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NORMAS DE PUBLICACION PARA LOS Nutricion
AUTORES DE NUTRICION HOSPITALARIA Hospltalarla

NuTRICION HOSPITALARIA, es la publicacion cientifica oficial de la Sociedad Espainola de Nutricion Parenteral y Enteral (SENPE), de
la Sociedad Espaiola de Nutricion (SEN), de la Federacion Latino Americana de Nutricion Parenteral y Enteral (FELANPE) y de la Fe-
deracion Espanola de Sociedades de Nutricion, Alimentacion y Dietética (FESNAD).

Publica trabajos en castellano e inglés sobre temas relacionados con el vasto campo de la nutricién. El envio de un manuscrito
a la revista implica que es original y no ha sido publicado, ni esta siendo evaluado para publicacion, en otra revista y deben haber-
se elaborado siguiendo los Requisitos de Uniformidad del Comité Internacional de Directores de Revistas Médicas en su ultima ver-
sion (version oficial disponible en inglés en http://www.icme.org; correspondiente traduccion al castellano en:
http://www.metodo.uab.es/enlaces/Requisitos_de_Uniformidad_2006.pdf).

1. REMISION Y PRESENTACION DE MANUSCRITOS

Los trabajos se remitiran por via electrénica a través del portal www.nutricionhospitalaria.com. En este portal el autor encontrara directrices y
facilidades para la elaboracién de su manuscrito.

Cada parte del manuscrito empezara una pagina, respetando siempre el siguiente orden:

1.1 Carta de presentacion

Debera indicar el Tipo de Articulo que se remite a consideracién y contendra:

— Una breve explicacion de cudl es su aportacion asi como su relevancia dentro del campo de la nutricién.

- Declaracion de que es un texto original y no se encuentra en proceso de evaluacion por otra revista, que no se trata de publicaciéon
redundante, asi como declaracién de cualquier tipo de conflicto de intereses o la existencia de cualquier tipo de relacién econémica.

— Conformidad de los criterios de autoria de todos los firmantes y su filiacion profesional.

— Cesion a la revista NuTRiciON HosPITALARIA de los derechos exclusivos para editar, publicar, reproducir, distribuir copias, preparar traba-
jos derivados en papel, electronicos o multimedia e incluir el articulo en indices nacionales e internacionales o bases de datos.

— Nombre completo, direccion postal y electrénica, teléfono e institucion del autor principal o responsable de la correspondencia.

— Cuando se presenten estudios realizados en seres humanos, debe enunciarse el cumplimiento de las normas éticas del Comité de
Investigacion o de Ensayos Clinicos correspondiente y de la Declaracién de Helsinki vigente, disponible en: http://www.wma.net/s/in-
dex.htm.

1.2 Pagina de titulo

Se indicaran, en el orden que aqui se cita, los siguientes datos: titulo del articulo (en castellano y en inglés); se evitaran simbolos y
acrénimos que no sean de uso comun.

Nombre completo y apellido de todos los autores, separados entre si por una coma. Se aconseja que figure un maximo de ocho auto-
res, figurando el resto en un anexo al final del texto.

Mediante nimeros arabigos, en superindice, se relacionaré a cada autor, si procede, con el nombre de la institucion a la que pertenecen.

Podra volverse a enunciar los datos del autor responsable de la correspondencia que ya se deben haber incluido en la carta de pre-
sentacion.

En la parte inferior se especificara el nUmero total de palabras del cuerpo del articulo (excluyendo la carta de presentacion, el resumen,
agradecimientos, referencias bibliogréaficas, tablas y figuras).

1.3 Resumen
Seréa estructurado en el caso de originales, originales breves y revisiones, cumplimentando los apartados de Introduccion, Objetivos,
Métodos, Resultados y Discusion (Conclusiones, en su caso). Debera ser comprensible por si mismo y no contendra citas bibliograficas.
Encabezando nueva pagina se incluira la traduccion al inglés del resumen y las palabras clave, con idéntica estructuracion. En caso de
no incluirse, la traduccion sera realizada por la propia revista.

1.4 Palabras clave
Debe incluirse al final de resumen un maximo de 5 palabras clave que coincidiran con los Descriptores del Medical Subjects Headings
(MeSH): http://www.ncbi.nlm.nih.gov/entrez/query.fcgi?db=mesh

1.5 Abreviaturas
Se incluira un listado de las abreviaturas presentes en el cuerpo del trabajo con su correspondiente explicacion. Asimismo, se indicaran
la primera vez que aparezcan en el texto del articulo.

1.6 Texto

Estructurado en el caso de originales, originales breves y revisiones, cumplimentando los apartados de Introduccion, Objetivos, Méto-
dos, Resultados y Discusion (Conclusiones, en su caso).

Se deben citar aquellas referencias bibliograficas estrictamente necesarias teniendo en cuenta criterios de pertinencia y relevancia.

En la metodologia, se especificara el disefio, la poblacién a estudio, los métodos estadisticos empleados, los procedimientos y las nor-
mas éticas seguidas en caso de ser necesarias.

1.7 Anexos
Material suplementario que sea necesario para el entendimiento del trabajo a publicar.

1.8 Agradecimientos
Esta seccion debe reconocer las ayudas materiales y econdémicas, de cualquier indole, recibidas. Se indicara el organismo, institucion o
empresa que las otorga y, en su caso, el nimero de proyecto que se le asigna. Se valorara positivamente haber contado con ayudas.
Toda persona fisica o juridica mencionada debe conocer y consentir su inclusién en este apartado.

1.9 Bibliografia

Las citas bibliograficas deben verificarse mediante los originales y deberan cumplir los Requisitos de Uniformidad del Comité Interna-
cional de Directores de Revistas Médicas, como se ha indicado anteriormente.

Las referencias bibliograficas se ordenaran y numeraran por orden de aparicion en el texto, identificandose mediante nimeros arabigos
en superindice.

Las referencias a textos no publicados ni pendiente de ello, se deberan citar entre paréntesis en el cuerpo del texto.

Para citar las revistas médicas se utilizaran las abreviaturas incluidas en el Journals Database, disponible en: http://www.
ncbi.nlm.nih.gov/entrez/query.fcgi?db=journals.

En su defecto en el catalogo de publicaciones periddicas en bibliotecas de ciencias de la salud espafolas: http://www.c17.net/c17/.
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1.10 Tablas y Figuras

El contenido sera autoexplicativo y los datos no deberan ser redundantes con lo escrito. Las leyendas deberan incluir suficiente infor-
macién para poder interpretarse sin recurrir al texto y deberan estar escritas en el mismo formato que el resto del manuscrito.

Se clasificaran con nimeros arabigos, de acuerdo con su orden de aparicion, siendo esta numeracién independiente segun sea tabla o
figura. Llevaran un titulo informativo en la parte superior y en caso de necesitar alguna explicacion se situara en la parte inferior. En ambos
casos como parte integrante de la tabla o de la figura.

Se remitiran en fichero aparte, preferiblemente en formato JPEG, GIFF, TIFF o PowerPoint, o bien al final del texto incluyéndose cada
tabla o figura en una hoja independiente.

1.11 Autorizaciones
Si se aporta material sujeto a copyright o que necesite de previa autorizacioén para su publicacion, se deberd acompafiar, al manuscri-
to, las autorizaciones correspondientes.

2. TIPOS Y ESTRUCTURA DE LOS TRABAJOS

2.1 Original: Trabajo de investigacién cuantitativa o cualitativa relacionado con cualquier aspecto de la investigacién en el campo de la
nutricion.

2.2 Original breve: Trabajo de la misma caracteristica que el original, que por sus condiciones especiales y concrecion, puede ser publi-
cado de manera mas abreviada.

2.3 Revision: Trabajo de revision, preferiblemente sistematica, sobre temas relevantes y de actualidad para la nutricion.

2.4 Notas Clinicas: Descripcion de uno o mas casos, de excepcional interés que supongan una aportacién al conocimiento clinico.

2.5 Perspectiva: Articulo que desarrolla nuevos aspectos, tendencias y opiniones. Sirviendo como enlace entre la investigacion y la sociedad.
2.6 Editorial: Articulo sobre temas de interés y actualidad. Se escribiran a peticién del Comité Editorial.

2.7 Carta al Director: Observacioén cientifica y de opinién sobre trabajos publicados recientemente en la revista, asi como otros temas de
relevante actualidad.

2.8 Carta Cientifica: La multiplicacion de los trabajos originales que se reciben nos obligan a administrar el espacio fisico de la revisa.
Por ello en ocasiones pediremos que algunos originales se reconviertan en carta cientifica cuyas caracteristicas son:

e Titulo

e Autor (es)

e Filiacion

¢ Direccion para correspondencia
e Texto maximo 400 palabras

e Una figura o una tabla

e Maximo cinco citas

La publicacion de una Carta Cientifica no es impedimento para que el articulo in extenso pueda ser publicado posteriormente en otra revista.

2.9 Articulo de Recension: Comentarios sobre libros de interés o reciente publicacion. Generalmente a solicitud del Comité editorial aun-
que también se consideraran aquellos enviados espontaneamente.

2.10 Articulo Especial: El Comité Editorial podra encargar, para esta seccion, otros trabajos de investigacién u opinién que considere de
especial relevancia. Aquellos autores que de forma voluntaria deseen colaborar en esta seccion, deberan contactar previamente con el Di-
rector de la revista.

2.11 Articulo Preferente: Articulo de revision y publicacion preferente de aquellos trabajos de una importancia excepcional. Deben cum-
plir los requisitos sefialados en este apartado, segun el tipo de trabajo. En la carta de presentacion se indicara de forma notoria la solicitud
de Articulo Preferente. Se publicaran en el primer nimero de la revista posible.

EXTENSION ORIENTATIVA DE LOS MANUSCRITOS
Tipo de articulo Resumen Texto Tablas y figuras Referencias
. Estructurado Estructurado
Original 250 palabras 4.000 palabras 5 35
Estructurado Estructurado
iginal 2 1
Original breve 150 palabras 2.000 palabras °
Estructurado Estructurado
Revisi6
evision 250 palabras 6.000 palabras 6 150
Notas clinicas 150 palabras 1.500 palabras 2 10
Perspectiva 150 palabras 1.200 palabras 2 10
Editorial — 2.000 palabras 2 10 a 15
Carta al Director — 400 palabras 1 5

Eventualmente se podra incluir, en la edicion electronica, una version mas extensa o informacién adicional.

3. PROCESO EDITORIAL

El Comité de Redaccién acusara recibo de los trabajos recibidos en la revista e informard, en el plazo méas breve posible, de su recepcion.

Todos los trabajos recibidos, se someten a evaluacion por el Comité Editorial y por al menos dos revisores expertos.

Los autores puden sugerir revisores que a su juicio sean expertos sobre el tema. Légicamente, por motivos éticos obvios, estos reviso-
res propuestos deben ser ajenos al trabajo que se envia. Se debera incluir en el envio del original nombre y apellidos, cargo que ocupan y
email de los revisores que se proponen.

Las consultas referentes a los manuscritos y su transcurso editorial, pueden hacerse a través de la pagina web.

Previamente a la publicacién de los manuscritos, se enviara una prueba al autor responsable de la correspondencia utilizando el correo
electrénico. Esta se debe revisar detenidamente, sefialar posibles erratas y devolverla corregida a su procedencia en el plazo maximo de
48 horas.
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COMUNICACIONES
ORALES

[LXHl Valoracion nutricional en nifios con
trasplante renal

Sarto Guerri B, Redecillas Ferreiro SE, Lorite Cuenca R,
Penialva Arigita A, Pérez Portabella Maristany C,

Burgos Peldez R

Unidad de Soporte Nutricional. Hospital General Valle de
Hebrén de Barcelona.

Introduccidn: Tras el trasplante renal, pueden aparecer o
empeorar trastornos nutricionales (sobrepeso o desnutri-
cién). Es necesario un adecuado soporte nutricional para
minimizar los efectos de la medicacion, promover un cre-
cimiento correcto y mantener un peso adecuado.

Objetivo: Conocer el estado nutricional del grupo de
nifos trasplantados renales (> 6 meses post-trasplante)
de nuestro hospital.

Método: Estudio descriptivo transversal. Valoracion
nutricional: Peso, Talla, IMC, pliegue triceps, perimetro
braquial, indice Waterloo y célculo de requerimientos.
Se trasladaron las medidas a gréaficas percentiladas y
se calcul6 el z-score. Se determinaron niveles de coles-
terol y triglicéridos. Se realiz6 recordatorio de 24h y 72
h para el calculo de la ingesta media, y se valoro activi-
dad fisica.

Resultados: Se incluyeron 38 pacientes, 12 nifas
(31,6%), edad 11,7 = 3,9 afos [5-18].

Valoracion nutricional Peso Talla
I. Waterloo % Desnutricion Grave 15,8 10,6
Z-score % Desnutricion Grave (Z <-2) 2,6 15
% Desnutricion Leve (Z-2 a -1) 34,2 34
% Sobrepeso (p > 85) y Obesidad (p > 95)
IMC Tablas (Carrascosa 2008) 13
Tablas (Carrascosa 2002) 29

58% tenian colesterol > 180 mg/dl, y el 39,4% triglicéridos
> 100 mg/dl. Requerimientos Energéticos: Un 60% supe-
raba sus requerimientos energéticos. La media de distribu-
cién de macronutrientes era desequilibrada: Exceso de
proteinas 15%, lipidos 41,6%, hidratos de carbono 41,3%.

Conclusiones: Existe un porcentaje elevado de malnu-
tricion en la fase cronica del trasplante renal tanto por
defecto como por exceso. La mayoria de pacientes rea-
lizan dietas libres y desequilibradas probablemente por
un efecto rebote de dietas restrictivas pre-trasplante. El
seguimiento y la intervencién nutricional a largo plazo
podrian mejorar la evolucién de los nifios trasplantados,
siendo fundamental en la prevencion de complicacio-
nes cardiovasculares.

P: Significa comunicaciones poster.
OR: Significa comunicacion oral.
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El angulo de fase es un parametro
de utilidad diagndstica en el sindrome de
malnutricién-inflamacién en pacientes
prevalentes en hemodialisis periodica

Ruperto Lépez M'2, Barril Cuadrado G', Sanchez-Muniz FJ?,
Cigarran S°, Sanchez Tomero JA

"Hospital Universitario La Princesa Servicio de Nefrologia de
Madrid. 2Departamento de Nutricion y Bromatologia (Nutricion)
Universidad Complutense de Madrid. *Hospital Dacosta de
Burela. Lugo.

Introduccién: El angulo de fase estd emergiendo como
un nuevo marcador de composiciéon corporal que per-
mite detectar alteraciones del patron hidrico y del sin-
drome de malnutricion-inflamacion en pacientes en
hemodiélisis.

Objetivo: Analizar el angulo de fase considerando la
influencia del estado nutricional y la respuesta inflama-
toria en pacientes en hemodialisis.

Pacientes y método: Una muestra de 64 pacientes preva-
lentes en HD, edad media (68,6 + 13,6 afos), de los que
64,4% (n = 41) hombres y etiologia primaria de la ERC en
la muestra diabetes mellitus (23,4%). El tiempo de trata-
miento en HD era mayor a 1 afio (r: 12-170 meses). La
valoracion del estado nutricional fue evaluada segun los
siguientes criterios (escala de malnutriciéon inflamacion,
escala de valoracion de Chang, albimina, prealbumina
PCR). Analisis de composicién corporal por bioimpedan-
cia vectorial (BIVA). Estudiamos la relacion entre el angu-
lo de fase y el estado nutricional (hormonutridos vs. mal-
nutridos) Clasificamos los pacientes segun el angulo de
fase < 4°y 4°) y lo analizamos con diferentes pardmetros
nutricionales y los niveles de PCR.

Resultados: El angulo de fase medio en la muestra (4,3 +
1,3). El 37,5% de los pacientes presentaban angulo de
fase < 4° (79% de malnutridos). Comparando el angulo de
fase (< 4°y 4°) con varios parametros nutricionales encon-
tramos diferencias significativas con la masa muscular
braquial, indice agua intracelular/ agua extracelular, esca-
la de malnutricién-inflamacién (p < 0,0001) y con albumina
y PCR séricas (p = 0,01). El angulo de fase 4° era un fac-
tor protector del estado nutricional (OR: 0,14; 1C95%: 0,04-
0,46; p = 0,001). En el modelo de regresion, el angulo de
fase entre otros parametros mostro relacion significativa
con la PCR, albumina, tiempo previo de seguimiento nutri-
cional, tiempo de tratamiento en HD, creatinina sérica y
porcentaje de reduccién de urea.

Conclusiones: El angulo de fase permite valorar junto
con parametros bioquimicos, nutricionales e inflamato-
rios adecuar el peso seco, monitorizar la cantidad total
y distribucion de agua entre los diferentes comparti-
mentos y descartar factores confusores en pacientes
hipoalbuminémicos.
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[LXE] Malnutricion en pacientes con enfermedad
pulmonar obstructiva cronica (EPOC)

Lecha Benet M2, Ribot Doménech I, Jaramillo Rodriguez J,
Miguel Campos E, Vila Ballester LL
Hospital Dos de Maig. Barcelona.

Introduccion: La EPOC se asocia frecuentemente a
malnutricién. Esta, puede influir en la morbi-mortalidad
de esta enfermedad.

Objetivos: 1/Conocer la prevalencia de malnutricién en
pacientes con EPOC, 2/Analizar el efecto de la malnu-
tricién sobre los reingresos y la mortalidad.

Material y método: Estudio observacional prospectivo.
Se han estudiado consecutivamente pacientes con
EPOC ingresados y en consulta externa (CEX). Se ha
realizado una evaluacion nutricional (método Chang).
Otras variables: albumina, nimero de linfocitos, % de
pérdida de peso (%PP) en trimestre anterior, nUmero de
ingresos/afo y mortalidad. La comparacion de variables
cualitativas se ha realizado con la prueba de chi2 y las
cuantitativas con la T de Student o Mann-Whitney.

Resultados: Se han reclutado 160 pacientes (40% ingre-
sados, 60% de CEX). 94,4% hombres. Mediana edad: 77
afos (47-91). El periodo de seguimiento desde la valora-
cién nutricional ha oscilado entre 17-924 dias. Media de
IMC: 26,8 (+ 5,16) y de % PP: 3,3% (+ 5,1). Diagnosticos
Nutricionales: 56,9 % malnutridos, de éstos: Malnutricién
Proteica: 58,2%, Caldrica: 25,3%, Mixta: 16,5%. Los
ingresados respecto a los de CEX: son mayores (media-
na de edad 78 vs 75,5 p < 0,05), han perdido més peso
(media % PP 5,1% + 5,7 vs 2,11% * 4,2 p < 0,001), tie-
nen albdmina inferior (3,02 g/dL vs 3,66 p < 0,01), mayor
prevalencia de bajo peso (IMC < 20: 14,1% vs 6,3% p <
0,05), mas desnutricién (malnutridos 75% vs 44,8% p <
0,001), y mas mortalidad (23,4% vs 5,2% p < 0,001). Los
pacientes malnutridos vs los bien nutridos son mayores
(mediana 78 afios vs 73 p < 0,001), tienen mas ingre-
sos/afio (1,2 + 1,5 vs 0,72 + 1,2 p < 0,05) y mayor mor-
talidad (18,7% vs 4,3% p < 0,01).

Conclusiones: Existe una elevada prevalencia de malnu-
tricion entre la poblacién con EPOC. La elevada asocia-
cion entre malnutricion y mortalidad, hace imprescindible
el seguimiento y soporte nutricional en este tipo de pacien-
tes sobre todo cuando ya han precisado algun ingreso.

(o]: 1} Estatus nutricional del vitaminas A, E
y Dy marcadores de remodelado 6seo en
pacientes sometidos a cirugia bariatrica

Granado-Lorencio F'2, Simal-Antén A3; Salazar-Mosteiro J?,
Herrero-Barbudo C', Donoso-Navarro E?, Blanco-Navarro I'2,
Pérez-Sacristan B

*Unidad de Vitaminas. 2Servicio de Bioquimica Clinica. *Servi-
cio de Endocrinologia y Nutricion Hospital Universitario Puerta
de Hierro de Majadahonda. Madrid.

Antecedentes: Las deficiencias nutricionales son fre-
cuentes tras cirugia de la obesidad. Las pruebas dispo-
nibles sugieren un aumento progresivo en la incidencia
y gravedad de las deficiencias de determinadas vitami-
nas (p.ej. vitamina D, A) y condiciones clinicas asocia-
das (p.e. enfermedades 6seas), siendo por tanto nece-
sario una monitorizacién nutricional a largo plazo en
estos pacientes.

Objetivo: Evaluar el estatus nutricional de vitaminas A,
E y D en sujetos sometidos a cirugia de la obesidad y
estimar su relaciébn con marcadores bioquimicos de
remodelado 6seo.

Meétodos: Se evalud el estatus nutricional de vitaminas A
(retinol), E (y- y o-tocoferol) y 25-OH-D total mediante
HPLC (Granado-Lorencio, F. et al, Clin Biochem 39, 180-
182 (2006) y marcadores de metabolismo 6seo (parato-
hormona, B-crosslaps, fosfatasa acida tartrato-resistente,
pro-péptido N1 del colageno, osteocalcina) en suero de
pacientes con obesidad morbida sometidos a cirugia baria-
trica (53 pre-cirugia y 51 durante 6 meses post-cirugia).

Resultados: A nivel de grupo, comparados con los nive-
les pre-cirugia, los niveles post-cirugia mostraron des-
censos significativos de retinol, y- y a-tocoferol y
aumentos significativos de p-crosslaps, pro-péptido N1
del colageno y osteocalcina, mientras que vitamina D,
PTH y fosfatasa &cida tartrato-resistente no mostraron
cambios significativos. En el periodo post-quirurgico,
los niveles de vitamina D mostraron correlacion con
PTH (-0,31, p = 0,03) y osteocalcina (0,36, p = 0,009)
mientras que o- y y-tocoferol mostraron asociaciones
negativas con el pro-péptido N1 del colageno (r > -0,48,
p < 0,001) y osteocalcina (r > -0,34, p = 0,01).

Conclusiones: Asociado con la pérdida de peso observa-
da en estos pacientes tras la cirugia, se observa un des-
censo de vitaminas Ay E asi como un aumento de la acti-
vidad de remodelado éseo en los primeros meses post-
cirugia. La posible implicacion de vitamina E en relacién
con marcadores de remodelado 6seo debe ser evaluada.

LI Vectores de impedancia bioeléctrica
en poblacidn espaiiola

Atilano Carsi X, Bajo M?A, Del Peso G, Sanchez Villanueva R,
Selgas R
Hospital Universitario La Paz de Madrid.

Introduccién: Los vectores de impedancia bioeléctrica
determinan la composicidén corporal mediante elipses



de tolerancia con percentiles al 50, 75 y 95% de la
resistencia (R/H) y reactancia (Xc/H) estandarizadas
por la estatura y son especificas para cada poblacion.

Objetivos: Comparar los vectores de impedancia de la
poblacién espafiola e italiana y establecer nuevas elip-
ses de tolerancia para la poblacion espafiola.

Métodos: Mediciones de impedancia bioeléctrica a 102
mujeres y 112 hombres sanos espafioles entre 18 y 80
anos.

Resultados: Los vectores de los hombres espafoles se
situaron en los cuadrantes superior e inferior izquierdo
y los de las mujeres en los dos cuadrantes superiores
de las elipses italianas, indicando que son poblaciones
distintas, por lo que se realizaron elipses con base en
los valores de R/H y Xc/H de los espafoles, para las
mujeres y hombres respectivamente los valores fueron:
R/H =368,4 + 43,5y 264,9 + 31,7, Xc/H=37,6 + 5,2y
32,7 + 5,6. La longitud del eje mayor, menor e inclina-
cién de las elipses se muestran en la tabla. Las elipses
de mujeres y hombres espafioles tienen menor longitud
en ambos ejes que las de los italianos, la inclinaciéon en
el caso de las mujeres es diferente, no asi en los hom-
bres. Se compararon las elipses de las dos poblaciones
y tanto en hombres como mujeres hubo diferencias sig-
nificativas (p 0,005).

Longitud del semieje
mayor (Ohm/m)

Longitud del semieje
menor (Ohm/m)

Inclinacion 95% 75% 50% Inclinacion 95% 75% 50%

Hombres ~ 6493° 154 103 73 -2507° 51 34 24
Mujeres 5432° 151 102 72 -3568° 80 53 38

Conclusiones: Al ser diferentes las poblaciones estudia-
das, las elipses de tolerancia de la poblacion espafiola
son de gran utilidad en la estimacion de la composicion
corporal.

o]:iI] Validacion de un nuevo método
de cribado nutricional para pacientes
oncohematoldgicos: resultados preliminares

Sanchez Migallén Montull JM?, Joaquim Ortiz C?,

Sendros Madrofio M2J', Arribas Hortigiiela L3, Colome Tatche E?,
Trelis Navarro J°, Sanmarti i Sala A¢

'Hospital Universitario Germans Trias i Pujol y Servicio de
Apoyo Integral Institut Catala d’Oncologia de Badalona. 2Uni-
dad de Nutricién Clinica y Dietética. Servicio de Endocrinologia
y Nutricién del Hospital Universitario Germans Trias i Pujol de
Badalona. 2Servicio de Farmacia. Institut Catala d’Oncologia
Hospital Duran y Reynals. “Unidad de Nutricion Clinica y Dieté-
tica Servicio. *Jefe asistencial del Institut Catala d’Oncologia de
Badalona. ¢Jefa de Servicio de Endocrinologia y Nutricién. Hos-

Nutr Hosp Vol. 25. Suplemento 1. Marzo 2010

pital Universitario Germans Trias i Pujol de Badalona. Barce-
lona.

Introduccion: La Sociedad Espafiola de Nutricion
Parenteral y Enteral, recomienda el uso del Malnutrition
Screening Tool (MST) como método de cribado nutri-
cional en pacientes onco-hematoldgicos. Desde nues-
tra unidad, se constat6é que su empleo implicaba la deri-
vacién de préacticamente la totalidad de dichos pacien-
tes, que en muchos casos no precisaban de un soporte
nutricional especializado.

Objetivos: 1- Analizar la validez de un nuevo método de
cribado disefiado para aumentar la especificidad del
MST. 2-Conocer la prevalencia de desnutricion y de sin-
tomas que interfieren en la ingesta de los pacientes
onco-hematoldgicos de nuestra area.

Material y métodos: Se analizaron 35 pacientes onco-
hematol6gicos ambulatorios (54,3% muijeres; edad: 60,9
+ 11,2 afnos). En todos ellos se valor6 el estado nutricio-
nal mediante la Valoracién Global Subjetiva Generada por
el Paciente (VGS-GP) puntuada. Posteriormente, se les
practico el nuevo cribado nutricional y el MST. Se realiza-
ron tablas de contingencia para calcular sensibilidad,
especificidad y valores predictivos del MST y del nuevo
método con respecto a la valoracién nutricional de refe-
rencia (VGS-GP puntuada).

Resultados: El 42,9% de los pacientes presentaron des-
nutricion segun la VGS-GP puntuada. Un 76,6% refirieron
sintomas que pueden interferir en la ingesta, siendo los
mas frecuentes: depresion (45,7%), dolor (45,7%), anore-
xia (37,1%), disfagia (31.4%) y xerostomia (31,4%). La
especificidad del nuevo método fue del 90% y la sensibili-
dad del 80%. Los valores predictivos positivo y negativo
fueron ambos del 85,7%. Al valorar el MST, obtuvimos una
sensibilidad del 100% y una especificidad del 80%.

Conclusiones: La prevalencia de desnutricion objetiva-
da coincidi6 con otras publicaciones. En nuestra mues-
tra, la prevalencia de los sintomas que podian interferir
con la ingesta fue elevada. El nuevo método de cribado
present6 una menor sensibilidad y mayor especificidad
que el MST. Es necesario ampliar la muestra para con-
firmar estos resultados y valorar pequenas modificacio-
nes en nuestro método que permitan aumentar su sen-
sibilidad.

Niveles de leptina plasmatica y
biomarcadores inflamatorios en pacientes
normonutridos y malnutridos en hemodialisis
periddica

Ruperto Lépez M2, Sanchez-Muniz FJ?, Sanchez Tomero JA’,
Barril Cuadrado G’
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*Servicio de Nefrologia Hospital Universitario La Princesa. Uni-
versidad Complutense de Madrid. 2Departamento de Nutricion
y Bromatologia i Nutricién Facultad de Farmacia Universidad
Complutense de Madrid.

Los niveles de leptina plasmatica en pacientes en hemo-
didlisis poseen efectos pleiotropicos locales y sistémicos
como toxina urémica, reactante positivo de fase aguda y
han sido implicados como un potente anorexigeno en el
sindrome de malnutricién-inflamacion en estos pacien-
tes. Analizar la influencia del estado nutricional y la lep-
tina plasmatica con la proteina C reactiva (PCR) y la
interleucina-6 (IL-6) in pacientes en hemodialisis.

Pacientes y método: Estudiamos una muestra de 45
pacientes (68,2 + 14,5 afios) en hemodialisis. El esta-
do nutricional fue evaluado por una compilaciéon de
métodos objetivos y subjetivos segun los siguientes
criterios (porcentaje de peso con respecto al peso
ideal, masa muscular braquial, pliegue tricipital, albu-
mina sérica y linfocitos totales). Clasificamos la mues-
tra segun los niveles de leptina plasmatica (< 15 ng/mL
y 15 ng/mL). Los niveles de PCR y IL-6 fueron medidos
por immunoturbidimetria y ELISA, respectivamente. El
indice de masa corporal (IMC) fue similar en pacientes
normonutridos y malnutridos con niveles plasmaticos
de leptina < 15 ng/mL aunque significativamente mayor
en los pacientes normonutridos con leptina plasmatica
15 ng/mL (p = 0,02). En pacientes con niveles de lepti-
na < 15 ng/mL, la IL-6 estaba significativamente
aumentada (p = 0,03) mientras que la PCR tendia a
estar incrementada en malnutridos comparando con
los pacientes normonutridos (p = 0,09). Las diferencias
en estos biomarcadores inflamatorios no fueron signifi-
cativas entre pacientes normonutridos y malnutridos
con niveles de leptina plasmatica 15 ng/mL.

Tabla I. Niveles de PCR e IL-6 en pacientes
en hemodialisis segun los niveles de leptina
plasmatica y el estatus nutricional

Leptina plasmatica Leptina plasmatica

<15 ng/mL 215 ng/mL
Normonutridos Malnutridos Normonutridos Malnutridos
n=11 n=13 n=14 n=7
IMC (kg/m?) 24,3 +3,5 224+25 0,14 279+39 232+39 0,02
PCR (mg/dL) 0,53 +0,3 2,17+3,04 0,09 11+£1.2 0,7+0,7 0,22
IL-6 (ng/mL) 2,6+2 60+47 0,03 48+31 53+39 074

En conclusién, mientras que la malnutricion parece
estar relacionada con la respuesta inflamatoria en
pacientes hipoleptinémicos (<15 ng/mL), el efecto no
fue observado en los pacientes con niveles de leptina
15 ng/mL. Los resultados sugieren que el sindrome de
malnutricién-inflamacién también deberia ser analizado
y discutido en el contexto de la leptinemia en pacientes
en hemodialisis.

Estudio sobre la asociacién entre
comer en casay la adherencia al patron
de dieta mediterranea en el proyecto SUN
(Seguimiento Universidad de Navarra)

De La Fuente Arrillaga C, Bes Rastrollo M, Vazquez Ruiz Z,
Benito Corchdn S, Zazpe Garcia |, Martinez Gonzalez MA
Universidad de Navarra.

Introduccién: Son escasos los estudios que hayan valo-
rado si comer en casa o hacer comidas en restaurantes
se asocia con la adherencia a un patrén global de dieta
saludable.

Objetivos: El objetivo de nuestro estudio fue evaluar la
relacion entre la frecuencia con que se hacen las comi-
das en casa a medio dia y la adherencia a un patrén de
dieta mediterranea (PDM).

Meétodos: Se realizd un andlisis transversal de 15.093 gra-
duados universitarios del proyecto SUN (edad media: 37
afos, 60 % mujeres) después de excluir a aquellos parti-
cipantes con valores extremos de energia (n = 1.960), con
enfermedad cardiovascular, cancer o diabetes (n = 1.773),
aquellos participantes que seguian una dieta especial (n =
1.522) y los que tenian valores perdidos en la variable de
exposicion (n = 368). Para valorar la dieta se utilizé un
cuestionario semi-cuantitativo de frecuencia de consumo
de alimentos previamente validado en Espafia. El PDM
fue medido con la escala propuesta por Trichopoulou
(puntuacion del 0-9; 0: minima adherencia, 9: maxima
adherencia). Se evalud la asociacion entre comer en casa
un minimo de 4 veces a la semana y una mayor adhesién
al PDM (por encima de la mediana de puntuacion a dicho
patrén dietético). Se usaron modelos de regresion logisti-
ca para ajustar por posibles factores de confusion.

Resultados: Después de ajustar por edad, sexo, indice
de masa corporal, habito tabaquico, estado civil y acti-
vidad fisica, se observd que aquellos participantes que
comian en casa un minimo de 4 veces a la semana
tenian una mejor adherencia al PDM (OR: 1,12 [IC
95%: 1,03-1,22], p = 0,009). Cuando se evalud la aso-
ciacion para aquellos participantes que comian en casa
diariamente la asociacion fue muy similar (OR: 1,11 [IC
95%: 1,02-1,21], p = 0,02).

Conclusion: Comer con frecuencia en casa (al menos 4
veces a la semana) mostré una asociacién con una
mejor adherencia al PDM.

(o]:0[:] Evaluacion de los menusydela
ingesta en comedores escolares de Bizkaia

Irastorza Terradillos I, Zulueta Zabaleta B, Garcia Casales Z,
Oliver Goicolea P, Guerra Garcia E, Vitoria Cormenzana JC
Hospital Universitario de Cruces de Baracaldo. Vizcaya.



Introduccién: Los comedores escolares han pasado a
ocupar un lugar central en la alimentacion y en la edu-
cacion nutricional de los nifios en edad escolar.

Objetivos: Evaluar la adecuaciéon nutricional de los
menus escolares y la ingesta de los alumnos.

Métodos: Se seleccionaron 4 colegios de educacion
infantil y primaria. Se evaluaron los menus escolares y
la ingesta de 1.032 menus individuales seleccionados
aleatoriamente mediante la técnica de doble pesada y
de estimacion visual de los residuos. Se utiliz6é como
referencia nutricional el programa PERSEO para come-
dores escolares.

Resultados: Composicion de los menus: Principios
inmediatos: hidratos de carbono 47%, proteinas 20%,
lipidos 33%. Oferta semanal por grupos de alimentos:
Primer plato: verdura 1,1; legumbre 1,6; pasta 1,8; pata-
tas 0,5. Segundo plato: carne 2,5; pescado 1,5; huevos
0,5; fritos 0,5. Guarnicién: patatas fritas 0,2; salsas 1,1;
vegetales 2,9; sin guarnicién: 0,8. Postre: fruta 3; lacte-
os 2. Se detectaron variaciones en el grupo de alimen-
tos entre el mend programado y el menu servido el 7%
de los dias. La guarnicion vegetal no se sirvié a los
escolares en el 75% de las ocasiones. Evaluacion de la
ingesta real de los escolares: El 86% de los escolares
comen mas de 3/4 partes de las raciones servidas. El
77% de los escolares no se comen la guarnicion vege-
tal servida.

Conclusiones: La oferta proteica es superior a la reco-
mendada. La oferta de vegetales es adecuada pero su
ingesta real es insuficiente. La oferta de fruta es insufi-
ciente y la oferta de lacteos excesiva. Se producen con
frecuencia cambios importantes en la composicion de
los menus. Seria recomendable incrementar la oferta
de verduras en el primer plato y de fruta para el postre.
Se deberia reducir significativamente la oferta de pos-
tres lacteos.

LI :Qué alimentos prefieren los nifios
en el comedor escolar?

De Mateo Silleras B?, Redondo del Rio P?, Prieto Barrio A?,

Soto Célix M?', Carrefio Enciso L', Alonso Franch M?

Area de Nutricién Facultad de Medicina Universidad de Valla-
dolid. 2Area de Pediatria Facultad de Medicina, Universidad de
Valladolid.

Introduccion y objetivo: ElI Programa de Supervision y
Asesoramiento trata de garantizar la calidad de los
menus escolares cuantitativa y cualitativamente. El
objetivo del presente estudio fue determinar cuales son
los alimentos mejor y peor aceptados por los nifios que
acuden al comedor escolar.
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Métodos: Se han realizado 879 visitas a 417 centros
escolares de Castilla y Ledn donde comen 30.639 esco-
lares. Se aplicé un protocolo de recogida de informa-
cion de disefo propio sobre funcionamiento del servicio
de comedor y calidad del menu. La preferencia y recha-
zo de los alimentos se establecié haciendo una media
de las respuestas de los nifios en cada centro. Los
datos se describen con frecuencias.

Resultados: En el 81% de los centros visitados los
menus servidos son aceptados por los nifios, siendo
rechazados en el 2,5% de los casos. Los grupos de ali-
mentos mas aceptados son: pasta (86,1%), carne
(57,5%), arroz (54,2%) y legumbres (46,6%); los que
menos les gustan son verduras (91,9%) y pescado
(48,9%). La fruta es uno de los alimentos preferidos en
el 32,4% de los centros, y sblo es rechazada en el
6,1%. En funcién del tipo de gestion del servicio, la
satisfaccion es mayor para la cocina in situ que para la
transportada (88,3% vs 72,1%). Las mayores diferen-
cias en cuanto a preferencias en funcion del tipo de
gestion (in situ vs catering) se observaron para el arroz
(65% vs 39,1%), pescado (25,9% vs 16,8%), ensalada
(28,3% vs 10,2%) y fruta (35,6% vs 27,5%). Son mas
rechazados el arroz (1,6% vs 9,6%) y las ensaladas
(22,8% vs 30,6%D) en el catering.

Conclusiones: 1. Es prioritario que las empresas de res-
tauracion aumenten la variedad de los grupos de ali-
mentos mas rechazados, las preparaciones culinarias y
el tipo de elaboracioén. 2. Para favorecer la instauracién
de habitos alimentarios saludables en los escolares se
recomienda combinar los alimentos mejor aceptados
con los més rechazados.

L3Rl Diferencias actuales en el estado de las
vitaminas liposolubles segun IMC en
adolescentes europeos. El Estudio HELENA

Valtuefia Santamaria J', Breidenassel C?, Al-Tahan J?,
Spinneker A2, De Henauw S?, Moreno LA?, Pietrzik K2,

Maiani Ge, Stehle P?, Gonzalez Gross M’

'Facultad de Ciencias de la Actividad Fisica y del Deporte. INEF
de Madrid. 2Institut fir Erndhrungs-und Lebensmittelwissens-
chaften-Humanern&hrung, Rheinische Friedrich-Wilhelms Uni-
versitat de Bonn. Germany. *Ghent University of Ghent. Bel-
gium. *Grupo “Nutricion, alimentacién, crecimiento y desarrollo.
EU Ciencias de la Salud de la Universidad de Zaragoza.
SHuman Nutrition Unit. INRAN. Rome. Italy.

Introduccion: Las ingestas recomendadas de vitami-
nas liposolubles para adolescentes estan extrapola-
das de datos de adultos, por lo que se necesitan estu-
dios en este grupo de poblacion para conocer las
necesidades reales. Ademas, estados como el sobre-
peso y obesidad pueden influir en el metabolismo de
estas vitaminas.
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Objetivos: Analizar la situacién nutricional del estado de
vitaminas liposolubles en un grupo representativo de
adolescentes europeos.

Métodos: 1079 adolescentes de entre 12,5 a 17,49
afnos (varones = 506; 46,9%) de 10 centros Europeos
(estudio HELENA) donaron una muestra sanguinea en
ayuno para el estudio. Retinol, tocoferol y beta-carote-
no se analizaron por HPLC y la vitamina D por el méto-
do de ELISA. Los sujetos fueron clasificados por IMC
adaptado por Cole y col. (bajo-peso, normo-peso,
sobrepeso y obesidad). El andlisis estadistico mediante
el test de ANOVA y correlaciones se realiz6 empleando
el SPSS 15.0.

Resultados: Al analizar los datos por grupos segun el
IMC, se observé una disminucion en los niveles de -
caroteno con el aumento del IMC (obesos: x = 173,79 +
89,49 ng/ml; no obesos: x = 258,93 + 174,07 ng/ml)
(p =0,000). A su vez, los niveles mas bajos de vitamina
D fueron también encontrados en los adolescentes obe-
sos (x = 55,23 + 18,35 nmol/l) en comparacién con los
normopeso (x = 59,21 + 23,24 nmol/l). Por el contrario,
la obesidad se ha relacionado con niveles més altos de
retinol (p = 0,000, r = 0,178). Para el tocoferol no se
observaron diferencias significativas. Mas de la mitad
de los adolescentes presentaron niveles suboptimales
de vitamina D (< 75 nmol/l) y un déficit ligero de carote-
no y retinol segun puntos de corte establecidos para
adultos.

Conclusiones: La investigacion actual sugiere que los
adolescentes obesos presentan niveles inferiores de
vitaminas. Esto significa que este grupo de poblacion
puede estar en riesgo de deficiencia de ciertos micro-
nutrientes.

*The HELENA Study takes place with the financial sup-
port of the European Community Sixth RTD Framework
Programme (Contract FOOD-CT-2005-007034). The
content of this article reflects only the authors’ views
and the European Community is not liable for any use
that may be made of the information contained therein.
Additional support from the Spanish Ministry of
Education (AGL2007-29784-E/ALl; AP-2005-3827),
Universidad Politécnica de Madrid (CH/018/2008).

[I3H Estudio VAPHO (estudio sobre
habitos alimentarios del profesional sanitario)

Duch Canals G, Duch Canals C
GAN (Grupo de Apoyo Nutricional). Barcelona.

Introduccién: A lo largo del afio 2006, GAN (Grupo de
Apoyo Nutricional) realizé un estudio sobre los habitos
alimentarios del profesional sanitario (médicos y enfer-
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meras de Centros de Salud de toda Espafa). Se envié
a los alumnos un Input nutricional via e-mail durante 6
meses. Se efectud una encuesta dietética antes de la
intervenciéon y después de ella y se compararon los
resultados entre los dos periodos. La muestra que res-
pondié a las encuestas previas al proyecto: 540 alum-
nos y la muestra que respondié a las encuestas finales
de conocimiento: 22 personas.

Objetivos: Evaluar si el programa educativo GAN, modi-
fica los habitos alimentarios de los miembros de los
Centros de Salud a mediano y largo plazo.

Métodos: Se realiz6 un estudio longitudinal prospectivo
donde las principales variables fueron cambios cualita-
tivos y cuantitativos en el consumo de carne roja, grasa
saturada, glucidos complejos, fruta, lacteos, sodio y
agua.

Resultados: Después del estudio, se observa como
aspectos positivos: - Un aumento del consumo de pes-
cado blanco. - Una disminucién del consumo de carne
roja. -Un aumento del consumo de huevos, llegando a
las raciones semanales recomendadas. - Un aumento
de personas que llegan a las raciones recomendadas
de pasta, arroz y legumbres. - Una disminucién del con-
sumo de bolleria y dulces. -Una normalizacion en el
consumo de la 5 raciones de frutas y verduras reco-
mendadas.

Conclusiones: La intervencion del estudio VAPHO ha
servido para conseguir que mas profesionales sanita-
rios lleguen a las raciones recomendadas de los distin-
tos grupos de alimentos, es decir que mas personas
sigan una dieta equilibrada. Ademas estos profesiona-
les a la vez son prescriptores con lo que transmitiran a
sus pacientes los correctas pautas para seguir una
dieta equilibrada.

[L3E] Programa de intervencion parael
fomento de un desayuno saludable mediante
un cortometraje de dibujos animados

en escolares de cuarto de primaria en colegios
de Pamplona

Russolillo G', Martinez M?T?, Aguinaga Ontoso 7, Femenias M',
AlemanA’, Abadia JJ', Carneiro P’

Dietistas-Nutricionistas NOVADIETA de Pamplona. 2Ayunta-
miento de Pamplona.

Introduccion: El Ayuntamiento Pamplona, cofundador
de la Red de Observatorios Nutricionales, desarrolla
desde el afio 2005, actividades enmarcadas en la
Estrategia NAOS. En 2008, se inici6 el programa de
intervencioén: “Desayuna cada Dia”, dirigido a escolares
de 9-10 afos que cursan 4° Educacion Primaria y cuyos
objetivos son: ensefar a los escolares a desayunar de



un modo saludable, identificar los alimentos de un des-
ayuno completo y relacionar la buena alimentaciéon con
un 6ptimo estado de salud.

Metodologia: Mediante la creacioén de un cortometraje
de dibujos animados un personaje de ficcion llamado
Leire ensefa a los escolares los siguientes mensajes
clave: los alimentos como fuente de energia, la impor-
tancia de tomar en el desayuno una racién de produc-
tos lacteos, una racién de cereales y una racion de fruta
(fomentando los productos lacteos bajos en grasa,
cereales integrales y fruta fresca) y el beneficio de un
desayuno completo sobre la salud. La intervencién se
ha enmarcado dentro de un programa de investigacion
comunitaria. El programa de intervencion, ademas de
proyectar el corto, realiza una degustacion en el colegio
de un desayuno saludable compuesto por leche y yogur
bajos en grasa, fruta fresca, pan y galletas (preferente-
mente integrales).

Resultados: El resultado ha sido un cortometraje de
dibujos animados en formato DVD, con una duracién de
6 minutos y en dos idiomas (castellano y euskera) titu-
lado ¢Qué desayuna Leire todos los dias? Al programa
de intervencion se han adherido todos los colegios de
la ciudad de Pamplona (un total de 40 centros), lo que
supone una participacion de 2.128 nifios y nifias, de los
cuales 1.698 son en modelo castellano y 430 en mode-
lo euskera.

Conclusiones: La utilizacion de dibujos animados en
formato DVD plantea grandes ventajas sobre otro tipo
de materiales visuales en soporte informatico (diaposi-
tivas). Ademas, permite la unificacion del mensaje a lle-
var a todos los centros y su atractivo para los escolares
de esta edad, favorece la asimilacion de los conceptos
transmitidos por el personaje Leire.

I3 Perfil nutricional de las raciones
ofertadas en comedores escolares de centros
de ensenanza primaria: proyecto PERSEO

Aranceta Bartrina J'?, Pérez Rodrigo C'?, Calderdon Pascual V7,
Campos Amado £, Troncoso Gonzalez AM#®

'Unidad de Nutricion Comunitaria. Servicio Promocién Salud
Ayuntamiento de Bilbao. 2Sociedad Espafola de Nutricion
Comunitaria de Madrid. 2Agencia Espafola de Seguridad Ali-
mentaria y Nutricion de Madrid.

Introduccién: Cada vez es mayor el nimero de usuarios
que participa en los comedores escolares, donde reali-
zan la comida principal a diario durante el curso escolar
en una etapa clave de crecimiento y desarrollo. Se des-
cribe el perfil nutricional de las raciones ofertadas en
comedores escolares de centros de ensefianza prima-
ria participantes en el proyecto PERSEO.
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Métodos: Se analizan los datos del estudio transversal
de evaluacion inicial del proyecto PERSEO, realizado
en el afio 2007 en los 61 centros de ensefianza prima-
ria con servicio de comedor. Los aportes en el comedor
se evaluaron por doble pesada (n = 915; edad: 6-11
afnos), de lunes a viernes. Se analizo la oferta alimen-
taria tedrica disponible en 291 planillas de menus de
comedores escolares.

Resultados: En el 75% de los colegios participantes mas
del 25% del alumnado es usuario del comedor del cole-
gio; en el 67,2% de los centros se elaboran los menus in
situ. La ingesta media de energia en el comedor en las
nifias se estima en 557 + 223 kcal/pc/dia (6-8 afios); 605
+ 248 kcal/pc/dia (9-10 afos) y en los nifios en 585 +
224 kcal/pc/dia (6-8 afos); 671 + 289 kcal/pc/dia (9-10
afos). En ambos sexos la ingesta grasa representa mas
del 40% de las calorias de la dieta; 11% a partir de aci-
dos grasos saturados. Se observan aportes de verdu-
ras, pescados, legumbres, huevos, yogur y fruta inferio-
res a lo deseable. La oferta de carnes rojas y productos
precocinados exceden la frecuencia recomendada. El
75% de los comedores escolares incorporan menus de
calidad nutricional adecuada.

Conclusion: Aunque la oferta alimentaria en los come-
dores escolares es suficiente y en el 75% de los casos
de calidad nutricional adecuada, es necesario desarro-
llar un marco regulador que garantice la calidad de
estos aportes para que contribuyan a la promocion de
la salud de los usuarios.

[I3E Ingesta de alimentos enriquecidos
con luteina y dafo en ADN de linfocitos

Herrero Barbudo C', Dominguez G®, Blanco Navarro I'?,

Pérez Sacristan B', Bonilla F?, Granado Lorencio F'?

'Unidad de Vitaminas. 2Servicio de Bioguimica Clinica. *Servi-
cio de Oncologia. Hospital Universitario Puerta de Hierro de
Majadahonda. Madrid.

Antecedentes: La luteina es un pigmento vegetal que
pertenece al grupo de los carotinoides. Aunque no tiene
capacidad pro-vitaminica A en el hombre, presenta
otras actividades bioldgicas en relaciéon con la salud
humana pudiendo cumplir criterios de nutriente condi-
cionalmente esencial. La luteina es un componente
bioactivo muy prometedor en la industria alimentaria
aunque las nuevas regulaciones de la Uni6n Europea
respecto a las alegaciones nutricionales y de salud de
los (EU-n°® 1924/2006) imponen nuevos abordajes para
sustentar dichas alegaciones de salud.

Objetivo: Evaluar el efecto sobre el dafio basal del ADN
de linfocitos en sujetos control tras la ingesta de un pre-
parado lacteo enriquecido en luteina.
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Meétodos: Veinticuatro voluntarios consumieron un bric/
dia del preparado lacteo a dos niveles de ingesta (ca. 4
mg o 8 mg luteina/100 mL) durante 14 dias. Se obtuvie-
ron muestras para el analisis de luteina por HPLC vy el
dafio en ADN (Ensayo cometa; n = 10) a tiempo basal y a
los 14 dias. Los parametros para evaluacién del dafio oxi-
dativo fueron el Tail-DNA (porcentaje de DNA en la cola)
y el Olive Tail Moment (relacién entre el DNA de la cola y
el DNA de la cabeza del cometa y la longitud de la cola).

Resultados: Los niveles de luteina en suero aumenta-
ron de forma significativa tras el consumo del prepa-
rado lacteo a ambos niveles de ingesta. Los resulta-
dos del ensayo Cometa muestran una correlacion
inversa entre niveles de luteina en suero y dafio basal
en el ADN de linfocitos de los voluntarios (Tail-DNA
(r =-0,671, p < 0,03).

Conclusiones: Aunque preliminares, los resultados
parecen indicar un efecto beneficioso sobre el dafio en
ADN vy la ausencia de efecto genotoxico asociado con
la ingesta de alimentos enriquecidos con luteina a nive-
les compatibles con una dieta equilibrada.

LA Niveles de folatos en cultivos de
bacterias lacticas. Nuevas perspectivas
para el empleo de probiéticos

Michele P, Pérez Conesa D, Ros Berruezo G

Departamento de Tecnologia de Los Alimentos, Nutricion y Bro-
matologia Grupo de Investigacion de Nutricion y Bromatologia
(E098-02) Facultad de Veterinaria de la Universidad de Murcia.

Las bacterias lacticas productoras de folatos se podrian
afadir a productos lacteos tras el tratamiento térmico al
que son sometidos para aumentar los niveles del
nutriente en estos alimentos.

Objetivo: Conocer la cantidad de folatos producidos por
varias cepas de bacterias lacticas cuando éstas crecen
solas o en combinacién con otros microorganismos.

Métodos: Las cepas bacterianas que se utilizaron en
este estudio incluyen: Bifidobacterium catenulatum,
Bifidobacterium adolescentis, Lactobacillus planta-
rum, Lactobacillus delbrueckii spp. Bulgaricus y
Streptococcus thermophilus. En la primera parte del
estudio se valor6 la produccion de folatos por parte de
las bacterias, durante el crecimiento en los distintos
medios de cultivo y en leche desnatada esterilizada, a
las 0, 6, 10 y 24 horas post-incubacion por medio de
andlisis en HPLC. A los mismos tiempos se evalud el
crecimiento bacteriano por medio de recuento en placa.
En la segunda parte de la investigacién, algunas de las
cepas bacterianas se combinaron y se inocularon, en
leche desnatada esterilizada, con el fin de evaluar la

10

produccién de folatos a las 24 y 48 horas post-incuba-
cion. Se realizé un analisis estadistico descriptivo con el
fin de expresar los resultados obtenidos como media y
desviacion estandar de tres determinaciones.

Resultados: En los medios de cultivo el mejor productor
de folatos resulté ser B. catenulatum (28,82 + 2,02
1g/100 ml), mientras que en leche este papel lo jugd S.
thermophilus (19,03 + 1,95 pg/100 ml). En leche, el cul-
tivo conjunto de B. catenulatum 'y L. plantarum reveld
una mayor cantidad de folatos (14,5 pyg/100 mL) res-
pecto al cultivo individual de los mismos.

Conclusion: Todas las cepas de bacterias lacticas estu-
diadas han demostrado ser en mayor o0 menor medida
productoras de folatos, alcanzando en la mayoria de los
casos el nivel maximo.

Efecto del tiempo de almacenamiento
del pan precocido congelado sobre la
digestibilidad in vitro del almidén

Quilez Grau J', Ronda Balbas F?, Caballero Calvo PA?

'Unitat de Nutrici6 Humana. Departament de Bioquimica i Bio-
tecnologia. Universitat Rovira i Virgili (Reus). 2Area de Tecnolo-
gia de los Alimentos. Departamento de Ingenieria Agricola y
Forestal. Universidad de Valladolid.

Introduccidn: El pan se considera generalmente como
un alimento con una elevada respuesta glicémica, aun-
que variable en funcién de férmulas y procesos. En el
pan precocido se modifica sustancialmente el proceso
convencional y por tanto, es susceptible a cambios en
sus caracteristicas nutricionales.

Objetivo: Verificar los cambios producidos en la digesti-
bilidad in vitro del almiddén a diferentes tiempos de
almacenamiento de pan tipo baguette en congelado (0
- Control, 7, 21 y 63 dias), después de la coccion final
(n = 6). Para ello se ha utilizado el método de Englyst y
col., ya que es un buen predictor de la respuesta glicé-
mica. Los parametros que se valoran son: Almidon rapi-
damente digestible (RDS), Aimidén lentamente digesti-
ble (SDS), Glucosa rapidamente disponible (RAG),
Almidon resistente (RS) e indice de digestion del almi-
don (SDRI).

Resultados: Se expresan en % sobre materia seca
(valor medio + sem). EI RDS disminuye significativa-
mente a los 63 dias desde 51,9 = 1,5 hasta 42,7 + 1,5
y el SDS aumenta también de manera significativa en
este tiempo desde 18,8 + 2,8 hasta 29,9 + 1,4. Por el
contrario, la variacién de RS no es significativa (4,0 +
0,7 hasta 4,5 + 0,8). Consecuente con los resultados
anteriores, el SDRI pasa de 67,3% + 1,9 a 55,4% + 1,9
y la RAG de 57,8 + 1,9 a 47,6 + 1,7 a los 63 dias.



Conclusiones: Durante el almacenaje frigorifico del
pan precocido se producen cambios quimicos vy
estructurales que modifican la digestibilidad in vitro del
almidoén, disminuyendo significativamente el RDS y la
RAG, la cual se correlaciona con una menor respues-
ta glicémica.

Influencia de los procesos de cocinado
en las concentraciones de metales y
contaminantes organicos persistentes

del medioambiente en los alimentos

Perellé Berenguer G, Marti Cid R, Bocio Sanz A,

Domingo Roig JL

Laboratorio de Toxicologia y Salud Medioambiental. Facultad
de Medicina y Ciencias de la Salud. Universidad Rovira y Virgili
de Reus. Tarragona.

Introduccién: Una de las principales vias de exposicion
a contaminantes es a través de la dieta. Por ello, la
determinacién de contaminantes quimicos en alimentos
es fundamental para disminuir los riesgos y realizar una
dieta saludable.

Objetivos: 1) Evaluar la influencia de los métodos de
cocinado mas habituales sobre la concentracién de dio-
xinas y furanes policlorados (PCDD/Fs), bifeniles poli-
clorados (PCBs), naftalenos policlorados (PCNs), dife-
nil éteres policlorados (PCDEs), difenil éteres polibro-
mados (PBDEs), arsénico, cadmio, mercurio, plomo y
16 hidrocarburos aromaticos policiclicos (HAPs) pre-
sentes en alimentos de amplio consumo adquiridos en
Catalufa. 2) Comparar los resultados con estudios rea-
lizados a nivel nacional e internacional.

Materiales y métodos: Las muestras de alimentos ana-
lizadas incluian pescado, carne, y miscelaneos. El ana-
lisis de metales se realizé por ICP-MS; el resto de con-
taminantes mediante un sistema HRGC/HRMS. Los
analisis estadisticos se realizaron mediante el software
estadistico SPSS 15.0 y el Mapa Auto-Organizativo
SOM.

Resultados: Nuestros resultados muestran que la
influencia de la coccién en los niveles de contaminantes
no sélo depende del proceso de coccion en particular,
sino de cada alimento especifico. Teniendo en cuenta
que los contaminantes organicos estan asociados con
la porcion de grasa de los alimentos, los métodos de
coccién que liberan o eliminan la grasa del producto
deberian tender a reducir el importe total de los conta-
minantes en los alimentos.

Conclusién: Los estudios revisados sobre la influencia
de la cocina en la pérdida o aumento de diversos meta-
les y contaminantes organicos en productos alimenti-
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cios no muestran una correlaciéon con las propiedades
fisicas y quimicas de los analizados. Por lo tanto, nue-
vos estudios deberian evaluar si los cambios reporta-
dos en los niveles de algunos contaminantes se rela-
cionan con el proceso de coccién especifico, o si estos
cambios, principalmente las reducciones, dependen
fundamentalmente de las condiciones de coccidn: tiem-
po, temperatura y medio de coccién.

LR Evaluacion de la eficacia del
tratamiento con clorito sédico acidificado
para reducir las poblaciones de salmonella
presentes en carne de pollo

Gonzalez Fandos E, Ferreira C
Universidad de La Rioja.

La carne de ave es un vehiculo importante de microor-
ganismos patégenos para el hombre entre los que des-
taca Salmonella. La aplicacion de buenas précticas de
higiene puede reducir la incidencia de este patdgeno.
Sin embargo, la eliminacion total de este patdgeno en
animales vivos y en canales de pollo no es posible con
la aplicacién de estas medidas higiénicas. Por tanto,
parece oportuno abordar estrategias para reducir la
incidencia de Salmonella en canales de aves.

Objetivo: Evaluar el efecto del lavado de canales de
pollo con clorito soédico acidificado en las poblaciones
de Salmonella.

Métodos: Se inoculd Salmonella en muslos de pollo y se
procedi6 al lavado con soluciones de clorito sodico acidi-
ficado. Posteriormente, los muslos de pollo se almacena-
ron a 4°C durante 8 dias. Se tomaron muestras después
del tratamiento y los dias 1, 3, 6 y 8. En todas las mues-
tras se procedié al andlisis de la flora mesodfila,
Pseudomonas y Salmonella. También se determiné el pH
y la calidad sensorial de los muslos tratados.

Resultados: Las reducciones de Salmonella en las
muestras tratadas con clorito sédico acidificado respec-
to al control oscilaron entre 0,9 y 1,65 unidades logarit-
micas dependiendo de la concentracién de clorito sodi-
co acidificado utilizado y del dia de almacenamiento
considerado. El lavado mas eficaz fue el realizado con
concentraciones de clorito sédico acidificado de 1,2 g/l.
En las muestras tratadas con 1,2 g/l de clorito sédico
acidificado las poblaciones de flora mesdfila y psicro-
trofa fueron siempre inferiores a 9 log ufc/g, no obser-
vandose efectos negativos en la calidad sensorial,
mientras que los muslos no tratados fueron rechazados
el dia 6.

Conclusion: El clorito sodico acidificado puede reducir
las poblaciones de Salmonella en carne de pollo, sin
afectar negativamente a la calidad sensorial.
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[E] Contribucién de la carne en la capacidad
antioxidante de la dieta espafiola

Ros Berruezo G, Martinez Garcia J, Pérez Conesa D,

Periago Castén M2J

Nutricién y Bromatologia. Departamento de Tecnologia de los
Alimentos, Nutricién y Bromatologia. Facultad de veterinaria,
Campus de Espinardo. Universidad de Murcia.

Introduccion: El envejecimiento del ser humano implica
una pérdida de la capacidad que el organismo posee
para protegerse del dano oxidativo, que a nivel celular
originan los radicales libres. Desde un punto de vista
nutricional, los alimentos que aportan antioxidantes
pueden jugar un papel clave contra el envejecimiento
ayudando a restablecer la capacidad del organismo
frente al estrés oxidativo. En general, los alimentos
vegetales son considerados la fuente mas importante
de antioxidantes de la dieta, mientras que el papel de
las carnes apenas ha sido estudiado.

Objetivos: Con el fin de conocer la contribucion
potencial de la carne en la capacidad antioxidante
total de nuestra dieta, en el presente estudio se han
planteado 2 objetivos: 1) determinar la capacidad
antioxidante total (CAT) de la dieta Espafiola basada
en la metodologia de referencia ORAC (capacidad de
absorcién de radicales del oxigeno, expresada como
umolTE), y 2) aplicarla con fines comparativos a dis-
tintas carnes y productos de consumo habitual en la
dieta Espafiola.

Métodos: A falta de una CAT de referencia procedente
de la dieta, se estudiaron 3 menus tipo de dieta
Mediterranea, semejantes en cuanto al contenido en
peso de alimentos, al aporte energético y de macronu-
trientes, y variables en cuanto al aporte de frutas y ver-
duras. Igualmente, se analizaron 4 tipos de carne fres-
ca (pollo, pavo, cerdo y vacuno), varios productos car-
nicos (11) y alimentos declarados con “alto contenido” o
“fuente natural” de antioxidantes (12).

Resultados: Un menu estandar de dieta Espafola
alcanza un valor total CAT de 10.000 umolTE, frente a
los 16.000 umoITE mostrados por un menu constituido
en mas de un 80% por frutas y verduras. Por su parte,
las carnes de cerdo y ave poseen valores de CAT com-
prendidos entre 1.000 y 1.500 umolTE/100 g, mientras
que las carnes de vacuno alcanzan valores de 700
umolTE/100 g. Al comparar estos valores con los obte-
nidos para otros alimentos como zumos y néctares,
habitualmente considerados como fuente natural de
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antioxidantes se observan valores medios de CAT
(450umoITE/100 g) muy inferiores al de las carnes,
llegando Unicamente a ser comparables (1.000 umolTE/
100 g) los valores obtenidos en productos que poseen
una declaracion “antioxidante”.

Conclusion: Junto a otros alimentos vegetales, la carne
puede contribuir significativamente al aporte de la capa-
cidad antioxidante de la dieta necesaria para proteger
frente al envejecimiento celular.

[0 Efecto a corto plazo de lactobacillus
plantarum CECT 7315/7316 sobre la
supervivencia, la susceptibilidad a
infecciones y las poblaciones linfocitarias
de sangre periférica en ancianos
institucionalizados

Mané Almero J', Pedrosa E’, Lorén V', Gassull MA’,

Espadaler s, Cuné J?, Audivert S?, Bonachera MA?, Cabré E’
"Institut d’Investigacions Biomédiques Germans Trias i Pujol de
Badalona. 2AB-Biotics Parc Tecnologic del Vallés. Viver d’Em-
preses de la UAB. Cerdanyola del Valles. Barcelona.

Las bacterias probioticas pueden tener efectos inmuno-
estimuladores en personas con un declive inmunolégi-
co como los ancianos.

Objetivos: Evaluar 1) el impacto a corto plazo de un
nuevo probidtico (Lactobacillus plantarum CECT
7315/7316) sobre la susceptibilidad a infecciones y la
supervivencia en ancianos institucionalizados y 2) su
efecto sobre las poblaciones linfocitarias de sangre
periférica en estos individuos.

Meétodos: 50 ancianos institucionalizados (edad: 65-80
afos), sin infeccidon activa ni reciente y con una espe-
ranza de vida > 6 meses, se aleatorizaron para recibir
el probiético a dosis “alta” (PrA: 5,8:109 UFC/dia;
n =19), a dosis “baja” (PrB: 5,8:108 UFC/dia; n = 13), 0
placebo (PL: vehiculo lacteo; n = 18) durante 12 sema-
nas con un disefio doble ciego. Se registraron la morta-
lidad y las infecciones durante el periodo de estudio y
se determinaron las poblaciones linfocitarias de sangre
periférica (citometria de flujo) antes y al final del trata-
miento.

Resultados: La mortalidad en ambos grupos tratados
con probiético fue nula, vs 17% (3/18) en el grupo PL
(p = 0,037). La frecuencia de infecciones fue de 4/18
(22%) en el grupo PL 3/13 (23%) en el grupo PrB, y nula
(0/19) en el grupo para (p = 0,049). Dos de los tres falle-
cidos del grupo placebo murieron a causa de la infec-
cion. PrB se asocié a un incremento significativo
(mediana basal vs 12 semanas) del porcentaje de célu-
las T helper activadas (12% vs 17%), células B (5% vs



7%) y células presentadoras de antigeno (6,5% vs
7,5%). En cambio PrA increment6 significativamente el
porcentaje de células T citotdxicas (3% vs 4%) y NK
(16% vs 20%).

Conclusiones: L. plantarum CECT 7315/7316 disminu-
ye la mortalidad a corto plazo y la tasa de infecciones
en ancianos. Una dosis baja de probiético parece favo-
recer una respuesta inmune potencialmente reguladora
y/o Th2, mientras que dosis mayores se asocian a un
incremento de la actividad citotdxica.

[ Andlisis proteémico de la respuesta
inducida por gliadinas en células Caco-2
modelo de epitelio intestinal

Olivares M, Laparra M, Sanz Y

Ecofisiologia Microbiana y Nutricién. Instituto de Agroquimica y
Tecnologia de Alimentos (IATA). Consejo Superior Investigacio-
nes Cientificas de Valencia (CSIC).

Introduccion: La enfermedad celiaca es una enteropatia
de caracter autoinmune caracterizada por una intole-
rancia permanente a las proteinas del gluten de los
cereales. En los pacientes, los péptidos del gluten inter-
accionan con el epitelio y el sistema inmunolégico aso-
ciado al intestino, desencadenando una respuesta pro-
inflamatoria patolégica. Estudios recientes sugieren
que algunos componentes de la microbiota podrian
modular dicha respuesta.

Objetivo: Evaluar el efecto de las gliadinas, sometidas a
un proceso de digestion gastrointestinal en presencia o
ausencia de Bifidobacterium longum CECT 7347 (IATA-
ES1), sobre el proteoma de células Caco-2, utilizadas
como modelo de epitelio intestinal.

Metodologia: Los cultivos celulares (50.000 cel/cm?, 4
dias postsiembra) se incubaron con un digerido gas-
trointestinal de gliadinas en condiciones simuladas, ino-
culado o no con una suspension de células de B. lon-
gum (108 ufc/ml). El andlisis proteémico de los extrac-
tos celulares se llevd a cabo mediante electroforesis
bidimensional (2D-PAGE), analisis MALDI-TOF (Ms) de
las proteinas relevantes y su identificacion por compa-
racion con las existentes en las bases de datos
SwissProt y NCBI.

Resultados: Los proteomas de los cultivos celulares
expuestos a los digeridos de gliadinas en presencia o
ausencia de B. longum CECT 7347 mostraron diferen-
cias significativas. Los cultivos celulares expuestos a
digeridos de gliadinas, no incubados con B. longum,
presentaron menor traduccién de diversas proteinas,
incluyendo la ubiquitin-proteina ligasa E3A, la proteina
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RAD23 de reparacion de DNA, y la V-set, con dominios
tipo inmunoglobulina. Por el contrario, estos digeridos
estimularon la traduccién de proteinas como el receptor
de células T, el factor activador de proteinas de la fami-
lia Ras-, Rho- y Rac, la nexina-20 implicada en la res-
puesta mieloide, el antigeno Uveal regulador de la
expresion de factores APAF y represion del NFB, y fac-
tores de regulaciéon de proteinas G. Los digeridos de
gliadinas inoculados con B. longum soélo indujeron una
mayor traduccién de proteinas implicadas en el trans-
porte vesicular desde el reticulo endoplasmico, protei-
nas con el dominio EF de unién de célcio y RWD aso-
ciado a actividad ubiquitin-protein ligasa.

Conclusiones: La presencia de B. longum CECT 7347
durante la digestion gastrointestinal de las gliadinas
modula el efecto adverso de estas proteinas sobre los
enterocitos (células Caco-2), relacionado con su inter-
ferencia en las vias de sefalizacion celular que causan
desequilibrios en el equilibrio i6nico, la estructura y la
proliferacion celular.

[iZX] Efecto del resveratrol sobre la
acumulacién de grasa y la expresion de
diferentes enzimas implicados en el
metabolismo de los triglicéridos en adipocitos
3T3-L1

Lasa Elguezua A, Txurruka Ortega I, Simon Magro E,
Fernandez-Quintela A, Macarulla Arenaza M?T,
Rodriguez Rivera VM, Del Puy Portillo Baquedano M?
Universidad del Pais Vasco.

El resveratrol es un polifenol presente en diferentes ali-
mentos de origen vegetal como las uvas, frutas tipo
baya y algunos frutos secos. Se le han atribuido efectos
beneficiosos, sin embargo, su efecto sobre el metabo-
lismo lipidico no ha sido claramente descrito.

Objetivo: Analizar el efecto del trans-resveratrol sobre la
acumulacion de triglicéridos y la expresién de los enzi-
mas implicados en su metabolismo en adipocitos 3T3-
L1 maduros.

Métodos: Adipocitos 3T3-L1 maduros fueron tratados el
dia 12 de diferenciacién con 10 y 100 yM de trans-res-
veratrol durante 20 horas. Se analizé el contenido de tri-
glicéridos por espectrofotometria y la expresion de enzi-
mas lipoliticos (lipasa sensible a hormonas: HSL vy tri-
glicérido lipasa: ATGL), de enzimas y factores de trans-
cripcion implicados en la captacion de acidos grasos
(lipoproteina lipasa: LPL y receptor gamma activado por
proliferadores de peroxisomas: PPAR y del enzima lipo-
génico acido graso sintasa (FAS) por PCR a Tiempo
Real. Los resultados fueron analizados mediante el test
t de Student.
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Resultados: La dosis de 100 yM de trans-resveratrol
redujo significativamente el contenido lipidico de las célu-
las. Esta dosis indujo un aumento de la expresion de las
dos lipasas, HSL y ATGL, siendo también significativa-
mente mayor la expresion de la ATGL a dosis de 10 yM.
La expresion del resto de parametros analizados no se
modificéd con ninguna de las dos dosis empleadas.

Conclusion: El resveratrol produce una reduccion del
contenido de triglicéridos en adipocitos debido, al
menos en parte, al aumento de la lipdlisis, sin cambios
en la lipogénesis ni la captacion de triglicéridos desde
el torrente sanguineo.

P2} Ladieta mediterranea reduce el dafio
endotelial y mejora la capacidad regenerativa
del endotelio

Marin Hinojosa C', Pérez Martinez P', Ramirez Chamond Rz,
Yubero Serrano EM?#, Carracedo Afdn J?, Garcia Rios A’,
Delgado Lista J', Lépez Miranda J', Pérez Jiménez F'

'Unidad de Lipidos y Arteriosclerosis. Hospital Universitario
Reina Sofia de Cérdoba. 2Unidad de Investigacion. Hospital
Universitario Reina Sofia de Cérdoba.

Antecedentes: La disfuncion endotelial juega un
papel importante en la arteriosclerosis. La activacion
0 lesién del endotelio conduce a una variedad de tras-
tornos inflamatorios, incluyendo la liberacién de
microparticulas (MPs). Las células progenitoras
endoteliales (CPEs) pueden contribuir al manteni-
miento del endotelio mediante la sustitucion de célu-
las endoteliales dafiadas.

Objetivo: Estudiar la influencia de la grasa de la dieta
sobre la liberacién de microparticulas endoteliales
(MPEs) y CEPs en pacientes con edad avanzada.

Métodos: 20 pacientes de edad avanzada consumie-
ron tres dietas, cada una de ellas durante cuatro
semanas y siguiendo un disefio cruzado y aleatoriza-
do. 1. Dieta rica en grasa saturada (SAT); 2. Dieta
baja en grasa y rica en carbohidratos (CHO-n3); 3.
Dieta mediterranea enriquecida en &cidos grasos
monoinsaturados (MED). Para cada dieta, se deter-
minaron las MPs totales, MPEs procedentes de célu-
las endoteliales activadas, MPEs procedentes de
células endoteliales en apoptosis, CPEs y parametros
de estrés oxidativo. Se realizé un andlisis de varianza
para medidas repetidas (ANOVA) y una correlacion
lineal de Pearson, para el analisis de relacion entre
los parametros.

Resultados: La dieta MED indujo menores niveles de
MPs totales, de MPEs activas, de MPEs apoptéticas
y mayores niveles de CPEs en comparacién con la

14

dieta SAT (p = 0,001) y con la dieta CHO n-3 (p =
0,001). Ademas, se detectdé una menor actividad de
superéxido dismutasa (p = 0,001) y mayores niveles
de caroteno (p = 0,003) tras del consumo de la dieta
MED frente a las otras dos dietas. Por ultimo, se
observd menores niveles de isoprostanos tras el con-
sumo de la dieta MED en comparacién con la dieta
SAT (p = 0,05).

Conclusiones: El consumo de una dieta MED, enrique-
cida en aceite de oliva virgen, induce una reduccion del
dafo y de la disfuncion endotelial asociada con una
mejor capacidad regenerativa del endotelio, en compa-
racion con la dieta SAT y con la dieta CHO-n3.

[IE Comparacion de los efectos de la
oleoil-estrona sobre el metabolismo
energético de dos musculos de la rata:
soleus (fibras oxidativas) y gastrocnemius
(fibras mixtas)

Romero Romero MM, Esteve Rafols M2,

Fernandez Lépez JA'2, Alemany Lamana M?'2,

Remesar Betlloch X2

'Departament Nutricié i Bromatologia. Facultat de Biologia. Uni-
versitat de Barcelona. 2CIBER - Fisiopatologia de la Obesidad y
Nutricion de la Universitat de Barcelona.

La oleoil-estrona (OE) es un poderoso agente adelga-
zante, ya que favorece la eliminacion de las reservas
grasas al reducir la ingesta pero mantener el gasto
energético. Ademas, el musculo es el principal lugar de
oxidacion de los acidos grasos liberados por la accién
de la OE.

Objetivo: Hemos estudiado si la utilizacion de substra-
tos lipidicos en un contexto de disminucion de la resis-
tencia a la insulina afecta por igual a los musculos oxi-
dativos y los parcialmente glucoliticos.

Métodos: Ratas macho con sobrepeso (dieta de cafete-
ria) fueron tratadas con OE (via oral, 10 nmol/g dia)
durante 10 dias, comparadas con un grupo “pair-fed”
(PF) y controles (vehiculo solo). Tras el sacrificio, los
musculos soleus y gastrocnemius fueron extraidos,
congelados y pesados. Se utilizaron para el andlisis de
la expresion génica (RT-PCR semicuantitativa) de unos
40 genes relacionados con el metabolismo lipidico y
energético.

Resultados: Ni la OE ni el PF alteraron significativa-
mente los pesos de ambos musculos. La OE indujo un
marcado descenso de la expresion de genes relaciona-
dos con la lipogénesis, en especial en gastrocnemius;
los efectos en ratas PF fueron mas marcados. Los
genes relacionados con el transporte de 4cidos gra-



sos disminuyeron en gastrocnemius (y aumentaron
en soleus), con efectos mas marcados en PF. La acti-
vacion lipolitica también fue méas marcada en soleus,
que ademas contenia un mayor numero de transcritos
por unidad de peso. La expresién de receptores y
agentes reguladores se afectd (negativamente)
mucho mas en el gastrocnemius de PF que en OE. En
términos generales, los efectos, tanto de la OE como
de la limitacion alimentaria fueron parecidos en
ambos musculos, aunque la intensidad de la res-
puesta fue mayor en PF.

Conclusion: Los resultados estan de acuerdo con la
“moderacion” metabdlica de la OE y la mayor capacidad
oxidativa del musculo soleus, en comparaciéon con el
gastrocnemius.

[IE Cambios en el perfil lipidico hepatico
y respuesta hepatoprotectoraen la
administracion de aceite de pescado (AP)

Fernandez Arancibia V, Zahiga Hernandez J,

Valenzuela Baez R

Programa de Farmacologia. ICBM. Facultad de Medicina. San-
tiago de Chile.

El AP posee un 28% de acidos grasos poli-insaturados
omega-3 (AGPomega-3), de los cuales eicosapentae-
noico y docosahexaenoico manifiestan efectos anti-
inflamatorios y anti-oxidantes en diversos tejidos.
Frente al drastico estrés oxidativo que subyace en la
isquemia-reperfusion, el AP manifiesta citoprotecciéon
en higado perfundido de ratas, debido al aumento del
potencial antioxidante inducido por los AGPomega-3.

Objetivo y métodos: En este estudio se evalud la hepa-
toproteccion del AP (actividades séricas de transamina-
sas GOT y GPT) en ratas suplementadas 7 dias con
270 mg/kg de eicosapentaenoico y 180mg/kg de doco-
sahexaenoico, 0 solucion salina (controles) y luego
sometidas a isquemia (1 hora) y reperfusiéon (20 horas)
hepaticas, o laparatomia sin isquemia (sham). En los
grupos experimentales (I) salino/sham (control), (Il) sali-
no/isquemia-reperfusion, (Ill) AP/sham y (IV) AP/isque-
mia-reperfusion, se evalu6 (i) cambios en el patrén de
AGP y en la relacion AGPomega-6/AGPomega-3 hepa-
ticos (cromatografia gas-liquida) y (ii) el potencial antio-
xidante hepatico, mediante cambios en el contenido de
glutation hepético y F2-isoprostanos plasmaticos
(ELISA). Los resultados son promedios + SEM y la sig-
nificancia estadistica (p < 0,05) se analizé mediante
ANOVA unidireccional y test de Newman- Keuls.

Resultados: La relacion AGPomega-6/AGPomega-3, de
connotacion anti-inflamatoria, disminuyé significativa-
mente (40 y 50% respectivamente) en grupos Il y IV,
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respecto a grupos | y Il. El drastico estrés oxidativo
inducido por la isquemia-reperfusion, aumento en F2-
isoprostanos plasmaticos (145%, p < 0,05, grupo Il ver-
sus grupo ), disminucion del contenido hepatico de glu-
tatién reducido e incremento del oxidado (2,72 y 5,8
unidades netas, respectivamente, p < 0,05, grupo Il ver-
sus grupo |) fue suprimido en el grupo IV en el cual hay
normalizacién de estos parametros. Ambas respuestas
del AP, anti-inflamatoria y antioxidante, se acompafha-
ron de una significativa hepatoproteccion (80% de dis-
minucién en actividades séricas de GOT y GPT, p <
0,05 grupo IV versus grupo ).

Conclusion: ElI AP podria constituir una estrategia de
preacondicionamiento hepatico frente a la isquemia-
reperfusion.

FONDECYT 1080039

Modulaci6n de la expresion de
miRNAs en tejido adiposo por tratamiento
con acido linoleico conjugado

Parra Moya P, Serra Vich F, Palou Oliver A
Universidad de las Islas Baleares

Los miRNAs constituyen herramientas celulares de regu-
lacion metabdlica, participando en la diferenciacion adipo-
citaria (miRNA-143), la regulacion de genes del metabo-
lismo lipidico (miRNA-103, miRNA-107) y alterdndose su
expresion en la obesidad (miRNA-221 y -222).

Objetivo: Valorar en ratones el efecto de la suplementa-
cion con &cidolinoleico conjugado (CLA) sobre la expre-
sion de miRNAs potencialmente implicados en la fisio-
logia del tejido adiposo.

Métodos: Se suministr6 diariamente una dosis oral de
0,15 0 0,5 g CLA/kg peso corporal (CLA1 y CLA2 res-
pectivamente), mezcla equimolar de los isémeros trans-
10, cis-12 y cis-9, trans-11-CLA bajo dos condiciones
dietéticas. Exp1, ratones alimentados con dieta normo-
lipidica y tratados 37 dias con CLA1, CLA2 o aceite de
girasol (grupo control). Exp2, alimentados con dieta
hiperlipidica y tratados con CLA1, CLA2 o aceite de
girasol durante 30 dias y doble dosis durante los 35
dias posteriores. Se estudid la expresion en el tejido
adiposo retroperitoneal del miRNA-143, -107, -103, -
221y -222 por RT-PCR. Las diferencias entre grupos se
determinaron mediante el analisis de ANOVA (P < 0,05).

Resultados: Dosis moderadas de los dos isdbmeros acti-
vos del CLA, pueden modular la expresion de miRNAs
especificos en tejido adiposo y reflejan el impacto tanto
de la dosis de CLA como del estatus metabdlico. En el
grupo CLA2 del Exp1, se produce una disminucion de
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miR-143 (24% vs CLA1) y -107 (30% vs controles) e
incremento de -222 (75% vs controles) (P < 0,05). En el
Exp 2, miR-221 incrementa un 50% su expresion res-
pecto grupo control (P <0,05) y miR-107 en un 41% con
la dosis CLA1, mientras que disminuye un 46% con
CLA2 (vs controles).

Conclusion: Nuestros resultados sugieren un nuevo
mecanismo de accioén por el cual el CLA podria ejercer
sus efectos y reflejan el potencial de los nutrientes en la
modulacion de la expresion génica de miRNAs

o]:72:] La dieta mediterranea suplementada
en coenzima Q 10 reduce el estrés oxidativo
postprandial en personas adultas

Yubero Serrano EM#, Delgado Lista J', Pérez Martinez P',
Garcia Rios A', Fuentes F', Santos Gonzalez M?, Tiunez P,
Villalba JM?, Pérez Jimenez F', Lopez Miranda J'

'Unidad de Lipidos y Arteriosclerosis. Hospital Universitario
Reina Sofia de Cérdoba. 2Departamento de Biologia Celular
Universidad de Cérdoba. *Departamento de Bioquimica y Bio-
logia Molecular Universidad de Cérdoba.

Antecedentes: El estrés oxidativo postprandial se
caracteriza por un aumento del dafio oxidativo después
del consumo de una comida rica en lipidos y / o hidra-
tos de carbono. Una dieta con alto contenido en antio-
xidantes retrasa el proceso aterogénico disminuyendo
el grado de estrés oxidativo.

Objetivos: Determinar la influencia de tres desayunos
ricos en grasa ademas de la suplementacion en CoQ
en uno de ellos sobre el estrés oxidativo postprandial.

