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COMUNICACIONES

CIENCIA Y TECNOLOGIA

DE LOS ALIMENTOS E INNOVACION

éCAMBIOS EN LA CONDICION NUTRICIA
DE MENORES NAHUAS DE CUENTEPEC,
MEXICO? DOS ESTUDIOS REALIZADOS
CON 30 ANOS DE DISTANCIA

Ramos Rodriguez RM!, Maestro Martinez NM?2

1 Instituto de Investigaciones Antropoldgicas, Universidad Nacional Autonoma
de México. 2 Instituto de Ciencias Forenses del Tribunal Superior de Justicia
de la Ciudad de México.

INTRODUCCION

En México, a finales del siglo XX, en las zonas rurales la desnu-
tricion de menores de 5 afios continuaba siendo elevada, sin em-
bargo, hoy en dia ha disminuido, pero el sobrepeso y la obesidad
se han incrementado de manera alarmante, sin descartar la coe-
xistencia en la misma regién de estos graves problemas nutricio-
nales. Diversos enfoques se encaminan a la busqueda de la cau-
salidad de este proceso.

OBJETIVOS

Conocer los cambios en la condicién nutricia en una localidad ru-
ral y explicar, bajo un enfoque sistémico, su posible causalidad.

METODOS

En Cuentepec, se estudiaron, 198 menores (116 ¢, 82 &) en
1979 y en el 2008, 923 (485 , 440 ) entre 5.5 y 18.5 afios de
edad. Se obtuvo la estatura (cm), peso (kg) y el imc. Se calcula-
ron los valores z de las medidas consideradas empleando los re-
feren-tes de la oms y los estatus de crecimiento y nutricién se de-
finieron acorde con sus recomendaciones. Para conocer el
contexto en el que se desarrollaron, se reunié informacién sobre
la incidencia de diversas acciones gubernamentales, a través de
técnicas etnograficas y documentales.

RESULTADOS

Entre las muestras de J'y de @ (1979 vs 2008) se encontraron
diferencias significativas en el estatus de crecimiento (p < .001)
en favor de las muestras de 2008, y mucho menores en el esta-
tus nutricional segun el imc (p = .045 entre &'y p = .012 en ?).
En fechas recientes, aun por la situacion de alta marginacion que
tiene Cuentepec, se presentaron casos con sobrepeso y obesi-
dad, practicamente inexistentes hace afios, siendo mayor nu-
mero de ¢ con sobrepeso. Se constata la codeterminacion de di-
versos procesos inherentes a la modernidad, que al interactuar

producen dinamicas que inciden positiva y negativamente en el
estatus de nutricion de esta poblacion.

CONCLUSIONES

Los cambios positivos en el estatus de crecimiento (talla/edad)
entre las muestras (1979 y 2008), indican la posibilidad de haber
tenido buena condicion nutricia, los menores estudiados en 2008.
Las pocas diferencias del estatus nutricional (imc) entre las mues-
tras, se explican por los procesos “adaptativos” (homeorresis)
posteriores a la desnutricion cronica antes de los 6 afnos, que en
gran medida motivo el retraso del crecimiento observado en 1979.
Hace afos se expresaba “pequefio pero saludable”, al presen-
tarse equilibrio entre el peso y la estatura, pese a tener una esta-
tura/edad baja. A estos menores Bengoa los definié como “super-
vivientes vulnerados”. Multiples programas gubernamentales
para combatir la pobreza (ejem. Oportunidades) han incidido en
mayor desarrollo biolégico de las personas y de infraestructura ur-
bana y de servicios de salud y educacion en la localidad, pero
también en cambios culturales en detrimento de la actividad fisica
y la cultura alimentaria, motivando la incidencia de casos con so-
brepeso y obesidad. (Proyecto papiitin 404508, unam).

ACCION DE EXTRACTOS DEL OLIVAR
EN LOS NIVELES DE GLUCOSA EN PEZ MEDAKA

Torrd L1, Cortés Castell E2, Rizo Baeza M3, Gil Guillén V4

1 Biopartner SL. Alcoy, Alicante. 2 Departamento de Farmacologia, Pediatria y
Quimica Organica. Universidad Miguel Herndndez. 3 Departamento de
Enfermeria. Universidad de Alicante. 4 Departamento de Medicina Clinica.
Universidad Miguel Hernandez.

INTRODUCCION

Muchos alimentos, ademas de su aporte de nutrientes aportan
beneficios para la salud. Entre estos beneficios esta descrita la
reduccioén y control de los niveles de glucosa en sangre. La Eu-
ropean Food Safety Authority dictamina que los polifenoles de la
oliva tienen efectos protectores sobre el perfil de colesterol,
efecto antihipertensivo, propiedades antiinflamatorias (EFSA,
2011). En nuestro caso, los extractos del procesado del olivar, ri-
cos en polifenoles hemos observado en fibroblastos de raton,
disminucién de grasa depositada, del niumero de adipocitos y ex-
presion de los genes de leptina y de PPARYy (Veciana, 2015).

OBJETIVOS

Evaluar la posible influencia de extractos del olivar ricos en poli-
fenoles en los niveles de glucosa utilizando el pez Medaka (Ory-
zias latipes) como modelo.

METODOS

Se analizaron 5 extractos sin toxicidad demostrada para pez Me-
daka, con contenido mayoritario de hidroxitirosol y oleuropeina
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(total polifenoles de 116-7mg/g extracto liofilizado y poder antio-
xidante de 13-2 mmoles TPTZ/100g) (Biopartner), sin perseguir
pureza al conocerse sinergias entre diferentes fitoquimicos. Se
colocaron 6 peces adultos en peceras por triplicado con cada ex-
tracto al 0,01% en agua y dieta rica en carbohidratos durante 5
dias, utilizando como control peces en agua sin extractos, con y
sin dieta enriquecida. Pasados 5 dias, se les secciond una vena
principal y se cuantificé la glucosa sanguinea mediante tiras re-
activas (Sigma-Aldrich), estableciendo nivel de glucosa relativo
frente al control sobrealimentado. Se realiz6é estudio estadistico
calculando medias y desviaciones estandar y pruebas no para-
métricas para determinar diferencias.

RESULTADOS

El control sobrealimentado presento un nivel de 1,00+0,24 y el
control normal un valor relativo de 0,30+0,11 (p=0,003) y los ex-
tractos presentaron todos valores de glucosa relativos comprendi-
dos entre ambos, asi: 0,62+0,24(p=0,009); 0,78+0,55(p=0,197);
0,60+0,12(p=0,012); 0,59+0,25(p=0,019) y 0,85+0,26(0,294). En
todos los casos se observa una disminucion de los niveles relati-
vos de glucosa frente a los peces control sobrealimentados, pero
estas diferencias son significativas Unicamente en tres de los ex-
tractos, no siguiendo un patrén claro frente al contenido de polife-
noles totales, antioxidantes, ni de los dos mayoritarios, inicamente
el ultimo extracto es el de menor cantidad total, antioxidante e in-
detectable de hidroxitirosol y oleuropeina. Este hecho apunta al
efecto sinérgico antes anotado con otros fitoquimicos.

DISCUSION

Como limitaciones, apuntar la variabilidad interindividual (au-
mento dispersion y su generalizacion a humanos, necesitandose
investigacion en mamiferos y humanos. Observamos disminu-
cion de glucosa por polifenoles del olivo como lo aportado por
otros autores (Williamson, 2013).

CONCLUSIONES

Los extractos obtenidos del proceso del olivar, ricos en polifenoles
y antioxidantes, sobre todo oleuropeina e hidroxitirosol, disminuyen
los niveles de glucosa en peces sobrealimentados. La disminucion
de glucosa no esta ligada a la concentracion de polifenoles ni an-
tioxidantes, pero el extracto con cantidad indetectable de hidroxiti-
rosol y oleuropeina es el que menos disminuye los niveles.

ACTUACIONES SANITARIAS EN ANDALUCIA
DENTRO DEL PROGRAMA DE CONTROL
DE COMPLEMENTOS ALIMENTICIOS

Mufioz M!, Garcia M2, Sanchez C3

1 Distrito Sanitario Condado Campifia (Consejeria de Salud). 2 Farmacéutica
Cuerpo Superior Facultativo Instituciones sanitarias. 3 Distrito Sanitario Sevilla
Este (Consejeria de Salud).

INTRODUCCION

Los Complementos Alimenticios son productos alimenticios que
complementan la dieta normal y consisten en fuentes concentra-
das de nutrientes o de otras sustancias, con un efecto nutricional
o fisioldgico, en forma simple o combinada, comercializados en
forma dosificada.

La Directiva 2002/46/CE establece normas especificas solo para
vitaminas y minerales, dejando para una fase posterior, las nor-
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mas especificas relativas a otros nutrientes distintos de vitaminas
0 minerales.

Ante la ausencia de norma espanola para los ingredientes distin-
tos de vitaminas y minerales seran de aplicacion los principios de
reconocimiento mutuo, no pudiéndose obstaculizar la comercia-
lizacion de un CA legalmente comercializado en otro EEMM.

OBJETIVOS
Verificar la conformidad de las notificaciones de puesta en el
mercado en Andalucia.

Verificar la conformidad de la informacion alimentaria facilitada al
consumidor en etiquetado de CA comercializados en Andalucia.

Comprobar los CA notificados en otros EEMM.

METODOS

Empresas responsables de la notificacion de puesta en el mer-
cado: se seleccionaran 26 empresas siendo prioritarias los fabri-
cantes, empresas con mas numero de notificaciones en ultimos
anos y empresas con algun producto afectado por SCIRI o por
denuncia en el Ultimo o en el presente afno. De cada una de ellas
se seleccionaran 3 productos al azar para evaluacion.

Establecimientos de venta directa al consumidor final como mi-
noristas de productos naturales y dietética, gabinetes de nutri-
cion o dietética, herboristerias, parafarmacias, polideportivos,
gimnasios. Se seleccionaran 6 establecimientos de cada provin-
cia. De cada establecimiento seleccionado, se elegiran 3 produc-
tos para su evaluacion.

Los criterios de priorizacion seran en productos con declaracio-
nes nutricionales y propiedades saludables.

RESULTADOS

Alos 96 CA se les ha evaluado con un protocolo para establecer
los incumplimientos:

1. Notificacién de puesta en el mercado.
2. Si han sido notificados en otro EEMM.
3. Etiquetado con los siguientes datos obligatorios:

o La denominacion de las categorias de nutrientes o una indi-
cacion relativa a la naturaleza de dichos nutrientes.

o La dosis del producto recomendada para consumo diario.

o La advertencia de no superar la dosis diaria expresamente re-
comendada.

o La afirmacion de que los complementos no deben utilizarse
como sustituto de una dieta equilibrada.

o Indicacién de mantenerlos fuera del alcance de los nifios.

El porcentaje de incumplimientos nos ha permitido conocer la si-
tuacion actual del mercado de CA en Andalucia.

DISCUSION
El incremento del consumo de estos productos y el impacto de
su publicidad y venta por Internet exige controles periddicos.

La notificacion obligatoria no es suficiente para garantizar la se-
guridad de los productos que se ponen en el mercado.

CONCLUSIONES

A fin de conocer la situacion actual del mercado de los CAy para
homogeneizar y protocolizar las actividades a desarrollar por los



servicios de control oficial en relacion a la notificacion, etiquetado
y composicion de los CA, ha sido necesario elaborar un procedi-
miento documentado con las directrices a seguir por los Agentes
de Salud Publica.

La recogida de datos efectuada en 2017 nos ha permitido plani-
ficar los objetivos especificos para los afios venideros con el fin
de garantizar un mercado de complementos alimenticios en An-
dalucia acorde con la normativa en vigor.

ALIMENTOS IRRADIADOS: ESTUDIO
DOCUMENTAL DESCRIPTIVO

Rodriguez Bernal P, Lopez Gonzalez ], Vela Lopez A,
Gonzalez Carabe M, Conde Asensio P, Romero Reyes MJ]

Unidad de Gestion Clinica de Salud Pdblica. Distrito Sanitario Bahia de Cadiz-
La Janda. Servicio Andaluz de Salud.

