litros. La seleccion alimentaria revela que cumplen con las
recomendaciones de las Guias Alimentarias Argentinas solo en cereales, pan, aceites y bebidas
alcohdlicas. Los suplementos dietarios fueron consumidos por la mayoria de los deportistas.

Los valores promedio para edad, peso, talla e IMC fueron 28,6 + 6,3 afios, 90,2 + 12,3 kg, 175,2 +
7,7 cm y 29,4 + 3,7 kg/m2 respectivamente, encontrandose diferencias estadisticamente
significativas segun posicion de juego en peso e IMC. Los valores promedios fueron para masa
grasa corporal 29,4 + 4,9 %, masa muscular 47,0 + 3,8 %, masa 6sea 9, 8 + 0,9 %, masa residual 9,5

+0,7% y 4,5 + 0,5 % para el componente piel. EI somatotipo de Heath Carter presento valores
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promedios de 5,0 + 1,9 en endomorfismo, 6,9 = 1,1 en mesomorfismo y 0,7 + 0,6 en ectomorfismo,
observandose diferencias estadisticamente significativas entre las posiciones de juego para los dos
primeros componentes.

Conclusién: La ausencia de asesoramiento alimentario-nutricional y la falta de conocimiento por

parte de los jugadores, se ve reflejado en la calidad de la dieta de los mismos.

Palabras claves: alimentacion, suplementacion, rugby, somatotipo.
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Bca. N° 1248

Estado nutricional pre-gestacional, ganancia de peso durante el embarazo y su relacion

con la duracion de la lactancia materna en los primeros 2 afios de vida

Alumnos/as: Bolognani J, Velo L.
Director: Dra. Roman MD
Co-director: Mgter. Grande MC

Resumen:

Introduccion: Existe una solida evidencia cientifica que afirma que la lactancia materna (LM)
otorga diversos y Unicos beneficios al binomio madre-hijo, a la familia y a la sociedad. Sin
embargo, se reconoce la existencia de multiples factores que interfieren en el mantenimiento de
dicha practica durante los dos primeros afios de vida.

Objetivo: Analizar si existe asociacion entre la duracion de la LM vy el estado nutricional (EN) pre-
gestacional de la madre y la ganancia de peso durante el embarazo.

Poblacién, material y métodos: Se desarroll6 un estudio de tipo descriptivo, observacional,

correlacional y transversal en 80 madres de nifios de 2 a 2 afios y 11 meses de edad que asisten al
“Hospital Municipal Gumersindo Sayago” de la ciudad de Villa Carlos Paz, afio 2014. Se analizo la
practica de Lactancia Materna Exclusiva (LME) y Lactancia Materna Mixta (LMM) como variables
dicotémicas (Si-No), la duracion de la LME y LMM, el EN pre-gestacional materno y la ganancia
de peso durante el embarazo. Otras variables socio-sanitarias fueron descriptas a fines de
caracterizar la muestra: edad materna, nivel educacional, ocupacion, paridad, antecedentes de LM,
numero de controles prenatales durante el embarazo, informacion nutricional sobre LM vy tipo de
parto.

Resultados: Se observé que un 73,75% de las madres presentaron EN pre-gestacional normal y un
38,75% evidencié una ganancia de peso adecuada durante el embarazo. El 47,5% de las madres
amamantd a sus nifios por menos de 3 meses y un 38,75% lo realiz6 hasta el 6° mes de vida. El 75%
de las madres ofreci6 LME a su hijo. Un 58,75% de las madres ofrecid biberdn simultdneamente a
la leche materna, llegando hasta los 6 meses un 68,1% de ellas. No se encontré asociacion
estadisticamente significativa entre duracion de LM y ganancia de peso materno durante el
embarazo, como asi tampoco entre la duracion de LM con el estado nutricional pre-gestacional

materno.
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Conclusiones: ElI EN pre-gestacional materno y la ganancia de peso durante el embarazo no
mostraron influenciar la continuidad de la LM. Resulta imprescindible profundizar el estudio de
otros factores que podrian interferir en la practica de la LM a fines de identificar aquellos

susceptibles de ser modificados para favorecer la LM durante los dos primeros afios de vida.

Palabras claves: Lactancia materna — IMC — Ganancia de peso durante embarazo.
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Bca. N° 1249

Ingesta Energética, de Macronutrientes y Micronutrientes Criticos e Incremento de Peso en

Adolescentes Embarazadas que asisten al Centro de Salud N° 90 de Cordoba, 2014

Alumnos/as: Acosta Ibafiez R., Bellon C.
Director: Mgter. Grande MC
Co-Director: Lic. Roman MD

Asesor: Méd. Henze G

Resumen

Introduccion: EIl embarazo adolescente es una problematica de salud publica y una situacion de alto
riesgo nutricional.