Meétodos: 20 individuos con edad superior a 65 afos
siguieron tres periodos de intervencion dietética, de
forma randomizada-cruzada de ocho semanas de dura-
cién: A. Dieta mediterrdnea rica en aceite de oliva
suplementada con CoQ, Med+CoQ (200 mg/dia). B.
Dieta mediterrdnea rica en aceite de oliva, Med. C.
Dieta rica en grasa saturada, SFA. Al final del periodo
de intervencion y tras 12 h de ayuno los sujetos reci-
bieron una sobrecarga grasa consistente entre la mitad
y dos tercios de la ingesta calédrica diaria. Alas 2y 4 h
de la sobrecarga, se determinaron niveles plasmaticos
de CoQ, F2-isoprostanos y proteinas carboniladas (PC)
y actividades enzimaticas catalasa (CAT), superoxido
dismutasa (SOD) y glutatién peroxidasa (Gpx).

Resultados: A las 2 h de la sobrecarga grasa Med+CoQ
se obtuvo un pico maximo en los niveles de CoQ con
respecto a las otras dietas. lgualmente, se obtuvo un
descenso significativo en los niveles de F2-isoprosta-
nos, PC y actividad enzimatica GPx a las 4 h de la
sobrecarga Med+CoQ en relacién a las demas dietas.
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La actividad GPx fue inferior tras 4 h del desayuno Med
en relacion con el desayuno SFA.

Conclusiones: Los resultados muestran el efecto antio-
xidante que provoca la sobrecarga con una dieta medi-
terranea rica en aceite de oliva, comparada con una
dieta occidental rica en grasa saturada, sugiriendo que
su ingesta podria aumentar la accion de los sistemas
antioxidantes y reducir los procesos de oxidacién celu-
lar. Esta mejora podria ser ain mas importante con el
aporte conjunto de CoQ a una dieta mediterranea rica
en aceite de oliva.

[:E] Circunferencia de la cintura como
parametro antropométrico predictor del higado
graso no alcohélico en una muestra de nifios y
adolescentes de Galicia. Estudio GALINUT

Leis Trabazo R, Vazquez Marin A?, Linares Paz M?,

Vazquez Cobela R, Novo Ares A", Fernandez Seijas O,

Tojo Sierra R’

'Unidad de Investigacién en Nutricion y Desarrollo Humano de
Galicia. Departamento de Pediatria Hospital Clinico de San-
tiago de Compostela. 2Servicié de Radiodiagnéstico Hospital
Clinico de Santiago de Compostela.

Antecedentes: La epidemia de la obesidad en nifios se
ha visto acompafada por un aumento de alteraciones
metabdlicas asociadas, que se produce ya desde la
edad pediatrica, una de estas comorbilidades es el
Higado Graso No alcohdlico (HGNA). La prevalencia de
estas alteraciones guarda relacién con el aumento de la
adiposidad visceral, y estudios recientes proponen la
medicion de la circunferencia de la cintura como un
método simple y util para estimarla.

Objetivo: Estudiar la validez de la CC como parametro
discriminatorio para el diagnostico del HGNA.

Método: Muestra de 200 nifios y adolescentes de eda-
des comprendidas entre los 2-19 afios. Se estratifica
segun CC: < p85 21,4% (n = 42), p85 -< p95 19,8%
(n = 37), p95 58,8% (n = 110), tomando los valores de
referencia del Estudio Enkid 1 y mediante ecografia
hepatica se diagnostica el HGNA.

Resultados: Se demuestra que el 74,5% (n = 35) de
los nifios que presenta HGNA I, el 100% (n = 3) de
los HGNA Il 'y el 100% (n = 2) de los HGNA l1ll, tienen
una CC &#8805; p95 (p < 0,005). Con respecto a los
parametros de validez, tomando la CC como predic-
tor de HGNA, se debe destacar que la especificidad
es alta al igual que el Valor predictivo positivo (espe-
cificidad 95% y VPP 96%), la sensibilidad y el valor
predictivo negativo son bajos (sensibilidad 34% y
VPN 27%).



Conclusiones: Existe una relacion positiva entre la CC
y el HGNA. Todos los nifios con HGNA Il y HGNA Ill pre-
sentan CC p95 1. La CC presenta una alta especifici-
dad, pero baja sensibilidad para identificar individuos de
alto riesgo de padecer HGNA.

[LEL] Mieloperoxidasa en nifios obesos
espanoles

Olza Meneses J', Aguilera Garcia CM', Gil Campos Mz,

Leis Trabazo R®, Valle Jiménez M¥, Cariete Estrada R?,

Tojo Sierra R?, Gil Hernandez A’

'Departamento de Bioguimica y Biologia Molecular Il. Instituto
de Nutricién y Tecnologia de los Alimentos de la Universidad de
Granada. 2Unidad de Endocrinologia Pediatrica. Hospital Uni-
versitario Reina Sofia de Cérdoba. Unidad de Investigacion en
Nutricién, Crecimiento y Desarrollo Humano de Galicia. Depar-
tamento de Pediatria. Universidad de Santiago de Compostela.
“Unidad de Analisis Clinicos. Hospital Valle de los Pedroches de
Coérdoba.

Introduccién: La mieloperoxidasa (MPO) es una enzima
presente en los leucocitos polimorfonucleares y en los
macroéfagos, relacionada tanto con procesos inflamato-
rios como con el riesgo de padecer enfermedades car-
diovasculares (ECV). La obesidad se considera una
enfermedad inflamatoria de bajo grado asociada a un
mayor riesgo de ECV.

Objetivo: Determinar los niveles plasmaticos de MPO
en nifios obesos espafoles.

Métodos: 769 nifios entre 5-16 afos fueron clasificados
por indice de masa corporal (IMC) de acuerdo a Cole et
al (2000). Se determing la insulina. La MPO se midi6
usando el sistema Luminex 200. El analisis estadistico
se realiz6 con un ANOVA de una via y con Tamhane
como pos hoc (P < 0,05).

Resultados: Los niveles de MPO fueron significativa-
mente superiores en los nifios obesos respecto a los
sobrepesos y a los controles (tabla 1). La MPO y la insu-
lina mostraron una correlacion débil, la cual desapare-
cié al ajustar por IMC.

Tabla |

Controles (243) Sobrepesos (222) Obesos (304)

MPO (ug/l) 13,43 £1,19a 13,16 £ 0,85a 21,78 +1,62b

Conclusion: Los resultados muestran que en la obesi-
dad, incluso a temprana edad, condiciona la alteracion
de los niveles de MPO, indicando una situacion de infla-
macioén relacionada débilmente con la resistencia insu-
linica.
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[L:E Estudio de la composicion de
poliaminas en leche materna de madres
con neonatos prematuros

Sabater Molina M2, Larqué Daza E
Campus Espinardo. Universidad de Murcia.

Introduccién: La composicién de poliaminas en leche
materna varia con el periodo de lactacion segun los
requerimientos nutricionales del bebe. Las poliaminas
son esenciales para la diferenciacion celular y de gran
interés como nutrientes condicionalmente esenciales
para el neonato. No obstante, no se conoce el nivel de
estas sustancias en leche de madres con nifios prema-
turos, aln cuando para ellos podrian ser de especial
relevancia.

Objetivos: Cuantificar la concentracion de poliaminas
(putrescina, espermidina y espermina) en leche huma-
na de madres de nifios prematuros y a término.

Métodos: Las muestras de leche fueron recogidas de
27 madres con nifnos prematuros (< 37 semanas de
gestacion) y 12 madres con nifios nacidos a término en
el Servicio de Neonatologia del Hospital Universitario
Virgen de la Arrixaca, Murcia, durante el primer mes de
lactancia. Las poliaminas fueron derivatizadas y anali-
zadas por HPLC. Las diferencias entre grupos de leche
en prematuros se estableci6 mediante ANOVA, y las
comparaciones entre prematuros y a término con t-stu-
dent (P < 0,05), utilizando el programa SPSS.

Resultados: La concentracion de poliaminas totales e
individuales (putrescina, espermidina y espermina) no
mostré diferencias significativas entre calostro (1-5
dias), transicién (6-14 dias) y madura (> 15 dias). El
coeficiente de variacion de poliaminas superd el 50%
en todas las etapas. El ratio espermidina/espermina de
la leche de prematuros fue mayor en leche madura que
en la de transicion (1,43 + 0,08a nmol/ml vs 1,07 +
0,09b nmol/ml). La concentracién de poliaminas totales
(7,4 = 0,54a nmol/ml vs 4,5 + 0,98b nmol/ml) e indivi-
duales durante el 1° mes de lactancia fue mayor e leche
de prematuros que en la de nifios a término.

Conclusiones: La concentracion de poliaminas fue
mayor en leche de prematuros que en la de nifios a tér-
mino durante el primer mes de lactancia. Esto podria
responder a una mayor demanda de poliaminas para
los procesos de maduracion intestinal en los nifios pre-
maturos.
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[IEA Disminucion del estrés oxidativo en nifios
obesos tras la suplementacion de una dieta
hipocalérica con zumo de mandarina

Lépez Jaén AB', Codoner Franch P, Talon Bafén S',

Simé Jorda R, De la Mano Hernandez A’, Valls Bellés V2
'Hospital Universitario Dr. Peset. 2Departamento Pediatria,
Obstetricia y Ginecologia. Valencia.

La obesidad en los nifios se ha demostrado que se aso-
cia a un exceso de estrés oxidativo.

Objetivo: Evaluar el efecto de la suplementacion de una
dieta hipocalérica con zumo de mandarina, un alimento
natural con un alto contenido de antioxidantes (vitamina
C, flavonoides y carotenoides), sobre los biomarcado-
res del estado oxidativo en nifios obesos.

Meétodos: Un total de 40 nifios obesos fueron asignados
aleatoriamente a dos grupos en un estudio de interven-
cién controlado. Ambos grupos siguieron una dieta hipo-
calérica. Un grupo recibié un suplemento de 500 ml de
zumo de mandarina natural diario durante 4 semanas
consecutivas, y el otro grupo Unicamente la dieta hipo-
calorica. Se recogieron los datos clinicos y antropomé-
tricos, la ingesta alimentaria y las muestras de sangre en
el momento basal y después de la intervencion. La pero-
xidacion lipidica fue evaluada por los niveles circulantes
de malondialdehido, y la oxidacién de las proteinas se
determiné mediante la concentracion de grupos carboni-
lo en plasma. La defensa antioxidante fue valorada por
el glutatién reducido intraeritrocitario y los niveles plas-
maticos de tocoferol y vitamina C. La comparacion entre
los grupos antes y después de la suplementaciéon se
realizd por el test t de student para muestras pareadas.

Resultados: El grupo suplementado experimenté una
disminucion significativa en los niveles de malondialde-
hido (-9,6%, p = 0,014) y los de los grupos carbonilo
(-36,1%, P = 0,006) asi como un aumento significativo
de los antioxidantes (vitamina C 94,6%, p < 0,0001; a-
tocoferol 16,1%, = 0,006; y glutation 36,1%, P <0,0001)
en comparacioén con los valores basales.

Conclusién: Nuestros resultados demuestran que la
ingesta diaria de zumo de mandarina junto a una dieta
hipocalérica influye positivamente en la defensa antioxi-
dante y en la disminucion de los biomarcadores de
estrés oxidativo en nifios obesos.

[I:EE] El consumo de aceite de oliva virgen,
frutos secos y vino se asocia con un mejor
rendimiento cognitivo en poblacion anciana

Valls-Pedreta C?, Quintana Sola M"?, Zambdn Radosa B?,
Corella Piquer D23, Estruch Ribab R*, Martinez-Gonzalez MA?,
Ros Rahola E'2
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*Unidad de Lipidos. Servicio de Endocrinologia y Nutricion. Ins-
titut d’Investigacions Biomédiques August Pi Sunyer (IDI-
BAPS). Hospital Clinic. Barcelona. 2CIBERobn. Instituto de
Salud Carlos llI. 2Universidad de Valencia. *Servicio de Medi-
cina Interna. IDIBAPS. Hospital Clinic. Barcelona. SFacultad de
Medicina. Clinica Universitaria. Pamplona.

Introduccidn: El envejecimiento conlleva de forma natu-
ral un proceso de declive cognitivo aunque no exista
una enfermedad neuronal subyacente. Se han descrito
numerosos factores que ayudan a mantener un buen
rendimiento cognitivo a pesar del envejecimiento, como
los afos de escolaridad, la actividad fisica y una ali-
mentacion rica en verduras, frutas y pescado.

Objetivo: Estudiar si el consumo de los alimentos tipi-
cos de la dieta mediterrdnea se asocia a un mejor
rendimiento cognitivo en personas mayores.

Métodos: Estudio transversal de 449 sujetos de alto
riesgo cardiovascular participantes en el estudio PRE-
DIMED (214 hombres, 235 mujeres, edad media 67
afos). En una entrevista personal los sujetos completa-
ron una bateria neuropsicologica breve para evaluar la
funcién cognitiva. Se investigo la relacion entre el con-
sumo de ciertos alimentos con la puntuacién obtenida
en los tests neuropsicoldgicos mediante regresion line-
al multiple, ajustando para variables sociodemografi-
cas, ingesta de energia, antecedentes familiares de
enfermedad cardiovascular prematura, genotipo APOE,
perfil lipidico y otros factores de riesgo cardiovascular.

Resultados: Los hombres obtuvieron mejor puntuacion en
el test Mini-mental (funcién cognitiva global) y la prueba
de Digitos (memoria inmediata y de trabajo), mientras que
las mujeres rindieron mejor en el recuerdo diferido de la
lista de palabras de Rey. La ingesta de aceite de oliva vir-
gen se asocié de modo independiente con mejor memo-
ria verbal inmediata (coeficiente de regresion [B] = 0,430,
p = 0,034) y diferida (B = 0,220, p = 0,004), el consumo
de frutos secos con mejor memoria de trabajo (B = 1,380,
p = 0,022) y la ingesta de vino con mejor funcién cogniti-
va global (B = 0,200, p = 0,034).

Conclusiones: En personas mayores con factores de
riesgo cardiovascular, el consumo de aceite de oliva vir-
gen, frutos secos y vino se asocia con mejor rendi-
miento cognitivo. Los resultados apoyan la hipétesis
que el consumo de estos alimentos mediterraneos,
ricos en polifenoles, podria reducir el declive cognitivo
asociado a la edad.

Efecto de la ingesta de leptina durante
la lactancia sobre la sensibilidad a la leptina
en edad adulta

Sanchez Roig J, Priego Cuadra T, Palou Oliver A,
Picé Segura C



Laboratorio de Bioguimica, Biologia Molecular, Nutricién y Bio-
tecnologia (Nutrigenémica) Universidad de las Islas Baleares
(UIB) y CIBER Fisiopatologia de la Obesidad y Nutricion (CIBE-
ROBN) de Palma de Mallorca.

La ingesta de leptina durante la lactancia tiene un papel
protector frente a la obesidad y sus desérdenes meta-
bélicos asociados. Parte de estos efectos beneficiosos
podrian explicarse por una mejor sensibilidad a la lepti-
na en la edad adulta; tanto a nivel central como perifé-
rico.

Objetivo: Analizar si la administracion oral de leptina
durante la lactancia tiene efectos en la edad adulta
sobre el sistema de la leptina en el hipotalamo vy el teji-
do adiposo blanco (TAB) en respuesta una dieta hiper-
lipidica (HF). Centrando el estudio en el receptor de la
leptina (OB-Rb) como parametro indicativo de la sensi-
bilidad a la leptina.

Métodos: Se administré diariamente una dosis oral
fisiolégica de leptina o el vehiculo a ratas neonatas
macho durante la lactancia. Después del destete, los
animales fueron alimentados hasta los 6 meses con
una dieta estandar (NF) o HF. Posteriormente se sacri-
ficaron y se determinaron los niveles de expresion del
receptor de leptina (OB-Rb) en el hipotalamo y en el
TAB. Se realiz6 un ANOVA de dos vias para estudiar los
efectos de la dieta y del tratamiento sobre los parame-
tros analizados.

Resultados: Las ratas controles alimentadas con dieta
HF presentaron, tanto en hipotdlamo como en TAB, una
disminucion de los niveles de expresion del OB-Rb res-
pecto de los alimentados con dieta NF; dicho descenso
no se observo en las ratas que habian sido tratadas con
leptina.

Conclusion: EI mantenimiento de los niveles de expre-
sién del OB-Rb en el hipotdlamo y en el TAB en las
ratas tratadas con leptina puede ser indicativo de una
mayor sensibilidad central y periférica a esta hormona 'y
puede ayudar a explicar la mejor respuesta metabdlica
de estas ratas ante un ambiente obesogénico.

Habitos alimentarios en la poblacién
infantil de la Comunidad Valenciana
en relacion con laingesta de gluten

Soto Sarrién B', Lépez Montes A’, Ramos Albir L,

De la Poza Plaza E?, Izquierdo Castilla D', Montoro Pastor A’,
Ribes Koninckx C’

'Servicio de Gastroenterologia y Hepatologia Pediatrica
Hospital Universitario La Fe de Valencia. 2Departamento de
Economia Ciencias Sociales. Universidad Politécnica de
Valencia.
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Introduccién: El aumento de la prevalencia de enferme-
dad celiaca parece estar relacionado con los habitos de
introduccién y consumo de gluten en lactantes. No exis-
ten datos al respecto en Espafa.

Objetivo: Conocer el consumo de gluten en nifos
menores de 3 afos de edad del area de Valencia
mediante el desarrollo de un cuestionario de frecuencia
especifico.

Metodologia: Mediante entrevista a los padres se iden-
tificaron los productos con gluten consumidos por nifios
sanos menores de 3 anos de Valencia. Todos los pro-
ductos fueron incluidos en dos cuestionarios de fre-
cuencia: uno para menores de 12 meses y otro para
ninos entre 12- 36 meses. El contenido en gluten fue
calculado tras determinar el contenido en proteinas
vegetales (método de Overbeek). La validacién del
cuestionario se realiz6 comparando los resultados con
los de un registro de 7 dias.

Resultados: Se realizaron 404 encuestas. Ningun lactan-
te menor de 6 meses (N = 80) consumia gluten. Todos
los mayores de 9 meses consumian gluten. De 7 a 12
meses (N = 111) el consumo medio diario de gluten
(CMDGI) fue de 2.824 mg y los alimentos consumidos
con mayor frecuencia fueron pan, cereales y galletas. El
CMDGI de 12 a 24 meses (N = 95) aumenta a 7.148 mg,
y de 24 a 36 meses (N = 118) es de 7.505 mg.

Conclusiones: - Es la primera vez que se establece el
CMDGI en lactantes espafoles. En nuestra area el glu-
ten se introduce a partir de los 6 meses. - Durante el pri-
mer afo consumen una variedad limitada de productos,
con CMDGI de 2.436 mg, inferior al de otras &reas euro-
peas. El CMGI aumenta significativamente a partir del
segundo afio, sin diferencias relevantes entre el CMGI
a los 12-24m vy a los 24-36 m. - Los cuestionarios vali-
dados son una herramienta de indudable valor para
futuros estudios en este campo.

[LEH Consumo de huevo e incidencia
de eventos cardiovasculares

Zazpe Garcia |, Bes Rastrollo M, De la Fuente Arrillaga M?C,
Vazquez Ruiz Z, Benito Corchén S, Martinez-Gonzalez MA
Universidad de Navarra.

Introduccién: El consumo de huevos ha descendido en
las ultimas décadas, a pesar de que la evidencia dispo-
nible sobre ingesta de huevos y riesgo cardiovascular
es escasa y procede en su mayoria de estudios obser-
vacionales llevados a cabo en EE.UU.

Objetivo: Evaluar la asociacion entre la frecuencia de
consumo de huevo y la incidencia de ECV.
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Métodos: Analisis longitudinal de 12.552 graduados uni-
versitarios de la una cohorte prospectiva y dinamica
SUN (Seguimiento Universidad de Navarra) (edad
media: 38 afos, 42% varones). La ingesta de huevos
se evalud con un cuestionario semi-cuantitativo de fre-
cuencia de consumo de alimentos previamente valida-
do en Espana. La frecuencia de consumo de huevos se
categoriz6 en categorias (desde el consumo de menos
de 1 huevo/semana hasta el consumo de 4 o méas hue-
vos/semana). Se usaron modelos de regresion de Cox
estimando hazard ratios (riesgos relativos [RR]) para
ajustar por posibles factores de confusion.

Resultados: Se observaron 103 casos de ECV incidente
durante el seguimiento. La frecuencia de consumo de
huevos no se asocié con un mayor riesgo de ECV en
ningun modelo. Después de ajustar por edad, sexo,
ingesta energética total, tabaco, patron dietético, activi-
dad fisica e indice de masa corporal, un mayor consumo
de huevos (> 4 raciones/semana) no se asocié con la
incidencia de eventos cardiovasculares durante el segui-
miento (HR cuartil 4 vs cuartil 1: 0,97; [IC 95%: 0,44-
2,11]) (p de interaccién con el sexo = 0,591). Al catego-
rizar el consumo de huevos en quintiles como analisis
de sensibilidad, tampoco se observé ninguna asociacion
entre la ingesta de huevos y la incidencia de ECV.

Conclusiones: Una mayor frecuencia de consumo de
huevos no se relaciona con un mayor riesgo cardiovas-
cular en una cohorte mediterranea de graduados uni-
versitarios.

Financiacion: Instituto de Salud Carlos Il (RD 06/0045
PI1030678, P1042241, P1050514, P1050976, P1070240,
P1081943) y Dpto. de Salud, Gobierno de Navarra
(P141-2005, P136/2008).

Modificaciones en las concentraciones
de lipidos en VLDL tras el consumo de dieta
mediterranea. El estudio PREDIMED

Sanchez Perona J', Covas M?P, Fité M?, Cabello Moruno R?,
Aros F?, Corella D¢, Ros E®, Estruch Re, Martinez Gonzalez MAé,
Ruiz-Gutiérrez V'

'Instituto de La Grasa (CSIC). 2Institut Municipal d’Investigacio
Medica (IMIM). 3Hospital Txagorritxu. “Universidad de Valencia.
sInstitut d’Investigacions Biomédiques August Pi Sufier. sUni-
versidad de Navarra.

Introduccion: Los niveles de TG séricos son un factor de
riesgo coronario independiente, que estan fuertemente
determinados por la composicién de las VLDL. Los pri-
meros resultados del estudio PREDIMED mostraron que
la dieta mediterranea (DM), suplementada con aceite de
oliva virgen (AOV) o frutos secos (FS), reducia las con-
centraciones séricas de colesterol y triglicéridos (TG),
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mientras que incrementaba el colesterol asociado a
HDL, en comparacion con una dieta baja en grasa.

Objetivo: Evaluar la composicion trigliceridica de VLDL
en participantes del estudio PREDIMED, tras la ingesta
de DM suplementada con AQOV o frutos secos para eva-
luar su influencia sobre las concentraciones de TG tota-
les en suero.

Métodos: Se reclutaron 50 sujetos con un levado riesgo
cardiovascular segun los criterios del estudio PREDI-
MED. Los voluntarios fueron distribuidos en 3 grupos a
los que se administraron una MD suplementada con
AOV (DM+AQV) o frutos secos (DM+FS) o una dieta
baja en grasa (DBG) durante 3 meses. A partir de
muestras de sangre se aislaron las VLDL, que se ana-
lizaron mediante técnicas cromatograficas para deter-
minar su composicion lipidica y trigliceridica.

Resultados: Solamente la DM+AOQV fue capaz de redu-
cir las concentraciones de TG y colesterol en VLDL, asi
como el ratio TG/apolipoproteina B, que se emplea
como indicador del tamafo de dichas particulas.
Aunque la composicién en acidos grasos de las VLDL
se modificd ligeramente, se encontraron importantes
diferencias en las especies moleculares de TG, encon-
trando una mayor presencia de TG ricos en acido lino-
leico (18:2, n-6) en el grupo que recibi6 DM+FS y de
acido oleico (18:1, n-9) en el que recibié6 DM+AOV.

Conclusién: La reduccion en las concentraciones sisté-
micas de TG observada tras el consumo de DM puede
ser explicada por una reduccién en el contenido lipidico
de las VLDL y una modificacion selectiva de la compo-
sicién en especies moleculares de TG en la particula.

El alto consumo de polifenoles
relacionado con su excrecion reduce la
presion arterial en sujetos de alto riesgo
cardiovascular

Medina Remdn A2, Zamora Ros R"?, Rotchés-Ribalta M#'3,
Andres-Lacueva C"?, Estruch R4, Martinez Gonzalez MAz=2,
Covas M?F¢, Salas Salvadé 27, Lamuela Raventés RM?'2
‘Departamento de Nutricion y Bromatologia. XaRTA. INSA
Facultad Farmacia. Universidad de Barcelona. 2CIBER 06/003
Fisiopatologia de la Obesidad y Nutricion CIBEROBN), y
RETICS RD06/0045/0003. Instituto de Salud Carlos |l
de Madrid. ®Programa Ingenio CONSOLIDER. FUN-C-FOOD
(CSD2007-063) de Barcelona. “Departamento de Medicina
Interna Hospital Clinico. IDIBAPS Universidad de Barcelona.
sDepartamento de Medicina Preventiva y Salud Publica
Escuela de Medicina. Clinica de la Universidad de Navarra.
Pamplona. ¢Unidad Cardiovascular de Epidemiologia Instituto
Municipal de Investigacién Médica (IMIM) de Barcelona. “Uni-
dad de Nutricion Humana Facultad de Medicina. ISPV Univer-
sidad de Rovira i Virgili. Reus. Tarragona.



Una dieta saludable y modificaciones en el estilo de
vida son los primeros pasos en la prevenciéon de la
hipertension, un importante problema mundial a nivel
de salud publica.

Objetivo: Evaluar el efecto del consumo de los polifeno-
les en la hipertensién arterial en una poblacién adulta
con alto riesgo cardiovascular.

Meétodos: Como parametro para determinar la ingesta
de polifenoles totales se ha utilizado la excreciéon de
polifenoles totales (EPT), biomarcador de la ingesta de
polifenoles. Se ha llevado a cabo un sub-estudio trans-
versal con datos de referencia del estudio PREDIMED
(www.predimed.org). A los participantes, 263 hombres y
326 mujeres con edades entre 55-80, se les tomaron
los datos antropométricos, la presion arterial, y un cues-
tionario de frecuencia de consumo. Los EPT se deter-
minaron utilizando el método de Folin-Ciocalteu, adap-
tado por nuestro grupo de investigacién a muestras bio-
l6gica y los resultados fueron divididos en cuartiles
segun el indice de EPT.

Resultados: Se observa una correlaciéon positiva esta-
disticamente significativa entre la EPT y la ingesta
total de café, vino y frutas-verduras (F&V). La ingesta
de una porcion de 100 g de F&V (Beta = 0,150; P <
0,001) contribuy6 mas a la EPT que una de 100 mL de
café (Beta = 0,141; P = 0,001) y que una porcién de
100 mL de vino (Beta = 0,120; P = 0,019). El analisis
de regresion logistica mostrd una asociacion inversa
entre EPT (por cuartiles) y la prevalencia de hiperten-
sion; participantes del cuartil mas alto de EPT urinaria
tuvieron una reduccion de la prevalencia de hiperten-
sion en comparacion con el cuartil mas bajo (OR =
0,64; P = 0,016). En el andlisis de regresion lineal mul-
tiple la PA sistélica (Beta = 1,731; P = 0,024) y diasto-
lica (iBeta = 1,264; P = 0,003) se asociaron inversa-
mente con la EPT urinaria después de ajustar por
posibles factores de confusion.

Conclusion: La ingesta de polifenoles, evaluados a tra-
vés de EPT en la orina, se asocié negativamente con
los niveles de PAy la prevalencia de la hipertensién en
una poblaciéon mediterranea de edad avanzada con alto
riesgo cardiovascular. Una intervencién dietética dirigi-
das a incrementar la ingesta de alimentos ricos en poli-
fenoles, podria ser eficiente en la prevencion y el trata-
miento de la hipertension

[LEE] Asociacion transversal de laingesta
de frutos secos y la adiposidad en una
poblacién mediterranea

Casas-Agustench P, Bullé M, Ros E?, Basora J?,
Salas-Salvadé J'
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*Unidad de Nutricion Humana. Hospital Universitario Sant Joan
de Reus. 2Unidad de Lipidos. Servicio de Endocrinologia y
Nutricion Institut d’Investigacions Biomediques August Pi Sun-
yer (IDIBAPS). Hospital Clinic de Barcelona. CIBER Fisiopato-
logia de la Obesidad y Nutricion (CIBEROBN). Instituto de
Salud Carlos lll. 2Direcci6 d’Atencié Primaria. Institut Catala de
la Salut de Reus. Tarragona.

Introduccién: En diversos estudios prospectivos la
ingesta de frutos secos (FS) se ha relacionado inver-
samente con el indice de masa corporal (IMC).

Objetivo: Examinar los determinantes dietéticos de la
adiposidad en sujetos ancianos que viven en
una region mediterrdnea con un consumo elevado
de FS.

Métodos: Estudio transversal realizado en 847 sujetos
(56% muijeres, 67 afos, IMC 29,7 kg/m?) con un eleva-
do riesgo cardiovascular reclutados en el estudio PRE-
DIMED. El consumo alimentario se estimé mediante un
cuestionario semi-cuantitativo validado, la actividad fisi-
ca a través del cuestionario Minnesota Leisure Time
Activity, y las variables antropométricas mediante medi-
ciones estandar.

Resultados: La ingesta de FS disminuy6 a medida
que aumentaron los quintiles de IMC y circunferencia
de la cintura (P-tendencia < 0,005; en ambos casos).
La ingesta de alcohol se relacion6 inversamente con
el IMC (P-tendencia = 0,020) y directamente con la
circunferencia de la cintura (P-tendencia = 0,011),
mientras que la ingesta de carne se asoci6 directa-
mente con la circunferencia de la cintura (P-tendencia
= 0,018). En un modelo multivariable ajustado, la
ingesta de FS se asoci6 inversamente (P = 0,002) y
la ingesta de carne directamente (P = 0,042) con el
IMC. La ingesta de FS (P = 0,002) y vegetales (P =
0,040) se asociaron inversamente con la circunferen-
cia de la cintura, mientras que la ingesta de carne se
asocio directamente (P = 0,009). A partir de los resul-
tados del analisis de regresion se predijo que por
cada racion de 30 g de FS el IMC y la circunferencia
de la cintura disminuyeron en 0,78 kg/m? y 2,1 cm,
respectivamente. Los resultados fueron similares en
hombres y mujeres.

Conclusién: El consumo de FS se asoci6 negativamen-
te con la adiposidad independientemente de otras
variables de estilo de vida. A pesar de que es posible
que existan otros factores confusores relacionados con
un estilo de vida mas saludable entre los consumidores
de FS que puedan explicar en parte estos resultados, el
presente estudio confirma las recomendaciones del
consumo de FS como un componente importante de la
dieta saludable.
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Influencia de la calidad y cantidad de
grasa de la dieta sobre la respuesta
inflamatoria en pacientes con sindrome
metabdlico

Cruz Teno C', Pérez Martinez P, Gémez Luna M2J',

Lora Aguilar P', Menéses Alvarez M?E’, Camargo GarciaA’,
Rangel Zuniga O', Pérez Jiménez F', Roche HM?,

Lépez Miranda J'

'Unidad de Lipidos y Arteriosclerosis Hospital Universitario
Reina Sofia de Cérdoba CIBER Fisiopatologia, Obesidad y
Nutricién Instituto de de Investigacion Biomédica de Cérdoba
(IMIBIC). 2Nutrigenomics Research Group, UCD Conway Insti-
tute University College Dublin. Republic of Ireland.

Introduccién: El Sindrome Metabdlico es un conjunto de
alteraciones metabdlicas que aumentan el riesgo de
desarrollar enfermedades cardiovasculares y diabetes
mellitus tipo 2. Los acidos grasos modulan la expresion
de genes involucrados en la respuesta inflamatoria.

Objetivos: Estudiar el efecto del tipo de grasa de la
dieta sobre la expresion de genes involucrados en la
respuesta inflamatoria, en pacientes con sindrome
metabdlico.

Meétodos: 75 pacientes del Lipgene fueron aleatorizados
para recibir uno de los cuatro periodos de intervencién
dietética, de 12 semanas de duracién: 1. Dieta rica en
grasa saturada (HSFA); 2. Dieta rica en grasa monoinsa-
turada (HMUFA); 3. Dieta baja en grasa (LFHHC); 4.
Dieta baja en grasa suplementada con 1 g/d de poliinsa-
turados n-3 (LFHCC n-3). Después del periodo de inter-
vencion y tras 12 horas de ayuno, los pacientes se some-
tieron a una lipemia postprandial con la misma composi-
cion grasa de la dieta que finalizaban. Realizamos
extracciones sanguineas a las 0, 2 y 4 horas de la sobre-
carga grasa. Determinamos la actividad nuclear de NF-
kB y por PCR a tiempo real la expresion de los genes
IKB-alfa, p65, MIF, MMP9, TNF-alfa, MCP-1 e IL-6.

Resultados: Durante el postprandio disminuy® la actividad
de NF-kB con la dieta HMUFA (p = 0,001). Ademas, la
expresion postprandial de IKB-alfa aumenté tras la dieta
HMUFA (p = 0,001) en comparacién con las demas die-
tas. Al analizar TNF-alfa y MMP-9 detectamos un aumen-
to durante el postprandio tras la dieta HSFA (p = 0,023 y
p = 0,011 respectivamente) respecto a la dieta HMUFA.
En el resto de genes analizados no observamos diferen-
cias significativas. Los datos se analizaron mediante un
analisis para medidas repetidas (ANOVA).

Conclusion: El efecto antiinflamatorio del consumo de
una dieta HMUFA podria estar modulado por un aumen-
to en la expresiéon de IkB-alfa, el cual inhibe a NF-kB,
impidiendo asi su translocacion al nucleo celular y evi-
tando el inicio de la respuesta inflamatoria.
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[LB Enfermedad celiaca: citrulina
plasmatica como indicador de la recuperacion
histolégica intestinal

DonatAliaga E, Lépez Montes A, Polo Miquel B,
Calzado Agrasot M?A, Pereda Pérez A, Ribes Koninckx C
Unidad Gastroenterologia Pediatrica. Hospital La Fe. Madrid.

Introduccion: La atrofia vellositaria de la Enfermedad
Celiaca (EC) compromete a priori la sintesis de citruli-
na, aminoacido no proteico derivado de la glutamina y
de sintesis intestinal.

Objetivo: Valorar si la citrulina plasmatica puede ser un
marcador de recuperacion histoldgica en la EC.

Pacientes y métodos: 40 pacientes con EC (criterios
ESPGHAN). Se valoraron parametros nutricionales cli-
nicos, analiticos, citrulina plasmatica al diagnéstico y
tras 3 meses de dieta exenta de gluten (DexGluten)
estricta. Un subgrupo de pacientes (N = 25) junto a una
DexGiluten recibieron una férmula parcialmente hidroli-
zada, exenta de lactosa y con fibra (Novasource
Peptinex Junior®, NPJ). Se comparan la citrulina (anali-
sis de la varianza) con un grupo de 15 pacientes con
mas de 2 afos de DexGluten.

Resultados: Edad media al diagnéstico: 6,74 afos,
media IMC1: 16,42 y z-score Peso =-0,57 y Talla = -0,66.
El 51% presentaba clinica clasica. El 32% tenian lesion
Marsh3a, el 56% Marsh3b. Citrulina al diagndstico:
34,62 mcM/L, 3 meses DexGluten: 29,95 mcM/L y
> 2 anos DexGluten 51,267 mcM/L. No encontramos
diferencias significativas entre de citrulina al diagnosti-
co y tras 3meses de DexGluten. Sin embargo si que se
observa un p < 0,01 entre ambos y el grupo de pacien-
tes > 2 afios DexGluten. No encontramos diferencias
significativas entre niveles de citrulina y grado de lesién
intestinal (MARSH 3a/3b/3c).

Conclusiones: La falta de correlacion entre niveles de
citrulina y grado de lesion apoya la hip6tesis de que la
citrulina se sintetiza en la parte superior y media de las
vellosidades intestinales. Por otra parte, la falta de
incremento  significativo en los niveles plasmaticos
de citrulina tras 3 meses de DexGluten indica que en
ese periodo de tiempo el incremento de la masa de
enterocitos funcionante es poco relevante. La determi-
nacion de citrulina plasmatica puede ser un buen mar-
cador para monitorizar la recuperacion histologica a
medio-largo plazo.

Efecto del consumo de alcohol sobre la
incidencia sobrepeso/obesidad en la cohorte SUN

Bes Rastrollo M, Sayon Orea M? del C, Martinez Gonzalez MA,
Nuhez Cérdoba J, Basterra Gortari FJ, Beunza JJ



Dpto. de Medicina Preventiva y Salud Publica de la Universidad
de Navarra.

Introduccion: Numerosos estudios transversales y lon-
gitudinales, han analizado la asociacién entre el consu-
mo de alcohol y la ganancia de peso, encontrando
resultados contradictorios.

Objetivo: Evaluar prospectivamente la asociacion entre
el consumo de alcohol y los diferentes tipos de bebidas
alcohdlicas y la incidencia de sobrepeso/obesidad.

Métodos: Analisis longitudinal de 9.318 graduados uni-
versitarios de la cohorte prospectiva y dinamica SUN
(Seguimiento Universidad de Navarra), con una media
de edad de 38 afios (desviacion estandar: 11,4) duran-
te una mediana de seguimiento de 6 afos. EI consumo
de alcohol se evalué mediante un cuestionario semi-
cuantitativo de frecuencia de consumo de alimentos
previamente validado. Se categoriz6 el consumo de
alcohol y los diferentes tipos de bebidas alcohdlicas
(vino tinto, otros vinos, cerveza y licores) en funcién de
las frecuencias de consumo (no bebedores, < 1
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copa/semana, 1- < 2 copas por semana, 2- < 7
copas/semana y 7 copas por semana). Los cambios de
peso durante el seguimiento se estimaron mediante
modelos de regresion lineal. La asociacion entre con-
sumo de alcohol y la incidencia de sobrepeso/obesidad
se estimo calculando las Hazard Ratio (HR) y sus inter-
valos de confianza (IC) al 95% mediante modelos de
regresion de Cox. En ambos analisis se consider6 al
grupo de no bebedores como categoria de referencia.

Resultados: Aquellos participantes que bebian 7
copas/semana de cerveza y licores ganaron significati-
vamente mas peso en comparacion con los no bebedo-
res [+101 (95% CI: 12 a 190) g]. El consumo elevado de
cerveza y licores 7 copas/semana) se asocié con un
riesgo mas elevado de sobrepeso/obesidad (HR = 1,32;
95% Cl: 1,00-1,74) en comparacién con los no bebedo-
res. No encontramos asociacién aparente entre el con-
sumo de vino y el riesgo de sobrepeso/obesidad.

Conclusiones: El tipo de bebida alcohodlica puede modi-
ficar el efecto del consumo de alcohol sobre el riesgo de
desarrollar sobrepeso obesidad.

* % * %
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COMUNICACIONES
POSTER

X3} Sindrome de fatiga crénicay
restricciones dietéticas: ¢ existe
justificacion?

Traval Vilchez J, Leyes Garcia P, Forga Visa M?,
Fernandez Sola J, Fernandez Huerta J, Montserrat C
Hospital Clinico de Barcelona.

Introduccién: Los pacientes con el Sindrome de Fatiga
Cronica (SFC) habitualmente refieren intolerancias qui-
micas y alimenticias, siguiendo regimenes dietéticos no
siempre basados en la evidencia cientifica.

Objetivo: Evaluar el patron dietético predominante y las
restricciones dietéticas en estos pacientes.

Métodos: Estudio transversal en pacientes ambulatorios
diagnosticados de SFC en grado V. La ingesta dietética
fue valorada mediante cuestionario de frecuencia de
consumo y registros dietéticos de 3 dias. Se valord si las
restricciones observadas eran coherentes con un patrén
de intolerancia a determinados nutrientes.

Resultados: Se analizaron 28 mujeres, con una
media de edad de 45 + 8 afios. Entre las restriccio-
nes dietéticas, la mas frecuente era para los lacteos,
en 22 (78,6%) pacientes. Cinco de estos 22 pacien-
tes realizaban restricciones no coherentes, 7 evita-
ban alimentos ricos en lactosa y 10 todos los lacteos.
Le seguia en frecuencia la restriccion de farinaceos,
en 15 (53,6%) pacientes. Doce de 15 realizaban res-
tricciones no coherentes y 3 evitaban los alimentos
que contenian gluten. Otras restricciones: hortalizas
en 13 (46,4%) pacientes y carnicos en 12 (42,9%).
Cabe destacar que 13 (46,4%) pacientes habian
recibido informacién contraria al consumo de uno o
mas alimentos a través de diferentes fuentes. Seis
casos (40%) de restriccion de farinaceos y 11 (50%)
de lacteos fueron compatibles con un patrén de res-
triccion inducida por consejo alimentario. Con res-
pecto a los sintomas, los pacientes principalmente
mostraban digestiones pesadas (n = 20) y gastralgia
(n=12). No se encontro relacion entre un bajo IMC o
la pérdida de peso y las restricciones dietéticas o los
sintomas.

Conclusiones: No existe un patrén homogéneo de into-
lerancia alimentaria. A pesar de la falta de evidencia
cientifica, es frecuente que los pacientes reciban infor-
macién que fomente las restricciones dietéticas. El con-
sejo dietético, basado en los principios de la nutricion,
debe ser administrado por profesionales sanitarios debi-
damente cualificados.
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[EH] Efectos de dietas con nopales y frijoles
sobre el control metabdlico y la composicion
corporal en personas con diabetes tipo 2
durante un periodo de tres meses

Armendariz Anguiano AL, Jiménez Cruz A, Cortéz Talavera R,
Bacardi Gascon M

Facultad de Medicina y Psicologia. Universidad Auténoma de
Baja California-México.

Introduccién: La diabesidad en México ha alcanzado pro-
porciones epidémicas. Diversos estudios sugieren que las
dietas de baja carga glucémica (DBCG) pueden contribuir
amejorar la prevencion y el control de la diabetes y la obe-
sidad. Los nopales y los frijoles son alimentos de bajo
indice glucémico de consumo usual en México.

Objetivo: Comparar el efecto de DBCG basadas en nopa-
les y frijoles con dietas de alta carga glucémica (DACG)
sobre el control metabolico y la composicion corporal de
personas con intolerancia a la glucosa o diabetes tipo 2.

Metodologia: Estudio aleatorio, paralelo comparativo,
de tres meses de intervencion. Las dos dietas cumplian
con las recomendaciones de la norma oficial para el tra-
tamiento de la diabetes. Al grupo con DBCG se le incluyé
el consumo diario de nopales o frijoles. Todos los sujetos
realizaron un registro de alimentos de tres dias y contes-
taron la version corta del cuestionario internacional de
actividad fisica, al inicio y a los tres meses. Se realizd
valoracién antropométrica, de composicién corporal
mediante pletismografia por desplazamiento de aire
(BODPOD) y bioquimica al inicio y a los tres meses.

Resultados: Finalizaron el estudio 26 sujetos. En las medi-
das antropométricas y bioquimicas no se encontraron dife-
rencias significativas entre los dos grupos. Se encontraron
reducciones significativas de circunferencia de cintura
(CC) en ambos grupos (p = 0,017 para la DBCG y
p = 0,025 para DACG). Se observd una tendencia a la
reduccion de la glucemia con la DBCG y reduccién signifi-
cativa de colesterolemia (p =0,025) con la DACG.

Conclusion: Aunque no se observaron diferencias sig-
nificativas entre los grupos, se observé una tendencia
positiva de la DBCG sobre la glucemia y sobre la coles-
terolemia mediante DACG. Con las dos dietas se
observo una mejoriade la CC.

(No existe conflicto de intereses).

X&) Efectos de las dietas con baja carga
glucémica en la composicion corporal y el
HOMA en sujetos con sobrepeso y obesidad

Armendariz Anguian AL, Jiménez Cruz A, Bacardi Gascén M
Facultad de Medicina y Psicologia. Universidad Auténoma de
Baja California-México.



Introduccién: Diversos estudios han demostrado que las
dietas de baja carga glucémica (DBCG) pueden contri-
buir a mejorar la prevencién y el control de la obesidad.

Objetivo: Comparar el efecto de dietas con diferente
carga glucémica sobre la composicion corporal y marca-
dores bioquimicos, en sujetos con sobrepeso u obesi-
dad, durante un periodo de seis meses.

Metodologia: Estudio aleatorio, paralelo comparativo,
de DBCG con dietas de alta carga glucémica (DACG).
Todos los sujetos realizaron un registro de alimentos de
tres dias y contestaron la version corta del Cuestionario
Internacional de Actividad Fisica, al inicio, a los tres y a
los seis meses. Se realizé valoracién antropométrica, de
composicién corporal mediante pletismografia por des-
plazamiento de aire (BODPOD) y de marcadores bioqui-
micos al inicio, a los tres y a los seis meses.

Resultados: A los seis meses el grupo con DBCG tuvo
una ingesta energética promedio de 1360 + 300 Kcal/dia,
y el grupo con DACG de 1.544 + 595 kcal/dia. El grupo
con DBCG obtuvo una reduccion de peso del 4,5%
(p =0,006) y el grupo con DACG del 3,0% (p =0,18). En
el grupo con DBCG se observaron reducciones signifi-
cativas en la circunferencia de cintura (CC) (5%,
p = 0,001), 10% en el porcentaje de grasa corporal
(p =0,001), 4,3 kg (13%), en la masa grasa (p = 0,001),
14% de colesterol total (p = 0,007), 35% en la lipoprotei-
nas de alta densidad (HDL) (p = 0,001), y un 10% en el
HOMA (p = 0,009). En el grupo con DACG se observa-
ron reducciones del 4,5% enla CC (p =0,02), 37% en las
HDL (p = 0,002), y un incremento en las lipoproteinas de
alta densidad (LDL) del 8% (p = 0,04).

Conclusiones: Las DBCG fueron mas efectivas para la
reduccion del peso corporal, la grasa corporal, laCCy la
sensibilidad a la insulina (HOMA), lo que puede contri-
buir en la prevencion de la diabetes.

(No existe conflicto de intereses).

Y Caracteristicas de la nutricion
parenteral en un hospital terciario pediatrico:
afno 2008

Moreno Villares JM, Izquierdo Garcia E, Fernandez Ferreiro A,
Gomis Murioz P
Hospital 12 de Octubre. Madrid.

Objetivo: Estudiar la nutricion parenteral (NP) pediatrica
en 2008 en un hospital terciario. Conocer su adecuacion
con las guias de practica clinica actuales.

Material y métodos: Revisamos las historias clinicas de
pacientes menores de 16 afios (excluidos los ingresa-
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dos en las Unidades Neonatales) que recibieron NP en
2008. Recogimos datos demograficos y datos de la NP:
indicacion, composicion en primer dia, lipidos, aminoaci-
dos, micronutrientes, tipo de mezcla, estandarizacion,
adicion de medicamentos, duracion, acceso venoso,
causa de interrupcion y complicaciones.

Resultados: Recibieron NP 121 niflos: 17 neonatos,
47 lactantes, 30 preescolares y 27 mayores de 7 afos.
Constituyeron el 1,6% de los niflos hospitalizados en
ese periodo. Las indicaciones mas frecuentes fueron:
cirugia gastrointestinal (35,5%) y enfermedades gas-
trointestinales (19,8%). La composicién media del pri-
mer dia fue: 63,14 + 21,3 kcal/kg/dia, volumen 76,58 +
28,4 ml/kg/dia, carbohidratos 9,6 + 3,2 g/kg/dia, ami-
noacidos 2,05 + 0,6 g/kg/dia y lipidos 1,91 + 1 g/kg/dia
(98,4% emulsiones con aceite de oliva). Todas fueron
mezclas ternarias. 11,57%, estandarizadas, 40,50%
individualizadas y 47,94% parcialmente estandariza-
das. La duracién media fue 10,5 + 9,76 dias. Los acce-
sos venosos mas frecuentes fueron la vena yugular
(84,7%) y la femoral (26,5%). La causa principal de
interrupcion fue la tolerancia oral seguido de NP domi-
ciliaria. 27,3% tuvieron complicaciones asociadas a la
NP.

Conclusiones: La mitad de las NP se prescribi6 en lactan-
tes, siendo la principal indicacion la cirugia gastrointesti-
nal. Todas las mezclas fueron ternarias con micronutrien-
tes todos los dias. La mayoria fueron parcialmente
estandarizadas, lo que ayuda a disminuir los errores en la
prescripcion y preparacion.

IXE Necesidad de un documento
de consenso sobre la prescripcion enfermera
en nutricion

De Torres Aured ML, Lépez-Pardo Martinez Mz,

Rioja Vazquez R®, Dominguez Maeso A*

"H. U. Miguel Servet (Dietética y Nutricién) de Zaragoza. 2H. U.
Reina Sofia de Cérdoba (Departamento de Nutricion y Dieté-
tica). ®H. U. General de Malaga (Nutricién y Dietética). “H. U.
Complejo Hospitalario de Jaén. (Departamento de Nutricion y
Farmacia)*

Introduccion: Descripcién de situaciones especificas en
la practica de Enfermeria sobre Nutricion Artificial y Die-
toterapia, que requieren una Prescripcién Enfermera
Auténoma o Colaborativa.

Objetivo: Presentar un Documento para las enfermeras
con dedicacién asistencial, investigadora, gestora y/o
docente al campo de la Nutricion, incidiendo en los tér-
minos y en las acciones, en los que deberia quedar la
prescripcion enfermera en nutricion artificial y en alimen-
tacion dietética o dietoterapica.
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Metodologia: Para disefiar esta estrategia aplicamos las
denominadas Etapas del Proceso de Atencion Enfer-
mera: Valoracion - Diagnéstico - Planificacién - Ejecu-
cion - Evaluacién continuada vy final; porque aplicar el
PAE aporta un enfoque cientifico en la solucion de pro-
blemas, que elimina la imagen enfermera s6lo como
“ayudante del médico”.

Resultados: Se hace uso consciente, explicito y juicioso
de los datos obtenidos en la revision. EI Documento
recoge y adapta la Clasificacion de Intervenciones
Enfermeras (CIE) mediante el desarrollo de Objetivos -
Protocolo Asistencial - Metodologia Educacional - Des-
arrollo Profesional - Competencias homologadas. El
Documento elaborado se esta presentando a diversas
entidades enfermeras para su evaluacién y posterior
acogida como Documento de consenso, a saber: Con-
sejo General de Enfermeria; NURSE (Nutricién: Reu-
nion Sur Enfermeras); ADENYD (Asociacion Enferme-
ras Nutricién y Dietética); FINECUM (Grupo Trabajo
SENPE); FAECAP (Federacién Enfermeras atencion
Primaria).

Conclusiones: - La prescripcion enfermera en Nutri-
cion, es una herramienta que desarrolla habilidades
asistenciales y necesidades formativas, cuyo reconoci-
miento legal, hace que las intervenciones nutricionales
lleguen a la Capacitacion necesaria para conseguir
Excelencia en los Cuidados. - Los cuidados estandari-
zados y/o personalizados, se disefian con un método
que permite prestarlos de una forma racional, légica y
sistematica. - Al hacer una Valoracion Inicial por Patro-
nes Funcionales de Salud -con unas Escalas modifica-
das- se adaptan los Indicadores segun las necesida-
des de dichos Cuidados. - La aplicacion del
Documento, hace eficaz, eficiente y efectiva la toma de
decisiones y las Intervenciones Enfermeras.

(0] Consenso en el texto del documento
sobre la prescripcion enfermera en nutricion

De Torres Aured M?L', Lépez-Pardo Martinez Mz,

Rioja Vazquez R°, Dominguez Maeso A*

'H. U. Miguel Servet (Dietética y Nutricion) de Zaragoza. 2H. U.
Reina Sofia de Cérdoba (Departamento de Nutricion y Dieté-
tica). ®H. U. General de Méalaga (Departamento de Nutricién y
Dietética). “H. U. Complejo Hospitalario de Jaén (Departamento
de Nutricién y Farmacia)

Introduccién: Se diseia el método de actuaciéon enfer-
mera en Nutricion Enteral, Nutricién Parenteral y en Ali-
mentacion (Dietética y Dietoterapia).

Objetivo: Describir situaciones especificas en la practica
de Enfermeria sobre Nutricion Artificial y Dietoterapia,
que requieren una Prescripcion Enfermera Auténoma o
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Colaborativa y consensuar que sea el texto oficial de
aplicacion en el reconocimiento de la prescripcion enfer-
mera en Nutricién.

Metodologia: En cada uno de los apartados clasificato-
rios, se definen los conceptos: Intervencién/Accion
Enfermera - Justificacién/Razoén - Observaciones;y se
llena cada uno, de contenidos cientifico-asistenciales. El
ambito de actuacion de cada modalidad nutricional, se
aplica A. Primaria'y A. Especializada.

Resultados: 1. Con esta metodologia, se ha conseguido
implementar un lenguaje enfermero cuyos contenidos
tedricos, son facilmente aplicables en la practica. 2. La
aplicacion de contenidos es consecuencia de la Enfer-
meria Basada en la Evidencia, fruto —a su vez— de los
Protocolos y Guias de actuacion con los que se trabaja
en las unidades de Dietética y Nutricidn, asi como en
Atencion Primaria.

Conclusiones: - La adaptacion a Bolonia, produce un
cambio competencial en diversas profesiones, por lo
que el Grado universitario en Enfermeria, deberia aca-
rrear implicitamente una revisién de las Funciones y las
Intervenciones enfermeras en Nutriciéon y Dietoterapia. -
Dicha renovacion y mejora en la delimitacion profesio-
nal, supondra un importante impulso en la calidad de la
asistencia sanitaria y una mayor garantia en la seguri-
dad de los pacientes y usuarios.- Todas las Intervencio-
nes prescriptoras, se decidiran siempre que no haya
contraindicacion especifica de la misma, debido a aler-
gias, intolerancias, dudas, o decision terapéutica médica
especifica.

Estado nutricional de un grupo de
personas con VIH/SIDA en sistema
de atencion ambulatoria en Cuba

Zayas Torriente GM?', Castanedo Valdés R’,

Gonzélez Hernandez D*, Diaz M?E", Dominguez Ayllén T,
Herrera Gémez V', Dorvigny M? del C?, Herrera Arguelles X,
Pavén Hernandez M', Massip T', Hernandez M’

"Instituto de Nutricién e Higiene de los Alimentos. Ciudad de la
Habana. Cuba. 2Instituto de Medicina Tropical Pedro Kouri.

Introduccién: La infeccion por el VIH/sida tiene un signifi-
cativo impacto en la nutricion del individuo enfermo, la
familia y la comunidad. La malnutricién favorece la pro-
gresion de la enfermedad e incrementa la vulnerabilidad
a los diferentes impactos post infeccién, lo que condi-
ciona la evolucion y pronostico de la misma.

Objetivos: Nos propusimos evaluar el estado nutricional
de un grupo de personas con VIH/sida (PVs) en Sistema
de Atencion Ambulatoria e identificar las personas en
riesgo nutricional.



Meétodos: Se realizé un estudio de corte transversal. Se
evaluaron 1.622 personas entre 15 y 59 afios, la mayo-
ria hombres (80,8%) residentes en todas las provincias
del pais, mediante indicadores clinicos, antropométri-
cos, bioquimicos, inmunolégicos y dietéticos.

Resultados: El 70,9% tenia menos de 5 anos de evolu-
cion y los periodos mas prolongados se correspondian
con casos sida al igual que los casos que presentaban
deficiencia energética crénica grave y moderada (1,4%),
el peso adecuado y el sobrepeso predominé en las per-
sonas asintomaticos. El 71,5% de las PVs presentaban
anemia leve, independiente del sexo. Las PVs que clasi-
ficaban como caso sida presentaron niveles mas bajos
de TCD4 (p = 000), el 53,2% tenia un consumo defi-
ciente de energia, el 39,9% de las grasas y el 21,6% de
las proteinas.

Conclusiones: La mayoria de las personas tenian un
estado de nutricion adecuado. El estado de nutricién
adecuado contribuye a demorar el paso a la fase sida.

Los tests de sensibilidad alimentaria

no son una herramienta util para el diagnéstico
o el tratamiento de patologias como la obesidad
o la alergia alimentaria

Garcia Aloy M, Comas Zamora M?T, Basulto Marset JP,

Baladia Rodriguez E, Manera Bassols M?

Grupo de Revisién y Posicionamiento de la Asociacion Espa-
fola de Dietistas-Nutricionistas de Barcelona.

Introduccién: El creciente uso de los “Tests de sensibili-
dad alimentaria” (TSA) conlleva la necesidad de analizar
dichos métodos e informar acerca de ellos, para que los
expertos en nutricion humana y dietética estén preveni-
dos al respecto y puedan orientar a sus pacientes en
caso necesario.

Objetivo: Dilucidar el grado de eficacia, fiabilidad, bene-
ficio y/o riesgo de los TSA como pruebas diagnésticas
para el tratamiento de enfermedades como la obesidad
o la alergia alimentaria.

Métodos: Revision de documentos de postura de socie-
dades cientificas internacionales y revision de la literatura
cientifica. Las combinaciones de palabras de busqueda
en la base de datos Pubmed/Medline fueron:’food intole-
rance test”, “food intolerance tests”, “food intolerance tes-
ting” y “intolerance tests” (2.883 estudios).

Resultados: Los datos evaluados revelan que los TSA:
1) Son una técnica diagnostica no validada cientifica-
mente. 2) Se promueven para el diagndstico y trata-
miento de patologias en las que no se ha demostrado la
participacion del sistema inmune. 3) Pueden dar lugar a
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resultados confusos, y a la instauracion de tratamientos
dietéticos ineficaces y, en determinadas ocasiones,
potencialmente perjudiciales. 4) Retrasan el diagndstico
y el tratamiento adecuado en la alergia alimentaria y en
la obesidad. 5) Son costosos. 6) No estan apoyados por
las sociedades de Alergologia e Inmunologia Clinica de
referencia.

Conclusiones: Se desaconseja el uso de los TSA por ser
una técnica diagnostica no validada cientificamente.
Someterse a los TSA conduce a un gasto econémico
innecesario, a una pérdida de tiempo y podria poner en
riesgo la salud.

0] Monitorizacion de pacientes en ayuno,
de las cuatro UClIs de adultos en un hospital
de referencia

De Torres Aured M?L, Blazquez Ornat I, Becerril Ramirez N,
Gonzalez Sanz V, Mahave Carrasco RB, Villabona Resano J,
De Vera BV

H. U. Miguel Servet de Zaragoza.

Introduccion: Los dias de ayuno de los pacientes, es uno
de los indicadores centinela del grupo de trabajo sobre
calidad asistencial, en el area nutricional de UCls.

Objetivos: 1. Auditar que se cumplen los parametros
consensuados para que los pacientes de UCI no estén
més de dos dias en ayuno. 2. Revisar qué tipo de
soporte nutricional y/o dieta oral, se administra en los
pacientes ingresados.

Metodologia: Es un estudio observacional descriptivo
prospectivo, realizado durante dos semanas consecuti-
vas, a los 77 pacientes ingresados. Se realizaalavez en
las cuatro UCls de los tres hospitales de adultos del Hos-
pital (polivalentes, trauma, coronarias, post cirugia car-
diaca) El primer dia del periodo de estudio, se revisan
los seis dias anteriores, para conocer realmente en qué
dia de ayuno se encuentran.

Resultados: La monitorizacién de los 77 pacientes (53
intubados y 24 no), aporta los siguientes resultados: -
Ayuno 1 dia, 66p; 2 dias, 6p; 3dias, 1p.; 4 dias, 1p.; 8 dias,
1p.; 0 dia, 2 p. De la revision de historias se desprende
que el de 8 dias, es paciente agénico. Asimismo los de 3-
4dias presentan intolerancia a dieta oral y/o intentos con
N.E; se instaura N.P.T, continuando con la prueba de tole-
rancia de DO. -20p tienen NPT; 16p. NE (2 permanente);
50p, DO (11 combinada con NA); 7p NPT-NE combina-
das. -La incidencia de pacientes en ayuno de mas de dos
dias, en el periodo de estudio, es del 0,025%.

Conclusiones: 1. El nimero de pacientes en ayuno en las
4UCls, se considera por debajo del nivel de alarma para la
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vigilancia del ayuno, establecido por diferentes Socieda-
des Cientificas; ya que por encima de tres dias estan con-
trola-dos. 2. Es necesario monitorizar paulatinamente indi-
cadores similares de ayuno. 3. Colaborar Enfermeria de
UCI, con enfermeria de Dietética y Nutricidn, hace que
resulte eficaz, eficiente y efectiva la metodologia aplicada.

) Evaluacién de la practica y valoracion
del conocimiento del personal del servicio
de farmacia sobre el area de nutricion parenteral

Aparicio Lucas L, Garcia Rodicio S
Servicio de Farmacia. Hospital Rio Hortega de Valladolid.

Introduccién: La complejidad del soporte nutricional
especializado, la variedad de profesionales implicados y
la posibilidad de errores han llevado a la elaboracion de
guias de practica clinica dirigidas a garantizar la calidad
y minimizar riesgos.

Objetivos: 1/ Evaluar la practica clinica en el area de Nutri-
cion Parenteral (NP) desde el Servicio de Farmacia segun
los estandares del soporte nutricional especializado de la
Sociedad Espafiola de Farmacia Hospitalaria (SEFH). 2/
Establecer las medidas correctoras oportunas para asegu-
rar una atencion nutricional de calidad, segura y eficiente.

Método: Elaboracion, a partir de los estandares de practica
clinica, de un “check-list” de 100 items para evaluar nues-
tro trabajo en los procesos de: 1/ elaboracion (69 items
sobre caracteristicas y limpieza de la sala limpia, técnica
de trabajo en cabinas de flujo laminar, indumentaria e
higiene del personal y técnica de preparacion); 2/ acondi-
cionamiento (16 items sobre caracteristicas de la bolsa y
etiquetado); 3/ distribucién (2 items) y 4/ administracion de
NP (13 items). Valoracion de la adecuacion de la practica a
los criterios establecidos por parte de dos farmacéuticas
responsables del area de nutricion. Analisis de los datos
obtenidos y disefio de las medidas correctoras.

Resultados: Se realiza el check-list por cuatro farmacéu-
ticos y dos enfermeras del Servicio de Farmacia, obte-
niéndose estos resultados: Elaboracion: 65% (IC: 95%;
65-76); acondicionamiento: 86% (IC: 95%; 60-98); distri-
bucién: 85,0 % (IC: 95%; 9,9-99,9) y administracion:
33,0% (IC: 95%; 10,5-63,6) de adecuacion a los criterios
y procedimientos establecidos.

Conclusiones: 1/ La practica clinica se ajusta mayorita-
riamente a los estandares establecidos por la SEFH. 2/
Se proponen las siguientes actuaciones de mejora: a)
Elaboracion de actividades formativas para el personal
del area de NP b) Participacion del farmacéutico en la
elaboracion de protocolos de administracién de NP en
pacientes hospitalizados.

Conflicto de intereses: Ninguno.

28

X Inflamacién y niveles plasmaticos
de zinc: resultados preliminares

Chicharro Serrano L', Chacén Castro P?, Sabin Urquia P?,
Munné Garcia M?, Terradas Campanario S?, Puiggrds Llop C’,
Pérez-Portabella Maristany C?, Burgos Pelaez R’

*Unidad de Soporte Nutricional. Hospital Universitari Vall d’'He-
bron de Barcelona. 2Servicio de Bioquimica. Hospital Universi-
tari Vall d’Hebron de Barcelona. 3Servicio de Farmacia. Hospital
Universitari Vall d’Hebron de Barcelona.

Introduccidn: El estrés metabdlico incrementa los requeri-
mientos de Zinc. La Proteina C Reactiva (PCR) es un mar-
cador sérico de fase aguda con significado de prondstico y
gravedad en procesos inflamatorios y/o infecciosos.

Objetivos: 1. Determinar los niveles plasmaticos de Zinc
(zincemia) en pacientes graves, no criticos, al inicio de
soporte nutricional parenteral indicado por complicacio-
nes de cirugia mayor abdominal. 2. Correlacionar la zin-
cemia con factores clinicos y analiticos de estado nutri-
cional (ver tabla l).

Material y métodos: Del 15 de Junio al 15 de Agosto de
2009, se estudiaron, prospectivamente, 30 pacientes (10 M/
20 H; rango de edad: 27-89 afios) que precisaron nutricion
parenteral en la fase del postoperatorio de patologia intraab-
dominal: benigna en 17 casos (56,6%) y neoplasica en 13
pacientes (43,3%) —en el 76,7% de los casos, de localiza-
cion colorrectal—. Al inicio del soporte parenteral (dias 0,+3)
se solicitd control analitico basal con determinacion de la
zincemia, por técnica de ELISA (v.n.: 50-150 pg/dl).

Resultados: 14 (46,7%) pacientes presentaron hipozin-
cemia al inicio de la nutricion parenteral. Estos pacientes
mostraron diferencias, con significacion estadistica, en
los niveles plasmaticos de PCR, de magnesio y potasio.
(tabla 1). Adicionalmente, la zincemia se correlaciono
inversamente con los niveles plasmaticos de PCR (r =
-0,579; p < 0,01) y, de forma directa, con la kaliemia (r =
0,459; p < 0,05) asi como con las tasas séricas de albu-
mina (r = 0,436; p < 0,05), prealbumina (r = 0,386; p <
0,05) y colesterol total (r = 0,459, p <0,05).

Tabla l. Caracteristicas de la cohorte estudiada

Grupos HipoZn NormoZn p
PCR (mg/dl) (v.n0.5) 14,58 +9,50 8,52 + 6,36 p<0,05
Prealbimina (mg/dl) (v.n17)  14,30+8,50 17,32+7,49 ns
Albdmina (g/dl) (v.n3.4) 2,33+0,29 2,71+0,60 ns
Colest. (mg/d) (v.n 132) 18,71+40,39 148,56+ 35,09 ns
Calcio corregido (v.n8.8) 9,51+1.13 9,15+0,45 ns
Fosfatemia (mg/dl) (v.n2.5) 3,15+0.75 3,43+0,72 ns
Magnesemia (mg/dl) (v.n1.8)  2,06+0,38 2,11£0,15 p<0,05
Kaliemia (mg/dl) (v.n 3.68) 3,89+0,71 4,60 £0,54 p<0,05
Zincemia (ug/dl) (v.n 50) 40,57 £9,70 65,81+11,70

N 14 16




Conclusiones: La inflamacién que acontece en las com-
plicaciones postquirargicas de la cirugia mayor abdomi-
nal, se asocia a hipozincemia. En este contexto, la hipo-
kaliemia puede ser indicativa de hipozincemia.

XE Analisis descriptivo de los pacientes
con nutriciéon enteral domiciliaria en un
hospital de tercer nivel

Rubio Pérez P, Sanchez Migallén Montull JM',

Martinez Lépez E’, Cachero Triadu M', Puig Pifia R,

Sanmarti Sala A?

*Unidad de Nutricion Clinica y Dietética, Servicio de Endocrino-
logia y Nutricion Hospital Universitario Germans Trias y Pujol
de Badalona. 2Servicio de Endocrinologia y Nutricién. Hospital
Universitario Germans Trias y Pujol de Badalona.

Introduccion: La nutricion enteral domiciliaria (NED) es
una forma de alimentacién cada vez mas utilizada en
nuestro medio, administrada a pacientes con distintos
tipos de patologias.

Objetivos: - Determinar las patologias de los pacientes
que recibian NED y los motivos de su suspension. Cono-
cer la prevalencia de las vias de acceso y técnicas de
administracion de la nutricion.

Material y métodos: Estudio descriptivo de pacientes
que iniciaron NED durante el afio 2008. Se recogieron
datos sobre la patologia, la via de acceso de la nutricion
y el motivo de suspension de ésta.

Resultados: Se estudiaron 404 pacientes, 63,5% hom-
bres. Un 65,8% presentaban enfermedad hemato-
oncoldgica (pulmén: 12,2%; colon: 9,9%; cabeza y
cuello: 7,4%), un 4,2% patologia neuroldgica y un 3,4%
digestiva. Los motivos de suspensién de la NED fueron
en un 76,2% la capacidad de cubrir los requerimientos
nutricionales con dieta convencional. En el resto de
casos (23,8%) se finalizé por éxitus del paciente. La via
de administracién predominante fue la oral (88,3%),
seguida de la yeyunostomia (5,4%), sonda nasogas-
trica (4,2%), gastrostomia (1,7%) y sonda nasoyeyunal
(0,2%). Las técnicas de administracién de la nutricion
fueron: intermitente por bomba (58,8%), intermitente
por gravedad (35,1%) y administracion continua
(6,1%).

Conclusiones:La patologia predominante en los pacien-
tes en programa de NED fue la neoplasia, siendo el prin-
cipal motivo de su finalizacion la mejora en la ingesta del
paciente. La principal via de acceso fue la oral. A diferen-
cia de otros registros publicados, en nuestro centro pre-
domina el uso de la sonda nasogastrica respecto a la
gastrostomia, por lo que deberiamos considerar incre-
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mentar el uso de esta ultima dadas sus ventajas. La téc-
nica de administracion de NED mas utilizada fue la inter-
mitente por bomba debido al alto porcentaje de yeyunos-
tomias.

ZXE] Elaboracion de un cuestionara para

la educacion a pacientes portadores de sonda
de alimentacion para nutricion enteral
domiciliaria

Ribas Salas M, Molinos Gonzalo M?R, Vazquez Gonzalez M?C,
Ortiz Segura M2D, Romero Bayle C, Fraga Rodriguez M4C,
Company Dobalo M?C, Pérez-Portabella Maristany M?C,
Burgos Pelaez R

Hospital Valle de Hebrén de Barcelona.

Introduccion: Los pacientes incluidos en el programa de
Nutricion Enteral Domiciliaria (NED) portadores de
sonda de alimentacién, requieren de medios educativos
que sean capaces de facilitar y asegurar satisfactoria-
mente el cumplimiento de las actividades durante el des-
arrollo de la capacitacion, asi como la implicacion de
responsables; educadores /paciente / cuidador, durante
y después del proceso.

Objetivo: Realizar una herramienta para coordinar la for-
macion entre los educadores y asegurar la realizacién
de las actividades en cada una de las etapas. Evaluar y
detectar sus dificultades mediante cddigos de capacita-
cion.

Material y métodos: Los datos fueron registrados
semanalmente mediante un cuestionario teérico-prac-
tico estructurado y codificado en 31 items: 21 practi-
cos, 10 tedricos, la valoracion del tiempo requerido y
dividido en 3 etapas: 1 - Habilidad y conocimientos
para la administracion de la NED. 2 - Cuidados y con-
trol de sonda. 3 - Comprensién de puntos criticos y
justificacion de acciones. Identificamos y valoramos el
proceso de capacitacion estableciendo los siguientes
cddigos y subcodigos: Codigo E: Representado en un
recuadro para identificar al ejecutor del manejo/dia
mediante los subcodigos: educador = 0, paciente = 1,
cuidador principal = 2, otros = 3. Cédigo C: Represen-
tado en un recuadro para valorar el grado de compren-
sion/dia mediante los subcédigos: bajo = B, medio =
M, aceptable = A.

Resultados y conclusiones: Utilizando éste cuestionario
como herramienta de trabajo para la capacitacion de
pacientes con NED por zona conseguimos: 1 - Registrar
cada una de las actividades trabajadas durante el pro-
ceso. 2 - Identificar y reforzar las dificultades detectadas,
evaluando el grado de comprensién. 3 - Asegurar e
implicar un responsable/cuidador principal. 4- Estable-
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cer el control del tiempo/eficacia, asi como la coordina-
cién entre enfermeria.

XA Relacion entre el cronotipo de un
individuo y la obesidad abdominal

Sanchez Moreno M2 del C, Corbalan Tutau M?D,

Morales Falo E, Cavas Ortega E, GarauletAza M
Departamento de Fisiologia. Facultad de Biologia. Universidad
de Murcia.

Introduccion: Diferentes estudios epidemiologicos
muestran la existencia de una relacion entre obesidad y
cronobiologia. El cronotipo de un individuo podria estar
implicado en la distribucién de grasa corporal y por tanto
en la fisiopatologia de la obesidad.

Objetivo: Investigar la posible asociacién entre el crono-
tipo de individuos entendido como la propension de rit-
mos bioldgicos a expresarse en ciertos patrones de
comportamiento con el indice Cintura Cadera (ICC)
como indicador de obesidad abdominal.

Meétodos: Se estudiaron 214 sujetos con sobrepeso u
obesidad (indice Masa Corporal Media + Desviacion
Estandar (DS): 31 + 5,3 kg/m?) de edad (Media + DS: 39
+ 12 afios) que acudieron a diferentes centros para la
pérdida de peso. Se determiné el cronotipo a partir del
Cuestionario de Matutinidad-Vespertinidad de Horne-
Ostberg. Este cuestionario autoadministrado evalta
patrones de actividad (sensacion de hambre, disposi-
cion para el estudio, ejercicio fisico, resolucion de pro-
blemas cotidianos y preferencias horarias), y clasifica a
los individuos en 3 grupos: Matutino, Intermedio y Ves-
pertino. Se calculé el ICC a partir de las circunferencias
de la cintura (al nivel del ombligo), y de la cadera (en la
zona mas prominente sobre los trocanters mayores). El
andlisis estadistico descriptivo se realizé6 mediante la
comparacién de medias, con ANOVA de un factor y se
realizaron las pruebas post hoc mediante Diferencia
Menos Significativa (programa estadistico SPSS 15.0
para Windows).

Resultados: Se observaron diferencias significativas
entre la grasa abdominal en funcién del cronotipo entre
los grupos Matutino y Vespertino (P < 0,05). Los indivi-
duos con cronotipo vespertino obtuvieron un ICC medio
(Media + DS: 0,91 +0,08) (P =0,016) que fue superior al
de los individuos de cronotipo matutino (Media = DS:
0,87 +£0,07) (P =0,016).

Conclusiones: El cronotipo de un individuo se asocia sig-
nificativamente con la distribucion de grasa corporal
abdominal. Esta asociacion podria estar mediada por
los distintos patrones de actividad y comportamiento
relacionados con patologias asociadas con la obesidad.
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XA Aplicacién de estandares ala
monitorizacion previa a la instauracion
del soporte nutricional parenteral en neonatos

Gulin Davila J, Castellano Copa P, Lépez Garcia VM,
Lépez-Vizcaino Castro AM?, Fernandez Ribeiro F,

Castafeda Chamorro A

Servicio de Farmacia. Complejo Hospitalario Xeral-Calde de Lugo.

Introduccién: En 2009, el grupo de nutricion de la Socie-
dad Espafola de Farmacia Hospitalaria (SEFH), publica
los estandares de practica para el farmacéutico en el
soporte nutricional especializado (SNE). Uno de dichos
estandares recoge los parametros a monitorizar previa-
mente a la instauracién del SNE por via parenteral en
pacientes neonatos.

Objetivo: Analizar el grado de seguimiento a los neona-
tos a tratamiento con nutricion parenteral (NP) utilizando
como instrumento de medida los estandares propuestos
por la SEFH y valorar la aplicabilidad de los mismos.

Material y método: Estudio observacional retrospectivo en
el que se analizaron todos los episodios de NP correspon-
dientes a neonatos desde enero de 2008. Los datos se
obtuvieron de la historia clinica informatizada (IANUS),
informes de alta y registros del software MULTICOMP®.
Se evalud el desarrollo de los estandares mediante una
escala numérica con valores de 1 (sin evidencia de cum-
plimientos) al 5 (cumplimiento 6ptimo). El andlisis estadis-
tico se realizé en SPSS 15.0; utilizando medidas de ten-
dencia central (media) y de dispersion (desviacion
estandar), estimacion de medias y proporciones con sus
intervalos de confianza del 95% (IC 95%).

Resultados: Recibieron tratamiento con NP 35 neona-
tos, de los cuales 2 fallecieron durante el proceso. El
cumplimiento del estandar global fue de 3,89.

Tabla 1. Resultados

1. Datos de los pacientes y tramiento

Pacientes (n) 35
Sexo (% varones/% hembras) 65,71/34,29
Exitus durante el tratamiento (n) 2

Duracion media del proceso (dias)
Edad gestacional (semanas)

9.71(6,6512,77)
31,80(30,30-33,32)

Neonatos con un peso adecuado para la edad gestacional (%) 31(88,57)
Apgar 1’ 7,42 (6,65-8,20)
Apgar 5’ 9,14(9,70-9,57)
2. Cumplimiento de los estandares

Peso 5

Talla, perimetro craneal 5
Examen fisico, balance de fluidos 5

Sodio, potasio, cloro, didxido de carbono, glucosa 482 (4,57-5,08)
Urea, creatinina, pruebas de funcién hepatica, serie roja 4,31(3,94-4,68)

y blanca, calcio, fosforo, magnesio

Prealbimina y/o albimina 1
Triglicéridos 1
Glucosa enorina 5




Conclusiones: El perfil del neonato que recibe trata-
miento con NP en nuestro hospital es un nifio prematuro,
con peso adecuado para su edad gestacional y con baja
morbi-mortalidad; siendo el bajo desarrollo anatémico-
funcional el principal motivo de prescripcion de NP. El
grado de cumplimiento del estandar es notable. Desta-
car el bajo seguimiento de albumina y triglicéridos, no
necesarios para justificar la prescripcion de NP en pre-
maturos extremos, pero utiles para estimar las necesi-
dades de cada nifio. Los estandares resultan una herra-
mienta Gtil para valorar objetivamente los aspectos a
mejorar y ofrecer un soporte nutricional de calidad,
seguro y eficiente.

[ Evaluacién y apoyo al estado
nutricional de personals con VIH/SIDA
en sistema de atencion ambulatoria

Zayas Torriente GM?', Castanedo Valdes R’,

Gonzalez Hernandez D', Herrera Gomez V',

Dominguez Ayllén Y, Dorvigni M2 del C?, Herrera Arguelles X',
Pavén Hernandez M?

'Instituto de Nutricién e Higiene de los Alimentos de la Habana.
Cuba. 2Instituto de Medicina Tropical Pedro Kouri de la Habana.
Cuba. *Hospital Pediatrico de Centro Habana-Cuba.

Introduccién: El estado nutricional de la persona con
VIH/sida, tiene un papel importante en la carga viral y la
batalla continua que se produce entre el VIH y la res-
puesta inmunitaria del huésped.

Objetivos: Caracterizar el estado nutricional de un grupo
de personas con VIH/sida en Sistema de Atencion
Ambulatoria, identificar el consumo de alimentos mas
frecuentes, brindar una alimentaciéon complementaria y
capacitar a personas con VIH/sida y profesionales de
todo el pais.

Métodos: Se realizé un estudio de corte transversal.
Fueron evaluadas 1.644 personas, la mayoria hombres
entre 20 y 59 anos, residentes en todas las provincias
del pais. Se realizaron las mediciones del peso y la talla
para estimar el indice de masa corporal y se tomaron
algunos indicadores bioguimicos e inmunolégicos. En el
analisis estadistico se emplearon distribuciones de fre-
cuencias y tablas cruzadas para evaluar la asociacion
entre las variables antropométricas por sexo y estadio
de lainfeccién.

Resultados y conclusiones: Segun el indice de Masa
Corporal el 69,5% se encontraba aceptable, el 50.6% de
los hombres y el 61,4% de las mujeres tenia anemia, el
100% de las mujeres tuvo el colesterol y los Triglicéridos
normales, el 50,7% de las personas asintomaticas
tenian valores de CD4 mayores de 200 cel/mm3. Con-
clusiones: La mayoria de personas evaluadas tenia el
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IMC aceptable, mas de la mitad de los casos tenia ane-
mia, el colesterol y los triglicéridos se encontré elevado
en personas con sida del sexo masculino, la ingesta pro-
medio de energia y macronutrientes fue adecuada, los
alimentos que se consumieron con mayor frecuencia
fueron arroz, pan, refrescos, aceite vegetal, leche, papa,
polloy carne de res, se brind6 una alimentacion comple-
mentaria (aceite, jugos de frutas, cereal, yogurt, carne
de res) y se capacitaron 500 personas sobre alimenta-
cién y Nutricion en personas con VIH/sida.

Z01Fd Evolucion de la nutricidn parenteral
en un hospital de tercer nivel durante
un periodo de 6 anos

Badia Tahull M?B, Leiva Badosa E, Llop Talaverdn J,
Gasol Boncompte M, Garrido Sanchez L, Tubau Molas M?,
Jodar Masanes R

Hospital Universitari Bellvitge de Barcelona.

Introduccién: La nutricién parenteral (NP) ocupa el
ultimo lugar en la escala de decisién a la hora de nutrir al
paciente hospitalizado. Es notable la evolucién de
medios especificos para conseguir la adecuada nutri-
cion del paciente por vias mas fisiolégicas que eviten
recurrir a una via intravenosa y que mantengan la fun-
cionalidad del intestino.

Objetivos: Describir la evolucién de la utilizacién de la
NP comparando dos periodos de dos afos (periodo
2007-2008 con respecto al periodo 2003-2004) en un
hospital de tercer nivel.

Métodos: Seguimiento de los pacientes con NP regis-
trando: n° de pacientes, n° de elaboraciones, tipo de pre-
paracion, motivo de suspension de la NP, servicio pres-
criptor y diagnaéstico.

Resultados: Se siguieron 1.300 pacientes en el primer
periodo y 1.217 en el segundo. Durante este tiempo se
ha producido una ligera disminucién de esta terapia
siendo el numero de preparaciones un 3,9% inferior. Se
observa un desplazamiento de las féormulas individuali-
zadas hacia un incremento del 9,8% de las estandariza-
das. En la evolucién de los pacientes ha aumentado un
9,3% la mejoria como causa de la suspension de la NP
en detrimento del exitus o el empeoramiento (-9,6%).
Con respecto a los servicios prescriptores destaca una
disminucién del 5,8% en medicina intensiva (UCI) con
un aumento del 5,5% en cirugia general y digestiva. El
diagndstico de neoplasia digestiva ha aumentado un
7,7% y ha disminuido la patologia digestiva no tumoral
(-4,8%) y la patologia cardiovascular (-2,6).

Conclusiones: 1. La utilizacion de la NP en el periodo
estudiado ha experimentado un ligero descenso a
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expensas principalmente de una disminucién de su utili-
zacion en UCI. 2. Hubiéramos esperado una disminu-
ciobn mas importante impulsada por el uso de otras alter-
nativas, pero el aumento del uso de NP en neoplasias
digestivas probablemente complicadas ha contribuido a
mantener el grado de utilizaciéon de la NP.

Resultados del proyecto “Nutrition day
in Europe” en el cuatrienio 2006-2009

Herrera Contreras M, De Tallé Forga Visa M?, Pérez Heras AM?,
Mundé Rosell N, Campero Calzada B, Pujades Beneit M,
Leyes Garcia P

Unidad Dietética. S. Endocrinologia y Nutricion. Hospital Clinic
de Barcelona.

Introduccién: La Unidad de Dietética de nuestro hospital
ha participado en el proyecto Nutrition Day in Europe
(ND) con la inclusién de dos unidades de hospitaliza-
cion: Cirugia Digestiva (CD) y Enfermedades Infeccio-
sas (El).

Objetivo: Valorar la incidencia de desnutricion y cumpli-
miento de la ingesta durante el cuatrienio 2006-2009.

Métodos: Se han analizado los siguientes datos: edad,
parametros antropométricos y peso perdido, cuestiona-
rio semicuantitativo de la ingesta, causas de reduccion
de la ingesta y tipo de soporte nutricional. Se compara-
ron los resultados anuales de cada servicio.