INTRODUCCION

La irradiacion de alimentos consiste en exponerlos a energia pro-
cedente de fuentes como los rayos gamma, cuya fuente principal
es el isdtopo 60Co aunque también se emplea el is6topo 137Cs,
los rayos X o los haces de electrones, que destruyen o degradan
el ADN o las proteinas de bacterias patdgenas. La irradiacién no
hace que los alimentos sean radioactivos consiguiendo eliminar
microorganismos patoégenos, controlando la maduracion, inhi-
biendo la germinacién y retrasando la descomposiciéon. Son mu-
chos los paises de la UE que desde hace anos permiten irradiar
alimentos.

OBJETIVOS

Se pretende realizar un estudio documental descriptivo de los ali-
mentos irradiados, determinandose qué alimentos pueden irra-
diarse, en qué dosis, qué ventajas e inconvenientes presentan
estos y qué técnicas analiticas podrian aplicarse para su control.

METODOS

Estudio documental descriptivo. Revisién bibliografica relacio-
nada con alimentos irradiados, concretamente sobre legislacion
aplicable, tipos de fuentes de irradiacion, métodos y dosis de irra-
diacion, alimentos irradiados, métodos de deteccion, técnicas de
andlisis, ventajas e inconvenientes de la irradiacion, en las bases
de datos Schoolar Google, Pubmed, Medline y Cochrane, con las
palabras clave: irradiated foods.

RESULTADOS

Las fuentes principales de irradiacion: elementos radiactivos
[60Co], radiacién con haz de electrones. Como unidad empleada
para cuantificar la irradiacion de alimentos se utiliza el Gray (Gy):
1 Gy = Julio/Kg. El Real Decreto 348/2001 se regula los alimen-
tos tratados con radiaciones ionizantes, el cual traspone a la nor-
mativa espanola varias Directivas de la UE, permitiendo la irra-
diacion de hierbas aromaticas secas, especias y condimentos
vegetales, con un valor maximo 10 KGy. Produce destruccion de
organismos patdgenos. Reduccion del deterioro de los productos
alimenticios. Inhibicion de procesos de maduraciéon prematura.
Aunque induce cambios organolépticos, perdida de calidad nutri-
cional y generacion de subproductos, principalmente en alimen-
tos acuosos, produciendo desconfianza en los consumidores,
principalmente por falta de informacion.

DISCUSION

La irradiacion parece ser inocua para los alimentos, no causa al-
teraciones toxicas en sus compuestos. Si se producen subpro-
ductos [2-alquil-ciclobutanona], pero no se ha demostrado que
provoquen efectos perniciosos sobre la salud.

CONCLUSIONES

La irradiacion no reemplaza a los procedimientos correctos de
produccién y manipulacion de los alimentos. Por esto, la manipu-
lacién de los alimentos tratados con radiacion, debe llevarse a
cabo bajo las mismas normas de seguridad utilizadas para cual-
quier otro tipo de alimento. En este sentido, esta técnica no
puede mejorar la calidad de alimentos que no son frescos, ni
tampoco prevenir contaminaciones que ocurran luego de la irra-
diacion. Por todo esto, la irradiacion de los alimentos no es un
proceso milagroso, pero es muy util para mejorar la seguridad de
algunos alimentos, siempre que se utilice adecuadamente, sobre
todo en poblaciones que presentan una mayor sensibilidad a los
patégenos transmitidos por los alimentos.

ANALISIS DE LA FIBRA ALIMENTARIA
EN CINCO VARIEDADES DE QUINOA
CULTIVADAS EN ESPANA

Jiménez Pefia R, Mateos Aparicio I, Villanueva MJ
Universidad Complutense de Madrid.

INTRODUCCION

La quinoa es un pseudocereal de origen Andino. En la actualidad
existe un interés creciente por este alimento, puesto que, en su
composicién, no hay presencia de gluten. Este hecho, resulta de
gran relevancia, se trata de un alimento que puede ser consu-
mido por personas que padecen enfermedad celiaca. Diversos
estudios avalan su alto contenido en proteinas, lipidos, vitaminas
y minerales. Particularmente, se ha descrito como buena fuente
de fibra. Las especies autoctonas de dicho pseudocereal han
sido importadas y cultivadas en Espafa. Su estudio, bajo estas
nuevas condiciones de crecimiento, resulta crucial para conocer
la composicion final del alimento.

OBIJETIVOS

El objetivo principal de este trabajo es el estudio de la fibra ali-
mentaria en cinco variedades distintas de quinoa de origen an-
dino cultivadas en Sevilla (Espafia).

METODOS

Se han analizado cinco variedades de quinoa; Pasankalla, Negra
Collana, Rial Blanca, Salcedo y Kankolla. Se llevé a cabo la de-
terminacién de fibra insoluble, soluble y total por el Método Ofi-
cial 993.3 de la AOAC. Posteriormente, se realizé el analisis de
las fracciones de fibra por GLC para conocer su composicion en
azucares neutros y por espectrofotometria para determinar su
contenido en acidos urénicos.

RESULTADOS

La fibra alimentaria aparece en mayor proporcion en la variedad
Negra Collana, seguida de las variedades Salcedo y Rial Blanca.
La proporcion de fibra en las variedades Pasankalla, y Kankolla re-
sulta menor. En cuanto a la proporcion de las distintas fracciones:
fibra soluble y fibra insoluble, es predominante la fraccion insoluble
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en todas las variedades, siendo la proporcion de fibra soluble res-
pecto a la fibra total, distinta en cada una. En cuanto a la composi-
ciéon monomérica de la fibra, es destacable el contenido en acido
galacturonico, en las fracciones fibra insoluble, soluble y total y ara-
binosa y glucosa en la fraccion insoluble y total. La composicion de
la fraccién soluble resulta variable segun cada variedad.

CONCLUSIONES

La quinoa es un alimento muy interesante por su valor nutricional y
su integracioén en dietas de personas con celiaquia o intolerancia al
gluten. Ademas, este pseudocereal es una fuente de fibra alimen-
taria destacable, siendo la variedad Negra Collana la que mas can-
tidad presenta, aportando tanto mas fibra insoluble como soluble
que el resto de las variedades analizadas. Este estudio pone de
manifiesto la necesidad de identificar la variedad para conocer re-
almente el aporte de fibra que se ingiere con una racion de quinoa.

ANALISIS DEL CONTENIDO EN ACIDOS GRASOS
TRANS DE MARGARINAS DENOMINADAS “ZERO
TRANS” EN ESPANA

Galvin Leyton S, Guillén Sans R, Guzman Chozas M
Facultad de Farmacia. Universidad de Sevilla.

INTRODUCCION

Los acidos grasos trans (AGT) se asocian con un riesgo de en-
fermedad coronaria 15 veces mayor que los acidos grasos satu-
rados (AGS). Aunque se pueden encontrar AGT naturales en ani-
males rumiantes (CLA; acido vacénico), los cuales tiene efectos
saludables, la principal fuente de AGT industriales se encuentran
en “comidas rapidas”, productos de panaderia, bolleria, o marga-
rina. Gracias a los nuevos procesos tecnolégicos de interesterifi-
cacion, fraccionamiento o tratamiento enzimatico (lipasas) es po-
sible fabricar margarinas “zero trans”. Sin embargo, este logro no
se generaliz6 en Espafa hasta hace poco, ya que en 2009 se en-
contré una media de 2.80% AGT/total grasa.

OBJETIVOS

Determinacion de los niveles de AGT por debajo del 0.5% en dos
clases de margarinas etiquetadas como “zero trans” en Espafa,
mediante el empleo de la espectroscopia infrarroja de segunda
derivada de la transformada de Fourier(ATR-FTIR (-2D)).

METODOS

Se pesaron 8 gramos de una muestra comercial de margarina
blanda y margarina dura. Calentamiento a 47 + 2 en un bafio de
agua termostatizado durante 5-7 minutos. La muestra fundida se
agitd con un agitador Vortex y las dos fases se dejaron decantar.
La fase acuosa se separd por sintesis y se eliminé la capa de
grasa fundida superior y se filtré al vacio. Mientras se calentaba
a través de un papel hidréfobo de filtro de membrana Metricel, se
espolvored con sulfato de sodio anhidro. Se aplicé una alicuota
de 1-2 microlitos de fase oleosa, en el espectrofotometro, y se re-
gistré su absorcion. Como estandar de calibracion se emplearon
mezclas de trielaidina (TE) y tripalmitina (TP).

RESULTADOS

En la margarina suave se obtuvieron los siguientes resultados: g
grasas trans/100 g grasa total= 0.21 + 0.22; g grasas trans/ 100g
margarina= 0.126 y grasas trans (g por porciéon)= 0.019. En la
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margarina dura los resultados fueron los siguientes: g grasas
trans/ 100 g grasa total= 0.33 £ 0.20; g grasas trans / 100 g mar-
garina= 0.261; g grasas trans (g por porcién)= 0.039. Ademas, si
la ingesta energética diaria media en la dieta espafiola es de
aproximadamente 2200 kcal (9205 kJ), siendo 1% de grasas
trans (OMS/FAO recomienda una ingesta de AGT inferior al 1%
del total de energia), implica 22 kcal (92 kJ),que equivaldrian a
aproximadamente 2,4g/ persona/ dia de consumo de grasa trans.

DISCUSION

Aunque los niveles de AGT fueron inferiores al 1%, para poder ob-
tener margarinas con similar textura y estabilidad se empleaban gra-
sas con altos niveles de AGS, como el aceite de coco o de palma.

CONCLUSIONES

Aunque estas muestras presentan un contenido de grasa trans
inferior al 1%, cumpliendo con el etiquetado legal de “zero trans”,
los consumidores pueden ingerir cantidades significativas de gra-
sas trans cuando consumen porciones repetidas o excesivas. Se
estim6 que aproximadamente el 0.5% de la ingesta energética
total diaria de AGT procede de carne y productos lacteos de ru-
miantes, lo que supone un 1,11g/dia. Si, por ejemplo, un sujeto
ingiere 5 porciones de alimentos procesados (ademas de los ali-
mentos de rumiantes), cada uno contiene 0.4g de AGT, el consu-
midor ingiere realmente 3.11 g (2.00 g + 1.11g) de AGT, o0 1.40%
de la ingesta energética total como grasa trans, superando asi la
recomendacion cientifica y saludable del 1% de la OMS.

ANALISIS NUTRICIONAL DE MENUS ESCOLARES.
VEGETARIANOS VS MEDITERRANEO

Benitez A, Enrique C
Facultad de Ciencias de la Salud de Melilla (Universidad de Granada).

INTRODUCCION

En los ultimos afios, las dietas vegetarianas (aquellas que exclu-
yen la carne y sus derivados) han cobrado un especial protago-
nismo como patrén alimentario entre diversos grupos. Si bien
existen diferentes opciones dentro de las dietas vegetarianas, es
la ovolactovegetariana (incluye huevos y leche) la mas seguida,
especialmente en el caso de Espafia donde un 4% de la pobla-
cion declara seguir esta dieta ya sea por razones de salud, valo-
res morales o creencias. Si las dietas vegetarianas no estan bien
planificadas pueden presentar graves riesgos para salud, espe-
cialmente en la infancia, época de gran trascendencia desde el
punto de vista nutricional.

OBIJETIVOS

Analizar las caracteristicas nutricionales de diferentes menus es-
colares vegetarianos (VEG), ovolactovegetarianos (OVLVEG) y
mediterraneos (MED), y valorar su adecuacién para alumnos de
6 a 9 afos de edad.