Obijetivo: analizar la ingesta energética, de macronutrientes, micronutrientes criticos, incremento de
peso, acceso a la informacion alimentaria nutricional y grado de escolaridad alcanzado.

Poblacion, material y métodos: se realizd un estudio descriptivo simple transversal en 20

adolescentes embarazadas que asistieron al control prenatal. Los datos se obtuvieron de una
encuesta y por exploracion de historia clinica perinatal. Las principales variables analizadas fueron:
valor energético total, ingesta diaria de: proteinas, acido foélico, hierro y calcio, incremento de peso,
acceso a la informacion sobre alimentacion y nutricion, grado de escolaridad alcanzado. Los
célculos y analisis se realizaron en software SARA 1.2.22 y Microsoft Office Excel 2013.

Resultados: segun la Ingesta Dietética de Referencia sélo el 60% cubrid el V.E.T, el 85% la ingesta
diaria de proteinas, un 65% la de acido folico, el 50% la de hierro y el 20 % la de calcio. El
incremento de peso fue adecuado en el 55% de jovenes gestantes. El 75% de las mujeres no recibid
informacion profesional sobre alimentacion y nutricion en el embarazo. El 40% de las adolescentes
cursaba el nivel secundario de educacion y el 25% lo abandoné por motivo del embarazo.

Conclusiones: una elevada proporcion de adolescentes embarazadas no cubri6 las recomendaciones
nutricionales de macro y micronutrientes criticos, tuvo una ganancia de peso “alerta” y abandono o
retraso en la finalizacion del nivel de educacion secundaria, hallazgos que se constituyen en factores

de riesgo de la salud materno infantil.

Palabras clave: embarazo adolescente — incremento de peso — ingesta de macronutrientes y

micronutrientes criticos.
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Bca. N° 1250

Influencia del trabajo doméstico, de cuidado y mercantil en la seguridad alimentaria y

nutricional de las mujeres

Alumnos/as: Abrate M, Martin A, Molinari R

Director: Prof. Mgter. Cristaldo PE.

Resumen

Introduccion: La incorporacién de las mujeres al mercado laboral trajo consigo grandes cambios:
favorecio el logro de su autonomia econdmica y produjo un incremento de su carga laboral,
traduciéndose en una doble y/o triple jornada laboral. Esto redujo el tiempo disponible para su
formacion, actividades politicas, tiempo de ocio y cuidado; tanto del cuidado alimentario-
nutricional como de su salud y del ambiente.

Obijetivo: Analizar, desde los enfoques de derechos humanos y de género, la manera en que afecta
la carga de trabajo domeéstico, de cuidado y mercantil en la seguridad alimentaria nutricional de las
mujeres entre 25 a 45 afios, de las familias del barrio Mirador de las Sierras, Cérdoba, 2014.

Poblacién, material y métodos: Se realizé un estudio de casos de metodologia cuali-cuantitativa con

finalidad descriptiva. La unidad de analisis fueron 17 mujeres. Se realizaron entrevistas en
profundidad y diarios de actividades, siendo analizada la informacion por muestreo teoérico y
método comparativo constante, y estadistica descriptiva, respectivamente. Las variables a analizar
fueron Edad, nivel educativo, tipo de trabajo mercantil, distribucion del trabajo, seguridad
alimentaria, seguridad nutricional y relaciones de género.

Resultados: Se evidencio que las mujeres destinan en promedio 34 horas 27 minutos semanalmente
al trabajo doméstico, 48 horas 32 minutos al trabajo de cuidado y 39 horas 40 minutos al trabajo
mercantil, esto se suma a su responsabilidad en la toma de decisiones al interior del hogar. Esta
situacion conlleva a que reduzcan o salteen ingestas, realicen una dieta mondtona y no asistan con
frecuencia a controles de salud; en general no efectian actividades recreativas ni sostienen
relaciones de vecindad.

Conclusién: Aun ante el reconocimiento de las mujeres por el trabajo realizado al interior del hogar,
las mismas priorizan la seguridad alimentaria y la nutricional de otrxs miembros de la familia en
detrimento de las propias, vulnerando asi sus derechos. Ademas, la elevada carga de trabajo de ellas
limita el tiempo disponible para dedicarse a su propio cuidado, incidiendo en su seguridad
alimentaria y nutricional.