Resultados: Se muestran datos de 127 pacientes, 63 de
la sala de CD y 64 de la sala de El. La media del IMC en
la sala de CD es de 26 (25,3-26,9) y en la de El de 23
(21,7-23,7). El 65% (48-71,4) de los pacientes quirurgi-
cos y el 69% (59-88) de los de El presentaron una pér-
dida de peso involuntaria en los ultimos 3 meses. El por-
centaje de pacientes con ingestas del 100% de las
raciones servidas ha ido aumentando en la sala de El,
no asi en la de CD, dénde la patologia y la duracién del
ingreso no lo permiten (tabla).

Tabla. Porcentaje de pacientes que cubrieron
el 100% del almuerzo

2006 2007 2008 2009
Cirugia 16 5 44,4 0
Infecciones 35 31 50 53,8

La causa de reduccion de la ingesta en los pacientes de
El es principalmente la anorexia, mientras que en CD
son causas imputables a los procedimientos quirdrgicos.

Conclusiones: La participacion en el ND fomenta las
estrategias destinadas a identificar los pacientes con
riesgo nutricional asi como los recursos al alcance en los
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hospitales. Aunque el IMC es normal, existe riesgo de
desnutricion por la pérdida de peso y la reduccion de la
ingesta. El mayor uso de suplementos y de nutricién
enteral podria mejorar estos resultados.

[ZXE] Evaluacion del cumplimiento
terapéutico dietético de las pacientes con
diabetes gestacional (DG) que participan
en un ensayo de intervencion dietética

Moreno Castilla C', Alcubierre N', De Bergua Llop M,

Alvarez Sastre M2C", Arces Sentelles M2A", Blasco Lamarca Y',
Iglesias Porqueras M', Mateu Amorés M’, Balsells Bailén N',
Hernandez Garcia M, Aranda Pons N?, Arija Val V2

'Servei d’ Endocrinologia i Nutricié. Hospital Universitari Arnau
de Vilanova-Tarragona. 2Facultat de Medicina i Ciéncies de la
Salut de Reus, Universidad Rovira i Virgili, Tarragona.

Introduccién: Los registros dietéticos (RD) son una
herramienta util para evaluar el cumplimiento de una
prescripcion dietética.

Objetivo: Evaluar el cumplimiento dietético de las
pacientes con DG que participan en un ensayo clinico
aleatorizado, con asignacioén paralela de participantes,
de intervencién nutricional. Este se basa en la compara-
cion de 2 tratamientos dietéticos con diferente contenido
en hidratos de carbono (HC).

Métodos y analisis estadistico: El consumo energético,
alimentario y nutricional se valoré mediante registros
dietéticos (RD) de cada paciente, cumplimentados antes
y después de la semana gestacional 34. Se utilizo el test
de la t de Student y el analisis de la varianza con la
prueba de Scheffé para la comparacién de medias. Se
establecié un nivel de significacion de p < 0,05. Las
variables de los RD se almacenaron en una base de
datos del programa Microsoft Access y se trataron
mediante el paquete estadistico SPSS PC para Win-
dows version 17.0.

Resultados:

Diet tada (kcal Consumo medio estimado
ieta pautada (kcal) a partir del primer RD (kcal)

1.800 1751,8 +284,4 (1657-1846,6)

2.000 1881 + 334,3 (1668,7-2093,4)

2.200 2006,8 +47,7 (1577,96-2435,7)

Se observaron diferencias estadisticamente significati-
vas (p < 0,001) entre ambos grupos en el consumo de
HC* (45,9 + 6,2 vs 36,2 + 6,3) y de lipidos (expresados
como porcentaje medio estimado de la energia total dia-
ria) (36,1 5,3 vs 46,2 + 6,3). En el segundo RD se cons-
taté un aumento de las kilocalorias ingeridas (de 1.783,4
+289,4 a 1.981,3 + 252,8), con p < 0,001, y de HC* (de



41,4 + 8,1 a 44 = 7,2) y una disminucion del consumo
proteico* (de 18,1 +2,1 a17,4 £ 2), ambos con p <0,05.

Conclusiones: - Ingesta energética estimada inferior a la
pautada. - Diferencias en el consumo de HC y energia
total esperables. - Tendencia a mejorar la adherencia
dietética.

X Soporte nutricional parenrteral:
estudio de complicaciones en un hospital
de 3¢ nivel

Canovas Gaillemin B, Sastre Marcos J, Moreno Segura G,
Llamazares Iglesias O, Pefia Cortés V, Marcos Martinez A,
Vicente Delgado A, Castro Martinez E, Lépez Lépez J
Hospital Virgen de La Salud. Cobisa en Toledo.

Introduccién: La nutricion parenteral (NP) presenta com-
plicaciones mecanicas, metabdlicas, e infecciosas
importantes cuya incidencia debe ser vigilada en nues-
tros pacientes.

Objetivos: Valorar la prevalencia de complicaciones
derivadas de la nutricion parenteral en nuestra serie de
pacientes.

Material y métodos: Realizamos un estudio retrospec-
tivo de una cohorte de pacientes que recibieron NP en
18 meses (n = 191) con edad media (m + sd) de 64 +
15 afios, 58,5% de mujeres y 41,5% de varones. El
IMC medio fue de 26 + 6 kg/m2. El tiempo medio de
NPT fue de 13 + 22 dias. El estudio estadistico se ha
realizado con el paquete estadistico SPSS v15.0. Se
ha utilizado el test de chi cuadrado para la compara-
cion de las variables cualitativas con nivel de significa-
cion inferior a 0,05. El aporte caldrico inicial se calculo
mediante la férmula de Harris Benedict, la relacion de
hidratos de carbono/lipidos (MCT/LCT) fue de 60:40
inicialmente.

Resultados: 1-El mayor porcentaje de pacientes procedia
de cirugia (47%), digestivo (17%) y oncologia(9%). 2- Las
patologias de base mas frecuentes fue la patologia abdo-
minal no oncoldgica (38%) y la oncoldgica (41%) 3- Las
complicaciones mecanicas fueron neumotérax (0,5%) y
retirada inadvertida de la via (n = 2) 4- Las complicaciones
metabolicas fueron: hiperglucemia (24,7%), hipertransa-
minemia (12,6%), alteraciones hidroelectroliticas (8,4%) e
hipertrigliceridemia (4,7%) 5- Hubo un 9% de sepsis por
catéter en su mayoria por estafilococo epidermidis
(53,6%). 6 La mortalidad (12%) se relaciono con la albu-
mina inicial inferior a 2,5 (p <0,05).

Conclusiones: 1-La incidencia de complicaciones sépti-
cas es elevada en nuestra serie lo que obliga al desarro-
llo de un protocolo para manejo de vias. 2- El resto de la

Nutr Hosp Vol. 25. Suplemento 1. Marzo 2010

complicaciones derivadas de la NPT no difiere de otras
series. 3- Son necesarias estas revisiones para poder
detectar aquellas complicaciones de mayor incidencia 'y
desarrollar planes para su prevencion.

X1 Actividad en el area de hospitalizacion
del Servicio de Nutricidn del Hospital Infanta
Sofia durante 16 meses tras su apertura

Martinez Sancho E, Olivar Roldan J, Martin Borge V,
Diaz Guardiola P, Varela Dacosta C
Hospital Infanta Sofia de San Sebastian de los Reyes. Madrid.

El equipo de nutricion esta formado por un médico y
una enfermera especialistas en Nutricién. Su princi-
pal funcién es realizar una valoracién nutricional de
los pacientes a requerimiento de otros servicios, ins-
taurar tratamiento y hacer seguimiento hasta el alta
y/o mejoria.

Objetivo: Describir la actividad desarrollada durante los
primeros 16 meses de funcionamiento del hospital.

Métodos: Estudio descriptivo retrospectivo de las carac-
teristicas demograficas y clinicas de los pacientes aten-
didos desde Abril 2008 a Julio 2009, considerando el
servicio consultante, el tipo de soporte nutricional reque-
rido y los dias de seguimiento. Se aplic6 el método de
valoracioén global subjetiva de Destky, considerando la
situacion clinica y analitica.

Resultados: Se han atendido 292 pacientes (media 18
pacientes al mes, rango 6-26), 155 hombres y 136
mujeres, mediana de edad de 69 afos (rango 17-101).
Los servicios consultantes son Cirugia General 84,
Medicina Interna 57, Neurologia 49, Oncologia 27,
Digestivo 22, Psiquiatria 15, Nefrologia 12, Neumolo-
gia 10, Urologia 7, Otorrinolaringologia 4, y otros 5. La
mediana de seguimiento fue de 11 dias (rango 1-100).
En 118 casos se prescribié nutricion parenteral
(mediana de duracién 9,5 dias, rango 1-76), en 93
nutricion enteral (11 dias, rango 1-62), en 131 suple-
mentos (7 dias, rango 1-56) y en 22 dieta. 19 pacientes
se fueron con nutricién enteral domiciliaria y 4 con
nutricién parenteral domiciliaria; en estos casos se rea-
liza entrenamiento al paciente y cuidador principal por
parte de la enfermera y un seguimiento periédico en
consulta por el médico y la enfermera.

Conclusiones: Se atiende una media de 18 pacientes al
mes que requieren un seguimiento medio de 11 dias.
Los principales servicios son Cirugia General, Medicina
Interna y Oncologia. El 40,4% de los pacientes requie-
ren nutricion parenteral continuando en domicilio 1,4% y
el 31,8% requieren nutricion enteral continuando en
domicilio 6,5%.
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XA Asociacion entre indice de Barthel
y algunos parametros antropométricos
en pacientes con porfiria

Garcia Diz L', Lépez Paredes S?, Mariscal Arcas M?,

Gris Pifiero JL2, Jiménez Monreal AM?, Murcia Tomas M2A?
'Dpto. Nutricién y Bromatologia. Facultad de Farmacia I. Uni-
versidad Complutense de Madrid. 2Dpto. Tecnologia de Alimen-
tos, Nutricién y Bromatologia. Facultad de Veterinaria Universi-
dad de Murcia. 2Dpto. Nutricién y Bromatologia. Facultad de
Farmacia Universidad de Granada.

Introduccién: El indice de Barthel es resultado de apli-
car un instrumento sencillo y rapido que valora el nivel
de independencia del paciente en relacion a activida-
des basicas de la vida diaria. El estudio antropomé-
trico es un indicador del estado nutricional mas com-
plejo que requiere personal cualificado para sutomay
valoracion.

Objetivo: Evaluar la posible asociacion entre indice de
Barthel y el estado nutricional, realizado a través de
parametros antropométricos, en pacientes con Porfiria
con el fin de determinar el estado de salud de forma sen-
cilla, rapida y con validez probada eludiendo un estudio
antropomeétrico largo y méas complejo.

Métodos: Se ha seleccionado una poblacién de 16 indi-
viduos con Porfiria. A esta poblacion se le ha realizado
tanto el test de indice de Barthel con 10 cuestiones refe-
rentes al grado de independencia respecto a actividades
basicas de la vida diaria, como un estudio antropomé-
trico amplio (peso, talla, pliegues cutaneos, circunferen-
cias y diametros corporales).

Resultados: En el indice de Barthel los resultados
muestran completa independencia en 13 de los 16
pacientes. En los resultados obtenidos del estudio
antropomeétrico solo 3 de los pacientes muestran unos
valores adecuados del indice de Masa Corporal por
debajo de 25. A pesar del escaso numero de casos
estudiados por la baja prevalencia de la enfermedad,
el analisis completo de correlacién sefiala al porcen-
taje de grasa corporal, evaluado con BIAy al Score 1
de Tanner como las variables con mayor dependencia
de los puntajes del test de Barthel (coeficiente de
regresion 0,425y -0,435, p <0,001).

Conclusiones: A pesar del escaso numero de pacientes,
aparecen indicios razonables de mayor riesgo en el
deterioro de las actividades bésicas diarias (mayor
necesidad de ayuda de otras personas) segun aumenta
el porcentaje de grasa corporal y la estructura ginoide de
las personas afectadas, que deberan ser confirmados
con un estudio mas amplio.
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[EXH) Estudio comparativo de la valoracién
nutricional de menus de comedores colectivos
mediante analisis bromatoldgico y tablas

de composicion de alimentos

Lluch Armell M2T
Nutresa Consulting S. L.

Variabilidad en el valor de los parametros nutricionales
obtenidos mediante analisis bromatologico (analisis
directo) y mediante tablas de composicién de alimentos
(analisis indirecto) en platos y menus servido en diez
comedores colectivos de empresa.

Objetivos: 1. Obtener la composicidn nutricional de pla-
tos mediante analisis bromatolégico de platos servidos
en comedores de restauracion colectiva que incluya
andlisis de los macronutrientes asi como de hierro,
teniendo en cuenta la composicion total del

Plato 2. Observar si hay diferencias significativas, con
respecto a los datos obtenidos mediante tablas de com-
posicion de alimentos, utilizando los programas dieto-
source y dietowin.

Métodos: 1. Anélisis bromatoldgico: Determinacion de la
humedad, determinacion humedad residual, Método
Kjeldhal determinacién proteinas (Kjeldaterm, Kjeltec),
Determinacién de grasa (Soxtec), determinacion fibra
dietética (método enzimatico-gravimétrico), determina-
cién de ceniza, determinacion de elementos traza, hierro
(Espectrofotémetro de llama). 2. Valoracion nutricional
mediante tablas de composicién de alimentos: Pro-
grama informatico dietowin y dietosourcce.

Resultados: A los resultados obtenidos, se le ha apli-
cado una t de student a nivel de probabilidad del 99% y
95%. Se han observado mas diferencias significativas
en platos elaborados que en los sencillos. También hay
diferencia entre los parametro analizados, los que mas
diferencias presentan son la grasa, fibra y hierro.

Conclusion: De la comparacién de los valores de com-
posiciéon obtenidos por andlisis y los calculados
mediante composicion de alimentos, se deduce que las
estimaciones por calculo seran siempre aproximadas y
orientativas.

X Efectividad a largo plazo de dos guias
alimentarias mexicanas entre estudiantes
de secundaria de Chiapas, México

Mandujano Trujillo Z', Jiménez Cruz A2, Bacardi Gascon M,
Cabrera Pozo F?, Velasco Martinez RM', Pérez Morales M?E*
'Facultad de Medicina Humana. Universidad Auténoma de
Chiapas. 2Facultad de Medicina y Psicologia. Universidad Auté-
noma de Baja California. México. *Escuela de Nutricion. Univer-



sidad de Ciencias y Artes de Chiapas. *Facultad de Ciencias
Quimicas e Ingenieria, Universidad Autbnoma de Baja Califor-
nia. México.

Introduccidn: Las guias alimentarias deben ser instru-
mentos educativos sencillos con el propésito de persua-
dir a la poblacion para que realicen una alimentacion
saludable.

Objetivo: Valorar la efectividad de dos guias alimenta-
rias mexicanas, la Manzana de la Salud (MS) y el Plato
del Bien Comer (PBC), sobre la capacidad de estudian-
tes de secundaria de Chiapas, para disefiar un menu
saludable.

Meétodo: Participaron 213 alumnos de primero de secun-
daria, con una edad promedio de 12.6 afios. A tres gru-
pos (uno con la MS, otro con PBC y otro sin ninguna
guia) se les solicité que disefiaran un menu saludable en
tiempos 0 y a los 6 meses, después de observacién y
explicacién de la guia. Se disefid una Escala de Califica-
cién de la Dieta (CD). Se otorgaron dos puntos/grupo si
la dieta incluia: 6 raciones de granos, 3 de frutas, 3 de
verduras, 3 de lacteos, 2 de carnes. Se utilizo andlisis de
medidas repetidas (Friedman) para valorar diferencias
enlas CD a lo largo de las diferentes pruebas. Y andlisis
de varianza (Kruskal-Wallis) para evaluar las diferencias
entre cada ilustracion.

Resultado: No se observaron diferencias iniciales en
la CD entre los grupos. Mediante el analisis de medi-
das repetidas de la CD obtenida entre las diferentes
valoraciones de las dietas se observé que con la MS
las diferencias de rangos de CD fueron significativas
(p =0,0001), con la PBC también se presentaron cam-
bios pero menores (p = 0,051) y sin la ilustracién el
rango de CD disminuy6 (p < 0,0001). Al comparar las
dos guias y la explicacion sin guia se observaron dife-
rencias de CD después de la explicacion (p = 0,0001),
pero a los seis meses no se mantuvieron estos cam-
bios.

Conclusiones: Con ambas guias la capacidad para dise-
far una dieta saludable fue superior.

X3 :Como alimentar mejor a mi familia)
El programa EDALNU (Educacion en
Alimentacion y Nutricion) (1961-1972) una
estrategia multidisciplinar de educacién

y divulgacion de habitos saludables

Trescastro Lopez EM?, Esplugues Pellicer JX,

Bernabeu Mestre J

Grup Balmis d’Investigacié en Salut Comunitaria e Historia de
la Ciencia. Campus de Sant Vicen¢ de Raspeig de la Universitat
d"Alicant.
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Introduccion: La divulgacién de habitos saludables y una
adecuada educacion nutricional resultan fundamentales
para mejorar la salud de la poblacion. En 1961, se puso
en marcha el Programa de Educacion en Alimentacion y
Nutricion (EDALNU), una de las actividades mas organi-
zadas en Nutricion Comunitaria realizadas en Espafa.

Objetivos: Analizar los contenidos y la metodologia del
programa EDALNU (1961-1972). Concretamente, la
comunicacion se centra en el andlisis de los mensajes y
las estrategias educativas que tenian como principal
destinatario a la unidad familiar y las amas de casa. Se
trata de aportar elementos de reflexion para el disefio y
abordaje de politicas nutricionales y programas de edu-
cacion nutricional.

Metodologia: Andlisis de la documentacion generada
por el Programa EDALNU, durante su vigencia entre
1961 y 1972, historia oral y entrevistas a los profesiona-
les que participaron en la direccion y aplicacion del pro-
grama.

Resultados: La aplicacion del programa EDALNU en el
ambito familiar permitié mejorar la educacion nutricional
en las amas de casa. Se trataba de ensefarlas a conse-
guir una alimentacion cualitativamente satisfactoria utili-
zando los medios y recursos que tenian a su alcance
mediante la elaboraciéon de menus que se adaptaran al
presupuesto familiar y que cubrieran las necesidades
basicas de su familia, ademas de intentar corregir habi-
tos erréneos y falsas creencias nutricionales.

Conclusiones: La educacion nutricional del ama de casa
(como principal responsable de la alimentacion familiar)
resultd clave a la hora de garantizar la correcta alimenta-
cion de la unidad familiar con el fin de mantener y mejo-
rar su estado de salud a través de un régimen alimenta-
rio adecuado y econdmicamente accesible.

EX3 Analisis menus escolares
departamento de La Ribera

Pelechano Garcia A, Carbonell Montes V, Bellver Soto J,
Bosch Fos N, Hernandorena Soldado M2J, Martinez Cortina A,
Pastor Vicente S

Centro de Salud Publica de Alzira. Valencia.

Introduccién: En los Ultimos afos se observa un
aumento del nimero de nifilos que utilizan los servicios
de los comedores escolares.

Objetivo: Valoracion nutricional de los menus escolares.
Método: Se recopilan y analizan los menus escolares

correspondientes a 28 centros docentes del Departa-
mento de la Ribera. Se estudian: 1.- Informacion sobre
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valor cal6rico, equilibrio nutricional del menu y consejo
dietético sobre la cena. 2.- Grado de especificacion culi-
naria. 3.- Composicién mensual. Raciones recomenda-
das siguiendo la “Guia de comedores escolares de la
Generalitat Valenciana”.

Resultados: En cuanto al primer apartado: El contenido
calérico se recoge en el 25% de los menus. Lo mismo
ocurre con la informacion sobre el equilibrio nutricional.
Solo un 17,86% incluye consejos sobre la composicion
de la cena. En cuanto al segundo apartado: Se observa
gran cantidad de platos con un grado inadecuado de
especificaciéon culinaria lo que impide una correcta
valoracion de las raciones. En cuanto al tercer apar-
tado: Verduras-Ensaladas (10-20): 35,7 % menos
raciones de las recomendadas. Arroz-pasta (8-10): 15
% mas raciones de las recomendadas. Legumbres (6-
8): 85 % menos raciones de las recomendadas. Carnes
(8-10): 100% mas raciones de las recomendadas. Pes-
cados (8-10): 1 45% menos raciones de las recomenda-
das. Frituras (0-6): 15 % mas raciones de las recomen-
dadas. Salsas (0-6): 60 % mas raciones de las
recomendadas. Lacteos (8-10): 60 % mas raciones de
las recomendadas. Fruta fresca (16-20): 60% menos
de las raciones recomendadas.

Conclusiones: 1.- Pocos menus ofrecen informacion
sobre calorias, equilibrio nutricional, y consejo sobre
composicién de la cena. 2.- Los errores mas frecuen-
tes respecto del grado de especificacion culinaria se
asocian a la composicion de salsas, alimentos preco-
cinados, y postres. 3.-Se observa: - Exceso de racio-
nes de pasta, carne, salsas y lacteos - Déficit de racio-
nes de verdura-ensalada, legumbres, pescados y fruta
fresca.

7y Evolucion de la oferta de pescado en
los menus de los centros escolares de
Villanueva de la Cahada (Madrid)

Caballero Trevifio C', Beltran de Miguel B', Avila Torres JM,
Cuadrado Vives C’

'‘Departamento de Nutricién |. Facultad de Farmacia de la Uni-
versidad Complutense de Madrid. 2Ayuntamiento de Villanueva
de la Cafada (Madrid).

Introduccion: El Ayuntamiento de Villanueva de la
Cafada, a través de la Mesa de Salud Escolar y con la
colaboracion de farmacéuticos locales y del Departa-
mento de Nutricién de la Facultad de Farmacia (UCM),
realiza el seguimiento y valoracion de los menus servi-
dos en todos los colegios que imparten ensefianza pri-
maria.

Objetivos: Andlisis de la evolucién de la oferta de pes-
cado como segundo plato a partir de la informacion
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suministrada en los ciclos de menus impresos, corres-
pondientes a los meses de Noviembre del periodo 2004-
2008.

Métodos: La muestra estuvo formada por 711 menus
que se sistematizaron teniendo en cuenta, entre otros
criterios, el ingrediente principal de primero, segundo
plato y postre. Para el tratamiento estadistico se utiliza-
ron los nimeros indice simple.

Resultados: Evolucion de la oferta de segundos platos
cuyo ingrediente principal es el pescado Numeros indice
simple (base 2004 =100).

Anos Pescado
2004 100,0
2005 100,0
2006 117,9
2007 132,1
2008 139,3

Conclusiones: En el periodo 2004-2008, aumenta el
numero de veces que se oferta el pescado como
segundo plato. Otro aspecto muy positivo es la diversifi-
cacion del grupo, apareciendo nuevas especies y desta-
cando el incremento del pescado de acuicultura

{171 Mejora de habitos alimentarios y de
actividad fisica en escolares de 5° de primaria
de una poblacién rural

Muros Molina JJ', Agudo Aponte E?, Som Castillo A2,

Zabala Diaz M?, Oliveras Lopez M2J’,

Lépez Garcia de la Serrana H'

'‘Dpto. Nutricion y Bromatologia Universidad de Granada.
2Dpto. Educacion Fisica y Deportiva Universidad de Granada.

Introduccién: Los cambios culturales y sociales de los
ultimos afios han modificado el comportamiento alimen-
tario y la actividad fisica de los nifios. (Llargués et al.,
2009).

Objetivo: Conocer el efecto de una intervencion fisica y
nutricional sobre la mejora de los habitos alimentarios y
de actividad fisica en escolares.

Método: Participaron 66 sujetos (35 nifios y 31 nifias) de
5° de Educacion Primaria escolarizados en Huétor Vega
(Granada), con edades comprendidas entre los 10 y 11
afos. La muestra se dividié en dos grupos, el grupo
intervencioén (Gl), compuesto por 18 sujetos y el grupo
control (GC), formado por 48 sujetos. La intervencion
constd de 13 sesiones de actividad fisica impartidas en 2
sesiones semanales de 45 minutos de duracién, ade-
mas de 4 sesiones de educacioén nutricional, con una



duracion aproximada de 2 horas. Para evaluar los cam-
bios producidos se utilizé el test rapido Krece Plus. Los
analisis estadisticos se realizaron a través del paquete
estadistico SPSS 15.0. Para comparar dos variables
categoricas se utilizé el pardmetro de la Chi-Cuadrado o
eltest de McNemar.

Resultados: Los resultados muestran diferencias esta-
disticamente significativas entre el pre-test y el post-test
realizados al Gl en cuanto a la puntuacién obtenida para
la variable habitos de actividad fisica. En la variable
habitos alimentarios existen diferencias estadistica-
mente significativas entre los post-test realizados entre
el GC y Gl. Todos los item del cuestionario muestran
mejoras tras la intervencion aunque sélo los item horas
de ejercicio fisico diario, horas de TV al dia, desayuno de
cereales y consumo de pasta o arroz al menos tres
veces por semana han sufrido mejoras estadisticamente
significativas (p <0,05).

Conclusion: Este tipo de intervenciones pueden mejorar
los habitos relacionados con la actividad fisica y la nutri-
cién. De esta forma se pueden tratar de paliar diversos
trastornos derivados como es el caso de la obesidad y
enfermedades relacionadas.

[@X] Infradeclaracién de laingesta entre
escolares: magnitud y factores determinantes

Torres Moreno M, Cirera Vifiolas E
Universitat de Vic.

Introduccion: Estimaciones precisas y fiables de la
ingesta dietética resultan de gran importancia a la hora
de estudiar asociaciones entre dieta y salud.

Objetivos: 1) Cuantificar la infra y sobredeclaracién de la
ingesta entre escolares de 8 a 12 afos. 2) Identificar las
caracteristicas diferenciales de los infradeclarantes
(underreporters) en comparacion con los que declaran
una ingesta plausible.

Meétodos: Encuesta cerrada realizada a 365 estudiantes
de 8 a 12 afos residentes en una area semi-rural
(Osona-Catalufia) con un dietista entrenado. Las varia-
bles de estudio fueron de tipo sociodemografico, antro-
pométrico y dietético. La plausibilidad de la ingesta
declarada se estudié calculando el gasto energético
total diario estimado (TEE) ajustado por actividad fisicay
el cociente entre el consumo de energia total declarado
(recordatorio 24h) y el TEE, considerandose underrre-
porters aquellos cocientes inferiores al 79% y overrre-
porters aquellos superiores al 121%. Las caracteristicas
diferenciales entre escolares underrreporters y plausi-
bles se identificaron con un modelo de regresion logis-
tica multiple.
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Resultados: Un 39,7% de los escolares son underrepor-
ters, un 57,3% plausibles y un 3% overreporters, exis-
tiendo diferencias significativas segun: género, IMC,
numero de comidas diarias, composicién nutricional de
la ingesta y lugar donde se realizan las comidas. De las
variables de estudio aquellas que predicen el hecho de
ser underreporter resultan: el género (nifios odds
ratio/OR = 2,5), IMC (sobrepeso OR = 4,7 u obesidad
OR = 12), composicion nutricional de la ingesta (grasas
OR =4,9) y lugar de la comida (no comer nunca en el
comedor escolar OR =2).

Conclusiones: Entre los escolares estudiados encontra-
mos un porcentaje importante de declaraciones de la
ingesta no plausibles, siendo especialmente relevantes
las infradeclaraciones. Ademas, se identifican algunas
caracteristicas diferenciales entre underreporters y
plausibles que pueden ser de utilidad a tener en cuenta
en futuros estudios para obtener resultados mas preci-
sos sobre la ingesta de los escolares.

[ZE] Valores de actividad fisica y
sedentarismo en poblaciéon menor de 16 anos.
Su asociacion con el sobrepeso y la obesidad

Pérez Villagran S, Rodriguez Martin A?, Novalbos Ruiz JP?,
Martinez Nieto JM?, Lechuga Campoy JL'

"Hospital Universitario Puerta del Mar (Cédiz). Servicio Andaluz
de Salud. 2Medicina Preventiva y Salud Publica. Universidad de
Cadiz. *Departamento de Enfermeria. Universidad de Cadiz.

Introduccién: En la prevencion del sobrepeso y la obesi-
dad se presta mucha atencion a la influencia de factores
dietéticos siendo necesaria la valoraciéon con otros facto-
res modificables.

Objetivo: Estudiar la asociacion entre factores modifica-
bles (actividad fisica, sedentarismo, y habitos dietéticos)
con la existencia de sobrepeso y obesidad en poblacion
infantojuvenil.

Método: Estudio transversal de 1283 escolaresde 3a 16
afos con medicion del IMC, habitos dietéticos, actividad
fisica, sedentarismo y antecedentes familiares de sobre-
carga ponderal. La actividad fisica medida en MET se
clasifico segun los criterios de Pate.

Resultados: El 22,4% de los nifios y el 32,9% de las
nifas presentaron sobrecarga ponderal. La presencia
de IMC > 25 en los padres multiplico por 2,4 el riesgo de
sobrecarga ponderal en los hijos (IC95% 1,5-3,7). Cum-
plen con las recomendaciones de actividad fisica el
63,6% de los nifios con sobrecarga ponderal frente al
52,2% en las nifias, aunque en estas resulto ser superior
a la media (45%). El tiempo de sedentarismo fue de 141
minutos en el hombre y 128 en la mujer, el mayor seden-
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tarismo se asocia a sobrecarga ponderal, especialmente
en las nifias a partir de los 12 afos (66,7%). El consumo
de cereales (OR 0,8) y realizar cinco comidas al dia (OR
0,5) actian como factores protectores.

Conclusiones: En los sujetos con sobrecarga ponderal
los niveles de actividad fisica estan préximos a los reco-
mendados, por lo que los valores de sedentarismo junto
con los habitos alimentarios (si los padres presentan
sobrecarga ponderal) adquieren una mayor relevancia
en el abordaje de este problema.

XX Valoracion del nivel se seguimiento

del patrén de dieta mediterranea entre los
alumnos del ultimo curso de educacion
primaria de las escuelas de Vilanova i La Geltru.
Diferencias segun seguimiento del Programa
Municipal de Educacion Alimentaria y Nutricional

Jacas Miret M', Busquets Casso A?, Serra Alias JM',

Pijoan Gallego N', Bolario Creus E’, Romero Borrego R?
'Regidoria de Serveis Socials i Salut. Ajuntament de Vilanova i
la Geltru. 2Consorci de Serveis a les Persones de Vilanovai la
Geltra.

Introduccion: El programa municipal de educacion ali-
mentaria y nutricional promueve el patron de dieta medi-
terranea (DM) entre los escolares.

Objetivos: 1) Comprobar si los escolares que han reali-
zado mas talleres del programa de educacion alimenta-
ria y nutricional siguen en mayor grado el patrén de DM.
—2) Comprobar si otros factores sociales influyen en el
seguimiento de la DM.

Metodologia: Se utilizé el test “kidmed” para evaluar el
cumplimiento de la DM y un breve cuestionario hecho a
medida que permitia conocer el nimero de talleres del
programa que se habian realizado, asi como el origen
geografico del alumno y de su familia. Ambos cuestiona-
rios se realizaron en el aula con la presencia del encues-
tador y el profesorado. Previamente se habia pedido a
los escolares que preguntasen en su casa el tipo de
aceite utilizado en la cocina. Para la interpretacion de
resultados se compararon las proporciones obtenidas
para las diferentes categorias estudiadas.

Resultados: Porcentaje de alumnos referido al total del
grupo que ha realizado el mismo ndmero de talleres
puntuacion test kidmed numero de talleres > = 8 (nivel
alto de seguimiento DM) < 8 (nivel medio o bajo de
seguimiento DM) total <7 136 45,8% 161 54,2% 297 > 6
154 57,7% 113 42,3% 267 290 51,4 274 48,6% 564 p <
0,005 Porcentaje de alumnos referido al total del grupo
con origen de padres comun puntuacion test kidmed ori-
gen de los padres > = 8 (nivel alto de seguimiento DM)
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< 8 (nivel medio o bajo de seguimiento DM) total ambos
extranjeros 24 31,2% 53 68,8% 77 al menos uno espa-
fiol 264 54,2% 223 45,8% 487 288 51,1% 276 48,9%
564 p <0,005.

Conclusiones: A la vista de los resultados podemos con-
cluir que a mayor cumplimiento del programa de educa-
cion alimentaria y nutricional, mayor nivel de segui-
miento de la DM, aunque hay otros factores importantes
que también influyen en el patrén alimentario, como el
origen geografico de la familia.

[ZE Estudio comparativo de los desayunos
escolares calientes ofrecidos por el sistema
DIF (Desarrollo Integral de la Familia) en dos
escuelas primarias rurales

Navarro Cruz AR’, Del Rio Salazar AE", Vera Lépez O,
Aparicio Vizuete A?, Avila Sosa R’

'Facultad de Ciencias Quimicas. Benemérita Universidad Auté-
noma de Puebla-México. 2Depto. Nutricion y Bromatologia I.
Fac. Farmacia de la Universidad Complutense de Madrid.

El programa de desayunos escolares para niflos de
edad escolar de los sistemas DIF (Desarrollo Integral de
la Familia) municipales, es de gran importancia pues
aporta la cantidad de energia y nutrientes que en
muchos casos puede ser el Unico periodo de comida for-
mal para los nifios. A pesar de sus bondades, la forma de
preparacion podria influir en su calidad y como conse-
cuencia en el rendimiento y desarrollo de los escolares.

Objetivo: Comparar el aporte nutrimental de los desayu-
nos calientes ofrecidos por el DIF en dos escuelas pri-
marias de la comunidad rural de Tochimilco, Puebla,
determinandose las diferencias entre los menus con res-
pecto a su aporte nutrimental, de acuerdo al personal
que los prepara.

Métodos: Se realiz6 pesada precisa de alimentos y bebi-
das ingeridos por los nifios en el desayuno, transformacion
en energia y nutrientes (proteinas, carbohidratos, lipidos,
vitaminas y minerales) utilizando las tablas de Valor Nutri-
tivo de los Alimentos Mexicanos, los célculos fueron efec-
tuados en la base de datos R-Sigma Babel, considerando
significativas las diferencias superiores al 5% (p <0,05).

Resultados: El andlisis comparativo entre los desayunos
de las dos escuelas primarias no mostro diferencia en
cuanto al aporte energético, ya que ambos cumplen con
la NOM169-SSA-1-1998, cubriendo entre el 25-30%,
pero si existié diferencia significativa en la contribucién
de nutrientes a la cobertura de las IDR (ingesta diaria
recomendada) de fibra, tiamina, riboflavina, niacina, piri-
doxina, cobalamina a favor de la escuela primera
escuela (Froilan Manjarrez), mientras que la segunda



(colegio América) obtuvo valores significativamente
mayores para VItC,A,DyE.

Conclusiones: La calidad nutricional de estos desayu-
nos esta influenciada por el personal que los prepara,
por lo que se recomienda la elaboracién de guias para la
homogeneizacion en la elaboracion de los platillos.

[ZEE] Desarrollo de la estrategia NAOS en el
ambito local: experiencia Guadix

Lorente Fernandez JR, Sanchez Lépez M, Rivas Garcia F,
Serrano Cruz L, Alcala Gonzalez M? del C, Garzén Jiménez DJ
Ayuntamiento de Guadix. Granada.

Introduccion: La Estrategia NAOS surge para fomentar
una alimentacién equilibrada y la practica regular de
actividad fisica. Entre sus distintos ambitos de interven-
cion recogidos se encuentran los ayuntamientos. Por
todo ello, y en el marco de las competencias municipales
del Ayuntamiento de Guadix (Granada) en materia de
promocion de la salud, se inicié hace cuatro afos la
Estrategia Municipal para la Promocion de la Alimenta-
cién Saludable, Actividad Fisica y Prevencién de la Obe-
sidad en Guadix (EMPASAFO). Actualmente la EMPA-
SAFO constituye uno de los mayores logros jamas
realizado en las politicas sanitarias municipales de pro-
mocién de la salud en Guadix.

Objetivo: Esta pionera iniciativa municipal recoge las
principales lineas de actuacion y objetivos fijados por la
Estrategia NAOS, adaptada a Guadix, en funcién de su
poblacion y recursos inherentes a la ciudad.

Métodos: El desarrollo de actividades necesité la partici-
pacion de varios grupos de trabajo y amplios segmentos
de la sociedad integrante de la ciudad, y de una coordi-
nacion entre las distintas areas municipales.

Resultados: Hasta la fecha se han realizado actividades
en el ambito escolar, poblacién general, restauracién y
hosteleria, asi como el desarrollo y participacion en
estudios de investigacion sobre obesidad infantil. En
este trabajo se abordan las claves que han permitido
adaptar la Estrategia NAOS en Guadix. Asimismo, la
EMPASAFO ha sido galardonada con el Premio Estrate-
gia NAOS 2007 en el ambito del &mbito familiar y comu-
nitario (Ministerio de Sanidad).

Conclusiones: A fecha actual la EMPASAFO ha logrado
movilizar todos los recursos comunitarios disponible
para conseguir incorporar la promocién y proteccién de
la salud en la agenda publica y en las politicas del des-
arrollo local, asi como a contribuir a la construccién
social de estilos de vida saludables basados en la pro-
mocion de la actividad fisica y la alimentacion saludable.
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[T Efecto de la variacién estacional sobre
los niveles de vitamina D y su impacto sobre el
metabolismo 6seo en mujeres que habitan el
sur argentino

Suarez C*, Pellegrini G2, Gonzales-Chaves M"2, Fajardo M?,
Ponce G?, Somoza J'?, Zeni §'2?3

'Seccién Osteopatias Médicas. Hospital de Clinicas. Buenos
Aires. 2CONICET: Centro Nacional de Investigaciones Cientifi-
cas y Técnicas. 2Universidad Nacional de la Patagonia “San
Juan Bosco-Argentina. “Facultad de Odontologia Universidad
de Buenos Aires.

La insuficiencia de vitamina D genera hiperparatiroidismo
secundario, generando mayor actividad 6sea con eleva-
cion de niveles de marcadores bioquimicos, pérdida de
masa 6sea e incremento del riesgo de fracturas. Diversos
estudios demostraron que en nuestro pais existe alta inci-
dencia y en el sur argentino, donde la radiacion solar es
baja, podriamos esperar que los cambios estacionales en
los niveles del indicador de estado nutricional de vitamina
D (25HOD) fuesen mas marcados.

Objetivo: Evaluar la variacion estacional de 25HOD, su
dependencia con el estado estrogénico e influencia
sobre marcadores del recambio éseo. Se estudiaron 40
mujeres (20 pre y 20 postmenopausicas) que habitan
dos zonas australes de nuestro pais (Comodoro Rivada-
via y Ushuaia), al final del verano e invierno. Se evalué
en suero: 250HD (ng/ml) (Diasorin,USA), PTH (pg/ml)
(radioinmunoensayo), CTX (ng/L) (Crosslaps, Nordic
Bioscience Diagnostics A/S) y Fosfatasa alcalina ésea
(colorimetria previa precipitacién con lectina de germen
de trigo).

Resultados: (Media + ES): La 25HOD disminuy? signifi-
cativamente en invierno sin diferencias entre pre
(verano: 23,9 + 10,4 invierno: 13,8 £ 5,3; p < 0,05) y pos-
tmenopausicas (verano: 23,1 + 10,6 invierno: 14,2 + 7,2
p<0,05). La PTH presento una tendencia a aumentar en
el invierno aunque sin diferencias significativas tanto en
pre (verano 51,6 + 2,1 invierno 52,6 + 8,4) como en pos-
tmenopausicas (verano 54,8 + 8,1 invierno 59,3 + 5,6).
CTXy fosfatasa alcalina 6sea no mostraron cambios por
la estacion anual aunque fueron mayores en ambas res-
pecto de las premenopdusicas. El 100% de las pre y el
95% de las postmenopadusicas presentaron niveles
inadecuados de 250HD a fines del invierno y a fines del
verano aun persistia 65 % de insuficiencia en las pre y
78% en las postmenopausicas. La PTH correlaciond
negativamente con niveles de 250HD (r =-0.313 p <
0,024).

Conclusién: Se confirma la marcada insuficiencia de
Vitamina D al final del invierno en pre y postmenopausi-
cas que aun continua siendo elevada en ambos grupos
al final del verano. M099 UBACyT.
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[EEE Ingesta de calcio y su relacion con la
salud bucal y dsea, ejercicio y estilos de vida
en estudiantes universitario de Argentina

Ferreira Monteiro A’, Antonenko O'2, Suarez C’, Pellegrini G'*,
Brito G?, Somoza J??, Zeni S"2°

'Facultad de Odontologia. Universidad de Buenos Aires. 2Sec-
cién Osteopatias Médicas. Hospital de Clinicas. Universidad de
Buenos Aires. 3CONICET: Centro Nacional de Investigaciones
Cientificas y Técnicas.

Objetivo: Evaluar el estado nutricional respecto al calcio (Ca)
y su relacién con la salud bucal, ejercicio y estilo de vida.

Métodos: Se estudi6 un grupo de 25 alumnos universita-
rios, edad: 18-34 afos, 28% de varones y 72% de muje-
res. Se realizd una encuesta nutricional de recordatorio
semanal, frecuencia de consumo y préacticas alimenti-
cias, ejercicio y estilo de vida y un examen buco-dental
asi como una densitometria ésea de esqueleto total
(DMO) por DXA (Lunar).

Resultados: El 100% present6 DMO normal con z-
Score>-2. E consumo de lacteos fue muy bajo resul-
tando la ingesta de Ca inferior a la recomendada (1.000
mg/d) en el 96%. El 48% present6 una ingesta de Ca <
500 mg/dia y 4% cubrian las recomendaciones. El 28%
consumia frutas y el 32% verduras, diariamente; el 16%
no consumia frutas y el 4% verduras, el resto las consu-
mia 3-4 veces/semana. La ingesta de proteinas fue defi-
ciente (< 0,66g/kg) en el 36%. El examen bucodental
mostré que: 100% presentaba gingivitis marginal cro-
nica asociada a placa, 68% lesiones estomatoldgicas,
72% bruxismo y 84% apretamiento; 68% presentaba
momentos de azucar (MA) >4, lo que aumenta el riesgo
de caries. Se observo pérdida parcial de piezas denta-
rias en 48%, de los cuales 83% presentaba MA> 4y
92% consumian gaseosas diariamente. So6lo 20% reali-
zaba ejercicio diariamente, 24% 2-3 veces semanales y
20% ningun tipo de ejercicio; el resto, caminatas espora-
dicas. Tomaban anticonceptivos el 39% de mujeres;
consumian tabaco, 39% de mujeres y 14% de varones.

Conclusiones: se observa en este grupo poblacional alta
deficiencia en el consumo de Ca que, junto a la escasa
ingesta de frutas y verduras y presencia de habitos ali-
mentarios y estilos de vida riesgosos, afectaria la salud
buco-dental y 6sea, tendencia corregible mediante una
adecuada educacion nutricional, redundando en benefi-
cio del estado nutricional y de la calidad de vida.

Cuestionario de frecuencia de consumo
de alimentos (CFCA) autoadministrado via
internet vs formato papel

Gonzélez Carrascosa R, Martinez Monzé J, Garcia Segovia P
Instituto Universitario de Ingenieria de Alimentos Universidad
Politécnica de Valencia.
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El Cuestionario de Frecuencia de Consumo de Alimen-
tos (CFCA) es el método cominmente utilizado para
evaluar el estado nutricional. Estos cuestionarios, tradi-
cionalmente autoadministrados en papel, con el des-
arrollo de las nuevas tecnologias, pueden autoadminis-
trarse por otras vias como Internet.

Objetivo: Validar en una prueba piloto, si el método de
autoadministracién aplicado afecta a los resultados del
consumo de alimentos e ingesta de nutrientes.

Métodos: Los encuestados (n = 39) divididos en dos gru-
pos (Ay B), realizaron el cuestionario por ambos méto-
dos, en un disefo cruzado. Los datos fueron analizados
utilizando el paquete estadistico Statistical Program for
Social Sciences (SPSS) para Windows (version 16.0).
Se realizaron andlisis descriptivos, se aplico el test no
paramétrico Wilcoxon (p < 0,05) y se estudi6 el coefi-
ciente de correlacion de Spearman.

Resultados: El consumo energético (kcal/dia) para el CFCA
en papel (2.234,1 + 714.8) fue mayor estadisticamente que
en el autoadminsitrado via Internet (1.830,8 + 932.9). Al
estudiar los grupos individualmente, en el grupo A las dife-
rencias fueron estadisticamente significativas. El tiempo
empleado en realizar el cuestionario en papel y via Internet
fue 32.3 y 20.4 minutos para el grupo Ay 17.6 y 16.5 minutos
para el B, observandose diferencias estadisticamente signi-
ficativas solo en el grupo A. El coeficiente de Spearman fue
0,60y 0,30 para el grupo Ay B, respectivamente.

Autoadministrado
via Internet
(kcal/dia)

Autoadministrado
en papel
(kcal/dia)

GrupoA(n=18) 2.351,1+780,0 1.784,9 £ 1.086,6
2205,9 1.638,1*

(1.853,2-2.788,5) (990,1-2.231,0)

Grupo B (n=21) 1.870,2 +804,0
1.635,2

(1.198,1-2.638,4)

Media + SD; mediana; Percentil (25,75); *Diferencia significa-
tiva entre métodos de autoadministracion (p <0,05).

Conclusion: 1. La ingesta calérica es mayor en el CFCA
autoadministrado en papel. 2. El tiempo empleado en
rellenar el cuestionario parece influir en los resultados.
3. La correlacion fue buena en el caso del grupo A.

(R. Gonzalez disfruta de beca FPI de Generalitat Valen-
ciana).

k¥d Posible riesgo del enriquecimiento obli-
gatorio de alimentos con acido félico en Espaia

Fernandez Ballart J', Ceruelo Caro S?, Salat Batlle J',
Scott JM?, Molloy AM¢, Simo JM?, Valente E¢



'Medicina Preventiva y Salud Publica. Facultad de Medicina y
Ciencias de la Salud Reus Rovira i Virgili, ISPV y CIBER Fisio-
patologia de la Obesidad y Nutricion (CB06/03). Instituto Carlos
1l de Madrid. 2Area Basica de Salut EI Morell. Institut Catala de
la Salut de Tarragona. Trinity College Dublin. Department of
Biochemistry-Ireland. “Trinity College. Department of Clinical
Medicine. Dublin-Ireland. sCentre Recerca Biomédica. Hospital
Universitari Sant Joan de Reus-Tarragona. ¢Axis-Shield Diag-
nostics. Dundee. Scotland.

Introduccion y objetivo: Antes de plantearse la introduc-
cion del enriquecimiento de la harina y sus derivados
con acido folico en Espafa se debe tener en cuenta el
estado nutricional en cobalamina de la poblacion por el
riesgo de enmascarar deficiencias subclinicas.

Meétodos: Hemos estudiado el estado nutricional en coba-
lamina en una muestra representativa de poblacién adulta
de 812 hombres y mujeres (18 a 75 afios) escogidos al
azar de los censos de poblacion de tres municipios de la
provincia de Tarragona. Se han registrado los datos de su
historia clinica y estilo de vida y se ha obtenido una mues-
tra de sangre en ayunas. Se determin6 cobalamina plas-
matica total (B12), holotranscobalamina (holoTC), folato
plasmatico, homocisteina plasmatica total (tHcy) y el geno-
tipo del polimorfismos de laMTHFR 677 C>T.

Resultados: Indicadores de estado nutricional en coba-
lamina: [Mediana (Rango intercuartil; min, max)]: B12
pmol/L: 346 (162; 74, 1.071); HoloTC pmol/L: 79 (47; 6,
698); folato plasmatico nmol/l: 11.1 (9,8; 3,2, 74,5); tHcy
mol/L: 9,5 (3,4; 4,3, 33,8). Observamos correlaciones
significativas entre B12 y holoTC unicamente en los
quintiles bajoy altode B1 (r=0,5,p<0,001yr=0,3,p<
0,01 respectivamente). Los niveles de holoTC y B12 se
asociaron de forma inversa y significativa con los niveles
de tHcy unicamente el quintil bajo de B12 en modelos de
regresion lineal multiple ajustados por edad, sexo, folato
plasmatico, creatinina, genotipo MTHFR TT, consumo
de tabaco y alcohol. Observamos deficiencia de cobala-
mina (B12 < 148 pmol/L) en un 1.5% de la poblacion y
deficiencia marginal (B12 < 200 pmol/L) en un 4,7%.
Segun los niveles de holoTC se identifica deficiencia en
cobalamina en un 4,1% (holoTC < 35 pmol/L) y deficien-
cia marginal en un 6,0% (< 45 pmol/L).

Conclusion: El enriquecimiento obligatorio de alimentos
podria comportar un riesgo de enmascaramiento de su
deficiencia subclinica en cobalamina en un pequefio
porcentaje de poblacion.

Abordaje de la obesidad desde la
atencion primaria

Moreno Pina JP, Gil Pérez T, Cuadrado Ruiz P, Nicolds Garcia A,
Ortin Arroniz JM, Camara Palop J
EAP Profesor Jesus Marin. Molina de Segura. Murcia.
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Introduccion: La obesidad constituye la segunda causa
de mortalidad prematura evitable, y el 7% del gasto sani-
tario. Por lo tanto, abordar la obesidad desde la Atencién
Primaria es una prioridad.

Objetivos: - Encontrar evidencia sobre intervenciones
eficaces para el abordaje de la obesidad desde la Aten-
cion Primaria. - Elaborar recomendaciones que puedan
ser implementadas en la practica, por los Equipos de
Atencion Primaria, para el abordaje de la obesidad.

Métodos: Se realizé una busqueda bibliografica en doce
bases de datos disponibles on-line. Palabras clave utili-
zadas: Obesidad y Atencion Primaria, y sus DeCS
correspondientes obesity and primary health care. Crite-
rios de inclusion de los estudios: que investiguen inter-
venciones eficaces para el abordaje de la Obesidad en
los ultimos diez afios. Idiomas: inglés y espaiol. Para la
elaboracion de las recomendaciones se clasificaron las
evidencias como propone el sistema GRADE.

Resultados: En julio de 2009 se realizé una busqueda biblio-
grafica, encontrando 286 articulos, de los cuales se han eli-
minado 262 por no reunir criterios de inclusion. De los 24
articulos seleccionados se han recuperado a texto completo
18, el resto no ha sido posible conseguirlos. De éstos, s6lo 6
eran ensayos clinicos aleatorios, y las recomendaciones
que se pueden extraer son: 1) La intervencion dietética indi-
vidualizada ha demostrado ser eficaz en cuanto a la pérdida
de peso, frente a la no intervencién 2) Los mejores resulta-
dos se obtienen al combinar una dieta especifica con el
aumento de la actividad fisica y terapia conductual.

Conclusiones: - En base a las recomendaciones encon-
tradas es necesario tratar la obesidad mediante dietas
individualizadas. - El profesional especifico para esa
intervencion es el nutricionista. - Necesidad de incorpo-
racion de estos profesionales en los Equipos de Aten-
cion Primaria.

[EE] Programa “Desayuna cada dia”.
Encuesta escolar

Aguinaga Ontoso I', Martinez Remirez MT?, Zubiri Garjon E?,
Sanz Arriazu P?

*Ayuntamiento Pamplona. Area Desarrollo Sostenible. 2Club
Coronario de Pamplona.

Introduccién y objetivo: El Observatorio Nutricional del
Ayuntamiento tras detectar en una Encuesta de habitos
alimentarios de la poblacion, que solo el 25% de los
escolares de 8-12 afios tomaba un desayuno adecuado
y un 8% de los adolescentes no desayunaba. Impulsé el
programa “ Desayuna cada dia”, enmarcado en la Estra-
tegia NAOS, con el objetivo de Fomentar el consumo
diario de un desayuno completo y equilibrado.
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Poblacion y método: Este programa se dirige a los 2.118
escolares de 9-10 afios, en 4° EP de los 41 colegios de
Pamplona y esta estructurado en torno a dos activida-
des: una sesion formativa impartida por dietistas—nutri-
cionistas y la preparacién de un desayuno, en el que a
cada escolar se le orienta para seleccionar alimentos de
los grupos: Lacteos, Cereales y Frutas. Previamente se
realiza una Encuesta sobre el desayuno habitual a cada
escolar para conocer la situacion real.

Resultados: La encuesta es autocumplimentada por
1.825 escolares, en 38 colegios. El 96% desayuna todos
los dias, pero soélo el 30% de los escolares toman un
desayuno completo y equilibrado. Es llamativo que un
27% se preparan su propio desayuno y solo en 4 cole-
gios, se supera el 50% de los escolares que desayunan
correctamente.

Preguntas de la encuesta N° %
Desayunan todos los dias 1.807 96
Toman un desayuno completo y equilibrado 576 30
Han desayunado sélo lacteos y cereales 958 51
Han desayunado sélo lacteos 168 9
Se preparan su propio desayuno 308 27
Dedican menos de15 minutos al desayuno 1.358 72
El dia de fiesta, desayunan mas que si hay colegio 977 52
Traen almuerzo para el recreo 653 88

Conclusiones: La encuesta escolar ha permitido cono-
cer larealidad de las caracteristicas del desayuno de los
escolares de 4° EP. Ha sido apoyada y evaluada positi-
vamente por el profesorado, y en el curso 2009-2010 se
realiza al 100% de estos escolares.

LELY Valoracion de la calidad de la dieta
en Espana segun el indice de alimentacién
saludable

Ortiz Moncada M? del R, Norte Navarro Al, Fernandez Saez J
Universidad de Alicante.

Introduccién: A pesar que la Encuesta-Nacional-Salud
(ENS) incluye variables de frecuencia de consumo de
alimentos, las cuales permiten valorar la calidad de la
dieta, aun no han sido exploradas en Espana.

Objetivo: Determinar la calidad de la dieta espafiola
mediante el Indice de Alimentacion-Saludable (IASE) y su
relaciéon con variables geogréficas y socioeconémicas.

Metodologia: Estudio descriptivo transversal a partir de
ENS-2006. Se estudiaron 29.478 personas (Mujeres =
15.019; Hombres = 14.459) que respondieron el Cuestio-
nario de Frecuencia de Consumo (CFC). El IASE se com-
pone de 10 variables (Cereales-derivados, Verduras-horta-
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lizas, Frutas, Leche-derivados, Carnes, Legumbres, Embu-
tidos-fiambres, Dulces, Refrescos-azucar y Variedad-
dieta), construidas a partir del CFC y las recomendaciones
de las Guias-Alimentarias (Sociedad-Espanola-Nutricion-
Comunitaria-2004). Categorias IASE (puntuacion-maxima
100): Alimentacion-saludable: > 80 puntos; Necesita-cam-
bios: > 50 80 puntos; Poco-saludable: 50. Se realizd un
analisis descriptivo, de diferencias de medias (pruebas
Kruskal-Wallis y Mann—Whitney), y prueba Chi-Cuadrado,
para estudiar la independencia de las variables edad, sexo,
clase-social y nivel de estudios con las categorias de IASE.

Resultados: El 72% del total de la muestra necesita
cambios en su alimentacion. La puntuacién media para
mujeres es 73,7 10,5 y para hombres 69,9 11,3 (p <
0,001). En la categoria saludable obtienen mayor por-
centaje (38,8%) el grupo de edad > 65 afos y las muje-
res (28,3%) frente a los hombres (18,4%). Asi mismo,
las clases-sociales mas altas (clase-l: 24,4%, clase-II:
25,0%, clase-lll: 25,8%), y la poblacién sin-estudios
(36,1%) presentan mayor indice de alimentacién-salu-
dable, (p < 0,001). Las Comunidades-Autonomas:
Comunitat Valenciana (5,4%), llles Balears (4,6%) y
Andalucia (4,3%) son las que presentan mayor indice en
la categoria poco-saludable.

Conclusiones: El IASE es un método rapido y econo6-
mico de estimacion de la calidad de la dieta de la pobla-
cién, porque utiliza datos secundarios procedente de la
ENS y de las guias-alimentarias; siendo util en la planifi-
cacién de politicas nutricionales en Espafa.

31 calidad de la alimentacién de mujeres
adolescentes de Morelos, México

Quintero Gutiérrez AG, Puga Diaz R, Sanchez Mufoz J
Ceprobi-lpn. San Isidro. Yautepec. México.

Introduccion: Es importante conocer la calidad de la ali-
mentacion de los grupos de poblacién para implementar
estrategias adecuadas de intervencién, el indice de Ali-
mentacion Saludable (IAS) constituye un buena alterna-
tiva metodoldgica para hacerlo.

Objetivo: Evaluar la calidad de la alimentacién de las
mujeres adolescentes de una region de Morelos,
México.

Métodos: Se estudiaron 511 adolescentes. Se aplico
una encuesta dietética a través de la técnica de recorda-
torio de 24 horas una sola vez a cada adolescente; pos-
teriormente se estudié la calidad de la dieta, mediante la
adaptacion de la técnica planteada por el Departamento
de Agricultura de los Estados Unidos en 1995, The
Healthy Eating Index (HEI), y que otros paises han ade-
cuado a su poblacién, quitando o agregando componen-



tes, denominandolo indice de Alimentacién Saludable
(IAS). Para este estudio se agregaron los consumos de
azucar y sodio, obteniendo un total de 12 variables cada
una calificada con un puntaje de 0 a 10. Se establecieron
puntos de corte para calificar a la dieta como: de buena
calidad, necesita modificaciones y poco saludable. Se
realizé andlisis estadistico descriptivo.

Resultados: El 1% de las adolescentes tiene una alimen-
tacion de buena calidad; en poblacion chilena, el 14% de
escolares alcanza este nivel. El promedio de las adoles-
centes cubren el 14% de la recomendacion de frutas, el
50% de productos de origen animal y el 50% del grupo d
leche y derivados; en el grupo de cereales y tubérculos
se alcanza el 80 % de la recomendacién. Traducido a
raciones consumidas: el promedio de la poblacion con-
sume 1 racion de frutay ? de verduras al diacontra7y 3
recomendadas respectivamente.

Conclusiones: El IAS permitié conocer que las adoles-
centes tienen que mejorar la calidad de su alimentacion;
se sugieren estudios de composicion corporal o de bio-
disponibilidad de nutrimentos de la poblacion.

XA Efectividad de una intervencién de
educacion sanitaria a responsables y cocineros
para la mejora de los comedores escolares

Quiles Izquierdo J', Berté Navarro LM%,

Garcia Lépez de Meneses MV?, Fenollar Belda J?

'Servicio de Promocién de Salud. Direccién General de Salud
Publica Conselleria de Sanidat Generalitat Valenciana. 2Centro
de Salud Publica de Alcoi Departamento Sanitario 15 Conselle-
ria de Sanitat. Generalitat Valenciana.

El comedor escolar ofrece una oportunidad especial
para realizar una alimentacion saludable en un colectivo
vulnerable como es el de los escolares.

Objetivo: Estudiar la efectividad de la intervencion sobre
responsables y cocineros en la calidad nutricional de los
menus de los comedores escolares.

Métodos: Estudio comparativo pre-post intervencion de
los menus ofrecidos en 26 comedores escolares de un
departamento sanitario de la Comunitat Valenciana.
Para ello se sigui6 el siguiente protocolo: 1. Fase de
deteccion (pre-intervencion). Durante el curso 2006-07
se realiz6 el analisis d los menuds de los comedores
escolares del departamento. 2. Fase de intervencion: a.
Entrega de informe de los resultados de cada centro a su
director/responsable del comedor. Difusion de recomen-
daciones y difusion de materiales de apoyo; b. Reunion
con los responsables de cocina; ¢. Al inicio de curso
siguiente, realizacion de sesion informativa a responsa-
bles del comedor escolar. 3. Fase evaluacion (post-inter-
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vencion). Durante el curso 2007-08 se volvi6 a realizar el
analisis nutricional de los menus ofrecidos en los come-
dores escolares intervenidos.

Analisis estadistico: Comparacion de diferencia de medias
(pre y post intervencion) de los nutrientes estimados en los
menus, mediante prueba T-student. Se consideré como
significacion estadistica un p-valor <0,05.

Resultados: Tras la intervencion se han observado
cambios con significacion estadistica para los siguien-
tes macronutrientes: disminuyeron su presencia los
lipidos totales, acidos grasos saturados y acidos gra-
sos poli-insaturados; y, aumentaron los carbohidratos y
la fibra total. En cuanto a las vitaminas, aumentaron su
presencia la vitamina C, B6 y el acido folico; y, dismi-
nuyo6 la vitamina E. En referencia a los minerales
aumentaron su presencia el fésforo, hierro y yodo; y la
disminuy®d el calcio.

Conclusion: La modificacion resultante de las interven-
ciones educativas realizadas ha conseguido variar el
perfil nutricional de los menus escolares hacia un patrén
alimentario mas saludable.

[XE] Ladieta para un mejor estado de hierro
énecesidad de reevaluar las recomendaciones?

Blanco Rojo R, Pérez Granados AM?, Vaquero Rodrigo M?P
Departamento de Metabolismo y Nutricion Instituto del Frio (IF).
Instituto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos y Nutricion
(ICTAN). CSIC. Madrid.

Introduccion: La anemia ferropénica es una de las mas
importantes deficiencias nutricionales y su prevencién
es uno de los principales objetivos de la OMS.

Objetivo: Conocer los factores dietéticos que mas se
asocian con proteccion frente a la ferropenia en un
grupo de mujeres con deficiencia de hierro.

Métodos: 122 mujeres jovenes. Criterios de inclusion:
edad 18-45, ferritina < 40 ng/m hemoglobina = 11g/dL.
Criterios de exclusién: amenorrea, menopausia, fuma-
dora, embarazo, lactancia, enfermedades relacionadas
con el metabolismo del hierro. Cada voluntaria realizé un
registro de alimentos de 72-horas, que se valord emple-
ando un programa informatico. Se analizd6: hemoglo-
bina, hierro sérico, ferritina, transferrina y se calculé la
saturacién de la transferrina. Los datos se analizaron
mediante regresion lineal, ANOVAYy test de Bonferroni.

Resultados: El estudio de regresion revel6 que el para-
metro dietético mas relacionado con la ferritina era el
hierro hemo. Por tanto, la muestra se divide en cuartiles
de hierro hemos ingerido.
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Cuartil-1 Cuartil-2 Cuartil-3 Cuartil-4

Cuartil-1 Cuartil-2 Cuartil-3 Cuartil-4

Feritinasérica (ng/ml)  21,4+14,1=  258+172> 253+20,0© 34,3+16,1°

Hierro hemo (mg) 043+0,22 088+0,1° 126+0,09 2,10+05¢
Hierro (mg) 12147 130+35  147+39* 17565
Energia (kcal) 1.932+4852 2.024+406° 2.306+545° 2.527 +529°

% energia proteinas 156+52  154+23 155+23 17,024

% energia HC 488+92¢ 445:64° 446:6,1° 39658
% energia lipidos 355+6,8° 399+62> 398+68® 433+58
% energiaAGS 11,628  128+29° 128+34® 136+2,6°
% energia AGM 15,1400 175+£34® 174+41®> 198+3,%
% energia AGP 47+16 54+18 52+15 53+1,4

Letras diferentes indican diferencias significativas entre cuartiles (p <0,05).

Conclusion: Un mejor estado de hierro se relaciona en
mujeres con predisposicién a anemia con mayor ingesta
de hierro total y hierro hemo, pero con una dieta mas ale-
jada del perfil calérico y lipidico recomendado para la
poblacién adulta.

(Estudio financiado por el Ministerio de Ciencia e Inno-
vacion (proyecto AGL2006-09519/ALI) y una beca JAE
predoctoral del CSIC).

¢Es laingesta de hierro total un buen
indicador del estado de hierro?

Blanco Rojo R, Pérez Granados AM?, Vaquero Rodrigo M?P
Instituto del Frio (IF). Instituto de Ciencia y Tecnologia de los Ali-
mentos y Nutricién CSIC de Madrid.

Introduccién: La dieta es uno de los principales condicio-
nantes del estado de hierro de un individuo sano, y la
biodisponibilidad del hierro depende de la forma en que
se presente, hemo o no hemo, y de la presencia de inhi-
bidores y potenciadores de su absorcién.

Objetivo: Determinar la ingesta habitual de hierro total y
hierro hemo en mujeres con deficiencia de hierro y su posi-
ble relacién con los parametros del metabolismo del hierro.

Métodos: Mujeres (n = 122), edad 24 + 5 afos, IMC 21,7
+ 2,2 (kg/m?), ferritina < 40 ng/mL, hemoglobina 11 g/dL.
Cada voluntaria realiz6 un registro de 72-horas, que se
valoré empleando un programa informatico. El hierro
hemo se calculé te6ricamente como el 40% del hierro
total aportado por carnes y pescados. Se analizé hemo-
globina, hierro sérico, ferritina, transferrina y se calculé
saturacion de la transferrina. Los datos se analizaron
mediante regresion lineal, ANOVAY test de Bonferroni.

Resultados: La regresion lineal mostrd que la relacion
entre hierro total y ferritina sérica no era significativa.
Existié una relacion significativa entre hierro hemo y
ferritina sérica (p < 0,05), por tanto se dividié la muestra
en cuartiles de ingesta de hierro hemo.
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Ferritina(ng/ml) 2141412 258+173» 253+20,1% 343+16,1°
Transferrina(mg/dl)  3258+66,5 301,6+532 3256+74,7 301,5+40,0
Hemoglobina(g/dl) 132£0,9 132:08  13,0x1,0 13,56£0,8

Saturacion de la

transferrina (%) 172+8,7¢  195+88® 182+94»  237+11,1°
Hierro(mg) 121£47¢  13,0+35 147+39® 175+6,6°
Hierro hemo(mg) 0,4+0,2° 0,9+0,1° 1,3+0,9° 2,1+0,5¢

Letras diferentes indican diferencias significativas entre cuartiles (p <0,05).

Conclusion: Debido a la importancia de la ingesta de hie-
rro hemo sobre el estado de hierro, seria necesario el
andlisis del contenido de esta forma de hierro en los ali-
mentos, dato no presente en las actuales tablas de com-
posicion de diferentes paises. Seria conveniente la ela-
boracion de ingestas recomendadas destinadas
especificamente a mujeres con deficiencia de hierro,
con el fin de prevenir la anemia.

(Estudio financiado por el Ministerio de Ciencia e Inno-
vacion (proyecto AGL2006-09519/ALI) y una beca JAE
predoctoral del CSIC).

X Patrones de consumo en relacion
con factores socioeconémicos, estidlo de vida
e imagen corporal en adolescentes

Bibiloni Esteva M? del M, Llull Vila R, Martinez Sampol E,
Pons Biescas A, Tur Mari JA
Universitat de les llles Balears.

Introduccion: La promocion de habitos nutricionales
saludables en la adolescencia puede otorgar a largo
plazo importantes beneficios en la salud.

Objetivo: Analizar patrones de alimentos entre adoles-
centes y su relacion con factores socioeconémicos,
estilo de vida, autopercepcion y actitudes frente al con-
trol del peso.

Métodos: Estudio epidemiolégico transversal de una
muestra representativa de la poblacion adolescente de
las Islas Baleares (12-17 afos). La encuesta abarco
aspectos socio-demograficos, evaluacion antropomé-
trica, nutricional y percepcion de la imagen corporal.
Para el analisis factorial se utilizé el método de extrac-
cion de componentes principales con rotacion varimax.

Resultados: El andlisis factorial identifico cinco compo-
nentes principales de patrones de alimentos: “snacky”,
“rico en proteinas”, “vegetariano”, “alimentos diarios” y
“absurdo”. El IMC estuvo inversamente relacionado con
el patron “snacky” y positivamente con el patron “vegeta-
riano”. El patron “snacky” fue mas frecuente en los chi-

cos y estuvo relacionado con un bajo nivel socioeconé-



mico y educativo de los padres, realizar 5 comidas dia-
rias, asi como suprimir el desayuno de forma ocasional o
frecuente; dedicar 2 horas diarias a ver la television y no
haber intentado perder peso alguna vez. El patrén
“vegetariano” fue més predominante en las chicas y
estuvo relacionado con realizar &#8804;3 comidas dia-
rias y ser fisicamente activo; haber intentado perder
peso alguna vez, asi como considerarse obeso (chicos)
y estar preocupado por aumentar de peso (chicas). El
patron “alimentos diarios” fue menos frecuente en ado-
lescentes de mayor edad y en aquellos que declararon
considerarse obesos.

Conclusion: Los patrones de alimentos estuvieron aso-
ciados con los factores socioeconémicos, estilo de vida,
IMC y actitudes frente al control del peso. Los progra-
mas de promocion de habitos nutricionales saludables
deben tener en cuenta la autopercepcioén y actitudes de
los adolescentes frente al control del peso (Programa de
Promocion de Investigacion Biomédica y Ciencias de la
Salud, Proyectos 05/1276 y 08/1259).

indice de calidad mediterranea de la
dieta de los adolescentes de las Islas Baleares
y sus factores de riesgo (Estudio OBIB,
2007-2008)

Martinez Sampol E, Llull Vila R, Bibiloni Esteva M? del M,
Pons Biescas A, Tur Mari JA
Universitat de Les llles Balears.

Introduccién: La Dieta Mediterranea es uno de los patro-
nes alimentarios mas saludables, pues se asocia a la
longevidad y a un menor riesgo de padecer diversas
enfermedades crénicas no transmisibles.

Objetivo: Analizar el nivel de cumplimiento de la Dieta
Mediterranea que presentan los adolescentes de las
Islas Baleares, asi como estudiar los hébitos que influ-
yen negativamente en la mediterraneidad de la dieta.

Material y métodos: Estudio transversal de nutricion a
una muestra representativa (n = 1231) de la poblacion
juvenil de las Islas Baleares (12-17 afios), a los cuales
se les aplico el cuestionario KIDMED de analisis de cali-
dad mediterranea de una dieta (Serra Majem et al.,
2004) y un cuestionario global sobre el estado socioeco-
ndmico, el nivel educativo, estilos de vida y salud de los
adolescentes.

Resultados: Un 40,1% de los adolescentes presentan
un indice bajo, casi un tercio de ellos (31,5%) presentan
valores intermedios y tan s6lo una minima proporcién de
jovenes muestra un buen indice de Dieta Mediterranea.
Se han encontrado diferencias estadisticamente signifi-
cativas entre sexos, tiempo dedicado a las tres comidas
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principales del dia, nivel educativo del padre y la madre,
actividad fisica, estado socioecondémico de la familia,
horas de suefio, frecuencia de comidas y habito taba-
quico. Los principales factores que aumentan el riesgo a
presentar una pobre Dieta Mediterranea es el nivel edu-
cativo de la madre, ser sedentarios o poco activos, reali-
zar entre 1-3 comidas diarias y ser fumador.

Conclusion: Los adolescentes de las Islas Baleares se
estan alejando del modelo de Dieta Mediterranea. Tan
s6lo un pequefio porcentaje de ellos sigue dicho patron
alimentario. (Programa de Promocién de Investigacion
Biomédica y Ciencias de la Salud, Proyectos 05/1276 y
08/1259).

l¥gd Comparativa del consumo de ciertos
alimentos en dos poblaciones madrilefias:
una infantil y otra universitaria

Posada Moreno P', Zaragoza Garcia I, Villarino Marin AL,
Martinez Rincon C', Hinojosa Garcia A*?, Ortufio Soriano I'?,
Valverde Fontcuberta C'

'‘Departamento de Enfermeria. Universidad Complutense de
Madrid. 2Hospital Universitario 12 de Octubre de Madrid. *Hos-
pital Universitario Clinico de San Carlos de Madrid.

Introduccion: Desde hace afos, la dieta de la poblacion
infantil y de los adultos jévenes en la Comunidad Autbnoma
de Madrid, consta de una cantidad destacable de alimentos
ricos en azucares y grasas, cuyo consumo frecuente se ha
relacionado con un mayor riesgo de padecer ciertas enfer-
medades, como la obesidad (un 13,9% de los nifios/as y
jovenes la presenta y un 12,4% tiene sobrepeso, porcenta-
jes que se elevan a un 41% para los adultos).

Objetivo: Comparar diversos aspectos relacionados con
la alimentacion de dos poblaciones de la Comunidad
Auténoma de Madrid: una infantil-rural y otra universitaria.

Metodologia: Estudio descriptivo transversal, realizado
en abril de 2008 con alumnado de tercer curso de la
Diplomatura de Enfermeria en la Universidad Complu-
tense y en el verano de 2009 con nifio/as asistentes al
campamento en Villa del Prado. Para conseguir las dis-
tintas variables se disefié un cuestionario que se valido,
pidiéndose previamente el correspondiente consenti-
miento. Los datos se analizaron utilizando el paquete
informatico-estadistico SPSS 15.0.

Resultados: En total participaron 65 universitarios y 76
niflos/as. La “comida rapida” dicen ingerirla el 53,8% de
los universitarios frente al 72,4% de los nifos/as, aun-
que en ambas poblaciones hay cierta confusion a la hora
de detallar los alimentos incluidos dentro de esta catego-
ria. El consumo de otros alimentos ricos en azucary gra-
sas se indica en la siguiente tabla:
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Universitarios Nifios/as Bebidas Refrescantes “nolight” Chucherias ~ Snacks  Bolleria (industrial)

67,7% R21%  662%  90,8% 662%  947%  708%(585%)  69,7%(85,2%)

Se observa un porcentaje superior al 50% en todos los
casos.

Conclusiones: Existe confusion y/o desconocimiento
con respecto a los alimentos incluidos en la llamada
“comida rapida”, lo que es mas llamativo en el caso de la
poblacién universitaria. Alimentos ricos en azucar y gra-
sas estan presentes en una proporcion destacable, en la
dieta de ambas poblaciones.

0] Estudio piloto de la encuesta de
nutriciéon de la Comunitat Valenciana:
participacion de la poblacion muestral

Millan Velasco S, Alfonso Gil R, Lépez Lara R,

Irles Rocamora M?A, Viedma Gil de Vergara P

Conselleria de Sanitat. Direccién General de Ordenacién. Eva-
luacion e Investigacion Sanitaria. Oficina del Plan de Salud de
Valencia.

Introduccion: Previa la Encuesta de Nutricion de la
Comunitat Valenciana se ha realizado un estudio piloto
para evaluar la metodologia y emprender el proyecto
con la mayor garantia de éxito, debido a las dificultades
en larecogida de la informacion nutricional.

Objetivo: Valorar el protocolo de la Encuesta de Nutri-
cién y adecuarlo con el fin de maximizar los resultados
de la misma para conocer la ingesta y los habitos ali-
mentarios, parametros antropométricos, hematolégicos
y bioquimicos de la poblacion.

Métodos: Estudio piloto con disefio epidemioldgico trans-
versal, y muestreo poblacional en el que se utiliza el sis-
tema de informacién poblacional (SIP). El universo de la
muestra es la poblacién residente en la Comunitat Valen-
ciana mayor de 6 afos. El tamafno muestral es de 324 per-
sonas. Fases del estudio: - Primera: entrevista personali-
zada en el domicilio: cuestionario general, cuestionario de
frecuencia de consumo de alimentos y toma de una
muestra de sal de consumo. - Segunda: entrevista perso-
nalizada en el domicilio: medidas antropométricas y recor-
datorio de 24 horas. - Tercera: andlisis de sangre y orina
en el Centro de Salud correspondiente. Han participado
doce Centros de Salud de seis departamentos. Para el
analisis estadistico se ha utilizado el programa SPSS-
PC+ versién 18.0 y Access de Microsoft.

Resultados: La participacion ha sido decreciente segun
las fases: primera, 53%; segunda, 43,2%; tercera,
17,3%. El 30,7% de las personas que no ha participado
accedio6 a responder un cuestionario abreviado.
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Conclusiones: La tasa de participacion en la entrevista
domiciliaria es media-baja comparada con estudios simi-
lares de nuestro entorno, aunque semejantes a otros de
ambito europeo. La participacién baja en la toma de
muestras bioquimicas es semejante a la de otros estu-
dios. En este aspecto habra que disefiar mejores estrate-
gias de adhesion. Las caracteristicas de la poblacién que
ha contestado el cuestionario abreviado son similares a
las de la muestra participante en el estudio.

Estudio piloto de la encuesta

de nutricion de la Comunitat Valenciana:
principales resultados del perfil nutricional
de la muestra

Lépez Lara R, Millan Velasco S, Gil RA, Irles Rocamora M?A,
Viedma Gil de Vergara P

Conselleria de Sanitat. Direccion General de Ordenacion. Eva-
luacion e Investigacion Sanitaria. Oficina del Plan de Salud de
Valencia

Introduccion: El patrén dietético ha sufrido cambios con-
siderables, adquiriendo perfiles de ingesta menos salu-
dables relacionados con la globalizacién. Los paises
mediterraneos se estan alejando del patrén alimentario
tradicional. Las principales modificaciones son el
aumento de consumo de grasas, azucares, y la disminu-
cion de carbohidratos complejos y fibra.

Objetivo: Mejorar el conocimiento de los habitos dietéti-
cos, de alimentacion y el estado nutricional de la pobla-
cion adulta e infantil de la Comunitat Valenciana.

Métodos: Estudio descriptivo transversal a partir de los
datos procedentes del estudio piloto de la Encuesta de
Nutricién de la Comunidad Valenciana. Se han calcu-
lado las ingestas medias diarias de energia y nutrientes
de la muestra, y los porcentajes de energia procedentes
de los principios inmediatos a partir del cuestionario de
frecuencia de consumo de alimentos (CFCA) y recorda-
torio de 24 horas (R24h). Para la transformacion de ali-
mentos a nutrientes se ha utilizado el programa informa-
tico “Nutrisalud, Alimentacién y Salud”.

Resultados: A partir del CFCA (n = 152): Ingesta energé-
tica media: 2.574,8 kcal/dia; Grasas: 38%; Proteinas:
19,4%; Hidratos de carbono: 44%. La ingesta caldrica en
los hombres es superior a la de las mujeres enun 9,7% A
partir del R24h (n = 137): Ingesta energética media:
2.172,3 kcal/dia; Grasas: 36,2%; Proteinas: 18,3%;
Hidratos de carbono: 47,2%. La ingesta energética es un
2,7% mayor en hombres que en mujeres.

Conclusiones: La ingesta de energia y nutrientes es
superior a resultados obtenidos en encuestas de nutri-
cion de caracteristicas similares. Los datos de ingesta



energética obtenidos con el CFCA son superiores a los
del R24h, pese a haber utilizado factores de correccion.
Los nutrientes de mayor riesgo de consumo inadecuado
(por defecto) son el Yodo y el Zinc. Los porcentajes de
energia aportados por las grasas y las proteinas son
superiores a los recomendados, mientras que el porcen-
taje de hidratos de carbono es inferior.

[EE] Estudio piloto de la encuesta

de nutricion de la Comunitat Valenciana:
prevalencia de sobrepeso y obesidad en la
poblacion muestral

Millan Velasco S, Gil RA, Lépez Lara R, Irles Rocamora M?A,
Viedma Gil de Vergara P

Conselleria de Sanitat. Direccién General de Ordenacién. Eva-
luacion e Investigacion Sanitaria. Oficina del Plan de Salud de
Valencia.

Introduccion: El sobrepeso y la obesidad son el resul-
tado de un ambiente obesogénico producido por el con-
sumo de alimentos muy energéticos y una disminucion
del gasto caldrico, debido a un estilo de vida sedentario.
La obesidad es un trastorno crénico evitable, ademas de
ser un factor de riesgo para el desarrollo de otras enfer-
medades.

Objetivo: Describir la prevalencia del sobrepeso y de la
obesidad en la poblacion muestral.

Métodos: Estudio descriptivo transversal a partir de los
datos procedentes del estudio piloto de la Encuesta de
Nutricion de la CV. La informacién se ha obtenido a partir
de las medidas antropométricas tomadas en una de las
fases del estudio. La muestra analizada es de 134 indivi-
duos. Se ha clasificado a la poblacion > 18 afios segun
su Indice de Masa Corporal; y a la poblacién 18 afios uti-
lizando los Z-Scores de las tablas de crecimiento de la
Organizacion Mundial de la Salud. Para el analisis esta-
distico se ha utilizado el programa SPSS-PC+ version
18.0 y Access de Microsoft.

Resultados: En la poblacién > 18 afnos, la prevalencia
de sobrepeso es del 32,5% (47,1% hombres y 22,4%
mujeres) y de obesidad del 20,5% (20,6% hombres y
20,4% mujeres). El 49,1% de la poblacion 18 afos pre-
senta sobrepeso u obesidad (53,9% hombres y 43,1%
mujeres).

Conclusiones: Los resultados obtenidos muestran datos
de sobrepeso similares a las encuestas de salud de la
CV, a las encuestas nacionales de salud, y a otras de
ambito europeo, pero valores superiores de obesidad.
La tendencia positiva de los valores de obesidad a lo
largo de los afios, sustenta la hipotesis de que la epide-
mia de la obesidad sigue avanzando.
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I3 Protocolo de anilisis sensorial

del servicio de comidas a domicilio para
personas mayores: metodologia de la prueba
de consumidores

Patifio Villena B, Lépez Egea M2, Pérez Ruiz R,

Gonzalez Martinez Lacuesta E’, Periago Caston M2/,
Martinez Gracia M2C?, Ros Berruezo G?

'Servicios Municipales de Salud. Concejalia de Sanidad y Ser-
vicios Sociales del Ayuntamiento de Murcia. Gl (E098-02)
Nutriciéon y Bromatologia. Facultad de Veterinaria de la Univer-
sidad de Murcia. 3Servicio de Ayuda a Domicilio. Concejalia de
Bienestar Social y Promocion de la Igualdad del Ayuntamiento
de Murcia.

Para incluir criterios de calidad sensorial en la contrata-
cién administrativa de un Servicio de Comidas a Domici-
lio para mayores dependientes (SCD), se ha disefiado
un “Protocolo de Evaluacién Sensorial” en el que se des-
arrolla, entre otras, una prueba hedédnica.

Objetivo: Establecer una metodologia para evaluar la
aceptacioén y la preferencia de comidas preparadas del
SCD.

Métodos: Disefio experimental y puesta en practica de
una prueba heddnica con un panel de jueces consumido-
res (41 mayores), reclutados entre los usuarios de un
Centro Civico Municipal. Se evaluan dos menus iguales
(sopa y cocido) de dos catering diferentes. Dirigidos por
encuestadores sociosanitarios entrenados, cada juez
degusta los cuatro platos mediante muestras codificadas
servidas en orden aleatorio. La aceptacién global se mide
usando una escala heddnica cualitativa de siete puntos, la
atribucién de una puntuacion entre 0y 10 para categoriza-
cion cuantitativa, y en caso de baja calificacion se inves-
tiga la intencién de consumo con una escala de 5 puntos.
Para cada dos platos iguales se realiza una prueba de
preferencia pareada. Los atributos sensoriales relevan-
tes, se exploran incluyendo preguntas abiertas a comen-
tarios Andlisis estadistico mediante test no paramétricos
(Friedman, multiples comparaciones Wilcoxon corregido
segun Bonferroni, prueba binomial).

Resultados: Panel con perfil similar al grupo social desti-
natario: media: 69,5 anos; 68% mujeres; 70% requiere
adaptacion alimentaria. El cocido del catering 2 es signi-
ficativamente mejor aceptado, puntuado y preferido
frente al del catering 1. Los atributos sensoriales que
explican esta diferencia estan relacionados con el sabor,
el aspecto y “lo casero”. Globalmente, el catering 2 tiene
una aceptabilidad y una puntuacion medias significativa-
mente superiores a las del catering 1.