METODOS

Se seleccionaron los menus, vinculados a los tipos de alimenta-
cion indicados, a partir del Programa PIPO (Programa de Interven-
cion para la Prevencion de la Obesidad Infantil). Para el analisis
nutricional se han seguido las ingestas diarias recomendadas de
energia y nutrientes para la poblacion espafola (Ortega, Navia,
Lépez-Sobaler y Aparicio, 2014) asi como las ingestas diarias re-
comendadas de energia, proteinas, vitaminas y minerales para la



poblacién espafiola infantil y juvenil (Serra y Aranceta, 2004) y las
recomendaciones establecidas por la Estrategia NAOS (2005).
Para el andlisis del perfil calérico, del perfil lipidico y del aporte de
micronutrientes de los menus se utilizé la calculadora nutricional
IENVA, del Centro de Investigacion de Endocrinologia y Nutricion
Clinica (http://www.ienva.org/CalcDieta/tu_menu.php).

RESULTADOS

Los menus MED y OVLVEG se acercan a las recomendaciones
establecidas para este rango de edad (700 kcal/almuerzo dado
que representa el 35% de la ingesta total) con una media de 750
kcal y 600 kcal, respectivamente, frente a las 240 kcal de los me-
nus VEG. Respecto al perfil lipidico, los menus MED se alejan, por
exceso, de las recomendaciones sobre acidos grasos saturados y
sobre acidos grasos monoinsaturados todos estan por debajo de
las recomendaciones. En cuanto a micronutrientes, el aporte de vi-
tamina E es deficiente en todos los casos mientras que el de yodo
lo es en los menuds MED y OVLVEG, y, los menus VEG presentan
grandes deficiencias en las vitaminas B1, B2, B6, B12, D.

DISCUSION

Tanto nutricionistas y dietistas como personal docente, deben fa-
miliarizarse con estas modalidades de alimentacion. El analisis
llevado a cabo de diversos menus escolares pone de manifiesto
ciertas deficiencias nutricionales en los menus vegetarianos que
deben ser tenidas en cuenta.

CONCLUSIONES

Los menus VEG presentan aportes energéticos insuficientes para
la franja de edad estudiada (edad escolar), siendo las ingestas de
proteinas, grasas e hidratos de carbono junto a las de vitaminas y
minerales inferiores a las recomendadas. Por el contrario, los me-
nus OVLVEG si garantizan un aporte caldrico y un aporte de micro-
nutrientes similar a los menus MED por lo que se consideran ade-
cuados para la edad escolar. En cuanto a diversidad de alimentos,
los menus OVLVEG presentan una mayor variedad al igual que los
MED frente a los VEG. Por el contrario, los menus VEG necesitan
estar bien planificados y suplementados para cumplir con los re-
querimientos nutricionales en esta etapa del desarrollo.

ANTIOXIDANT AND ANTI-CHOLINESTERASE
POTENTIAL OF PHENOLIC EXTRACTS FROM
WHITE GRAPE POMACE

Jara Palacios MJ!, Gongalves S?, Escudero Gilete ML,
Hernanz D3, RomanoA?, Heredia FJ!

1 Food Colour and Quality Laboratory, Area de Nutricién y Bromatologia,
Facultad de Farmacia, Universidad de Sevilla. 2 MeditBio, Faculty and of
Sciences Technology. University of Algarve. 3 Department of Analytical
Chemistry, Facultad de Farmacia, Universidad de Sevilla.

INTRODUCCION

Oxidative stress is related to the physiopathology of many disea-
ses such as degenerative diseases. For example, Alzheimer’s di-
sease is associated to reactive oxygen species that cause lipid
peroxidation in neuronal cells, and to a decrease in the concen-
tration of acetylcholine. Phenolic compounds are excellent antio-
xidants and they could protect neurons from oxidative stress and,
in addition, they could act as cholinesterases inhibitors. Grape
pomace is a reliable source of phenolic compounds, that could
have these properrties.

OBIJETIVOS

The aim of this study was to evaluate the antioxidant activity of
phenolic extracts from white grape pomace, and their capacity to
inhibit cholinesterase activity and lipid peroxidation.

METODOS

The grape pomace was dried at 40 °C and powdered in a blen-
der. Extraction of phenolic compounds was performed using wa-
ter and ethanol separately and in a 1:1 mixture. Finally, the ex-
tracts were concentrated to dryness and stored at -20 °C. Total
phenolic content (TPC) was evaluated by Folin-Ciocalteu assay
and antioxidant activity by DPPH method. Inhibition of lipid pero-
xidation was estimated by measuring thiobarbituric acid-reactive
substances (TBARS) in mice brain homogenates. The acetylcho-
linesterase (AChE) and butyrylcholinesterase (BChE) inhibitory
activities were evaluated as decribed by Ellman’s method.

RESULTADOS

The highest extraction yield was achieved with ethanol/water
(27.64 %) followed by water (22.42 %) and ethanol (18.23 %).
TPC was 6554, 672 and 597 mg/100g for extracts with etha-
nol/water, ethanol and water, respectively, which was in accor-
dance with DPPH values (35, 5 and 3 mmol TE/100 g, respecti-
vely). The extracts inhibit lipid peroxidation in brain homogenates:
ethanol/water extract showed the greatest capacity (80%), follo-
wed by ethanol and water extracts (60% and 30%, respectively).
The ethanol/water and ethanol extracts had the highest activity in
inhibiting AChE (54 and 46%, respectively) and BChE (18 %) at
the concentration evaluated (2.5 mg/mL).

DISCUSION

Results indicate that grape pomace is a source of phenolic com-
pounds with radical scavenging activity, and with capacity to inhi-
bit cholinesterase activities and lipid peroxidation.

CONCLUSIONES

These extracts, included in food products, could be useful in neu-
rodegenerative diseases because they could avoid neuron dege-
neration.

APLICACION DE UN DISEﬂ() DE MEZCLAS
SIMPLE PARA LA OBTENCION DE UN EMPAQUE
ECOAMIGABLE (ECOFRIENDLY PACKAGING)
COMO METODO DE CONSERVACION DE
ALIMENTOS

Herrera Vazquez SE!, Dublan Garcia O!, Gdmez Olivan LM2,
Ramirez Duran N3, Arizmendi Cotero D*

1 Departamento de Alimentos. Facultad de Quimica. Universidad Auténoma
del Estado de México. México. 2 Departamento de Toxicologia Ambiental.
Facultad de Quimica. Universidad Auténoma del Estado de México. México.

3 Laboratorio de Investigacion de Microbiologia Médica y Ambiental. Facultad
de Medicina. Universidad Autdnoma del Estado de México. México.

4 Departamento de Procesamiento de Alimentos. Universidad Tecnoldgica del
Valle de México. México.

INTRODUCCION

La busqueda de materiales ecoamigables para la elaboracion
de empaques ecoamigables que puedan utilizarse en alimentos
ha llevado a emplear subproductos agroalimentarios, tales como
el quitosano (Q), suero de leche (SL) y grenetina (G), sin em-
bargo, la seleccion, composicion y mezcla adecuada de cada
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uno de estos podria definir las caracteristicas fisicoquimicas y
texturales finales del empaque y por ende su posible aplicacion
en alimentos para conservarlos. Para encontrar la formulacion
idénea se estan empleando los disefios de superficie de res-
puesta, los cuales permiten optimizar las variables respuesta a
partir de un modelo matematico, reduciendo tiempos y costos de
experimentacion.

OBJETIVOS

Obtener un empaque ecoamigable con caracteristicas fisicoqui-
micas y texturales idéneas para su posible aplicacion en alimen-
tos como método de conservacioén a partir de un disefio de mez-
clas simple

METODOS

Los tres factores analizados en el desarrollo de la pelicula fue-
ron: quitosano (0-100%), grenetina (0-100%) y suero de leche (0-
100%). El efecto de la concentracion de estos factores y de sus
interacciones, fue evaluado utilizando un disefio de mezclas sim-
plex centroide mediante el programa Statgraghics Centurion
XVL.I. Los materiales se disolvieron en 100mL de agua destilada
(pH 3.5, 60°C). Las peliculas se obtuvieron empleando la técnica
de moldeo por evaporacién del disolvente. Previo a los analisis,
las peliculas obtenidas se acondicionaron a 50% HR a 23+ 1°C
por 24 h y se les analizé el color (CieLa*b*), espesor, solubilidad,
capacidad de retencién de agua, permeabilidad al vapor de agua
y textura, usando los métodos de la ASTM.

RESULTADOS

De las siete formulaciones planteadas por el disefio, Unicamente
la de 100%SL no mostré propiedades filmogénicas. La composi-
cion en el resto de las formulaciones del disefio (100%Q,
100%G, 50%Q — 50%G, 50%Q — 50%SL, 50%G- 50%SL y
33%Q —-33%G — 33.33%SL) permitieron la formacion de la peli-
cula las cuales resultaron transparentes con una tonalidad ama-
rillo claro, una superficie lisa, sin fisuras o poros y con un espe-
sor de 0.21 a 0.27mm. Se obtuvieron valores de 36.68 a 59.43%
de solubilidad, 87.66 a 241.3 % de capacidad de retencion de
agua y de 7.3X10-10 a 1.3X10-9 g/msPa para la permeabilidad
al vapor. En cuanto a las texturales, los resultados oscilaron de
3.81 a 52.5N para el esfuerzo a la deformacion, de 0.71 a 10.66
en el caso del modulo de Young y de 78 a 147% de elongacion.

DISCUSION

La composicion de la pelicula tuvo un efecto significativo en las
variables respuesta. El Q y la G mejoraron las propiedades fisi-
coquimicas del empaque mientras que la mezcla Q-SL incre-
mento el modulo de young y la elasticidad de la misma.

CONCLUSIONES

La mezcla de Q, G y SL favorecio las propiedades fisicoquimicas
y texturales de la pelicula, permitiendo la obtencién de un empa-
que mas adhesivo, resistente, elastico y con buenas propiedades
de barrera para su uso en alimentos.

Esto contribuye al desarrollo de empaques sustentables me-
diante dos maneras, primero utilizandolos en sustitucion del em-
paque primario en productos como en carnicos, y segundo dis-
minuyendo la contaminacion generada por los subproductos
poco aprovechados en la industria de alimentos. Adicionalmente
los empaques puedan agregar valor a los alimentos al incorporar
compuestos nutraceuticos o funcionales.
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APROXIMACION AL CONTENIDO DE INULINA
EN ESPECIES DE LA FAMILIA COMPOSITAE POR
METODOS ESPECTROFOTOMETRICOS

Herrera Vazquez SE!3, Rupérez P2, Alvarado Lopez AN!3,
Redondo Cuenca Al

1 Departamento de Nutricion y Ciencia de los Alimentos. Facultad de
Farmacia. Universidad Complutense de Madrid. 2 Departamento de
Metabolismo y Nutricion. ICTAN. CSIC. 3 Departamento de Alimentos.
Facultad de Quimica. Universidad Auténoma del Estado de México. México.

INTRODUCCION

La inulina es un prebidtico natural presente en muchos alimentos
vegetales, asi como en subproductos, que tiene una amplia va-
riedad de aplicaciones nutricionales, farmacéuticas y alimenta-
rias, destacando su funcién como promotor de una microbiota
colonica sana, regulador del transito intestinal, y otros efectos fi-
siolégicos beneficiosos para la salud humana (Apolinario et al.,
2014; Dan et al., 2009). Este polisacarido se extrae principal-
mente de la Chichorium intybus, Helianthus tuberosus y Dahlia
spp. Se han utilizado dos métodos espectrofotométricos para
evaluar de una forma rapida su contenido en alimentos y subpro-
ductos vegetales.

OBIJETIVOS

Determinar por métodos espectrofotométricos sencillos y rapidos
el contenido en inulina en especies de la familia Compositae con
el fin de valorar su caracter prebioético.