Palabras clave: Género; seguridad nutricional; seguridad alimentaria; trabajo.
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Bca. N° 1251

Relacion entre la ingesta de flavonoides y carotenoides y el nivel de anién superoxido en la leche

de madres lactantes de Cordoba (afio 2014)

Alumnos/as: Marchesino MA.
Director: Prof. Dr. Soria EA.
Co-director: Prof. Dra. Aballay LR.

Resumen

Introduccion: La leche humana es un tejido complejo desde el punto de vista biolégico, siendo el
estado de Oxido-reduccion un determinante de sus propiedades nutricionales y funcionales. Su
contenido en fitoquimicos constituiria un factor modulador de dicho estado y el anion superoxido,

un marcador del mismo y precursor de las reacciones oxidativas.

Objetivo general: Establecer la relacion entre la ingesta de flavonoides y carotenoides y el nivel del
SO en la leche de madres lactantes que se encuentran dentro de los primeros 6 meses postparto
(Cérdoba, Argentina; afio 2014).

Materiales y meétodos: Se realizd un estudio observacional, correlacional y transversal. Se

efectuaron a 100 mujeres lactantes una entrevista estructurada, mediciones antropométricas y
extraccion de una muestra de leche, donde se cuantifico el SO. Se estudiaron variables
biosocioculturales, ingesta de flavonoides y carotenoides y su asociacion con el SO, ajustando
modelos de regresion logistica maltiple.

Resultados: Se identificd una ingesta promedio de 72+61 mg/dia de flavonoides, 1813+1657 ug/dia
de carotenoides provitamina A 'y 5427+3664 pg/dia de no provitaminicos. La ingesta de flavanoles
(OR: 1,081; IC 95%: 1,001-1,167) y flavanonas (OR: 1,025; IC 95%: 1,001-1,048) se asoci6 de
manera positiva con el nivel del SO lacteo. Contrariamente, se observ una tendencia reductora del
SO por flavonas (OR: 0,692; IC 95%: 0,466-1,027). No se encontré efecto para carotenoides.
Conclusién: Aunque mayores estudios cinéticos son necesarios, los fitoquimicos estudiados fueron
moduladores del estado redox lacteo, lo que podria ser tenido en cuenta para establecer

recomendaciones dietéticas pertinentes.

Palabras claves: leche materna-fitoquimicos-radicales libres.
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Bca. N° 1252

Relacion entre el consumo de alimentos fuente de compuestos fendlicos y su concentracion

en la leche de madres cordobesas

Alumnos/as: Cabrera S, Leguiza V, Pefaloza N.
Director: Dr. Soria EA
Co-directora: Dra. Albrecht C.

Resumen

Introduccion: La leche materna es un fluido biolégico de composicion relativamente constante con
una gran variedad de sustancias. Es un alimento complejo e insustituible desde el punto de vista
nutricional y ontogénico. La mayor parte de las investigaciones han apuntado hacia el estudio de
macronutrientes, vitaminas y minerales, siendo exiguos los informes respecto de la concentracion
de compuestos fenodlicos y sus determinantes dietarios. Esto soporta la importancia del presente
estudio.

Objetivo: Determinar la relacion entre el consumo de alimentos fuente de compuestos fendlicos y su
concentracion en la leche de mujeres lactantes de Cérdoba, (afio 2014).

Poblacién, materiales y métodos: Se estudiaron 100 mujeres lactantes sanas, mayores de 18 afios, en

los primeros 6 meses posteriores al parto a través de un estudio observacional, analitico y de tipo
transversal, considerandose las variables: consumo de alimentos fuente y de compuestos fendlicos,
concentracion de compuestos fenolicos en la leche materna, edad, estado nutricional, actividad
fisica, hébitos toxicos y estrato social. Se realizaron andlisis descriptivos e inferenciales
(Correlacion de Spearman y Regresion Lineal).

Resultados: Los alimentos fuente de compuestos fendlicos mas consumidos fueron frutas A (29%) y
vegetales B (40%) y C (21%). El consumo de estos fue en promedio de 36,66 mg/dia y su
concentracion en la leche materna fue de 57,02 mg Equivalente de Acido Galico por Litro de
muestra (EAG/L). El contenido fendlico lacteo mostrd asociacion directa con el consumo dietario
de naranja (p0,19; p<0,06) y de los grupos flavononas (p0,25; p<0,05) y flavonas (p0,20; p<0,05).
Conclusiones: La concentracion de compuestos fendlicos en la leche esta asociada al consumo de

alimentos fuente de los mismos.

Palabras claves: Flavonoide — Dieta — Naranja — Lactancia materna — Polifenol -

Biodisponibilidad — Antioxidante — Alimento funcional.

83