Conclusiones: Esta metodologia permite objetivar las
apreciaciones sensoriales del grupo de poblacion con-
sumidora, posibilitando incluir la calidad sensorial como
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criterio a valorar en los baremos de los pliegos de con-
tratacion de las licitaciones administrativas.

X Valoracion nutricional de los menus
servidos en las escuelas infantiles de

La Costera (Departamento de Salud 14
Xativa-Ontinyent), Comunidad Valenciana

Amords Chillida JA, Moreno Jiménez ML, Pérez Gonzalvo M
Centro de Salud Publica de Jativa. Valencia.

Introduccién: La infancia tiene una gran influencia en los
habitos alimenticios. Para conocer y mejorar el aporte
nutricional de los nifios que asisten al comedor de las
escuelas infantiles de la Costera, se realiz6 una valora-
cion de los menus ofertados.

Objetivo: Valorar las caracteristicas nutricionales de los
menus de los comedores escolares de la Costera, segun
las recomendaciones dietéticas de este periodo.

Método: Se realizaron tres etapas en 9 escuelas. 12:
visita a la escuela, entrevista dirigida con el personal
responsable de la alimentacion. 22: valoracion cualita-
tiva del menu: conversion de los platos en raciones de
distintos grupos de alimentos. Como referencia las
tablas de consumo de alimentos de la Guia de Alimen-
tacién de la Generalitat de Catalufia (2005) y el proto-
colo Nutricional de la Comunidad de Madrid (2006). 3%:
visita para toma de muestras del menu de un dia, sin
previo aviso. Se utilizaron las tablas de la Nacional
Nutrient Database for Standard Referent y el programa
Statgraphics Plus 5.1 para el tratamiento estadistico.

Resultados: Valoracion cualitativa: 9 menus. Los alimen-
tos con mayor variabilidad en el aporte, fueron 1° las ver-
duras y ensaladas y 2° la carne. Los que se ajustaron de
forma mas estrecha a lo recomendado fueron: 1° Pas-
tas, sopas y arroz y 2° Frutas. Valoracién cuantitativa: 6
menus. Destacaron, proteinas: con un valor de 14,22 g +
4,47 (VR = 6,9 g); Calcio: 68,33 mg = 37,48 (VR = 150
mg) y Vitamina D <50% del VR.

Conclusiones: Hubo un exceso en el aporte de carne
con un aporte proteico excesivo pero el numero de
raciones del grupo de verduras y ensaladas fueron
deficitarias. También fue notable el déficit de calcio y
vitamina D. La valoracién cuantitativa debe hacerse
con cautela al haberse valorado un menu aislado, sin
ser Obice para poder verificar la valoracion cualitativa
(raciones).

Declaracion de conflicto de intereses: Los tres autores
del estudio declaran la ausencia de relacién de tipo eco-
ndmico con compaiias u organizaciones cuyos produc-
tos o servicios sean objeto o intervengan en el estudio.
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[EEE) Grado de satisfaccion, gustos

y preferencias de personas mayores no
institucionalizadas usuarias de un servicio
de comidas a domicilio

Patifio Villena B, Lépez Egea M2, Pérez Ruiz R®,

Navarro Monino I', Periago Castén M2F, Martinez Gracia M?C?,
Gonzélez Martinez Lacuesta E', Ros Berruezo G?

1Servicios Municipales de Salud. Concejalia de Sanidad y Ser-
vicios Sociales del Ayuntamiento de Murcia. Gl (E098-02)
Nutriciéon y Bromatologia. Facultad de Veterinaria de la Univer-
sidad de Murcia. *Servicio de Ayuda a Domicilio. Concejalia de
Bienestar Social y Promocion de la Igualdad del Ayuntamiento
de Murcia.

El Servicio de Comidas a Domicilio (SCD) como presta-
cion de la Ley de Dependencia, sélo cumple su objetivo
si los menus son bien aceptados. Los cambios sensoria-
les y socio-cognitivos del envejecimiento condicionan
las preferencias alimentarias. Se ha disefiado un Proto-
colo de analisis sensorial del SCD que incluye actuacio-
nes domiciliarias.

Objetivos: 1) Explorar el grado de satisfaccion de los
usuarios del SCD; 2) Evaluar la aceptabilidad de los pla-
tos y sistematizar los atributos que la explican.

Métodos: Estudio transversal, mediante aplicacion de un
cuestionario en visita domiciliaria y entrevista personal:
1) Variables sociodemograficas y estilos de vida; 2)
Valoracién de aceptabilidad por grupos de alimentos
mediante escala hedoénica de 3 puntos y preguntas
abiertas, nivel de sal, variedad, plato preferido y recha-
zado, asignacion de una nota de satisfaccion global
entre 0 y 10; 3) Valoracion del estado nutricional
mediante MNA; 4) Revisién de requisitos sanitarios,
nutricionales y de suministro. Andlisis estadistico des-
criptivo y de significacion.

Resultados: 47 usuarios, edad media: 80 afos; 70%
mujeres; 77,8% buen estado nutricional; 15% viven
solos; 91% polimedicados. Los platos mejor aceptados
son sopas, verduras, lacteos y dulces; los peor acepta-
dos son carne y pescado. Aceptabilidad global: 2,5
sobre 3. Los rechazos estan explicados por atributos de
textura (duro, seco) salvo el pescado por aversion. El
61% considera nivel de sal inadecuado. Los platos pre-
feridos son los tradicionales (34%). El plato menos acep-
tado es e pescado (20%). Satisfaccién global: 8,7. Hay
asociacioén entre preferir platos tradicionales y una alta
satisfaccion. Las sugerencias de mejora se centran en
aspectos de textura y etiquetado. Sélo el 52% dispone
de menu de emergencia. El 14% lo consumen en la pro-
pia barqueta.

Conclusiones: Conocer la cultura, tradiciones, preferen-
cias y comportamientos culinarios domiciliarios, facilita,



trasladando los resultados a la practica, mejorar la satis-
faccion y la calidad global del SCD.

X :Cémo comen los nifios en las escuelas
de Osona?

Vaqué Crusellas C', Salvador Castell G?, Tortades M
'Universitat de Vic. 2Departament de Salut de la Generalitat de
Catalunya. ®Equip de Proteccié de la Salut d’ Osona.

Introduccién: Cada vez mas estudiantes utilizan el servi-
cio de comedor escolar. Este servicio debe garantizar
una calidad higiénica, nutricional y sensorial de los
menus ofrecidos.

Objetivos: Valorar la adherencia a las recomendaciones
propuestas para mejorar la calidad nutricional y sensoria
de los menus servidos en centros escolares.

Metodologia: El Departament de Salut (Generalitat de
Catalunya), junto con la Agéncia de Proteccié de Salut
(Osona), inicié una revision voluntaria y gratuita de
menus escolares (infantiles y secundarios) para garanti-
zar programaciones equilibradas. Se elaboré un informe
personal de cada centro con recomendaciones a imple-
mentar para mejorar su oferta. La Universitat de Vic hizo
visitd cada centro y comparé la oferta en los menus del
curso 2007-08/2008-09.

Resultados: Participaron 26 escuelas (76,9% publi-
cas, 28,1% privadas-concertadas, 30,8% gestiéon de la
cocina propia, 26,9% gestion mixta, 42,3% gestion
externa). El 65,4% de los centros adoptaron algunas
de las recomendaciones propuestas. Cambios que
mas se incorporaron: - Utilizar alimentos de tempo-
rada - Informar correctamente sobre la oferta de pri-
meros-segundos platos - Asegurar fruta o verdura
fresca en cada comida - Mejorar la variedad de ali-
mentos. Cambios menos incorporados: - Plantear pro-
gramaciones de 4 semanas - No repetir el mismo
menu segun dia de la semana - Informar correcta-
mente sobre los postres y guarniciones ofertadas -
Especificar el agua y pan. Después de incorporar los
cambios en los menus, la valoraciéon sensorial fue
correcta en mas del 80% de los centros, exceptuando
las texturas de los primeros y segundos platos en que
un 12-30% de los centros la valoré6 como poco ade-
cuada.

Conclusiones: Importante adherencia de las escuelas
en el proyecto. Eso indica un gran interés de estas para
mejorar los aspectos dietéticos y sensoriales de los
menus. Hay que seguir trabajando en esta linea para
asegurar una buena calidad de los servicios de comedo-
res escolares.
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EE Revision bibliografica de los métodos
utilizados en los costes directos de obesidad

Ortiz Moncada M? del R, Martinez Sanz JM
Universidad de Alicante.

Introduccién: Segun informe Libro Blanco (costes
sociales/econdmicos de la obesidad) en Espafia en
1995, estima que 7% del gasto sanitario se atribuye a
la obesidad, sin obtener datos actuales. En Espafa las
variables y fuentes de informacién (Fl) requieren,
estandarizar metodologias comparables con otros
paises de forma rigurosa, como concluye una revisién
sistematica Europea.

Objetivo: Analizar las caracteristicas metodologicas
—variables y fuentes de informacién— de la evidencia
cientifica existente de los costes directos de la obesidad
(CDO).

Métodos: Estudio descriptivo de revision bibliografica,
de variables utilizadas de CDO, entre 1990 y 2009. Se
realiz6 una busqueda estructurada: PUBMED, SCO-
PUS, NSH-Economic-Evaluation-Database, Cochrane-
Plus, IME, y “bola de nieve”. Palabras clave: cost of ill-
ness, health care cost, obesity, costes, obesidad.
Criterios de inclusion: Estudios de CDO, idiomas
inglés/espafiol, publicados en cualquier pais y antes de
abril de 2009. Criterios de exclusiéon: estudios costes-
indirectos, coste-beneficio, otras patologias. Variables
de estudio: 1.Pais, 2.Afo 3.Variable CDO (indicadores
de medicién), 4.F| (Publica/Privada). Se realiz6 un anali-
sis descriptivo.

Resultados: 25 estudios satisfacian los criterios de
inclusién de 470 publicaciones identificadas. Los pai-
ses con mayor produccién cientifica son EEUU
(24%), Suecia (12%) y Espafa (12%). Las variables
halladas en los estudios corresponden: 72% Farma-
cos (coste de consumo de farmacos), 72% Comorbili-
dades (patologias asociadas a obesidad), 64% Hos-
pitalizacion (coste estancia-hospitalaria), 60%
Atencion-Primaria/ Ambulatoria (coste de visita), 44%
Consultas-Externas (coste consultas otros especia-
listas), 28% Otras-Pruebas (pruebas bioldgicas,
gasto particular). El 67,7% de las Fl eran publicas y
accesibles (80,6%).

Conclusion: Segun la revision bibliografica, cada pais
utiliza diferentes metodologias para evaluar los CDO
de las variables comunes, siendo las FI de institucio-
nes publicas mas que privadas. Sin embargo Espafa
no podria evaluar todas las variables por la falta de FI
especificas y con acceso publico a los datos. Esto
puede dificultar la actualizacion de los costes en
Espafa.
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Riesgo nutricional en adolescentes
de las Islas Baleares (Etudio OBIB, 2007-2008)

Llull Vila R, Martinez Sampol E, Bibiloni Esteva M? del M,

Pons Biescas A, Tur Mari JA

Grup de Nutrici6 Comunitaria i Estrés Oxidatiu. Universitat de
les llles Balears. Palma de Mallorca.

Introduccién: Los adolescentes constituyen un grupo de
riesgo en cuanto a deficiencias nutricionales, por ello las
Ingestas Diarias Recomendadas (IDR) constituyen una
herramienta béasica, para evaluar su correcto estado
nutricional.

Objetivo: Analizar el riesgo nutricional que presentan los
adolescentes de las Islas Baleares.

Material y métodos: Estudio transversal de nutriciéon en
una muestra representativa de la poblacién juvenil de las
Islas Baleares (12-17 afos). Se realizaron dos recorda-
torios de 24 horas y un cuestionario de frecuencia de
consumo (FFQ). Se clasific la poblacién por sexos, gru-
pos de edad (12-13 afios, 14-15 afios y 16-17 afios) y se
dividié en tres grupos de riesgo nutricional en funcién del
numero de nutrientes con ingestas inferiores a 2/3 IDR
(0-3 nutrientes< 2/3IDR bajo riesgo, 4-8 nutrientes < 2/3
riesgo moderado, > 8 nutrientes < 2/3 riesgo grave).

Resultados: Un 49,3% de la poblacién adolescente de
las Islas Baleares present6 un riesgo nutricional mode-
rado (ingestas < 2/3 de IDR de entre 4 y 8 nutrientes), un
50,0% en varones y 48,8% en mujeres. Ademas, un
18,6% de los adolescentes tuvieron un riesgo grave
(ingesta deficiente en mas de 8 nutrientes), un 13% en
varones y 23,1% en mujeres. Se observo, igualmente,
que los adolescentes de 14-15 afios presentaron riesgo
nutricional grave el 22,2% de ellos, en tanto que este
riesgo se presento en el 11,1% de los adolescentes de
12-13 afios y en el 18,3% en el grupo de 16-17 afos.

Conclusion: La mitad de la poblacién adolescente de las
Islas Baleares mostré deficiencias para 4-8 nutrientes,
hecho que implica un riesgo nutricional moderado. El
grupo con mayor riesgo nutricional o grave fueron las
adolescentes de 14-15 afios.

(Programa de Promocion de Investigacion Biomédica y
Ciencias de la Salud, Proyectos 05/1276 y 08/1259).

Zona saludable: estrategia de
modificacion de habitos saludables en
atencién primaria

Gil Canald M?2l', Candela Villanueva JP?, De la Poza Abad M',
Liroz Navarro M', Valderas Sanchez M2J', Millan Mata F?,
Ojea Pesqueira Al', Mestanza C*, Deixens Martinez B?,
Cristine Petre A
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'Centro de Salud Dr. Carles Ribas de Barcelona. 2CS. Moli Nou
Sant Boi de Llobregat. Barcelona. 3SAP Esquerra de Barce-
lona.

Zona Saludable (ZS) es una estrategia de intervencion
comunitaria, iniciada en el centro de salud (CS) Dr. Car-
les Ribas de Barcelona, con el objetivo de modificar los
habitos de vida de la poblacion atendida en él y, de
forma secundaria, disminuir la alta prevalencia de obesi-
dad y sobrepeso, cercana al 80%.

Objetivos: 1. Mejorar los habitos de vida de la poblacién
atendida en el CS para que su estilo de vida sea mas
saludable. 2. Disminuir el grado de obesidad y sobre-
peso de la poblacion del CS.

Métodos: En un sitio estratégico del CS se ha creado un
espacio fisico donde, en unos plafones y a modo de
estrategias publicitarias, se transmite informacion sobre
habitos saludables, tanto de alimentacion como de ejer-
cicio fisico, de forma sencilla, visual y sugerente, para
motivar el cambio de habitos a los usuarios. El tema cen-
tral del mes se complementa con las secciones:
“; Sabias qué?, Hoy comemos, Ejercicio del mes, Los
pequefios cambios, Receta del mes y Nuestros conse-
jos”. Para complementar esta estrategia, cada mes se
publica un articulo en el perioédico del barrio, y se realiza
una charla-taller abierta a toda la comunidad. Por ello, y
aunque la poblacién diana de esta intervencién sean los
usuarios de nuestro CS, usuarios de otros CS pueden
beneficiarse de ella acudiendo a visitar el espacio ZS,
leyendo el articulo o asistiendo a las charlas-taller.

Resultados y conclusiones: 1. No tenemos datos de la
repercusion en la comunidad de esta experiencia dado
el reciente inicio de ella, pero ha sido muy bien acogida
por los usuarios. Por ello creemos que se conseguiran
mejorar los habitos de vida saludables de la poblacion.
2. La promocién de habitos saludables a nivel comunita-
rio mejorara el estado de salud de la comunidad

L] Estudio alimentario y nutricional
de una poblacién desfavorecida en Madrid

Martinez Alvarez JR?, Villarino Marin A2, Ramos Cordero P?,
Serrano Morago L, Alonso Bernal A%, Vanni Lorente D’
'Sociedad Espafiola de Dietética y Ciencias de la Alimentacion
de Madrid. 2Dpto. de Enfermeria. Facultad de Medicina Ciudad
Universitaria de Madrid. *Consejeria de Familia y Asuntos
Sociales de Madrid.

Introduccion: En las grandes ciudades de los paises
desarrollados sobreviven grupos de poblacién con gra-
ves problemas econdmicos y de inclusion social. Sin
embargo, el conocimiento sobre la realidad alimentaria
de estas personas es insuficiente. Mejorar este conoci-



miento permitiria, sin duda, atenderles de forma mas efi-
cazy provechosa.

Métodos: Estudiamos la ingestion de alimentos vy
nutrientes de los asistentes a tres comedores de benefi-
cencia de Madrid que atienden a una cifra de 615 perso-
nas diarias. De ellos, el 65,5% son extranjeros y el
34,5% son espafoles. En el comedor n° 1, la totalidad de
los usuarios son de origen extranjero (n = 403; X: edad
37 afos) mientras que en otros dos son espafioles (n =
206; edad media: 40 anos).

Resultados: En el comedor n°1, los usuarios reciben en
la comida de mediodia una dieta media de 1.325 kcal, de
las cuales el 40% lo constituyen los carbohidratos, un
39,5% los lipidos y un 19,5% las proteinas. Es necesario
tener en cuenta que, para muchos de estos comensales,
esta ingesta es la Unica realizada en el dia. El resto de
los comensales reciben una dieta de 2.061 kcal diarias
(desayuno, comida y cena) con un 43% en forma de car-
bohidratos, 35% lipidos y 22% proteinas. Se procedio a
realizar una encuesta entre una muestra (n = 92) selec-
cionada aleatoriamente entre los comensales. En ella,
nos interesaba conocer: a) como conservaban los ali-
mentos que se les entregaba hasta el momento de su
consumo. El 23% no utiliza ningun sistema de conserva-
cién, especialmente los extranjeros varones (31,4%).

Conclusiones: La oferta alimentaria en este tipo de
comedores puede ser deficitaria y aportar insuficientes
nutrientes, especialmente si se trata de extranjeros. La
seguridad alimentaria de los productos consumidos
fuera del comedor puede estar comprometida dadas las
deficientes condiciones de conservacion.

@] Efectos de lainclusion de carne
de conejo en la dieta

Martinez Alvarez JR', Villarino Marin A%, Serrano Morago L,
Villarino Sanz M, Vanni Lorente D?

'Dpto. de Enfermeria. Facultad de Medicina Ciudad Universita-
ria de Madrid. 2Sociedad Espafiola de dietética y ciencias de la
alimentacion de Madrid.

Introduccién: Con el fin de conocer el posible efecto de la
inclusién de carne de conejo en la dieta de la poblacion,
hemos desarrollado un estudio con el objetivo de cono-
cer su influencia sobre determinados parametros san-
guineos.

Métodos: Se realiz6 el trabajo con los miembros de una
Comunidad Religiosa (n = 20). Para ello, se incluy6
carne de conejo en la comida del mediodia, dos veces
por semana sustituyendo a otros tipos de carnes. Se
seleccion6 un grupo control dentro de la misma comuni-
dad (n=11).
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Resultados: Acido Urico. Se produce un descenso de
acido urico. Colesterol total. El descenso producido no
es significativo, aunque cuando al inicio las participantes
eran hipercolesterolémicas si se produjo un descenso
del de casi el 5% Hierro. El hierro aumenta significativa-
mente en el grupo control con un ligero descenso (no
significativo) en el experimental.

Encuesta y valoracion de dietética: La poblacion reali-
zaba una dieta con un valor energético medio de
2.3400 Kcal. Los valores nutricionales de los dos gru-
pos han sido: Grupo Control Proteinas 14,19%, Gluci-
dos 42,51%, Lipidos 43,29%, AGM 55%, AGP 15,7%,
AGS 29,3%, Colesterol 222,95 mg. Grupo Experimen-
tal Proteinas 10,71%, Glucidos 33,48 % Lipidos
55,81%, AGM 63,1% AGP 15,7% AGS 21,2% Coleste-
rol 201,46 mg.

Conclusiones: No se presentan variaciones especial-
mente significativas en la bioquimica sanguinea tras la
ingestién de carne de conejo. Unicamente cuando los
participantes tienen elevado el colesterol al inicio del
estudio disminuye su concentracién. Analizando las
encuestas realizadas a los miembros del grupo, esta
carne se relaciona con una alta motivacion para inge-
rirla. Es buena su apetencia, un sabor que es maximo
frente a otras, un buen olor, consistencia y un conven-
cimiento de que es una carne “saludable”. Es una
carne muy bien tolerada sin dificultades para su diges-
tion.

Valoracién de la eleccién de comidas
fuera de casa de los participantes de la 8*
edicion del Dia Nacional de la Nutricion
(DNN 2009)

Zurita Rosa L', Bermejo Lépez LM?', Fernandez Fernandez C’,
Villarino Sanz M, Loria V', Pérez Torres A’, Gomez Candela C’,
Grupo Alumnos en précticas técnicos superiores en dietética?
"Hospital Universitario La Paz de Madrid. 2I.E.S. Mirasierra de
Madrid.

Introduccién: La conciliacion laboral-familiar influye en el
creciente numero de personas que comen habitual-
mente fuera de casa. Elecciones inadecuadas pueden
empeorar habitos alimentarios y repercutir en la salud.

Objetivo: Valorar la alimentacién fuera de casa de un
colectivo de personas que se acercaron al punto de
informacion de la 82 Edicion del DNN.

Métodos: 164 personas rellenaron en el HULP un cues-
tionario disefiado para valorar la eleccion de comidas
fuera de casa: frecuencia, preferencias, planificacién de
menus, disponibilidad de informacion u opciones dietéti-
cas. Serealizé un analisis estadistico descriptivo.
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Resultados: La edad media fue 45 afnos (17-79). El 24%
realiza comidas fuera de casa 3-5 dias/semana y un
31% solo los fines de semana. La mas frecuente fue la
de medio-dia (45%), seguida de cena (22%) y desayuno
(18%). EI 37% eligen restaurantes de comida casera. Un
22 % se lleva su comida al trabajo y un 10% opta por res-
taurantes de comida rapida. El 64% eligen el menu por
apetencia. So6lo un 9% elige plato Unico de legumbre,
arroz o pasta. La fruta es el postre elegido (34%)
seguido de café/infusion (27%), reposteria (23%) y lac-
teos (16%). El 51% toma agua como bebida frente a un
21%, 16% y 13% refrescos, vino y cerveza, respectiva-
mente. El 48% elige restaurantes por su calidad, y sélo
un 10% por su oferta de menus saludables. Un 88%
desearia obtener mas informacion nutricional de los pla-
tos ofertados.

Conclusiones: Este estudio revela que un porcentaje
importante de personas come habitualmente fuera de
casay eligen los platos principalmente por preferencias,
provocando elecciones que promueven el desequilibrio
dietético aunque desearian disponer de mayor informa-
cién nutricional. La restauracion colectiva juega un papel
relevante en la salud publica y deberia tomar medidas
que orienten a los consumidores a una eleccioén de comi-
das equilibradas y saludables.

3] Factores de riesgo de sobrepeso
y obesidad en mujeres adolescentes
de Morelos, México

Gonzélez Rosendo G, Rodriguez Murguia NA,

Reyes Navarrete GE, Quintero Gutiérrez AG

Ceprobi-lpn. Centro de Desarrollo de Productos Biéticos. San
Isidro Yautepec. Morelos. México.

Introduccién: El sobrepeso y la obesidad se han conver-
tido en problemas de salud publica que demandan aten-
cion inmediata.

Objetivo: Conocer los factores de riesgo de mujeres
adolescentes para presentar sobrepeso u obesidad.

Materiales y métodos: Se midieron indicadores de qui-
mica clinica como glucosa, colesterol total, colesterol
HDL y triglicéridos, a través del analizador semiautoma-
tizado Spinlab 180. Ademas se midi6 el peso, la tallay la
circunferencia de cintura; asimismo se aplicé una entre-
vista directa a las participantes para investigar antece-
dentes familiares de obesidad. Se realiz6 analisis de
varianza de una via, con prueba de hipétesis a través de
la prueba de Bonferroni en SPSS.

Resultados: A excepcién de las lipoproteinas de alta den-
sidad, que se encontraron bajas, los valores promedio de
las caracteristicas antropométricas y de quimica clinica,
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se ubican en los parametros normales. Se encontré un
prevalencia de sobrepeso y obesidad de 29%. Es impor-
tante rescatar que el 67% refirié tener familiares obesos
(padres, hermanos). También se observaron valores
mayores de peso, IMC, circunferencia de cintura, coles-
terol total y glucosa en adolescentes con antecedentes
de obesidad y aunque la diferencia no es estadistica-
mente significativa, se observa esa tendencia. A excep-
cion del IMC < 18,5 kg/m?, la concentracion de triglicéri-
dos aumenté conforme lo hizo el IMC; al realizar pruebas
de comparaciones multiples, se encontrd que las diferen-
cias estadisticamente significativas se localizan entre
estado nutricional adecuado y obesidad. Respecto a los
valores hallados en la concentracion de glucosa, se
encontré diferencia estadisticamente significativa entre
sobrepeso y obesidad. Al medir la circunferencia de cin-
tura el 12% de las adolescentes tienen un riesgo de
moderado a alto (>80 cm), de presentar alteraciones
relacionadas a la obesidad, como dislipidemia, diabetes,
enfermedades cardiacas entre otras alteraciones.

Conclusiones: Debe ponerse énfasis en las prevalen-
cias de sobrepeso y obesidad en poblaciones jovenes y
establecer medidas que contribuyan a reducir los facto-
res de riesgo encontrados.

3] Prevalencia de obesidad y factores
asociados en escolares de 5°y 6°
de educacion primaria de un distrito de Valencia

Jiménez Talamante R', Rizk Hernandez J', Robredo Garcia F?,
Beltran C?, Rielo Losantos L?, Martinez Costa L?,

Quiles Izquierdo J?

'Servicio de Promocién de Salud. Direccion General de Salud
Publica Conselleria de Sanitat Generalitat Valenciana. 2Diplo-
mados en Nutricion Humana y Dietética. Masters en Nutricién
Clinica en la Infancia y Adolescencia. ADEIT Universitat de
Valencia. ®Departamento de Pediatria, Obstetricia y Ginecolo-
gia de la Universitat de Valencia.

Objetivo: Estimar la prevalencia de obesidad en una
poblacion de Educacion Primaria y explorar factores
asociados a la misma.

Métodos: Se recogieron datos de una muestra de 178
escolares sobre ingesta del desayuno, habitos de vida
relacionados y medidas de peso y talla de forma estan-
darizada. Se calcul6 el z-score del indice de masa cor-
poral (IMC) tomando como referencia los patrones
OMS, 2007. Se consider6 exceso de peso al z-score > 1
DE y obesidad > 2 DE. Se estim¢ la diferencia de medias
(T-Student y ANOVA) para el IMC y la prueba X2 para las
variables categodricas.

Resultados: La media del IMC fue de 19,95 kg/m? (DE =
3,75), no encontrando diferencias por sexo, curso esco-



lar, pais de nacimiento, ni realizacién de desayuno com-
pleto. Se estim6 un IMC mayor (p < 0,05) en el grupo de
mayor edad (21,49 kg/m2 para 12 afos); titularidad
publica del centro (20,61 kg/m?) y practica del desayuno
no diaria (21,59 kg/m?). La media del z-score fue 0,88
(1,15) en nifios y 0,63 (1,18) en nifas. La prevalencia de
exceso de peso fue del 44,6% (IC95%: 37-52,2); 42% en
nifos y 47,2% en nifias. La prevalencia de obesidad fue
del 15,8% (IC95%: 8,7-19,5) en nifios (21,6%) y en nifias
(10,1%). Se observaron prevalencias mayores (p <0,05)
de exceso de peso segun la titularidad del centro escolar
(52,1% en publico) y segun el pais de nacimiento (49,3%
de nacidos en Espana).

Conclusion: La practica diaria del desayuno se asoci6 a
un menor IMC. La asistencia a centro de titularidad
publica se asocié con una mayor prevalencia de obesi-
dad. Se necesitan estudios de intervencion que eviden-
cien si la incentivacién de la préactica diaria del desayuno
es una medida efectiva para disminuir la obesidad infantil.

[IXE] Estudio de satisfaccién sobre la
implementacion de un nuevo sistema
de emplatado para pacientes en hemodialisis

Sanz Sanz A, Garcia Quirce A, Gutiérrez Duarte T,

Santos Alvarez F, Dominguez Hierro T, Silva Rodriguez JJ,
Ramos Monroy M

Hospital Universitario Puerto Real. Cadiz.

Introduccion: La Unidad de Nutricion Clinica y Dietética
tiene como objetivo impulsar una mejora continua en la
prestacion dietética del Hospital Universitario de Puerto
Real con la implantacién del emplatado centralizado en
cocina, con bandejas isotérmicas.

Objetivo: Evaluar el grado de aceptacion de los pacien-
tes que acuden a la Unidad de Hemodialisis de nuestro
centro mediante una encuesta de satisfaccion tras la
implantacion del nuevo sistema de emplatado.

Métodos: Estudio descriptivo y transversal realizado
sobre una muestra de 78 pacientes en tratamiento con
hemodialisis crénica en la Unidad de Hemodialisis de
nuestro centro. El estudio se realiza durante siete dias
consecutivos en mayo del 2009, para lo cual se elabora
un cuestionario con 6 items; presentacion, higiene,
horarios, pan, temperatura y temperatura a su gusto y se
relacionan con la percepcion de los pacientes sobre el
nuevo sistema de emplatado. El analisis estadistico se
realiza con la versién 11.5 del programa SPSS.

Resultados: Al analizar las variables que conforman la
satisfaccion del paciente en una escala del 1(muy apro-
piado) al 4 (nada apropiado) vemos que un 89,8% califi-
can los horarios como apropiados, un 88,4% califican la
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presentacién como apropiada, un 98,5% califican la
higiene como apropiada, un 66,7% califican el pan como
apropiado. La temperatura fue calificada por un 42%
como caliente frente a un 52,1% que la califican como
fria. En cuanto a si la temperatura esta a su gusto un
52,2% responden que si y un 42% dijeron que no.

Conclusiones: La aceptacion por parte de los pacientes
ha sido elevada para horarios, pan, presentacion e
higiene. Respecto a la temperatura se puede concluir
una ligera tendencia no significativa hacia la aceptacion
de la misma. Del grupo de pacientes que no mostraban
aceptacion acerca de la temperatura la mayoria la califi-
caron como fria.

Estrategia intersectorial para la
promocion de una alimentacién
cardiosaludable en supermercados:
“tu corazon es vital”

Quiles Izquierdo J', Calomarde Rodrigo L', Lluch Rodrigo JA',
Lépez Gargallo L2, Fabregat Peregri R?, Brugera Moreno L2,
Picot C?, Royo Taberner R?, Orbe X?, Royo Taberner M?
*Servicio de Promocion de Salud. Direccion General de Salud
Publica Conselleria de Sanitat de la Generalitat Valenciana.
2Consum Sociedad Cooperativa Valenciana. Adicca (Systeme
d’information d"un réseau de professionnels de Santé de la
Region Champagne-Ardenne) Reims. France.

El Plan de prevencion de enfermedades cardiovascula-
res de la Comunitat Valenciana, estableci6 la promocion
de una alimentacion saludable en el contexto dieta medi-
terranea como un objetivo estratégico primordial.

Objetivo: Ensayar estrategias de intervenciéon comunita-
rias con la colaboracién del sector privado para crear
escenarios donde las personas pueden hacer eleccio-
nes alimentarias saludables.

Métodos: Se ha realizado una campana de intervencion
comunitaria bajo el nombre “Tu corazon es vital” con las
siguientes actuaciones: « Colocacion de carteles sefali-
zadores con el lema de la campafa y consejos sobre ali-
mentacion equilibrada en los supermercados  Sefaliza-
dor en lineales de productos por grupos de alimentos
cardiosaludables: Establecimiento de sendas cardiosa-
ludables - Difusién de folletos explicativos e informativos
sobre alimentacién y enfermedades cardiovasculares *
Realizacion de 195 talleres “Come con el corazon” en
supermercados - Difusion del libro-recetario “Cocina con
corazoén”y corazoén antiestrés « Encuesta de satisfaccion
y habitos saludables relacionados.

Resultados: La campafa informativa con difusiéon de
materiales y sefializacion de sendas se ha implemen-
tado en 295 puntos de venta de la cooperativa Consum
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situados a lo largo de la Comunitat. Se han realizado 195
talleres “Come con el corazén” en 70 supermercados:
127 en Valencia (46 supermercados), 52 en Alicante (17
supermercados), y 21 en Castellon (7 supermercados)
para publico en general, convocados desde los estable-
cimientos a los cooperativistas y clientes en general, con
una participacion final de 4008 personas. Sobre un total
de 991 encuestas recogidas, el 67,6% manifestaron que
podrian aplicar los conocimientos adquiridos en los talle-
res inmediatamente, al 78,5% le result6 de utilidad la
sefalizacién realizada y un 60,9% manifestd haber
modificado su seleccién de alimentos.

Conclusion: El desarrollo de programas de intervencion
colaborando con el sector privado en el lugar de compra
de alimentos (superficies comerciales) es una estrategia
de gran difusién para la promocion de una alimentacion
saludable.

33 Valoracion de la ingesta de nutrientes
y el perfil de un grupo de estudiantes
iberoamericanos de postgrados en nutriciéon

Sumalla Cano S', Dominguez Azpiroz I', Elio Pascual P,

Jarrin Motte S', Marin Bachs A", Leis M2F*

'Fundacioén Universitaria Iberoamericana. Delegacion de Bar-
celona. 2Hospital Universitario de Bellvitge. Barcelona.

Dada la importancia cada vez mas demostrada de la ali-
mentacion en la salud de las personas es muy impor-
tante conocer sus habitos alimentarios para poder esta-
blecer politicas de educacion nutricional en funcién de
los habitos de la poblacion.

Objetivo: Estudiar el perfil de los estudiantes de cursos
de postgrado y masteres en nutricion y evaluar su
ingesta de nutrientes comparandolos con las ingestas
recomendadas.

Métodos: Estudio descriptivo prospectivo realizado
mediante un cuestionario, proporcionado a los alumnos
de cursos de postgrado y masteres de Iberoamérica,
sobre sus caracteristicas personales y un registro dieté-
tico de 3 dias, ambos autorellenables, y se obtuvo una
muestra inicial de una n = 75 participantes. Los registros
dietéticos de 3 dias, una vez recibidos, fueron analiza-
dos mediante el software informatico Nutrlber. Los datos
obtenidos asi como los proporcionados en los cuestio-
narios fueron tratados mediante el software estadistico
SPSS 15.

Resultados: El perfil de los estudiantes es de un 77,3%
mujeres y un 22,70% hombres, con una edad media de
35,3 + 8,7 en hombres y 33,4 + 8,2 mujeres, con un IMC
de 26,9 + 4,7 en hombres y 21,9 + 2,9 en mujeres. Una
vez analizados los datos nutricionales la ingesta de

54

energia es de 1.877,9 + 958,8 kcal en hombres 'y 1.574,3
+ 409,8 kcal en mujeres, el consumo de proteina es del
22,3 + 9,1% de la Ingesta Calérica Total (ICT) en hom-
bresy 18,8 + 5,2% en mujeres, el de lipidos es del 30,7 +
7,7% de la ICT en hombres y 32,5 + 7,5% en mujeres, y
el de glucidos es del 46 + 9,9% de la ICT en hombres y
47,8 + 8,7% en mujeres, el de fibra es de 19,7 + 10,4 g
en hombres y en mujeres 18,5 + 7,5g, la ingesta de Ca
esde 877,7 +616,4 mg en hombres 'y 754 + 306,7 mg en
mujeres, la de Fe es de 21,7 + 13,8 mg en hombres y
13,9 + 5,8 mg en mujeres, la de vitamina C es de 160 =
94 mg en hombresy 172,8 + 81,3 mg en mujeres, la vita-
mina A es de 753,2 + 568,2 mcg en hombres y 818,3 +
561mcg en mujeres y la de vitamina E es de 18,1 + 12,3
mg en hombresy 10,3 +4,1 mg en mujeres.

Conclusiones: Se puede concluir respecto al consumo
de macronutrientes que los alumnos de postgrado ingie-
ren cantidades correctas de lipidos, mientras que en
proteinas consumen un ligero exceso y los glucidos en
un ligero déficit, sin embargo en comparacion con la los
habitos actuales de la poblaciéon podemos concluir que
se ajustan mas a las recomendaciones nutricional
actualmente vigentes. Asimismo también se cubren la
mayor parte de las ingestas recomendadas de vitaminas
y minerales, tanto para hombres como para mujeres.

] Valoracion de una dieta milagro:
la dieta Atkins versus las recomendaciones
nutricionales

Sumalla Cano S, Dominguez Azpiroz I, Marin Bachs A,

Jarrin Motte S, Leis MéF

Fundacién Universitaria Iberoamericana. Delegacion de Barce-
lona.

Valorar el aporte nutricional de la dieta Atkins respecto a
las necesidades nutricionales para poder establecer los
déficits de su seguimiento.

Objetivo: Valorar el perfil nutricional de la Dieta Atkins y
compararlo con las recomendaciones nutricionales
establecidas cientificamente.

Métodos: Estudio descriptivo realizado mediante la valo-
racion con el software Nutrlber de un menud de una
semana de la Dieta Atkins proporcionado por seguidores
de dicha dieta. Una vez valorados los menus se proce-
dié a comparar su aporte de nutrientes con las recomen-
daciones del consumo de macronutrientes y las ingestas
recomendadas (IR) para una mujer espafiola de 20 a 40
afios.

Resultados: La dieta valorada proporciona una media de
1.520 kcal/dia, frente a 2.300 de las IR, 110,75 g prot/dia
frente a 41 g prot/dia de las IR (19,26% del Valor calérico



Total (VCT)), 114,62 g lip/dia (44,85% del VCT), 12,27 g
HC/dia (2,13% del VCT), 7,8 g fibra/dia frente a 25 g
fibra/dia de las IR, 502,95 mg/dia Ca frente a 800 mg/dia
de las IR, 13,38 mg Fe/dia frente a los 18 mg Fe/dia de
las IR, 98,12 mcg I/dia frente a 110 mcg I/dia de la IR,
1,76 mg vitamina B1/dia frente a 0,9 mg vitamina B1/dia
de las IR, 1,53 mg vitamina B2/dia frente a 1,4 mg vita-
mina B2/dia de las IR, 2,2 mg vitamina B6/dia frente a
1,6 mg vitamina B6/dia de las IR, 10,48 mcg vitamina
B12/dia frente a 2 mcg vitamina B12/dia de las IR, y
131,78 mg vitamina C/dia frente a 60 mg vitamina C/dia
delasIR.

Conclusiones: El aporte nutricional de la Dieta Atkins no
cubre las recomendaciones en el aporte de ningun
macronutriente, asi como en la mayoria de vitaminas y
minerales, por ello su seguimiento a largo plazo puede
producir graves déficits en nutrientes y afectar grave-
mente el estado de salud de la persona.

yd Laimportancia de lapromociondela
salud a través del fomento del ejercicio
y la alimentacion equilibrada

Martinez Orduna M', Pelegri Martinez L2, Farré Pages N¢,
Artigues Barbera EM?', Roig Tribé R, Morell Pardo M,

Ortiz Valls M, Torres Penella C*, Saez Cardenas S*,

Chiné Casas C*

'ABS Balafia-Pardinyes. Lleida. 2Hospital La Fe. Valencia. 3ABS
Ciutat Jardi. Lleida. “Escuela Universitaria Enfermeria de
Lleida.

Introduccion: Alimentacion y ejercicio son indicadores
indiscutibles de salud y calidad de vida.

Objetivos: Determinar el perfil del grupo y evaluar cono-
cimientos y actitudes respecto a alimentacién y ejercicio
y valorar cambios al final de la asignatura.

Métodos: Estudio observacional descriptivo transversal.
Intervencién educativa. Encuesta anterior y posterior.
Grupo de intervencion: Alumnos sénior matriculados en
asignatura salud y calidad de vida. Estudios universita-
rios reglados. Periodo de estudio: 12 semanas. Enero-
Marzo 2009.

Resultados: 13 alumnos. Media de edad 60 afios (DE
8a), 6 con patologia crénica (46,1%), 4 con Diabetes
Mellitus 2 (30,8%), 5 con Hipertension Arterial (38,5%), 3
con ambas patologias (23,1%) Uno no realiza ejercicio
(7,7%), 12 realizan ejercicio moderado (92,3%). Dos
hacen dos dias a la semana (15,4%), 2 mas durante tres
dias (15,4%), 3 durante cuatro (23,1%), 2 mas durante
cinco dias (15,4%) y 3 durante siete dias (23,1%). En el
retest se observa aumento en frecuencia del ejercicio,
realizando 5 (38%) durante 5 dias/semana. Respecto a
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alimentacion, 6 (46,1%) creen saludable comer tres
veces/dia frente a 12 (92,3%) en retest que afirma serlo
cinco comidas/dia. 3 alumnos (23,1%) en test conoce el
efecto protector de 5 frutas/verduras al dia, frente al
100% en retest. EI 100% desconoce la diferencia ali-
mentacion-nutricion frente al 100% en retest que la dife-
rencia. Ninguno reconoce aminoacidos esenciales en
test, frente a 12 alumnos (92,3%) que si lo conocen en
retest. 8 sujetos (61,5%) comen carne diariamente
frente a 4 (31%) en retest. 4 alumnos (30,8%) en test
creen importante hacer dieta frente a uno (7,7%) en
retest. 4 alumnos (30,8%) relaciona salud-alimentacién
frente a 10 (76,9%) en retest.

Conclusiones: El grupo de intervencion se interesa por
el ejercicio y la alimentacién como elementos protecto-
res de la salud y mejora notablemente los conocimientos
sobre el ejercicio y la alimentacion y desmitifica concep-
tos sobre la alimentacion equilibrada y las dietas.

Estudio sobre la informacién a las
familias de los menus escolares en el
Departamento de Salud 15 de la Comunitat
Valenciana

Berté Navarro LM?', Quiles Izquierdo J?,

Garcia Lépez de Meneses M2V, Fenollar Belda J'

'Centro de Salud Publica de Alcoy. Departamento sanitario 15
Conselleria de Sanitat Generalitat Valenciana. 2Servicio de Pro-
mocion de Salud. Direccion General de Salud Publica Conselle-
ria de Sanitat Generalitat Valenciana.

Introduccidn: Las autoridades sanitarias y educativas de
la Comunitat Valenciana han desarrollado una estrategia
que fomenta el ofrecimiento de un menu escolar saluda-
ble concretada en una Guia con recomendaciones para
su implementacion en los comedores escolares.

Objetivo: Conocer el nivel de informacion nutricional y
complementaria de los menus de los comedores escola-
res ofrecido a las familias y contrastar su contenido con
el andlisis de los menus servidos.

Métodos: Estudio descriptivo de la informacion facilitada
a las familias sobre los menus ofrecidos en los comedo-
res escolares, durante los cursos 2006-07, 2007-08 y
2008-09, del departamento de salud 15 de la Comunitat
Valenciana. Comparacion de los informes nutricionales
facilitados con respecto a los medidos en el comedor
escolar. Descripcion de la prevalencia de la informacion
complementaria ofrecida.

Resultados: Del total de menus estudiados (375 planifi-
caciones) se observé que un 23,73% contenian en el
informe familiar el andlisis nutricional de los mismos
sobre energia y macronutrientes. Con respecto a la eva-
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luacién del menu ofertado se observé que el 84,27%
sobreestimaban las kilocalorias ofrecidas, un 75,28%
manifestaban mas cantidad de proteinas, un 71,91%
informaron mas glucidos y el 67,42% informaron de un
mayor contenido graso que los servidos. En referencia a
la informacion sobre el plan de comidas, sélo el 20,55%
de las hojas para las familias facilitaban datos sobre la
naturaleza y composicion del primer y segundo plato, y
el 1,37% sobre el postre; el 30,14% ofrecia informacion
sobre composicion nutricional, el 2,74% reforzaba men-
sajes de salud sobre habitos alimentarios e higiene y el
20,55% ofrecia sugerencias a las familias para realizar
cenas complementarias.

Conclusion: Las valoraciones nutricionales que las
empresas y gestores de comedores escolares entregan
a las familias pueden llegar convertirse en un elemento
no solo informativo sino también formativo Util para una
promocion de alimentacion saludable.

OLE] Un instrumento contractual como
herramienta de promocién de la salud:
un proceso evolutivo

Amaral Lustosa MM, Da Costa Belo NM,

De Oliveira Melo Salgado R, Naegele Pereira T,

Ferreira Barreiros D

Petrobras/Servigos Compartilhados/Regional Sudeste Nucleo
de Servicos-CENPES. Ciudad Universitaria de Rio de Janeiro.
Brasil.

Introduccién: La preocupacion de una alimentacién mas
equilibrada y saludable, viene aumentando en los ulti-
mos anos. En Brasil la publicaciéon de la Guia Alimenta-
ria de la Poblacion Brasilera (Brasil 2005) y las alteracio-
nes en los parametros nutricionales del Programa de
Alimentacion del Trabajador en 2006, hicieron que
empresas crearan estrategias para promocion de la
salud de sus funcionarios. Que la alimentacién ofrecida
sea nutricionalmente adecuada, puede servir de ejem-
plo para la creacién de habitos saludables. Conside-
rando la tercerizacion del servicio, un instrumento con-
tractual ejerce una importancia fundamental en la oferta
de alimentos y en la creacion de un espacio para la pro-
mocién de salud.

Objetivo: Evaluar los menus y las exigencias contractua-
les de un servicio de alimentacién de una empresa de
grandes proporciones en tres condiciones.

Métodos: El estudio fue basado en el analisis de contra-
tos distintos, sus especificaciones y anexos, en los
periodos de 2004/2006, 2006/2009,2009/2010.

Resultados: Los primeros cambios de impacto a la salud
fueron realizados en el contrato iniciado en 2006 e
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implementados con ayuda de una campafa de comuni-
cacion. Se exigio: La retirada de bebidas gaseosas y la
inclusién de jugo de frutas sin conservantes quimicos;
un aumento en la oferta de frutas y vegetales; un
aumento en la incidencia de carnes blancas; la exclusion
de platos mas caldricos y la inclusion de platos a base de
soya, tofu y gluten; la utilizacion de salsas naturales y
postres a base de frutas. Finalizado este contrato, con
todas las modificaciones ya establecidas e inalterables,
el proceso licitatorio de 2009 busca un equilibrio atn
mejor. Ademas de prohibir determinados alimentos, el
contrato fomenta la utilizacién prioritaria de alimentos
organicos la utilizacién de tecnologias mas limpias, la
utilizacion consciente de agua y energia y exige a los
contratistas un compromiso socio ambiental.

Conclusién: Un instrumento contractual puede promo-
ver la creacion de un ambiente saludable de forma glo-
bal: para el individuo, para una colectividad y para el pla-
neta.

Evaluacién nutricional de los menus
servidos en los comedores escolares

del Departamento de Salud 15 de la Comunitat
Valenciana

Garcia Lépez de Meneses M2V', Berté Navarro LM#,

Quiles Izquierdo J?, Fenollar Belda J!

'Centro de Salud Publica de Alcoy Departamento S 15 Conse-
lleria de Sanitat Generalitat Valenciana. 2Direccion General de
Salud Publica. Concelleria de Sanitat Generalitat Valenciana.

Introduccion: El comedor escolar constituye un ele-
mento importante en la alimentacion de los nifios.

Objetivo: Conocer el patrén de consumo alimentario y el
perfil nutricional de los menus servidos en los comedo-
res de los centros docentes del Departamento de Salud
15 de la Comunitat Valenciana.

Métodos: Estudio descriptivo nutricional de los menus
servidos en 25 comedores escolares del departamento
de salud. El registro de los alimentos se realizé por
pesada directa de las materias primas empleadas para
la elaboracion de las comidas de cinco dias consecuti-
vos por cada centro. Para la conversion de los alimentos
en nutrientes se utilizo el programa Alimentacién y Salud
v2.0. Se realizé la comparacién con el 35% de los
Requerimientos Medios Estimados correspondientes a
los grupos de edad a los que pertenecian los escolares.

Resultados: La media total de energia de los menus
analizados se sitia en 678,05 + 184,10 kcal. Los gluci-
dos representan un 50,61% de la energia total, los lipi-
dos un 33,08% y las proteinas un 18,96%. El contenido
medio del colesterol es de 114,15 + 92,75 mg, por lo que



el aporte medio de colesterol es de 168,35 mg/1.000
kcal. Los acidos grasos saturados contribuyen en un
6,95% a la ingesta calérica, los &cidos grasos monoinsa-
turados con un 15,35% vy los poliinsaturados con un
7,41%. El contenido medio de fibra es de 9,64 + 2,95. El
83,08% de los menus servian una racion de ensalada y
el 6,92% media racion. En el 90% de los menus se utiliza
aceite de oliva en la preparacion culinaria.

Conclusion: El aporte de energia del menu escolar es
insuficiente para los grupos de mayor edad. El contenido
porcentual de proteinas y lipidos es elevado y el de glu-
cidos esta por debajo de lo recomendado. El aporte de
vitaminas y minerales es adecuado por término medio,
con excepcion del yodo y magnesio.

0ygll Carta de platos servida enlos comedores
escolares de Castillay Leén

De Mateo Silleras B', Redondo del Rio P*, Carrefio Enciso L,
Soto Célix M#, Prieto Barrio A?, Alonso Franch M?

'Area de Nutricién. Facultad de Medicina. Universidad de Valla-
dolid. 2Area de Pediatria. Facultad de Medicina. Universidad de
Valladolid.

Introduccion y objetivo: El Programa de Supervision y
Asesoramiento trata de garantizar la adquisicion de
habitos saludables, alcanzando los objetivos nutriciona-
les en escolares. El objetivo del presente estudio fue
analizar la carta de platos servidos en los comedores
escolares de Castilla y Leon y verificar su adecuacién a
las recomendaciones.

Métodos: Se realizaron 879 visitas a 417 centros de
Castilla y Ledn que atendian a 30.639 comensales. Se
aplicé un protocolo de recogida de informacion de
disefo propio sobre funcionamiento del servicio de
comedor y calidad del menu. Los datos se describen con
frecuencias.

Resultados: Los primeros platos mayoritarios fueron
legumbres (30,9%), pasta (17%), sopas (12,1%), arroz
(11,7%), verduras (10%) y cremas y purés (9,9%). En los
segundos platos, dentro de las carnes, destaca la presen-
cia de derivados carnicos (14,9%), cerdo (15,4%) y pollo
(12,4%); se ofrecié pescado en el 19,5% de los casos,
mayoritariamente blanco (97,8%), y precocinados en el
13% de las visitas. S6lo se ofrecieron guarniciones en el
71,7% de los centros, y no siempre a todos: ensaladas
(67,0%) -fundamentalmente lechuga-, 18,8% patatas (fri-
tas 89,4%);y 9,7% verduritas. Solo en el 50,2% de las oca-
siones se ofrecio fruta fresca como postre, mientras que
los lacteos se sirvieron en el 42,7% de las visitas.

Conclusiones: 1. Las preparaciones de verduras se
reparten, casi al 50%, entre verduras enteras y purés y
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cremas, mejor aceptadas por los nifios. 2. Se sirve un
exceso de derivados carnicos y alimentos fritos y preco-
cinados, muy ricos en grasas y con un perfil nutricional
poco saludable. 3. Destaca la ausencia de pescado azul.
4. Siempre deben ofrecerse guarniciones con el
segundo plato, mejorandose su variedad. 5. Debe incre-
mentarse la oferta de fruta fresca como postre, contem-
plando la estacionalidad.

Li1ed Alfabetizacion mediatica: “laimagen
como el centro de interés en educacion
nutricional

Serrano Galvis P
Fundacién Cardiovascular de Colombia.

Introduccion: La pasta en Colombia es vehiculo para la
fortificacién de hierro, acido félico y vitaminas del com-
plejo B, razdn por la cual aumentar su consumo se con-
vierte en una urgencia, para cumplir con las expectativas
en el manejo de la anemia de la poblacién (35 a 40%)
dentro de las estrategias de salud publica.

Objetivo: Proponer una estrategia de educacion media-
tica en nutricién a través del cine en poblaciones de
menos de 20000 habitantes con bajo nivel educativo y
dificultades de acceso al séptimo arte.

Métodos: Proyectar un audiovisual de 4 minutos que
incluya herramientas de contraste y confrontacion, a
partir de los mitos que limitan el consumo de pasta en la
poblacién, en pro de favorecer la posibilidad de aprendi-
zaje metacognitivo.

Resultados y Discusion: Con éste proyecto apoyado
por la vicepresidencia de la republica, se llevo a cabo la
actividad educativa en 350 municipios durante 10
meses, convocando en promedio 2.500 espectadores
por localidad. El desafio para la ensefianza es situar el
conocimiento en el contexto vivo; por ésta razén la
educacion mediatica se ha sugerido como una estrate-
gia susceptible de utilizar en salud. Entre los medios de
comunicacion, el Cine es el que recibe mas atencion
porque no sélo llega a la inteligencia de las personas,
sino también conecta con sus emociones generando
motivaciones que facilitan el compromiso de las perso-
nas con el cambio. La importancia cultural de laimagen
—Cine y TV— ha presentado la educacion mediatica
como un método para dar impulso a la promocion de
estilos de vida saludables; no hay duda de que la ima-
gen posee una fuerza comunicativa directa; se trata de
llegar a instancias donde “...la descripcién de la prac-
tica se entremezcla con la ejecucién y las complejas
formas de interaccion” entre los consumidores y los
educadores en nutricion.
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Del comportamiento de tres indices
utilizados para el diagndstico de desnutricion
y sobrepeso en nifios colombianos de 10 a 15
anos, segun el nivel de riqueza

Serrano Galvis P
Fundacion Cardiovascular de Colombia.

Introduccion: Se utilizan varios indices antropométricos
para diagnosticar desnutricién y sobrepeso infantil, pero
no hay consenso sobre cual medida tiene mayor validez
y exactitud, al incluir variaciones por nivel socioecono-
mico. El presente estudio describe los porcentajes de
sobrepeso y desnutricidn en nifios y nifias colombianos
entre 10 y 15 afos, utilizando tres indices antropométri-
cos para el diagnostico de desnutricion y sobrepeso, en
4 niveles de riqueza.

Métodos: Estudio nacional descriptivo transversal
tomando peso y talla de 17826 individuos (9244 ninas
y 8582 nifios) entre 10 y 15 afos, incluyendo los indi-
ces Talla/Edad, Peso/Edad e indice de Masa Corporal
(IMC), utilizando en los tres casos los percentiles 25
como indicador de desnutricion (baja talla y bajo peso
para la edad), y el percentil 75 como indicador de
sobrepeso. Adicionalmente se realizaron anélisis des-
criptivos de estas variables de acuerdo al nivel de
riqueza.

Resultados: La mayor parte de la poblacion pertenece al
cuartil bajo de riqueza (51%). La talla baja (37%), y des-
nutricion (P/E: 35%; IMC: 55%), se distribuyen propor-
cionalmente entre nifios y niflas con excepcion del
Peso/Edad que muestra mayor numero de nifios. La
combinacién de baja talla y sobrepeso, se presenta en el
8% de los nifios del cuartil bajo, 6% en los cuartiles
medios y 6,1% en el cuartil alto de riqueza.

Conclusiones: El IMC es mejor indicador segun el nivel
socioeconomico relacionando la talla alcanzada con la
exposicion histdrica a restriccion protéico-caldrica. Este
condicionamiento en paises en via de desarrollo, podria
explicar la transicion epidemioldgica y el riesgo cardio-
metabdlico.

Iy Los profesionales de la nutricion
humanay dietética ¢ han de promocionar
el consumo moderado de alcohol (CMA)?

Comas Zamora M?T, Basulto Marset J, Manera i Bassols M?,
Baladia Rodriguez E

Grupo de Revision. Estudio y Posicionamiento de la Asociacion
Espafiola de Dietistas-Nutricionistas de Barcelona.

Introduccioén: Aunque numerosas informaciones sefialan
al consumo moderado de alcohol (CMA) como poten-
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cialmente beneficioso para la salud es necesario revisar
si conviene recomendar el consumo moderado de alco-
hol a la poblacién.

Objetivo: Valorar el balance riesgo/beneficio del CMA.

Meétodos: 1. Revision critica de la bibliografia en referen-
cia a: 2. El concepto “alcohol con moderacion”. 3. Con-
secuencias de la promocién del CMA 4. Riesgo de des-
arrollar “dependencia del alcohol” o “abuso de alcohol”.
5. Trastornos asociados al consumo de alcohol y riesgo
cardiovascular.

Resultados: 1. No hay un nivel de consumo de alcohol
libre de riesgos; 2. No hay un nivel de consumo mode-
rado de alcohol que, de forma universal y para todos los
grupos de edad y sexo, disminuya la mortalidad global;
3. El CMA puede aumentar la morbimortalidad; 4. El
alcohol es la sustancia que mas problemas sociosanita-
rios ocasiona en Espafia; 5. Un alto porcentaje de la
poblacion espafiola se situa ante un riesgo de un alto
consumo de alcohol; 6. Un alto porcentaje de las perso-
nas que beben alcohol con moderacion podrian desarro-
llar dependencia del alcohol; 7. Fomentar el CMA puede
conducir a un incremento del nimero de alcohdlicos en
la poblacion; 8. Fomentar el CMA presenta mas riesgos
que beneficios; 9. El consumo de alcohol se asocia a
sobrepeso, obesidad, aumento del perimetro abdomi-
nal, asi como a 60 enfermedades y trastornos diferen-
tes; 10. Una parte importante de la mortalidad total se
asocia al consumo de alcohol.

Conclusiones: Los datos indican que no conviene pro-
mocionar el CMA ante la evidencia de que los riesgos
superan en creces los posibles beneficios. Segun lo pro-
puesto por el Fondo Mundial para la investigacion sobre
el Cancer, desde una perspectiva de salud publica el
consumo ideal de alcohol por parte de la poblacion
deberia serigual a cero.

Habitos alimentarios de un colectivo
de inmigrantes de Villanueva de la Cafiada
(Madrid)

Beltran de Miguel B', Estévez Santiago R,

Martinez Galdeano L, Del Pozo de la Calle S?, Ruiz Moreno E?,
Avila Torres JM?, Cuadrado Vives C

'‘Departamento de Nutricién |. Facultad de Farmacia (UCM) de
Madrid. 2Fundacién Espafola de la Nutricion,Villanueva de la
Cahada. Madrid.

El fendbmeno de la inmigracion es uno de los cambios
demograficos mas significativos en Espafa en los ulti-
mos afios. Los inmigrantes experimentan un cambio
brusco en sus vidas que conlleva un cambio en el estilo
de vida que incluye la dieta.



Objetivo: Estudio de los habitos alimentarios de un
grupo de adultos inmigrantes de Villanueva de la
Canada (Madrid).

Método: La muestra estuvo formada por 24 hombres y
44 mujeres, de edad media 36,9 + 10,0y 31,87 + 7,1
afos, respectivamente, participantes en los cursos de
formacién para adultos y charlas de integracion organi-
zados por el Ayuntamiento de Villanueva de la Cafada
(Madrid). Se valoré la ingesta dietética (cuestionario de
habitos alimentarios, preferencias y aversiones vy
recuerdo de 24 h) y se realiz6 un estudio antropométrico
(peso, talla, indice de masa corporal).

Resultados: El consumo de los grupos de alimentos
muestra diferencias, no significativas, habituales entre
hombres y mujeres.

Nutr Hosp Vol. 25. Suplemento 1. Marzo 2010

Objetivo: Estudio de la actitud frente a la comida espa-
flola de inmigrantes de distinto origen residentes en
Madrid (capital).

Método: Se entrevistaron 60 inmigrantes mediante un
cuestionario en el que se recogi6 informacion sobre los
alimentos aforados y su posicién frente a la comida
espafiola. La muestra se agrup6 en cuatro grandes
colectivos: Latinoamérica, Magreb, Paises del Este y
Asia.

Resultados:Adaptacion a la dieta espafiola y su relacion
con el tiempo de residencia en nuestro pais

. . Productos mas
Tiempoen Afioran productos B
L L. aforados
Espaiia (afios) pais origen

X+DS Min.-Max.

Origen N° Personas
¢ Cocina platos

tradicionales espafioles

Mujeres Hombres
X+DS X+DS
Cereales (g/dia) 170 £102 194 +144
Léacteos (g/dia) 332+ 160 289+ 143
Huevos (g/dia) 15+ 31 23+54
Dulces (g/dia) 21+26 20+25
Grasas y aceites (g/dia) 23+13 22+15
Verduras y Hortalizas (g/dia) 183+132 274 + 263
Legumbres (g/dia) 29+80 17+ 33
Frutas (g/dia) 193 +207 177 +296
Carne y derivados (g/dia) 175+117 200 +147
Pescado y derivados (g/dia) 48 £132 30+63
Bebidas alcohdlicas (g/dia) 16 + 61 87 +186
Bebidas sin alcohol (g/dia) 307 +325 374 £420
Condimentos (g/dia) 8+21 8+16
Precocinados (g/dia) 9+34 9+32

Conclusiones: Los consumos de verduras y hortalizas
—mayor en hombres— y de frutas —mayor en muje-
res— son menores que los encontrados en el ultimo
panel de consumo alimentario (MARM, 2008) al contra-
rio que las legumbres. El consumo de carne y derivados
es similar al observado para la poblacion espafiola en su
conjunto pero el de pescado es entre un 50-70% inferior.

Actitud ante la comida espafiola de un
colectivo de inmigrantes

Jiménez Redondo S, Beltran de Miguel B, Cuadrado Vives C
Departamento de Nutricién I. Facultad de Farmacia (UCM) de
Madrid.

Un proceso migratorio conlleva un cambio en el estilo de
vida que incluye la dieta. Con el tiempo los inmigrantes
se adaptan paulatinamente a los habitos alimentarios
del pais receptor.

Latinoamérica 3 75+45 2-1848%
Magreb 8 12187 0,5-230%-63%
Paises del Este 10 6,0£4,6 2-1160% sabor
Asia 11 53+2,1 2-845%

frutas y condimentos 76%

frutas y verduras 30%
verduras y hortalizas 9%

Conclusiones: - Los inmigrantes desarrollan un modelo
alimentario mixto en el que adoptan contenidos de la ali-
mentacién espafola y al mismo tiempo mantienen y rea-
daptan practicas alimentarias originarias - Los latinoa-
mericanos son los que mejor se adaptan a la cocina
espafola - Los inmigrantes procedentes de los Paises
del Este son los que mas afioran sus productos al con-
trario que los magrebies - Los asiaticos son los que
menos se integran y no afioran casi productos porque
declaran tener facil acceso a los mismos

ygd Recetas tradicionales de la poblacion
inmigrante: composicion por grupos
de alimentos

Jiménez Redondo S, Beltran de Miguel B, Cuadrado Vives C
Departamento de Nutricién I. Facultad de Farmacia (UCM) de
Madrid.

Conocer la composicion y valor nutricional de las recetas
tradicionales del pais de origen de los inmigrantes
puede ser una herramienta muy Util a la hora de juzgar el
estado nutricional de este grupo de poblacion.

Objetivo: Estudio de la composicién por grupos de ali-
mentos de recetas tradicionales de la poblacién inmi-
grante que consumen habitualmente durante su estan-
cia en nuestro pais.

Método: Se recogieron 234 recetas de colectivos con
habitos alimentarios diferentes (Latinoamérica, Magreb,
Paises del Este y Asia), seleccionados en funcién del
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porcentaje de inmigrantes existentes en Espafa. Las
recetas se obtuvieron a través de la explicacion deta-
llada de las mismas mediante entrevista con inmigrantes
y por revision bibliografica. Las recetas se codificaron en
funcién de su composicién en grupos de alimentos que
posteriormente se convirtié en energia y nutrientes.

Resultados: Porcentaje de recetas en las que aparece
cada grupo de alimentos.

Grupos de alimentos Latinoamérica ~ Magreb  P.delEste  Asia

Cereales y derivados 65% 53% 40% 48%
Leche y derivados 36% 17% 48% 15%
Huevos 26% 25% 35% 23%
Azicares y dulces 10% 14% 4% 28%
Aceites y grasas 85% 81% 83% 80%
Verduras y hortalizas 96% 100% 94% 93%
Legumbres 27% 25% 12% 40%
Frutas 28% 42% 13% 35%
Carnes y derivados 59% 56% 60% 55%
Pescados 21% 22% 8% 30%
Bebidas alcohdlicas 13% 0% 17% 30%
Bebidas sin alcohol 36% 28% 27% 40%
Salsas-condimentos 97% 100% 98% 95%
Precocinados 1% 8% 2% 0%
Aperitivos 5% 6% 13% 0%

Conclusiones: - En las recetas de Latinoamérica y
Magreb la presencia de grupos de alimentos es similar
apreciandose en las del ultimo, una menor presencia de
lacteos y mayor de frutas. - El colectivo Magreb es el
unico en el que, por motivos religiosos, no aparecen
recetas con alcohol. - Los Paises del Este se caracteri-
zan por una mayor presencia de lacteos, carnes y deri-
vados, y huevos, y por una menor de legumbres y pes-
cados. - En Asia destaca la baja presencia de leche y
derivados, y la mayor presencia de legumbres.

JI£:] Descripcion del patron alimentario en
ninos de 6 a 14 anos en una escuela publica
de la ciudad de Neuquén, Argentina

Nin DA"2, Serra Majemm LL?, Spinelli H*, Alazraqui MP,

Pefa Quintana L2, Ortiz Andrellucchi A?

'Consejo de Planificacion del Gobierno del Neuquén. Argen-
tina. 2Universidad de Palmas de Gran Canarias. 3Universidad
Nacional de Lanus. Argentina.

Introduccion: Los habitos alimentarios referencian ali-
mentos y modalidades de consumo adoptados por la
mayoria de los integrantes de una poblacién. En 2005, la
Encuesta Nacional de Nutricion y Salud en Argentina
describié habitos alimentarios de nifios entre 2 y 5 afhos,
encontrandose déficit de calcio, hierro e ingestas caléri-
cas. A pesar de la importancia de esta informacion para
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planificar intervenciones, no existen estudios de esta
magnitud para poblacion de 6 a 14 afios.

Objetivo: Describir habitos alimentarios en escolares de
6 a 14 anos.

Métodos: Estudio transversal. Cuestionario Krece Plus
adaptado socioculturalmente a 112 nifios de 6 a 14
ahos, de un barrio de recursos socioeconémicos medio-
bajos de Neuquén, Argentina. Se incorporan variables
antropométricas. Analisis uni y bivariado de modalidad y
consumo de alimentos. Los participantes firmaron con-
sentimiento informado.

Resultados: 37% de los nifios presgntan son obesidad,
sobrepeso y/o bajo peso segun el Indice de Masa Cor-
poral.

Principales frecuencias de consumo: desayuno diario:
42%; lacteos en desayuno: 36%; cereales 5 0 mas
veces semanales: 96%; carnes 2 0 mas veces semana-
les: 97%; 1 fruta diaria: 46%; dos frutas diarias: 17%;
verduras 1 vez al dia: 69%; verduras dos veces diarias:
17%; golosinas méas de una vez diaria: 48%. El andlisis
bivariado halla asociacion negativa entre nifios mayores
de 10 afos y consumo de dos frutas y nifios menores de
10 afios y consumo de dos porciones de verduras, no
encontrandose diferencias estadisticamente significati-
vas, probablemente debidas al tamafio de la muestra.

Conclusiones: Los habitos alimentarios analizados no
coinciden con las recomendaciones propuestas por el
Ministerio de Salud de la Nacion. Bajos consumos de
frutas y verduras y ausencia del desayuno son los héabi-
tos mas relevantes que requieren medidas de interven-
cion. Es necesario analizar otros factores econdémicos,
culturales y ambientales asociados a la alimentacién
para formular recomendaciones integrales a esta pro-
blematica.

iyl Cuidate comiendo sano: educando
alapoblacion

Duch Canals G, Duch Canals C
GAN (Grupo de Apoyo Nutricional) de Barcelona.

Introduccion: “Cuidate comiendo sano” es un proyecto a
nivel estatal creado por GAN (Grupo de Apoyo Nutricio-
nal) para la promocién de habitos saludables contra la
obesidad. El proyecto cuidate comiendo sano consiste
en la realizacién de cursos teorico-practicos de hora 'y
media de duracion dirigidos a la poblacion en general.
Estos cursos pretenden ensefiar a gestionar una alimen-
tacion equilibrada con la finalidad de que los alumnos
puedan llegar a perder peso y mantenerlo, comiendo de
forma apetitosa, sanay variada. Durante el afio 2008 se



realizaron 211 cursos dénde asistieron 8397 personas y
en las cuales 5954 respondieron a un cuestionario valo-
rativo al finalizar el curso.

Objetivos: + Valorar el grado de puesta en practica de los
conocimientos adquiridos en el curso. * Valorar el grado
de utilidad del curso para cambiar los propios habitos ali-
mentarios.

Meétodos: Realizacién del curso “Cuidate Comiendo
Sano”, de hora y media de duracion destinado a la
poblacién en general donde se ensefian bases de una
dieta equilibrada. Al finalizar el curso se realiz6 un cues-
tionario valorativo donde se valoraban los siguientes
aspectos: - ;Piensa poner en practica algo de lo
expuesto? - ; Este curso le va a ser de utilidad para cam-
biar sus habitos alimentarios?

Resultados: El 92% de los alumnos pensaban poner en
préactica lo que se le habia explicado en el cursoy el 61%
de los alumnos afirmaba que el curso le iba a ser de utili-
dad para cambiar sus habitos alimentarios.

Conclusiones: Es necesario formar a la poblacion a ges-
tionar su alimentaciéon como via para la mejora de sus
habitos alimentarios.

La regulacién en Espaiia sobre el
marketing de alimentos y bebidas dirigidos
al publico infantil. Un estado de la cuestion

Ortiz Moncada M? del R, Fernandez Poyatos M2D,
Martin Llaguno M
Universidad de Alicante.

Introduccidn: siendo el marketing de alimentos factor
influyente en la nutricion de la poblacion infantil, su regu-
lacién en Espafa se formula desde los 80’s.

Objetivo: Revisar textos reguladores del marketing de
alimentos-bebidas a la poblacién infantil entre 1988-
2008, influyentes en la regulacion actual.

Métodos: Estudio descriptivo de revision documental de
textos legales y deontoldgicos relativos a regulacion del
marketing de alimentos y bebidas en Espafia. Busqueda
en: 1.Internet (Google como motor de busqueda). Utili-
zando operadores-booleanos, palabras-clave (marke-
ting, publicidad, nifios, alimentos-bebidas, Espafa). 2.
Paginas web organismo nacionales (Ministerios Sani-
dad, Industria, Presidencia). Criterios de inclusién: “tipo
de publicidad”, que afecte a “infancia y menores de
edad”, cuyo producto objeto de regulacion sea “alimen-
tos y/ bebidas”. Variables: textos reguladores definidos
como normas y codigos. Se realiz6é un analisis descrip-
tivo.
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Resultados: Se encontraron veintiuno textos normativos
y ocho cédigos de autorregulacion (1988-2008); el mas
importante es el cédigo Paos, siendo las normas mas
relevantes: Ley 34/1988 General de Publicidad, Ley
26/1984 General para la Defensa de los Consumidores y
Usuarios, Real Decreto 1334/1999 por el que se
aprueba la Norma General de Etiquetado, Presentacién
y Publicidad de productos Alimenticios, Ley 25/1994 por
la que se incorpora al Ordenamiento Juridico espafol la
Directiva 89/552/CEE de television sin fronteras, Real
Decreto 1907/1996 sobre publicidad y promocién
comercial de productos, actividades o servicios con pre-
tendida finalidad sanitaria y el Reglamento (CE)
1924/2006 del Parlamento Europeo y del Consejo, rela-
tivo a las declaraciones nutricionales y de propiedades
saludables en los alimentos.

Conclusiones: En Espafia no se ha promulgado ninguna
ley especifica que regule la publicidad de alimentos y
bebidas a menores; PAOS es el Unico especifico sobre
alimentacion, comunicacion comercial y nifios que se
inserta dentro de la Estategia NAOS. La ausencia de nor-
mas especificas y explicitas no implica, empero, que
estos mensajes queden regulados en nuestra legislacion.

L3l Perfil de la racion del desayuno
en escolares de ensefianza primaria:
proyecto Perseo

Aranceta Bartrina J?, Pérez Rodrigo C'?, Calderdén Pascuall V?,
Campos Amado J?, Troncoso Gonzalez AM®

'Unidad de Nutricion Comunitaria. Servicio. Promocion Salud
Ayuntamiento de Bilbao. 2Sociedad Espafiola de Nutricion
Comunitaria de Bilbai. 2Agencia Espafiola de Seguridad Ali-
mentaria y Nutricién de Bilbao.

Introduccién: Existe evidencia sobre la relacion entre los
aportes con la racién del desayuno, la capacidad de
atencion y disposicion para el aprendizaje en escolares
y contribucién al equilibrio nutricional diario. Se describe
el perfil de la racién del desayuno y su contribucion a la
ingesta diaria en nifios y nifias de ensefianza primaria
participantes en el proyecto PERSEO.

Métodos: Se analizan los datos del estudio transversal
de evaluacién inicial del proyecto PERSEO realizado en
el afio 2007 (n = 13.767) en 67 centros educativos de
ensefianza primaria de seis Comunidades Autdbnomas,
Ceuta y Melilla. La ingesta de consumo alimentario se
evalué por medio de un recuerdo de 24 horas, un cues-
tionario de frecuencia de consumo y un cuestionario de
hébitos alimentarios.

Resultados: La tasa de participacién en el estudio fue
del 95% del alumnado (6476 nifias y 6740 nifios, entre 6
y 11 afios) y del 78,9% de las familias. El desayuno tipo
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consiste en un vaso o taza de leche acompafada de un
saborizante de cacao y azucar con cereales de desayuno,
galletas, pan o productos de bolleria Aporta como media
275 + 135 kcal y contribuye al 17,5% de la ingesta energé-
tica diaria. El 6% de los nifios y el 5% de las nifias no des-
ayunan. Se estima que el 12% de los escolares realiza un
desayuno adecuado de buena calidad. Las frutas son el
grupo ausente con mayor frecuencia. El 61,5% de los
escolares desayuna con alguien de su familia, el 19,9%
con toda la familia y un 16% lo hace solo. El 0,7% de los
escolares desayuna en el colegio. El 47% de los partici-
pantes ve la televisién mientras desayuna.

Conclusion: A pesar de la mejora observada respecto a
datos anteriores, la raciéon del desayuno en un alto por-
centaje de escolares es una racién insuficiente y mani-
fiestamente mejorable.

JiI:¥] Percepcion de la obesidad y entorno
cultural

Jduregui Lobera I3, Marcos Plasencia L?, Bolafios Rios P?
'Universidad Pablo de Olavide. Sevilla. 2Grupo de Apoyo Nutri-
cional. INN. La Habana. Cuba. ®Instituto de Ciencias de la Con-
ducta. Sevilla.

Introduccidn: Los factores socioculturales, entre otros,
determinan la percepcioén y valoracién de las caracteris-
ticas personales, incluyendo su aspecto fisico.

Objetivo:Analizar las diferencias en la percepcién que de si
mismas tienen un grupo de personas obesas en nuestro
ambito cultural y la que muestran las personas obesas en
un ambiente cultural tan distinto, en organizacién social y
canones de belleza, como el de la sociedad cubana.

Métodos: Participaron 151 pacientes obesos (102 cuba-
nos y 49 espanoles), en los que se analiz6 la percepcion
que tenian de si mismos, utilizando el inventario para la
evaluacion de la personalidad de Tous, Pont y Muifios
(IA-TP).

Resultados: En conjunto, la vision de las personas obe-
sas espafolas resulta mucho mas negativa que lo que
ocurre en la muestra cubana. El mayor uso (con diferen-
cias significativas) de adjetivos como pasivas (55,10%
vr 41,20%; p < 0,01), discutidoras (30,61% vr 25,61%; p
<0,01), inquietas (46,93% vr 35,30%; p < 0,01), exaspe-
rantes (20,40 vr 12,00%; p < 0,01) o nerviosas (56,06%
vr 38,40%; p <0,01) asi lo refleja. De forma distinta, en la
muestra cubana son mucho mas utilizados adjetivos
como presumidas (10,40% vr 4,70%; p < 0,01), optimis-
tas (34,77% vr 28,57%), carifosas (14,80% vr 11,40%; p
< 0,01), educadas (58,96% vr 50,06%; p < 0,01), socia-
bles (15,80% vr 9,20%; p < 0,01), virtuosas (12,40% vr
3,80%; p <0,01) o valientes (14,30% vr 7,30%; p < 0,01).
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Conclusiones: Un determinante fisico (sobrepeso-obe-
sidad), comporta diferencias en la forma de percibir y ser
percibida la persona. El entorno cultural y la presion
social derivada generan un acercamiento a la persona
obesa de un modo determinado, pues los estereotipos
suscitan esquemas cognitivos sobre la forma de ser de
la persona obesa. Distintos entornos culturales son
capaces de generar esquemas diferentes, incluso en las
propias personas obesas, a la hora de definirse.

Jil:x] Validacion de los componentes
del sindrome metabdlico

Fernandez Montero A’, Bes Rastrollo M, Barrio Lépez M?T?,
Beunza Nuin JJ', De la Fuente Arrillaga C?,

Rodriguez Mouirille A2, Moreno Galarraga L,

Martinez Gonzalez MA'

"Universidad de Navarra. 2Clinica Universidad de Navarra.

El uso de cuestionarios auto-referidos en estudios de
cohortes es cada vez mas frecuente. La validacién de
estos datos auto-referidos deberia ser practica habitual.
El proyecto SUN (Seguimiento Universidad de Navarra)
es un estudio prospectivo de cohortes multipropésito
que consta con la informacién obtenida de manera auto-
referida de mas de 20.000 participantes.

Objetivo: Realizar una validacién objetiva de los datos
obtenidos de manera auto-referida en el estudio SUN,
acerca de los factores de riesgo que componen el sin-
drome metabdlico.

Métodos: Se valoro, en un total de 287 participantes
(edad media: 41; DE: 13 afos) de la cohorte SUN, si sus
respuestas auto-referidas acerca de los valores cuanti-
tativos de los factores de riesgo que articulan el sin-
drome metabdlico mostraban una adecuada correlacion
con las mismas variables medidas por personal médico
cualificado. El numero de participantes incluidos para
cada factor de riesgo fue variable. La muestra incluia un
50,2% de hombres y 49,8% de mujeres. Se calcularon
Coeficientes de Correlacion de Pearson con sus interva-
los de confianza al 95% para cada variable.

Resultados: Se encontrd una correlacion alta para dos fac-
tores de riesgo: perimetro de cintura y triglicéridos. Se halla-
ron correlaciones moderadas para el resto de factores.

Variable n  Coeficiente de correlacion IC 95%

Perimetro de cintura 110 0,870 (0,816-0,909)
Glucemia 160 0,631 (0,527-0,716)
HDL 134 0,518 (0,382-0,632)
Triglicéridos 130 0,712 (0,615-0,788)
Tension arterial sistdlica 207 0,560 (0,459-0,647)
Tension arterial diastlica 206 0,458 (0,343-0,560)




Conclusion: Estos resultados sugieren que los valores
auto-referidos sobre los criterios de sindrome metabé-
lico en la cohorte SUN pueden ser adecuados para reali-
zar estudios epidemiolégicos sobre sindrome metabé-
lico.

COLEY Influencia del consumo de huevo
en los niveles de colesterol y triglicéridos
en sangre

Vazquez Ruiz Z, Martinez Gonzalez MA,

De la Fuente Arrillaga C, Benito Corchén S, Beunza Nuin JJ,
Bes Rastrollo M

Departamento de Medicina Preventiva y Salud Publica Univer-
sidad de Navarra.

Introduccion: La frecuencia de consumo de huevos y su
relacién con los niveles en sangre de colesterol y triglicé-
ridos, asi como con la enfermedad cardiovascular sigue
siendo motivo de controversia cientifica.

Objetivo: Evaluar la asociacién entre la frecuencia de
consumo de huevos y los niveles de colesterol total,
colesterol-HDL (c-HDL), colesterol-LDL (c-LDL) y trigli-
céridos en sangre en los participantes de la cohorte SUN
(seguimiento Universidad de Navarra).

Métodos: Se valoraron 4447 participantes de la cohorte
SUN (edad media: 40 afos, 43% varones). La ingesta
de huevos se evalué a nivel basal con un cuestionario
semi-cuantitativo de frecuencia de consumo de alimen-
tos validado en Espafa y los valores del perfil lipidico
con datos autodeclarados a los 6 afios de seguimiento.
La frecuencia de consumo de huevos se categoriz6
(desde el consumo de < 1 unidad/semana hasta el con-
sumo 4 unidades/semana). Se usaron modelos de
regresion lineal para estimar las diferencias ajustadas
(beta) en cada aspecto del perfil lipidico para quienes
estaban en cada una de las categorias altas de con-
sumo respecto a quienes consumian < 1 unidad/
semana.

Resultados: Tras excluir a los participantes con inges-
tas energéticas extremas y ajustar por edad, sexo,
consumo energético total, habito tabaquico, patron
dietético, actividad fisica, indice de masa corporal,
antecedentes familiares de enfermedad cardiovascu-
lar e hipertension y diabetes prevalente, no se observé
ninguna asociacién entre la frecuencia del consumo
de huevos y los niveles de lipidos en sangre. La ten-
dencia lineal mostré un valores superiores de c-LDL
(+0.97 mg/dl [IC 95%: 0.11 a 1.83] por cada unidad
semanal adicional) que fueron estadisticamente signi-
ficativos (p=0.03).
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Tabla. Diferencias ajustadas (beta) en el perfil lipidico
seguin consumo de huevos.

Categoria 1 Categoria2 Categoria 3 Categoria4 p
<1vez/ <1vez/ 2-4veces/ >4 veces/ tendencia
semana semana semana semana lineal

Colesterol total 0 (referencia) +0,57 -0,78 -1,74 0,30
mg/dl IC95% 1C95% IC95%

(-4,51a5,64) (-5,392382) (-7.61a4,14)
Colesterol LDL 0 (referencia) +3,34 +3,20 +5,02 0,03
mg/dl IC 95% IC95% IC 95%

(-2,4829,17) (-2,0028,40) (-1,54a11,60)
Colesterol HDL 0 (referencia) +0,20 +1,05 -1,76 0,51
mg/dl 1C95% IC95% 1C 95%

(-3,19a3,60) (-2,04a4,14) (5,722,19)
Triglicéridos 0 (referencia) 2,83 -4,59 -479 0,25
mg/dl 1C95% IC 95% 1C 95%

(-9,01a3,36) (-10,23a1,04)  (-11,92a2,34)

Conclusiones: Un consumo elevado de huevos no se
asocio significativamente a peores perfiles lipidicos en
una cohorte mediterranea de graduados universitarios.

Asociacion entre el consumo de
bolleria industrial y la calidad de vidaen el
proyecto SUN (“Seguimiento Universidad
de Navarra™)

Ruano Gonzalez C', Henriquez Sanchez P', Bes Rastrollo M?,
Martinez Gonzalez MA?, De la Fuente Arrillaga C?,

Sanchez Villegas A

'Universidad de Las Palmas de Gran Canaria. 2Universidad de
Navarra.