METODOS

Las muestras objeto de estudio fueron: raiz de achicoria (Chicho-
rium intybus var. orchies), tubérculos de alcachofa de Jerusalén
(Helianthus tuberosus L.) y alcachofa (Cynara cardunculus var.
scolymus). Se realizo la extraccion de los carbohidratos hidroso-
lubles a partir de las muestras liofilizadas con agua durante 20
min a 60° C, utilizando una relacién agua/ muestra de 25:1. Los
hidratos de carbono totales se determinaron por el método de an-
trona (AOAC, 2007) y los azucares reductores por el del acido
3,5 dinitrosalicilico (Miller, 1959). Por otra parte, la inulina se
identifico y se cuantificé por HPLC empleando un equipo Agilent
1100 acoplado a un detector de indice de refraccion con una co-
lumna ROA Organic Acid (PhenomeneX).

RESULTADOS

El contenido de carbohidratos totales en las muestras estudiadas
oscilé entre 14,81 y 72,69 g/100g, correspondientes a la alca-
chofa convencional y a la alcachofa de Jerusalén, respectiva-
mente. La raiz de achicoria presentd una mayor concentracion
de azucares reductores (2,69 g/100g), siendo similares los pre-
sentes en las otras dos muestras (1,92 y 1,93 g/100g). La inulina
cuantificada por diferencia destaca en la alcachofa de Jerusalén
(70,78 g/1009) y en la raiz de achicoria (59,42 g/100g), mientras
que la alcachofa convencional tiene un contenido mucho menor
(12,88 g/100g). La inulina se cuantifico también por HPLC a par-
tir de las areas obtenidas y la recta de calibracion correspon-
diente. Los resultados obtenidos fueron similares a los calcula-
dos por espectrofotometria.

DISCUSION

De acuerdo con los resultados por espectrofotometria y HPLC, la
alcachofa de Jerusalén y la raiz de achicoria presentan una mayor
cantidad de inulina en comparacion con la alcachofa convencional.



CONCLUSIONES

Cada dia es mayor la importancia que se le da a la microbiota co-
I6nica por su relacion con la salud gastrointestinal y el bienestar
del individuo en general. Una manera de conseguir una micro-
biota éptima es mediante el consumo de alimentos prebidticos, y
en este sentido la inulina tiene un papel decisivo. Muchos alimen-
tos presentan cantidades variables de este polisacarido y es muy
interesante poder aplicar métodos sencillos y econémicos que
den informacién acerca de esto. Por esta razén, el empleo de los
dos métodos espectrofotométricos que se proponen puede ser
una buena herramienta para conocer el potencial prebiodtico de
los alimentos sin recurrir a técnicas mas complejas y de un ma-
yor coste.

ARTICHOKE (CYNARA SCOLYMUS) EXTRACTS
DECREASED LIPID ACCUMULATION INDUCED
BY OLEIC ACID IN HUH?7.5 CELLS

Carbonero Aguilar P!, Cremades de Molina O?,
Falcon Garcia G!, Bautista Palomas Jt
1 Departamento de Bioquimica y Biologia Molecular, Facultad de Farmacia,

Universidad de Sevilla (Spai). 2 Escuela Universitaria de Osuna, Osuna, Sevilla
(Spain).

INTRODUCCION

Hepatic steatosis is characterized by the excessive triglycerides
accumulation as lipid droplets (LDs) in the cytoplasm of hepa-
tocytes, which result from an imbalance between uptake, synthe-
sis, export, and oxidation of fatty acids. In this study, we exami-
ned the effect of natural extracts from artichoke (Cynara
scolymus) on reducing lipid accumulation in hepatic cells, using
quercetin as a positive control.

OBJETIVOS

The main objective of this work was to study of preventive effect
of artichoke aqueous extract on lipid accumulation in hepatocytes
for it potential uses in preventing steatosis and fibrosis.

METODOS

Huh7.5 cells were treated with oleic acid (OA) in presence and
absence of artichoque aqueous extracts or quercetin (control). Li-
pid accumulation was observed by Oil Red O stain, intracellular
triglycerides (TG) concentration was determinated by Nile Red
and the LD size was measured by Imaging Software cell*F
(Olympus). Quantitative real time PCR (g-PCR) was measure
sterol regulatory element binding proteins-1 (SREBP-1), peroxi-
some proliferator-actitatived receptor (PPARa) and y and choles-
terol acyltransferase (ACAT) gene expression levels.

RESULTADOS

Artichoque aqueous extracts decreased the intracellular con-
centration of lipids, the lipids droplets size and levels of intra-
cellular TG induced by OA in Huh7.5 cells. They also down-re-
gulate the hepatic lipogenesis through SREBP-1C, besides the
activation of lipolysis through the increasing the expression of
PPARa. These results are similar to that obtained with quece-
tin, used as positive control, which also decreased intracellular
concentration of lipids, lipids droplets size and the levels of in-
tracellular TG.

CONCLUSIONES

Artichoke aqueous extracts has the same ability to quercetin in
suppressing significantly the intracellular lipid accumulation in an
in vitro model induced by OA. These components down-regulate
SREBP-1c expression, leading to an inhibition of hepatic lipoge-
nesis. The increased activation of PPARa inducing lipolysis and
together with the reduction of lipogenesis may be responsible for
lowering hepatic fat content. In this work, we found some compo-
nent in the natural extracts which has a regulatory effect on lipid
accumulation.

AUDITORIAS SOBRE EL CONTROL
DE LA CADENA ALIMENTARIA. COMPARATIVA
DE LOS ANOS 2015 A 2017

Torres V, Garcia J, Sanchez Rodriguez JA

Unidad de Proteccion de la Salud. Area de Gestién Sanitaria Norte de Mélaga.
Hospital de Antequera.

INTRODUCCION

La implantacion de Sistemas de Autocontrol (SA) en las empre-
sas alimentarias es el método reconocido por las normas interna-
cionales y europeas, cuya aplicacion garantiza la seguridad e
inocuidad en cada fase de la cadena alimentaria.

Los operadores econémicos son los responsables del disefio y
de la implantacion de su SA 'y son los Agentes implicados en el
Control Sanitario oficial (funcionarios veterinarios y farmacéuti-
cos del Cuerpo Superior de Instituciones Sanitarias), los encar-
gados de verificar la exigencia y evaluar la eficacia de estos sis-
temas de autocontrol aplicando la técnica de auditoria, llevando
a cabo unas actuaciones denominadas “Supervisiones de Segu-
ridad alimentaria”.

OBIJETIVOS

Valorar la eficacia en la ejecucion de las auditorias de seguridad
alimentaria por el Area Sanitaria Norte de Malaga.

Identificar aspectos significativos relacionados con la ejecucién
del Plan.

Analizar la informacién para conocer su evolucion y tendencia.

METODOS

Siguiendo los criterios establecidos Plan para la Supervisiéon de
los Sistemas de Autocontrol de las industrias alimentarias anda-
luzas (PSSA) y con objeto de evaluar la eficacia en la aplicacion
de esta herramienta, anualmente cada DAP/AGS debe remitir a
la Delegacion territorial correspondiente un informe de evalua-
cion sobre:

1. Cumplimiento de la priorizacién de las actividades

2. Cumplimiento y Evaluacién de actividades programadas, por
tipo de Establecimiento/ grupo clasificacion.

3. Evaluacion de incumplimientos y medidas adoptadas.
4. Datos comparativos con afos anteriores.

Se analiza descriptivamente la informacion de los informes de los
tres ultimos afios, extrayendo conclusiones sobre la evolucién y
tendencia de los resultados obtenidos y su comparacion con los
objetivos del PSSA y Acuerdos de Gestion.
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RESULTADOS

La presion supervisora se ha visto reflejada considerablemente
en funcién de los sectores alimentarios con perfil de mayor
riesgo. De entre estos perfiles mas altos en 2017, el grueso de
establecimientos a supervisar ha sido mayoritariamente pertene-
ciente al sector carnico, tanto en industrias como en minoristas
de alimentacioén. Este ultimo caso es légico teniendo en cuenta
que son precisamente las carnicerias- salchicherias y las carni-
cerias- charcuterias los Unicos establecimientos minoristas que
pueden acogerse al criterio 1 de flexibilidad y por tanto, los uni-
cos supervisables de acuerdo a las instrucciones del PSSA.

Existe elevada proporcion de establecimientos de harinas super-
visados en 2016 respecto a 2015, coincidiendo con el hecho de
que Andalucia sigue siendo una de las principales regiones cere-
alisticas espafiolas.

DISCUSION

Los objetivos del PSSA varian anualmente y la evaluacion de da-
tos se ha visto limitada por la variabilidad en la priorizacion de es-
tablecimientos. Por ello ha sido necesario valorar los resultados
mediante indicadores del Proceso de Supervisiones, iguales
desde 2012.

CONCLUSIONES

En base a lo indicadores de la evaluacion del PSSA obtenidos
por el AGS Norte de Malaga a lo largo de los ultimos afios y que
se expondran en la comunicacién en formato de graficos/ tablas,
podemos concluir que, se ha contribuido en un elevado porcen-
taje a dar consecucion al objetivo general de supervision de pro-
mover la implantacion y desarrollo de los Sistemas de Autocon-
trol en los establecimientos alimentarios de Andalucia.

La actividad de Supervision sigue mostrandose como una he-
rramienta eficaz en el logro de los objetivos previstos en las
normativas legales de referencia y por ende, el de la Seguri-
dad alimentaria.

AUTOCONTROL. IMPORTANCIA
DE LA FORMACION EN ALERGENOS
EN COCINAS HOSPITALARIAS

Naranjo R, Dantas V, Morales A
Servicio Andaluz de Salud.

INTRODUCCION

Los profesionales del sector de la restauracion colectiva ponen
en evidencia la necesidad de mejorar en la informacion y el co-
nocimiento que actualmente tienen sobre las alergias y las into-
lerancias alimentarias.

Es necesario poner a disposicion de consumidores y usuarios la
informacioén necesaria relativa a los alérgenos

Es necesario actualizar aquellos planes de analisis de peligros y
control de puntos criticos en relacién con los alérgenos alimenta-
rios, especialmente en comedores escolares y hospitales

Mejorar las herramientas de deteccién de alérgenos en alimen-
tos, tanto su sensibilidad

Establecer protocolos de actuacioén, tanto preventivos como de
actuacion ante episodios que se produzcan. Poniendo especial
énfasis en la prevencién
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OBIJETIVOS

Informar al personal manipulador de comedores colectivos, a los
consultores y responsables de calidad de comedores colectivos
de la evolucién y la importancia de alergias e intolerancias ali-
mentarias

Formar al personal sobre los factores criticos a controlar,

Sensibilizar a todo el personal relacionado de la importancia de
su trabajo en la prevencion de alergias alimentarias

METODOS
A. Cursos, charlas de formacion en materia de alergenos. Se
propone un organigrama de los cursos a impartir
1 Alergias e intolerancias alimentarias.
2 Marco legislativo sobre etiquetado de alérgenos en alimentos
3 Informacién al paciente.
4 Prevencion de alergias e intolerancias alimentarias.
5 Pasos para desarrollar un plan de gestion de alérgenos.

6 Gestion del riesgo de los alimentos con alérgenos: vision ge-
neral, gestion del personal, gestion de proveedores.

7 Equipo y disefio de las instalaciones

8 Manipulacion de materias primas.

9 Proceso de produccion y controles de elaboracion.
10 Limpieza y validacién de la limpieza.

11 Documentacion y registro.

B. La seguridad alimentaria incorpora un nuevo elemento para
tener en cuenta en la produccién de alimentos. Ademas de los
peligros fisicos, quimicos y microbiolégicos, hay que evaluar la
presencia de alérgenos alimentarios.

C. Teniendo en cuenta que los establecimientos alimentarios de-
beran tener establecido y en funcionamiento su SISTEMA DE
AUTOCONTROL o ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRITI-
COS DE CONTROL (APPCC) y sus PLANES GENERALES DE
HIGIENE (PGH) lo que deberan incluir dentro de este APPCC es
el nuevo Plan de Control de Alérgenos.