Introduccién: El patron de Dieta Mediterranea ha sido
relacionado con una menor morbi-mortalidad y un mayor
bienestar, sin embargo no hay cohortes mediterraneas
gue hayan valorado este aspecto prospectivamente.

Objetivos: Valorar si la adherencia a la Dieta Mediterra-
nea se asocia a la calidad de vida fisica y mental.

Métodos: Se seleccionaron a 10.582 participantes con
un seguimiento de cuatro afos del proyecto SUN (estu-
dio de cohortes prospectivo con profesionales universi-
tarios). El consumo de los alimentos que integran el
patrén de Dieta Mediterranea se determind basal-
mente a través de un cuestionario validado de frecuen-
cia de consumo utilizando la escala de 9 puntos mas
conocida (Trichopoulou). Esta escala se subdividié en
quintiles (Q1-Q5). La calidad de vida se valoro tras 4
afos de seguimiento con el cuestionario SF-36. Para el
analisis estadistico se utilizaron modelos lineales
generalizados en los que se estimaron las medias de
puntuacién y los coeficientes de regresion (b) con los
intervalos de confianza al 95% (IC 95%) de los diferen-
tes componentes del SF-36 para quintiles sucesivos de
adhesion a la Dieta Mediterrdnea con referencia al
quintil inferior.
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Resultados: Una alta adherencia a la Dieta Mediterra-
nea se asocio a mejores puntuaciones en la calidad de
vida fisica global (Q5 vs Q1, b =0,773; IC 95% = 0,3642
a 1,1822) y en todos sus componentes. No se encontrd
asociacion significativa para el componente global de
salud mental pero si para el componente Vitalidad (Q5
vs Q1, b = 0,119; IC 95% = 0,074 a 0,165), Funcion
social (Q5 vs Q1, b = 0,045; IC 95% = 0,000 a 0,089) y
Rol emocional (Q5 vs Q1, b =0,067; IC 95% = 0,008 a
0,126). Se halld una relacién dosis-respuesta positiva y
significativa para todos los componentes de salud men-
tal y fisica (p de tendencia <0,001).

Conclusiones: La adherencia a la Dieta Mediterranea
parece ser un factor que se asocia de manera impor-
tante a mejor calidad de vida.

Adherencia al patrén de dieta
mediterrane y calidad de vida en el proyecto
SUN (“Seguimiento Universidad de Navarra”)

Henriquez Sanchez P, Ruano Rodriguez C’, Bes Rastrollo M?,
Benito Corchén S?, Martinez Gonzalez MA?,

Sanchez Villegas A’

'Universidad de Las Palmas de Gran Canaria. 2Universidad de
Navarra.

Introduccién: El patron de Dieta Mediterranea ha sido
relacionado con una menor morbi-mortalidad y un mayor
bienestar, sin embargo no hay cohortes mediterraneas
que hayan valorado este aspecto prospectivamente.

Objetivos: Valorar si la adherencia a la Dieta Mediterra-
nea se asocia a la calidad de vida fisica y mental.

Métodos: Se seleccionaron a 10.582 participantes con
un seguimiento de cuatro afios del proyecto SU (estudio
de cohortes prospectivo con profesionales universita-
rios). El consumo de los alimentos que integran el patrén
de Dieta Mediterranea se determiné basalmente a tra-
vés de un cuestionario validado de frecuencia de con-
sumo utilizando la escala de 9 puntos mas conocida (Tri-
chopoulou). Esta escala se subdividid en quintiles
(Q1-Q5). La calidad de vida se valoré tras 4 afios de
seguimiento con el cuestionario SF-36. Para el anélisis
estadistico se utilizaron modelos lineales generalizados
en los que se estimaron las medias de puntuacion y los
coeficientes de regresion (b) con los intervalos de con-
fianza al 95% (IC 95%) de los diferentes componentes
del SF-36 para quintiles sucesivos de adhesién a la
Dieta Mediterranea con referencia al quintil inferior.

Resultados: Una alta adherencia a la Dieta Mediterra-
nea se asocié a mejores puntuaciones en la calidad de
vida fisica global (Q5 vs Q1, b =0,773; IC 95% = 0,3642
a 1,1822) y en todos sus componentes. No se encontré
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asociacion significativa para el componente global de
salud mental pero si para el componente Vitalidad (Q5
vs Q1, b = 0,119; IC 95% = 0,074 a 0,165), Funcién
social (Q5 vs Q1, b = 0,045; IC 95% = 0,000 a 0,089) y
Rol emocional (Q5 vs Q1, b =0,067; IC 95% = 0,008 a
0,126). Se hall6 una relacion dosis-respuesta positiva y
significativa para todos los componentes de salud men-
tal y fisica (p de tendencia <0,001).

Conclusiones: La adherencia a la Dieta Mediterranea
parece ser un factor que se asocia de manera impor-
tante a mejor calidad de vida.

0Ly Estudio comparativo entre dos
sistemas de restauracion colectiva: cadena
caliente y cadena fria

Gimeno Juan M', Torres Moreno M, Vaqué Crusellas C’,

Baré Tort M?

'Escola Universitaria de Ciencies de la Salut. Universidad de
Vic. 2Dietista de cocina: ISS World Facility services. Hospital
General de Vic.

Introduccién: Ultimamente la restauracion colectiva ha
sufrido grandes cambios, entre los mas importantes
cabe destacar el sistema de produccién de los alimen-
tos.

Objetivo: Comparar dos sistemas de restauracion colec-
tiva: cadena caliente y fria.

Métodos: Estudio realizado en las cocinas de un hospital
publico de segundo nivel —Hospital General de Vic— y
un centro sociosanitario —Fundacié Hospital Sant
Jaume de Manlleu comarca de Osona, gestionados por
el mismo catering pero con distintos sistemas de produc-
cion: Vic cadena fria y Manlleu caliente. Se estudiaron:
cédigo de dietas, oferta alimentaria, cocciones y control
de residuos, estableciendo asi las caracteristicas pro-
pias de cada sistema, similitudes y diferencias.

Resultados: La ciclicidad y estacionalidad de los menus
ofertados es distinta, en Vic los menus son para 15 dias
y anuales y en Manlleu son para tres semanas y estacio-
nales (verano e invierno). El nimero de dietas del codigo
de dietas resulta mas amplio en Vic, donde el cédigo
esta compuesto por 28 dietas mientras que en Manlleu
por 17. La estructura del codigo es idéntica en ambos
centros, respectivamente en Vic y Manlleu hay: 4 dietas
estandares y 24 derivaciones respecto 3y 14 agrupadas
segun: dietas progresivas (5-2), modificadas en energia
(5-1), textura (7-7), restrictivas (5-4) y especiales (2-0).
La oferta de platos y técnicas culinarias utilizadas en un
sistema u otro reflejan diferencias sustanciales, puesto
que en linea caliente se utilizan gran diversidad de técni-
cas culinarias y alimentos, en cambio, en el sistema de



cadena fria son mas limitados. El control de residuos en
cocina refleja que no existen diferencias significativas
entre uno y otro centro, siendo los postres los alimentos
mas consumidos entro los pacientes ingresados.

Conclusiones: Ambos sistemas presentan ventajas e
inconvenientes, de manera que la implantacion y utiliza-
cién de sistema de tipo mixto permitira obtener resulta-
dos méas satisfactorios.

COEER Valoracidn nutricional en adultos
senegaleses

Franco Lépez L', Sanchez-Migallon Montull JM?,

Navarro Salazar M3C®

'ABS Cervera-Segarra (CAP Guissona) de Lérida. 2Unidad de
Nutricién Clinica y Dietética. Servicio de Endocrinologia y Nutri-
cién Institut Catala d"Oncologia de Badalona. Barcelona. ®Hos-
pital General de Lille. Pabellobn Roger Salenco Unidad de re-
educacion Funcional. Lille. Francia.

En Africa un 44% de la poblacién vive con menos de un
dolar diario. La pobreza y la desnutricion contribuyen a
una baja esperanza de vida (en Senegal el 2002 de 49
afos en mujeres).

Objetivos: Detectar la prevalencia de desnutricion en la
muestra estudiada. Conocer el nimero de ingestas dia-
rias y los grupos de alimentos con ingesta deficiente.

Métodos: Estudio transversal descriptivo en adultos de
Pikine (Dakar). Variables registradas: edad, sexo, datos
antropométricos y cuestionario de frecuencias de con-
sumo. Consideramos desnutricién un indice de Masa
Corporal (IMC) inferior a 18,5 kg/m2. Se realiz6 el calculo
del nUmero de efectivos, minimo, maximo, desviacion
tipica y media para variables continuas; y el calculo de
frecuencias para variables cualitativas.

Resultados: Muestra de 36 mujeres de 31.35 afios (+
10,44). EI IMC fue de 22,2 kg/m? (+ 4,06). El 19,4% de
las mujeres estudiadas presentaron desnutricion. El
91.8% realizaban tres comidas diarias y el 8,2%, cuatro.
Ningun individuo consumia el nimero de raciones reco-
mendadas de alguno de los grupos de alimentos (29,4%
de 4 grupos y 47,1% de 5 grupos). No ingerian la canti-
dad minima semanal de farinaceos el 35,3%, de lacteos
el 94,12%, de carnicos el 70,6%, de verduras el 88,24%
y de frutas el 100%. Sélo el 23,5% no llegaba a la ingesta
hidrica necesaria.

Conclusiones: Un alto porcentaje de la poblacién anali-
zada present6 desnutricion y casi la totalidad de los indi-
viduos fraccionaban su dieta en tan sélo 3 ingestas dia-
rias. Gran parte de los individuos podian presentar
deficiencias nutricionales al no consumir el minimo de
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raciones recomendadas de uno o varios grupos de ali-
mentos; los mas deficitarios fueron las frutas, los lac-
teos, las verduras y los carnicos. La ingesta de fibra, pro-
teinas de alto valor biolégico y calcio era deficiente en
mas de la mitad de la muestra estudiada.

Consumo de huevo e incidencia
de cataratas en el proyecto SUN (“Seguimiento
Universidad de Navarra™)

Benito Corchon S, Warnberg J, Hernandez Martinez Lapiscina E,
De la Fuente Arrillaga C, Vazquez Ruiz Z, Bes Rastrollo M
Departamento de Medicina Preventiva y Salud Publica Univer-
sidad de Navarra.

Introduccidn: La evidencia cientifica pone de relieve que
los huevos son fuente de carotenoides (luteina y zea-
xantina) y que estos componentes por sus propiedades
antioxidantes pueden contribuir a retrasar la aparicion
de cataratas.

Objetivos: Evaluar la asociacion entre la frecuencia del
consumo de huevoy la incidencia de cataratas.

Métodos: Se realiz6 un analisis longitudinal de 13.224
graduados universitarios de la cohorte prospectiva y dina-
mica SUN (edad media: 38 afios, 58% mujeres) después
de excluir aquellos participantes con cataratas prevalen-
tes. La ingesta de huevos se evalué con un cuestionario
semi-cuantitativo de frecuencia de consumo de alimentos
previamente validado en Espafia. La frecuencia del con-
sumo de huevos se categorizd dicotdbmicamente (< = 1
huevo/semana y > = 2 huevos/ semana). Se usaron
modelos de regresion logistica no condicional para ajustar
por posibles factores de confusién.

Resultados: Después de un seguimiento medio de 6
ahos (tasa de retencion: 86,3%) se observaron 246
casos incidentes de cataratas. Tras ajustar por edad,
sexo, hipertensién y diabetes mellitus prevalentes,
ingesta energética total, ingesta de alcohol total, indice
de masa corporal basal, habito tabaquico, patrén dieté-
tico (Patrén de Trichopoulou para la adherencia a la
dieta Mediterranea), ingesta de suplementos de vitami-
nas o minerales, actividad fisica, exposicién solar, uso
de corticoides inhalados, zinc, vitaminas A, E y betacaro-
tenos se observé que un mayor consumo de huevos se
asociaba con una menor incidencia de cataratas durante
el seguimiento (OR: 0,66 [IC 95%: 0,48-0,90], p = 0,009).

Conclusién: Una mayor frecuencia de consumo de hue-
vos se relaciona con un menor riesgo de cataratas en
una cohorte mediterranea de graduados universitarios.

Financiacion: Instituto de Salud Carlos Il (RD 06/0045
P1030678, P1042241, P1050514, P1050976, P1070240,
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P1081943) y Dpto. de Salud, Gobierno de Navarra (Pl41-
2005, P136/2008).

Reproducibilidad del cuestionario
internacional de actividad fisica (IPAQ)
en poblacién adulta mexicana

Murillo Rabago EI', Armendariz Anguiano AL’,

Bacardi Gascon M’, Pérez Morales M2E2,

Gonzalez Ramirez RS?, Jiménez Cruz A’

'Facultad de Medicina y Psicologia. Universidad Auténoma de
Baja California. 2Facultad de Ciencias Quimicas e Ingenieria.
Universidad Autbnoma de Baja California. *Colegio de la Fron-
tera Norte. México.

Introduccién: Los cuestionarios de evaluacion de Activi-
dad Fisica (AF) son instrumentos utiles para valorar la
AF en estudios epidemioldgicos. Sin embargo, la repro-
ducibilidad puede variar de acuerdo a las caracteristicas
de la poblacién.

Objetivo: El propésito del estudio fue valorar la reprodu-
cibilidad del IPAQ en adultos sanos, con indice de masa
corporal (IMC) de 18,5 a 29,9 kg/m2, de 18 a 59 afios de
edad de Tijuana.

Métodos: Se aplicé el IPAQ versidn corta y version larga,
en dos ocasiones cada uno con una diferencia de 5 dias.
Se analizaron los resultados con una prueba de test-
retest mediante el coeficiente de correlacion de Spear-
man. Se obtuvo informacién sobre el nivel educativo, ofi-
cio, edad y sexo. Se valoro el peso y la talla mediante
métodos convencionales y se calculé el IMC (Peso en
kg/talla en m2).

Resultados: La edad promedio fue de 32,9 (22-53), 67%
de hombres, el IMC fue de 27,4 (24,5-29,9). La reproduci-
bilidad para el IPAQ version corta para caminar en hr/dia
fue de r=0,905 (p <0,001), para actividad moderada de r
=0,671 (p<0,001), para actividad vigorosade r=0,733 (p
<0,001), y para el tiempo sentado de r=0,729 (p <0,001).
La reproducibilidad para el IPAQ version larga en la sec-
cién del trabajo para caminar en hr/dia fue de r=0,772 (p
< 0,001), para actividad moderada de r = 0,813 (p <
0,001), para actividad fisica vigorosa de r = 0,814 (p =
0,001); en tiempo de recreacién para actividad vigorosa
fue de r=0,669 (p <0,001), para actividad moderada de r
=1,0 (p = 0,000); en transporte en vehiculo de motor fue
der=0,623 (p =0,003), en bicicletade r=1,0 (p = 0,000),
caminando de r = 0,584 (p = 0,005); y en el tiempo sen-
tado (h/dia) fue de r=0,859 (p <0, 001).

Conclusion: Con ambas versiones del IPAQ se observo
una adecuada reproducibilidad. Este cuestionario podria
ser utilizado para valorar la AF en adultos de Tijuana.

(No existe conflicto de intereses).
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X Creencias de mujeres mexicanas sobre
las causas, consecuencias y posibles
soluciones a la obesidad

Martinez De Escobar Aznar M2Y', Jiménez Cruz A’,

Bacardi Gascon M', Armendariz Anguiano AL’,

Pérez Morales MPE’, Gonzalez Ramirez RS?

'Universidad Autonoma de Baja California. 2Colegio de la Fron-
tera Norte. Mexico.

Introduccién: Las creencias incorrectas sobre la obesi-
dad pueden ser barreras para la adherencia y la efectivi-
dad al tratamiento.

Objetivo: Valorar las creencias sobre las causas, conse-
cuencias y posibles soluciones a la obesidad en una
muestra de la poblacién de Tijuana, y analizar la relacién
con variables demograficas.

Meétodos: Estudio transversal. Se desarrollo un cuestiona-
rio compuesto por 29 reactivos dividido en cuatro partes
(causas, consecuencias, soluciones y estado de peso).
Las respuestas fueron valoradas mediante la escala de
Likert donde uno era totalmente en desacuerdo y cinco
totalmente de acuerdo. La prueba de test-re testfue der =
0,89. Se aplico el cuestionario a mujeres que se encontra-
ban en la sala de espera de un Centro de Salud. Se com-
pararon los resultados sobre las creencias con variables
sociodemograficas mediante X2, prueba de Fisher y
correlaciones de Spearman.

Resultados: La edad promedio fue de 37.3 afos (18-92), el
indice de masa corporal (IMC) fue de 29,7 (16,2-74,1). La
prevalencia de sobrepeso fue de 35% y de obesidad de
41%. Las causas con mayor puntuacion fueron comer
aceite y manteca (4,21), frituras (4,17) y azucar (4,13). Las
consecuencias con mayor puntuacion fueron enfermeda-
des (4,15), muerte temprana (4,04) y la discriminacién
(8,94). Las soluciones con mayor puntuacion fueron hacer
actividad fisica (4,23), la alimentacién sana y balanceada
(4,20) y la motivacion personal (4,15). Cuando se compara-
ron las creencias por nivel educativo y migracion, no se
observaron diferencias. El IMC y la edad se asociaron a la
mayoria de creencias. Sin embargo, las mayores correla-
ciones que se observaron entre edad y cansancio como
consecuencia de obesidad (r = 0,246, p <0,001) y la aso-
ciacion entre el IMC con el estrés como causa de obesidad
(r=0,187,p<0,001) fueron bajas.

Conclusion: Estos resultados deben considerarse cuando
se desarrollen estrategias para prevenir la obesidad.

XA El papel de los precios de los alimentos
en la prevalencia de obesidad en Espana

Radwan Ahmed A, Gil Roig JM?
CREDA-UPC-RTA Parc Meditterani de la Tecnologia de Cas-
telldefels. Barcelona.



Introduccion y objetivos: A pesar del creciente interés
cientifico por la obesidad, no existe en Espafia ninguna
investigacion que de forma sistematica y conjunta
aborde el analisis de la importancia de los factores
socioecondémicos como determinantes de la demanda
de alimentos, la calidad de la dieta y la prevalencia de
obesidad. Este es precisamente el objetivo de este tra-
bajo.

Métodos: La principal limitacién para hacer este tipo de
analisis es la disponibilidad de datos. En Espafia hay
dos fuentes principales de datos secundarios: 1)
Encuesta Nacional de Salud; 2) la Encuesta Continua de
Presupuestos Familiares. El enfoque metodolégico que
hemos adoptado consiste en juntar las dos bases de
datos mediante la definicién de diferentes segmentos de
poblacién, usando las caracteristicas socioecondémicas
de los hogares, y para cada segmento calcular valores
medios para los variables relevantes contenidas en
cada base de datos. Una vez obtenidas los valores de
las variables relevantes se he estimado un modelo eco-
nométrico para analizar los factores determinantes que
influyen en la prevalencia de obesidad en Espana. Para
analizar el efecto de estos factores econdémicos se he
especificado un modelo tedrico que parte de la maximi-
zacion de la utilidad del consumidor que depende de la
cantidad y calidad de alimentos consumidos, sujeto a la
tradicional ecuacioén presupuestaria. El modelo resul-
tante se he estimado para obtener las correspondientes
elasticidades. A partir de dichas elasticidades hemos
simulado el impacto de una subida de los impuestos
indirectos (IVA) sobre productos “no saludables” y una
bajada en los productos vegetales.

Resultados y conclusiones: Los resultados indican que
las politicas de precios tienen escasa incidencia sobre el
consumo de alimentos, la calidad de la dieta y la preva-
lencia de la obesidad. Sin embargo, un aumento de
impuestos genera un incremento mas que proporcional
del presupuesto publico, que se puede utilizar para
financiar politicas alimentarias alternativas.

[IXX] Predictores del consumo de bebidas
energéticas no alcohdlicas en adultos

Donaji Benitez Arciniega A, Rovira Martori M?A, Covas M2,
Schréder H
IMIM. Hospital del Mar. Barcelona.

Objetivo: Analizar la asociacién entre el consumo de
bebidas caldricas no alcoholicas con variables socioeco-
noémicas, antropométricas y del estilo de vida de la
poblacién en estudio.

Métodos: En dos estudios transversales de una muestra
representativa de la poblacion de 35 a 74 afios de edad
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de la provincia de Girona (n = 8.195), se registré y midio
el consumo de lacteos, zumos y bebidas azucaradas,
mediante la aplicacion de dos encuestas de frecuencia
de consumo de alimentos en los afios 2000 y 2005. Se
calculd la regresion logistica multiple entre el consumo
de estas bebidas y las variables predictoras: indice de
masa corporal (IMC), actividad fisica, calidad de la dieta,
nivel educativo, consumo de alcohol y tabaquismo.

Resultados: Para hombres y mujeres en conjunto, el pro-
medio del consumo de lacteos fue de 181 ml/d, el de
zumos de 55 ml/d, y el de bebidas azucaradas de 36 ml/d.
El consumo de bebidas azucaradas se asocié positiva-
mente con el IMC [OR 1,2 (1,05-1,44)], con la calidad de la
dieta [OR 0,63 (0,54-0,75)] y con el nivel educativo [OR
1,30 (1,04-1,56)]. Para los lacteos, se encontrd asociacion
negativa con la calidad de la dieta [OR 0,24 (IC 0,20-0,29)].
Finalmente para los zumos, las variables que se asociaron
positivamente fueron el nivel educativo [OR 0,57 (IC 0,49-
0,65)]y la calidad de la dieta [OR 1,37 (1,19-1,57)].

Conclusiones: El consumo de bebidas azucaradas se
incremento con el IMC y el nivel educativo. La cantidad
de bebidas azucaradas y de lacteos registrada dismi-
nuy6 cuando la calidad de la dieta fue mayor, no asi con
los zumos que aumentaron con el nivel educativo y la
calidad de la dieta. En este estudio, el IMC, el nivel edu-
cativo y la calidad de la dieta, son variables predictivas
del consumo de bebidas energéticas no alcohdlicas.

OCER Evaluacion de las dietas y productos
magicos mas frecuentes en Espaiia

Ruiz Moreno E*, Nufiez Martin C?, Del Pozo De la Calle S,
Cuadrado Vives Cz, Avila Torres JM', Moreiras Tuny O
'Fundacion Espafola de la Nutricién (FEN) de Madrid. 2Depar-
tamento de Nutricién y Bromatologia I. Universidad Complu-
tense de Madrid. 2Colegio Oficial de Farmacéuticos de Segovia.

Introduccion: La sociedad actual muestra un interés cre-
ciente por la nutricién y la alimentacién, que se acom-
pafa de la aparicién de conceptos erréneos, mitos, “die-
tas y productos mégicos”, que pueden llegar a poner en
peligro nuestra salud.

Objetivo: Disefio de un banco de dietas y productos
magicos que contenga los mas populares en Espafa,
asi como evaluacion de las mismas, para hacer llegar al
publico una informacién correcta sobre ellos.

Métodos: Se ha obtenido informacion sobre dietas,
remedios, alimentos y productos méagicos procedente de
revistas especializadas y divulgativas, libros, folletos
publicitarios, internet, TV, radio, herbolarios y farmacias.
Se ha estudiado su veracidad y adaptacion de los men-
sajes a unas bases nutricionales correctas.
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Resultados: Se han observado elementos comunes, en
las casi 100 dietas magicas de adelgazamiento estudia-
das, como: conseguir que se ingieran menos calorias y
justificar el adelgazamiento en otros fundamentos; olvi-
dar la adecuada ingesta de nutrientes y las consecuen-
cias negativas que puede conllevar; no establecer unos
habitos alimentarios correctos y provocar efecto rebote.
Se han estudiado 35 productos y remedios adelgazan-
tes, se debe desconfiar de ellos cuando realicen prome-
sas como “comer cuanto se quiera; perder peso sin dejar
de comer; perder peso mientras se duerme; perder mas
de 1 kg en 7 dias; contiene sustancias devoragrasa o
desengrasar’. El elemento comun de las dietas, produc-
tos o alimentos “panacea” es que el producto ofertado
sea inusual, exético, oriental; se publicite en medios de
comunicacion; incluya palabras cientificas; prometa
larga vida, mantenimiento o mejora de la salud o sexuali-
dad, belleza, cabello sano, piel tersa, 0jos luminosos, etc.

Conclusién: Una informacién que no llegue a la pobla-
cion por los cauces adecuados, puede dar lugar a un
grave problema de salud publica, por lo que las adminis-
traciones deben velar por la difusién de una informacion
correcta.

IXE Asociacion entre el consumo de comida
rapiday la calidad de vida fisica en el Proyecto
SUN (“Seguimiento Universidad de Navarra”)

Ruano Rodriguez C', Vazquez Ruiz 22, Henriquez Sanchez P’,
Martinez Gonzalez MA?, Serrano Martinez M?,

Sanchez Villegas A

'Universidad de Las Palmas de Gran Canaria. 2Universidad de
Navarra.

Introduccion: No existen evidencias del papel del con-
sumo de comida rapida sobre la calidad de vida.

Objetivo: Valorar la asociacion entre el consumo de
comidarapiday la calidad de vida en el Proyecto SUN.

Métodos: Se ha analizado a todos los participantes per-
tenecientes al Proyecto SUN (estudio prospectivo de
cohortes constituido por graduados universitarios espa-
foles) seguidos al menos 4 afos y libres de diabetes,
enfermedad cardiovascular, hipertension y dislipemias
al inicio del estudio (n = 7.869). Para valorar la ingesta
basal de comida rapida (hamburguesas, pizza y salchi-
chas) se utilizé un cuestionario validado de frecuencia
de consumo de alimentos. El consumo de este grupo de
alimentos fue ajustado por ingesta energética total. La
calidad de vida se valord tras 4 afos de seguimiento con
la version espafola del cuestionario SF-36. Para el ana-
lisis estadistico se utilizaron modelos lineales generali-
zados. Se estimaron las medias ajustadas de la puntua-
cién de las diferentes subescalas del SF-36 para los
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quintiles de consumo de comida rapida. También se cal-
cularon los coeficientes de regresion (b) con los interva-
los de confianza al 95% (IC 95%) ajustando por posibles
factores de confusion.

Resultados: Se observo que un alto consumo de comida
rapida se asociaba a peor calidad de vida en la escala
fisica del SF-36. En el analisis del componente global de
salud fisica, los coeficientes de regresion e IC 95% fue-
ron de -0,81 (-1,26 a -0,35) para el cuarto quintil y -0,66
(-1,13 a-0,19) para el ultimo quintil de consumo (quintil 1
= ref.). Se encontraron relaciones dosis—respuesta
inversas y significativas tanto para el componente global
como para las subescalas rol fisico y dolor corporal (p de
tendencia <0,01).

Conclusiones: El consumo de comida rapida parece
asociarse con una peor calidad de vida fisica.

Asociacién entre el consumo de comida
rapida y la depresion en el proyecto SUN
(“Seguimiento Universidad de Navarra™)

Sanchez Villegas A?, Vazquez Ruiz 22, De la Fuente Arrillaga C?,
Bes Rastrollo M?, Benito Corchén S2, Martinez Gonzalez MA2
'Universidad de Las Palmas de Gran Canaria. 2Universidad de
Navarra.

Introduccién: Es conocido el efecto perjudicial del con-
sumo de comida rapida sobre diferentes patologias
como la enfermedad cardiovascular o la obesidad.

Objetivo: El objetivo de este estudio fue valorar la aso-
ciacion entre el consumo de comida rapida y la inciden-
cia de depresioén en el Proyecto SUN.

Métodos: El proyecto SUN es un estudio prospectivo de
cohortes dinamico basado en graduados universitarios.
Para este analisis se seleccionaron 8.966 participantes
libres de depresion, enfermedad cardiovascular, diabetes,
hipertension o dislipidemias al inicio del estudio y con per-
manencia en la cohorte de al menos dos afios. Como
comida rapida se incluyé el consumo de hamburguesas,
salchichas y pizza. El consumo de estos alimentos se deter-
mind a través de un cuestionario validado de frecuencia de
consumo de alimentos y fue ajustado por ingesta energé-
tica total. Se defini6 como caso incidente de depresion a
aquel participante que refirié un diagndstico médico de
depresion o el uso de farmacos antidepresivos en alguno de
los cuestionarios de seguimiento. Se calcularon las Hazard
Ratios (HR) y los intervalos de confianza al 95% (IC 95%)
para quintiles de consumo de comida rapida a través de
modelos multivariantes empleando la regresion de Cox.

Resultados: Tras una mediana de 6,2 afios de segui-
miento, se observaron 495 casos de depresion. Un alto



consumo de comida rapida se asocié con mayor riesgo
de depresion. Las HR ajustadas e IC 95 % para quintiles
sucesivos de consumo fueron: 1(ref.); 1,03 (0,78-1,38);
1,06 (0,79-1,42); 1,14 (0,85-1,54) y 1,58 (1,19-2,10) con
una asociacion dosis-respuesta estadisticamente signi-
ficativa (p de tendencia lineal = 0,001).

Conclusiones: Parece existir un efecto perjudicial de un
alto consumo de este grupos de alimentos sobre la
depresion.

CLLyd Evaluacion nutricional de los menus
ofrecidos en los comedores de los centros
escolares de Arévalo (Avila)

Maroto Gémez A, Cavia Camarero M? del M,

Fernandez Muifio MA, Lépez Fernandez M2J, Sancho Ortiz M2T,
Alonso de la Torre SR

Area de Nutricién y Bromatologia. Facultad de Ciencias Univer-
sidad de Burgos.

Introduccién: El centro escolar es un recurso extraordi-
nario para favorecer la adquisicién de estilos de vida
saludables y debe ofrecer alimentos seguros y nutricio-
nalmente correctos.

Objetivo: Evaluar la adecuacion a las recomendaciones
de los menus servidos en tres centros escolares en Aré-
valo (Avila).

Meétodos: Se recogieron las planillas de los menus servi-
dos en tres centros escolares de esta localidad durante
55 dias. Se recopil6 informacion sobre las cantidades de
los diferentes alimentos consumidas y de recetas para
una mejor estimacion del tamafo de la racidn. Se utilizé
el programa DIAL para la valoracion del aporte de
nutrientes y el programa Statgraphics 5.1 Plus para el
estudio estadistico Los resultados se compararon con
un menu tipo para nifios de 10 a 13 afos.

Resultados: El aporte de verduras y hortalizas, frutas, pes-
cados y legumbres era deficiente en todos los colegios. La
ingesta energética era ligeramente superior a la propuesta
por Aranceta para el comedor escolar (2001), de 850 kcal
El aporte de proteinas de 20 g propuesto por Aranceta
(2001) fue duplicado en todos los casos. Los menus pre-
sentaban ademas un alto aporte de energia procedente de
la grasay bajo el procedente de hidratos de carbono.

Tabla |. Aporte de Energia

Energia (kcal)

COLEGIOA 868 + 137
COLEGIOB 933+ 128
COLEGIOC 924 + 149
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Al comparar el aporte de micronutrientes con las reco-
mendaciones de Aranceta (2001), se encontraron defi-
ciencias en calcio.

Conclusiones: Las diferencias observadas en el aporte
de los distintos grupos de alimentos en relacion a las
recomendaciones originan un desequilibrio en el perfil
caldrico de los menus servidos asi como una deficiencia
en el aporte de calcio.

(Aranceta, J. Nutricion Comunitaria. Ed. Masson. 22 ed.
Barcelona, 2001).

SIEEE Valoracion de la calidad de menus
escolares

Cestafe Rodriguez G, Alonso de la Torre SR, Carrillo Pérez C,
Rivadeneyra Posadas J, Saenz de Urturi Bacaicoa S,

Cavia Camarero M? del M

Facultad de Ciencias de la Universidad de Burgos.

Introduccién: Una alimentacion correcta y equilibrada
durante la etapa infantil es fundamental para el correcto
desarrollo de los niflos y para sentar las bases de un
6ptimo estado de salud en la edad adulta.

Objetivo: Valorar la adecuacion del aporte de nutrientes
a las ingestas recomendadas y a los objetivos nutricio-
nales de menus ofertados en centros escolares de La
Rioja por una empresa de restauracion colectiva.

Métodos: Se han recogido planillas correspondientes a
16 semanas del curso escolar 2008/2009. Se ha emple-
ado el programa DIAL para la valoracion del aporte de
nutrientes y el programa Statgraphics 5.1 Plus para el
estudio estadistico. Se han comparado los resultados
con las ingestas recomendadas (IR) para una poblacién
infantil de 6 a 9 afos.

Resultados: Los menus valorados aportan una media de
810 + 22 kcal/dia, frente a las 2.000 kcal recomendadas
para este grupo de poblacion, ajustdndose al 40 + 1% de
las IR. El aporte de proteinas es superior al recomen-
dado, siendo de 40 + 2 g/dia. La contribucion de los
hidratos de carbono a la energia total es del 36 + 1%, de
los lipidos del 41 + 1%, de las proteinas 20 + 1% y de la
fibra del 3 + 0%. Los AGM representan el 59% de la
energia total de la grasa, los AGS el 27% y los AGP el
14%. El aporte de colesterol es de 133 mg/1.000 kcal,
superior al recomendado. En cuanto a la adecuacion a
las recomendaciones de micronutrientes, se observa un
déficit en vitamina D, B2, calcio y yodo, no superando en
ninguno de estos casos el 50% de sus IR.

Conclusiones: El aporte energético de los menus es el
adecuado. El perfil calérico es hiperlipidico, siendo ele-
vada la presencia de acidos grasos saturados.
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] Adecuacion a las guias alimentarias
de los menus de dos residencias geriatricas
de La Rioja

Sédenz de Urturi Bacaicoa S, Alonso de la Torre SR,

Carrillo Pérez C, Cestafe Rodriguez G,

Rivadeneyra Posadas J, Cavia Camarero M? del M

Area de Nutricién y Bromatologia. Facultad de Ciencias Univer-
sidad de Burgos.

Introduccién: El porcentaje de poblacién anciana institu-
cionalizada en situacion de desnutricion es elevado por
lo que se hace necesario realizar una vigilancia de los
menus que ofertan las residencias geriatricas.

Objetivo: Estudiar la adecuacion a las guias alimentarias
de los menus de dos residencias de ancianos de La
Rioja con distinta modalidad de servicio de comidas:
cocina propia (A) y catering (B).

Métodos: De cada residencia se cogieron las planillas de
todo el afo 2008 y se eligieron al azar dos semanas de
cada estacioén del afio, evaluando un total de 8 semanas
de cada residencia. Se recopil6 informacién sobre la ela-
boracion de los platos y las cantidades de los diferentes
alimentos consumidas. Se tom6 como referencia la pira-
mide de alimentacion saludable adaptada a la poblacion
de 70 afios y mas (SENC, 2004).

Resultados: En ambas residencias se ofertaban 4
comidas al dia: desayuno, comida, merienda y cena.
La presencia de huevos en los menus era insuficiente,
siendo en ambos casos de 2,1 + 0,1 raciones semana-
les (r/s). Los lacteos estaban bien representados, con
2,7 + 0,1 raciones al dia (r/d) en las dos residencias.
El aporte de cereales y patatas (4,0 + 0,1 r/d), hortali-
zas (1,8 + 0,3 r/d), frutas (1,2 + 0,1 r/d) y pescado (2,8
+ 0,1 r/s) era ligeramente inferior a las recomendacio-
nes en la residencia A. El aporte de estos grupos de
alimentos se ajustaba mas a las recomendaciones en
la residencia B (5,6 + 0,2 r/d cereales y patatas; 2,4 +
0,4 r/d hortalizas; 2,0 = 0,1 r/d frutas; 4,2 + 0,1 r/s pes-
cado). Ambas residencias tenian una presencia ele-
vada de carne y derivados (7,0 + 0,1 r/sen Ay 6,3 +
0,1r/senB).

Conclusiones: La residencia con servicio de catering
cumple en mayor medida las recomendaciones de las
Guias Alimentarias; aun asi es necesario ajustar las
raciones de cada grupo de alimento a las recomendacio-
nes con el fin de aportar una dieta mas equilibrada.
SENC (2004).

(Guias alimentarias para la poblacion espafiola. Reco-
mendaciones para una dieta saludable. Madrid. IMC-
SENC).
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Estado nutricional, imagen corporal,
morbilidad y estilo de vida en mujeres
pre y postmenopausicas

Diaz Sanchez M?E’, Carmenate Moreno M?, Toledo Borrero E’,
Wong Ordoriez I', Moreno Lopez V', Moreno Lépez R',

Romero M?C", Rodriguez M? del C*

"Instituto de Nutricion e Higiene de los Alimentos de la Habana.
Cuba. 2Universidad Autbnoma de Madrid.

Introduccidn: El cuerpo humano se ha convertido en un
terreno fértil de concurrencias disciplinares, que convoca
una triple perspectiva: socio-cultural, psicolégica y biologica.
Al efectuar una evaluacion de la silueta corporal es menester
considerar la etapa de la vida en que se encuentran las per-
sonas, el entorno en que habita y su estado de salud.

Objetivos: Caracterizar el estado nutricional, determinan-
tes de la morbilidad y el estilo de vida que afectan la ima-
gen corporal de las mujeres pre y postmenopausicas.

Metodologia: Se realiz6 una encuesta antropométrica
del estado nutricional, factores psicologicos, morbilidad
y estilo de vida en 632 mujeres entre 30 y 68 afnos.

Resultados: La valoracion antropométrica y de la morbili-
dad indic6 una alta prevalencia de peso elevado con abun-
dante adiposidad, alrededor de un tercio depositada cen-
tralmente, asociada a la presencia artrosis, hipertension,
problemas circulatorios y patologia isquémica, entre otras.
La valoracion psicolégica apunta hacia un rechazo de la
obesidad, considerando su peso como excesivo alrededor
del 50% de las mujeres. El grado de complacencia de la
silueta disminuy6 a medida que se aproximaba el fin de la
etapa reproductiva. Se obtuvo correspondencia entre la
autopercepcion de la silueta, la valoracion del encuestador
y la antropometria; no obstante, un pequefio grupo se
suponia obeso o delgado, sin serlo, mostrando en estos
casos y en los correctamente catalogados el deseo de rea-
lizar régimen dietético para normalizar su aspecto corpo-
ral. Se encontré una identificacion de rasgos negativos de
personalidad, conductuales y otros, con figuras corporales
de gran adiposidad, en mujeres obesas, con complicacio-
nes de la morbilidad y estilos de vida mas inadecuados.

Conclusiones:Los resultados manifiestan que la imagen
corporal, asociada a otros estados mérbidos y a factores
psicosociales concretos, influye trascendentemente
segun se avecina mas la menopausia, afectando el bien-
estar de la mujer y su calidad de vida.

La eliminacion urinaria de sodio como
indicador de la ingesta de electrolito en una
muestra representativa de la poblacion espaiiola

Ortega Anta RM#, Lopez Sobaler AM#', Ballesteros Arribas JM?,
Pérez Farinés N2, Rodriguez Rodriguez E’,
Aparicio Vizuete A’, Perea Sanchez JM'



'‘Departamento de Nutricion. Universidad Complutense de
Madrid. 2Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutri-
cion (AESAN) Ministerio de Sanidad y Politica Social de
Madrid.

Introduccién: Una ingesta elevada de sodio se asocia
con un aumento en las cifras de presion arterial y con
otros efectos adversos en la salud, pero la dificultad para
controlar la ingesta del electrolito ha llevado a sefalar el
andlisis de sodio en orina de 24 h como el método de
eleccion para conocer su ingesta.

Objetivo: Valorar la eliminacién diaria de sodio por orina
en adultos espafioles, durante el afio 2009.

Meétodos: Se ha estudiado un colectivo de 416 individuos
(194 varones y 221 mujeres) de 18 a 60 afos (36,4 + 11,8
afos), que fueron seleccionados para constituir una
muestra representativa de la poblacion espafiola en su
conjunto, haciendo una predeterminacion del tamafio
muestral y seleccionando 15 zonas de muestreo (inclu-
yendo la capital y una zona rural/semiurbana). La valora-
cién de sodio en orina se realizé utilizando potenciometria
indirecta con electrodos de membranas sélidas selectivos
para el i6n (CV = 0,78%). Se aplico la t de Student para
establecer diferencias entre medias (Mann Whitney para
distribuciones no homogéneas de resultados).

Resultados: El sodio eliminado fue de 168,4 + 78,4
mmol/dia, con una excrecion significativamente superior
en varones (196,0 + 82,1 mmol/dia) respecto a mujeres
(144,2 + 66,3 mmol/dia) (P < 0,001). Asumiendo que
todo el sodio eliminado por orina procede de la dieta (1
mmol equivale a 23 mg), podemos calcular que la excre-
cion urinaria observada corresponde a una ingesta de
3.864,4 + 1.807,7 mg de sodio/dia, cifra que supera los
2000 mg/dia, marcados como aporte méaximo aconseja-
ble en los objetivos nutricionales vigentes, en un 87,7%
de los casos.

Conclusiones: La ingesta de sodio, estimada a partir de
la excrecion urinaria del electrolito, supera ampliamente
el valor maximo aconsejado, por lo que tomar medidas
encaminadas a reducir la ingesta de sodio de la pobla-
cién tiene gran interés como medida de salud publica.

Estudio realizado por convenio UCM-AESAN (N° pro-
yecto 337/2008).

4[] Padecimiento de sobrepeso y obesidad
y datos antropomeétricos en una muestra
representativa de la poblacién espaiola

Perea Sanchez JM, Lépez Plaza B, Palmeros Exsome C,
Cabrero Feliu L, De Piero Belmonte A, Ortega Anta RM?
Departamento de Nutricion y Bromatologia Facultad de Madrid.
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Introduccion: El incremento creciente en el padeci-
miento de sobrepeso y obesidad ha llevado a la realiza-
cién de campafas de educacién nutricional y de promo-
cion de la actividad fisica en diversas poblaciones. Para
ver la evolucion del problema es necesario hacer segui-
mientos periédicos de la situacion.

Objetivo: Valorar datos antropométricos y asociaciones
en adultos espafioles, durante el afo 2009.

Métodos: Se ha estudiado un colectivo de 416 individuos
(194 varones y 221 mujeres) de 18 a 60 afios
(36,4&+#61617; 11,8 anos), que fueron seleccionados
para constituir una muestra representativa de la poblacion
espafola en su conjunto, haciendo una predeterminacién
del tamafo muestral y seleccionando 15 zonas de mues-
treo (incluyendo la capital y una zona rural/semiurbana).
Se registr6 el peso y talla, para calcular el indice de masa
corporal (IMC), asi como la circunferencia de la cintura y
cadera y se procedio a analizar composicién corporal por
impedancia bioeléctrica. En el tratamiento estadistico se
aplico la t de Student o el test de Mann Whitney (para dis-
tribuciones no homogéneas de resultados), y se analiza-
ron correlaciones entre datos.

Resultados: El porcentaje de grasa corporal, fue mayor
en mujeres (33%) respecto a varones (24,5%) (P <
0,001), y aumenté con la edad (r = 0,337), indice de
masa corporal (r = 0,490), circunferencia de la cintura (r
= 0,292) y circunferencia de la cadera (r = 0,447). El
33,6% de los estudiados (42,8% de varones y 25,7% de
mujeres, P < 0,001) present6 sobrepeso (IMC > 25
kg/m?), y el 13,4% (16,5% de varones y 10,8% de muje-
res, NS) obesidad (IMC > 30 kg/m?).

Conclusiones: La incidencia de sobrepeso y obesidad
constatada en el presente estudio (47% de los estudia-
dos) presenta resultados algo inferiores a los registra-
dos en estudios anteriores, lo que plantea la posibilidad
de una evolucion favorable en el control de peso de la
poblacién.

Estudio realizado por convenio UCM-AESAN (N° pro-
yecto 337/2008).

EIE) Estatus en vitamina D y riesgo
cardiosvascular en un colectivo de escolares
madrilenos

Rodriguez Rodriguez E, Estire Gémez P, Lépez Plaza B,
Cabrero Feliz L, De Piero Belmonte A, Ortega Anta RM?
Departamento de Nutricion. Facultad de Farmacia. Universidad
Complutense de Madrid.

Introduccion: Algunos estudios han relacionado la defi-
ciencia de vitamina D con un aumento del riesgo cardio-
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vascular en nifios, pero existen pocos estudios al res-
pecto.

Objetivo: Estudiar la relacién entre los niveles de vita-
mina D (25-hidroxivitamina D [25(OH) D]) y diferentes
factores de riesgo cardiovascular en nifos.

Métodos: Se ha estudiado un colectivo de 102 nifios (49
nifos y 53 nifias) de 9-13 afos. Se han analizado los lipi-
dos en ayunas: colesterol total, triglicéridos HDL-coles-
terol (HDL), LDL-colesterol (LDL) y VLDL-colesterol
(VLDL). Se ha calculado la concentracién de VLDL (tri-
glicéridos/5), la de LDL (Colesterol total-(VLDL+ HDL) y
los cocientes indicadores de riesgo cardiovascular 1
(LDL/HDL) y 2 (colesterol/HDL). Se ha realizado un
estudio de regresion lineal multiple para calcular los coe-
ficientes de la ecuacién de regresion para cada una de
las variables predictoras. Las medias se han comparado
utilizando la prueba t de Student o el test de Mann-Whit-
ney Se han considerado significativas aquellas diferen-
cias cuya probabilidad fue inferior al 5% (p <0,05).

Resultados: Los niveles medios de 25(0OH)D son de 19,9 +
6,4 ng/mL. Los niveles de 25(0OH) D se relacionan positiva-
mente con los niveles de HDL (r=0,2163; p <0,05) e inver-
samente con los de triglicéridos, LDL (r = -0,2032; p <
0,05), VLDL (r=-0,2535; p<0,01), LDL/HDL (r =-0,2585; p
<0,01) y colesterol/HDL (r = -0,2910; p < 0,01). Al compa-
rar los escolares con valores de 25(0OH)D menores o
mayores/iguales al percentil 50 (19,8 ng/mL), se observa
que los primeros tienen valores superiores d triglicéridos
(87,0 + 48,9 vs67,3 + 27,6 mg/dL; p<0,01), VLDL (17,4 +
9,8 vs13,5+5,5mg/dL; p<0,01),LDL (90,5 +22,0 vs79,0
+ 17,3 mg/dL; p <0,01), LDL/HDL (1,55 + 0,53 vs 1,24 +
0,41;p<0,01) y colesterol/HDL (2,88 + 0,72 vs 2,46 +0,51;
p <0,01) que los segundos.

Conclusiones: Una mejor situacion en vitamina D en
escolares se asocia con una situacién mas favorable de
proteccion cardiovascular valorada por las concentra-
ciones de triglicéridos, lipoproteinas (HDL, VLDL, y LDL)
y por los cocientes indicadores de riesgos cardiovascu-
lar LDL/HDL y colesterol/HDL.

Estudio realizado con una ayuda FISS (N° proyecto
P1060318).

[EI Impacto del consumo de leche
fortificada con hierro en México en el
desarrollo intelectual de una cohorte de ninos
que la consumieron entre 12-24 meses de edad

Shamah Levy T, Villalpando S, Cuevas Nasu L,

Mundo Rosas V, Amaya Castellanos C, Salzar Coronel A
Centro de Investigacion en Nutricion y Salud. Instituto Nacional
de Salud Publica de México.
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Introduccidn: El programa de abasto social de leche en
México (Liconsa), ha distribuido y subsidiado su precio
por 50 afos a poblacién que vive en pobreza e incluye
entre otros, a nifos de 1-12 anos de edad. En 2002 fue
fortificada con hierro, zinc y otros micronutrientes.

Objetivo: Comparar el impacto de la exposicién tem-
prana (12-30 meses de edad) o tardia (24-42 meses de
edad) a leche fortificada con hierro y zinc, sobre el des-
arrollo mental después de exposicion durante 5 afios a
la leche fortificada.

Métodos: En 2003 se integré una cohorte de 1084 nifios
que tenian al inicio 12-30 meses de edad, para esta eva-
luacién se recuperaron 809 nifos de la cohorte, pertene-
cientes a un grupo de intervencion temprana, interven-
cion tardia y a un grupo de control positivo, que tenian
edades entre 72-90 meses. Se realizaron pruebas psi-
coloégicas para evaluar la adquisicion de habilidades
intelectuales (WISC_RM) Las medias ajustadas de los
coeficientes ajustados se derivaron de modelos lineales
de regresion multiple controlando por edad, género,
nivel socioecondmico y por el efecto de anidamiento de
las lecherias.

Resultados: El Coeficiente verbal después de 5 afos de
intervencion continua, evaluado por la prueba WISC,
tanto en Habilidades verbales, razonamiento perceptual
(P =0,018); memoria de trabajo, velocidad de procesa-
miento (p = 0,001) y de Coeficiente intelectual (p =
0,001) total fue estadisticamente significativo a favor del
grupo de intervencion en relacion al grupo con interven-
cion tardia y control positivo.

Conclusién: El desempenfo intelectual fue mejor en
nifos que se alimentaron con leche fortificada con hierro
a los 12-30 meses, que los que comenzaron a los 24-42
meses de edad, o que los que nunca recibieron leche
fortificada. Estos datos demuestran la importancia de la
temporalidad de las intervenciones nutricionales para
producir impacto en el desarrollo intelectual.

[E[E Impacto del consumo de leche
fortificada sobre la composicién corporal
de una cohorte de nifios que la consumieron
entre 12-24 meses de edad

Cuevas Nasu L, Shamah Levy T, Villalpando S,
Mundo Rosas V, Jiménez Aguilar A, Morales Ruan M? del C
Instituto Nacional de Salud Publica de Cuernavaca en México.

Introduccion: El incremento en el consumo de grasa en
la ultima década es paralelo al incremento de las tasas
de obesidad y de enfermedades crénicas no transmisi-
bles. La ingesta de 2 vasos de leche entera aporta casi
14% del consumo de grasa al dia (12,4/90 g).



Objetivo: Comparar el impacto del consumo de leche
entera fortificada sobre la composicién corporal de una
cohorte de nifios que la consumieron entre 12-24 meses
de edad.

Métodos: Se analiza la informacion de 809 nifios de una
cohorte integrada en 2003 que tenian entre 12-30
meses de edad. Se analizaron tres grupos de trata-
miento: intervencion completa (siempre tomaron leche
fortificada), intervencién cruzada (solo un afio tomaron
leche fortificada) y un grupo control (nunca han tomado
leche fortificada), con edades actuales de entre 72-90
meses. Se les midié composicién corporal por el método
de diferencias de conductancia eléctrica. Se les aplicd
un cuestionario sobre consumo vy distribucion de leche,
ademés de informacion socioecondémica. Mediante
modelos de regresion logistica se midio la asociacion
entre el consumo de leche por grupo de intervencién y el
porcentaje de masa magra y grasa, controlando por
edad, género, nivel socioecondémico y el efecto de anida-
miento de las lecherias.

Resultados: El consumo promedio de leche al dia fue
significativamente mayor en el grupo de intervencion
completa (352,2 + 196 ml) que el grupo control (349,6 +
193,8 ml) y el grupo de intervencién cruzada (313,8 =
164,2) (p < 0,05). La media de masa grasa (kg) en los
nifos de intervencién completa fue significativamente
mayor (6,13 + 3,0) que el grupo control (5,69 +2,49) (p <
0,05).

Conclusion: Se observé un elevado consumo de leche
entera en el grupo de intervencién completa, asociado a
un porcentaje mayor de masa grasa. Se recomienda
después de los 2 afos de edad no consumir mas de 100
mL diarios de leche entera por el aumento en el riesgo
cardiovascular.

ZIA Factores asociados a dieta saludable
en adultos mayores mexicanos

Mundo Rosas V, Shamah Levy T
Instituto Nacional de Salud Publica de México.

Introduccién: En México hay mas de 10 millones de
adultos de 60 afios y mas (AM). En México, no contamos
con estudios publicados acerca de la calidad de la dieta
de los AM.

Objetivo: Evaluar la calidad de la dieta de los AM y su
asociacion con algunas caracteristicas socio-demo-
gréficas.

Métodos: Se analizaron datos dietéticos de un cuestio-
nario semi-cuantitativo de frecuencia de consumo de ali-
mentos de la Encuesta Nacional de Salud y Nutricién
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(ENSANUT-2006). Se incluy6 informacion de 3.357
hombres y mujeres de 60 afios y mas, que representan a
11,084,070 en todo el pais. Se construyé el Healthy
Eating Index (HEI) basado en 10 recomendaciones de la
USDA-2005 que incluye: raciones especificas de gra-
nos, vegetales, frutas, lacteos y carnes; consumo de
colesterol y sodio asi como porcentajes recomendados
de la energia total consumida a partir de grasa total y
grasa saturada. El HEI se clasificé en 3 categorias de
calidad de dieta: Saludable (DS) (HEI 81), con necesi-
dad de mejora (DNM) (HEI > 50 y 80) y pobre (DP) (HEI
50). Se probaron modelos de regresion logistica para
medir la asociacion de las categorias de calidad de dieta
con caracteristicas socio-demograficas: edad, sexo,
indigenismo, nivel socioeconémico (NSE), indice de
masa corporal, nivel educativo y derecho habiencia a
algun servicio de salud. Los datos fueron ajustados por
efecto de disefio de la encuesta.

Resultados: El 10,3% de los AM est4 en la categoria de
DS, el 83,0% en DNM y el 6,7% en DP. Ser mujer (OR =
1,7), vivir en zonas urbanas (OR = 1,6), escolaridad de
nivel secundaria o mas (OR =2,3) (p <0,001) y ser dere-
chohabiente de servicios de salud (OR = 1,5) (p < 0,05)
se asociaron significativamente con la categoria DS.

Conclusiones: Una proporcion muy pequefia de AM no
cumple con las recomendaciones dietéticas. Esto es
relevante por el papel que tiene la DA en el control y pre-
vencion de enfermedades propias de esta edad.

4lrd ¢;Qué meimpide comer bien en casa?
Analisis del discurso de las mujeres y de los
mayores murcianos

Patifio Villena B, Navarro Monino |, Dominguez Dominguez A,
Gonzalez Martinez Lacuesta E

Servicios Municipales de Salud. Concejalia de Sanidad y Servi-
cios Sociales del Ayuntamiento de Murcia.

En el contexto de una intervencion comunitaria en cen-
tros civicos municipales mediante un taller de alimenta-
cioén saludable y actividad fisica, se incluyeron dinami-
cas participativas que, ademas de promover el
aprendizaje, facilitaran la expresién sobre como vive la
alimentacion cada colectivo.

Objetivo: Analizar el discurso y opiniones sobre las barre-
ras para una alimentacion adecuada en los hogares, en los
colectivos de mujeres y de personas mayores.

Métodos: Estudio cualitativo mediante técnicas de dis-
cusion y creatividad en grupo y consensos con grupos
nominales. Se disefiaron talleres para mayores y muje-
res con actividades y dinamicas especificas, y una guia
metodoldgica para su aplicacion. Los profesionales que
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los desarrollaron fueron previamente entrenados en
metodologia cualitativa. Se registraron pormenorizada-
mente las ideas, opiniones y conclusiones surgidas de
las dinamicas que exploraron: a) las barreras que impi-
den una correcta alimentacién; b) los cambios necesa-
rios para mejorarla; c) ideas para llevar estos cambios a
la practica.

Resultados: Desarrollo de 27 talleres en Centros de la
Mujer (423 mujeres, media 53 afios) y 40 en Centros de
Mayores (1.079 mayores, media 72 afos). Del mapa de
opiniones de los participantes, se extraen las ideas clave
en cuanto a barreras para comer bien: a) Mujeres: ansie-
dad, picotear y falta de voluntad, falta de tiempo y nece-
sidad de adaptarse a los gustos y apetencias de los
miembros de la familia; b) Mayores: menus monétonos,
malos habitos consolidados y falta de voluntad de cam-
bio, apatia y soledad. En ambos grupos aparece la idea
“comer sano es caro”. Los cambios propuestos para
mejorar y las ideas para llevarlos a la practica cotidiana,
estan en consonancia con los obstaculos identificados.

Conclusiones: Las dificultades y motivaciones en ali-
mentacion son diferentes para mujeres con familia a su
cargo y para mayores. Las intervenciones de salud
publica para modificar habitos deben disefiarse teniendo
en cuenta estas consideraciones.

4[] Relacion entre adherencia a la dieta
mediterranea y densidad mineral 6sea
en mujeres de la provincia de Granada

Rivas A’, Romero A’, Hamdan M, Lépez Martinez C?,

Olea Serrano F', Mariscal Arcas M"?

'Departamento de Nutricién y Bromatologia (AGR-255) Univer-
sidad de Granada. 2Departamento de Quimica Fisica. Universi-
dad de Granada. *Centro de Alto Rendimiento (CAR) de Sierra
Nevada de Granada (CSD).

Introduccién: En Europa, existe una menor incidencia de
osteoporosis en los paises del area mediterranea que se
atribuye principalmente a los habitos alimentarios.

Objetivo: Estudiar la posible asociacion entre la adhe-
rencia a la dieta Mediterranea y la densidad mineral
Osea en una muestra de mujeres sanas de la provincia
de Granada.

Material y métodos: La poblacién de estudio esta com-
prendida por 200 mujeres (edad media 41 afios) de Gra-
nada participantes en un estudio sobre el efecto de los
factores nutricionales y de actividad fisica en la densidad
mineral 6sea. La adherencia a la dieta mediterranea se
ha evaluado mediante el Mediterranean Diet Store
(MDS) creado por Trichopoulou y cols. (rango 0-9) utili-
zando un cuestionario de frecuencia de consumo de ali-
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mentos validado. Las medidas de la densidad mineral
6sea (DMO), se han realizado mediante densitometria
de calcaneo con un densitémetro portatil Hologic de
absorciometria dual de rayos x. Para estudiar la relacion
entre los grupos de alimentos, el MDS y la DMO se han
utilizando modelos de regresion lineal miultiple, en los
que se incluia el peso, altura, consumo de cigarrillos y
actividad fisica como variables independientes. Progra-
mas informaticos: SPSS 15.0 y Dietsource.

Resultados: La media de DMO de la poblacién de estu-
dio es 0,5447 + 0,1130 g/cm? (rango 0,2630-0,880), con
un valor medio de MDS de 5,65 + 1,61. Ninguno de los
grupos de alimentos incluidos en el MDS mostr6 indivi-
dualmente una asociacién con la DMO. Por el contrario,
se ha encontrado una relacion estadisticamente signifi-
cativa entre el MDS y la DMO. Los valores medios de
DMO fuero de 0,485 + 0,01 para un MDS de 0-3; 0,527 +
0,01 para un MDS de 4-5y 0,571 + 0,01 para un MDS
de 6-9.

Conclusion: Nuestros resultados indican que una mayor
adherencia a la dieta mediterranea esta asociada a una
mayor densidad mineral ésea.

ZIT] Prevalencia de obesidad y sobrepeso
en Espana y factores socioeconémicos
relacionados

Ortiz Moncada M? del R’, Miralles Bueno JJ?,

Alvarez Dardet C', Serra Majem LL?

'Universidad de Alicante. 2Universidad Miguel Hernandez de
Elche. 3Universidad Las Palmas de Gran Canarias.

Introduccion: La obesidad sigue siendo un problema de
salud publica a resolver.

Objetivo: Describir la prevalencia de sobrepeso y obesi-
dad en poblacién adulta, y la influencia de factores
socioecondmicos, segun fuentes de la Encuesta Nacio-
nal de Salud-2006 (ENS-2006).

Métodos: Estudio transversal analitico basado en la ENS-
2006, recogido mediante entrevista personal a 29.478
adultos. Variables: edad, sexo, peso, talla, clase-social
segun ocupacion manual (clase-1V-V); no-manual (clase-
I-1I-111) del sustentador-principal-hogar, nivel de estudios,
convivencia en pareja. Para no perder representatividad
de nuestra muestra, se ponderaron los resultados de
aquellos que indicaron correctamente su peso y talla
(88,9% de los datos. Con informacion de peso y talla auto-
declarados se calcul6 indice-masa-corporal (IMC) cate-
gorizado segun OMS. Se realiz6 un andlisis descriptivo
para determinar la prevalencia de sobrepeso/obesidad y
su relacion con variables socioeconémicas. Para identifi-
car la relacion entre todas las variables socioecondémicas



y el IMC-categorizado se calculé un modelo de regresion-
logistica-multinomial p-valor menor de 0,10 para la inclu-
sién de variables.

Resultados: 53,8% de la poblacién presenta sobrepeso
+ obesidad. Los hombres presentan mayor sobrepeso
(45,8%) y obesidad (31,9%) que las mujeres (31,9% y
16,3% respectivamente) en todos los grupos de edad, a
excepcion de la prevalencia de obesidad en mujeres
mayores de 64 afios (27,3%) frente a los hombres
(28,5%). La clase-social mas baja (clase-V), presenta
mayor obesidad (21,3%). Individuos con ocupacion-
manual tienen mayor sobrepeso (38,8%) y obesidad
(19,0%) frente a ocupacion-no-manual. Segun menor
nivel de estudios (sin-estudio) el sobrepeso (43,5%) y
obesidad (29,1%) es mayor. Los que conviven con
pareja tienen mayor sobrepeso (39,9%) y obesidad
(17,3%). Segun regresion-logistica-multinomial, los
hombres tienen mayor riesgo de sobrepeso (OR = 2,31;
IC95% 2,18-2,45) y obesidad (OR = 1,78; 1C95% 1,65-
1,92) que las mujeres. La poblacion sin estudios tiene
mayor riesgo de obesidad (OR = 3,45; IC 95% 2,98-
4,10) y sobrepeso (OR = 1,89; IC 95% 1,67-2,15), que
aquellos con mas estudios.

Conclusiones: Los hombres presentan mayor riesgo de
tener sobrepeso y obesidad y el bajo nivel educativo es
el mayor factor determinante.

Evaluacién de patrones de consumo
alimentario del colectivo inmigrante
de diferente procedencia

Del Pozo De La Calle S', Avila Torres JM?, Cuadrado Vives C'2,
Ruiz Moreno E’, Moreiras Tuny O', Varela Moreiras G
'Fundacion Espafola de la Nutricién (FEN) de Madrid. 2Depar-
tamento de Nutricién y Bromatologia I. Universidad Complu-
tense de Madrid. ®Departamento de Ciencias Farmacéuticas y
de la Alimentacion Universidad CEU San Pablo de Madrid.

Introduccién: En los ultimos afios la sociedad espafiiola,
al igual que la de otros paises de la Unién Europea (UE),
esta viviendo una importante transformacion al aumen-
tar el porcentaje de poblacion inmigrante. Este feno-
meno, el de crecimiento mas rapido dentro de la UE, no
ha conllevado un conocimiento paralelo sobre los habi-
tos alimentarios y patrones de dieta, aun suponiendo ya
un 10% de la poblacion total de Espafa.

Objetivo: Estudiar los habitos alimentarios de la pobla-
cién inmigrante de diferente procedencia.

Meétodos: Se realizé un estudio entre el Ministerio de
Medio Ambiente y Medio Rural y Marino y la Fundacién
Espafiola de la Nutriciéon (2009) sobre el patron alimen-
tario de la poblacién inmigrante (cuestionario general
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—edad, sexo, procedencia—, frecuencia de consumo
de alimentos y otros aspectos sobre habitos alimenta-
rios). La muestra (724 inmigrantes) procedia de Europa
del Este, Africa, América Central y del Sury Asia.

Resultados: El consumo medio de los distintos grupos
de alimentos fue el siguiente (g/personay dia).

Europa Airica América Sur

del Este Central de Asia
Leche y derivados 422 489 525 449
Cereales y derivados 284 283 308 237
Carnes y derivados 286 199 259 226
Verduras y hortalizas 197 146 194 207
Frutas 186 186 192 160
Pescados 161 175 161 99,4
Legumbres 51,3 40 53 45,9
Precocinados 45,8 52,5 49,9 40,9
Azlcares y dulces 37,6 46,3 49 46,3
Huevos 28,8 28,8 31,8 35,6
Aceites y grasas 1,3 12,4 9,7 9

En general, la muestra participante fue buena receptora
de la comida espafola, consumiendo como media un
54% de comida espafiola, frente a un 46% de la de su
pais de origen.

Conclusion: La poblacién inmigrante tiende a conservar
su tradicion alimentaria, adoptando habitos de la cultura
receptora, lo que puede suponer un enriquecimiento de
su dieta si se hace sobre unas bases correctas.

ZEE Una buena aptitup por la comida se
asocia con una dieta mas sana y un mejor
perfil de riesgo cardiovascular. Estudio
transversal de 638 participantes del estudio
PREDIMED

Serra Mir M2, Vifias Hernandez C?, Marquez Sandoval F2?,
Carrasco Espi P2+, Sorli Guerola JV?#, Lohse B®, jKrall JS°,
Estruch Riba R?7, Salas Salvadé J#2, Ros Rahola E*?

'Clinica de Lipidos. Servicio de Endocrinologia. Instituto de
Enfermedades Digestivas y Metabdlicas del Hospital Clinic de
Barcelona. 2CIBER Fisiopatologia de la Obesidad y Nutricion
(CiberObn) Instituto de Salud Carlos Il (ISCIII) de Madrid. *Uni-
dad de Nutricion Humana. Universidad Rovira i Virgili de Reus.
‘Departamento de Medicina Preventiva. Universidad de Valen-
cia. ®Department of Nutritional Sciences The Pennsylvania
State University Park, PA16803-USA. *Weight Management
Division. Children’s Hospital Pittsburgh PA 15201-USA. "Servi-
cio de Medicina Interna, Hospital Clinico de Barcelona.

Introduccién: La aptitud por la comida (AC), un modelo
bio-psicosocial de comportamientos y actitudes ante la
comida desarrollado en EEUU, se ha asociado con flexi-
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bilidad con las comidas, satisfaccién con el peso y coles-
terol-HDL mas altos. Se desconoce la aplicabilidad de
este modelo en poblacion espafola y su relacion con la
calidad nutricional.

Objetivo: Determinar la asociacion de los factores de
riesgo cardiovascular (FRCV) y la dieta habitual con la
AC en una muestra de poblacion espafola.

Métodos: Estudio transversal de 638 sujetos con dia-
betes 0 3 FRCV (243 hombres, 395 mujeres, edad
media 67 afos) reclutados en el estudio PREDIMED
durante 6 meses (Octubre 2005-Marzo 2006). En una
entrevista personal, las dietistas usaron sendos cues-
tionarios validados para evaluar la frecuencia de
ingesta de alimentos (n=137) y la AC mediante 16 pre-
guntas que valoran 4 componentes: actitud ante la
comida, capacidad de aceptar diversos alimentos, dis-
cernimiento en la seleccion de alimentos para controlar
el balance energético y recursos en su seleccion y pre-
paracion. Una puntuacién 32 (rango posible, 0-48) sig-
nifica una buena AC.

Resultados: El 46% de participantes tenian una buena
AC, que se asocio con un mayor consumo de energia
(media 122 kcal/dia, p = 0,008) y fue superior en hom-
bres que en mujeres (32 vs 30, p<0,001). La edad no se
relacion6 con la AC. Tras ajustar por sexo y energia, el
grupo con buena AC comparado con el de peor AC: con-
sumia mas fruta y mostraba mayor puntuacion de adhe-
rencia a la dieta mediterranea (p < 0,05); tendia a consu-
mir mas pescado y menos lacteos (p < 0,10); mostraba
un menor indice de masa corporal casi significativo (p =
0,057); y tenia menor glucemia y cociente LDL: HDL y un
colesterol-HDL mas alto (p <0,05).

Conclusion: La valoracion de la AC puede ser una buena
estrategia para mejorar la calidad alimentaria y reducir la
cargade FRCV.

[EEE Fuentes alimentarias de sodio en la
dieta media espafiola

Lépez Sobaler AM?, Ortega Anta RM?', Dal-Re Saavedra M?,
Villar Villalba C?, Trigueros Segura G?, Navia Lomban B’,
Apatricio Vizuete A

'‘Departamento de Nutricion. Universidad Complutense de
Madrid. 2Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutri-
cion (AESAN). Ministerio de Sanidad y Politica Social de
Madrid. 2Departamento Salud y Alimentacion OCU Ediciones.
Organizacion de Consumidores y Usuarios de Madrid.

Introduccién: Conocer las fuentes alimentarias de sodio
puede ayudar a tomar medidas encaminadas a proteger
la salud de la poblacion, que se puede ver afectada
cuando el aporte de este electrolito resulta excesiva.
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Objetivo: Valorar la ingesta de sodio y su procedencia
alimentaria en adultos espanoles, durante el afio 2009.

Métodos: Se ha estudiado un colectivo de 416 individuos
(194 varones y 221 mujeres) de 18 a 60 afos (36,4 +
11,8 afnos), que fueron seleccionados para constituir una
muestra representativa de la poblacién espafiola en su
conjunto, haciendo una predeterminacion del tamafio
muestral y seleccionando 15 zonas de muestreo (inclu-
yendo para cada una la capital y una zona rural/semiur-
bana). El control de la ingesta se ha realizado utilizando
un Recuerdo de 48 h. Los alimentos fueron tabulados
utilizando el programa DIAL, para conocer el consumo
de alimentos, energia y sodio. La ingesta fue corregida
teniendo en cuenta la discrepancia entre ingesta ener-
gética obtenida y gasto estimado. También se analiz6 el
contenido en sodio de 1.256 alimentos procesados. Las
diferencias entre medias se establecen aplicando el test
delatde Studenty el de Mann Whitney (para distribucio-
nes no homogéneas de resultados).

Resultados: La ingesta de sodio obtenida (3.114 + 1.099
mg/dia) superd los 2.000 mg/dia (limite maximo aconse-
jado) en el 89,4% de los casos (98,5% de varones y
81,4% de mujeres; p < 0,001) y como fuentes alimenta-
rias destacan los embutidos, pan y queso que aportan el
26,2%, 19,1% y 6,7% del sodio ingerido, respectiva-
mente. También es importante el aporte de sodio proce-
dente de leches (5,4%), platos preparados (4,7%), pes-
cados procesados (4,2%) y carnes (4,0%).

Conclusiones: Disminuir el contenido en sodio de los ali-
mentos que son la principal fuente del electrolito, en la
dieta media espafiola, tiene gran interés sanitario y
puede ser objeto de mejora nutricional futura para diver-
sos alimentos.

Estudio realizado por convenio UCM-AESAN (N° pro-
yecto 337/2008).

[ZEE] Evaluacion y seguimiento de la
estrategia NAOS: elaboracién de un conjunto
minimo de indicadores

Pérez Farinds N', Quiles Izquierdo J?, Ballesteros Arribas JM'
'Agencia Espafola de Seguridad Alimentaria y Nutricion en
Madrid. 2Direccié General de Salut Publica. Conselleria de
Sanitat Generalitat Valenciana.

Introduccién: La implementacion de estrategias de salud
requiere de seguimiento y evaluacion para conocer su
grado de desarrollo.

Objetivo: Elaboracién de un conjunto minimo de indica-
dores, universales, sensibles, factibles y utiles, que pue-
dan ser obtenidos por las administraciones publicas y



que reflejen la evolucion de la Estrategia NAOS y de los
planes autonémicos de promocién de una alimentaciéon
saludable y de la practica de actividad fisica.

Métodos: Dadas las caracteristicas de la Estrategia
NAQOS se ha constituido un Grupo de trabajo (GT) mixto
Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricion
(AESAN)-CC.AA., con la participacion de una represen-
tacion de los municipios. En dicho GT se repartieron
cometidos de propuesta de indicadores para diferentes
ambitos. Se realiz6 un proceso de dinamizacion a través
de una plataforma virtual con foros de discusion.

Resultados: Tras la discusién presencial se ha elabo-
rado un conjunto de indicadores enmarcados en las
siguientes areas: 1. Marco general. Estrategias, Planes
de accion, Politicas nacionales, autonémicas y locales.
2. Ambito familiar y comunitario. 3. Ambito escolar. 4.
Lugar de trabajo. 5. Industria alimentaria. 6. Hosteleria 'y
restauraciéon. 7. Ambito sanitario. 8. Urbanismo e
infraestructuras para la practica de actividad fisica.

Conclusion: El trabajo colaborativo entre la AESAN y las
CC.AA. da capacidad para establecer indicadores rea-
listas que pueden ser obtenidos y aplicables en todo el
ambito nacional.

Grupo de trabajo de evaluacion y seguimiento: Juan
Manuel Ballesteros, Napoledn Pérez Farinds, Marian
Dal-Re (AESAN, MSPS). Joan Quiles Izquierdo (Comu-
nidad Valenciana). Purificacion Echeverria Cubillas (La
Rioja). Conxa Castell i Abat (Catalufia). Jesus Mufioz
Bellerin, Manuel Rodriguez (Andalucia). Bernardo Seo-
ane Diaz (Galicia). Susana Belmonte Cortés, Carmen
Serrano (Comunidad de Madrid). Carmen Mosquera
Tenreiro (Asturias). Francisco Gémez Pérez de Men-
diola, Francisco Rivas Garcia, Antonio Calvo (Red de
Observatorios Nutricionales).

Efectos del aciete de orujo de oliva
en el metabolismo lipidico postprandial
de enfermos con VIH

Rivas Garcia F', Perona JS?, Aguilar Garcia M3,

Prada Pardal JL3, Del Arco Jiménez A3, Garcia Garcia M¢,
Ruiz-Gutiérrez V2

'Ayuntamiento de Guadix. Granada. 2Instituto de la Grasa
(CSIC). Sevilla. *Hospital Costa del Sol. Marbella. “Hospital Vir-
gen del Rocio. Sevilla.

Introduccidn: La terapia antirretroviral (HAART) ha con-
tribuido a mejorar y aumentar la calidad de vida y espe-
ranza de los enfermos por VIH reduciendo la morbilidad
y mortalidad de la enfermedad. Sin embargo, entre los
efectos secundarios, se encuentran las alteraciones en
el metabolismo de los lipidos, que pueden ser paliadas
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mediante la dieta. Los aceites de oliva de la dieta difieren
en la fraccion insaponificable, mostrando diferentes
efectos sobre los triglicéridos (TG) postprandiales, los
niveles de colesterol plasmatico y de las lipoproteinas
ricasen TG (TRL).

Objetivo: El objetivo del presente estudio fue determinar
si el aceite de orujo de oliva (AOO), comparado con el
aceite de oliva refinado (AOR), afecta a las concentra-
ciones de TG y colesterol en TRL en enfermos con VIH
durante el periodo postprandial.

Meétodos: 13 voluntarios enfermos bajo tratamiento anti-
rretroviral recibieron dos comidas ricas en AOR y AOO.
Tras la ingesta de las comidas, se obtuvieron muestras
de sangre durante las siete horas posteriores. Las TRL
(Sf > 400) se aislaron por ultracentrifugacion, mientras
que las concentraciones de TG y colesterol en suero y
en TRL se analizaron mediante kits enzimaticos.

Resultados: En suero, las concentraciones de TG fueron
superiores tras la ingesta de AOO, mostrando un mayor
incremento de area bajo la curva. En las TRL, la ingesta
de la comida rica en AOO provocd un retraso en el perfil
de la curva de los TG (aproximadamente una hora), asi
como un incremento constante del colesterol durante el
periodo postprandial.

Conclusiones: El incremento de los TG plasmaticos en
enfermos con VIH tras la ingesta de AOO, sin afectacion de
la concentracion de colesterol, sugiere que el AOO afecta a
la sintesis y aclaramiento de los TG plasmaticos y de las
TRL. Nuestros resultados muestran que los aceites de la
dieta pueden tener importantes efectos en la reduccion de
la hipertrigliceridemia postprandial en enfermos con VIH.

IZEE La adherencia a la dieta mediterranea
en los Ultimos 40 anos, medida a través de dos
indices de adhesion

Bach Faig A’, Couto S*2, Puig Martinez J°, Raidé Quintana B’,
Da Silva R*?, Rodrigues S?, Carrasco JL?, Salvador G?,

Serra Majem LL"#

'Fundacién Dieta Mediterranea de Barcelona. 2Facultad de
Nutricion y Alimentacion de la Universidad de Porto-Portugal.
3Bioestadistica. Departament de Salut Publica. Universidad de
Barcelona. “‘Departamento de Ciencias Clinicas. Universidad
de las Palmas de Gran Canaria. sDepartament de Salut. Gene-
ralitat de Catalunya.

Introduccion: Numerosos estudios demuestran los
beneficios del patron de Dieta Mediterranea (DM) en la
salud. La monitorizacion de dicho patron en la zona
mediterrdnea y el perfeccionamiento de las técnicas de
medida, como los indices alimentarios, son de elevada
relevancia en la actualidad.
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Objetivo: Analizar las tendencias del seguimiento de la
DM en la cuenca Mediterranea, durante los ultimos 40
afos a partir de dos indices alimentarios.

Métodos: Para evaluar la adherencia a la DM, se han
aplicado y comparado dos indices -indice Alimentario
Mediterraneo (IAM) y Mediterranean Adequacy Index
(MAI)- a los datos de disponibilidad alimentaria (g/per-
sona/dia) de las Hojas de Balance Alimentario de la
Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura
y la Alimentacion en dos periodos: 1961-1965 y 2000-
2003. La muestra la componen cinco paises mediterra-
Neos europeos y cinco paises mediterraneos no euro-
peos, ademas de los valores referidos por ésta
organizacion para Europa y el Mundo.

Resultados: Al comparar los rankings de los dos indices
aplicados en este estudio, se observa que la mayor dife-
rencia se encuentra en Israel e Iran, seguidos en menor
magnitud de Grecia y Espana. A pesar de dichas diferen-
cias entre los rankings, cuando se aplican los dos indi-
ces hay conformidad en mas de la mitad de los paises,
reflejando una misma tendencia. Aplicando ambos indi-
ces, se observa un alejamiento a la DM tradicional, que
paises mediterrdneos han experimentado paralela-
mente a los cambios socio-culturales de las ultimas dos
décadas. También se ha observado un mayor aleja-
miento en paises del norte del mediterraneo y una ligera
recuperacion del patrén en algunos paises del sur del
mediterraneo como Israel y Marruecos.

Conclusiones: Hay que seguir estudiando como mejorar
las herramientas de medida de la adhesién a la DM, para
evaluar con mayor precision, los efectos de la globaliza-
cién en los patrones alimentarios tradicionales.

ZE Percepcion del peso en relacién con el
indice de masa corporal

De Arpe Murioz C', Villarino Marin A", Martinez Alvarez JR',
Vanni Lorente D?, Santos Sancho J?, Martinez Herndandez D*
'Dpto. de Enfermeria Universidad Complutense de Madrid.
2Sociedad Espafola de Dietética de Madrid. 2Dpto. Medicina
Preventiva. Universidad Rey Juan Carlos de Madrid. “*Dpto.
Medicina Preventiva. Universidad Complutense de Madrid.

Introduccién: Con anterioridad se han realizado estudios
para esclarecer la relacién existente entre el IMC (indice
de Masa corporal) y la autopercepcion del peso corporal
que poseen las personas. Sin embargo la mayor parte
de ellos se basan en muestras pequefas. La Encuesta
Nacional de Salud (ENS) permite analizar dicha relacién
sobre una gran muestra de poblacion.

Objetivos: Conocer la relacién existente entre el IMC y la
percepcion que las personas tienen de su propio peso.
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Analizar dicha relacién de modo diferencial en ambos
Sexos.

Métodos: Se ha utilizado como fuente la base de datos
de la Encuesta Nacional de Salud 2006. El tamafio de la
muestra de la ENS 2006 es de 29.478 personas. Se han
utilizado las respuestas a la pregunta n° 130 de la ENS
2006: “Y con relacion a su altura diria que su peso
es....... (a) Menor de lo normal (b) Normal (c) Algo mayor
de lo normal (d) Bastante mayor de lo normal. La misma
citada encuesta, en su pregunta n° 128 pide el peso de
los encuestados, y en la pregunta 129 la talla. Asi pues
el IMC ha sido calculado en funcion del peso y la talla
declarados. El paquete estadistico utilizado en el pro-
ceso hassido el SPSS 16.0, y en las pruebas se ha consi-
derado como estadisticamente significativo un nivel p <
0,005. Para las variables cuantitativas se han realizado
pruebas de normalidad (Test de Kolmogorov-Smirnov-
Lilliefors, y en las variables cualitativas la prueba de con-
traste ha sido la Chi-cuadrado.

Resultados: Las personas con IMC entre 20 y 24,9, perci-
ben en su mayoria (74,8%) su peso como normal. Sin
embargo, entre los normoponderales, el 17,6% considera
que su peso es “algo mayor que lo normal”, y tan solo un
6,8% piensa que su peso es menor de lo normal. En las
personas con IMC entre 25 y menor de 30, solo el 56,0%
se ajusta a la realidad de su IMC respondiendo que su
peso es “Algo mayor de lo normal”, considerando todavia
el 37,7% que su peso es “Normal”. En los encuestados con
IMC igual o superior a 30, solo el 36,4% responde que su
peso es “Bastante mayor de lo normal”. La distribucién por
sexos muestra una percepcion claramente diferente, en la
que los hombres tienden a infravalorar su peso y las muje-
res de peso normal a sobrevalorarlo.

Conclusiones: El menor grado de coincidencia entre la
autoapreciacioén del peso y en IMC se produce en las
personas con IMC < 20, siendo también notablemente
elevado el porcentaje de personas obesas que tienen
una inadecuada percepcion de su propio peso, ten-
diendo a infravalorarlo marcadamente.

VA Evaluacion de unaintervencion
educativa en habitos alimentarios y de
actividad fisica en escolares: estudio AVALL

Recasens Gracia M?A’, Franco Gutierrez Rz, Vila Borrell M#',
Nadal Puig A2, Pérez Carmona M2, Recasens Calvo P,
Llargués Rocabruna E’

"Hospital General Granollers. 2Ajuntament de Granollers. Servi-
cio de Salut Publica. ®Subdivision de Atencion Primaria (SAP)
de Granollers.

Objetivo: Evaluar la eficacia de una intervencién sobre
alimentacion y actividad fisica en edad escolar.



Métodos: Se trata de un estudio longitudinal experimen-
tal de 2 afos de duracién, de dos brazos paralelos con
aleatorizacion por conglomerados, para evaluar un pro-
grama de intervencién dirigido a los nifilos de primer
curso de educacién primaria (5-6 afos de edad) de las
escuelas de la ciudad de Granollers. La intervencion
consistié en promover habitos alimentarios saludables y
potenciar la actividad fisica mediante la pedagogia edu-
cativa Investigacion, Visién, Accion y Cambio (IVAC). Al
inicio y al final del estudio (2006 y 2008) se determind in
situ el peso y la talla de cada nifio, las familias autocom-
pletaron una encuesta de actividad fisica y el test rapido
Krece Plus.

Resultados: Alos dos afos se observd que en las escue-
las control los nifios aumentaron su IMC en 0,89 g/m2
mas que en el grupo de escuelas en los que se aplico la
intervencion. La intervencién redujo la incidencia de
exceso de peso en un 62%. Asimismo se observé que
los escolares del grupo intervencién mejoraron sus habi-
tos relacionados con el consumo de una segunda fruta y
en la realizacién de actividad fisica extraescolar. En el
grupo control empeord el consumo semanal de pes-
cado.

Conclusiones: La intervenciéon educativa en alimenta-
cién saludable y actividad fisica en el ambito escolar e
implicacion del entorno familiar podria ayudar a conte-
ner el actual incremento de obesidad infantil observado
en nuestro medio.

[EEE) Estimacion de ingestas inadecuadas
de vitaminas y minerales en Europa

Roman Vifias B, Serra Majem LL"?, Ribas Barba L', Ngo J'
'Centre de Recerca en Nutrici6 Comunitaria de Barcelona.
2Departamento de Ciencias Clinicas. Universidad de Las Pal-
mas de Gran Canaria.

Objetivo: Estimar la prevalencia de ingesta inadecuada
de vitaminas y minerales en poblacién adulta de Europa
utilizando datos del proyecto European Health and Nutri-
tion Report (ENHR).

Métodos: Los datos de ingesta se obtuvieron de 14 de
los 25 paises europeos representados en el ENHR. Sélo
se utilizaron los datos de ingesta habitual, obtenidos a
partir de un Cuestionario de Frecuencia de Consumo de
Alimentos validado o a través de métodos de registro o
recordatorio de tres o méas dias o de dos dias y ajustados
por la variabilidad intraindividual. Se analizé: vitaminas
C, D, B12 y &cido fdlico, y los minerales: hierro, zinc,
selenio, yodo, calcio y cobre. Se aplicé el método de
punto de corte del Requerimiento Medio para estimar la
prevalencia de ingestas subdptimas. Se utilizaron las
recomendaciones de la OMS como referencia.
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Resultados: Se observa una elevada prevalencia de
ingesta inadecuada para la vitamina C (hombres de Fin-
landia, Irlanda y Reino Unido, mujeres de Hungria.
Irlanda y Reino Unido), folato en todos los paises, sele-
nio en Suecia, yodo en Finlandia y Alemania, cobre en
los hombres de Hungria, y las mujeres de Hungria,
Irlanda y Reino Unido (19-49 afos), hierro en todos los
hombres (excepto ltalia, Portugal, Rumania, Espana).
En las mujeres la ingesta de hierro estaba por debajo del
50% de la ingesta recomendada en todos los paises
excepto Portugal, Rumania y las mujeres del Reino
Unido de 50 a 64 afios. Todos los paises tenian ingestas
de vitamina D por debajo de la ingesta adecuada. Las
ingestas de calcio estaban por debajo de la ingesta ade-
cuada en las mujeres de Bélgica, Grecia, Hungria,
Irlanda, Rumaniay Espaia.

Conclusiones: Algunos nutrientes son especialmente
sensibles presentar ingestas inadecuadas: acido folico y
hierro en hombres y mujeres, calcio y vitamina B12 en
mujeres.

IEEE] Valoracién de ingestas inadecuadas
en poblacién inmigrante en Europa: EURRECA
Red de Excelencia

Ngo J', Roman B?, Serra Majem LL"2, Gurinovic MP,

Novakovic R?

'Centre de Recerca en Nutricio Comunitaria-FIN. Parc Cientific
de Barcelona. 2Departamento de Ciencias Clinicas. Universi-
dad de Las Palmas de Gran Canaria. 3Institute for Medical
Research. Department for Nutrition and Metabolism University
of Belgrado-Serbia.

Introduccion: Revision sistematica dentro del marco de la
red de excelencia EURRECA (European Micronutrient
Recommendations Aligned) de la Union Europea (UE),
cuyo objetivo es establecer un consenso sobre las reco-
mendaciones de micronutrientes en Europa con atencion
especial a grupos de poblacién en riesgo nutricional.

Objetivo: Identificar los métodos utilizados para medir la
ingesta en la poblacion inmigrante en Europa y el riesgo
de ingestas inadecuadas en micronutrientes en dicha
poblacién.

Material y métodos: Se realiza una busqueda en Pub-
Med, literatura gris, se consulta con expertos en el
tema asi como en bibliografia relacionada. La revision
se centra en individuos de los grupos étnicos mas
numerosos procedentes de los paises que no perte-
necen a la UE-15. La estrategia de busqueda incluye
palabras claves y términos MESH (cuando fue posi-
ble) para las siguientes categorias: “inmigrante/grupo
étnico “combinado con “adecuacidad nutricional” e
“ingesta dietética” y “encuesta”. Los criterios de

79




Nutr Hosp Vol. 25. Suplemento 1. Marzo 2010

exclusién incluyen los estudios realizados en anima-
les, los realizados antes de 1990 y en idiomas no
representados en EURRECA. Para valorar la adecua-
cidad nutricional se utilizé el punto de corte del reque-
rimiento medio para los nutrientes en los que dicho
valor esta definido y utilizando las recomendaciones
de la OMS.

Resultados: Los datos representan a ciudadanos del
centro-este de Europa, Turquia, Africa (Magrebi y Sub-
sahariana), Asia y Latinoamérica. La cuantificacién de
porciones y la inclusion de alimentos étnicos y platos tra-
dicionales, no sélo en los instrumentos sino también en
las tablas de composicion de alimentos son los proble-
mas mas citados. Se han detectado ingestas inadecua-
das de algunos micronutrientes, especialmente en la
poblacion materno-infantil.

Conclusion: Evaluar la ingesta en este colectivo requiere
una atencién especial en aspectos metodolégicos
(muestreo, instrumento y método) dado que engloba
una amplia gama de factores vinculados con las diferen-
cias culturales. La poblacién inmigrante es un colectivo
en riesgo nutricional.

EE] Documento de consenso sobre la
oferta alimentaria y los menus en colectivos
infantiles y juveniles

Villar Villalba C?, Ballesteros Arribas JM', Armas Navarro Az,
Garcia Briones E?, Representantes de las Consejerias de
Sanidad de las CC.AA¢, Representantes de las Consejeria de
Educacion de las CC.AA?

'Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutriciéon en
Madrid. 2Direccion General de Salud Publica. Santa Cruz de
Tenerife-Canarias. 3Ministerio de Educacién de Madrid. “Con-
sejerias de Sanidad de las CC. AA.*Consejerias de Educacién
delas CC. AA.

Introduccion: La salud y bienestar de los escolares estan
condicionados por el tipo de alimentacion. Los comedo-
res para escolares son un escenario ideal donde fomen-
tar habitos alimentarios adecuados.

Objetivo: Consensuar estandares para los menus asi
como para la oferta alimentaria de maquinas expende-
doras, cantinas o cafeterias situadas en recintos donde
realizan actividades de formacién u ocio colectivos
infantiles y juveniles.

Metodologia: Se constituyd un grupo de trabajo mixto:
Agencia Espanola de Seguridad Alimentaria y Nutricién
(AESAN)-Ministerio de Educacion (ME)- CC.AA. Se pre-
sentaron propuestas sobre los requisitos para estable-
cer los estandares, mediante reuniones y envios de
aportaciones por una plataforma virtual.
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Resultados: Documento de consenso sobre comedores
para escolares que contiene: ingestas de energia diaria
recomendada para diferentes tramos de edad escolar,
proporcion de energia que debe contener la comida del
mediodia, tabla de frecuencias requisitos de los profe-
sionales que elaboran y supervisan menus, y contenidos
en grasas, azucares y sodio de los productos de maqui-
nas expendedoras, cantinas y cafeterias de centros de
formacion y de ocio para escolares.

Conclusién: Mediante la colaboracién: AESAN, ME y
CC.AA. se obtiene un protocolo de consenso aplicable
en todo el territorio nacional.

Grupo de trabajo de comedores escolares: Juan Manuel
Ballesteros, Carmen Villar (MSPS) Alejandro Garcia,
Elena Garcia, Elena Gonzalez, Carla Rodriguez (ME).
Consejeria de Sanidad: Alicia Chiva (Aragén) Alberto
Armas (Canarias) Lourdes del Barrio (Cantabria) M2 del
Mar Risco (Castilla-La Mancha) Gemma Salvador
(Cataluna) M? José Lépez (Extremadura) Ana M? Marti-
nez (Galicia) Susana Belmonte (Madrid) Patricia Esteras
(Murcia) Joan Quiles (Comunidad Valenciana). Conseje-
ria de Educacion: Natalia Gutiérrez (Andalucia) Carlos
Lopez (Aragon) Calixto Herrera (Canarias) M® Rosa
Sales (Catalufa) Carmen Diaz (Castilla-La Mancha)
Daniel Ribao (Madrid) M? Dolores Torres (Murcia) Miguel
Lépez (Comunidad Valenciana).

[EE] Frecuencias de consumo de alimentos
en las programaciones de mentus escolares
en Cataluna, 2006-2009

Blanquer Genovart M?', Salvador Castell G,

Manera Bassols M?', Mila Villarroel R?, Corominas Baulenas P?,
Oliva Solé JM#, Julia Mateu M#, Allueva Bretran L',

Tarragd Bordoy JM#, Cabezas Pefia C’

'‘Departament de Salut. Generalitat de Catalunya. 2Unitat de
Bioestadistica. Departament de Salut Publica. 2Direccion
General d’Atenci6 a la Comunitat Educativa. “Agéncia de Pro-
teccio de la Salut. Generalitat de Catalunya.

Introduccién: En el marco de la estrategia PAAS (Plan
Integral de Promocién de la Actividad Fisica y la Alimen-
tacion Saludables) del Departamento de Salud de la
Generalitat de Catalunya (www.gencat.cat/salut) se ini-
ci6 en 2006, mediante convenio entre los Departamen-
tos de Salud y Educacion, una oferta de revision de pro-
gramaciones de menus de centros docentes.

Objetivo: Describir las frecuencias de consumo de las
programaciones de menus de los centros docentes de
Catalufa del periodo 2006-2009.

Métodos: Se incluyen programaciones de 5 dias y de 4-5
semanas (de las programaciones de 5 semanas de



excluye sistematicamente la Ultima semana) de centros
de educacion infantil y primaria (3-12 afios) y/o secunda-
ria 0 educacion especial, durante el periodo 2006-2009.
Se excluyen aquellas programaciones de 3-4 dias, de 2-
3 semanas, de centros de educacion infantil (0-3 afos) o
escuelas de adultos. El andlisis del cumplimiento de las
frecuencias de consumo se basa en las recomendacio-
nes semanales de “Guia de la alimentacién saludable en
la etapa escolar” (Generalitat de Catalunya, 2005).

Resultados: Durante 2006-2009 se reciben un total de
1004 programaciones para revisar; el 73,1% (n = 734)
cumple los criterios de inclusién. El porcentaje medio de
cumplimiento de las frecuencias de consumo es para los
primeros platos del 83,1% para el arroz, 92,1% para la
pasta, 90,7% para las legumbres y 85,9% para las ver-
duras cocidas. Para los segundos platos, el cumpli-
miento es del 88,7% para el pescado, 58,9% para los
huevos (el 41,1% sirve menos huevos de los recomen-
dados), 74,9% para la carne (el 23,3% sirve mas carne
de larecomendada) y 48,9% para la ensalada de guarni-
cion (el 43,5% sirve menos ensaladas de las recomen-
dadas). Para los postres es del 86,9% en el caso de la
fruta y del 64,9% en los productos lacteos (el 30,2%
sirve mas lacteos de los recomendados).

Conclusiones: Destacar como aspectos positivos un ele-
vado porcentaje de cumplimiento de las frecuencias
recomendadas de arroz, pasta, legumbres, verdura,
pescado y fruta. Los aspectos a mejorar son la excesiva
presencia de carne y productos lacteos y la baja presen-
ciade huevos y de ensaladas en las guarniciones.

EEZ] Descripcién cualitativa de las
programaciones de menus escolares en
Cataluna, 2006-2009

Salvador Castell G', Manera Bassols M#,

Blanquer Genovart M#, Mila Villarroel R?, Castell Abat C’,
Sales Guardia R?, Oliva Solé JM#, Allueva Betran L',

Tarragdé Bordoy JM?4, Cabezas Pefia C’

'Direccién General de Salut Pablica. Departament de Salut
Generalitat de Catalunya. 2Unitat de Bioestadistica. Departa-
ment de Salut Publica Facultat de Medicina de la Universitat de
Barcelona. 2Direccion General d’Atenci6 a la Comunitat Educa-
tiva Departament d”Educacio de la Generalitat de Catalunya.
“Ageéncia de Protecci6 de la Salut. Departament de Salut de la
Generalitat de Catalunya.

Introduccidn: En el marco de la estrategia PAAS (Plan
Integral de Promocién de la Actividad Fisica y la Alimen-
tacion Saludables) del Departamento de Salud de la
Generalitat de Catalunya (www.gencat.cat/salut) se ini-
Ci6 en el 2006, mediante convenio entre los Departa-
mentos de Salud y Educacion, una oferta de revision de
programaciones de menus de centros docentes.
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Objetivo: Describir las caracteristicas del servicio de
comedor y de los centros solicitantes de Cataluiia,
durante el periodo 2006-2009, asi como de aspectos
cualitativos de las programaciones.

Métodos: Se incluyen programaciones de 5 dias y de 4-5
semanas (de las de 5 semanas se excluyé la ultima) de
centros de educacion infantil y primaria (3-12 afos),
secundaria y educacién especial, durante el periodo
2006-2009. Se excluyen las programaciones de 3-4
dias, de 2-3 semanas, de centros de educacién infantil
(0-3 anos) y escuelas de adultos. Un equipo de dietistas-
nutricionistas valora la adaptacion estacional, la especi-
ficacion de los platos, la presencia diaria de verduras y
frutas frescas y la presencia de fritos.

Resultados: Sobre un total de 1004 programaciones, el
73,1% (743) cumplen los criterios de inclusion. El 43% de
los centros utiliza un servicio de catering, un 27,8% cocina
propia 'y un 27,1% empresa de restauracién que cocina en
la propia escuela. El 73,4% de las programaciones de
otofo-invierno reflejan estacionalidad, a diferencia del
23,6% de las de primavera-verano. En el 35% de los
menus se especifican correctamente los primeros platos;
en el 84,3%, 75,3% y 53,8% se concreta el tipo de carne,
de pescado y de guarnicion, respectivamente. La especifi-
cacion del postre es del 94,2%. En el 86,4% de las progra-
maciones se ofrece verduras o frutas frescas. Solamente
el 1,5% excede en la frecuencia recomendada de fritos.

Conclusiones: Es recomendable disefar programacio-
nes estacionales, especialmente para el periodo de pri-
mavera-verano y especificar mas detalladamente los
ingredientes y cocciones con el fin de proporcionar infor-
macién mas concreta a las familias, asi como garantizar
la presencia diaria de verduras y/o frutas frescas. La
valoracién de aspectos cualitativos en las programacio-
nes de menus proporciona informacién esencial para la
valoracion de la calidad global de los mismos.

[EEH Contribucion del programa de
desayunos escolares en México en la dieta
habitual de los beneficiarios

Morales Ruan M2 del C, Jiménez Aguilar A, Shamah Levy T
Instituto Nacional de Salud Publica de Cuernavaca. Morelos en
México.

Introduccion: ElI Programa de Desayunos Escolares
(PDE) del Sistema para el Desarrollo Integral de la Fami-
lia en México (DIF) se credé hace mas de 50 afios con el
objetivo de contribuir a la alimentacién de los nifios
escolares en riesgo de desnutricion. Sin embargo
actualmente se ha cuestionado la pertinencia de este
programa dado las prevalencias de obesidad en este
grupo de edad.
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Objetivo: Comparar el consumo dietético de nifios bene-
ficiarios del PDE en una entidad federativa de México
con nifios no beneficiarios del programa.

Métodos: Se seleccioné una muestra aleatoria de 891
nifos que fueran beneficiarios durante mas de seis
meses del PDE. Se comparé con una muestra de nifios
no beneficiarios que residian en localidades con similar
indice de marginacion. Se recabé informacion de la ali-
mentacion habitual de los nifios. Se estimo el consumo
total de energia, fibra, carbohidratos, proteinas, grasas,
hierro, zinc, calcio, vitamina Ay C y folato. Se calculd el
porcentaje de adecuacion y las proporciones de riesgo
de inadecuacién.

Resultados: Se observaron los mayores consumos
entre los beneficiarios del PDE en todos los nutrimentos
incluyendo energiay fibra (p <0,05). Las medias de ade-
cuacioén de energia y de todos los nutrimentos sobrepa-
saron al 100%. Entre los no beneficiarios la media de
adecuacion de energia fue cercana al 100%, mientras
que para grasa, folato y calcio ésta no alcanzé el 100%.
Los consumos de proteinas, vitamina A, vitamina C y
hierro fueron muy elevados en ambos grupos.

Conclusiones: Los beneficiarios del (PDE) reciben de 20
a 30% de la recomendacion dietética a través del des-
ayuno escolar, es justo el porcentaje de adecuacion que
sobrepasan en energia (27,5% y 70% en carbohidratos).
Es imprescindible revisar el contenido nutrimental del
PDE.

ZEA Entorno web 2.0 para la comunicacién
en nutricion de los jovenes de llles Balears

Puigros Riera MA', Monino Gémez M, Artigues Roig J?,

Monzo MJ?, Coletta Gama G®

'Colegio Oficial de Dietistas-Nutricionistas de llles Balears
(CODNIB). 2Consejeria de Deportes y Juventud. Direccion
General de Juventud. Instituto Balear de Juventud. Govern de
les llles Balears en Palma de Mallorca. *Cuppertino Desarrollo
de proyectos web-based de Palma de Mallorca.

Introduccidn: El nuevo Punto de Atencion en Salud (PAS-
Direcciéon General de Juventud) abre una nueva etapa en
la educacion para la salud de los jovenes de llles Balears.
El area de alimentacion esta dinamizada por el Colegio
Oficial de Dietistas-Nutricionistas de llles Balears. Una de
las herramientas utilizadas es el entorno web 2.0 para la
comunicacién bidireccional con los jévenes.

Objetivos: - Reducir la incidencia de obesidad y trastor-
nos del comportamiento alimentario. - Promocionar la
participacion pro-activa de los jovenes en la comunica-
cién de mensajes saludables. - Conocer los habitos ali-
mentarios juveniles. - Promover el uso de herramientas
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desarrolladas y revisadas por dietistas-nutricionistas
frente a fuentes informativas errobneas o confusas.

Métodos: En este entorno web se dispondra de: - Aplica-
cion con contenidos amenos, divertidos e informales,
que daran respuesta a preguntas frecuentes, situacio-
nes habituales ante el acto de comer, actividad fisica,
etc. - Cuestionario de evaluacion del patrén alimentario
con consejos de mejora. - Blog dinamizado desde el
PAS, con el planteamiento de cuestiones que puedan
suscitar la participacion de los jévenes sensibilizados
con la salud. - Videos en los que desde el PAS se gra-
bara a jévenes que actien de comunicadores, poten-
ciando asi la informacion entre iguales.

Resultados: El blog de la web http://salutjove.word-
press.com/ esta operativo desde octubre. Las preguntas
seran contestadas por la dietista-nutricionista del PAS.
La aplicacion Flash, con el cuestionario de evaluacion y
consejos, y los primeros videos estaran disponibles a
principios de diciembre.

Conclusiones:Las nuevas tecnologias de la informacion
y comunicacion (TIC), entre las que se posiciona el
entorno web 2.0, son para los jovenes una via idonea
para adquirir conocimientos, resolver dudas y compartir
experiencias respecto de la alimentacién, que revierte
positivamente en su salud. Desde CODNIB y las Institu-
ciones integradas en el PAS, apostamos por acciones
de estas caracteristicas.

ZEE El Hospital Joan March participa en el
proyecto europeo Food Pro-Fit para prevenir
la obesidad y mejorar el estado de salud de la
poblacién balear

Mofino Gémez M, Terrassa Fernandez A’, Lozano Fuster FM?,
O’Ryan Mayans B?, Martinez Gil J2, Autonell Caldentey M?,
Colom Umbert A®

'Colegio Oficial de Dietistas-Nutricionistas de llles Balears (COD-
NIB). 2Hospital Joan March, Complejo Hospitalario GESMA.
Consejeria de Salud y Consumo Gobierno de les llles Balears.
3Consejeria de Salud y Consumo. Direccién General de Salud
Publica y Participaciéon del Govern de Les llles Balears.

Introduccidn: El Hospital Joan March (104 camas y 27
dias de estancia media), forma parte del complejo hospi-
talario de Mallorca gestionado por la empresa publica
sanitaria GESMA. Desde Julio de 2008 participa en el
proyecto europeo FOOD PRO-FIT, que lidera la Donce-
lleria de Salud y Consumo de llles Balears, y del que
CODNIB es socio colaborador. http://foodprofit.org/lea-
der-partner.html

Objetivos: Evaluar el riesgo nutricional en grasas satura-
das (AGS), azucares libres (AzL) y sodio con la herra-



mienta HANCP (Hazards Analysis and Nutritional Con-
trol Point) Orientar en una eleccion éptima a los pacien-
tes con dieta basal.

Métodos: La herramienta on-line HANCP establece
umbrales para AGS, Azl y sodio, permitiendo evaluar el
riesgo nutricional de las recetas. Las habitaciones tienen
informacién sobre el proyecto y recomendaciones de ali-
mentacién saludable y vida activa. De lunes a viernes el
personal de enfermeria explica al paciente las opciones
FOOD PRO-FIT del dia siguiente y trasmite la informa-
cién a cocina.

Resultados: Se ha valorado el riesgo nutricional de 14
recetas y se han reformulado 1 del menu primavera-
verano y 3 del otofio-invierno, suponiendo una disminu-
cion de 240 g y de 285 g de AGS respectivamente, por
paciente con dieta basal en 6 meses de rotacién. De las
1.216 elecciones el 8,39% son opcién éptima para
comida y cena; el 10,5% soélo para comida y el 9,95%
paralacena.

Conclusiones: Aunque el medio hospitalario dispone de
fichas técnicas de platos con una cantidad controlada de
AGS, azucares y sodio, la orientacion en el menu y la
informacion al paciente y sus familiares constituye un
buen método de educacién alimentaria-nutricional. La
informacion a los pacientes por parte de personal entre-
nado de enfermeria contribuye a la mejor comprensiény
aceptacion de la dieta ademas de la mejora de los habi-
tos alimentarios a largo plazo.

EE] Desigualdades en estado nutricional
en poblaciéon mayor de 18 aios de las familias
de empleados de la Universidad de Antioquia
(Medellin-Colombia)

Gonzélez Zapata LI, Alvarez Castario LS

Grupo de investigacion en Determinantes Sociales y de Salud.
Escuela de Nutricién y Dietética Universidad de Antioquia en
Colombia.

Introduccién: El estado nutricional de la poblacién adulta
se encuentra asociado a la posicién socioeconémica
medida por el nivel de ingresos, la ocupacion, la clase
social y el nivel educativo.

Objetivos: Establecer si existe un gradiente social en el
estado nutricional en poblacién de diferente estatus
socioeconémico, residentes en la ciudad de Medellin
que pertenecen a las familias de profesores y emplea-
dos de la Universidad de Antioquia.

Métodos: Primera medicion de un estudio longitudinal;
se visitaron las familias en su lugar de residencia, se les
aplic6é una encuesta de caracterizacion socioeconémica
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y se tomaron los datos de peso, estatura y edad. El esta-
tus socioecondémico se midid por la variable estrato
socioeconémico, usada por el estado colombiano en
todos los municipios, para medir las caracteristicas fisi-
cas y el equipamiento urbano de la vivienda y del vecin-
dario, ademas se establecieron el nivel educativo y los
ingresos familiares.

Resultados: Se encontraron distribuciones porcentuales
de estado nutricional de la poblacién encuestada, simila-
res a las de la poblacion de Medellin. Igualmente se
encontrd asociacion entre el nivel educativo y el estado
nutricional en ambos sexos (p < 0,05): la proporcién de
poblacién en normalidad aumenta con el nivel educativo
siendo mayor el porcentaje de normalidad en poblacion
con estudios superiores, mientras que la obesidad dis-
minuye con la educacion. La obesidad disminuye con el
estrato socioecondmico en ambos sexos pero no se
encontraron diferencias entre estratos en peso normal y
sobrepeso. Existe asociacién entre obesidad e ingresos
s6lo en las mujeres en quienes la normalidad aumenta
con los ingresos y la obesidad disminuye.

Conclusiones: Los cambios sociales, culturales y econé-
micos estan generando nuevas desigualdades en el
estado nutricional de la poblacion adulta.

3Py Validacion de un cuestionario de
alimentacion en el entorno escolar

Cuenca Garcia M', Jiménez Pavon D*?, Espafia Romero V"2,
Mariscal Arcas M¥, Castillo Garzén M, Olea Serrano F*
‘Departamento de Fisiologia. Facultad de Medicina Universi-
dad de Granada. 2Departamento de Salud y Rendimiento
Humano de la Facultad de Ciencias de la Actividad Fisica y el
Deporte-INEF de la Universidad Politécnica de Madrid. 2Unidad
de Nutricién Preventiva. Departamento de Ciencias Bioldgicas
y Nutricion en NOVUM. Karolinska Institute de Huddinge-Sue-
cia. “Departamento de Nutricion y Bromatologia, Facultad de
farmacia de la Universidad de Granada.

Introduccién: En nifios y adolescentes, la presencia de
habitos nutricionales inadecuados supone un mayor
riesgo de padecer algunas de las enfermedades mas
comunes hoy dia (obesidad, diabetes, hipertension,
etc.) El marco escolar es un lugar ideal para identificar
héabitos nutricionales inadecuados y educar hacia habi-
tos nutricionales saludables.

Objetivos: Validar un cuestionario de frecuencia de con-
sumo de alimentos versién corta usando como referen-
cia un cuestionario de frecuencia de consumo validado.

Métodos: Un total de 138 participantes (edad 6-18 afios)
escolarizados en la provincia de Granada fueron evalua-
dos. Se utiliz6 un cuestionario de frecuencia de con-
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sumo de alimentos largo. Ademas, se realiz6 una adap-
tacién de este cuestionario largo, obteniendo la versién
corta, en la que se seleccionaron tres variables: fruta,
bolleria y pescado. El acuerdo entre las variables con-
trastadas de ambos cuestionarios se realizé mediante
los test estadisticos Rho Spearman (Rho), Tau-b de
Kendall y Wilcoxon (z).

Resultados: Se observé una alta correlacion para las
variables fruta (Rho = 0,527, p = 0,001; = 0,444, p =
0,001), bolleria (Rho = 0,497, p = 0,001; = 0,423, p =
0,001) y pescado (tendencia a la significacién) (Rho =
0,207, p =0,085; =0,195; p = 0,092). No se encontraron
diferencias significativas (test de Wilcoxon) entre las
variables bolleria (z = -2,115, p = 0,34) y pescado de
ambos cuestionarios (z =-0,223, p =0,823).

Conclusiones: 1. Los resultados sugieren que la version
corta del cuestionario de frecuencia de consumo es
representativa y valida en base a su versién larga. 2.
Requiere menor tiempo para su aplicacioén, de facil com-
prensién para nifios y adolescentes, y aporta informa-
cion util para el profesor. 3. Recoge informacién rele-
vante sobre los habitos nutricionales entre los escolares,
siendo un representativo de los resultados obtenidos por
la version larga del cuestionario.

[EEZ] Desembolturay competencia para un
desempeiio eficiente y eficaz en las actividades
de control de insumos en unidades de
alimentacién y nutricion

Moeckel Amaral Lustosa M, Casaes R, Salgado R, Belo N
Petrobras/Servicos Compartilhados/Regional Sudeste/Nucleo
de Servicos/CENPES de Rio de Janeiro. Brasil.

Introduccién: En una unidad de alimentacién y nutricion
(UAN), la materia prima es un elemento importante en ser
controlado. Las actividades de adquisicion, recibimiento,
almacenamiento y descarte son etapas que merecen pre-
cisa atencion, ya que la materia prima con cualidades
comprometidas pueden presentar perdidas nutritivas y
riesgos de contaminacion, pudiendo afectar las caracte-
risticas sensoriales de los alimentos, la salud de los con-
sumidores y agravar los impactos ambientales a través
del gran desperdicio en la generacion de residuos. Dentro
de los principales factores responsables de dichos incon-
venientes se encuentran: No obediencia en la conserva-
cién de la temperatura y humedad exigida, el desconoci-
miento de las caracteristicas unicas de cada alimento,
conservacion en precarias condiciones, presencia de vec-
tores, superposicion de embalajes.

Objetivo: Capacitar a los funcionarios de stock de mate-
rias primas, a través de acciones educativas, supervi-
sando el desenvolvimiento de los agentes en las etapas
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de recibimiento y almacenamiento de los productos en
una UAN.

Métodos: Dicha capacitacién fue realizada durante el
periodo de junio a septiembre del afio 2009, con los
siguientes abordajes: Recibimiento de mercaderias,
caracteristicas de productos vacunos, caracteristicas de
elementos lacteos, actividad de almacenamiento de pro-
ductos en stock, caracteristicas de hortalizas y frutas,
caracteristicas de cereales y legumbres. Al final fue apli-
cado un cuestionario para verificar el aprendizaje de los
agentes manipuladores.

Resultados: Se observé que el 90% de los funcionarios
tuvieron un desempefio superior al 60% de la produc-
cion, viendo la necesidad de educacion continua y per-
feccionamiento para evitar las barreras que condiciona-
ban sus trabajos a lo largo de su carrera.

Conclusion: La capacitacion permitié un mayor en las
condiciones de higiene y conservacion de alimentos con
las técnicas adecuadas y una mayor preocupacion en
relacion a los productos de una UAN, procurando asi
garantizar un alimento seguro y minimizar las perdidas y
desperdicios.

EEZ] Evaluacién de impacto de un programa
de ayuda alimentaria en 12 comedores
comunitarios en Bogota DC, Colombia

Santamaria Martinez AR, Serrano Galvis P?
"Fundacién Interbolsa Distrito Capital. Venezuela. 2Alimenta-
cion Funcional Distrito Funcional. Venezuela.

Introduccion: La Fundacioén InterBolsa proporciona un
almuerzo/dia que representa el 40% de los VDR's,
beneficiando 4600 nifios entre 6 meses y 16 afios de
edad, de familias de bajos ingresos y en situacion de
desplazamiento forzado.

Objetivo: Evaluar el impacto de la intervencion en térmi-
nos de la velocidad de crecimiento y ganancia de peso
en nifos con antecedentes de desnutricidn crénica, y
proponer indicadores de impacto para la optimizacién de
recursos en estos programas.

Métodos: Con base en la estrategia de vigilancia alimen-
taria y nutricional, se calcul6 una muestra de 288 nifios,
entre 3 y 11 afos, con tres evaluaciones durante 9,8
meses. Se aplicé estadistica descriptiva y se determin6
la pendiente de la velocidad de crecimiento y ganancia
de pesoy el prondstico a 12 meses.

Resultados: La frecuencia de baja talla para la edad
fue la mas significativa (17,8%), siendo mayor que el
promedio nacional y del distrito capital. El crecimiento



promedio fue de 5 cm/ano, lo cual indica que los benefi-
ciarios logran retomar su velocidad de crecimiento
(catch up) fuera del periodo de crecimiento rapido fisio-
I6gicamente descrito; en las nifias la ganancia de talla
es mayor y se relaciona con alta incidencia de pubertad
precoz. En cuanto a la ganancia de peso, se reporta
por debajo de los limites esperados en kg/afio para
ambos géneros.

Conclusiones: Teniendo en cuenta los antecedentes de
déficit pondoestatural, se considera un impacto positivo
que la velocidad de crecimiento esté dentro de los para-
metros normales; por otra parte, la ganancia de peso no
alcanza los limites normales, lo cual no coincide con
otros estudios que reportan como efecto no deseable,
tendencia al sobrepeso en nifios beneficiarios de ayuda
alimentaria. Para estudios futuros es interesante plan-
tear éstos indicadores en la segunda etapa de creci-
miento acelerado del cuerpo humano.

ZEl] Sobrepesoy obesidad en la poblacién
escolar en un Departamento de Salud de la
Comunidad Valenciana. Factores de riesgo
relacionados

Garcia Lépez de Meneses MV, Berté Navarro LM?',

Quiles Izquierdo J?, Fenollar Belda J'

'Centro de Salud Publica de Alcoy. Departamento de Salud 15.
Conselleria de Sanitat de la Generalitat Valenciana. 2Direccién
General de Salud Publica. Conselleria de Sanitat de la Genera-
litat Valenciana.

Introduccion: La obesidad es el trastorno nutricional y
metabdlico mas frecuente en la infancia y adolescencia
en los paises desarrollados, siendo necesario el conoci-
miento de los factores sociados a su aparicién para
abordar su prevencion y control.

Objetivo: Conocer la prevalencia de sobrepeso y obesi-
dad en la poblacién escolar y estudiar la asociacion a
factores sociodemogréficos de actividad fisica y antece-
dentes personales.

Meétodos: Estudio transversal en una muestra de 829
escolares (402 nifios, 427 nifias) entre 11 y 16 afos. Se
consideraron las siguientes variables: edad, sexo, peso
al nacer, lactancia materna (y duracién), nivel educativo
y socioeconémico de los padres asi como las variables
sobre actividad fisica (practica, ordenador personal y
desplazamiento al centro educativo). Se midieron ade-
mas peso y talla. Para la evaluacion nutricional de los
nifios se emplearon los valores de referencia de la OMS
de 2007 con puntuaciones z, definiéndose como exceso
de peso valores del indice de masa corporal (IMC) por
encima de +1 desviaciones estandar (+1DE) y obesidad
valores por encima de +2DE. La asociacién entre las
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variables y la obesidad y exceso de peso se determind
mediante regresion logistica.

Resultados: La prevalencia de exceso de peso (sobre-
peso y obesidad conjuntamente) estimada fue del
37,8% (IC95%: 34,5-41,1), siendo la prevalencia de
obesidad del 9,8% (7,8-11,8) y la de sobrepeso del 28%
(24,9-31,1). La obesidad y el exceso de peso se han
asociado (p < 0,05) con las variables sexo, edad, ciclo
educativo y estudios de la madre. No se observaron aso-
ciaciones con lactancia materna, peso al nacer ni las
variables relativas a la actividad fisica.

Conclusion: Se necesitan mas estudios que puedan per-
mitir de forma mas definida el analisis sobre la posible
asociacién sobre las variables lactancia materna, peso
al nacer y otras relativas a la actividad fisica con la pre-
sencia de obesidad y exceso de peso en la edad infantil.

IZE] Cambios en el estado nutricional
de los nifios y nifias en Costa Rica de
1996-2008-09

Ivankovich Guillén S
Servicios Nutrisalud S.A. Cartago. Costa Rica.

Introduccién: Es evidente el aumento en la prevalencia
de la obesidad a nivel mundial, sin embargo en los ulti-
mos cuatro afios se ha triplicado la obesidad infantil,
situacién que preocupa por las consecuencias en la
salud a corto y mediano plazo. Estas consecuencias
pueden ir desde problemas psicoldgicos en la nifiez
hasta enfermedades cronicas en la vida adulta.

Objetivos y métodos: Conocer los cambios en el Estado
Nutricional de la poblacién infantil costarricense (5 a 12
aflos) entre 1996 y 2008-09. Conocer el porcentaje
actual de sobrepeso y obesidad en la nifiez costarri-
cense (5 a 12 afos).

Resultados: La prevalencia total de nifios (as) delgados
disminuyé en la ultima década en mas de un 10%, ya
que paso6 de 16,5% a 6,1%. Es mayor la disminucién en
la prevalencia de nifos delgados que de nifas, ya que
disminuyé en un 9,2% en las nifias mientras que los
varones disminuyeron en un 11,4% La prevalencia de
sobrepeso y obesidad de 1996 a 2009 aumentd mas en
nifios que en nifas, ya que nifias aumenté en un 5,2%,
mientras que en los niflos el aumento fue de 7,7%. En
total el aumento en sobrepeso y obesidad fue de 6,5%
en la dltima década.

Conclusiones: En un pais en vias de desarrollo es visto
con buenos ojos que disminuya el porcentaje de nifios
con déficit de peso, y aumente el porcentaje de nifios
con IMC normal, porque representa una mejora en la
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disponibilidad de alimentos. Sin embargo es preocu-
pante que la prevalencia en sobrepeso y obesidad
aumente porque a largo plazo tendréa una poblacién
adulta con un alto porcentaje de enfermedades cronicas
no transmisibles.

kP Influencia de oligofructosaen la
produccion de folatos por parte de bacterias
lacticas

Padalino M, Pérez Conesa D, Ros Berruezo G

Departamento de Tecnologia de Los Alimentos, Nutricion y Bro-
matologia Grupo de Investigacion, de Nutricion y Bromatologia
(E098-02) Facultad de Veterinaria de la Universidad de Murcia.

Introduccién: En la produccion de folatos por parte de
bacterias lacticas influyen muchos factores como el pH,
la tasa de crecimiento bacteriano y la presencia de pre-
cursores del micronutriente.

Objetivo: Valorar si adicionando prebioticos a cultivos de
bacterias lacticas se puede aumentar la produccion
microbiana de folatos.

Métodos: Las cepas bacterianas que se utilizaron fue-
ron: Bifidobacterium catenulatum, Bifidobacterium ado-
lescentis, Lactobacillus plantarum, Lactobacillus del-
brueckii spp. bulgaricus 'y Streptococcus thermophilus.
L. plantarumy L. bulgaricus se cultivaron en caldo MRS;
B. catenulatumy B. adolescentis, se cultivaron en MRS
con L-cisteina. S. thermophilus creci6 en caldo TSYE.
Todos los microorganismos se cultivaron también en
leche desnatada esterilizada. A todos los medio se adi-
cioné el prebiodtico oligofructosa (FOS). La produccion
de folatos por parte de las bacterias, durante el creci-
miento en los distintos medios de cultivoy en laleche, en
presencia y ausencia de FOS, se valor6 alas 0, 6, 10y
24 horas post-incubacion por medio de analisis en
HPLC. En los mismos tiempos se evalu6 también el cre-
cimiento bacteriano por medio de recuento en placa. Se
realiz6 un analisis estadistico descriptivo con el fin de
expresar los resultados obtenidos como media y desvia-
cién estandar de tres determinaciones y un analisis de la
varianza (ANOVA) para comprobar la existencia de dife-
rencias significativas.

Resultados: En general, en presencia del prebiético el
mejor productor de folatos resulté ser en los medio de
cultivos B. catenulatum (23,5 + 1,9 pyg/100ml), mientras
que en leche L. plantarum (11,21 + 0,47 pg/100ml).

Conclusién: Con la excepcién de L. plantarum, la canti-
dad de folatos producidos por las cepas bacterianas
resulté ser mas alta cuando el prebidtico no estaba pre-
sente, respecto a cuando se afiadio al medio de cultivo.
De hecho, la presencia de oligofructosa en muchos
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casos disminuyé la cantidad de folatos medidos en el
medio de cultivo.

IZEE] Cooperaciony codesarrollo en
seguridad alimentaria dirigido a la poblacion
materno-infantil en Basse, Gambia

Vidal Ibafniez M', Salvador Castell G?, Ngo de la Cruz J?,

Serra Majem LL3, Carrasco Herrero J', Caballero Bartoli M',
Sancho Moron O, Sagnia S¢, Cheyassin Phall M?

"ONG Nutricién Sin Fronteras. Barcelona. 2Departament de
Salut. Generalitat de Catalunya. 2Centre de Recerca en Nutricio
Comunitaria. Parc Cientific de Barcelona. *Regional Health
Team (RHT). Upper River Region. Basse-Gambia. *National
Nutrition Agency (NaNA). Gambia. Africa.

Introduccion: El marco de actuacién de la cooperacion
espafola establece Gambia como un pais prioritario para
intervenciones y que las mejoras de la desnutricion
materno infantil son esenciales para la lucha contra la
pobreza. En Marzo del 2005, NSF recibi6 la solicitud, por
parte del Plan de Inmigracion y Salud de la Regién Sanita-
ria de Girona, para colaborar en un proyecto de co-des-
arrollo en Gambia. Con el soporte de una asociacion de
inmigrantes del Baix Emporda, conformada en su mayoria
por personas procedentes de la region de Basse en Gam-
bia. Uno de los objetivos de la asociacién es promover el
co-desarrollo con sus comunidades de origen.

Objetivo: Promover el co-desarrollo en la region de
Basse en Gambia mediante la puesta en marcha de un
proyecto integral sobre la seguridad alimentaria dirigido
a la poblacién materno-infantil.

Métodos: Entre las distintas areas de actuacion en salud
que es necesario fortalecer, NSF tiene previsto centrarse
en el area de la salud nutricional materno-infantil y el apoyo
al desarrollo agropecuario, como un proyecto integral a
largo plazo que contemple el desarrollo comunitario de
forma duradera y endégena. Esta prioridad enlaza con la
necesidad de mejorar los derechos de la poblacidon
materno-infantil en materia nutricional en coherencia con
las necesidades de Gambia en esta materia y, al mismo
tiempo, de acuerdo con las lineas de intervencion de NSF.

Resultados: A base de la participacion de los stakehol-
ders, las contra partes locales del Gobierno de la Region
de Basse, el Departamento de Salud de la Region Upper
River Base, han construido el Centro de Recuperacion y
Educacién Nutricional. La segunda fase del proyecto
aborda la capacitacion y formacion de agentes comuni-
tarios de salud asi como estrategias para aumentar la
seguridad alimentaria.

Conclusion: La metodologia participativa es primordial
para que las acciones comunitarias sean sostenibles y
duraderas.



[EE Estudio Beneris. Ejemplo de simulacién
para la obtencidn del nivel dptimo de
fortificacién de alimentos con acido félico

en nifios de 3 a 6 afos

Ribas Barba L', Ngo de la Cruz J', Roman Vifas B’,

Serra Majem LL"2

'Centre de Recerca en Nutrici6 Comunitaria. Parc Cientific de
Barcelona. 2Departamento Ciencias Clinicas. Universidad de
Las Palmas de Gran Canaria.

Introduccion: Dentro del Estudio BENERIS-“Benefit-
Risk assessment for food: an iterative value of informa-
tion approach” se realiza un analisis riesgo/beneficio
explorando alternativas de suplementacion/fortificacion
con los nutrientes que los vegetales aportan, para com-
pensar la baja ingesta de vegetales en la dieta de los
ninos pequenos.

Objetivo: Investigar el nivel éptimo de fortificacion nece-
sario para conseguir que las ingestas de folico de todos
los nifios de 3 a 6 afios estén entre el Requerimiento
Medio y el Limite Superior Tolerable de Ingesta de dicho
nutriente.

Métodos: A partir de los datos del Estudio EnKid (R-24h)
se determina la existencia de ingestas inadecuadas (%
< Requerimiento Medio) de folato en los nifios de 3 a 6
anos (n = 395). El nivel 6ptimo de fortificacion con acido
félico se hace a partir de tres modelos diferentes: 1)
zumos de fruta, margarina, leche y yogur; 2) todos los
alimentos del grupo 1 mas todo tipo de pan; 3) todos los
alimentos del grupo 2 y cereales de desayuno, mermela-
das, chocolate, bebidas refrescantes, galletas, snacks,
helados, queso y agua mineral. Se afiade (desde 0
hasta 100) 1 mcg de acido félico/100 kcal y se analiza la
distribucién de las ingestas, ajustadas por la variabilidad
intraindividual. El nivel 6ptimo se obtiene cuando las
ingestas del maximo numero de nifios se encuentran
entre el Requerimiento Medio y el Limite Superior Tole-
rable de Ingesta.

Resultados: el consumo medio diario de vegetales es de
57,6 gy el de folatos de 141,6 mcg, (P50 =107,5 mcg en
el cuartil inferior de ingesta de vegetales y 180,1 en el
cuartil superior). Los resultados de la simulacion se pre-
sentan graficamente para cada uno de los 3 modelos
observandose como disminuye la cantidad necesaria de
acido félico aumentar el numero de alimentos fortifi-
cados.

Conclusiones: Este estudio muestra un ejemplo de
simulacion, los valores obtenidos no deben conside-
rarse como Optimos para la poblacion ya que no se ha
partido de ingesta habitual.
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EEE Estructura alimentaria de los hogares
del gran Santiago total hogares y quintiles
de ingreso 2006-2007. Chile

Crovetto M, Uauy R
Universidad de Playa Ancha. Valparaiso. Chile.

Objetivos: Conocer la estructura alimentaria de los
hogares 2) Identificar el patrén alimentario de los quinti-
les de mayor ingreso y de menores ingresos. 3) .Analizar
la estructura de consumo alimentario.

Métodos: VI (2006-2007) Encuesta de Presupuestos
Familiares que realiza el Instituto Nacional de Estadis-
tica, Gran Santiago en muestra representativa; Total
Hogares (TH) y Quintil Ingreso (Ql).

Resultados: Se presentan para el TH; y QV y Qll represen-
tativos de los grupos de mayores y menores ingresos res-
pectivamente. Para el TH y QV las Comidas Fuera del
Hogar son el primer gasto en alimentos con un 13,3% y
23,2% y de un 6,2% para el Qll. El pan es el primer gasto
para el Qll con un 11,8%, variando a un 8,7% para él; THy
un 4,7% en el QV. La carne de vacuno, bebidas gaseosas,
pollo, bollerias, embutidos, leche, queso, tortas y pasteles,
platos preparados, carne de cerdo representan entre el
52,3% para el TH; 55% para el QV y 52% para el Qll. Los
pescados son el 1,3-% para el THy QV y; 1,2% para Qll;
Las legumbres secas el 0,2% para el TH; 0,6% para el Qll
y 1,3% para el QV. La estructura alimentaria de los Hoga-
res del Gran Santiago y quintiles de ingreso se caracteriza
por: una alta participacion de productos procesados y de
origen animal de alto contenido en grasas saturadas y
densidad energética y baja participacion de productos de
origen vegetal, fibra y antioxidantes.

Conclusiones: 1. Patron alimentario de alto riesgo para
enfermedades crénicas no trasmisibles; 2. Caracteristi-
cas, alto en grasa saturada, azucares simples, sal y de
alta densidad energética, bajo en omega 3, fibra y antioxi-
dantes.3) Necesidad de estudiar este patrén alimentario
para implementar politicas de educacion a la poblaciéon.

EE Recomendaciones nutrimentales (RN)
para adolescentes en diferentes poblaciones

Macedo Ojeda G'?, Vizmanos Lamotte B2, Rovillé Sausse F?,
Hunot Alexander C’

'UDG-CA-454. Laboratorio de Evaluacién del Estado Nutricio-
nal Departamento de Clinicas de la Reproduccién Humana,
Crecimiento y Desarrollo Infantil. Divisién de Disciplinas Clini-
cas. Centro Universitario de Ciencias de la Salud (CUCS) de la
Universidad de Guadalajara. 2Doctorado en Ciencias de la
Salud Publica. CUCS. UdG, en Jalisco-México. 2BUMR-5145
Eco-Anthropologie, Musée de L'Homme, Muséum National D’
Histoire Naturelle en Paris. Francia.
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Introduccién: Las RN para adolescentes deben conside-
rar el desarrollo biopiscosocial en esta etapa, para evitar
tanto carencias como excesos de nutrimentos. Sin
embargo, éstas difieren segun donde se establecen.

Objetivo: El propésito de este trabajo fue identificar las
discrepancias entre RN para adolescentes establecidas
por la Organizacién Mundial de la Salud (FAO/OMS) y
otras poblaciones. Si existian discrepancias, se identifi-
caron los aportes cientificos que las sustentan cuando
fue posible.

Métodos: Estudio bibliografico comparativo. Se analizaron
las recomendaciones de energia, proteinas, vitaminas,
hierro, calcio, magnesio y zinc establecidas por FAO/OMS,
México, Estados Unidos, Unién Europea (UE), Australia,
Japoény Francia. Se homologaron los grupos etareos esta-
blecidos por cada organismo y se describieron las diferen-
cias entre RN en porcentajes, por grupo de edad y sexo,
adoptando como referencia FAO/OMS.

Resultados: Las RN japonesas para proteinas fueron en
general superiores a las de otras poblaciones (hasta
200%), probablemente por las caracteristicas culturales
de esta poblacion. Las RN de vitaminas hidrosolubles
fueron mayores para Francia, por encima de las de
FAO/OMS (hasta 100%) a excepcion de las de folato; las
mas bajas fueron las mexicanas (hasta 40% menores a
FAO/OMS). Para vitaminas liposolubles y minerales no
existié una tendencia clara. No obstante, destacan las
RN elevadas en México para hierro (hasta 122% mayo-
res a FAO/OMS), magnesio (hasta 140% mayores a
FAO/OMS) y zinc (hasta 107% mayores a FAO/OMS),
probablemente explicadas por la baja disponibilidad de
estos nutrimentos en la dieta de esta poblaciéon. También
destacan las elevadas RN de vitamina D en la UE (hasta
200% mayores a FAO/OMS).

Conclusiones: Las RN analizadas presentan disparidades
evidentes. Sin embargo, no existe una tendencia consis-
tente acerca de qué poblacién emite mayores o menores
recomendaciones para la mayoria de los nutrimentos. Es
necesario analizar mas a fondo los factores epidemiologi-
cos y cientificos que generan dichas diferencias.

4k7d Implementacion del plan nacional
parala prevencion y control de la anemia
en Cuba

Terry Berro B, Pérez Gonzalez R, Padrén Herrera M,

Terry Gonzalez S

INHA. Instituto de Nutricién e Higiene de los Alimentos de La
Habana. Cuba.

Introduccién: En Cuba se lleva a cabo un Plan Nacional
para la Prevencion y Control de la anemia por deficien-
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cia de hierro en la poblacién que con caracter multisec-
torial y coordinado por el sector salud, ha contemplado
el desarrollo de acciones que abarcan opciones bésicas
directas y de apoyo para enfrentar el problema.

Objetivo: Implementar un conjunto de acciones encami-
nadas a la prevencién y control de la anemia por defi-
ciencia de hierro en poblacién general y grupos de
mayor riesgo para disminuir la categoria de riesgo como
problema de salud.

Método: Se disefiaron un grupo de estrategias de
alcance nacional. Las principales acciones fueron dirigi-
das a los nifios menores de 5 anos, embarazadas y
mujeres en edad fértil. Incluyeron fortificacion de alimen-
tos, suplementacién a grupos vulnerables, diversifica-
cion alimentaria y vigilancia y monitoreo de las mismas.

Resultados: Prevalencia de anemia de un 37,5% y una
reduccién de un 25% con relacion a la linea base utili-
zada en nifios de 6 a 35 meses. Las mayores tasas se
correspondieron con el estrato rural-montana y nifios de
6 a 11 meses. Se evidencié una disminucién de la ane-
mia en embarazadas en un 21%.

Conclusién: Las intervenciones contempladas dentro
del Plan han demostrado su efectividad para combatir la
anemia. Las mayores fortalezas han sido la voluntad
politica, el trabajo intersectorial, multidisciplinario y la
integralidad de acciones.

Prevalencia de sobrepeso y obesidad
en poblacién adulta de la Comunidad de
Madrid y factores de riesgo relacionados

Ortiz Marrén H', Cuadrado Gamarra JI', Zorrilla Torras B’,
Cantero Cuadrado JL', Garrido Pérez M?

'Servicio de Epidemiologia. Seccion de Enfermedades No
transmisibles Consejeria de Sanidad Comunidad de Madrid.
2Subdirecciéon General de Promociéon y Prevencion. Consejeria
de Sanidad Comunidad de Madrid.

Introduccion: La obesidad y sobrepeso es un importante
problema de salud publica en nuestra sociedad.

Objetivo: Estimar la prevalencia de sobrepeso y obesi-
dad en la poblacién adulta de la Comunidad de Madrid y
su relacién con factores de riesgo.

Métodos: Se utilizaron los datos del estudio poblacional
PREDIMERC 2007 (diabetes y riesgo cardiovascular);
encuesta realizada en una muestra de la poblacion de la
Comunidad de Madrid entre 30 y 74 afios. Se estiman
prevalencias crudas; mediante modelos de regresion
logistica los OR entre obesidad/sobrepeso y factores
asociados. Se midio talla y peso de manera objetiva con



instrumentos estandarizados. Los sujetos fueron clasifi-
cados: obesos y sobrepeso (exceso ponderal) con
IMC>25. Las variables independientes: edad, pais ori-
gen, estado civil, estudios, consumo alcohol, tabaco,
actividad fisica y dieta en frutas y verduras.

Resultados: El 63,2% de la poblacion presenta un IMC
superior al considerado normal (IMC>25), el 73,4% de
los varones y el 53,6% de las mujeres (p <0,001). En
ambos sexos la prevalencia aumenta con la edad, sobre
todo en mujeres. En los hombres, se observé asociacion
directa con la edad e inversa entre el exceso de pesoy
nivel de estudios (OR: 1,67 en estudios primarios frente
a universitarios; p <0,10), y en los que realizan actividad
fisica en tiempo libre (OR: 0,66; IC 95% 0,48-0,90). En
las mujeres hay asociacién directa con la edad y un
fuerte gradiente inverso entre exceso peso y niveles
educativos (OR: 2,26; 1,3-3,9); la actividad fisica y con-
sumo de tabaco tienen efecto protector sobre el exceso
ponderal (OR: 0,55y 0,57 respectivamente).

Conclusiones: En la CMadrid, el exceso ponderal es
mas prevalente en hombres que en mujeres. En ambos
sexos se asocia directamente con la edad e inversa-
mente con el nivel educativo y la actividad fisica; y en las
mujeres inversamente con el consumo de tabaco.

[EE] La alimentacién en un mundo olvidado

Daza Martinez BY
Indigenas Wayyu Guajira. Colombia.

Introduccion y objetivo: La alimentacion ha sido desde
siempre un tema clave para la supervivencia de cualquier
grupo de individuos. Desde siempre el hombre se ha inte-
resado por la seguridad alimentaria, pero en épocas depri-
midas econémicamente se habla de la alimentacién como
una necesidad y es cuando las sociedades han intentado
protegerse de las carencias alimentarias: emigrando,
cambiando el método de produccién de alimentos o cam-
biando el tipo de alimentacion, la utilizacion del trueque
(que hoy en dia se traduce en laimportacién y exportacion.

Métodos: Los Wayuu son una tribu de pastores que
habitan la arida peninsula de la Guajira en el norte de
Colombia y noroeste de Venezuela. Su territorio en
Colombia es de 12 km? y comprende los municipios de
Manaure, Uribia y Maicao.

Resultados: La disponibilidad de alimentos para las fami-
lias indigenas Wayuu depende casi exclusivamente del
cultivo de ahuyama, maiz, frijol, patilla, melén, lenteja e
higos. La crianza de animales se centra en chivos, cabras
gallinas, y cerdo. Algunas familias se dedican alapescay a
la comercializacion de alimentos. Por sus costumbres y tra-
diciones no les esté permitido introducir cierto grupo de ali-
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mentos de origen animal en su dieta, (ternera, pollo,
gallina, cerdo, huevos) provocando asi una falta de protei-
nas de alto valor biol6gico en el consumo diario de alimen-
tos. Esto se podria solucionar haciendo mezclas de legum-
bres y cereales y obteniendo asi una fuente de proteina
completa para los individuos. El consumo de frutas y ver-
duras frescas en general es casi nulo, y aunque se dedi-
quen a la crianza de animales silvestres como las gallinas,
pollos, cerdos, chivos no quiere decir que ellos los utilicen
para su consumo diario, normalmente los utilizan para ven-
derlos. Los alimentos méas consumidos por los indigenas
Wayuu son: Maiz, Arroz, Azlcar, Aceite, Manteca, Leche
de oveja, Condimentos (pimienta, sal) y Café. Muchos de
esto productos los obtienen del intercambio de mercan-
cias, vendiendo sus animales y los productos de sus arte-
sanias (hamacas, mochilas, chinchorros), En épocas de
verano el agua escasea por esto los indigenas se ven en la
obligacién de vender sus animales, cosa que ocurre al con-
trario en épocas de lluvia donde en algunas tribus indige-
nas abunda la leche y el queso, que aprovechan para su
consumo diario y lo que les sobra lo venden en los merca-
dos cercanos. En esta época aprovechan sus pequefas
huertas para sembrar maiz, diferentes tipos de frijol, yuca,
auyama, pepinos, melones y patilla. Estos productos les
aseguran una fuente de recursos de alimentos durante
unos cuatro meses. El ciclo de vida de las plantas cultiva-
das por los indigenas, ecoldgicamente adaptadas al clima
subdesértico, es relativamente corto, entre tres y ocho
semanas. Los indigenas dejan sus tierras completamente
agotadas, porque no las dejan en barbecho durante un afio
que es lo que necesitan las tierras poco abonadas para que
se recuperen. Otro problema afiadido es que desconocen
por completo la rotacién de cultivos, ya que carecen de cul-
tivos para rotar y usan como abonos para su tierras deyec-
ciones de ganado y cenizas de quemas de hierbas que les
sirven como fertilizantes.

Conclusion: Todas estas razones hacen que la disponi-
bilidad de alimentos entre los indigenas Wayuu sea muy
escasa.

EX] Comparacion de la estabilidad del
proceso congelacion-descongelacion de los
helados en cuya preparacion se les adiciona
almidon de yuca esterificado y los helados
industriales

Garcia Mojica R, De Jesus Polo Gutiérrez G
Universidad del Atlantico. Barranquilla. Colombia.

El estudio referente a almidones modificados de tipo
acido se trabajo en 1800 por Lintner y Naegeli. Los
almidones tratados con acido, se conocen hoy como
almidones lintnerizados o de Naegeli. Los almidones
con capacidad emulsificante (almidones esterificados
con anhidrido n-octenil succinico, OSA). Son hidroliza-
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dos y derivatizados para impartirles propiedades emul-
sificantes y excelente retencién de agentes volatiles.
No obstante, son de alto costo y proporcionan una defi-
ciente proteccion contra la oxidacion, aunque su efi-
ciencia como encapsulantes los hace altamente
demandados.

El objetivo general es: « Comparar la estabilidad del pro-
ceso congelacion-descongelacion de los helados en cuya
preparacion se les adiciona almidon esterificado de yuca y
los helados industriales. Los objetivos especificos son: *
Determinar la estabilidad del proceso congelacion-des-
congelacion de los helados en cuya preparacion se les adi-
ciona almidoén esterificado de yuca. « Caracterizar la esta-
bilidad del proceso congelacién-descongelacion de los
helados a los que se les adiciona almidén no modificado
de yuca durante su elaboracién. Definir la manera como un
almidén esterificado mejorara la estabilidad del proceso
congelacion-descongelacion de las dos diferentes prefor-
mulaciones de helados a utilizar.

Tipo de estudio: Este trabajo se define segun sus carac-
teristicas como una investigacion de tipo: Comparativa:
Ya que su objetivo es comparar los resultados de la esta-
bilidad del sistema congelacion-descongelacion de los
helados para encontrar diferencias resultantes de la
aplicacion o uso de almidén esterificado en dos diferen-
tes formulaciones de helados frente al almidén no modi-
ficado. Segun su disefio es de tipo:

Longitudinal: Estudia una variable a lo largo de un
periodo que varia segun las condiciones y las caracte-
risticas de la variable que se estudia. El tiempo es
determinante en la relacion causa-efecto. Recoleccion
bibliografia y navegacién Internet sobre toda informa-
cion que tenga relacion con el tema. Antes de la apro-
bacion y después de la aprobacion por parte del
comité de trabajo de grado se buscara en toda la
bibliografia que se pueda e Internet informacion rela-
cionada al tema de investigacion de este proyecto.
Determinar los ensayos de identificacion que se nece-
sitan para cumplir los objetivos del proyecto. Se deter-
minara por ensayos fisico- quimicos de acuerdo con la
USP 30: NF 25, la identificacién del almidén de yuca
sin modificar que se quiere utilizar en las 2 formulacio-
nes de helados artesanales y también la del almidén
de yuca esterificado.

Andlisis estadistico de los tiempos de descongelacion:

Almidén Almidon Crem otra
Muestra sin modificar modificado helado marca

(minutos) (minutos) (minutos) (minutos)
Promedio 2,50 6,47 4,51 3,10
D.S. 0,05% 0,08% 0,05% 0,06%
C.V. 1,92 1,21 1,20 1,94
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Tiempos de descongelacion de helado a base de almi-
don de yuca sin modificar frente a otro helado con almi-
dén modificado (Esterificado con anhidrido acético) y
otras marcas comercializadoras de helados. Estos tiem-
pos se tomaron en temperatura 30 ° C o temperatura
ambiente.

Conclusiones: - El tiempo de descongelacion utilizado
de cada marca comparada con la muestra de la investi-
gacion es menor que el de la formula con almidén modifi-
cado. - Al medirle los tiempos de descongelacion de los
helados en cuya formulacion se utilizé el almidén modifi-
cado se observa mayor duracion de los tiempos de des-
congelacién. Por lo tanto se bajan los costos de almace-
namiento en refrigeracion y se reducen las pérdidas de
la materia prima. - Su aspecto fisico y la textura de los
helados a base de almidon modificado es mucho mejor
que la de los helados industriales.

[E3] Alimentos enriquecidos? influencia
de su incorporacion en dietas habituales
sobre la ingesta diaria de fibra, calcio y yodo

Berasategui Zabalza I, Garcia Ihiguez de Ciriano M,
Navarro Blasco I, Ansorena Artieda D, Astiasaran Anchia |
Facultad de Farmacia. Universidad de Navarra.

Introduccion: El enriquecimiento de alimentos es una
estrategia empleada por la industria alimentaria para
mejorar su valor nutritivo y saludable. Sin embargo,
resulta dificil valorar el efecto que, desde el punto de
vista cuantitativo, tiene esta practica sobre la ingesta de
los compuestos que normalmente se emplean con este
fin.

Objetivo: El objetivo de este trabajo fue analizar el incre-
mento de diferentes compuestos en la dieta como con-
secuencia de la sustitucion parcial o total de alimentos
convencionales por alimentos enriquecidos.

Métodos: Se recopil6 informacion sobre los habitos die-
téticos de una muestra de poblacion mediante una
encuesta, calibrandose las ingestas de fibra, calcio y
yodo. Se sustituyeron parcial o totalmente aquellos ali-
mentos de la dieta que poseen en el mercado sus
correspondientes alimentos enriquecidos en alguno de
los compuestos del estudio. Finalmente, se compararon
cuantitativamente las ingestas obtenidas tras la realiza-
cion de las distintas sustituciones con las dietas basales
y con las recomendaciones diarias.

Resultados: La ingesta media diaria de fibra de las die-
tas basales fue de 21 g, incrementandose en 8 g al susti-
tuir cereales blancos por cereales integrales y en 11 g
con la sustitucion de lacteos por lacteos con fibra. Sin
embargo, al estudiar los casos individualmente, se



observa que solo el 60% de las dietas habituales susti-
tuidas cubren la IR con alguna de estas dos sustitucio-
nes, llegando a un 85% con la sustitucién conjunta. El
contenido medio en calcio se incrementé en 183 mg/dia
al sustituir los lacteos y zumos por sus equivalentes enri-
quecidos, pasando de un 42% a un 63% de casos en los
que se cubre la IR tras la sustitucion. La utilizacién de sal
yodada en lugar de sal convencional supuso un incre-
mento de la ingesta de yodo de 99 g a 189 g/dia, consi-
derando un consumo medio de 11 g de sal de mesa dia-
rio. Este aporte supone cubrir la IR en un 85% de los
casos estudiados.

Conclusiones: La sustitucion de alimentos convenciona-
les por alimentos enriquecidos contribuye a mejorar las
dietas actuales de la poblacién. Sin embargo no se con-
siguen aportes del 100% de las IR cuando los déficits ini-
ciales son muy significativos.

Agradecimientos: CONSOLIDER-INGENIO 2010 CAR-
NISENUSA CSD2007-00016 y Proyecto AGL2008-
01099/ALlI.

B Potencial ingrediente funcional
obtenido a partir de residuos agroindustriales
mediante tecnologia enzimatica

Concha Olmos J?, Zufiga Hansen E??,

Weisntein Oppenheimer C?

'Universidad de Valparaiso (UV) de Chile. 2Universidad Caté-
lica de Valparaiso (PUCV) de Chile. *Centro Regional de Estu-
dios de Alimentos Saludables (CREAS) de Chile.

En la actualidad los residuos agroindustriales son una
opcion atractiva para el desarrollo de diversos ingredien-
tes alimentarios funcionales. Tal es el caso de los carbo-
hidratos no digeribles que al ser incorporados en los ali-
mentos producen efectos beneficiosos para el huésped.

Objetivo: En este trabajo se estudio el efecto del trata-
miento enzimatico sobre la despectinizaciéon de coseta
agotada de remolacha con cuatro preparados enzimati-
cos comerciales: Rohapect DA6L, Rohapect 10L, Roha-
pect Max, Macer8 FJ.

Métodos: El rendimiento de extraccion se determiné
por pérdida de masa de pectinas de la muestra. Los
carbohidratos totales mediante el método de Dubois. El
perfil de carbohidratos mediante HPLC con detector de
indice de refraccion. La determinacion de polifenoles
totales se realizé por el método de Folin-Ciocalteau a
765 nm. Adicionalmente se realizé un estudio experi-
mental in vitro tomando como universo la linea celular
derivadas de cancer de mama humano (MCF-7) para
estudiar el efecto del extracto sobre la supervivencia
de estas células.
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Resultados: El rendimiento de extraccion de polisacari-
dos pécticos fue de 94,1% para Rohapect DAGL razén
enzima/sustrato de 2%, temperatura de 50 °C; pH de
4.0; tiempo de 15 horas de hidrolisis, razdn sélido/liquido
de 1:10. Los carbohidratos totales en el extracto es de
143,5 (g/L) y su composicién en carbohidratos segun
grado de polimerizacién (DP) fue de 55,8% con DP > 7;
4,9% con DP6; 5,8% entre DP2y DP6; 4,7% con DP2;y
28,8% con DP1. El contenido de polifenoles expresado
como equivalentes de acido galico fue de 38,87 mg/g de
extracto seco y el efecto del extracto sobre la linea celu-
lar MCF-7 es de alrededor de un 80%.

Conclusion: El uso de tecnologia enzimatica permitiria
obtener carbohidratos con propiedades funcionales
(prebidtico, antioxidante y anticancerigeno) para ser
usado como ingrediente alimentario en la industria de
alimentos en la prevencion de enfermedades.

EZE] Productos carnico frescos
enriquecidos con calcio

Soto Carrion AM?, Garcia Sanz M2L, Selgas Cortecero M2D
Dpto. Nutriciéon, Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos
Facultad de Veterinaria. Universidad Complutense de Madrid.

Introduccidn: La fortificacion de alimentos con calcio
supone una excelente oportunidad de incrementar la
ingesta de este mineral hasta niveles adecuados para
ayudar a prevenir algunas enfermedades.

Objetivos: Enriquecer productos carnicos frescos con
sales de calcio de alta biodisponibilidad (gluconato y lac-
tato calcico) y conocer su efecto en el producto final bus-
cando un compromiso entre buena calidad organolép-
ticay nutritiva.

Métodos: Se elaboraron hamburguesas sin y con cloruro
sédico (1.5%) a las que se incorporaron las sales de cal-
cio en cantidades suficientes para que 100g de producto
final aporten un 20% y un 30% de la IDR (Ingesta Diaria
Recomendada) de este mineral. Se hicieron analisis
fisico-quimicos (pH y aw) y de color (CIE L*a*b) en ham-
burguesas frescas. La textura (andlisis de doble com-
presiony corte) y los analisis sensoriales (pruebas hedo-
nicas) se realizaron en hamburguesas cocinadas. Los
resultados se analizaron mediante un ANOVA.

Resultados: Las sales célcicas descendieron el pH (p <
0,05) hasta valores de 5,53 s6lo en las hamburguesas
sin NaCl. La aw no se modificé. El parametro a* (red-
ness) y el indice de Saturacién descendieron en todas
las muestras elaboradas con las sales de calcio y el
NaCl (p < 0,05). La dureza en las muestras con NaCl
(valor medio 43,80 N) fue significativamente mayor que
en los lotes sin NaCl (valor medio 31,09 N). En relacion
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con los analisis sensoriales, la principal diferencia se
observo en el sabor ya que los lotes adicionados sélo
con las sales calcicas fueron los peor valorados (< 4
puntos sobre 10; p < 0,05); la presencia de NaCl
enmascaro el sabor mejorando la aceptabilidad. El glu-
conato célcico al 30% IDR formo cristales blancos que
modificaron negativamente el aspecto de las hambur-
guesas.

Conclusiones: 1. Concentraciones de gluconato (20%
IDR) y lactato calcico (20 y 30% IDR) son adecuadas
para enriquecer con calcio productos carnicos frescos.
2. La incorporacion de una cantidad de 1,5% de NaCl
mejora las caracteristicas sensoriales del producto.

Agradecimientos: Ministerio de Educacién y Ciencia
(Proyectos AGL2007-63666/ALI y CONSOLIDER -
Ingenio 2010: CARNISENUSA CSD2006-00016). Grupo
de Investigacion BSCH-UCM (Ref.GR 58/08).

[EZ] RIBEFOOD: software para establecer
los beneficios y riesgos de la ingesta
de alimentos

Marti Cid R, Perellé Berenguer G, Domingo Roig JL
Laboratorio de Toxicologia y Salud Medioambiental. Facultad
de Medicina y Ciencias de la Salud. Universitat Rovira i Virgili
de Reus. Tarragona.

Introduccién: En los ultimos anos, varios estudios han
demostrado que algunos alimentos pueden ser una
fuente potencial de exposicién a los contaminantes qui-
micos, algunos de ellos con un reconocido potencial de
toxicidad en los seres humanos.

Objetivos: « Determinar la ingesta de contaminantes qui-
micos de un individuo segun sus habitos alimentarios. *
Comparar las ingestas de estos contaminantes con las
ingestas tolerables/aceptables. + Determinar la ingesta
de macro y micronutrientes y compararlas con las reco-
mendaciones nutricionales. « Ofrecer la posibilidad de
establecer cambios en la ingesta particular de cada indi-
viduo para optimizar el balance entre beneficios
(nutrientes) y riesgos (contaminantes).

Métodos: Se determinaron los niveles de cadmio (Cd),
mercurio (Hg), plomo (Pb), dioxinas y furanos (PCDD/
PCDFs), bifenilos policlorados (PCBs), hexacloroben-
ceno (HCB), hidrocarburos aromaticos policiclicos
(HAPs), naftalenos policlorados (PCNs), difenil éteres
polibromados (PBDEs) y difenil policlorados (PCDEs),
en alimentos de gran consumo adquiridos en las 12
ciudades mas representativas de Catalufia. Por otra
parte, un gran nimero de macro y micronutrientes (pro-
teinas, colesterol, calcio (Ca)...) se obtuvo de literatura
reciente.
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Resultados: Todos los resultados analiticos se introduje-
ron en el software, disefidandose un programa informatico
(RIBEFOOD), que permite determinar facilmente la
ingesta de una serie de macro y micronutrientes conteni-
dos en 52 alimentos de gran consumo, y con un importante
valor nutricional. RIBEFOOD también es capaz de deter-
minar la ingesta de una serie de contaminantes quimicos,
como metales y contaminantes organicos persistentes.

Conclusién: RIBEFOOD puede ser utilizado como una
herramienta facil para optimizar los habitos alimentarios,
aumentando la ingesta de nutrientes y disminuyendo la
ingesta de contaminantes, y en consecuencia los ries-
gos para nuestra salud. RIBEFOOD puede ser Gtil no
s6lo para los profesionales (médicos, nutricionistas,
endocrindlogos, toxicélogos, etc.), sino también para la
poblacién en general. RIBEFOOD es accesible a través
de www.fmcs.urv.cat/ribefood.

[EH Elaboracion de una bebida probiética
libre de gluten a base de soya (Glycine max)
y amaranto (Amaranthus hypocondriacus)

Navarro Cruz AR, Melgoza Palma N', Castillo Castillo A’,
Vera Loépez O, Aparicio Vizuete A?, Davila Marquez RM#!
'Facultad Ciencias Quimicas. Benemérita Universidad Aut6-
noma de Puebla. México. 2Depto. Nutricidon y Bromatologia I.
Fac. Farmacia de la Universidad Complutense de Madrid.

Introduccién: En la industria de los alimentos los produc-
tos probioticos y prebidticos han tomado gran fuerza
debido a los beneficios que estos producen en el orga-
nismo, por otra parte, el gluten estéa relacionado con el
desarrollo de malestares en los pacientes con intoleran-
cia a éste.

Objetivo: Elaborar una bebida probiética libre de gluten a
base de amaranto y soya.

Métodos: Se elaboro leche de soya siguiendo los procedi-
mientos tradicionales, se selecciond el microorganismo
probidtico (Lactobacillus acidophilus de la cepa Boucar-
dii), y se procedié a la fermentacion durante 8 horas a
40°C con agitacién constante; posteriormente se deter-
mino el porcentaje de harina de amaranto a adicionary se
probaron ingredientes adicionales para una mejor acepta-
cién sensorial. Finalmente se realizaron anélisis fisicoqui-
micos (humedad, cenizas, proteinas, grasas, extracto
libre de nitrégeno, pH, acidez, viscosidad, oBrix y fibra
cruda), microbioldgicos (coliformes totales, coliformes
fecales, hongos y levaduras) sensorial (escala hedénica
de 5 puntos) y de costos. Ademas se verifico la viabilidad
de la cepa en el producto terminado.

Resultados: La bebida elaborada present6 3,7% de pro-
teina. En cuanto al analisis microbioldgico se verificd



que el producto cumplié con las especificaciones de las
Normas Oficiales Mexicanas. El andlisis sensorial se
realizé con 84 panelistas no entrenados con edades
comprendidas entre 8-16 afos. La bebida fue aceptada
reportando un promedio general de los parametros eva-
luados de 3.78, lo que correspondié a una calificacion de
“me gusta mucho”.

Conclusion: Se concluye que se logré la elaboracion de
la bebida planteada gracias a la fermentacién con Lacto-
bacillus acidophilus cepa Boucardii, que ademas fueron
recuperados en el producto terminado. El contenido pro-
teico de la bebida fue similar al de la leche (4%), con una
buena aceptacién en el analisis sensorial y cumplié con
las especificaciones sanitarias de la Norma Oficial mexi-
cana (NOM-185-SSA1-2002).

[4P] Influencia de las técnicas culinarias
sobre la actividad antioxidante y contenido
fendlico total en aceite de oliva virgen extra

Ramirez Anaya JP, Samaniego Sanchez C,

Lépez Garcia de la Serrana H, Villalon Mir M

Dpto. Nutricién y Bromatologia Facultad de Farmacia Universi-
dad de Granada.

Introduccién: El aceite de oliva virgen extra (AOVE) es
uno de los componentes que caracterizan la Dieta Medi-
terrédnea, a cuyo consumo se asocian beneficios para la
salud relacionados con micro constituyentes bioactivos
como los antioxidantes polifendlicos. La manipulacién
previa al consumo de los alimentos causa variaciones
en la capacidad antioxidante (CA) y en el contenido de
fenoles totales (CFT) a las que también es susceptible el
AOVE.

Objetivo: Estudiar el efecto que tienen ciertos tratamien-
tos culinarios de uso frecuente a nivel domestico (fritura,
rehogado y coccién) sobre el AOVE, ya sea utilizado
como ingrediente o como medio de transferencia de
calor.

Métodos: Para ello se ha analizado el CFT (método de
Folin Ciocalteau) y la CA a través de 4 métodos DPPH,
ABTS, FRAP y DPMD en los extractos metandlicos y en
el agua de coccion de muestras comerciales de aceite. A
los resultados obtenidos se aplico el andlisis de varianza
y la comparacién de medias con un nivel de significancia
del 5%.

Resultados: Los tratamientos térmicos afectaron signifi-
cativamente el CFT y la CA. La fritura ocasion6 un des-
censo de la CFT, més acentuado durante la inmersion
que en el rehogado; mientras que en la coccion se veri-
fico la difusion de los fenoles desde el AOVE hacia el
agua de ebullicién. La CA presentd patrones de reduc-
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cion semejantes a la CFT y mantuvo una correlaciéon
positiva y significativa con este parametro. El método de
cuantificacion originé variaciones en la medida de la CA;
sin embargo, la interpretaciéon conjunta de la CA obte-
nida con los cuatro métodos facilita la comprensién del
mecanismo antioxidante involucrado.

Conclusion: La adecuada eleccion de los métodos y
condiciones de elaboracién culinaria optimizaran la CAy
el aporte de polifenoles del AOVE a la dieta.

Efecto de la irradiacion en embutidos
madurados Ready-To-Eat (RTE) elaborados
con piel de tomate como fuente de licopeno

Selgas Cortecero M2D', Gamez Losada C?,

Calvo Rodriguez MM#, Garcia Sanz M2L"

'Dpto. Nutriciéon, Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos
Facultad de Veterinaria. Universidad Complutense Madrid.
2Instituto de Fermentaciones Industriales (IFl), Instituto de
Ciencia Tecnologia de los Alimentos y Nutricion (ICTAN). CSIC.

Introduccidn: La piel de tomate seca (PTS) ha sido utili-
zada con éxito como fuente de licopeno para la elabora-
cioén de productos carnicos madurados potencialmente
funcionales.

Objetivo: Conocer si el tratamiento con radiaciones
ionizantes es adecuado para la obtencion de productos
carnicos madurados RTE enriquecidos con licopeno,
estudiando los cambios que se producen en las carac-
teristicas fisico-quimicas y sensoriales.

Materiales y métodos: Se elaboraron salchichones con 0
y 2% de PTS, se lonchearon, envasaron a vacio y some-
tieron a radiaciones (0, 2y 4 kGy) (IONMED, S.A., Taran-
con, Cuenca). Se estudio el efecto en la microbiota (total,
lactica y micrococacea), concentracion de licopeno
(HPLC), color (sistema CIE L*a*b*), textura (analisis de
perfil de textura) y aceptabilidad sensorial (andlisis prefe-
rencial). Los resultados se analizaron estadisticamente
mediante un ANOVA de una via.

Resultados: Los tratamientos con 2 kGy redujeron la
microbiota entre 2 y 3 ciclos logaritmicos; la aplicacién
de 4 kGy produjo una reduccion adicional de 3-4 ciclos
logaritmicos. La concentracién de licopeno aumento de
1,20 + 0,75 en los salchichones control a 1,59 + 0,8
mg/100g en los irradiadas a 4 kGy lo que podria deberse
a que esta dosis induce cambios en la estructura de la
PTS que favorezcan la extraccion del caroteno. La irra-
diacion modifico el color de las muestras con PTS, fun-
damentalmente el parametro b* donde los valores fue-
ronde 11,11 + 1,20y 13,27 + 0,95 en los lotes irradiados
a 0y 4 kGy, respectivamente (p <0,05). La irradiacién no
tuvo una influencia significativa en la textura; asi, la
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dureza en las muestras con PTS fue similar en las trata-
das con 0y 4 kGy: 97,53 + 10,93y 109 + 6,41 (N), res-
pectivamente. Los catadores valoraron significativa-
mente mejor las muestras sometidas a0y 2 que a 4 kGy.

Conclusion: La irradiacion en dosis inferiores a 4 kGy
permite obtener un salchichon RTE con una concentra-
cion final de licopeno que puede ser considerada como
saludable.

Agradecimientos: Comisién Interministerial de Ciencia y
Tecnologia, proyectos AGL2007-6366/A4 y Consolider-
Ingenio CSD2007-00016); Comunidad de Madrid
TEMINYSA (CAM S-0505/AGR-0314) Grupo Investiga-
cién BSCH-UCM (Ref. GR58/08).

4lt] Efecto del tratamiento de irradiacion
y el tiempo de almacenamiento en
hamburguesas enriquecidas con acido félico

Galan Trigo I, Garcia Sanz M2L, Selgas Cortecero M2D
Departamento de Nutricién, Bromatologia y Tecnologia de los
Alimentos. Facultad de Veterinaria. Universidad Complutense
de Madrid.

Introduccion: Se ha demostrado que el tratamiento con
radiaciones ionizantes es adecuado para asegurar la
calidad higiénicay el valor nutritivo de hamburguesas
enriquecidas con acido félico (AF).

Objetivo: Determinar la estabilidad del AF en hambur-
guesas irradiadas y almacenadas en congelacion y los
posibles cambios en las propiedades sensoriales.

Meétodos: Se elaboraron hamburguesas enriquecidas
con AF (2,4 mg/100 g) buscando un compromiso entre la
calidad sensorial y el contenido final de AF. Las mues-
tras se irradiaron con radiaciones (0, 2 y 3 kGy) (ION-
MED, S.A. Tarancén, Cuenca). Se prepard también un
lote control sin AF. Las hamburguesas se mantuvieron
en congelacion (-18°C) durante 3 meses. Los anélisis
sensoriales de las hamburguesas cocinadas (pruebas
hedobnicas) se realizaron utilizando un panel de catado-
res entrenados que evaluaron los siguientes parame-
tros: olor, color, sabor, textura y aceptabilidad general.
Los resultados se analizaron con el paquete estadistico
SPSS 16.0 para MacOS. El test de Games-Howell se
utilizd para comparar las medias de los valores (P <
0,05).

Resultados: Los resultados obtenidos muestran una
estabilidad del AF en los dos primeros meses y un ligero
descenso en el tercero. Estas pérdidas son mayores en
los productos irradiados con 3 kGy (31%) que en los no
irradiados (11%). Los parametros sensoriales de los
lotes control y con AF, fueron bien valorados, indepen-

94

dientemente del tiempo de almacenamiento y de la dosis
de irradiacion, siendo menos favorecido el lote irradiado
con 3 kGy y almacenado durante 3 meses. Incluso en
estas condiciones, las puntuaciones para el olor, color,
sabor, textura y aceptabilidad fueron superiores a 5 (6,9
+2,0,6,9+1,7,6,4+1,9,7,0+1,9,6,8+1,5, respectiva-
mente).

Conclusiones: La irradiacion es un método adecuado
para conservar hamburguesas enriquecidas con AF.
Una unidad de 100 g aportaria el 100% de la RDA,
incluso después de tres meses de almacenamiento.

Agradecimientos: Comisién Interministerial de Ciencia y
Tecnologia, proyectos AGL2007-6366/A4 y Consolider-
Ingenio CSD2007-00016); Comunidad de Madrid
TEMINYSA (CAM S-0505/AGR-0314) y Grupo Investi-
gacion BSCH-UCM (Ref. GR58/08).

EX) Relacion entre diversas metodologias
analiticas para la determinacion de la
capacidad antioxidante en el tomate

Stagno C?, Samaniego Sanchez C?, Quesada Granados JJ?,
Brandolini V', Lépez Garcia de la Serrana H?

'Laboratorio Chimica degli Alimenti. Dipartimento di Scienze
Farmaceutiche. Universita di Ferrara. Italia. 2Departamento de
Nutriciéon y Bromatologia. Facultad de Farmacia. Universidad
de Granada.

Introduccion: El tomate (Lycopersicon esculentum
Mill.) constituye un alimento bésico en la dietay es una
fuente importante de multiples sustancias antioxidan-
tes. Un consumo elevado de estos compuestos pre-
senta efecto beneficioso para la salud humana y esta
asociado directamente con una disminucién en las
enfermedades relacionadas con el stress oxidativo.
Cada antioxidante presenta una actividad y meca-
nismo de accion diverso, en funcién a su estructura
quimica y del ambiente en el que se encuentre. Es
necesario por lo tanto combinar mas de un método
para validar de manera correcta la capacidad antioxi-
dante total en la muestra analizada.

Objetivo: fue determinar la capacidad antioxidante total
(CAT) en diferentes variedades locales de tomate.

Métodos: Para ello se ha analizado el contenido fené-
lico total (CFT) (método de Folin Ciocalteau) y la capa-
cidad antioxidante total (CAT) en los extractos metano-
licos obtenidos, a través de 4 métodos: el DPPH, ABTS
y DPMD basados en la medida espectrofotométrica del
descenso de absorbencia de un radical cati6nico colo-
reado, y el método FRAP que mide la capacidad de
reduccion del ion férrico a ferroso por parte de los
antioxidantes presentes en la muestra y mide la varia-



cion de la absorbencia del complejo coloreado gene-
rado tras la reduccion.