RESULTADOS

La finalidad de la gestién debera de ser que todo el personal
dedicado a la restauracion colectiva garantice al paciente la
seguridad de productos elaborados mediante la ausencia o la
informacion relativa a los alérgenos. Mediante la formacién
conseguiremos:

Establecer sistematica de trabajo en la gestion y comunicacion
de alérgenos.

Recepcién de las materias primas, comprobar que estas se co-
rresponden, con el producto definido en la ficha técnica, ademas
de las caracteristicas de higiene y seguridad alimentarias

El personal de cocina debe conocer y elaborar los platos si-
guiendo rigurosamente las fichas técnicas de platos.

La persona que realiza el plato, es el responsable de que no se
afada ningun ingrediente no incluido en la ficha técnica y de evi-
tar que se produzcan contaminaciones cruzados con otros ingre-
dientes ajenos al plato.



DISCUSION

Pero al final siempre nos preguntaremos si lo importante de toda
la formacion es Unicamente cumplir lo que nos exige la norma-
tiva actual (Desde el pasado 13 de DICIEMBRE de 2014, el Re-
glamento de la Union Europea 1169/2011, en su articulo 44). O
es informar sobre todos los ingredientes que forman un plato ya
que es de obligado pensar que no todas las alergias se contem-
plan en dicho reglamento, podemos pensar en las alergias a fru-
tas (melocotones, fresas) u otro tipo de alimentos.

CONCLUSIONES

Las cocinas de los hospitales que sirven los alimentos en los cen-
tros sanitarios, deben tener implantada la formacion del personal
implicado en la cocina, para ello deberan tener procedimientos es-
trictos para controlar los alérgenos en las comidas, ya que las per-
sonas que las reciben se encuentran en un momento especial-
mente delicado. Igualmente deberan mantener actualizado en el
tiempo el PLAN DE ALERGENOS, es decir, si cambiamos un plato
o producto, debemos realizar cambios en la ficha para que el con-
sumidor siempre tenga a disposicion INFORMACION REAL.

BEBIDAS ENERGETICAS Y HABITOS DE CONSUMO

Blanco Cafiadas F, Sanchez Pefia C, Quilez Smith E
Veterinarios Cuerpo Superior Facultativo del SAS.

INTRODUCCION

El consumo de bebidas energéticas en la actualidad ha ido en
aumento, siendo este mucho mas acentuado en personas jove-
nes. Este consumo viene determinado en parte porque es muy
facil su compra, estos productos se pueden conseguir en cual-
quier establecimiento que dispense bebidas y que la mayor parte
de los encuestados creen que es una bebida isotonica que no
tiene efectos secundarios ni es perjudicial para la salud.

Hay numerosos estudios que advierten de los peligros del con-
sumo de estas bebidas, una sola lata aporta la misma cantidad
de cafeina que cuatro tazas de café solo.

OBJETIVOS

Con el estudio se ha pretendido conocer los rangos de poblacion
que mas consumen estas bebidas, la frecuencia y su conoci-
miento de las mismas (si saben de qué tipo de bebida se trata, si
tienen conocimiento de contraindicaciones, etc.).

METODOS

El estudio se ha basado en encuestas a rangos de edades dife-
rentes, el cual ha consistido en una serie de preguntas cortas.

Las preguntas que se le han hecho a los encuestados son: ¢ Eres
consumidor de bebida energética?, ;con que frecuencia la consu-
mes?, ;De qué tipo de bebida se trata?, ¢Has leido las recomen-
daciones de dicha bebida? s Conoces a alguien que el consumo de
esta bebida le haya producido algun problema de salud?, etc.

Con los datos obtenidos de las encuestas se han realizado una
tabla para evaluarlos y ver los resultados generalizados por ran-
gos de edades y llegar a las conclusiones de este estudio.

RESULTADOS

Los resultados obtenidos han sido los esperados menos el au-
mento de consumo de este tipo de bebida en nifios de edad es-

colar (las madres se los dan para que sus hijos tengan mas ener-
gia cuando estan en baja forma tanto fisica como mental) y el
rango de mayor consumo es entre los 20 y los 40, este era un re-
sultado esperado porque son las edades con mayor actividad fi-
sica y mental. El rango menor consumidor de este tipo de bebi-
das son los mayores de 55 afios.

Pero lo sorprendente de los resultados es que los consumidores
habituales bien para ellos o para sus hijos es que no hacen caso
de las recomendaciones que hace el fabricante de las mismas.

DISCUSION

La adiccion que este tipo de bebidas crea en la juventud y los
problemas de salud que ocasionan, siendo estos a veces muy
graves debido a las mezclas de estas con otros productos princi-
palmente alcohol.

CONCLUSIONES

Tras finalizar el estudio hemos llegado a la conclusiéon de que el
aumento de estas bebidas se debe principalmente a que se co-
mercializan como bebidas para deportistas, profesionales o estu-
diantes dando lugar a una idea equivocada de ellas.

Por otro lado, la mayoria de los consumidores reconocen que no
leen las etiquetas de estas bebidas o no saben interpretarlas o
bien como es el caso de la mayor parte de los encuestados de-
ciden no hacer caso de las recomendaciones de uso que hacen
los fabricantes de estas bebidas a pesar de conocer casos de
amigos o conocidos que han tenido problemas de salud por el
consumo excesivo de estas bebidas.

BIOACCESIBILIDAD DEL CONTENIDO TOTAL
DE GLUCOSINOLATOS INTACTOS EN COL
DE MILAN

Fernandez Le6n AM!2, Bernalte M]3, Ayuso MC!3,
Gonzalez Gomez D%*, Fernandez Ledn MF2>

1 Escuela de Ingenierias Agrarias, Universidad de Extremadura, Badajoz.

2 CICYTEX-Instituto Tecnoldgico Agroalimentario (INTAEX), Junta de
Extremadura, Badajoz. 3 Instituto Universitario de Investigacion en Recursos
Agrarios (INURA), Badajoz. 4 Departamento de Didactica de las Ciencias
Experimentales y Matematicas, Universidad de Extremadura, Caceres.

5 Departamento de Farmacia Galénica y Tecnologia Alimentaria, Facultad de
Veterinaria, Universidad Complutense de Madrid, Madrid.

INTRODUCCION

En los ultimos afios ha aumentando el consumo de alimentos sa-
nos y naturales. Entre los vegetales mas consumidos esta la gé-
nero brassica, siendo uno de ellos la col de Milan (Brassica olera-
cea L. var. sabauda). Estudios epidemiolégicos han demostrado
que un consumo regular de vegetales de la familia de las Brasica-
ceas ayuda a la disminucion del riesgo de padecer diferentes tipos
de cancer. Este efecto se ha atribuido a su alto contenido en glu-
cosinolatos, también llamados tioglucdsidos, que estan presentes
en estas hortalizas. Se ha demostrado, que tanto los glucosinola-
tos, como algunos de sus derivados (isotiocianatos) son anticarci-
nogenénicos (Keck y Finley, 2004).

OBJETIVOS

El objetivo de este estudio fue la determinacién del contenido to-
tal de glucosinolatos intactos en col de Milan, antes y después de
ser sometida a una digestion gastrointestinal in vitro. Determi-
nandose, por comparacién en ambas muestras, la bioaccesibili-
dad de estos compuestos biactivos.
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METODOS

Los glucosinolatos intactos fueron extraidos de acuerdo al mé-
todo de Kiddle et al. (2001). Los extractos se analizaron en un
cromatografo de liquidos acoplado a un espectrémetro de masas
(HPLC-MS/MS). Las condiciones cromatograficas son las descri-
tas en el trabajo de Fernandez-Ledn et al., 2011. La cuantifica-
cion se hizo mediante el método de patréon externo, usando pa-
tron de sinigrina y expresando los resultados como mg de
sinigrina equivalente/100g de peso fresco.

Para estudiar la bioaccesibilidad de los glucosinolatos, las muestras
de col de Milan fueron sometidas a un proceso de digestion in vitro.
El método empleado simula las fases gastrica e intestinal del pro-
ceso digestivo gastrointestinal humano (Pharmacopeia, 2000).

RESULTADOS

Los resultados obtenidos mostraron que el contenido total de glu-
cosinolatos intactos, en la muestra de col de Milan no sometida
a digestion in vitro, era superior al contenido obtenido para dicha
muestra una vez digerida (70,77 y 22,21 mg de sinigrina equiva-
lente/100g de peso fresco, respectivamente).

Por lo tanto, se produce una pérdida de aproximadamente 49 mg
de sinigrina equivalente por 100g de col de Milan fresca consu-
mida durante el proceso de digestion grastrointestinal in vitro.

DISCUSION

Con todo lo dicho anteriormente, se supone que el porcentaje de
bioaccesibilidad del contenido total de glucosinolatos intactos
sea de aproximadamente el 31% y el de no bioaccesibilidad de
aproximadamente el 69%.

CONCLUSIONES

La conclusion de este estudio es que de 100 gramos de col de
Milan consumida en fresco, sélo se absorben y utilizan al ser di-
geridos un 31% del contenido total de glucosinolatos intactos, el
resto son excretados y no utilizados. Por lo que hay que desta-
car, la gran importancia de conocer el contenido total de glucosi-
nolatos intactos en las brassicas, asi como su bioaccesibilidad
una vez consumidos, para establecer unas recomendaciones nu-
tricionales y sanitarias adecuadas.

CACAO RICO EN FLAVONOIDES ¢POSIBLE
COMPLEMENTO ERGOGENICO PARA ATLETAS?

Herrera Rocha KM?, Esteban Martinez 12,
Montalvo Lominchar MG?, Garcia Merino JAZ,
Moreno Jiménez MR!, Larrosa M2

1 Grupo de Alimentos funcionales y nutracéuticos. TNM/ Instituto Tecnoldgico
de Durango. 2 Grupo Alimentacion, Microbiota y Salud. Escuela de Doctorado
e Investigacion. Universidad Europea de Madrid.

INTRODUCCION

Hoy en dia hay un incremento de la demanda de suplementos
nutricionales para deportistas que ayuden a paliar el estrés oxi-
dativo asociado al ejercicio, mejorar el rendimiento deportivo y la
recuperacion. El cacao ingerido como suplemento nutricional es
capaz de reducir el estrés oxidativo asociado al ejercicio. Ade-
mas, se ha descrito que los flavonoides del cacao son capaces
de aumentar la biogénesis mitocondrial en musculo por lo que la
suplementacién con cacao podria tener un efecto ergogénico en
las personas que practican ejercicio fisico.
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OBIJETIVOS

Comprobar si el consumo crénico de cacao mejora el rendi-
miento en la realizacion de ejercicio fisico en un modelo animal.

METODOS

Se selecciond un cacao rico en flavonoides (83 mg flavonoi-
des/g) llevandose a cabo un estudio con 3 grupos de ratones
(n=10/grupo): grupo control ingiri6 dieta estandar (GC), grupo ca-
cao (CC; 25 mg cacao/dia) y grupo alto cacao (HC; 75 mg ca-
cao/dia) durante 4 semanas. La tercera semana los ratones fue-
ron entrenados a correr en un tapiz rodante (Ugo Basile, Italia) a
velocidad de 10 m/s durante 15 min/dia. La cuarta semana de in-
gesta se les realizd una prueba de esfuerzo determinando la ve-
locidad maxima alcanzada. El dia posterior los animales corrie-
ron al 85% de su velocidad maxima hasta que se detenian
libremente. Tras el ejercicio fisico se determinaban los niveles de
lactato en sangre (Scout+,EKF diagnostics). Andlisis datos
ANOVA significancia p<0,05.

RESULTADOS

La suplementacién con ejercicio aumento significativamente la ve-
locidad maxima alcanzada en la prueba de esfuerzo, no existiendo
diferencias significativas entre los dos grupos que consumian ca-
cao (CC=25 + 4.17 m/s; CC=32.30 + 3.46 m/s p=0.01; HC= 29.50
+2.98 m/s p=0.026). El dia posterior a la prueba de esfuerzo la dis-
tancia recorrida al 85% de la velocidad maxima aumento significa-
tivamente en ambos grupos que consumian cacao (GC= 382 +
181.83 m; CC=728 + 206.82 m p=0,001; HC= 582 + 163.75 m;
p=0,043). No hubo cambios significativos en los niveles de lactato
entre los distintos grupos tras las sesiones de ejercicio, aunque si
una tendencia al aumento en los grupos que consumian cacao.