Resultados: Los valores son semejantes y siguen el
mismo perfil en funcion a la muestra analizada, indepen-
dientemente del método empleado, y sélo en funcion de
la riqueza en contenidos antioxidantes, presentando el
tomate un elevado contenido en sustancias antioxidan-
tes que varia en funcioén de la variedad. Existe una corre-
lacién positiva entre el CFT y los diversos métodos de
medida de la CA.

Conclusiones: Los cuatros métodos permiten una inter-
pretacién conjunta de la CA y facilita la comprensién del
mecanismo antioxidante involucrado. De esta compara-
cién de metodologias y contenidos se ha conseguido
una vision mas amplia y mas completa de la capacidad
antioxidante de las muestras analizadas.

Encuesta sobre alimentos funcionales
(AF) a dietistas-nutricionistas (DN) y a
expertos en nutricion humanay dietética
(ENHD)

Basulto Marset JP', Babio Sanchez N?, Casas Agustench P?,
Ortega Huetos C?, Salas J°

'Asociacién Espafiola de Dietistas-Nutricionistas de Barcelona.
2Unidad de Nutricion Humana. Departamento de Bioquimica y
Biotecnologia. Facultad de Medicina y Ciencias de la Salud.
IISPV. Universitat Rovira i Virgili de Reus. Tarragona.

Introduccion: Numerosos estudios han evaluado la opi-
nion que tienen y el interés que suscitan los Alimentos
Funcionales (AF) en la poblacion general, pero pocos se
han centrado en dietistas-nutricionistas (DN) o en
Expertos en Nutricion humana y Dietética (ENhD).

Objetivos: Evaluar en DNy ENhD el interés, la predispo-
sicion y el conocimiento de los AF, asi como su valora-
cion sobre los potenciales beneficios y riesgos de su
consumo.

Métodos: Se envi6 un mail a todos los DN socios de la
Asociacion Espafiola de Dietistas-Nutricionistas (AEDN),
asi como a los ENhD (seleccionados en base a datos
aportados por la AEDN y por los firmantes del estudio)
solicitando su participacion en una encuesta online auto-
administrada.

Resultados: Respondieron 170 DN (8,1% de participa-
cién) y 98 ENhD (80,3% de participacion). La mayoria de
ellos coincide en: 1) sabe qué son los AF (99% y 99,1%,
DN y ENhD respectivamente); 2 los consume (69,1% y
65,8%); 3) considera que aportaran grandes beneficios
a la salud (50,7% y 42,3%); 4) considera que son mas
caros que los alimentos convencionales (56,7% vy
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57,7%); 5) considera que la informacién de los AF que se
venden en los supermercados es insuficiente (71,1% y
69,4%); y 6) considera que la informacion del consumi-
dor sobre AF es insuficiente (98% y 100%). S observan
diferencias entre DN y ENhD en dos cuestiones: 1) un
40,7% de los DN considera que la poblacion no sabe en
qué situacion consumir AF (ante un listado de 9 AF),
frente al 66,2% de los ENhD; y 2) un 63,2% de los DN
considera que consumir mas de 4 veces al dia leche con
Acido Linoleico Conjugado puede ser peligroso, frente al
47,7% de los ENhD.

Conclusiones: La mayoria de los DN y ENhD encuesta-
dos mantiene una actitud positiva frente a los AF, aun-
que considera que la informacion del consumidor es
insuficiente.

IE3] Crecimiento de Lactobacillus Reuteri
ATCC 55730 en un alimento funcional
preparado con quinchoncho (Cajanus Cajan)
y avena

Barboza Y, Marquez E, Parra K, Pifiero M?, Arévalo E
Universidad del Zulia. Facultad de Medicina. Escuela de Nutri-
cion y Dietética. Maracaibo. Venezuela.

Introduccidn: Las tendencias recientes, no solo se han
enfocado en la obtencion de nuevos productos de alta
calidad nutricional, sino que ademas de ello contengan
probioticos con efectos beneficiosos para la salud.

Objetivo: Formular un producto tipo crema a base de
quinchoncho, avenay Lactobacillus reuteri ATCC 55730
y determinar la viabilidad de la cepa durante su almace-
namiento.

Método: Se formularon cuatro productos. La formula A
(40% quinchoncho, 20% avenay L. reuteri), la B (60%
quinchoncho y L. reuteri), C (60% avenay L. reuteri)y D
Control (igual que la A pero sin L. reuteri). Los productos
fueron analizados para determinar su contenido de
humedad, proteina, grasa, fibra, carbohidratos disponi-
bles y nivel de agrado. El numero de células viables y pH
fue determinado durante el periodo de almacenamiento
(1,7,14, 21,y 28 dias). Se aplico ANOVAYy la prueba de
Tukey para la comparacion entre medias.

Resultados: La concentracion inicial (7 log ufc/g) de Lac-
tobacillus reuteri en el dia 0 fue afectada significativa-
mente (P < 0,05) a través de los dias, aumentando la
poblacién inicial en mas de 1 ciclo log ufc/g (crema A).
Todas las cremas presentan valores promedios durante
el primer dia de almacenamiento que oscila entre 7,92
(A) hasta 7,47 log ufc/g (C). Al final del periodo de alma-
cenamiento (dia 28) la mayor poblacién de microorga-
nismos se registro en la formula A con un valor de 8,16.
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Fig. 1. Viabilidad de Lactobacillus reuteri ATCC 55730
enlas cremas A, B y C durante su almacenamiento refri-
gerado por 28 dias.
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Conclusién: El presente trabajo es el primer estudio que
investiga el uso potencial de L. reuteri ATCC 55730 en
productos a base de quinchoncho y avena y muestra
que este tipo de sustratos pueden soportar un elevado
nivel de células viables almacenamiento en refrigera-
cion.

Determinacién de la biodisponibilidad
“in vitro” de zinc en yogur de cabra

Navarro Alarcén M, Ruiz Lépez M?D, Cabrera Vique C,
Bergillos Meca T, Artacho Martin-Lagos R, Olalla Herrera M
Dpto. Nutricion y Bromatologia de Granada.

Introduccién: El zinc es un mineral esencial que destaca
por su actividad funcional, pues esta envuelto en la regu-
lacién del metabolismo, interviene en la sintesis de dife-
rentes compuestos del organismo y es un potente antio-
xidante natural por su participacion como cofactor de la
enzima superoxido dismutasa. Se encuentra sobre todo
en pescados, moluscos, carnes y derivados lacteos. De
entre estos ultimos, la leche de cabra ha adquirido gran
importancia durante los ultimos afios, debido a que
numerosos estudios cientificos demuestran que es mas
beneficiosa desde el punto de vista nutricional que la de
vaca o de oveja.

Objetivo: Determinar “in vitro” la cantidad biodisponible
de zinc en yogur de cabra.

Métodos: Este método se basa en medir la fraccion de
zinc de una muestra de yogur que atraviesa una mem-
brana de didlisis bajo unas condiciones de tiempo,
temperatura y agitacion que simulan la digestion
humana, tanto la etapa gastrica con acido clorhidrico y
pepsina como la intestinal con bicarbonato sddico,
pancreatina y sales biliares. La cantidad total de zinc
en los yogures se ha determinado mediante espec-
troscopia de absorcidén atdmica con atomizacion de
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llama. La interpretacion de los datos obtenidos se esta
realizando mediante el programa estadistico SPSS
15.0 para Windows.

Resultados: Se ha obtenido una concentracion media de
zinc de 4,04 + 0,56 g/g. Esta cantidad se esta correlacio-
nando con la cantidad dializada para cada una de las
muestras, previa determinacién de los niveles por
espectroscopia de absorcién atémica con atomizacién
electrotérmica. El valor medio de biodisponibilidad obte-
nido para las muestras analizadas hasta el momento es
de 20,95%.

EEE] Estudio de la biodisponibilidad
“in vitro” de calcio, magnesio y fosforo
en yogur de cabra

Ruiz Lépez M2D, Navarro Alarcén M, Cabrera Vique C,
Bergillos Meca T, Parejo Fernandez M, Giménez Martinez R
Dpto. Nutricion y Bromatologia de Granada.

Introduccion: La leche de cabra esta adquiriendo en los
ultimos afos un mayor protagonismo frente a la de vaca
o de oveja, debido a sus cualidades nutricionales y
digestivas, y esta especialmente recomendada en tras-
tornos digestivos, alimentacion infantil y poblacién
mayor.

Objetivo: Comparar la cantidad biodisponible de calcio,
magnesio y fésforo en yogures de vaca y cabra. El
método se basa en simular “in vitro” las dos etapas de la
digestién humana, bajo unas condiciones de ensayo
estandarizadas (tiempo, temperatura, agitacién), tra-
tando las muestras con &cido clorhidrico y pepsina en la
etapa gastrica y bicarbonato sédico, pancreatina y sales
biliares en la intestinal. Se utilizan membranas de diélisis
a través de las cuales difunde una cantidad de mineral.
Esta se determina mediante espectroscopia de absor-
cién atémica con atomizacién de llama y se relaciona
con la cantidad total en el alimento, obteniendo asi la
fraccién absorbible, que es utilizada como una predic-
cion de la biodisponibilidad del elemento en el yogur,
parédmetro fundamental a la hora de estimar el aporte
real de estos nutrientes al organismo.

Resultados y conclusion: Los valores medios encontra-
dos en 19 muestras de vaca y 18 de cabra se muestran
en la siguiente tabla:

Yogur Calcio (%) Magnesio (%) Fésforo (%)
Vaca 31,21 40,07 72,54
Cabra 32,98 32,76 68,51

Los resultados obtenidos mediante el programa estadis-
tico SPSS 15.0 para Windows concluyen que, con un



nivel de significancia del 5% (p < 0,05), hay una diferen-
cia estadisticamente significativa para la cantidad total
de fosforo, siendo los valores mas altos en yogur de
cabra, mientras que calcio y magnesio no muestran dife-
rencias estadisticamente significativas entre las distin-
tas especies.

[EE Polifenoles totales en muestras de
tomate eliminando sustancias interferentes
por el método de Folin-Cioc Alteu

Lamuela Raventés RM?2, Vallverdu Queralt A’,

Medina Remén A'?, Lacueva CA**

'‘Departamento de Nutricion y Bromatologia. XaRTA. INSA
Facultad de Farmacia Universidad de Barcelona. 2CIBER
06/003 Fisiopatologia de la obesidad y nutricion (CIBERON) y
RETICS RD06/0045/0003 Instituto de Salud Carlos Ill. 2Inge-
nio-CONSOLIDER, FUN-C-FOOD. Instituto de Salud Carlos IlI-
Madrid.

Introduccién: El método de Folin-Ciocalteu (F-C) se ha
utilizado durante afios para determinar el contenido de
polifenoles totales (PTs) en muestras de tomate; no obs-
tante otras sustancias presentes en el tomate con poder
reductor (como acido ascoérbico, dehidrascorbico, azu-
cares...) interfieren en la cuantificacién de los PTs.

Objetivo: El objetivo de nuestro estudio es mejorar la
determinacién de polifenoles totales en muestras de
tomate utilizando la extraccion en fase sélida (SPE) con
placas OasisO MAX 96 con el objetivo de eliminar las
sustancias interferentes antes de la determinacién de
PTs con el método de F-C.

Método: El método de F-C ha sido optimizado, para
reducir las interferencias causadas por sustancias
reductoras, y validado. Se ha determinado la sensibili-
dad, precision, exactitud y linealidad del método afia-
diendo 6 concentraciones de &cido gélico a la matriz de
tomate. La estabilidad a corto y largo plazo y después de
sucesivos ciclos de congelacién-descongelacion tam-
bién se ha evaluado. Mediante cromatografia liquida de
alta resolucién se han determinado las recuperaciones
de nueve polifenoles con diferente polaridad, después
de adicionar a la matriz de tomate 4 concentraciones
distintas de cada patrén estudiado. Se han analizado
siete muestras de tomate y los resultados se expresan
en mg equivalentes de acido galico/100 g de materia
seca.

Resultados: El intervalo de linealidad del método F-C
oscila entre 1y 75 mgL 1. Los valores de precision y
exactitud estan comprendidos entre los niveles que
acepta la AOAC INTERNATINOAL. Las muestras y
patrones son estables tanto a corto como a largo plazo,
asi como después de los sucesivos ciclos de congela-
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cioén descongelacion. Las recuperaciones de los nueve
polifenoles después de la SPE estan comprendidos
entre 79,12% y 108,75%. Las concentraciones de PTs
en las muestras de tomate después de SPE oscilan
entre 149,99 Y 247,12 mg equivalentes de acido
galico/100 g materia seca.

Conclusion: Se ha optimizado y validado un método de
anélisis de PTs en muestras de tomate eliminando las
interferencias con el método F-C utilizando SPE con pla-
cas OasisO MAX 96 obteniendo unos resultados entre
149,99Y 247,12 mg de GAE/100 g materia seca.

EE Valor nutritivo de tomate maduro
en base a su perfil metabdlico

Oms Oliu G, Hertog TM?, Nicolai BM?

'‘Departamento de Tecnologia de Alimentos. TPV-XaRTA. Uni-
versidad de Lleida. 2BIOSYST-MeBioS Division. Katholieke
Universiteit Leuven. Bélgica.

Introduccion: Las modernas técnicas de analisis global,
denominadas ‘omics’ permiten estudiar la complejidad
nutritiva de los alimentos. La Metabolémica se ha apli-
cado en este trabajo como herramienta para explorar el
valor nutritivo de tomate maduro en base a su perfil
metabdlico.

Objetivo: obtener un mapa global de los metabolitos
polares que componen el tomate tales como azucares,
acidos orgénicos y aminoacidos.

Métodos: La cromatografia de gases-espectrometria
de masas (GC/MS) permiti6 el andlisis simultaneo de
los metabolitos polares presentes en tomate. No obs-
tante, la inyeccion de la muestra en un GC requiere
una conversion previa de los compuestos a derivados
volatiles mediante un proceso de derivatizacién. La
identificacién de los metabolitos se realiz6 a través de
la libreria “Fiehn GC/MS metabolomic library”. Las
concentraciones relativas de los metabolitos se calcu-
laron a partir de los factores respuesta de cada uno de
los compuestos, relacionando el area de cada pico
con la del estandard interno (ribitol) presente en cada
cromatograma.

Resultados: En los extractos de tomate maduro se iden-
tificaron 41 metabolitos. Los compuestos mayoritarios
en tomate (glucosa, fructosa y acido citrico) se detecta-
ron en concentraciones relativas de 1.344,72, 1.739,46
y 352,16, respectivamente. No obstante, se detectaron
otros azucares como la galactosa, sacarosa, inositol,
acido galacturénico, manosa, maltosa, glucosa 6-fos-
fato, rafinosa, manitol, galactitol, sorbitol, y acidos tales
como el isocitrico, gulénico, glucénico, tartarico, saca-
rico, succinico, maleico, lactico, citramalico, fumarico,
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ascorbico y dehidroascérbico, en concentraciones
menores de entre 37,75y 0,48. Los aminoacidos mayo-
ritarios fueron los acidos glutamico (27,87), pirogluta-
mico (17,37), aspartico (11,52), aminobutirico (10,24) y
la glutamina (8,28), mientras que la serina, asparagina,
meionita, treonina, leucina, alanina, isoleucina, fenilala-
nina, glicina y valina se detectaron en proporciones
minoritarias (2,13 -0,22).

Conclusion: El método estudiado permite evaluar el
valor nutritivo de tomate en base a un perfil metabdlico
completo.

Determinaci6n del contenido de HVIF
y furfural en potitos de frutas y verduras

Mesias Garcia M, Guerra Hernandez E, Garcia Villanova B
Departamento de Nutricién y Bromatologia. Facultad de Far-
macia Universidad de Granada.

Introduccién: Durante el procesado y almacenamiento
de los alimentos pueden formarse compuestos tales
como hidroximetil-furfural (HMF) y furfural, utilizados
como indicadores del tratamiento térmico y asociados a
pérdidas nutricionales. Ambos compuestos pueden
generarse durante la reaccion de Maillard y/o durante la
degradacion de los azucares, favorecida en medio acido
y, ademas, el furfural puede derivarse a partir del acido
ascorbico.

Objetivo: Determinar el contenido de HMF y furfural en
potitos para conocer el dafio térmico y la pérdida nutri-
cional asociada al procesado de dichos productos.

Meétodos: 17 potitos de frutas y 9 de verduras fueron
comprados y analizados para la determinacion de HMF
y furfural por HPLC siguiendo el método de Guerra Her-
nandez y col. (1992). La preparacion de las muestras
incluyé purificacion, tal y como se describe en Rufidn
Henares y col. (2001).

Resultados: Los valores de HMF oscilaron entre 14,1-
959 y 14,9-288 para potitos de frutas y verduras, res-
pectivamente, mientras que los de furfural se encontra-
ban entre 16,4-182 para frutas y 57,8-288 para
verduras. Los valores de HMF fueron superiores en los
potitos de frutas, posiblemente como consecuencia de
una mayor degradacion en el contenido de azucares
favorecido por el pH acido. La degradacion del acido
ascorbico se favorece a valores superiores de pH, lo
que puede justificar la mayor formacion de furfural en
los potitos de verduras.

Conclusiones: Se proponen como indicadores de trata-
miento térmico el HMF para los potitos de fruta y el furfu-
ral para los de verduras.
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Contenido de vitamina C en potitos
de frutas y verduras: determinacion de acido
ascorbico y dehidroascérbico

Mesias Garcia M, Guerra Hernandez E, Garcia Villanova B
Departamento de Nutricién y Bromatologia. Facultad de Far-
macia Universidad de Granada.

Introduccién: La vitamina C tiene dos formas activas: acido
ascorbico (AA) y su derivado oxidado: acido dehidroascor-
bico (DHA) y su ingesta es necesaria para el normal creci-
miento y desarrollo. Aproximadamente el 90% consumido
proviene de frutas y verduras, y frecuentemente se adiciona
a los alimentos por sus propiedades antioxidantes. Durante
el procesado o almacenamiento de los alimentos pueden
producirse pérdidas en el contenido de vitamina C, debido a
la posible degradacion por oxidacion, que se incrementa
como consecuencia del tratamiento térmico. En el caso de
los potitos, dichas pérdidas pueden producirse durante el
escaldado, esterilizacién o almacenamiento.

Objetivo: Determinar el contenido de AA'y DHA en poti-
tos de frutas y verduras, relacionandolo con las posibles
pérdidas producidas durante el procesado de dichos
productos.

Métodos: 17 potitos de frutas (enriquecidos en vitamina
C) y 9 de verduras (no enriquecidos) fueron comprados
y analizados para la determinacion de AA y vitamina C
total mediante HPLC, siguiendo el método de Giménezy
col. (2002). La vitamina C total se obtuvo tras la reduc-
cion de DHA utilizando dithithreitol como agente reduc-
tor, tal y como se describe en Odriozola-Serrano y col.
(2007). El contenido de DHA se calcul6 por diferencia
entre los valores de vitamina C total y los de AA.

Resultados: En los potitos de frutas los valores de AA,
DHA'y vitamina C oscilaron entre 22,4-132; 2,9-13,8 y
32,1-113,2 mg/100 g respectivamente. Por su parte, en
los potitos de verduras no se apreciaron cantidades
detectables de estos compuestos.

Conclusiones: El procesado de los potitos puede destruir el
contenido natural de vitamina C tanto de frutas como de
verduras. En los potitos de frutas, sin embargo, pueden
detectarse cantidades de dicho compuesto, probable-
mente como consecuencia del enriquecimiento en vitamina
C, diferencidndose con esto de los potitos de verduras.

EEE] Estudio de la capacidad antioxidante
de frutas tropicales colombianas

Del Carmen Contreras Calderdn J, Garcia Villanova B,

Guerra Hernandez E

Departamento de Nutricién y Bromatologia. Facultad de Far-
macia Universidad de Granada.



Objetivos: Se evalué la capacidad antioxidante de 24
frutas tropicales colombianas, asi como su contenido en
polifenoles totales (parte comestible, semilla y piel) y en
vitamina C.

Métodos: La capacidad antioxidante fue evaluada por
ABTS y FRAP y el contenido de polifenoles por el método
de Folin-Ciocalteau. La vitamina C se determiné mediante
valoracién redox con 2,6-diclorofenolindofenol.

Resultados: EIABTS, FRAP, polifenoles totales y vitamina
C en la parte comestible mostro6 valores comprendidos
entre 3,25y 175 uM equivalentes de Trolox/g peso fresco;
6,29 y 144 equivalentes de Trolox/g peso fresco; 15,7 y
1.018 mg de acido galico/100 g peso fresco y 0,53 a 257
mg de acido ascérbico/100 g de peso fresco, respectiva-
mente. Se encontr6 una fuerte correlacion entre capaci-
dad antioxidante (ABTS y FRAP) y polifenoles totales y
baja correlacion con vitamina C. La actividad antioxidante
medida por ambos métodos mostr6 similar tendencia,
donde las pulpas de curuba quitefia, curuba criolla y
marafon, semilla del maraién y pieles del zapote costefio
y algarrobo mostraron los mayores niveles.

Conclusiones: Esta es la primera evaluacién conjunta de
pulpas, semillas y pieles de frutas tropicales colombia-
nas con el propoésito de animar a su utilizacién para el
desarrollo de nuevos alimentos funcionales.

Determinacion POR HPLC de
compuestos fenélicos en vinos comerciales
de la nueva denominacién de origen de vinos
de Granada

Peinado Martinez M2J, Romero Noguera C, Moreno Montoro M,
Giménez Martinez R, Olalla Herrera M

Dpto. de Nutricién y Bromatologia. Facultad de Farmacia. Cam-
pus Universitario de la Cartuja de Granada.

Nuestro pais es uno de los paises del mundo con mayor
tradicion vinicola, formando el vino un alimento de la
dieta mediterranea. A su vez, Granada ha sido desde
siempre una zona geogréfica, rica en variedades vitivini-
colas e incluso original en procedimientos de elabora-
cién del vino.

Objetivo y métodos: Desarrollar un método de HPLC
previa extraccion discontinua con éter dietilico y disolu-
cién tras su concentracion en una disolucion de meta-
nol/agua (1:1), asi como su ulterior aplicacién a la
determinacion y cuantificacion de 9 acidos fendlicos
(galico, caféico, p-cumarico, ferulico, vainillico, sirin-
gico, orto y metacumarico m-hidroxibenzoico) y epica-
tequina en las principales marcas comerciales de vinos
de la futura Denominacion de Origen de vinos de Gra-
nada.
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Resultados: Cabe sefalar la alta variabilidad obtenida
en la practica totalidad de los valores obtenidos. Valores
medios de acido galico (11,97 mg/l) y acido cafeico (2,45
mg/l) y rangos de acido ferulico (entre 0,39y 11,72 mg/l),
epicatequina (entre 0,24 y 32,73 mg/l) y acido siringico
(entre 0,14 y 8,83) en vinos blancos y tintos. Valores que
entran dentro de los rangos de valores obtenidos en
otros estudios y ligeramente superiores en acido vani-
llico. En el caso de los &cidos m-hidroxibenzoico, acido
o-cumarico y m-cumarico, practicamente no existen
datos bibliograficos en vinos similares en bibliografia.

Conclusiones: El método de cromatografia liquida pro-
puesto es idoneo para la determinacion de compuestos
fendlicos en vinos. Se han tipificado y obtenido unos
valores significativos de dichos componentes en los
vinos de la futura D. O. de Granada que los hace intere-
santes dado sus propiedades beneficiosas fundamen-
talmente como antioxidantes.

[EX] Efectos de laingesta de un alimento
funcional de base lactea bajo en lactosa sobre
el estado nutricional en mujeres
posmenopausicas de riesgo cardiovascular
medio

Fonolla Joya J', Diaz-Ropero Medina M2P?, Geerlings A’,

Marti Garcia JL?, Lopez-Huertas Ledn E?

"Puleva Biotech S.A de Granada. ?Puleva Food S.A. de Gra-
nada. Consejo Superior de Investigaciones Cientificas de Gra-
nada.

Introduccién: La estrategia nutricional como terapia pre-
ventiva de la aparicion de fendmenos clinico-bioldgicos
asociados con la menopausia esta poco estudiada.

Objetivo: Evaluar los efectos producidos por el consumo
regular de Puleva COMPLET sobre factores nutriciona-
les en mujeres posmenopausicas y riesgo cardiovascu-
lar medio de edades comprendidas entre 50 y 65 afos.

Métodos: Ensayo nutricional aleatorizado, controlado y
doble ciego de 1 afo de intervencién con 116 mujeres
(59,7 + 5,8 anos). Se distribuyeron en 2 grupos: Grupo
Control (C, n =54, 61,7+5,7 afios): consumi6 500 mL/dia
de Puleva Semidesnatada A+D. Grupo Enriquecido (E, n
=63, 57,9 + 5,2 afios): consumié 500 mL/dia de un pro-
ducto lacteo bajo en lactosa enriquecido en calcio, redu-
cido en grasa saturada y adicionado de &cido oleico y
acidos grasos poliinsaturados de la serie omega 3, ade-
mas de fibra, minerales y vitaminas A, B1, B3, B5, B6,
B8, B9, C, Dy E, Puleva Complet.

Resultados: El consumo diario del producto lacteo enri-
quecido incremento significativamente los valores de
DHA (23,1%), EPA (52,7%), folato sérico (40,8%), folato
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eritrocitario (53,0%) y vitamina B6 (57,6%) a los 12
meses y redujo la relacién AA/EPA (40,8%). En el grupo
control sélo se redujeron significativamente los valores
de folato sérico (12,2%) y vitamina B6 (12,2%).

Conclusién: El consumo diario durante 1 afio del pro-
ducto lacteo enriquecido mejoro el estado nutricional de
las voluntarias.

E31 Influencia del origen en la capacidad
antioxidante del café

De Pena Fariza M?P, Bravo Ortega J, Ludwig Sanz-Orrio |,
Juaniz Zurbano |, Cid Canda M?C

Dpto. Ciencias de La Alimentacion. Fisiologia y Toxicologia de
la Universidad de Navarra.

El café se ha propuesto como la primera fuente de antio-
xidantes entre las bebidas de la dieta espafiola (Pulido y
col. 2003) pudiendo tener un papel significativo en la
prevencion de enfermedades relacionadas con el estrés
oxidativo como la diabetes, arteriosclerosis, enfermeda-
des neurodegenerativas, cancer y obesidad, con alta
incidencia en los paises mas desarrollados.

Objetivo: Evaluar la influencia del origen del café sobre
su capacidad antioxidante.

Métodos: Se seleccionaron cafés de 5 origenes (Colom-
bia, Kenya, Brasil, Guatemala y Vietnam) de diferentes
tostadoras (A 'y B). Se analizé la actividad reductora del
radical 2,2-difenil-1-picril-hidracil (DPPH), la actividad
reductora del radical 2,2’-azino-bis-(3-etil benzotiazo-
lina)-6-sulfonico (ABTS+), el contenido de polifenoles
totales mediante el reactivo Folin Ciocalteau. Ademas,
se caracteriz6 el grado de tueste de cada café mediante
un colorimetro Minolta (sistema CieLab). Cada analisis
se realizé por triplicado. A los resultados obtenidos se
les aplicé un Analisis de la Varianza de una via (ANOVA)
con test a posteriori t de Tukey, y un Analisis de Compo-
nentes Principales (PCA) mediante el programa SPSS
15.0.

Resultados: La tabla I muestra diferencias muy significa-
tivas (p <0,01) en la capacidad antioxidante entre el café
Vietnam de la empresa B y el resto de los cafés
(empresa A) debido a un grado de tueste significativa-
mente inferior (L* 31,13 vs 25,21, respectivamente). Los
cafés de la empresa A presentaron un grado de tueste
similar, por lo que se observaron menores diferencias
entre los distintos origenes en la capacidad reductora de
radicales libres y en los polifenoles totales, siendo el
café de Brasil el de menor capacidad antioxidante.

Conclusién: El Analisis de Componentes Principales
permitié concluir que el tueste del café tiene mayor
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influencia sobre la capacidad antioxidante que el origen
del mismo.

Tabla 1. Capacidad antioxidante de cafés de
diferentes origenes

DPPH ABTS* Polifenoles Totales

(umol Trolox/g) (umol Trolox/g) (g acido galico/100 g)
BrasilA 112,18 +8,57 126,29+9,32 3,84+0,11
KenyaA 175,51+9,30 167,01 +5,95 4,03+0,08
GuatemalaA 156,44 +5,12 162,42 +5,52 4,07+0,04
Colombia A 149,15+5,70 167,91 4,06 3,36+0,10
Vietnam A 130,44 +8,96 155,20+9,07 4,26+0,16
Vietnam B 197,52+ 8,00 231,01 £6,58 4,55+0,08

Agradecimientos: Al Ministerio de Ciencia (AGL2009-
12052) y Plan de Investigacion de la Universidad de
Navarra (PIUNA) por la financiacién. A la Asociacion de
Amigos de la Universidad de Navarra y al Gobierno de
Navarra por las becas. A la Union Tostadora, S.A.y a
Azkoyen S.A. por los cafés.

EZ] Comparacion del contenido total
de acido sialico en preparados infantiles
mediante CLAR-fluorescenciay
espectro-fotometria

Salcedo Dominguez J', Lacomba Perales R, Alegria Toran A’,
Barbera Saez R’, Lagarda Blanch M2J', Matencio Hilla E?
Area de Nutricién y Bromatologia. Facultat de Farmacia. Uni-
versitat de Valéncia. 2Instituto Hero Baby de Nutricién Infantil.
Alcantarilla. Murcia.

Introduccién: El &cido silico incluye una familia de gluci-
dos acidos fundamentales para el correcto desarrollo de
los sistemas neuronal e inmunitario del lactante. Se
encuentra, mayoritariamente, como acido acetilneura-
minico y acido glicolilneuraminico, siendo su aporte a
través de la dieta importante, especialmente en la lac-
tancia.

Objetivo: Comparar la determinacién del contenido total
de acido sialico en preparados infantiles mediante
CLAR-Fluorescencia y espectrofotometria-visible.

Métodos: Se pesan 0,75 g de muestra, se disuelven en
10 mL de agua desionizada. Se toman 900 L y se hidroli-
zan con 4,1 mL de H2S0O4 0.05 M (1 h, 80°C) Tras centri-
fugacion se purifica en columna usando Dowex 1 x 8. Se
toman 400 L de la muestra purificada para la determina-
cién de acido sidlico por CLAR-Fluorescencia y el resto
se liofiliza para su utilizacion por el método espectrofoto-
métrico. Método espectrofotométrico: basado en la for-
macion de un compuesto coloreado entre el acido sialico
y el reactivo de resorcinol y determinacién a 580 nm.



Método CLAR-Fluorescencia: 50 L de muestra ultracen-
trifugada se derivatiza con 1,2-diamino-4,5-metilenedio-
xibenceno. Condiciones cromatograficas: columna C18,
gradiente isocratico CHCI3: MetOH: H20 (7:8:85, v/v/v),
ex =373y em = 448. Para comparar ambos métodos se
realiza un estudio de test apareados (p < 0,05) mediante
el software Statgraphics v5.1

Muestras: Diez preparados infantiles comerciales: 7 pre-
parados lacteos para lactantes (PLL), de los cuales 5
son hidrolizados (PLH), y 3 preparados de continuacion
(PLC).

Resultados: Los contenidos en acido sidlico de las
muestras analizadas son: -PLL: 147,6-169,4 mg/L
(CLAR) y 140,8-157,6 mg/L (Espectr)-PLH: 55,1-239,1
mg/L (CLAR) y 51,2-207,4 mg/L (Espectr)-PLC: 146,6-
209,3 mg/L (CLAR)y 140,6-189,2 mg/L (Espectr).

Conclusién: Existen diferencias estadisticamente signifi-
cativas (p < 0,05) en los contenidos de &cido sialico en
las muestras analizadas obtenidos por ambos métodos.
Si bien la determinacion por CLAR proporciona conteni-
dos superiores, estas diferencias no son superiores del
16%.

Agradecimientos: Jaime Salcedo Dominguez disfruta de
una beca predoctoral del Grupo Hero Espafia S.A.
Ramén Lacomba Perales disfruta de una beca V Segles-
Empresa (Hero S.A)).

[EE] Biodisponibilidad in vitro de esteroles
vegetales en bebidas lacteas

Lagarda Blanch M?J, Barbera Saez R, Sotos Prieto M?M,
Bariuls Morant C

Area de Nutricién y Bromatologia. Facultad de Farmacia. Uni-
versitat de Valéncia.

En la actualidad, existen en el mercado distintas bebidas
lacteas enriquecidas en esteroles vegetales (EV) cuyo
consumo puede ser recomendable en sujetos con hiper-
colesterolemia moderada. Estos productos presentan
distinto contenido y perfil en EV.Estimar la biodisponibili-
dad de los EV que contienen, resulta de interés en la
estimacion de su contribucion a la concentracion sérica
en los mismos.

Objetivo: Estimacion de la biodisponibilidad (BD) de
esteroles vegetales a partir de productos lacteos enri-
quecidos en los mismos, mediante in sistema in vitro que
incluye la captacion por células Caco-2.

Muestras: Cuatro bebidas lacteas comerciales enrique-
cidasen EV (A, B, Cy D). Las muestras se someten, por
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duplicado, a una digestion gastrointestinal simulada en
dos etapas, gastrica e intestinal, y se determinan los EV
en la fraccion bioaccesible (BA) de las mismas obtenida
por centrifugacion (fraccion soluble teéricamente dispo-
nible para la absorcidn). La utilizacién de un cultivo celu-
lar (células Caco-2, modelo validado de epitelio intesti-
nal) permite evaluar la fraccién de EV bioaccesibles que
son captados, como suma de la retenida por la mono-
capa celular mas la transportada al medio basolateral.
La cuantificacion de los distintos EV, en las bebidas,
fracciones bioaccesibles y cultivos celulares se realiza
por cromatografia de gases con detector de ionizacion
de llama.

Resultados: Los porcentajes de BAde los EV son: -sitos-
terol- 30, 46, 69 y 64; campesterol - 30, 57, 73 y 68;
estigmasterol- nd, nd, 71 y 65 para las muestras A, B,Cy
D, respectivamente. Los porcentajes de captacion en
células Caco-2 son: sitosterol- 2,2, 13,1, 35,5 y 33,0;
campesterol- 8,5, 30,0, 12,7 y 51,0 para las muestras A,
B, Cy D, respectivamente.

Conclusiones: En general, el mayor porcentaje de cap-
tacién corresponde al campesterol, hecho acorde con
estudios in vivo. Los fitoestanoles son menos biodispo-
nibles que los correspondientes fitoesteroles.

(M. Sotos ha recibido una ayuda a Diplomados del Insti-
tuto Danone).

[E Evaluacién de la degradacion lipidica
del salvado de arroz y de la eficacia de su
conservacion mediante tratamiento térmico

Alvarez Del Castillo L', Francesch Olle M, Esteve Garcia E?,
Alvarez Del Castillo D', Bonachera Ferndndez N',

Salas Salvado J?

‘Universidad Politécnica de Catalufia. 2Institut IRTA. 2Universi-
tat Rovira i Virgili.

Se estudia la degradacion de los lipidos presentes en el
Salvado de arroz, potencial alimento funcional, asi como
la eficacia de los tratamientos de estabilizacion.

Objetivos: a) Describir la cinética de degradacién de los
acidos grasos del salvado de arroz en el tiempo con el fin
de establecer la estrategia para su estabilizacién b)
Estudiar la eficacia de dos métodos de estabilizacién y
su vida util.

Métodos: Se analiz6 salvado de arroz en el momento de
su obtencién y a las 5 horas de su obtencion. Se traté el
salvado de arroz inmediatamente tras su obtencion
mediante dos tratamientos térmicos (FHT) y térmicos +
presidon (extrusién). Se almacen6 a temperatura
ambiente en camara climatica a 20 °C y en camara cli-
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matica a 35 °C. Se analizaron en distintos periodos de
tiempo y hasta los 3 meses: Acidos Grasos libres
mediante el grado de Acidez en &cido oleico; indice de
peréxidos por titulacion, Actividad peroxidasa, Hexanal,
Materias Grasas Brutas por el método de soxhlet,
ORAC.

Resultados: La degradacion de los acidos grasos se pro-
duce muy rapidamente —acidez (% oleico) 8,16 e indice
de Perdxido (IP meqO 2 /kg grasa) 6,4— alas 5 horas de
su obtencién a temperatura de laboratorio 18 + 2 °C (no
n’hi han perque les 5 hores compten el transport a labo-
ratori i I'extraccid). Ambos parametros se incrementan
con el tiempo, siendo en el dia 3 de 52,25 y 10,1 respec-
tivamente. El almacenamiento de las muestras a 35 °C
resultd en peores datos en ambos parametros respecto
alas de 20 °C (Acidez e IP) a lo largo de un periodo de 7
dias y al mes y tres meses. Las muestras estabilizadas
presentaron niveles bajos en los parametros de degra-
dacién manteniéndose durante todo el periodo de anali-
sis, tanto si el almacenamiento de las muestras se rea-
liza a20° como a 35 °C. El grado de acidez fue en el mes
1 de 65,13y 67,01 para el salvado sin tratar a 20°C y 35
°C. En el mismo orden fue para el tratamiento FHT de
2,18 y 2,71 y para Extrusionado de 2,05 y 2,08. Al mes
tres los resultados a 20 °C y 35°C fueron: 69,28 y 69,25
para el salvado sin tratar, de 2,78 y 4,24 para el FHT y d
2,01y 2,09 para Extrusionado.

Conclusiones: La degradacion de la grasa del salvado
de arroz puede conseguirse mediante tratamiento tér-
mico o térmico y de presion, manteniendo la calidad en
el tiempo, aun a elevadas temperaturas de conserva-
cion. La degradacion del salvado es mas intensa cuanto
mayor es la temperatura. El proceso de estabilizaciéon
deberia realizarse inmediatamente tras la obtencion del
salvado “in situ” en la industria arrocera.

B Caracterizacion quimica y nutritiva
del salvado de arroz

Alvarez Del Castillo L', Francesch Olle M, Esteve Garcia E?,
Alvarez Del Castillo D', Salas Salvado J°

'Universidad Politécnica de Catalufia. Castelldefels. Barcelona.
2Instituto IRTA. Instituto Investigacién y Tecnologia Agroalimen-
taria de Girona. *Universitat Rovira i Virgili de Tarragona.

Introduccion: A pesar de la gran produccién de salvado
de arroz en Espafia y de su potencial uso como alimento
funcional, actualmente su destino es el pienso, producto
de bajo valor afiadido. Uno de los pasos previos a la
comercializacion del salvado producido en Espafa
deberia ser la caracterizacién de su contenido en
nutrientes, ya que se han descrito grandes variaciones
en el contenido nutricional en funcién de la variedad y el
método de obtencion.
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Objetivos: a) Caracterizar quimicamente la composicién
nutritiva del salvado de arroz obtenido en la Denomina-
cion de origen Delta de Ebro b) Comprobar los cambios
en el contenido nutricional del salvado tras el tratamiento
y estabilizacién del producto, especialmente en lo refe-
rente al perfil de acidos grasos y tipos de fibra vegetal.

Métodos: El salvado de arroz sufre naturalmente un pro-
ceso rapido de degradacion lipidica por lo que requiere de
un proceso de estabilizaciéon. Se analizaron muestras de
salvado de arroz sin estabilizar, tras estabilizacién por
calor y estabilizaciéon por calor + presién. Se determinaron
los niveles de humedad, grasa bruta total, proteina bruta,
cenizas, fibra vegetal (total, dietética, soluble, bruta, neutro
detergente, acido detergente y lignina), cromatograma de
acidos grasos, calcio, fésforo, almidén, aminoéacidos pri-
marios, triptéfano, tocoferol y tiamina.

Resultados: Los tratamientos de estabilizacién no afec-
taron a la mayor parte de los parametros analizados
excepto la humedad y las concentraciones de vitaminas.
Asi el valor medio de los principales parametros (%
sobre sustancia natural [JSS1]) fue: para la grasa de
16,7, para la fibra dietética total 27,9 (25,1 insoluble),
proteina 14,7 Calcio 0,12, fésforo 2,16. Entre los amino-
acidos destacan lisina 0,64, leucina 1,09, acido gluta-
mico 2,35. En el cromatograma de acidos grasos (g/100
g de grasa) destaca el predominio de C (18:1) cis oleico
con 38,9y C (18:2) cis linoleico 39,6, con apreciable can-
tidad de C (18:3) Linolénico de 1,2. Los contenidos en
Humedad para el salvado sin estabilizar, estabilizado
térmicamente y estabilizado por presiéon mas calor fue-
ron 11,4; 5,2 y 6,5% respectivamente. Para La vitamina
E (mg/100g alfa tocoferol) los resultados fueron de 4,81,
5,7y 3,11; y paralatiamina (mg/100 g) de 2,8, 3,0 y 3,0.

Conclusiones: El salvado de arroz obtenido en el delta del
Ebro contiene una densidad de estos nutrientes muy
superior al del arroz blanco consumido habitualmente. El
tratamiento de estabilizacion no afecto a los resultados de
los parametros analizados excepto en el caso de la hume-
dad y concentraciones de vitamina E El alto contenido en
fibra y el perfil de acidos grasos del salvado de arroz
sugieren su uso potencial como ingrediente funcional.

B} Caracterizacién alimentariay
nutricional del consumidor desde su gasto

en alimentos hasta sus requerimientos
nutricionales de proteina y energia. El caso de
los farinaceos en Bogota DC, Colombia

Serrano Galvis P
Fundacién Cardiovascular de Colombia.

Introduccién: En Colombia coexisten la desnutricion la
obesidad en un mismo hogar, y la descripcion del consumo



de farinaceos podria ser Util para identificar variables de
evaluacion nutricional que permita describir sus efectos en
la salud y la situacién nutricional del consumidor.

Objetivo: Describir el consumo del grupo de alimentos
farinaceos en hogares de Bogotéa, proponiendo indices
nutricionales no utilizados actualmente en la evaluacion
de la seguridad alimentaria y nutricional de los hogares,
con el fin de promover nuevas herramientas de decision
para el mercado de los cereales que incluyan los cam-
bios en las necesidades nutricionales de la poblacién.

Métodos: Es un estudio descriptivo-analitico, interdisci-
plinar con base en la Encuesta Nacional de Hogares del
2003, que incluye el porcentaje de adecuacion para pro-
teina y energia, relacién calorias: nitrogeno y determi-
nando el valor en pesos de cada gramo de macronu-
trientes y cada caloria.

Resultados y discusion: Los farindceos representan el
46% del total en gramos de alimentos comprados men-
sualmente en el hogar, y éste volumen representa entre
el 24y el 33% de las calorias diarias de un individuo pro-
medio. Los cereales y derivados muestran mejor rela-
cion costo-beneficio frente a los alimentos frescos del
mismo grupo y se presentan como la mejor forma de
optimizar el gasto del hogar en farinaceos. Tal como lo
sefala la literatura, el consumo de energia/calorias y
proteina aumenta en la medida que aumentan los ingre-
s0s; ésta es la razon por la cual al recomendacion de los
economistas ha sido aumentar el nivel de ingresos de la
poblacion; sin embargo, uno de los aportes de éste estu-
dio es que una forma de empezar a mejorar la seguridad
alimentaria en el hogar puede ser “cuestion de método”,
y consiste en proponer programas de educacién alimen-
taria y nutricional al consumidor que le permitan identifi-
car la relacién costo : beneficio, en nutricién.

Biodisponibilidad de componentes
del insaponificable de aceites de oliva
en humanos

Pérez Camino MC’, Kasem I', Prada Parda JL?, Del Arco Az,
Garcia Garcia M®, Jurado-Ruiz E', Sanchez Perona J',

Ruiz Gutiérrez V'

'Instituto de la Grasa (C.S.1.C.). Sevilla. 2Hospital Costa del Sol.
Marbella. ®Hospital Virgen del Rocio. Sevilla.

Introduccion: Los aceites de oliva y orujo de oliva son
una fuente importante de componentes menores insa-
ponificables de probada actividad biolédgica, entre los
que se encuentran esteroles, dialcoholes triterpénicos,
alcoholes grasos lineales, escualeno y tocoferoles. En
este trabajo se ha puesto a punto una metodologia para
determinar la biodisponibilidad de estos componentes
en los lipidos procedentes de lipoproteinas ricas en trigli-
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céridos (TRL) de humanos durante un periodo postpan-
drial de 6 horas tras ingestas suplementadas con aceites
de olivay de orujo de oliva.

Objetivos: El objetivo es el estudio de la biodisponibili-
dad de la fraccién insaponificable de aceites de orujo de
oliva en humanos. Se ha establecimiento una sistema-
tica analitica para el aislamiento de lipidos procedentes
de TRL que posteriormente son cuantificados mediante
cromatografia de gases. Los resultados son compara-
dos con los obtenidos cuando la ingesta contiene aceite
de oliva refinado. Los objetivos especificos han sido: 1.
Puesta a punto de metodologia analitica. 2. Evolucion
concentracion-tiempo de los componentes menores
detectados. 3. Estudio comparativo de ingestas conte-
niendo orujo y oliva.

Métodos: La mayoria de los compuestos se han identifi-
cado aislando previamente cada una de las familias
mediante CCF y, al mismo tiempo, en el caso en que se
disponia, utilizando un patrén puro. Los resultados defi-
nitivos de la identificacion, se han obtenido mediante el
acoplamiento cromatografia de gases-espectrometria
de masas (CG-MS).

Resultados: Hemos identificado 26 componentes meno-
res agrupados en las siguientes familias: Alcoholes alifa-
ticos, dialcoholes triterpénicos, escualeno, esteroles y
tocoferoles. Se han determinado los limites de deteccién
de los compuestos que estan comprendidos entre 0,01-
0,108 ug/mL de TRL.

Conclusiones: Los resultados obtenidos a partir de los
ensayos realizados con voluntarios sanos y enfermos,
muestran para cada componente insaponificable un per-
fil que es funcién del tiempo transcurrido tras las inges-
tas, de los aceites objeto del estudio y del tipo de volun-
tario.

Validacién de un método de
cromatografia liquida ultra rapida parala
determinacion de isoflavonas en leches
de soja

Odriozola Serrano I, Latorre Moratalla M, Veciana Nogués M?T,
Izquierdo Pulido M?, Vidal Carou M2C
Universidad de Barcelona.

Introduccién: Los métodos utilizados actualmente para
la determinacion de isoflavonas en alimentos emplean la
cromatografia liquida de alta resolucién (HPLC) como
técnica de separacion, con tiempos de andlisis entre 30-
60 min. La aparicién de una nueva generacion de técni-
cas como la cromatografia liquida ultra rapida (UPLC)
permite acortar drasticamente el tiempo de andlisis
incrementando la resolucién y la sensibilidad.
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Objetivo: Desarrollar un método por UPLC para cuantifi-
car 6 isoflavonas (daidzina, glicitina, genistina, daidze-
ina, genisteina y gliciteina) en leches de soja, que per-
mita agilizar y aumentar su analisis.

Métodos: Para la determinacion se utilizé un equipo
UPLC Waters Acquity System con detector ultravioleta.
La separacioén se llevd a cabo en 8 minutos con una
columna de fase reversa, a 35 °C, mediante un gradiente
de fases consistente en agua, acido acético y acetoni-
trilo a flujo de 1 ml/min. El tratamiento de la muestra fue
simple, ya que sélo requiere la previa liofilizacion de la
leche, seguida de una extraccion con una mezcla de
acetona y acido clorhidrico. La validez del método se
evalu6 mediante la determinacion de la linealidad (coefi-
ciente de determinacion, R2); la sensibilidad (limite de
deteccion y cuantificacion); la precision (coeficiente de
variacion, CV) y la exactitud, a partir de dos niveles de
adicion.

Resultados: El método se considerd lineal en el intervalo
0,1-5 pg/ml para cada una de las isoflavonas (R2
0,9974). Los limite de deteccién y cuantificacion fueron
inferiores a 0,05 y 0,17 ug/ml, respectivamente. EI CV
(CV 7,53%) fue satisfactorio de acuerdo con el criterio
de Horwitz. La recuperacion (segun test de Cohran) no
dependio de la cantidad de isoflavona adicionada. La
recuperacion media obtenida (92,01-101,51%) para las
isoflavonas fue aceptable segun el test de Student.

Conclusiones: Los resultados de este estudio muestran
que el método propuesto es fiable en términos de lineali-
dad, sensibilidad, precision y exactitud y permite la reso-
lucion cromatogréafica en menos de 10 minutos de 6 iso-
flavonas en leches de soja.

[EX] Estudio microbiolégico de productos
de pasteleria, carne y preparados carnicos
comercializados en laregiéon de Murcia

Sanchez Samper E, Padalino M, Pérez Conesa D,

Ros Berruezo G

Departamento de Tecnologia de los Alimentos. Nutricion y Bro-
matologia Facultad de Veterinaria Universidad de Murcia.

Introduccién: El estudio de la flora microbiana de pro-
ductos de pasteleria, bolleria, confiteria y reposteria asi
como de carnes y preparados carnicos, elaborados o
distribuidos por los comercios e industrias, aporta
valiosa informacion acerca de las fuentes de contamina-
cion del alimento, las practicas de higiene utilizadas en
la elaboracion y manipulacion de los alimentos.

Objetivo: Evaluar la calidad higiénica de productos de
pasteleria, carnes y preparados carnicos, de diferentes
establecimientos de la Regién de Murcia, analizando los
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parametros microbioldgicos que se recogen en el Real
Decreto 2419/78 y el Reglamento 2073/2005 modificado
por el Reglamento 1441/2007.

Métodos: Se seleccionaron 85 muestras de pasteleria y
168 de carne y productos carnicos. Los grupos bacteria-
nos analizados fueron: Microorganismos indicadores
(mohos y levaduras, Clostridia sulfitorreductores, aero-
bios mesdfilos); Microorganismos testigos de falta de
higiene (E. coliy Staphylococcus aureus)y Microorga-
nismos patégenos (Salmonella spp.y Listeria monocyto-
genes).

Resultados: Un 16,47% de muestras de pasteleria
superaron al menos uno de los limites establecidos. En
los productos carnicos el porcentaje de muestras que
superaron uno de estos limites fue de 6,55%. Los
recuentos de microorganismos indicadores fueron
similares en ambos grupos, siendo del 20,41% para
productos de pasteleriay 21,43% para carne y produc-
tos carnicos, indicando una posible contaminacién cru-
zada. Un 5% de las muestras de productos de pastele-
ria presentaron contaminacion por microorganismos
testigos de falta de higiene, y un 3,85% sobrepasaron
el limite establecido para carne y productos carnicos,
lo cual es indicativo de falta de higiene en la manipula-
cién de los alimentos. So6lo se detectd presencia de
patégenos en los productos carnicos (2,84%), concre-
tamente en carne picada.

Conclusion: Cabe destacar los elevados recuentos de
microorganismos testigos de falta de higiene en ambos
grupos, asi como los casos positivos a microorganismos
patdgenos en los productos carnicos.

4¥(] Estudio microbiolégico de comidas
preparadas servidas en restauracion
colectiva en laregion de Murcia

Sanchez Samper E, Padalino M, Pérez Conesa D,

Ros Berruezo G

Departamento de Tecnologia de los Alimentos. Nutricion y Bro-
matologia Facultad de Veterinaria Universidad de Murcia.

Introduccién: El estudio de la flora microbiana de las
comidas preparadas servidas en restauracion colec-
tiva aporta valiosa informacién acerca de las fuentes
de contaminacién del alimento, las practicas de
higiene utilizadas en la elaboracion y manipulacion de
los alimentos.

Objetivo: Evaluar la calidad higiénica de comidas prepa-
radas pertenecientes a los grupos Ay B, de diferentes
establecimientos de restauracion colectiva de la Region
de Murcia, analizando los parametros microbiol6gicos
que se recogen en el Real Decreto 3484/2000.



Métodos: Durante 8 meses se seleccionaron un total de
151 muestras de comidas preparadas, de las cuales 58
muestras pertenecian al grupo Ay 93 al grupo B. Los gru-
pos bacterianos analizados fueron: Microorganismos indi-
cadores (aerobios mesofilos, enterobacterias y coliformes
totales); Microorganismos testigos de falta de higiene (E.
coliy Staphylococcus aureus) y Microorganismos patdge-
nos (Salmonella spp. y Listeria monocytogenes).

Resultados: Los recuentos del grupo A fueron similares
alos del grupo B. Un 25,81% de las comidas preparadas
pertenecientes al grupo A superaron al menos uno de los
limites establecidos. En el grupo B el porcentaje de
muestras que superaron uno de estos limites fue de
25,86%. Los recuentos de microorganismos indicadores
fueron mas elevados de lo esperado en las muestras del
grupo A (30,28%) frente a las muestras del grupo B
(27,78%), indicando una posible contaminacion cru-
zada. Un 4% de las comidas del grupo A presentaron
contaminacion por microorganismos testigos de falta de
higiene, y un 10,53% sobrepasaron el limite establecido
para el grupo B, lo cual es indicativo de falta de higiene
en la manipulacion de los alimentos. No se encontraron
patégenos en ningun grupo.

Conclusién: Cabe destacar elevados recuentos de
microorganismos indicadores en los alimentos no trata-
dos térmicamente (grupo A), asi como los casos positi-
VoS a microorganismos testigos de falta de higiene en
los alimentos pertenecientes a los grupos Ay B.

Factibilidad de uso del hidrolizado

de germen desgrasado de maiz (Zea Mays L.)
en el desarrollo de pasta de harinas
compuestas

Gomez Gonzalez EC?, Guerra Modernell M2,

Mujica Parra DE', Guerrero Lépez F?

Divisién Control de Aguas. Evaluacién y Tratamiento de Resi-
duos Agroindustriales. Fundacién Ciepe Municipio Indepen-
dencia San Felipe Estado Yaracuy Venezuela. 2Dpto. Tecnolo-
gia de Procesos Biologicos y Bioquimicos Universidad Simon
Bolivar. (U.S.B) Baruta Caracas. Venezuela. ®Dpto. de Edafolo-
gia. Universidad Politécnica de Madrid. (U.P.M). Espaia.

Introduccion: El germen desgrasado de maiz (GDM) es
un subproducto de la extraccion del aceite de maiz, con
altos niveles de carbohidratos, fibra, proteinas y palata-
bilidad poco agradable, que podria mejorar al hidrolizar
el GDM y aumentar la disponibilidad de sus componen-
tes, para obtener un ingrediente potencial en la prepara-
cion de alimentos.

Objetivo: Hidrolizar el GDM, para sustituir parcialmente
la sémola de trigo durum (STD) en el desarrollo de una
pasta larga, nutritiva y aceptable sensorialmente.
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Métodos: Se utilizé un tratamiento enzimatico con amila-
sas, proteasas y celulasas, se deshidrat6 por atomiza-
cién y se elaboraron tres formulaciones (P10, P15y
P20) sustituyendo la STD por el hidrolizado en 10%,
15% y 20%. Se midieron parametros de coccion, evalua-
ciones fisicas, quimicas, microbiologicas utilizando
métodos internacionales actualizados. Las evaluacio-
nes sensoriales se realizaron por la metodologia ISO
6658, mediante una prueba de preferencia, seguida de
una de aceptabilidad con escala hedoénica de 9 puntos.
Todos los analisis se realizaron por triplicado. Para la
evaluacién estadistica de los mismos se utilizo la meto-
dologia de la ISO 5725.

Resultados: Con la sustitucion, disminuyeron el tiempo
de coccion, el volumen y los sélidos disueltos en las pas-
tas. Los atributos evaluados de olor, sabor y color sefia-
lan que la mejor pasta fue P10. Esta presenté valores
promedios de 12,8% de proteinas, 84,10% de carbohi-
dratos, 0,77% de grasa, semejantes a la pasta de STD.
De igual forma fueron mayores los niveles de fésforo,
hierro y magnesio (400 mg/100 g; 3,49 mg/100 g; 118,47
mg/100 g). El aporte energético fue de 394 Kcal/100 g.
El estudio de estabilidad microbioldgica indico que el
producto es 30% mas estable que el de la pasta de STD.

Conclusion: Aunque todas las sustituciones utilizadas
fueron aceptadas, es factible el uso del hidrolizado en
proporciones bajas en la elaboracion de pastas largas.

4] Calidad nutricional de una arepa
preparada con adicion de plasma de bovino

Marquez Salas EJ', Del Carmen Arévalo Rodriguez E?,
Barboza Martinez Y', Rangel Matos L', Benitez Payarez B’,
Archile Contreras A’

*Universidad del Zulia. Maracaibo. Venezuela. (FOODTECH.
Alimentary Engeniery. Ohio. USA.

Introduccion: En Venezuela existe un alto consumo de
maiz en forma de arepa (producto elaborado con harina
de maiz y agua). La arepa es rica en calorias pero baja
en cantidad y calidad de su proteina, siendo deficiente
en lisina. La sangre, de bovino a pesar de la calidad de
sus proteinas, es desechada en los mataderos pasando
a formar parte de la contaminacion ambiental.

Objetivo: El propdsito de esta investigacion fue preparar
una arepa donde se sustituye el agua por plasma de
bovino.

Método: Se mezcld harina de maiz con plasma de
bovino en una proporcién 50:50. Se amaso y se cocino
en horno. Al producto final se le determino: proteina,
contenido calérico, aminoacidos esenciales, digestibili-
dad aparente, PER y aceptabilidad.
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Resultados: La arepa mostro un contenido de: proteina
de 8%, contenido Caldrico 133,63 kcal, Lisina 0,44%,
digestibilidad 89,40%, Per 2,64. También mostr6 una
alta aceptabilidad del color 94% y sabor 98%.

Conclusién: El agregado de plasma sanguineo de
bovino a la harina de maiz para formar una arepa
aumenta el contenido y la calidad de la proteina en el
producto final. Corrige la deficiencia de lisina y aumenta
el PER. Su relativo alto valor nutricional y aceptabilidad
lo hacen recomendable para ser utilizado en los progra-
mas sociales para nifios en edad escolar.

Efectos del isomero TRANS-10, CIS-12
del acido linoleico conjugado sobre
parametros relacionados con el control
glucémico

Miranda Gémez J, Ferndandez Quintela A,

Macarulla Arenaza M?T, IChurruca Ortega I, Simén Magro E,
Rodriguez Rivera VM, Del Puy Portillo Baquedano M?
Nutriciéon y Bromatologia. Facultad de Farmacia. Universidad
de Vitoria-Gasteiz

Introduccion: Dado el efecto negativo del acido linoleico
conjugado (CLA) sobre la funcion insulinica, su poten-
cial uso como molécula anti-obesidad sigue siendo una
cuestion sometida a debate.

Objetivo: Analizar los efectos del isémero trans-10, cis-
12 del CLA sobre algunos de los parametros relaciona-
dos con el control glucémico en hamsteres adultos.

Métodos: Se utilizaron 16 hamsteres adultos de 8
meses de edad alimentados durante 6 semanas con
unadieta rica en grasa (10%) y sacarosa (40%) a la que
se le afadio 0,5% de acido linoleico 6 0,5% de trans-10,
cis-12 CLA. Al término del periodo experimental, los
animales fueron exanguinados, y se les extrajeron y
pesaron los principales depésitos adiposos (epididimal,
perirenal y subcutaneo) y el musculo gastrocnemio. Se
analizaron las concentraciones séricas de glucosa,
insulina, 4cidos grasos libres (AGL), leptina y resistina,
y se calcularon los indices HOMA-IR y HOMA-B. Igual-
mente se cuantificd la expresion del transportador GLUT-
4 (musculo gastrocnemio) por western-blot. Los resulta-
dos fueron analizados estadisticamente mediante el test t
de Student.

Resultados: En los animales del grupo CLA se constatd
el efecto reductor sobre la grasa corporal de este acido
graso. También se observé un incremento de la insulina
(+34%; P < 0,05) pero no un descenso en la glucemia.
En consecuencia, estos animales mostraron valores
mas altos en el indice HOMA-IR (+54%; P < 0,05). No
obstante, no se observaron cambios en las concentra-
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ciones de AGL, leptina resistina, ni el transportador
GLUT-4 ni en el indice HOMA-B.

Conclusiones: Estos resultados demuestran que el is6-
mero trans-10, cis-12 del CLA empeora la funcién insuli-
nica de hamsteres adultos por una mayor resistencia a
la hormona y no por una alteracion de su secrecion pan-
creatica. Esta resistencia a la insulina no se encuentra
relacionada con AGL, leptina o resistina, ni con la canti-
dad del transportador GLUT-4.

Agradecimientos: Trabajo financiado por el Ministerio de
Educacion y Ciencia (AGL2005/02494).

El resveratrol inhibie la lipogénesis
en el tejido adiposo pero no en el higado

AlberdiAresti G, Macarulla Arenaza M2T,

Rodriguez Rivera VM, Arias Rueda N, Churruca Ortega I,

Lasa Elgezua A, Simén Magro E, Fernandez Quintela A,
Miranda Gémez J, Del Puy Portillo Baquedano M?

Area de Nutricién y Bromatologia. Facultad de Farmacia Uni-
versidad de Vitoria-Gasteiz.

Introduccion: El resveratrol es una fitoalexina polifené-
lica presente en diferentes alimentos de origen vegetal
como las uvas y algunas frutas tipo baya, las bebidas
derivadas de ellas (vino, mosto, zumos) y varios frutos
secos (cacahuetes, nueces), que ha demostrado ser un
potente antioxidante y tener efectos beneficiosos como
anti-cancerigeno, anti-inflamatorio, protector cardiovas-
cular, etc.

Objetivo: Estudiar los efectos de la ingestion de resvera-
trol sobre la lipogénesis hepatica y del tejido adiposo.

Métodos: Se utilizaron 32 ratas macho Sprague-Dawley
con un peso inicial de 180 + 2 g, alimentadas durante 6
semanas con una dieta rica en grasa y sacarosa. Los
animales fueron divididos en cuatro grupos experimen-
tales (n = 8), uno control y tres tratados con trans-resve-
ratrol a dosis 6, 30 y 60 mg/kg de peso corporal/d, res-
pectivamente. Al término del experimento se extrajeron
y pesaron el higado y los tejidos adiposos epididimal,
perirenal, mesentérico y subcutaneo. Se aislaron las
fracciones citosolicas de higado y tejido adiposo epididi-
mal por centrifugacion, y se determinaron por espectro-
fotometria las actividades de los enzimas lipogénicos
glucosa-6-fosfato deshidrogenasa (G6PDH), malica
(EM) y acido gras sintasa (FAS). Los resultados fueron
analizados mediante ANOVA-I seguido del test de New-
man-Keuls.

Resultados: No se encontraron diferencias en la ingesta
de dieta ni en el peso del higado, pero si en el tamafio de
los tejidos adiposos, que disminuyeron significativa-



mente en los animales que recibieron las dosis de 30 y
60 mg/kg/d. En el higado, el resveratrol no modificé la
actividad de ninguno de los enzimas estudiados. Sin
embargo, en el tejido adiposo el resveratrol redujo signi-
ficativamente la actividad de todos ellos a las tres dosis
ensayadas, sin que se observara una respuesta dosis-
dependiente. Se puede concluir que el resveratrol inhibe
la lipogénesis del tejido adiposo pero no la hepatica, por
lo que se trata de una molécula con efectos tejido-
dependientes.

Agradecimientos: Trabajo financiado por Gobierno
Vasco (GIC07/120-IT-265-07) y Ministerio de Ciencia e
Innovacion (AGL2008-01005)

Evaluacion del efecto de la
suplementacion con proteinas del suero de la
leche y TGF-b sobre el balance oxidante vs
antioxidante en pacientes con Enfermedad
de Crohn

Davancgo T, Oya V, Saddy Rodrigues Coy C, Fagundes JJ,
Franco Leal R, De Lourdes Seysuko Aynitono M2,

Tadeu Nolasco Da Silva M, Sgarbieri V,

Aparecida Lomazi Da Costa Pinto E, Vilela dos Santos M
Unicamp-CIPED-FCM. Campinas-SP.

Introduccion: La enfermedad de Crohn causa una
intensa desregulacion del sistema inmune asociado a la
mucosa intestinal, en respuesta a los antigenos de la
microbiota, lo que lleva a la inflamacion crénica. Las pro-
teinas del suero de la leche enriquecida con el TGF-b
puede ser una estrategia, basada en sus propiedades
antitumorales y anti-inflamatorias.

Objetivos: Verificar si hay o no influencia de la suple-
mentacién con proteinas del suero de la leche de vaca
enriquecida con TGF-b sobre la mejora de la morbilidad
de la enfermedad de Crohn; del sistema oxidante
(H202), medido por citometria de flujo; del sistema
antioxidante enziméatico de glutation (GSH), medido por
espectrofotometria.

Métodos: Fueron seleccionados 18 pacientes, en el
acompafamiento de la Enfermedad Inflamatoria Intesti-
nal Pediatrica del Gastrocentro, UNICAMP, que estan
sometidos a tratamiento con anti-TNF de ambos sexos.
El estudio prospectivo de intervencion nutricional durd
16 semanas. Las evaluaciones fueron realizadas en tres
etapas (T): T1 - antes de la introduccion del suplemento,
T2 - 8 semanas después de tomar el suplementoy T3 -
al final de las 16 semanas de suplementacion. El sis-
tema oxidante se realizo de acuerdo con Richardson,
1998, y fue analizado por el citometrai de flujo, el cual
fue determinado por la modificacién del método descrito
por Beutler et al. (1986), donde la concentracion del por-
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centaje de la GSH en los eritrocitos fue calculada utili-
zando la féormula siguiente: (OD2 - OD1) x 31040/hema-
tocrito.

Resultados: El indice de actividad de la enfermedad pre-
sento diferencias significativas entre T1y T2 (p = 0,007),
T2y T3 (p=0,021)y T1y T3 (p = 0,000). El sistema oxi-
dante no mostré diferencias significativas entre T1y T2
(p=0,161)y T2y T3 (p = 0,060), pero tubo diferencia
significativa entre T1y T3 (p = 0,008). El sistema antioxi-
dante del glutation no mostré diferencias significativas
entre los tiempos T1y T2 (p =0,144) y T2y T3 (p =
0,835), pero entre los tiempos T1 y T3 se observo signifi-
cativa diferencia (p = 0,031).

Conclusion: El balance entre el sistema antioxidante del
glutation y el oxidante (H202) mostré mejoria después
de la suplementacion con la proteina del suero de la
leche y TGF-b, por lo tanto se sugiere que esa suple-
mentacién puede ser una alternativa para el tratamiento
de los procesos inflamatorios en la enfermedad de
Crohn.

[ 4¥(] Perspectivas de los probiéticos en la
mejora de la intolerancia a la histamina

Toro Funes N, Latorre Moratalla M2L, Bosch Fusté J,
Izquierdo Pulido M2, Veciana Nogues M?T, Vidal Carou M?C
Facultad de Farmacia de Barcelona.

Introduccion: La intolerancia a la histamina es un cuadro
clinico relativamente poco conocido que puede cursar
con manifestaciones pseudoalérgicas y/o con migrafias
mas o menos severas. Esta intolerancia se asocia a una
baja actividad diamino oxidasa (DAO) intestinal y/o
hepatica, de origen genético, patolégico o farmacol6-
gico, entre otros. La hipétesis de estudio es que los pro-
biéticos pueden aportar la actividad DAO y consecuen-
temente evitar o mejorar el perfil clinico de la intolerancia
a la histamina, al igual que aporta lactasa que mejora la
intolerancia a la lactosa. Hasta el momento no existen
estudios respecto a los potenciales beneficios frente a la
intolerancia a la histamina del consumo yogures y
leches fermentadas.

Objetivo: Evaluar la capacidad DAO en microorganis-
mos aislados de yogures y leches fermentadas.

Métodos: Se aislaron cepas de microorganismos de
yogures y leches fermentadas mediante el cultivo en
medios selectivos y posterior confirmacion de su identi-
dad por observacion al microscopio y pruebas bioquimi-
cas. La capacidad DAO se cuantifico tras la incubacion
en un medio enriquecido con histamina descrito por
Dapkevicius y col. (2000) a 37°C durante 96 horas y en
condiciones de anaerobiosis.
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Resultados: Las cepas de Lactobacillus bulgaricus no
mostraron, en general, capacidad DAO, mientras que si
la manifestaron la mayoria de las cepas de Streptococ-
cus termophilus. La capacidad de reducir histamina
observada en algunas cepas de Lactobacillus casi aisla-
das de leches fermentadas fue superior al de S. termo-
philus. El uso combinado de S. termophilus y L. caseidio
lugar a una reduccion del contenido de histamina en el
medio de cultivo del orden del 50%.

Conclusiones: Estos resultados apuntan hacia el ele-
vado potencial de estos productos como fuente exégena
de DAOYy abren nuevas perspectivas en la utilidad de los
probiéticos, que se suman a los efectos saludables ya
conocidos, especialmente para aquellas personas que
sufren de intolerancia a la histamina.

Expresion génica de la acido graso
sintasay la lipoprotein lipasa en tejido adiposo
de ratas Wistar consumiendo carnicos
funcionales

Sanchez Muniz FJ', Gonzalez Torres L', Churruca Ortega F?,
Del Puy Portillo Baquedano M#, Olivero David R"3,

Schultz Moreira A?, Bastida Codina S, Benedi Gonzalez J*
'Departamento de Nutricion y Bromatologia I. Facultad de Far-
macia. Universidad Complutense. 2Area de Nutricion y Broma-
tologia. Facultad de Farmacia. Campus de Vitoria-Gasteiz. Uni-
versidad del Pais Vasco. 3Departamento de Nutricién.
Bromatologia y Toxicologia. Facultad de Farmacia. Universidad
de Alcala. “Departamento de Farmacologia. Facultad de Far-
macia Universidad Complutense.

Introduccién: La carne es considerada un buen vector
para la inclusion de ingredientes funcionales.

Objetivo: Analizar el impacto del consumo de carnicos
reestructurados conteniendo alga Espagueti (Himantha-
lia elongata) y colesterol sobre el contenido de grasay la
expresion génica de las enzimas lipoprotein lipasa (LPL)
y &cido graso sin tasa (FAS) del tejido adiposo.

Métodos: 40 ratas Wistar macho en crecimiento fueron
mantenidas segun criterios éticos para la proteccién de
los animales de investigacion cientifica. Se estudiaron 4
grupos, control normo que recibié una combinacién de
85% de dieta AIN-93 modificada mas 15% de un céarnico
reestructurado liofilizado (CR) control; espagueti normo
recibié la misma dieta mas CR con alga espagueti; con-
trol hipercolesterolemiante recibié la misma dieta que su
equivalente normo mas agente hipercolesterolemiante;
espagueti hipercolesterolemiante recibié la misma dieta
que su equivalente normo mas agente hipercolesterole-
miante. Tras 5 semanas los animales fueron sacrifica-
dos. Se extrajo tejido adiposo perivisceral y periependi-
mario y se determind en una mezcla representativa el
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contenido de colesterol libre y total y la expresion génica
de las LPL y FAS por Real Time Quantitative-PCR
(LightCycler System y Syber Green). Los resultados se
compararon mediante test de ANOVA del paquete esta-
distico SPSS version 15.0.

Resultados: La suma del tejido adiposo perivisceral y
periependimario de las ratas alimentadas con dietas
hipercolesterolemiantes disminuy6; sin embargo, el
colesterol libre y total fue mayor que en los grupos con
dieta normocolesterolemiante. La expresion génica de la
enzima LPL se eleva por efecto del agente hipercoleste-
rolemiante; mientras que FAS disminuyo por la inclusién
de este, el alga espagueti elevo su expresion génica (p =
0,05).

Conclusion: La inclusion de alga Espagueti en las dietas
compensa los efectos inhibitorios promovidos por coles-
terol dietético sobre la expresion génica de enzimas lipo-
génicos en el tejido adiposo.

Agradecimientos: Subvencionado por los proyectos
AGL-2005-07204-C02-01; AGL-2008-04892-CO3-02 y
Consolide Ingenio 2010 CSD2007-00016 y Universidad
Complutense de Madrid, Fundacion Gran Mariscal de
Ayacucho (FUNDAYACUCHO) de Venezuela y Consejo
Nacional de Ciencia y Tecnologia (CONACYT) de
México.

Evaluacion de los controles
microbioldgicos realizados en la verificacion
del sistema de autocontrol por una industria
carnica

Pino Campos A, Espejo Garrido J, Fernandez Quintanilla M2J,
Madrid Pérez J, Lépez Rodriguez I, De Vargas Pérez JJ

Area de Gestién Sanitaria Campo de Gibraltar. Servicio Anda-
luz de Salud de Cordoba.

Introduccién: Los operadores de la empresa alimentaria
deben establecer procedimientos eficaces para reducir o
eliminar peligros. Los criterios microbioldgicos se usan en
la validacion y verificacién del Sistema de Autocontrol.

Objetivos: Evaluar el cumplimiento de los criterios micro-
bioloégicos en una industria carnica mediante examen de
recuentos microbioldgicos resultantes de la verificacion
del sistema de autocontrol.

Métodos: Estudio de los registros de muestreos reali-
zados en el control de superficies, de materia prima y
de producto acabado realizados por un laboratorio
autorizado contratado por la empresa, con un total de
821 analisis de Bacterias Aerobias Mesdfilas (BAM),
Enterobacterias, Listeria monocytogenes, Salmonella
y Escherichia coli. Los datos fueron analizados con



Excel 2003 y con SPSS 11.0 para Andlisis de la
Varianza (ANOVA).

Resultados: En el analisis de superficies, de los 258
analisis para BAM 33 fueron resultados no conformes
(NC). Para Enterobacterias, de un total de 256 analisis,
19 fueron NC. En el ANOVA se observan diferencias sig-
nificativas (p < 0,01) entre las medias de los recuentos
durante los meses del afio. En producto elaborado y
materia prima los analisis para Listeria monocytogenes
y Salmonella presentaron ausencia en 25 g. En producto
acabado para E. coli, 43 de un total de 120 de los anali-
sis efectuados presentaron valores superiores a 3 ufc/g.
En el ANOVA se observan diferencias significativas (p <
0,01) entre las medias de los recuentos de E. coli.

Conclusiones: Los andlisis de superficies muestran
mayor numero de resultados NC durante los meses de
verano correlacionados con el aumento en la actividad
en la industria. Existen determinadas superficies con
mayor numero de resultados NC donde debe insistirse
en su limpieza y control. El aumento de resultados NC
en verificacion de limpieza se corresponde con un
aumento de la media de los recuentos de E. coli en pro-
ducto elaborado durante el mismo periodo.

Determinacién del grado de alteracién
de aceites de fritura mediante la utilizaciéon
de técnicas fisico-quimicas, en el control
sanitario oficial en casetas de la feria de
Algeciras

Pino Campos A?, Espejo Garrido J', Fernandez Quintanilla M2J",
Madrid Pérez J', Lépez Rodriguez I,

Fernandez-Salguero Carretero J°

'Area de Gestién Sanitaria Campo de Gibraltar. Servicio Anda-
luz de Salud de Cérdoba. 2Departamento de Bromatologia y
Tecnologia de los Alimentos Facultad de Veterinaria Universi-
dad de Cérdoba.

Introduccion: La fritura es habitual y de alta aceptacion
por el consumidor en las ferias de Andalucia. El empleo
reiterado de aceites y su sobrecalentamiento producen
compuestos de degradacion lipidica perjudiciales para
la salud.

Objetivo: Conocer el cumplimiento en casetas de feria
de niveles de compuestos polares (CP) de aceites de fri-
turay evaluar diferentes técnicas en la determinacion de
su grado de alteracion.

Métodos: En el control oficial se tomaron muestras de
aceites de freidoras de 54 casetas de la feria de Algeci-
ras en junio de 2009. Se determind la concentracién de
CP en funcion del potencial dieléctrico con el Food Oil
Monitor FOM 310 Ebro®, el grado de oxidacion lipidica
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con espectrofotometria de luz ultravioleta a 232, 270 y
280 nm con Shimadzu® UV/VIS 1700, segun Regla-
mento (CEE) 2568/91 y la viscosidad usando el sistema
Viscofrit® que indica el cambio de aceite.

Resultados: El criterio utilizado por los establecimientos
para el cambio de aceite no fue en ningun caso el nivel
de CP. En funcién del porcentaje de CP, los aceites se
clasificaron como “buenos” (de 0-18,5% de CP) en 26
casetas, “para cambiar” (de 19-24,5% de CP) en 9 case-
tas y por ultimo “no aptos” (a partir de 25%) en 19 case-
tas. Los resultados por espectrofotometria fueron simila-
res para coeficiente K (232) con valores entre
3,36-16,67 y 16,94-33,45 para aceites con valores de
CP inferiores y superiores al 25%, respectivamente. Los
resultados del analisis en funcién de la viscosidad clasifi-
caron correctamente como no apto al 96% de las mues-
tras con valores superiores al 25% de CP.

Conclusiones: Aparece un nimero elevado de estableci-
mientos que no cumplen la normativa, puesto que los
manipuladores desconocian la existencia de este peli-
gro. Los tres métodos utilizados son validos para el con-
trol del grado de alteracion de aceites de fritura con
resultados similares.

La suplementacién con antioxidantes
mediante una bebida funcional a base

de almendra reduce la oxidacién proteica
tras un ejercicio intenso

Pons Biescas A, Sureda A, Ferrer MD, Mestre A, Tur JA
Laboratori de Ciéncies de la Activitat Fisica. Grup de Nutricié
Comunitaria Departamento Biologia Fonamental i Ciencias de
la Salut Universitat de les llles Balears.

Introduccion: El ejercicio fisico moderado y practicado
regularmente es un factor importante en la prevencién
de enfermedades. Un ejercicio extenuante incrementa la
produccién de especies reactivas de oxigeno.

Objetivo: Evaluar los efectos de la suplementacion con
antioxidantes sobre la expresion de genes antioxidan-
tes, produccion de nitrito y oxidacion a proteinas en neu-
trofilos tras un ejercicio fisico.

Métodos: Catorce atletas fueros divididos aleatoria-
mente en dos grupos: suplementado con vitaminas C
(152 mg/d) y E (50 mg/d) durante un mes, y no suple-
mentado, y posteriormente participaron en una semi-
maratén (21 km). Como vehiculo para la suplementa-
cion se uso una bebida isoténica a base de almendra
enriquecida con vitaminas C y E. El grupo placebo tomd
la misma bebida sin suplementar. Se recogieron mues-
tras de sangre en condiciones basales, tras la carrera 'y
tras 3 horas de recuperacion. Se determinaron en neu-
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tréfilos la expresion de genes antioxidantes, los niveles
de nitrito e indicadores de oxidacién proteica. Los resul-
tados de analizaron con una ANOVA de dos factores.

Resultados: La expresion génica de la catalasa y la glu-
tation peroxidasa (GPX) aumentaron en ambos grupos
de manera similar tras el periodo de recuperacién (30%
catalasa y 28% GPX, p < 0,05). Los niveles de nitrito
incrementaron tras la carrera en ambos grupos (57% en
el grupo placebo y 49% en el suplementado), regre-
sando a los niveles iniciales tras la recuperacion. Los
niveles de nitrotirosina y de grupos carbonilo en protei-
nas unicamente se incrementaron en el grupo placebo
(41% nitrotirosina y 58% grupos carbonilo) y estos valo-
res se mantuvieron altos tras la recuperacion.

Conclusiones: El ejercicio fisico intenso induce una res-
puesta antioxidante en neutréfilos, aumentando la
expresion de enzimas antioxidantes y la produccién de
oxido nitrico. La suplementacion con antioxidantes con
un alimento funcional reduce la oxidacién proteica indu-
cida por el ejercicio, sin alterar la respuesta antioxidante
adaptativa.

43l Efecto del extracto de té blanco sobre
la estructuray composiciéon de los
microsomas de diferentes tejidos en ratas

Cabrera Villa L', Larqué Daza E', Lépez Jiménez JA',
Gonzalez Silvera D', Aimajano Pablos M2P?,

Zamora Navarro S', Pérez Llamas F’

'Departamento de Fisiologia. Facultad de Biologia de Murcia.
2Departamento de Ingenieria Quimica. Universidad Politécnica
de Catalufa.

Introduccién: Los polifenoles del t&¢ modulan la funcion
de las membranas modificando su fluidez, estabilidad y
susceptibilidad al dafio oxidativo.

Objetivo: Conocer si la administracion del extracto de té
blanco modifica la relacion colesterol/fésforo en los
microsomas de higado, corazdn y cerebro en ratas, asi
como su perfil de acidos grasos e indice de instauracion.

Métodos: 64 ratas Sprague-Dawley al destete (32
machos y 32 hembras) divididas en 3 lotes, recibieron
los siguientes tratamientos en el agua de bebida durante
dos meses: Control (agua destilada), Dosis 1 (3 mg) y
Dosis 2 (9 mg de polifenoles/kg peso/dia). Se aislo la
fraccion microsomal de higado, corazén y cerebro. Los
lipidos se extrajeron por el método de Folch. Se deter-
mind: colesterol por la técnica de Réschlau, fésforo por
el método de Fiske & Subbarow, proteinas por el método
de Lowry e indice de instauracién de las membranas
como el sumatorio de los dobles enlaces del perfil de 4ci-
dos grasos. Andlisis estadistico: t de Student para com-
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paraciones entre sexos y ANOVA para comparaciones
entre dosis.

Resultados: No se encontraron diferencias por sexos
excepto en el perfil lipidico de microsomas hepéticos,
que fue mas saturado en ratas hembras. La ingesta de té
no modifico la relacién colesterol/fésforo de microsomas
hepaticos (control, 0,98 + 0,15; dosis 1, 0,98 + 0,09;
dosis 2, 1,14 +0,15), corazén (control, 1,15 + 0,14; dosis
1, 1,27 + 0,18; dosis 2, 1,36 + 0,20) o cerebro (control,
1,22 + 0,10; dosis 1, 1,27 + 0,11, dosis 2, 1,24 + 0,10).
Se observa una tendencia de correlacién del nivel de
fésforo en los microsomas de corazdn con la ingesta de
té (r=-0,247, P = 0,059). Ni el perfil de acidos grasos ni
el indice de instauracién de las membranas se modifica-
ron por laingesta de té.

Conclusion: La ingesta del extracto té blanco a dosis no
farmacologicas no afecta significativamente la estruc-
tura de los microsomas de higado, corazén y cerebro.

EEX Control microbiolégico de utensilios
y superficies en la cocina de un hospital
universitario. como barrera de
contaminaciones cruzadas

Pérez Salillas M, Arifio Moneva A?, De Torres Aured ML’
'H. U. Miguel Servet. Zaragoza. 2Facultad de Veterinaria. U.
Zaragoza.

Introduccidn: La toma de muestras del entorno de la
cocina hospitalaria, donde tienen lugar los procesos de
transformacién alimentaria, es una herramienta impres-
cindible para identificar y/o prevenir la presencia de
microorganismos patégenos, en los productos alimenti-
cios.

Objetivos: Evaluar correctamente los procedimientos de
limpieza y desinfeccion de equipos, superficies y utensi-
lios de cocina, para evitar la contaminacion cruzada.

Material: Para cada utensilio y superficie hay un procedi-
miento descrito: - Placas Rodac para analisis de aero-
bios mesofilos: agar PCA. - Placas Rodac para analisis
de enterobacterias: agar VRBG. - Hisopos.

Método: - Cada mes se realiza el control de cuatro
superficies de forma rotatoria con placas de contacto:
hornos, camaras, abatidor, superficies de manipulacién,
tuneles de lavado...- También de forma rotatoria, cuatro
superficies por el método de hisopado: utensilios de
corte, licuadoras, lavadora de hortalizas...- Para com-
probar la eficacia de las operaciones, la toma de mues-
tras se realiza al concluir las operaciones de limpieza y
desinfeccién, de final de un turno laboral de mafana o
tarde.



Resultados: La evaluaciéon de resultados se hara
siguiendo los criterios de la tabla adjunta:

UFC /cm? Limpio Aceptable Sucio
Aerobios mesofilos <10 10-100 >100
Enterobacterias <10 10 >10

Segun los margenes resefiados ut supra, la media pon-
derada de los resultados obtenidos en el hospital, del
afo 2008 son: - Mediciones en placas: 97,66% satisfac-
toria - Mediciones por hisopos: 92,22% < 10 ufc de ente-
robacterias/cm>.

Evaluar resultados se hace siguiendo los parametros del
Protocolo al efecto de la seccion de bromatologia de la
cocina hospitalaria.

Conclusiones: - Analizar microbiol6gicamente superfi-
cies de manipulacion, verifica la efectividad de los proce-
dimientos de limpieza y desinfeccion - Determinar el ori-
gen de la contaminacion, ayuda a reforzar los puntos
mas débiles de la cadena. - Si la valoracion es “No satis-
factoria” se rellena hoja de incidencias que incluye
medida correctora, para mejorar los resultados en anali-
ticas posteriores.

4k:k] Nuevas tecnologias alimentarias
en los comedores escolares actuales

De Torres Aured M2L?, Arifio Moneva A2,

Lépez-Pardo Martinez M?

'H. U. Miguel Servet. Zaragoza. 2Facultad de Veterinaria de
Zaragoza. °H. U. Reina Sofia. Cérdoba.

Introduccién: Las nuevas tecnologias en conservacion e
higienizacion de los alimentos pretenden dar respuesta
al incremento de la demanda de alimentos con aromas
mas parecidos a los frescos o naturales, mas nutritivos y
faciles de manipular y mas seguros.

Objetivos: - Prolongar la vida util de los alimentos sin
riesgo para la salud de los escolares. - Garantizar el
suministro constante durante el afio. - Trasportar con
seguridad desde las zonas de produccién a las de con-
sumo - Garantizar la salubridad de los alimentos y por
tanto la salud de los consumidores en los comedores
escolares.

Métodos: Los mas estudiados en la actualidad permiten
desarrollar diversas estrategias de conservacion e higie-
nizacion de los alimentos, sustituyendo las técnicas tra-
dicionales, por nuevas tecnologias en una batalla cons-
tante contra los microorganismos.

Resultados: Altas presiones hidrostaticas Tratan los ali-
mentos a presiones entre los 100 y 1.000 MPa Radiacio-
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nes ionizantes También se conoce como “pasteurizacion
en frio” porque elimina bacterias sin utilizar calor. Coc-
cion al vacio Coccion e ambiente himedo a temperatu-
ras entre 65-95° C y con tiempos mas prolongados.
Envases activos Incrementan la vida util de los alimen-
tos y mantienen o potencian sus propiedades organo-
Iépticas. Envases inteligentes Controlan las condiciones
de conservacion de los alimentos dando informacion
sobre la condicion del mismo durante el trasporte y el
almacenamiento.

Conclusiones: Las nuevas tecnologias alimentarias en
los comedores escolares, permiten el empleo de siste-
mas de destruccion o inactivacion bacteriana sin necesi-
dad de emplear un tratamiento térmico intenso, como
altas presiones hidrostaticas y las radiaciones ionizan-
tes; asi como todos aquellos sistemas de envasado
activo y modificacién de la atmésfera gaseosa.

La ingesta diaria de un alimento
funcional enriquecido en acidos grasos mono
y poliinsaturados mejora parametros
cardiovasculares en mujeres posmenopausicas
con riesgo cardiovascular medio

Fonolla Joya J', Diaz Ropero Medina M?P', Geerling A,

Marti Garcia JL2, Lépez-Huertas Ledn E?

'Puleva Biotech S. A. de Granada. 2Puleva Food S. A. de Gra-
nada. 2Consejo Superior de Investigaciones Cientificas de Gra-
nada.

Introduccién: Después de la menopausia el riesgo de
enfermedad cardiovascular en la mujer se iguala con el
hombre.

Objetivo: evaluar los efectos producidos por el consumo
regular de un producto lacteo enriquecido en acidos gra-
sos omega 3, acido oleico, vitaminas, fibra y minerales
sobre factores de riesgo cardiovascular en mujeres pos-
menopausicas y riesgo cardiovascular medio de edades
comprendidas entre 50 y 65 afos.

Métodos: ensayo nutricional aleatorizado, controlado y
doble ciego de 1 afio de intervencion con 117 mujeres
(59,7 + 5,8 afos). Se distribuyeron en 2 grupos: Grupo
Control (n = 54, 61,7 + 5,7 afos): consumié 500 mL/dia
de Puleva Semidesnatada A+D y Grupo Enriquecido (n
=63, 57,9 + 5,2 afios): consumié 500 mL/dia de un pro-
ducto lacteo bajo en lactosa enriquecido en calcio, redu-
cido en grasa saturada y adicionado de acido oleico y
acidos grasos poliinsaturados de la serie omega 3 de
cadena larga, ademas de fibra, minerales y vitaminas A,
B1, B3, B5,B6, B8, B9, C, Dy E, Puleva Complet.

Resultados: El consumo diario del producto lacteo enri-
quecido disminuy6 significativamente los valores de
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colesterol total (5,6%), colesterol LDL (9,8%), triglicéri-
dos (5,5%) a los 12 meses y aument6 significativamente
la relacion colesterol total/HDL (9,6%). En el grupo con-
trol sélo se redujo significativamente el colesterol HDL
(5,4%).

Conclusion: el consumo diario durante 1 afio del pro-
ducto lacteo enriquecido mejoré el status cardiovascular
de mujeres sanas posmenopausicas.

ErHE La hidrélisis enzimatica de la lactosa
de la leche incrementa el indice glicémico
pero no induce elevacion de los valores
basales de glucosa en sangre

Geerling A, Rodriguez Martinez C, Diaz Ropero Medina M#P,
Fonolla Joya J
Puleva Biotech S. A. de Granada.

Introduccion: La hidrélisis enzimatica de la lactosa faci-
lita la digestibilidad de la leche pero libera glucosa que
puede ser absorbida mas facilmente.

Objetivo: analizar los efectos producidos en el indice gli-
cémico de un producto lacteo con la lactosa hidrolizada
y su incidencia en el metabolismo glucémico.

Métodos: En 10 voluntarios sanos normoglicémicos se
evalud el indice glicémico de leche semidesnatada
(Puleva Semidesnatada A+D) y de un producto lacteo con
la lactosa hidrolizada (Puleva Complet). Como referencia
se hicieron 3 curvas de glucosa. Durante un afo, 117
mujeres (59,7 + 6,8 afios) consumieron uno de los dos pro-
ductos. La distribucién de los grupos se hizo de forma ale-
atorizada y el reparto del producto en envases blancos. Se
tomaron muestras de sangre alos 0, 6y 12 meses.

Resultados: La hidrdlisis de la lactosa aument6 en un
80% (p = 0,057) el valor de indice glicémico del a leche.
Sin embargo, el consumo diario de ese producto durante
un afo indujo una bajada significativa del 5,2% de los
niveles basales de glucosa en sangre. En el grupo de la
leche no hidrolizada no hubo cambios significativos.

Conclusién: la hidrolisis de la lactosa aumenta el indice
glicémico de la leche. A pesar de ello, el consumo diario
durante 1 afio de un producto bajo en lactosa mejoré los
niveles basales de glucosa en voluntarias sanas adultas

2} Efecto del zumo de mandarinaen las
mitocondrias de higado de ratas tratadas
con tamoxifeno

Valls Bellés V, Lépez Jaén AB, Codorier Franch P
Facultad de Medicina. Universidad de Valencia.
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Introduccion: El tamoxifeno es un farmaco muy utilizado
en el tratamiento de diferentes tipos de cancer. Entre los
efectos colaterales cabe destacar la hepatotoxicidad
inducida a consecuencia de la generacién de especies
oxigénicas reactivas en su proceso de metabolizacion.

Objetivo: Reducir los efectos hepatotéxicos del tamoxi-
feno tras la suplementacién con zumo de mandarina.

Disenio experimental: Se utilizaron ratas wistar hem-
bras de 3 meses de edad. Se establecieron 6 grupos.
Grupo 1- tratadas con tamoxifeno (0,77 mg/kg). Grupo
2 —tratadas con tamoxifeno (1,54 mg/kg). Grupo 3y 4 -
igual al 1y 2 + suplemento de zumo de mandarina con-
centrado (equivalente a 500 mL/dia en humanos) res-
pectivamente. Grupo 5 - tratadas con agua (control).
Grupo 6 - solo suplemento con zumo de mandarina. El
periodo de tratamiento y suplementacion fue de 21
dias. Determinamos la actividad de los complejos 1y IV
siguiendo el método descrito por Santos et al. y los
niveles de la Coenzima Q9 (CoQ9) y de la coenzima
Q10 (CoQ10), segun el método Takada et al. Para los
célculos de la significancia estadistica se aplico el test
de lat Student.

Resultados: Respecto a la actividad de los complejos | y
IV observamos una disminucion significativa en los gru-
pos tratados con tamoxifeno, siendo esta mayor en la de
doble concentracién, respecto a su control. En cambio
los grupos que, ademas, habian sido suplementados
con zumo de mandarina se observo un aumento signifi-
cativo (p <0,005) para ambas concentraciones de tamo-
xifeno. Respecto a los niveles de CoQ9 y CoQ10, los
grupos que se les administro tamoxifeno, disminuyen
significativamente respecto a su control. Sin embargo,
los grupos suplementados con zumo aumentan signifi-
cativamente para ambas concentraciones de tamoxi-
feno.

Conclusion: El zumo de mandarina ejerce un efecto pro-
tector ante los efectos toxicos inducidos por el tamoxi-
feno.

El &cido linoleico conjugado (CLA)
incorporado en la dieta materna modifica

el perfil lipidico y la concentracion

de anticuerpos en leche y en plasma de crias
lactantes

Ramirez Santana C'?, Pérez Cano FJ', Lépez Sabater M?C"?,
Molté Puigmarti C?, Castellote Bargallo A2, Castell Escuer M’,
Rodriguez Palmero M#, Rivero M?, Franch Masferrer A",
Castellote Bargallé C'?

'Universitat de Barcelona. Facultat de Farmacia. 2Ciber en Epi-
demiologia y Salud Publica (CIBERESP). *Grup Ordesa,
Departament d’Investigacio. Parc Cientific.



Introduccién: CLA es un término referente a una mezcla
de isébmeros del acido linoleico, entre los cuales predo-
minan en tejidos animales el ¢is9, trans11 (c9, t11) y el
trans10, cis12 (110,c12).

Objetivo: Determinar el efecto de una dieta enriquecida
en CLA, sobre la concentracion de inmunoglobulinas
(lg), el perfil lipidico y el contenido de CLA en leche
maternay en plasma de las crias.

Métodos: Se utilizaron ratas Wistar alimentadas con una
dieta rica en CLA-1% o con dieta estandar, durante los
periodos de gestacion y lactancia. La mezcla isomérica
utilizada contenia aproximadamente 80% c9, t11 y 20%-
t10, c12 de CLA total (1). La leche se extrajo de las
madres los dias 2, 5, 9, 14 y 21 post parto (final del
periodo de lactancia). El contenido de CLA, al igual que
el perfil lipidica se cuantificé en leche materna y en
plasma de las crias alos 14 y 21 dias de edad, mediante
cromatografia de gases. La concentraciéon de Ig se
determin6 por ELISA.

Resultados: Durante todo el periodo de lactancia, la
leche de madres alimentadas con CLA-1% mostré
mayor contenido de CLA, y una concentracién 7 y 2
veces mayor de IgG e IgA, respectivamente, que la de
aquellas con dieta estandar (p < 0,05). Asimismo, las
crias del grupo CLA presentaron un mayor contenido
plasmatico del isémero c9, t11 (hasta 9 veces) y de IgG
(4,5 veces mayor), que las crias cuyas madres fueron
alimentadas con dieta estandar (p < 0,05). La dieta CLA-
1% modifico el perfil lipidico de la leche materna y del
plasma de las crias.

Conclusion: La ingesta de esta mezcla de CLA durante
la gestacion y lactancia, permite su incorporacion a la
leche y transmision a las crias, e incrementa la concen-
tracion de Ig tanto en leche, como en plasma de crias
lactantes.

Sk} Efecto de laingestion de una crema
de verduras funcional sobre el estado
antioxidante en varones sanos

Martinez Tomas R, Larqué Daza E', Burgos Alves M2F,

Avilés Sanchez Campillo F?, Gonzalez Silvera D', Wellner A3,
Bialek L*, Parra Pallarés S?, Aliminger M?, Pérez Llamas F'
'Departamento de Fisiologia. Universidad de Murcia. 2Hospital
Virgen de la Arrixaca de Murcia. *University of Chalmers. Gote-
borg de Suecia. “Unilever Discover R&D de Holanda.

Introduccién: Una dieta rica en frutas y verduras mejora
el estado de salud, y reduce el riesgo de desarrollar
enfermedades degenerativas. Estos beneficios se han
asociado con la ingestion de algunos de sus componen-
tes con efectos antioxidantes.
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Objetivos: Determinar los cambios en las concentracio-
nes séricas de licopeno -caroteno, y el estado antioxi-
dante en varones tras la ingestién de una crema de ver-
duras elaborada con tomate, zanahoria y brécoli, que ha
sido disefada tecnolégicamente para aumentar el con-
tenido natural y biodisponibilidad de los citados antioxi-
dantes.

Métodos: Se reclutaron 14 varones voluntarios, sanos,
adultos (24,0 + 2,6 afnos), no fumadores, normopesos y
normolipémicos, con ingesta de frutas y verduras 4
raciones/dia. Consumieron diariamente 300 ml de la
crema de verduras durante un mes. Se obtuvieron
muestras de sangre y orina previamente a la ingesta del
alimento, y tras 3 y 4 semanas de consumo. Se analiza-
ron: bioquimica general, niveles séricos de homociste-
ina, licopeno, b-caroteno, y marcadores del estado oxi-
dativo (antioxidantes y marcadores de estrés). Los datos
se evaluaron mediante analisis lineal general de medi-
das repetidas mediante el software SPSS.

Resultados: Se observé un incremento sérico con res-
pecto a los valores basales del 114% en ambos carote-
noides tras 3 semanas de consumo, y del 132% y 141%
en licopeno y b-caroteno, respectivamente, tras 4 sema-
nas. No se detectaron diferencias en las concentracio-
nes de homocisteina. Los cambios en los marcadores
del estado oxidativo fueron pequefios pero mostraron
una tendencia antioxidante ascendente. Ademas, se
produjo una tendencia descendente en la glucemia, tri-
gliceridemia y colesterolemia de los participantes.

Conclusiones: La ingesta diaria del alimento en estudio
ha incrementado en mas del 100% las concentraciones
séricas de licopeno y b-caroteno, con respecto a los
valores basales. Ademas, los efectos en el estado antio-
xidante, glucémico y lipémico fueron ligeramente benefi-
ciosos para la salud de los individuos.

[4k:L] Perfil de acidos grasos en colaciones
populares en Argentina

Aida Gonzalez M, Palmioli N, Williner M2R, Del Puy Portillo M2,
Adrian Bernal C

Facultad de Bioquimica y Ciencias Bioldgicas. Universidad de
Santa Fe. Argentina.

Introduccion: En Argentina son muy populares como
colaciones las denominadas barras de cereales. En
un principio, la materia grasa utilizada en su elabora-
cién eran aceites hidrogenados (AH). Luego de la
puesta en vigencia en el afio 2006 de la legislacion
que obliga a declarar el contenido de acidos grasos
trans en el rotulado nutricional, la industria recurrio6 al
aceite de girasol alto oleico (AGAQO) como materia
prima grasa.
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Objetivo: Debido a que estas colaciones son general-
mente promovidas como alimentos saludables, el obje-
tivo de este trabajo fue evaluar el aporte del perfil de aci-
dos grasos (AG) a la calidad nutricional de las mismas.

Métodos: Se identificé y cuantifico los AG en 12 varieda-
des de barras de cereales. Los ésteres metilicos se
extrajeron con hexano y se analizaron por medio de cro-
matdgrafia gaseosa, utilizando un cromatégrafo Shi-
madzu GC — 2014. La composicién de acidos grasos se
obtuvo con una columna capilar de 100 m de largo y 0,25
mm de didmetro interno (SP Sil 88, Varian, EE.UU.),
comparando los tiempos relativos de retencion con los
de estandares comerciales.

Resultados: De esta forma, comparando las barras de
cereal manufacturadas con AH con las que emplean
AGAO a través de un test estadistico de hipétesis de
igualdad de medias con un grado de confianza del 95%,
se observaron diferencias estadisticamente significati-
vas en: AG saturados (28,49 7,72% a 14,73 7,35%), AG
insaturados (71,61 7,70% a 85,27 7,34%), acido oleico
(31,29 10,19% a 69,11 6,99%), AGn-6 (9,02 4,28% a
14,58 3,77%), contenido total de AG-trans (22,78 5,47%
a 0,07 0,08%), mientras que los AGn-3 no presentaron
diferencia significativa (0,42 0,27% a 0,44 0,18%).

Conclusion: Desde la implementacion de la nueva legis-
lacion sobre rotulado nutricional en 20086, el perfil de AG
mejord sustancialmente merced al empleo de AGAO,
reduciéndose notablemente el contenido de AG-trans.

Control de componentes polares
totales (TPM) como indicador del
envejecimiento del aceite de frituras, en una
cocina hospitalaria

Pérez Salillas M, Arifio Moneva #2, Aguilar Serrano S’,

De Torres Aured MAL’

'H. U. Miguel Servet. Zaragoza. 2Facultad de Veterinaria. U.
Zaragoza.

Introduccidn: La aplicacion de nuevas tecnologias para
controlar los componentes polares totales en el aceite
de fritura, es el principio del funcionamiento del sensor
utilizado en el hospital, capaz de medir el nivel total de
los componentes polares en porcentaje.

Objetivo: Medir con fiabilidad, mediante el Testo 265, la
polaridad total en el aceite de cocinar de ambos grupos,
polar y no polar, desde +40°C hasta +210°C, que es la
maxima.

Material y método: -Valorar el impacto causado por el
uso en freidoras, se basa en la proporcién total de com-
ponentes polares (% TPM) que incluye a los AGL de la
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degradacion del aceite almacenado. - Para medir el Poli-
mero triglicéridos: PTG= %TPM/ 2, se espera 5 minutos
moviendo el instrumento en la freidora y sin acercar el
sensor a las partes metalicas, se sumerge en el aceite.
Tras esperar 10seg., la medicién finaliza cuando la tem-
peratura visualizada ya no cambia.

Resultados: 1. Midiendo los compuestos polares totales
utilizando el TESTO 265 se consigue: - Hacer la medi-
cién con un sistema mas barato, que enviar los restos al
laboratorio. - Optimizar el consumo de aceite. - Ahorro
potencial de aceite, manteniendo su calidad éptima. -
Lectura directa del % de compuestos polares. 2. El valor
de TPM se visualiza si la temperatura esta dentro del
rango de medicion (+40 a +210 °C).

Conclusiones: - El aceite es mezcla de sustancias con
diferentes polaridades, cuya proporcion de componen-
tes polares mas fuertes, se incrementa durante la degra-
dacién. - Para evitar el deterioro rapido del aceite de fri-
tura, se recomienda no superar la temperatura de 180
°C. - El Protocolo de la cocina del hospital, recomienda
cambiar el aceite de cocinar, cuando el valor de TPM sea
aproximadamente de 24%. - El tiempo maximo en el que
se puede usar el aceite, no se puede deducir del %TPM

IEE] Evaluacién continuada de la
degradacion del aceite de frituras, en una
cocina hospitalaria

Pérez Salillas M, Arifio Moneva A?, Aguilar Serrano S’,

De Torres Aured M2L’

'H. U. Miguel Servet de Zaragoza. 2Facultad de Veterinaria. U.
Zaragoza?2

Introduccion: La degradacion de los aceites durante el
proceso de fritura, se caracteriza por la modificacién de
los triglicéridos. Los diferentes subproductos que se for-
man durante este proceso, se agrupan bajo el nombre
genérico de Compuestos Polares.

Objetivo: Evaluar la degradacion del aceite de fritura,
mediante el valor del %TPM, dependiendo del tipo de
aceite de oliva usado.

Material y método: - Se hace observacion directa sin
mediciones, en la fase inicial cuando el alimento en fri-
tura absorbe poco aceite y la calidad del producto final
es buena. - Tampoco se mide con aceite nuevo o fresco,
donde se producen los primeros procesos de hidrolisis,
aparecen los primeros mono-glicéridos y la calidad final
es buena. - La evaluacién comienza en la fase aceite
optimo, cuando aparecen espumas, aunque el producto
final tenga buena calidad. - Las mediciones se hacen en
la freidora de la cocina dietética y en las dos de las cintas
de emplatado.



Conclusiones: - Conocer la calidad del aceite usado,
requiere un analisis de laboratorio que resulta caro y tar-
dio, por lo que la evaluacién continuada del envejeci-
miento del aceite, mediante la medicién de la proporcion
total de componentes polares, ayuda a encauzar los pro-
blemas habituales con el aceite de freir en la cocina de
un hospital: « Saber el momento preciso para desechar
el aceite.  Estar seguro de la calidad de los ingredientes
que se utilizan en las frituras. < Cumplir con la legislacion
vigente.

Nota: El Protocolo de Evaluacion de la seccion de Bro-
matologia del hospital, se ha elaborado con arreglo a las
dos OM que son competentes: - Orden de 26 de enero
de 1989, que aprueba la norma de calidad para los acei-
tes y grasas calentados. - Orden de 1 de febrero de
1991, que amplia la norma de calidad para los aceites y
grasas calentados.

4LF] Evaluacién de la capacidad
antioxidante del “velo de flor” en vinos
de crianza biolégica

Cobo Heredia MA, Roldan Gémez AM?, Palacios Macias VM
Universidad de Cadiz. Facultad de Ciencias. Departamento de
Ingenieria Quimica y Tecnologia de los Alimentos. Campus
Puerto Real.

Introduccion: Actualmente existe un gran interés por los
alimentos con alto poder antioxidante, de ahi que nume-
rosas investigaciones se centren en la obtencion de ali-
mentos funcionales con un valor afiadido asociado a
esta capacidad.

Objetivo: En el presente trabajo se ha evaluado la capa-
cidad antioxidante de las levaduras del “velo de flor” de
los sistemas de crianza biolégica de vinos finos produci-
dos en el Marco del Jerez.

Métodos: Se ha empleado el método basado en el radi-
cal DPPH (1,1-Difenil-2-picrilhidrazilo) en el analisis de
las levaduras de “velo de flor”, desarrolladas tanto en
fase fermentativa como en fase aerobia, mediante un
cultivo filmégeno . Asimismo se han realizado ensayos
con levaduras vinicas comerciales en fase fermentativa.

Resultados: Las levaduras de “velo de flor” en cultivo fil-
mdbgeno presentan una mayor capacidad antioxidante
con respecto a las levaduras en fase fermentativa, tanto
de “velo de flor” como comerciales, registrandose dife-
rencias de aproximadamente un 40%. Ademas, en la
fase post fermentativa, se observa que las levaduras de
“velo de flor” alcanzan valores de capacidad antioxi-
dante superiores a los registrados por las levaduras vini-
cas comerciales. Por otro lado, se ha observado que la
viabilidad celular en esta fase post fermentativa es supe-
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rior cuando se ha dirigido la fermentacion con levaduras
de “velo de flor”, las cuales han conseguido adaptarse
metabdlicamente al medio. En el caso de las levaduras
vinicas comerciales su porcentaje de viabilidad se
reduce por agotamiento de nutrientes.

Conclusion: La elevada capacidad antioxidante, unida al
alto valor nutricional que presentan las levaduras de
“velo de flor”, refuerzan su papel como alimento o ingre-
diente funcional.

ZEE] Evaluacién bacteriolégica y quimica

en la ostra de mangle (Crassostrea rhizophorae)
en condiciones naturales de la zona

de Tucacas, Estado Falcon

Rodriguez J, Romero Hernandez B, Manzanilla Garcia A
Universidad Nacional Experimental “Francisco de Miranda”.
Coro. Estado Falcon de Venezuela.

Introduccion: En la zona de Tucacas se desarrolla una
intensa actividad turistica, alli se expende gran cantidad
de ostras de mangle (Crassostrea rhizophorae) que son
consumidas en estado crudo, principalmente.

Objetivo: El objetivo de esta investigacién fue evaluar a
través de la cuantificacion de metales pesados, hidro-
carburos totales y bacterias (aerobios mesofilos, colifor-
mes totales y fecales, E. coliy Salmonella) si estos orga-
nismos son aptos para consumo humano.

Métodos: Se realizaron muestreos desde octubre 2008
a mayo 2009, en 3 zonas del Parque Nacional Morrocoy,
Venezuela. En cada estacién se colectaron 25 indivi-
duos como muestra. Los metales fueron analizados
mediante espectrometria de absorcion atémica. La
determinacién de hidrocarburos totales se realizé utili-
zando el procedimiento indicado por The International
Mussel Watch (1980). Para la determinacion de los nive-
les bacteriolégicos se emplearon las Normas venezola-
nas COVENIN.

Resultados: La concentracién en promedio (en ppm) de
metales pesados para las 3 zonas fueron: Pb, 7.4775;
Cd, 8.5187; Cr, 17375; Ni, 3.275; Cu, 5.625 y Zn, 29.475.
En el caso de los hidrocarburos totales, los promedios
para las 3 zonas fueron: 1.157,5 (zona 1); 1.556,2 (zona
2) y 1.407,5. También se presentaron valores elevados
de Coliformes totales y fecales y presencia de Salmone-
lla en todas las zonas. De manera general estos valores
sobrepasan los estandares nacionales e internacionales
establecidos por los organismos regulatorios para el
consumo de estos alimentos. Son diversas las causas
que pueden haber originado esta contaminacion, princi-
palmente las actividades antropogénicas: Derrames en
la carga de combustible, la relativa cercania de refine-
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rias en la zona, descargas de aguas residuales no trata-
das al mar de la gran cantidad de hoteles y residencias
enlazona.

Conclusién: Se concluye que las ostras de las zonas de
muestreo no son aptas para el consumo humano.

EEA Aprovechamiento integral de la leche
vegetal a partir de la semilla de la auyama
(Cucurbita maxima)

Rodriguez J, Guighan Campos A
Universidad Nacional Experimental “Francisco de Miranda”.
Coro. Estado Falcon de Venezuela

Introduccién: En Falcon, la auyama (Cucurbita maxima)
es utilizada como verdura para sopas o elaborar dulces,
desechandose conchas, flores y semillas las cuales
podrian ser utilizadas para obtener subproductos ali-
menticios, por ejemplo leche vegetal (a partir de la semi-
lla); ésta es rica en vitaminas, minerales, aminoacidos y
otros nutrientes, que pueden ser aprovechados.

Objetivo: Desarrollar procedimientos para la transforma-
cién de la leche vegetal a partir de la semilla de auyama
en productos alimenticios.

Métodos: Inicialmente se obtuvo la leche vegetal, poste-
riormente se realizaron andlisis fisico-quimicos y micro-
bioldgicos de dicha leche segun la COVENIN y la AOAC.
Luego, se elaboraron productos como: Yogurt, helado,
queso para untar, dulce de leche (arequipe), a los cuales
también se le realizaron analisis fisico-quimicos y micro-
bioldgicos, igualmente se determiné la vida util de los
productos desde el punto de vista microbioldgico. Se
realiz6 un analisis organoléptico a cada producto para
determinar su aceptabilidad utilizando paneles no entre-
nados (60 personas) y escala hedénica de 5 puntos.

Resultados: Se obtuvo una leche vegetal con
9,8764% de Solidos Totales, 90,1236% de Humedad,
0,8171% de Cenizas, 9,8325% de proteina, 5,7% de
grasa, 6,59 de pH, 18,6 de acidez, 0,0639% de cloru-
rosy 1,012 g/ml de densidad; las caracterizaciones de
los productos fueron aceptables de acuerdo a las nor-
mas utilizadas, los cuales ademas de presentar una
buena calidad sanitaria, arrojaron aceptabilidad en los
consumidores quienes expresaron “me gusta” y “me
gusta mucho”, en cada producto degustado. Se deter-
mind que los productos cuentan con 4 semanas apro-
ximadamente.

Conclusion: A partir de la leche vegetal de la semilla de
auyama se pueden obtener productos alimenticios de
consumo humano con un alto potencial para ser comer-
cializados.
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IEEE Propuesta de un sistema de
autocontrol para la calidad del aceite de oliva
virgen

De la Torre Robles A’, Martin Villo C?, Rivas A’,

Lépez Martinez C?, Lorenzo Tovar ML, Mariscal Arcas M3
‘Departamento de Nutricién y Bromatologia (AGR-255). Uni-
versidad de Granada. 2Departamento de Quimica Fisica. Uni-
versidad de Granada. 3Centro de Alto Rendimiento (CAR) de
Sierra Nevada.

Introduccidn: La evolucion del mercado del aceite de
olivay la necesidad de abordar la seguridad alimentaria
desde un planteamiento integrado que comprenda toda
la cadena, desde la produccion primaria hasta el sumi-
nistro a los consumidores, ha puesto de manifiesto la
necesidad de una estrategia concertada para mejorar la
calidad del producto en sentido amplio, incluyendo el
impacto medioambiental.

Objetivo: Propuesta de un sistema de autocontrol del
proceso de elaboracién del aceite de oliva virgen, tanto
desde el punto de vista de la calidad como de la seguri-
dad alimentaria. Identificar los parametros de calidad
mas significativos que puedan estar relacionados con la
pérdida de calidad del aceite de oliva virgen.

Material y métodos: Aceites muestreados: 35 aceites de
oliva virgen procedentes de la provincia de Granada.
Parametros de calidad: acidez, indice de peroxidos,
absorcion al ultravioleta y andlisis sensorial. Métodos de
andlisis: Métodos Oficiales de Andlisis del Reglamento
(CEE) N° 2568/1991. Control de la calidad de la produc-
cion de aceite de oliva virgen: mediante el Sistema de
Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico.

Resultados: Se ha propuesto un sistema de autocontrol
aplicado a una almazara incluyendo etapas previas, el
almacenamiento, envasado, distribucién y la venta, util
en el control de calidad, tanto en seguridad alimentaria
como calidad de fabricacion, para la produccion del
aceite de oliva virgen. 28 muestras mantienen la deno-
minacion de aceite de oliva virgen extra durante la fecha
indicada para su consumo y 7 de ellas se clasificaron
como aceite de oliva virgen.

Conclusion: Las muestras pertenecientes a Denomina-
cion de Origen mantienen las caracteristicas de aceite
de oliva virgen extra cumplida incluso la fecha indicada
de consumo, prolongando su estabilidad y la duracion
de su vida util.

IEEA Consejos para el consumidor sobre
la reduccion de la acrilamida en los alimentos

Martinez Martinez M?l1-2, Dominguez Roman JA'2,
Alegre Martinez A, Lépez Segui M3P",
Romayor Hernandez M?B*



'Universidad CEU Cardenal Herrera de Moncada.
Valencia. 2Farmacia San Valeriano de Torrent. Valencia.
sUniversitat de Valencia. “Centro de Atencién Primaria
de Gil y Morte. Conselleria de Sanitat. Valencia.

Introduccidn: La acrilamida, sustancia potencialmente
cancerigena, se produce durante el cocinado a altas
temperaturas de algunos alimentos, en especial aque-
llos elaborados a base de cereales o con alto contenido
en hidratos de carbono.

Objetivo: Trasladar al consumidor las recomendaciones
de la Comision del Codex Alimentarius reunida en Roma
en junio de 2009 sobre los efectos de la archilamida y las
buenas practicas en la industria o en el hogar para evitar
o disminuir su formacion.

Métodos: Revision de los Informes emitidos por la Comi-
siéon del Codex Alimentarius sobre acrilamida.

Resultados: La acrilamida se produce principalmente
en los alimentos por la reaccion del aminoacido aspa-
ragina, con azucares reductores (generalmente glu-
cosa y fructosa) como parte de la reaccion de Mai-
llard; o bien por estar sometidas a temperaturas
superiores a 120°C, al freir, asar (parrilla) u hornear
los alimentos ricos en hidratos de carbono (patatas fri-
tas, café, galletas pasteles, pan...). La Comisién del
Codex Alimentarius entre otras recomendaciones,
insta a los fabricantes de patatas fritas a disminuir la
superficie de la patata, cortandolas en rodajas mas
gruesas; ya que se ha comprobado que éstas produ-
cen niveles mas bajos de acrilamida que las mas
finas. Por otra parte, la adicion de asparaginasa
reduce la asparagina y por tanto la acrilamida en los
productos duros a base de masa de trigo como galle-
tas o galletas cracker.

Conclusiones: La industria deberia incorporar en el eti-
quetado nutricional de los alimentos ricos en hidratos de
carbono, recomendaciones al consumidor, asi como
proporcionar instrucciones apropiadas para mejorar la
tecnologia culinaria. Desde las autoridades sanitarias
seria conveniente el proporcionar a los usuarios infor-
macion clara y concreta de la mejor forma de manipular
y cocinar estos alimentos, bien sea con la utilizacién de
dipticos, folletos, etc., bien con la promocién de campa-
fas sanitarias especificas.

4Erd Determinacion cuantitativa de acidos
grasos en leches fermentadas de cabra

Quintana Lépez V, Sanchez Martinez V, Olalla Herrera M,
Giménez Martinez R, Navarro Alarcén M, Ruiz Lépez M2D
Departamento de Nutricién y Bromatologia. Facultad de Far-
macia de Granada.
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Introduccién y objetivo: En los Ultimos afos, el sector de
las leches fermentadas se ha convertido en uno de los
mas dinamicos del sector lacteo, produciéndose cons-
tantes lanzamientos al mercado que suponen en la
mayor parte de los casos, una fuerte inversion en inves-
tigacion y en desarrollo de nuevas tecnologias. En el
yogur, la grasa lactea, sufre cambios bioquimicos como
la liberacion de &cidos grasos libres, ademas, la leche
de cabra que en general tiene una composicion en &ci-
dos grasos volatiles mayor que en la vaca, presenta una
gran variabilidad en dichos acidos grasos.

Métodos: En este trabajo, se ha puesto a punto un
método de cuantificacion de los principales acidos gra-
sos presentes en leches fermentadas por cromatografia
de gases con detector de ionizacién de llama y columna
capilar previa extraccion en frio de la grasa con cloro-
formo-metanol (2:1) y metilacion en frio con potasa
metandlica y cuantificacion utilizando el acido behémico
como patron interno. Dicho estudio se aplicé al proceso
de elaboracion de yogures de leche de cabra elaborados
de forma artesanal a partir de una explotacion lechera
de la provincia de Almeria, a las leches fermentadas
(yogures y kefires) de cabra existentes en el mercadoy a
las principales marcas comerciales de yogures soélidos
de leche de vaca.

Resultados y conclusiones: El acido palmitico es el acido
graso mayoritario en todas las leches fermentadas anali-
zadas y especialmente en las de vaca con unos valores
medios de 15,99 g/100 g de grasa (32,79% del total de
acidos grasos). Nuestros yogures artesanales, con valo-
res medios de grasa de 2,73% presentaban una mayor
concentracién de acidos grasos de cadena corta con un
6,93% del total de acidos grasos frente a los 4,00% de
los Kefires de cabra. Las leches fermentadas comercia-
les de cabra presentan unos mayores niveles medios de
acido oleico con un 22,65% del total de acidos grasos.

4] Mejora de las caracteristicas dietéticas
de las frituras, con la freidora de cinta a ciclo
continuo, de la nueva cocina hospitalaria

Aguilar Serrano S, Blasco Andrés C, Carbonell Moreu A,
Gracia Lépez F, Enguita Miranda LM, Sirvent Sempere C,
Rojas Gonzalez C, Carabantes Castellon MJ, Sanz Lorenzo M,
De Torres Aured M2L

H. U. Miguel Servet de Zaragoza.

Introduccion: La freidora a ciclo continuo representa la
respuesta mas racional, a la mejora nutricional de los ali-
mentos que requieren una fritura crujiente y econémica-
mente ajustada.

Objetivos: Conseguir mejor digestibilidad del alimento
frito, con menor aporte calorico.
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Metodologia: Consta de doble cinta transportadora por
la que el producto sale escurrido, consiguiendo una fri-
tura sana y un aspecto agradable y uniforme: - Segun el
producto a freir, se marca en el ordenador de la propia
freidora, el tiempo de fritura y la temperatura fija del
aceite. - La pieza se coloca en la rejilla de la cinta que la
transporta al interior del aceite. Cuando esta frito, sale a
la rejilla donde se escurre la pieza frita. De ahi se van
colocando en la bandeja de emplatar.

Resultados: La particular construccion y sus dispositivos
exclusivos e innovadores permiten un facil manejo y
consigue: - Mayor duracion del aceite de fritura. - Alta
productividad en un minimo espacio. - Minimo empleo
de mano de obra. - Pieza totalmente escurrida y cru-
jiente.

Conclusiones: - Sanidad fijarda en un 2% el contenido
maximo de grasas trans en los alimentos, por lo que
resulta apropiado el manejo de las diferentes tecnologias
que hace dietéticamente correcta la alimentacion hospita-
laria. - Esta freidora ha resuelto el problema que suponia la
fritura de grandes cantidades de producto en las cocinas
colectivas, por el exceso de absorcion de aceites y el des-
echo de materia prima, esto unido al aumento de mano de
obra; todo ello con resultados de baja calidad.

Influencia del método de preparacion
del café (expreso, filtrado y percolado) sobre
compuestos con actividad antioxidante

Riera Armengol P, Bosch Fusté J, Odriozola Serrano |,

Latorre Moratalla M, Vidal Carou M?C, Izquierdo Pulido M?
Departamento de Nutricion y Bromatologia-XaRTA-INSA.
Facultad de Farmacia. Universidad de Barcelona.

Introduccién: El café es una de las bebidas méas consu-
midas en nuestro pais, fundamentalmente por sus
caracteristicas organolépticas y por su accion estimu-
lante sobre el sistema nervioso central. Para su prepara-
cion se puede utilizar la cafetera exprés, la de filtro, o la
de émbolo, que dan infusiones que varian en sabor,
aroma y composicion. En el café coexisten numerosos
compuestos bioactivos, siendo el méas conocido la cafe-
ina, pero también destacan sustancias con actividad
antioxidante, como son los compuestos fendlicos, y
entre éstos el acido clorogénico y el cafeico.

Objetivo: Obtener datos de contenidos de estos com-
puestos en cafés (n = 30) de consumo habitual en nues-
tro pais y determinar si el modo de preparacion del café
puede afectar su contenido y, por tanto, la ingesta final
de los mismos.

Métodos: La determinacion de los compuestos fendlicos
se realizé mediante cromatografia liquida ultra rapida y
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todos los cafés se prepararon por tres métodos (cafetera
exprés, de filtro y de émbolo).

Resultados: En todos los cafés analizados se detect6
acido clorogénico (249,06-982,84 mg/kg) y acido caféico
(82,45-388,27 mg/kg), siendo el primero, en todas las
muestras, el mayoritario. El método que mostrd una
mayor extraccion de compuestos fendlicos fue el exprés
y no se observaron diferencias estadisticamente signifi-
cativas entre el café filtrado y el obtenido por émbolo. El
célculo, en funcion del método de preparacion, del
aporte de compuestos fenoélicos por racion habitual de
café (tabla 1), muestra que el café exprés es el que
aporta una mayor cantidad de estos compuestos, aun-
que su racion de consumo suele ser menor que para los
otros tipos de café.

Conclusion: Estos datos demuestran la importancia que
tienen las diversas formas de preparacion de los alimen-
tos, y que éstas pueden cobrar un especial interés cuando
se establecen ingestas totales de compuestos con accio-
nes potencialmente beneficiosas en la poblacion.

Tabla 1. Aporte (mg) de acido caféico y clorogénico
por racion de café segun el método de preparacion (*)

Taza de café Taza de café Taza de café obtenido

exprés (50ml) filtrado (140 ml) por émbolo (140 ml)
Acido caféico 12,85(2,23) 6,42(3,22) 8,65(1,91)
Acido clorogénico 32,91(5,44) 17,97 (7,36) 24,78(3,93)

*Programa de Calculo nutricional para medidas caseras de consumo
habitual en Espafa. V1.0. CESNID, 2008.

I} Aminas biolégicamente activas
en especias y condimientos

Odriozola Serrano |, Gascon Pérez A, Bosch Fusté J,

Veciana Nogués T, Vidal Carou M2C, Izquierdo Pulido M?
Departamento de Nutricion y Bromatologia-XaRTA-INSA.
Facultad de Farmacia. Universidad de Barcelona.

Introduccién: Ultimamente han aparecido en la literatura
cientifica numerosos articulos sobre los efectos poten-
cialmente positivos del consumo de condimentos y
especias. Si bien estos efectos se atribuyen sobre todo a
la presencia de sustancias de caracter fendlico, en la
composicion de estos alimentos pueden existir otros
compuestos biolégicamente activos, como son aminas
con actividad bioldgica. Entre éstas, destacan las polia-
minas espermina (Diaminopropil-tetrametilendiamina) y
espermidina (Aminopropil-tretrametilendiamina) con,
entre otras funciones, una actividad antioxidante reco-
nocida. Recientemente, ademas, se ha sefialado que la
espermidina dietética podria estar implicada en proce-
sos de prevencién del envejecimiento.



Objetivo: Determinar estas aminas en especias y condi-
mentos (cilantro, eneldo, estragoén, laurel, menta, oré-
gano, pimienta blanca y negra, pimentdén dulce y
picante, ajo molido, tomillo, romero y albahaca, cebolla,
ajoy perejil) todos propios de la dieta mediterranea.

Métodos: Para su determinaciéon se ha utilizado un
método por cromatografia de ultra alta eficacia (J. Chro-
matogr A 2009, 1216, 7715-7720) y para el andlisis esta-
distico el programa SPSS 15.0.

Resultados: Todas las especias y condimentos analiza-
dos contienen espermidina (5-225 nmol/g) y espermina
(2,5-101 nmol/g) y en algunos casos las cantidades son
relativamente importantes. También se ha detectado la
presencia de su amina precursora la 1,4-diaminobutano
o putrescina (5-116 nmol/g). No se apreciaron diferen-
cias en cuanto a la parte botanica (hojas, semillas, flo-
res, frutos, etc.), siendo el estragon el que mostro los
contenidos mas elevados de espermidina. También des-
tacaron los contenidos de esta amina en eneldo (63
nmol/g).

Conclusiones: Los resultados de este estudio confirman
que el uso de especias y condimentos en la preparacion
de alimentos puede ser una alternativa saludable al
empleo de la sal, no sélo porque se reduce la ingesta de
sodio, sino porque a los compuestos fendlicos se le pue-
den sumar las aminas biol6gicamente activas, que pue-
den contribuir tanto a la capacidad antioxidante total de
los productos, como a aportar otros beneficios potencia-
les para la salud.

23] Metabolismo de flavonoides por células
intestinales humanas Caco2 en cultivo

Gomez Juaristi M, Cilla Tatay A2, Barbera Saez R,

Goya Suarez L', Bravo Clemente L'

'‘Departamento de Metabolismo y Nutricion. Instituto del Frio-
ICTAN Consejo Superior de Investigaciones Cientificas. 2Area
de Nutricién y Bromatologia. Facultad de Farmacia Universidad
de Valencia.

Introduccidn: Dietas ricas en flavonoides se han relacio-
nado con la prevencion de patologias como cancer, ate-
rosclerosis e inflamacion. Para que estos polifenoles pue-
dan ejercer sus potenciales efectos beneficiosos han de
ser biodisponibles tras su ingesta. La absorcion intestinal
implica metabolizacion de los compuestos, modificando su
estructura quimica nativa, por lo que el estudio de los
metabolitos formados es esencial para conocer la biodis-
ponibilidad de los polifenoles y su actividad biologica.

Objetivo: Estudio comparativo de la metabolizacion de
distintas subclases de flavonoides por células intestina-
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les usando un modelo celular de epitelio intestinal
humano (Caco?2).

Metodologia: Se estudiaron tres tipos de flavonoides:
flavanonas presentes en citricos (naringenina, hespere-
tina y sus respectivos ramnoglucésidos, narirrutina y
hesperidina), flavanoles del cacao, té o vino (epicate-
quina, epicatequin-3-galato y el dimero procianidina B2)
y la flavona apigenina, mayoritaria en hierbas aromati-
cas. Los polifenoles se incubaron con monocapas de
células Caco2 durante 2 y 18 h, recogiéndose el medio
extracelular y el contenido intracelular, que fueron anali-
zados por HPLC-DAD y LC-MS, confirmando las estruc-
turas por hidrolisis enzimatica.

Resultados: A las 2 h se pudo observar escaso metabo-
lismo, con sélo un 3% de metabolizacion para naringe-
nina y 8% para hesperetina, detectdndose unicamente
derivados monoglucuronidados. Tras 18 h, se observo
extensiva metabolizacién de agliconas de flavanonas
(entre 35-80% aproximadamente) y de la flavona (60%),
frente a la escasa metabolizacion de flavanoles (aproxi-
madamente 5%). Los derivados formados fueron princi-
palmente monoglucuronidados, monosulfatados y meti-
lados. La procianidina y los ramnoglucésidos de
flavanonas no fueron captados ni metabolizados por las
células Caco2.

Conclusiones: Es destacable la importancia de la estruc-
tura quimica de los flavonoides determinando su capta-
cién y metabolizacion por células Caco2, requiriendo
tiempos prolongados de exposicion. Esto es importante
a la hora de considerar la biodisponibilidad y efecto bio-
I6gico de alimentos ricos en este tipo de compuestos
bioactivos.

XA Efectos de la fraccion insaponificable
del aceite de orujo sobre la composicion
lipidica de lipoproteinas ricas en triglicéridos
postprandiales

Cabello Moruno R, Perona JS', Martinez Force E’,

Montero E?, Garcia M#%, Ruiz Gutiérrez V'

Instituto de La Grasa. Consejo Superior de Investigaciones
Cientificas de Sevilla. 2Hospitales Universitarios Virgen del
Rocio de Sevilla.

Introduccioén: La composicion lipidica de lipoproteinas
ricas en triglicéridos (TRL) influye sobre los procesos
hidroliticos que tienen lugar durante el periodo postpran-
dial y que favorecen su eliminacién plasmatica, modu-
lando el riesgo aterogénico.

Objetivo: Evaluar los efectos de la fraccion insaponificable
del aceite de orujo de segunda centrifugacién (ORUJO)
sobre la composicion lipidica de TRL postprandiales.
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Métodos: Los participantes en el estudio 9 varones
sanos (26,2 + 4,3 afos e IMC 23,7 + 2,0 kg/m?) recibie-
ron una comida control, enriquecida con aceite de oliva
refinado (OLIVA), y otra con ORUJO, rico en compues-
tos de la fraccién insaponificable. Las TRL (Sf > 400)
fueron aisladas mediante ultracentrifugacion a partir de
sangre extraida en ayunas 'y a 2, 4 y 6 horas tras la
ingesta. Tras extraer lipidos totales, triglicéridos y fosfo-
lipidos fueron separados mediante extraccion en fase
solida. Tanto ésteres metilicos de acidos grasos, como
especies moleculares de triglicéridos, fueron analizados
por cromatografia de gases. La significacion estadistica
de las diferencias se calculd mediante el test t-Student.

Resultados: El consumo de ORUJO redujo el porcentaje
de acidos grasos saturados en los triglicéridos de TRL
aisladas a 2h tras la ingesta (26,73 + 2,22; p < 0,01). Asi-
mismo, aumento el porcentaje de acidos grasos poliin-
saturados en fosfolipidos y triglicéridos a 2, 4 y 6 horas, y
el de monoinsaturados en triglicéridos a 2h. Las princi-
pales especies moleculares de triglicéridos en las TRL
contenian lo acidos grasos mayoritarios: oleico (18:1, n-
9), palmitico (16:0), linoleico (18:2, n-6) y estearico
(18:0). Tras la ingesta de ORUJO, las TRL se enrique-
cieron con especies moleculares que contenian acido
linoleico y presentaron una distribucion de acido oleico
mas homogénea respecto aquellas aisladas tras OLIVA.

Conclusiones: La ingesta de aceite de ORUJO influye
sobre la composicion lipidica de las TRL, y parece
modular tanto la composicién lipidica de particulas de
nueva sintesis como los procesos hidroliticos postpran-
diales.

ZXE] Efectos de un producto soluble de
cacao rico en polifenoles sobre los habitos
intestinales de voluntarios sanos

Sarria Ruiz B, Martinez Lépez S, Goya Suarez L,

Bravo Clemente L

Departamento de Metabolismo y Nutricion. Instituto del Frio —
ICTAN. Consejo Superior de Investigaciones Cientificas
(CSIC). Madrid.

Introduccion: El cacao es un alimento natural al que se
asocian distintos efectos potencialmente beneficiosos
frente a diversas patologias. Es un producto natural-
mente rico en polifenoles (PP) y una fuente de fibra die-
tética. Espana es el mayor consumidor europeo de pro-
ductos solubles de cacao, siendo éstos una herramienta
para aumentar la ingesta de fitoquimicos antioxidantes
como los polifenoles, con importantes efectos en salud.

Objetivo: Conocer el efecto de un producto soluble de
cacao rico en polifenoles (19,5 mg/g cacao), sobre los
habitos intestinales en una poblacién de hombres y
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mujeres (n = 45), de entre 18 y 45 afios, no fumadores,
no vegetarianos, que no toman medicamentos, suple-
mentos dietéticos ni laxantes.

Métodos: En un estudio aleatorizado, doble ciego,
durante 28 dias los voluntarios consumieron 15 g del
producto soluble de cacao rico en PP, repartido en dos
tomas al dia, manteniendo su dieta habitual, con restric-
cién de algunos alimentos ricos en polifenoles. Se con-
trol6 la dieta a través de un registro de 72 horas, en el
que en uno de los tres dias se tom6 un desayuno estan-
dar (200 mL de leche semidesnatada, dos rebanadas de
pan blanco y una céapsula de colorante alimentario). Se
valoro el transito intestinal (horas transcurridas hasta la
aparicion del colorante en heces) y los habitos intestina-
les a través de un cuestionario y un diario. Los resulta-
dos se analizaron aplicando el test de ANOVA de una
via.

Resultados y conclusiones: Los resultados observados
indican que el producto soluble de cacao rico en polife-
noles no parece producir diferencias significativas en el
tiempo de eliminacion del colorante. Sin embargo, para-
metros como flatulencia, facilidad de deposicion, hincha-
zén, consistencia de las heces, etc. apuntan a una
mejora subjetiva.

Este estudio ha sido aprobado por el Comité Etico de
Investigacion Clinica del Hospital Puerta de Hierro de
Madrid.

X Efecto de laincorporacién de inulina
sobre el crecimiento y el perfil de acidos
grasos de Lactobacillus plantarum

Soto Maldonado C'2, Acevedo Bonzi F'?

'Centro Regional de Estudios en Alimentos Saludables Pontifia
Universidad Catolica de Valparaiso. 2Pontificia Universidad
Catolica de Valparaiso de Chile.

Introduccién: Bacterias como Lactobacillus plantarum
son reconocidas como probidticos y por transformar
acido linoleico (LA) en &cido linoleico conjugado (CLA),
cuyos beneficios incluyen el control de enfermedades
cardiovasculares y la prevencion de cancer.

Objetivo: El propoésito de este trabajo es evaluar el
efecto de sustituir parcialmente la glucosa del medio de
cultivo Man Rogosa Sharpe (MRS) usada para Lactoba-
cillus plantarum, con inulina (un prebidtico), sobre el cre-
cimiento celular y el perfil de acidos grasos.

Métodos: La cepa L.plantarum (NRRL-B4496), donada
por ARS-USDA, fue cultivada aerébicamente a 37°C, en
medio MRS que contiene 20 g/L de glucosa; MRS con
10 g/L glucosay 10 g/L inulina; y MRS con 15 g/L glu-



cosay 5 g/L inulina. Se determind el crecimiento celular
por espectrotofometria a 600 nm. La variacién de glu-
cosa e inulina fue determinada por HPLC-IR con una
columna Ag+ (carbohydrates). El perfil de acidos grasos
intracelular fue determinado por cromatografia gaseosa
con un detector FID, usando una columna Omegawax
320.

Resultados: No existe diferencia en el crecimiento celu-
lar, observandose valores de 1,98 a 2,2 g célula/L y velo-
cidades especificas de crecimiento de 0,083 h-1. Al fina-
lizar el cultivo (121 horas), la glucosa fue consumida
totalmente (0,45 y 0,75 g/L residual), mientras que la
inulina disminuye soélo hasta valores cercanos a 4,7 g/L.
En cuanto a la variacion del perfil de acidos grasos, lo
mas relevante es una disminucion de acido miristico
(7,51% a 5,49%), acido palmitoleico (10,86% a 7,46%) y
acido linolenico (19,79 a 15,45%) y la aparicion en cerca
de un 16% del &cido linoleico, como efecto de la presen-
ciadeinulina.

Conclusion: El efecto de la incorporacion de inulina en el
cultivo presenta su mayor efecto sobre el perfil de acidos
grasos intracelular.

Agradecimientos: Proyecto Fondecyt 11080254; Pro-
yecto 203.739 (PUCV)

[ZXH Evaluacién de la ingesta dietética de
estroncio en la poblacién de la Comunidad
Auténoma Canaria

Rubio Armendariz C, Gonzalez Weller D,
Gutiérrez Fernandez AJ, De la Torre AH
Area de Toxicologia. Universidad de La Laguna. Tenerife.

Introduccién: El estroncio es el 15° elemento mas
abundante en la corteza terrestre con una concentra-
cién de 450 mg/kg. Puede aparecer en forma de cua-
tro is6topos estables: 84Sr, 86Sr, 87Sr y 88Sr, aunque
también en forma de is6topos radiactivos siendo el
90Sr el mas peligroso. Alimentos y agua son las mayo-
res fuentes de exposicion de estroncio para el ser
humano. Esté presente en una amplia variedad de ali-
mentos tales como pescados, cereales, vegetales,
carne de vacuno, con concentraciones que oscilan
entre los 1,5y 9,6 mg/kg. La toxicidad del estroncio
(estroncio estable) se relaciona con la capacidad que
tiene éste para interferir en procesos bioldgicos en los
que interviene el calcio, fundamentalmente, el des-
arrollo esquelético.

Objetivos: Los objetivos de este trabajo han sido la
cuantificacion de la concentracion de estroncio en los 22
grupos de alimentos de los que consta la ultima
Encuesta Nutricional de Canarias (ENCA 2000), para lo
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que se analizaron un total de 440 muestras y la determi-
nacion de la ingesta de este metal en dicha poblacién.

Material y método: El n iquel se determiné mediante Espec-
trometria de Emisién Optica con Plasma Acoplado Inducti-
vamente (ICP-OES) tras incineracion de la muestra.

Resultados: La concentracion media de estroncio en las
muestras analizadas fue de 1,496 mg/kg, lo que repre-
senta un aporte de 1,923 mg/dia de este metal a la pobla-
cién canaria. Los mayores contenidos de estroncio se
encontraron en los frutos secos (9,759 5,181 mg/kg) y los
menores en las aguas (0,121 0,099 mg/L), caracterizan-
dose este metal por estar en concentraciones detectables
en todos los grupos de alimentos. Al estudiar las ingestas
de estroncio provenientes de los 22 grupos de alimentos
de los que consta la ENCA 2000 por grupos de edad y
sexo, se observa como en el caso de las mujeres la mayor
ingesta se dio en el grupo de 45-54 afos (1,94117 mg/dia)
y lamenor en el de 18-24 afos (1,67866 mg/dia). Con res-
pecto a los hombres, la mayor ingesta aparecio en el
grupo de 35-44 afios (2,27719 mg/dia), mientras que la
menor en el de 18-24 afios (1,95072 mg/dia).

Conclusiones: Los resultados de este estudio nos
demuestran, una vez més, la necesidad de evaluar,
conocer y monitorizar los niveles de metales en alimen-
tos para establecer valores de ingestas que sean segu-
ras para la poblacion. Por ello, la determinacién de la
concentracion y la valoracion de la ingesta de este metal
por parte de la poblacién de Canarias consideramos que
es de un gran interés, desde un punto de vista nutricio-
nal, toxicoldgico y de seguridad alimentaria, no sélo en
el ambito de la Comunidad Auténoma de Canarias, sino
también a nivel nacional.

23 Fluor en bebidas

Rubio Armendariz C, Hernandez Sanchez C, Gonzalez GL,
Galindo Gutiérrez JM, De la Torre AH
Area de Toxicologia. Universidad de La Laguna. Tenerife.

Introduccién: La isla de Tenerife (Islas Canarias) pre-
senta, desde los afios sesenta, altos niveles de fluor en
las aguas de abastecimiento publico los cuales han sido
relacionados con la alta prevalencia de “fluorosis dental”
en su poblacion. La contaminacién con flor de las fuen-
tes naturales de agua en esta isla se atribuye al origen
volcéanico de este archipiélago. Numerosos alimentos
liquidos y bebidas son envasados en la isla a partir del
agua de abastecimiento publico.

Objetivos: Evaluar toxicoldgicamente el contenido de
fluor (F) en alimentos liquidos elaborados en nuestra isla
y estimar el riesgo de su ingesta dietética en la poblacion
tinerfefa.
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Material y método: Bebidas estudiadas: aguas de
bebida envasada, cervezas, bebidas refrescantes, vinos
e infusiones de té. Para la determinacion y cuantificacion
del fluoruro se ha usado el método potenciométrico
basado en el electrodo de i6n selectivo de fluoruro. Para
el estudio estadistico se ha utilizado el programa infor-
matico SPSS.

Resultados: Tal y como se ha observado en los niveles
de F de las aguas de abastecimiento publico de nuestra
isla, la evolucién en el tiempo de las concentraciones de
F en aguas envasadas, cervezas, bebidas refrescantes,
vinos y té muestra, en la mayoria de los casos, una ten-
dencia clara al incremento del contenido medio de este
anion (tabla I) debido a que la materia prima de la que se
parte (agua de abastecimiento publico) presenta conte-
nidos crecientes de este anion.

Tabla I. Concentracion media de fldor (mg/l)
bebidas envasadas

1991 1992 2001 2003 2005 2009

Aguas de bebida envasada 043 - 166 117 - -
Cerveza 0,60 0,51 - - - -
Bebidas refrescantes - 0,34 - - - 1,39
Vino 0,20 - - 0,15 0,17 -
Infusion de Té - - - - - 4,16

Conclusiones: Debido a la contaminacion natural con
F de las fuentes de agua en la isla de Tenerife, es
necesaria una monitorizacion y seguimiento de los
niveles de este anidon en las bebidas que son envasa-
das en nuestra isla. Los altos niveles de fluoruro en las
aguas de abastecimiento publico siguen constitu-
yendo un problema de Salud Publica que hay que
abordar ya que esta repercutiendo en la calidad de
otros alimentos. Es necesario reevaluar del riesgo de
la exposicion dietética a fluor considerando todas las
fuentes dietéticas.

Resistencia antibiética y caracteristicas
demograficas de gastroenteritis por
Campylobacteren Huesca

Fajé Pascual M', Godoy Garcia P?, Ferrero Cancer M?
'Facultad Ciencias de la Salud y Deporte. Universidad de Zara-
goza. 2Facultad de Medicina. Universidad de Lleida. Laborato-
rio de microbiologia clinica. Hospital San Jorge de Huesca.

Introduccion: En 2006, cepas terméfilas de Campylo-
bacter superaron por primera vez a Salmonella no tifoi-
dea como el patégeno bacteriano mas frecuentemente
aislado en gastroenteritis en Espafia, donde ademas se
han comunicado altas tasas de resistencia a fluoroqui-
nolonas.
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Objetivo: Identificar diferencias demograficas por espe-
cie y resistencia antibiética de las gastroenteritis por
Campylobacter.

Métodos: Se identificaron durante un afio (2005-6) los
aislamientos a partir de los registros del laboratorio del
hospital publico que sirve la Region Sanitaria de
Huesca (110.000 habitantes). Se recogi6 informacién
sobre la edad y residencia de los pacientes. Se identi-
fico la especie de Campylobacter por el test de hidroli-
sis del hipurato. La susceptibilidad se realizé por el
método de difusion en disco de acuerdo con las reco-
mendaciones de NCCLS. Los antimicrobianos testa-
dos fueron ciprofloxacino (5 pg), tetraciclina (30 pg) y
eritromicina (15 pg). Se valoré la existencia de diferen-
cias entre proporciones mediante el test de Chi cua-
drado.

Resultados: 79 de 91 cepas aisladas (86%) fueron
hipurato positivas (C. jejuni). Cepas hipurato positivas
fueron mas frecuentemente aisladas entre residentes
urbanos (90,7% vs 68,8%, p = 0,03) y entre nifios
(89,0% vs 77,8%). Las tasas de resistencia fueron
79,1%, 75,3% y 2,4% para ciprofloxacino, tetraciclina
y eritromicina respectivamente. La resistencia a tetra-
ciclina fue menor (71,6% vs 100%, p = 0,006) y a
ciprofloxacino fue superior (81,1 vs 66,7) en cepas
hipurato positivas. La resistencia a tetraciclina fue
mayor en adultos (93,8% vs 70,5%, p = 0,03) mientras
que la resistencia a ciprofloxacino fue mayor en nifios
(80,9% vs 72,2%).

Conclusiones: Las diferencias en especie y tasa de
resistencia a antibiéticos de Campylobacter por residen-
cia y grupo de edad del paciente sugieren que los
pacientes podrian adquirir la enfermedad por diferentes
vias. La elevada resistencia de ciprofloxacino en nifios
donde estéa contraindicado, sugiere que el uso humano
de este antibiético no es el principal determinante de la
resistencia a ciprofloxacino.

#0l] Caracterizacion sensorial de
magdalenas de bajo indice glucémico

Urtasun del Castillo L', Pefialva Lapuente C', Cortés Rubio E?,
Oria Almudi R, Ferrer Mairal A’

"Tecnologia de Alimentos. Universidad de Zaragoza. 2Departa-
mento. 1+D+i Novapan. Universidad de Zaragoza.

Introduccion: La reduccion del indice glucémico (IG) en
productos de consumo habitual como las magdalenas,
resulta de especial interés por el papel preventivo y tera-
péutico de las dietas de bajo IG. Sin embargo, y debido a
las determinantes propiedades funcionales del azucar y
de la harina en estas matrices, la calidad sensorial de
estos productos suele verse afectada.



Objetivo: Estudiar los efectos, sobre los atributos senso-
riales, de las modificaciones en la formulacion de mag-
dalenas conducentes a mejorar su perfil nutricional y
reducir su IG.

Métodos: Se estudiaron cuatro formulaciones diferentes
a partir de la magdalena control, elaborada con harina
de trigo, azucar, aceite, huevo liquido, leche e impulsor.
Como reemplazantes de la sacarosa se afnadié polidex-
trosa, maltitol y sucralosa, y ademas, como sustitutos
parciales de la harina, se adicionaron almidén resis-
tente, fibra soluble o harina de lenteja. Se realizaron
analisis descriptivos, mediante escalas estructuradas en
el rango 0 a 10, con un panel de catadores entrenados
de 10 personas, en una sala de catas normalizada. Los
atributos evaluados fueron aspecto externo, color,
dureza, cohesividad, adhesividad, esponjosidad, graso-
sidad, dulzor y sabores extrafnos. Los datos se analiza-
ron con el programa Statgraphics Plus 5.1., aplicando un
analisis de varianza y un post-test LSD de Fisher.

Resultados:La sustitucion de la sacarosa no modifica sig-
nificativamente el dulzor ni los parametros de textura,
aunque si favorece la aparicion de tonos méas oscuros
mas oscuros (4,35) y un aumento de la grasosidad (7,25)
y de la adhesividad (6,90), con respecto a la magdalena
control (5,6, 5,20 y 6 respectivamente). El almidén resis-
tente es el sustituto de la harina que modifica en mayor
medida los atributos sensoriales de las magdalenas.

Conclusion: Los resultados indican que es posible,
mediante la modificacién de ingredientes la obtencion
de una magdalena con un mejor perfil nutricional y ade-
cuada calidad sensorial.

2] Efectos de la modificacion de la
formulacién de magdalenas sobre el indice
glucémico determinado mediante sistemas
in vitro

Penalva Lapuente C?, Urtasun del Castillo L', Remén Oliver S?,
Oria Almudi R', Ferrer Mairal A’

'Tecnologia de Alimentos. Universidad de Zaragoza. 2Departa-
mento 1+D+i Novapan. Zaragoza.

Introduccion: La evidencia cientifica del efecto preven-
tivo de las dietas de bajo indice glucémico en enferme-
dades como la diabetes, ha favorecido el desarrollo de
alimentos de bajo indice glucémico, area en la que la
aplicacion de métodos in vitro para estimar el indice glu-
cémico (IG) resulta de gran utilidad.

Objetivo: Evaluar, en magdalenas, mediante un sistema
in vitro, el efecto de la sustitucion total de sacarosa por
polidextrosa, maltitol y sucralosa, y de la sustitucién par-
cial de harina por almidén resistente y fibra soluble.
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Metodologia: La fase oral se simulé mediante una dis-
gregacion mecanica del alimento seco y sin grasa. La
fase gastrica se desarroll6 durante 1 hora a 40 °C, con
tampon HCI-KCI pH 1,5 y pepsina. La fase intestinal se
inicié adicionando amilasa pancreatica en tampén fos-
fato de sodio potasio 0,05 My pH 6,9, e incubando a
37°C, momento en el que se tomaron alicuotas de 2 mL
alos 0, 30, 60, 90, 120 y 180 minutos, para evaluar el
grado de hidrdlisis. Se determinaron los azucares reduc-
tores mediante el método del acido 3,5-dinitrosalicilico,
utilizando glucosa como patrdn. Las pruebas se realiza-
ron por triplicado. El indice de hidrélisis (HI) se obtuvo
dividiendo el area bajo la curva (AUC) de cada muestra
por la correspondiente area del alimento de referencia.
El indice glucémico estimado (EIG) fue calculado utili-
zando la siguiente ecuacién EGl = 39,71 + (0,549 -HI).
Los datos fueron tratados estadisticamente mediante
ANOVA con posttest de Bonferroni.

Resultados: EI AUC de la magdalena control (45,66 +
1,39) varia significativamente (p < 0,01) respecto de las
dos formulaciones de bajo indice glucémico: con sustitu-
cién de azucares (29,35 + 1,41) y con sustitucion parcial
de harina (28,30 + 3,75). El EIG de la magdalena control
es de 94,75 + 1,67, mientras que el EIG de la magdalena
con azucares sustituidos es de 75,08 + 1,71 y con susti-
tucion parcial de harina es de 73,71 +4,52.

Conclusiones: Tanto la sustitucion de sacarosa como la
adicién de almidon resistente y fibra soluble reducen el
indice glucémico con respecto a las magdalenas control.

&) Estudio de factibilidad técnico
econoémica de una linea de enlatados
de curvina

Rodriguez J, Delgado F, Diaz O
Universidad Nacional Experimental “Francisco de Miranda”.
Programa de Ingenieria Pesquera Punto Fijo de Venezuela.

Introduccion: En Venezuela, la curvina representa una
especie de bajo valor comercial, la cual muchas veces
tiene que ser comercializada por debajo de su valor real
debido al poco interés de los consumidores.

Objetivo: Esta investigacion, tuvo como objetivo el estu-
dio de factibilidad técnico econémica para la creacion de
una linea de enlatados de curvina (Cynoscion sp).

Métodos: Para la elaboracion del enlatado se utilizd
como materia prima una especie de bajo valor comercial
como es la Curvina; para tal fin se realiz6 un estudio de
mercado en el municipio Carirubana, con el proposito de
determinar la demanda y oferta del producto, también se
determiné el tamafio y localizacion de la planta utili-
zando el método de factores ponderados. Se distribuyd
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la planta de manera que los operarios trabajen de
manera segura y comoda, ademas se tomaron en
cuenta para el disefio y distribucion de todos aquellos
aspectos para el buen funcionamiento y latinizacion de
la planta basandose en los programas HACCP, BPM y
SSOP. Se disefio la linea de proceso para el enlatado de
curvina estructurandose de acuerdo al proceso basico
de conservas enlatadas, también se determinaron los
materiales y equipos a utilizar para el procesamiento del
producto y se realiz6 la estructura organizativa de la
planta procesadora.

Resultados: El 65% de la comunidad de enlatado de
pescado (curvina), la localizacion éptima fue la comuni-
dad de Carirubana y por el tltimo, se realiz6 la estima-
cién de costos totales de materia prima, la mano de
obra, los articulos de oficina y limpieza, equipos y publi-
cidad determinandose el VAN, la TMAR y la TIR, dando
como resultado la TMAR 22%, la TIR con un 178% vy la
VAN 12.013.066,39.

Conclusion: Se concluye que el proyecto es factible.

238 cCalidad higiénico-sanitaria del proceso
de captura de peneidos en Rio Seco, Estado
Falcén. Venezuela

Rodriguez J, De Armas R, Montero O
Universidad Nacional Experimental “Francisco de Miranda”.
Programa de Ingenieria Pesquera Punto Fijo de Venezuela.

Introduccidn: La existencia de programas nacionales de
control de los alimentos es esencial para proteger la salud
de los consumidores al igual de garantizar la inocuidad y
calidad de los alimentos exportados e importados en el
pais, ademas es fundamental para que estos productos
se ajusten a los requisitos 0 normas nacionales.

Objetivo: Evaluar microbiolégicamente el proceso de
captura, desembarco y almacenamiento del camaron
proveniente de la pesca artesanal de la comunidad de
Rio Seco, Municipio Miranda, Estado Falcén, Vene-
zuela.

Meétodos: Para la realizacion de la investigacion se pro-
cedio a tomar diferentes muestras (agua de mar, red,
piso, personal, camarones). Dichas muestras fueron
analizadas siguiendo las metodologias establecidas en
la Normas COVENIN correspondientes. Ademas, se
hizo una descripcién de toda la faena de pesca. También
se dictaron charlas de induccién a los pescadores sobre
manipulacion de productos pesqueros.

Resultados: Los resultados de los andlisis microbioldgi-
cos obtenidos comprobaron de manera general la ino-
cuidad del producto, sin dejar de mencionar los riegos
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que se pueden presentar en alguna de las variables o
etapas debido a la falta de higiene general de las instala-
ciones de recepcion, algunas embarcaciones, utensilios
y manipulacién del producto por medio de los pescado-
res, pero sin llegar estos a incidir en la calidad del pro-
ducto final. Se observé la presencia significativa de bac-
terias patégenas en algunas muestras (Red y Piso
principalmente). Hubo ausencia o valores bajos de bac-
terias en el producto (camarones).

Conclusion: Se concluye que el proceso de manipula-
cion durante la captura, traslado y recepcion no incide
significativamente en la contaminacion de los camaro-
nes.

[ZZH Propiedades funcionales del quitosano
como agente conservante y emulsificante
en la elaboracion de productos pesqueros

Rodriguez J, Fulcar D, Fulcar M, Tudare J
Universidad Nacional Experimental “Francisco de Miranda”.
Programa de Ingenieria Pesquera Punto Fijo de Venezuela.

Objetivo: El presente trabajo describe la aplicacién del
Quitosano en alimentos de origen marino debido a que
los mismos presentan susceptibilidad a la oxidacién y a
la descomposicion microbiana.

Métodos: Se estudiaron las propiedades funcionales de
éste biopolimero como agente conservante y emulsifi-
cante en la elaboracién de pescado ahumado, pescado
salado y embutido de pescado.

Resultados y conclusiones: Los anélisis microbioldgi-
cos realizados periddicamente a las muestras en estu-
dio permitieron confirmar la propiedad bactericida y
fungicida del Quitosano en concentraciones de 1% y
2%, dado que redujo las colonias de aerobios mesofi-
los, Mohos y Levaduras en las muestras de pescado
ahumado; aerobios mesdfilos, levaduras y S. aureus
para las muestras de pescado salado y mantuvo esta-
bles las cargas microbianas de aerobios mesofilos, S.
aureus, Mohos y Levaduras en el embutido de pescado
y hubo en todo momento ausencia de Salmonella. De
igual manera, la evaluacion sensorial realizada al
embutido de pescado permitié deducir que la concen-
tracion de 2% aporta mejores propiedades reolégicas.
Se evaluo la propiedad antioxidante en los productos,
en base al tiempo de almacenamiento de las muestras
y las condiciones de empaque. Se obtuvo un rendi-
miento del quitosano de 57,15%. Por ultimo, se evalud
la factibilidad econémica del uso del Quitosano como
aditivo alimentario en comparacién con otros preserva-
tivos, arrojando que el Quitosano posee un costo de
produccién menor al de los aditivos comerciales
comunmente utilizados.



Z3E Evaluacién de la esterilidad comercial
de conservas marinas distribuidas en el
municipio Carirubana

Rodriguez J, Quintero Moreno V, Montero O
Universidad Nacional Experimental “Francisco de Miranda” de
Venezuela.

Introduccioén y objetivo: Esta investigacion se ha hecho con
la finalidad de evaluar organoléptica, bacteriologica, fisico-
quimica y bromatoldgica las conservas marinas de diferen-
tes marcas comerciales distribuidas en los supermercados
en el municipio Carirubana, estado Falcon; dichos alimen-
tos son preparados a partir de productos de la pesca, los
cuales son envasados herméticamente y sometidos a este-
rilizacion comercial de forma que no se alteren ni represen-
ten peligro alguno para la salud del consumidor, y de no ser
conservados bajo condiciones apropiadas de almacena-
miento podrian deteriorarse y causar intoxicaciones.

Métodos: Primero se hizo el levamiento de informacion y
recoleccion de muestras, evaluacion organoléptica, eva-
luacién bacterioldgica, evaluacion fisica-quimica, eva-
luacion bromatoldgica de las conservas marinas y com-
paracion de los resultados con la normativa legal.

Resultados: Los resultados obtenidos demuestran que es
importante estas evaluaciones por el hecho de que casi
todas evidencian la mala manipulacién o almacenamiento
de estas, en los supermercados de estudio ya que los
envases no se encontraban integros, lo cual puede ocasio-
nar la pérdida de su esterilidad comercial, ademas de
encontrarse entre 35% a 51% sin etiquetas que brinden la
informacién necesaria al consumidor. Las conservas se
encontraron 98% sin vacio, envases deformes y abollados,
el 50% de las latas de sardina en su parte externa se
observé oxidadas sobre todo en el doble cierre, y en el 50%
de las pepitonas se encontrd 6xido en la costura lateral den-
tro del envase. También se observd que en 63% de las latas
el NBVT sobrepasa los limites, en algunas latas el cromo
estubo 35% mas alto de lo permitido. El pH se encontré
entre 5,75y 6,48. Solo el 20% de las conservas tenian el
espacio libre mayor que 5 mm. No se realizé la evaluacién
bacteriolégica por no presentarse abombamiento en las
conservas durante la incubacién. En la evaluacion organo-
Iéptica el 90 % presentd color y olor caracteristico.

Conclusion: Se concluye que en la mayoria de los enla-
tados la esterilidad se pierde por la mala manipulacion
en los establecimientos expendedores.

B ngenieria basica de una planta
procesadora de pomelo (Citrus paradisi) para
la obtencion de un concentrado pasteurizado y
aceite esencial

Rodriguez J, Gémez Chirinos M, Romero R
Universidad Nacional Experimental “Francisco de Miranda” de
Venezuela.
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Introduccién: El municipio Bolivariano Palmasola del
estado Falcon posee extensiones de suelo destinadas a
la produccién de pomelo (Citrus paradisi) el cual no es
debidamente comercializado, presentando poca renta-
bilidad.

Objetivo: El presente estudio se basé en desarrollar la
ingenieria basica de una planta procesadora de pomelo
(Citrus paradisi) para la obtencion de un concentrado
pasteurizado y aceite esencial, con la finalidad de bus-
car alternativas de comercializacion para su aprovecha-
miento, que contribuyan al desarrollo sustentable del
sector agroindustrial.

Métodos: Los frutos utilizados en el estudio fueron
seleccionados, lavados y secados siguiendo criterios
establecidos. Al pomelo se le separd en cascara,
albedo, semilla, jugo y residuo, empleandose la cés-
cara para extraer aceite esencial tanto por el método
Soxhlet como por destilacién con arrastre de vapor de
agua y del jugo se elabor6 un concentrado pasteuri-
zado que se evalud en el tiempo bajo diferentes condi-
ciones de almacenamiento, caracterizandose cada
una de estas partes de la materia primay los productos
elaborados a través de la metodologia AOAC y las nor-
mas COVENIN, las cuales reflejaron que son aptos
para consumo.

Resultados: El proceso de concentracion del jugo por
evaporacién al vacio registr6 un rendimiento de
10,793%. La técnica de la hidrodestilacion genera un
producto de mayor rendimiento (7,527%) en compara-
cion con el método Soxhlet (6,954%). El Tiempo de vida
util fue de 4 meses como minimo. Se elabor6 la ingenie-
ria basica selecciondndose como tecnologias del pro-
ceso la destilacion con arrastre de vapor de agua y eva-
poracién al vacio.

Conclusion: Se concluye que el proyecto es rentable y
factible arrojando VPN de Bs.F 757578,4398, TMAR de
22,34 %y TIR de 61,0058 %.

B Cambios en los niveles hepaticos
de arsénico y selenio en la deficiencia
nutricional de magnesio en larata

Sanchez Gonzélez C', Torres Fernandez M,

Goenaga-Infante H?, Aranda Ramirez P4, Montes Bayon M,
Sanz Medel As, Llopis Gonzalez J

'‘Departamento de Fisiologia. Universidad de Granada. 2Depar-
tamento de Fisiologia. Universidad de Granada. 3LGC Limited.
Teddington. UK. “Departamento de Fisiologia Universidad de
Granada. sDepartamento de Quimica Fisica y Analitica Univer-
sidad de Granada. ¢Departamento de Quimica Fisica y Anali-
tica. Universidad de Granada. "Departamento de Fisiologia.
Universidad de Granada.
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Introduccién: El estudio de la deficiencia nutricional de
Mg constituye hoy en dia un campo de investigacion de
extraordinaria importancia debido al importante papel
del magnesio en el metabolismo y la alta incidencia de
hipomagnesemia.

Objetivos: El objetivo del presente estudio es poner de
manifiesto coémo la deficiencia de magnesio puede influir
sobre el metabolismo del As y posteriormente la res-
puesta del organismo ante dichos desequilibrios.

Material y métodos: Los grupos experimentales estuvie-
ron constituidos por ratas Wistar macho de 200g de
peso al inicio de la experiencia: el grupo control, formado
por 8 animales a los que se les suministré dieta AIN-93
ad limitum (456,4 g mg/kg dieta); y el grupo deficiente en
mg, al que se le suministrd la misma dieta pero en este
caso pobre en Mg (164,4 g mg/kg dieta). El contenido
total de metales Mg, As y Se en higado fue analizado por
técnicas de ICP-MS, evaluando la exactitud del método
mediante el analisis de un material de referencia certifi-
cado adecuado y mediante estudios de recuperacién en
muestras de érganos enriquecidas con estandares mul-
tielementales.

Resultados: Los resultados muestran que los niveles
hepéticos de Se y As son significativamente superiores
en el grupo de ratas sometidas a deficiencia nutricional
de Mg respecto al grupo de ratas control. Se (mg/kg) As
(mg/kg) Control 2,40 + 0,39 0,12 + 0,03 Deficiente en Mg
3,16 £0,37*0,19 £ 0,02* *P < 0,05. Posiblemente el acu-
mulo de As en tejidos puede ser responsable del incre-
mento de los niveles de Se, con el objetivo de paliar el
efecto potenciador que el As ejerce sobre el stress oxi-
dativo en el organismo.

Conclusién: La deficiencia nutricional de Mg en ratas
favorece el acumulo de As en higado. Esta situacién va
aparejada con un aumento de los niveles de Se en dicho
tejido.

;73] Relacion entre la calidad de los lipidos
de la dieta y el perfil lipidico-lipoproteico,
en el crecimiento

Suarez C', Macri E’, Juiz N', Ramos C’, Gamba A’,

Ferreira Monteiro A’, Schreier L2, Friedman S’

'Facultad de Odontologia. 2Facultad de Farmacia. Universidad
de Buenos Aires.

Introduccion: Los paises desarrollados y en vias de des-
arrollo estéan implementando estrategias para reducir el
riesgo de padecer Enfermedad Cardiovascular, Diabe-
tes y Obesidad. Por ello se ha recomendado la reduc-
cién en la dieta de las grasas totales. No obstante exis-
ten controversias respecto a si el tipo de grasa
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consumida es méas importante para la salud que la canti-
dad total o viceversa.

Objetivo: Evaluar el impacto de dietas normograsas con
diferente calidad de lipidos (n-6, n-3 y grasa saturada)
sobre el crecimiento corporal y los niveles séricos de tri-
glicéridos, colesterol (COL), COL-NO HDL y estrés oxi-
dativo.

Métodos: Cuarenta ratas Wistar macho al destete fueron
divididas en 4 grupos experimentales denominados
segun la fuente de lipidos dietaria, aceites de: soja (rico
en n-6 y n-3), maiz (n-6), lino (n-3) o grasa de vaca (gra-
sas saturadas y monoinsaturadas). Todas las dietas pre-
sentaban una relacién calérica carbohidratos/ prote-
ina/grasa (66/18/16) éptima para el crecimiento de la
rata y se administraron ad libitum durante 8 semanas.
Los animales se pesaron y midieron semanalmente. A
tiempo final se extrajo sangre por puncion cardiaca para
las determinaciones del perfil lipidico-lipoproteico y las
sustancias reactivas al acido tiobarbitdrico (TBARS).

Resultados: media + DE (ANOVA-SNK). Crecimiento
corporal: al final del periodo experimental los animales
no mostraron diferencias en la longitud alcanzada (p =
0,08). Sin embargo, el grupo que consumidé aceite de
lino presentd menor peso corporal (lino 176,7+16,8 <
vaca 289 + 25,3 <maiz 315,6 + 26,9 = soja 330,8 + 39,3
g; p < 0,001). Perfil lipidico: COL sélo lino (65 = 9,9
mg/dL) difiri6 de maiz (79,1 + 7,8 mg/dL) p < 0,02; COL-
NO HDL p = 0,05; Triglicéridos: lino 47,4 + 17,1 < vaca
71,5 +17,4 = maiz 83 + 22,5 < soja 100,4 + 26,9 mg/dL;
p <0,001). El grupo vaca presenté mayor estrés oxida-
tivo (TBAR 1,8 + 0,3 umoL/L; p <0,001).

Conclusion: Estos resultados avalarian el uso de aceites
ricos en n-3 durante el crecimiento como medida para
prevenir el desarrollo del sindrome metabdlico en la
edad adulta.

Comparacién en la recuperacion

de los niveles séricos de 250HD2 versus
250HD3 en un modelo experimental

de insufici