DISCUSION

La suplementacion crénica con cacao aumenté velocidad ma-
xima alcanzada y la distancia recorrida en un modelo animal,
este efecto podria deberse a un aumento de la biogénesis mito-
condrial en musculo y la activacién de PGC-1a.

CONCLUSIONES

Los resultados de nuestro estudio indican que el cacao podria
ser una ayuda ergogénica para las personas que practican ejer-
cicio fisico aumentando su rendimiento. El grupo CC consumio el
equivalente a 5 g/dia en humanos del cacao estudiado, mientras
que el grupo HC consumio el equivalente a 15g/dia, dosis perfec-
tamente alcanzables ingeridas como suplemento. La dosis equi-
valente a 5g/dia parece ser suficiente para obtener un aumento
del rendimiento ya que no se observé un efecto dosis respuesta.

CARACTERIZACION DE BEBIDAS ISOTONICAS
INSTANTANEAS PARA DEPORTISTAS DE ALTO
RENDIMIENTO EN CUBA

Martinez A, Dominguez D, Sanchez R, Ramirez L, Pino JP

Coracan SA. Empresa de alimentos y bebidas instantaneas. La Habana del
este, ciudad de La Habana, Cuba. Instituto Nacional de Higiene,
Epidemiologia y Microbiologia. Centro de Nutricion e Higiene de los Alimentos,
La Habana, Cuba.

INTRODUCCION

Uno de los factores que influye en la realizacion del ejercicio fi-
sico es la temperatura ambiente, pues cuando ésta asciende, la



combinacion entre calor ambiental y aumento del calor corporal
producido por el metabolismo del ejercicio, puede perjudicar su-
ministros de agua del cuerpo, estado electrolitico y regulacion de
temperatura corporal, trayendo consigo fatales consecuencias
en el rendimiento del deportista, disminuyendo la resistencia fi-
sica. Cientificos especialistas en medicina deportiva observaron
que la resistencia disminuia cuando se producia excesiva sudo-
racion y pérdida de liquidos por ejercicio. Esto sirvié para estu-
diar como se podia evitar una fatiga mediante la reposicion de li-
quidos y desarrollo de bebidas isotdnicas.

OBJETIVOS

Caracterizar bebidas isotdnicas instantaneas para deportistas de
alto rendimiento en Cuba para reponer las pérdidas de liquido,
electrolitos y aportar hidratos de carbono para acelerar la recu-
peracion.

METODOS

La seleccion de los ingredientes que componen las bebidas y la
formulacion se hizo en funcion de garantizar los requerimientos
criticos, las caracteristicas sensoriales, fisico-quimicas, orga-
nolépticas y nutricionales establecidas, asi como la disponibili-
dad y el cumplimiento de la Norma Cubana 277 2008: Aditivos
alimentarios.

RESULTADOS

Se obtuvieron dos bebidas isotdnicas instantaneas en polvo de
los sabores naranja y limén, quedando conformada con los re-
querimientos de Osmolaridad: entre 280 y 320 mOsm/L, concen-
tracion de Hidratos de Carbono: de 6 a 8%, la Dosis: 250 mL,
Aporte energético: 300 a 400 kcal/ L, la Concentracion de elec-
trolitos (mg/L): Sodio (300- 400), Potasio (75-100), Cloruro (400-
500), Magnesio (40-60), Calcio (20-30), Fosforo (15-20), la Solu-
bilidad: totalmente soluble (8- 14 °C) y el pH: 3- 7.

CONCLUSIONES

Se logré formular las bebidas acorde a los requisitos nutriciona-
les, fisico-quimicos y organolépticos establecidos por el Instituto
de Medicina Deportiva. Los deportistas manifestaron una mejor
recuperacion después de su ingesta.

CARACTERIZACION DE LA GASTRONOMIA
DE LA CIUDAD DE CORDOBA: INFLUENCIA
DEMOGRAFICA

Moreno Ortega A, Moreno Rojas R, Medina Canalejo LM

Dpto. Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos. Universidad de Cordoba.

INTRODUCCION

La gastronomia cordobesa se caracteriza por la riqgueza de pla-
tos tipicos que podemos encontrar en la ciudad. El proceso de
otorgar un distintivo de calidad garantizada a un plato, o de ca-
racterizar la gastronomia de una localidad o regién, es preciso
conocer la realidad gastronémica del plato o la ubicacion, para
poder identificar hasta qué punto un plato merece una especial
consideracion gastronémica en una zona, respecto a otros que
también puedan considerarse tradicionales o tipicos, la valora-
cion que dicho plato tiene en la poblacion general de la zona es-
tudiada y sobre todo el consumo que se hace del mismo.

OBIJETIVOS

Evaluar la consideracion que tiene para los cordobeses los 11
platos evaluados como tipicos de su gastronomia.

Determinar la frecuencia y lugar de consumo de los platos eva-
luados.

Estimar los efectos sociodemograficos sobre la consideracion y
consumo de los platos investigados.

METODOS

Se ha realizado una encuesta a la poblacion para obtener infor-
macion del reconocimiento de 11 platos tipicos de la gastrono-
mia cordobesa, asi como su frecuencia y lugar de consumo,
discriminados por sexo, grupos de edad, estrato social y ubica-
cion geografica. También se ha estudiado la influencia del mé-
todo de administracion de encuesta (mediante entrevistador y
on-line). El cuestionario constaba de 32 preguntas divididas en
3 apartados, el primero sobre factores de clasificacién del en-
cuestado, el segundo sobre la identificacién y la evaluacion de
los platos tipicos de la gastronomia cordobesa. Por ultimo, un
apartado para establecer frecuencias y lugar de consumo de
cada uno de los platos.

RESULTADOS

Se realizaron 1509 encuestas en las que se identificaron como
platos mas tipicos de la gastronomia cordobesa el salmorejo por
un 96% de los encuestados, el flamenquin por un 84% y el rabo
de toro por un 73%. Por otro lado se ha podido evaluar que el
consumo de salmorejo y del flamenquin se produce principal-
mente en los hogares durante todo el afio, mientras que el rabo
de toro es un plato que se consume con una menor frecuencia y
principalmente con se reciben invitados de fuera de Cérdoba.
Para cada pregunta realizada se ha comprobado el efecto de los
factores demograficos de clasificacion utilizados mediante prue-
bas x2. Se constata la validez de la encuestas on-line para este
tipo de estudios, siempre que se controlen factores de proporcio-
nalidad de género y de procedencia de los encuestados.

DISCUSION

Queda clara la predileccién de los cordobeses por el salmorejo y
el grado de desarrollo que tiene su caracterizacion, por tanto, po-
dria estar en una situacion idonea para optar a algun tipo de re-
conocimiento de calidad diferenciada.

El Rabo de toro, cuenta con numerosos handicaps, como su con-
sumo esporadico y principalmente no doméstico, pero sobre todo
un efecto negativo sobre su consumo en las edades mas jovenes
que al producir el cambio generacional podrian poner en peligro
su consumo y actual prestigio.

El Flamenquin es un plato bien aceptado y reconocido que no
presenta una trayectoria de caracterizacion tan completa como
los anteriores.

CONCLUSIONES

Es necesario caracterizar la gastronomia tipica de un territorio,
mediante estudio de consumo, preferencia y consideracion de
sus alimentos mas emblematicos. A partir de esta informacion, se
podra actuar para conservar, mejorar, rescatar o establecer un
valor de calidad certificada.
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CITRUS PEELS AS A VALUABLE SOURCE
OF BIOACTIVE POLYPHENOLS

Gbémez Mejia E, Rosales Conrado N, Ledn Gonzalez ME,
Madrid Albarran Y

Universidad Complutense de Madrid.

INTRODUCCION

Polyphenols are a family of natural compounds produced by
plants. Nowadays, they have acquired a great interest in food,
pharmaceutical and cosmetic industry due to their numerous be-
neficial effects on health, emphasizing their antioxidant or neuro-
protective properties. The extraction of these bioactive com-
pounds from residues and natural by-products from food industry
is an emerging trend that allows us to revalue and reuse resour-
ces as raw materials in other industries. Thus, within the agri-food
sector, one of the most important manufactures is the fruit juice
production industry, in which are generated thousands of tons of
citrus peels.

OBJETIVOS

The main goal was the development of an analytical methodology
for the extraction, identification and quantitation of several polyp-
henols with potential interest in food industry from lemon, orange
and tangerine peels. To explore the obtained results, chemome-
tric tools were applied.

METODOS

Extraction: citrus extracts were prepared by adding 0.30 g of pe-
els to 50 mL of ethanol-water mixtures, followed by magnetic sti-
rring during 10-15 min at several temperatures.

Total phenolic and flavonoid content: the spectrophotometric
methods described by Vijayalaxmi et al. slightly modified were
used.

Total antioxidant and scavenging capacity: the assay was perfor-
med according to the procedures described elsewhere, with
some modifications.

Determination by capillary liquid cromatography with diode array-
detection (cLC-DAD): polyphenols in the citrus extracts were se-
parated on a C18 column. A gradient elution was applied using a
mixture of acetonitrile-aqueous solution 0.1% (v) trifluroacetic
acid pH 3.2 as mobile phase at a flow-rate of 10 yL-min-1.

Statistical analysis: the software package Statgraphics Centurion
XVII was employed.

RESULTADOS

The most important polyphenols extracted from the analyzed ci-
trus peels were gallic acid, p-coumaric acid, trans-ferulic acid, ru-
tin, naringin and hesperidin. Hesperidin was the most abundant
detected polyphenol in all samples, followed by gallic acid and ru-
tin. Naringin was only extracted from lemon peels under specific
extractions conditions. It was also observed that both, type and
content of extracted polyphenols were a function of the fruit ma-
trix. However, p-cumaric acid, trans-ferulic acid and rutin were ex-
tracted from all studied citrus in a similar way under a great va-
riety of extraction conditions. On the other hand, orange peels
showed the highest total polyphenol content, but also the lowest
total antioxidant capacity. Estimated total flavonoid content was
similar in all citrus peels.
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DISCUSION

The developed analytical method has allowed the extraction of
valuable polyphenols by a simple and low-cost procedure consis-
ting on the use of ethanol-water mixtures as extractant agent.
Moreover, the chemometric tools employed were very useful to
evaluate experimental results. By means of analysis of variance
(ANOVA), it could be established the parameters affecting polyp-
henols extraction. Temperature had statistically significant effect
on the type and amount of extracted polyphenol. Experimental
design and response surface analysis provided the optimum ex-
perimental conditions for the polyphenol extraction from citrus re-
sidues. Additionally, it allowed us to predict the type and amount
of polyphenol extracted under specific extraction conditions.

CONCLUSIONES

The obtained results suggest that residues of citrus peels could
be an interesting source for obtaining bioactive polyphenols, high
added values compounds with potential application in the cosme-
tic (skin care products), food (natural dyes, functional food and
food packaging) and health (prevention therapist) industries.

COLOR Y COMPOSICION DE CAROTENOIDES
EN VARIEDADES DE SANDIA ROJA Y AMARILLA

Benitez Gonzalez AM?, Cordoba Moreno R?, Stinco CM4,
Garcia Romera M2, Vicario IM!

1 Lab. Color y Calidad de Alimentos. Area de Nutricién y Bromatologia. Fac.
Farmacia, Universidad de Sevilla. Sevilla. 2 Dpto. Fisica de la Materia
Condensada. Area Optica. Universidad de Sevilla. Sevilla. Espafa.

INTRODUCCION

Los carotenoides son compuestos tetraterpénicos que cuya im-
portancia desde el punto nutricional esta relacionada por su acti-
vidad antioxidante y por ser precursores de la vitamina A, esen-
cial tanto para la vision como para mantener saludables la piel y
tejidos superficiales. El interés por estos compuestos ha aumen-
tado considerablemente debido a que numerosos estudios sugie-
ren que existe una asociacion directa entre elevados niveles de
carotenoides en la dieta y menor riesgo de desarrollo de enfer-
medades cronicas.

La sandia es una de las principales fuente de licopeno en la
dieta, sin embargo, recientemente ha aparecido en el mercado
una nueva variedad de sandia de color amarilla.

OBIJETIVOS

Este trabajo tiene como objetivo caracterizar el perfil de carote-
noides de dos variedades de sandia con diferente coloracion
(roja y amarilla)

METODOS

Se analizaron cinco muestras de dos variedades de sandia una
de coloracion roja y otra de color amarilla.

Para la extraccion de carotenoides en la sandia roja se siguio la
metodologia descrita por Fraser y Bramley (2004) y en el caso de
la sandia amarilla se siguio la metodologia descrita por Stinco et
al. (2014). El analisis se realiz6 por cromatografia liquida de ra-
pida resolucién (RRLC). La identificacion se realizd por compa-
racion de su comportamiento espectroscopico y cromatografico
con los de estandares y la cuantificacion mediante calibracion
externa. Para el andlisis del color se realizé6 mediante el analisis



y digitalizacion de imagenes con el sistema DigiEye®. Para ob-
tener los parametros colorimétricos se utilizé el software DigiPix,
el cual hace uso del espacio colorimétrico CIELAB.

RESULTADOS

Los carotenoides identificados en la sandia roja fueron mayoritaria-
mente, trans-licopeno y sus isdmeros, seguidos de fitoeno, fito-
flueno, B-caroteno y C-caroteno, mientras que en la amarilla fueron
luteina, violaxantina, fitoflueno, B-caroteno, fitoeno y ¢-caroteno.

El contenido de carotenoides totales fue significativamente ma-
yor (p<0.05) en la sandia roja. Mientras que la ingesta de 100 g
de sandia roja aporta 1mg de carotenoides totales, en el caso de
la sandia amarilla la cantidad seria 50 veces menor.

Se analizaron las correlaciones entre los parametros colorimétri-
cos y el contenido de carotenoides totales y se establecié una
funcion que permite la estimacién del contenido de carotenoides
a partir del color, con un coeficiente de correlacion de R2= 0.72.

DISCUSION

El perfil y contenido de carotenoides coincide lo publicado en es-
tudios previos3.Los parametros colorimétricos obtenidos confir-
man que el color rojo de la sandia procede de los carotenos (li-
copeno y sus isomeros) y el color amarillo de las xantofilas
(luteina, violaxantina).

CONCLUSIONES

El perfil de carotenoides determinado en ambas variedades varia
tanto cualitativamente como cuantitativamente. En la sandia roja
predominan los carotenos (licopeno y B-caroteno) y en su homé-
loga amarilla predominan las xantofilas (luteina mayormente).

Mediante el andlisis multivariente es posible estimar el contenido
de carotenoides totales mediante los parametros colorimétricos
medidos por el sistema DigiEye®.

COMPOSICION NUTRICIONAL DE PREPARADOS
PARA LACTANTES COMERCIALIZADOS

ESPANA Y GRADO DE ADECUACION

A LAS RECOMENDACIONES

Goémez M!, Gueimonde M?, Herrero D3, Gonzalez St

1 Departamento de Biologia funcional, Universidad de Oviedo, Oviedo,
Asturias, Espafa. Grupo “Dieta, Microbiota y Salud”. Instituto de
Investigacion Sanitaria del Principado de Asturias (ISPA). Oviedo. Espafia.

2 Departamento de Microbiologia y Bioquimica de productos lacteos. Instituto
de Productos Lacteos de Asturias-Consejo Superior de Investigaciones
Cientificas (IPLA-CSIC), Villaviciosa, Asturias, Espafia. Grupo “Dieta,
Microbiota y Salud”. Instituto de Investigacion Sanitaria del Principado de
Asturias (ISPA). Oviedo. Esparia. 3 Pediatra de Atencidn Primaria, centro de
salud de Infiesto, area sanitaria VI, Servicio de Salud del Principado de
Asturias (SESPA), Asturias, y profesor asociado de la Facultad de Enfermeria
de Gijon, centro adscrito a la Universidad de Oviedo, Asturias.

INTRODUCCION

Segun la OMS, la leche materna es considerada la mejor opcion
para alimentar al recién nacido durante los 6 primeros meses de
vida, continuando junto con la alimentacién complementaria
hasta los 2 afios. Sin embargo, el porcentaje de recién nacidos
alimentados con preparados para lactantes (PPL) es elevado en
nuestro pais (33,5% a los 3 meses y 53,1% a los 6 meses, Ulti-
mos datos del INE, 2012). Por este motivo, es necesario que los
PPL adapten su composicion a los requerimientos nutricionales

del recién nacido y tengan el mayor grado de similitud posible
con la leche materna.

OBIJETIVOS

Analizar la composicion nutricional de los PPL, para las distintas
etapas de crecimiento, comercializados en nuestro pais, exami-
nar sus diferencias en funcion de la edad, y determinar su grado
de adecuacion al CODEX y a las Ingestas Dietéticas Recomen-
dadas (IDR).

METODOS

Se analiz6 el contenido de energia, macro y micronutrientes de 107
PPL (19 de inicio, 23 de continuacion, 48 de inicio especial y 17 de
continuacion especial). Los valores medios para cada uno de los
nutrientes se compararon en funcion de la etapa de crecimiento y
en comparacion con la leche materna. Para evaluar el grado de
adaptacion de los PPL a las recomendaciones existentes se utiliza-
ron el CODEX STAN 72-1981, CODEX-STAN 156-1987 y las IDR
publicadas por la FESNAD (2010), teniendo en cuenta la media de
la ingesta recomendada por cada casa comercial para cada etapa
de crecimiento. Las diferencias en el grado de cumplimento por gru-
pos se analizaron mediante una Chi-cuadrado.

RESULTADOS

El contenido en energia, macro y micronutrientes en los PPL eva-
luados se incrementd segun la etapa de crecimiento. En compa-
racion con la leche materna (2 meses), se observé menor porcen-
taje de grasa y mayor de proteinas. Los preparados analizados
estan dentro del rango establecido por el CODEX, excepto los es-
peciales que presentan modificaciones segun los requerimientos
especificos de la patologia. La composicién de los PPL cubri6 el
total de las IDR del nifio a partir del 2° mes de vida. Sin embargo,
todos los PPL Inicio estaban por debajo del 85% de las IDR de
energia, macronutrientes, iodo, selenio y vitamina D y el 50% de
las IDR de ac.folico, Ca, Py Cu, para los primeros dias de vida.

CONCLUSIONES

Los preparados infantiles se sitian dentro de los valores estable-
cidos por las normas del Codex y cumplen por norma general las
IDR a partir del 2° mes de vida. Sin embargo, los resultados ob-
tenidos de las IDR, para menores de un mes, ponen de mani-
fiesto la importancia de evaluar a través de estudios de interven-
cion su utilidad para las primeras etapas de la lactancia, asi
como la revision de las cantidades de ingesta recomendadas
para este grupo.

CONSECUENCIAS DE LA SUSTITUCION

DE GRASA ANIMAL POR SOJA TEXTURIZADA
Y ACEITES VEGETALES EN

LAS CARACTERISTICAS DE “CHORIZO VERDE
TOLUQUENO

Ruiz Capillas C!, Herrero AM1, Echevarria T},

Cueto Wong MC?, Fernandez S?, Jiménez Colmenero F!

1 Departamento de Productos, Instituto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos
y Nutricion (ICTAN-CSIC), Madrid, Espafia. 2 Facultad de Ciencias Bioldgicas,
Universidad Auténoma de Coahuila, México.

INTRODUCCION

Los procesos de reformulacion encaminados a sustituir la grasa
animal por ingredientes fundamentalmente de origen vegetal, mas
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acordes con las recomendaciones de salud, han adquirido gran re-
levancia en el desarrollo de productos carnicos. Este aspecto es de
especial interés en aquellos derivados, que con amplia aceptacion
por el consumidor, presentan elevado contenido lipidico como el
chorizo. La elaboracién y procesado de este producto varia segun
el pais. En México, es tipico por ejemplo el chorizo verde Tolu-
queno, elaborado con carne de cerdo e ingredientes vegetales
(chile, cilantro, etc.) que le confieren su color y sabor caracteristico.

OBJETIVOS

El objetivo fue evaluar el efecto de reemplazar grasa animal por
soja texturizada y diferentes aceites vegetales [(linaza, oliva o mez-
cla de semillas (soja, girasol)] en el perfil de acidos grasos, carac-
teristicas tecnoldgicas y sensoriales en chorizo verde Toluquefio.

METODOS

Se formularon cuatro tipos de chorizo: un control (C) elaborado
con un 25 % de espaldilla de cerdo y un 16,75 % de papada de
cerdo; y otros tres productos preparados con 25% de espaldilla y
reemplazando totalmente la papada por 10,5 % de soja texturizada
y 6,25% de aceite de lino (So-Li), oliva (So-Olv) o mezcla de acei-
tes de semillas (soja y girasol) enriquecidos con omega 3 (So-Sm).
Todos los chorizos elaborados contenian la misma cantidad del
resto de vegetales (cilantro, perejil, chile, etc.) y aditivos caracte-
risticos de este tipo de derivados carnicos (Ramirez-Mufoz et al.,
2016). Se realizaron analisis de perfil de acidos grasos, propieda-
des tecnoldgicas (color, textura) y evaluacion sensorial.

RESULTADOS

En los productos reformulados con soja y aceites vegetales se
observé una reduccién significativa de acidos grasos saturados,
si bien solamente se produjo un aumento significativo de acidos
grasos monoinsaturados en So-Olv y de acidos grasos poliinsa-
turados en So-Li y So-Sm. La incorporacién de estos ingredien-
tes no produjo diferencias significativas en luminosidad, aunque
los So-Sm fueron menos (P<0,05) rojizos y los So-Li mas
(P<0,05) amarillentos que los formulados con grasa animal. La
presencia de estos ingredientes no origind cambios significativos
en la textura del producto final respecto a sus homdlogos elabo-
rados con grasa animal. No se observaron diferencias significati-
vas en los parametros sensoriales evaluados (apariencia, olor,
sabor/jugosidad, textura y aceptabilidad general).

DISCUSION

La sustitucion de grasa animal por soja y aceites vegetales en
chorizo Toluquefio no ocasion6é cambios significativos a nivel
sensorial y de textura, aunque si en su color. Estos resultados es-
tan en consonancia con lo descrito en productos similares.

CONCLUSIONES

La incorporacion de soja y aceites vegetales [(lino, oliva o mez-
cla de semillas (soja y girasol)] en sustitucion de la grasa animal
en chorizo verde Toluquefio mejoro su perfil lipidico en funcion
del tipo de aceite empleado. Esta estrategia de reformulacion, si
bien no origino modificaciones en los atributos sensoriales y pro-
piedades texturales de los chorizos, si ocasiono cambios en el
color final de los mismos. La sustitucion de grasa animal por es-
tos ingredientes vegetales abre nuevas oportunidades para el
desarrollo de productos carnicos, como el chorizo verde Tolu-
queiio, mas saludables en relacion con su perfil lipidico.

Agradecimientos: MEDGAN-CM S2013/ABI12913; Intramural
2014470E073
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CONSUMO DE LICOPENO EN POBLACION
UNIVERSITARIA: ESTUDIO DE LA CALIDAD DE
LA DIETA EN UNIVERSITARIOS DE CASTILLA
LA MANCHA A TRAVES DEL CONSUMO

DE ANTIOXIDANTES (SQD-ANTIOX UCLM)

Vico Garcia MC!, Andres Pretel F!, Cervera F2, Delicado A3,
Serrano Urrea R3, Garcia Meseguer MJ3

1 Gerencia de Atencion Integrada de Albacete. SESCAM. 2 Direccion
Provincial de Sanidad de Cuenca. 3 Universidad de Castilla La Mancha.

INTRODUCCION

El licopeno forma parte de un grupo diverso de pigmentos natu-
rales y liposolubles denominados carotenoides, concretamente
es una xantofila u oxicarburo, sin actividad provitaminica A,
siendo uno de los pigmentos responsables del color rojo y na-
ranja de algunas frutas y verduras.

Al igual que la mayoria de carotenoides, juega un importante pa-
pel como antioxidante, bloqueando radicales libres y capturando
OxigenoSinglete, obteniendo en recientes estudios resultados
esperanzadores en ciertos tipos de cancer de prostata y mama.

Su concentracién en plasma depende de su ingestion alimenta-
ria, siendo una de sus principales fuentes el tomate, encontran-
dose en un promedio de consumo de entre 5y 7mg/dia.

OBIJETIVOS

El objetivo del presente estudio es describir el consumo de lico-
peno en poblacién adulta joven que realiza estudios la Universi-
dad de Castilla La Mancha (UCLM) e identificar que alimentos
han sido las principales fuentes de licopeno en su dieta

METODOS

Estudio de naturaleza descriptiva y transversal en el que se ob-
tuvo una muestra de 284 estudiantes con edades comprendidas
entre los 18 y 25 afos.

Para la recogida de datos se emple6 como herramienta dos recor-
datorios de 24 horas no consecutivos, realizado uno en dia laboral
y otro en dia festivo, explicando a los alumnos como se debia cum-
plimentar el recordatorio, ademas de mostrar imagenes con lo que
convencionalmente se entiende como racion de varios platos tipi-
cos de nuestra gastronomia. Posteriormente los datos se mecani-
zaron en el software Dial version 3.15 de andlisis nutricional y los
resultados se exportaron al Software de andlisis estadistico R.

RESULTADOS

La muestra se compuso de un total de 284 sujetos de los cuales
un 43% (n=124) fueron hombres y un 56% (n=160) mujeres. El
consumo medio de licopeno en hombres fue de 3495 mg
(DE:3994) y 3832 mg(DE:4296) en mujeres, no se encontraron
diferencias significativas entre sexos (p=0.3). En cuanto al lico-
peno ingerido segun los diferentes grupos alimentarios: A través
de la fruta se consumieron 1012mg(DE:941) p=0.67, siendo el
pomelo la principal fuente, aportando un total de 1871mg de lico-
peno a la muestra; A través de las verduras se ingirieron
173980mg(DE:331821) p=0.17, y como principal fuente el to-
mate, aportando 829402mg de licopeno a la muestra.

DISCUSION

El consumo de licopeno fue inferior al encontrado en otros estu-
dios, correspondiéndose el tomate como fuente principal de
aporte dietético. El menor consumo de la muestra respecto a



otros estudios puede deberse al consumo de frutas y verduras
por debajo de los 400g que recomienda la OMS, encontrandose
déficit no solo en licopeno sino posiblemente en otros micronu-
trientes dependientes de alimentos vegetales, lo que podria oca-
sionar en un futuro enfermedades de tipo cronico entre cuyos
factores de riesgo se encuentra una alimentacion deficitaria en
frutas y verduras. No se ha encontrado diferencias significativas
entre sexos, sin embargo si existe una mayor tendencia en el
consumo de alimentos con aporte de licopeno en las mujeres.

CONCLUSIONES

El consumo de licopeno encontrado en la muestra es inferior que
el descrito en otros estudios.

El tomate, muy presente en nuestra gastronomia, se presenta
como principal fuente de licopeno.

El estudio presenta limitaciones entre ellas la herramienta utili-
zada, ya que los R-24 estan sujetos a la subjetividad del indivi-
duo y a los olvidos del mismo.

Se debe potenciar el consumo de un minimo de 400g diarios de
frutas y verduras tal y como establece la OMS, para que entre
otros beneficios, tengamos un correcto aporte de antioxidantes,
entre los que se encuentran los carotenoides, grupo del que
forma parte el licopeno.

CONTENIDO DE BETA-CAROTENO
Y DE PROTEINAS EN EL NUEVO CEREAL
TRITORDEO EN COMPARACION CON TRIGO
PANIFICABLE, TRIGO PARA PASTA Y TRITICALE

Garcia del Moral LF!, Garcia del Moral MB?, Martos, V!
1 Universidad de Granada. 2 Universidad de Almeria.

INTRODUCCION

Los carotenoides son relevantes en nutricién y salud humanas
por su funciéon como antioxidantes, para la salud ocular y como
precursores de la vitamina A (Bendich y Olson, 1989). Entre los
carotenoides, el betacaroteno es el que presenta mayor actividad
provitamina, ya que puede producir dos moléculas de vitamina A
o retinol. Debido a su elevado consumo mundial, los cereales
pueden suponer un aporte importante de beta-caroteno en la
dieta. El tritordeo es un nuevo cereal obtenido a partir de trigo y
cebada (Martin y cols., 1999) con elevado contenido en beta-ca-
roteno, luteina y proteinas, asi como fibra y fructanos.

OBJETIVOS

Se compara el contenido de beta-caroteno y proteinas en la ha-
rina de trigo harinero, trigo pasta y triticale con el nuevo cereal tri-
térdeo, para evaluar su utilidad en la elaboracion de productos
enriquecidos con este antioxidante.

METODOS

La harina de los cuatro cereales se obtuvo de un ensayo de campo
de un proyecto de investigacion mas amplio, donde se usaron cua-
tro variedades de cada cereal cultivadas en parcelas de 12 m2 con
cuatro repeticiones. La extraccion de beta-caroteno se realizé me-
diante n-butanol saturado en agua y posterior medida del sobrena-
dante en un espectrofotémetro a 448 nm contra una solucion de n-
butanol como blanco. Las proteinas totales se determinaron en
una muestra de harina mediante espectrorradiometria en el infra-

rrojo cercano (NIRs). Se realizaron 4 medidas de beta-caroteno y
de proteinas por parcela. El analisis estadistico consistié en anali-
sis de la varianza (ANOVA), comparaciéon de medias mediante el
test de Duncan y técnicas de regresion simple.

RESULTADOS

En promedio, el mayor contenido en beta-caroteno (15,58 ppm)
correspondio a los tritdrdeos, seguido con diferencias significativas
por los triticales (6,64 ppm), los trigos para pasta (5,37 ppm) y los
trigos panificables (3,17 ppm), aunque entre estos dos ultimos las
diferencias no fueron significativas. El rango entre las variedades
de tritérdeo fue el mayor para todos los cereales (12,67 a 20,85
ppm), mientras que en los demas fue bastante estable. El conte-
nido de proteinas fue mayor en los tritérdeos (14,4%), seguido con
diferencias estadisticas por los trigos pasta (12,4%), trigos panifi-
cables (11,2%) y triticales (11,7%), sin diferencias significativas en-
tre estos Ultimos. Se encontrd una relacion positiva (r = 0.849, p <
0,001) entre el contenido de proteinas y de beta-caroteno.

DISCUSION

Los resultados indican una importante variacion en el contenido
de beta-caroteno y proteinas en los cereales estudiados, con los
mayores valores para el nuevo cereal tritérdeo, confirmando asi
su elevado potencial como suplemento en harinas destinadas a
alimentacion humana.

CONCLUSIONES

De la comparacion de los cereales estudiados, puede concluirse
que debido a su elevado contenido en beta-caroteno y proteinas,
el nuevo cereal tritérdeo presenta un elevado potencial para ser
usado solo o mezclado con trigo o trticale para la elaboracién de
panes, pastas, bizcochos, galletas, bolleria y cereales de desa-
yuno, con alto contenido en antioxidantes y proteinas, como al-
ternativa a los cereales tradicionales. Precisamente, la biofortifi-
cacion y los alimentos funcionales constituyen estrategias muy
importantes para la mejora de los cultivos con fines nutritivos en
el futuro inmediato, dado el aumento exponencial de la poblacion
humana (Hefferon, 2015).

CONTENIDO DE LAS DIFERENTES FAMILIAS
DE GLUCOSINOLATOS EN LA FRACCION
BIODISPONIBLE TRAS LA DIGESTION IN VITRO
EN COL DE MILAN

Fernandez Leon AM!2, Bernalte M]3, Ayuso MC!3,
Gonzalez Gomez D%*, Fernandez Ledn MF2>

1 Escuela de Ingenierias Agrarias, Universidad de Extremadura, Badajoz.

2 CICYTEX-Instituto Tecnoldgico Agroalimentario (INTAEX), Junta de
Extremadura, Badajoz. 3 Instituto Universitario de Investigacion en Recursos
Agrarios (INURA), Badajoz. 4 Departamento de Didactica de las Ciencias
Experimentales y Matematicas, Universidad de Extremadura, Caceres.

5 Departamento de Farmacia Galénica y Tecnologia Alimentaria, Facultad de
Veterinaria, Universidad Complutense de Madrid, Madrid.

INTRODUCCION

Actualmente existe una preocupacion por consumir alimentos sa-
ludables, que proporcionen nutrientes necesarios y aporten be-
neficios para la salud. La col de Milan posee compuestos bioac-
tivos, como los glucosinolatos, que tienen una alta correlacién
con la actividad antioxidante (Fernandez-Ledn et al., 2017), por
lo que su consumo puede reducir el riesgo de padecer neopla-
sias de los tractos digestivos y respiratorios.
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Estos compuestos bioactivos se absorben y utilizan de manera
distinta al ser digeridos, siendo necesario saber su biodisponibi-
lidad. La biodisponibilidad, se refiere a la proporcién de un nu-
triente, que nuestro organismo absorbe de los alimentos y que
utiliza para las funciones corporales normales.

OBJETIVOS

El objetivo de este estudio fue la determinacion del contenido de
las diferentes familias de glucosinolatos en col de Milan, antes y
después de ser sometida a una digestion gastrointestinal in vitro.

METODOS

Los glucosinolatos (GS) intactos fueron extraidos inactivando la
enzima mirosinasa de acuerdo al método de Kiddle et al. (2001).
Los extractos se analizaron en un cromatégrafo de liquidos aco-
plado a un espectrometro de masas (HPLC-MS/MS), con las
condiciones cromatograficas descritas en el trabajo de Fernan-
dez-Leon et al., 2011. La cuantificacion se realizé usando patron
externo, expresando los resultados como mg sinigrina equiva-
lente/100 g peso fresco (pf).

Para estudiar la biodisponibilidad de los glucosinolatos, las
muestras de col de Milan fueron sometidas a un proceso de di-
gestioén in vitro. El método empleado simula las fases gastrica e
intestinal del proceso digestivo gastrointestinal humano (Phar-
macopeia, 2000).

RESULTADOS
Se estudiaron tres familias de GS en col de Milan: alifaticos, in-
dolicos y aromaticos.

El estudio mostré que el contenido de las diferentes familias de
glucosinolatos no sometida a digestion in vitro era superior al
contenido obtenido para dicha muestra una vez digerida. Los re-
sultados obtenidos antes y después de la digestion fueron: GS
alifaticos 30,98 y 8,67 mg de sinigrina equivalente/100g pf; GS
indolicos 39,77 y 13,54 mg de sinigrina equivalente/100g pf; GS
aromaticos 0,02 y no detectado tras las digestion in vitro.

DISCUSION

Por lo tanto, se produjeron grandes pérdidas en el contenido de
las diferentes familias en la fraccién biodisponible, siendo el por-
centaje de biodisponibilidad de dichas familias: 28% para GS ali-
faticos y 34% para GS inddlicos.

CONCLUSIONES

La familia de GS mayoritaria, tanto antes como después de la di-
gestioén in vitro, fue la de GS inddlicos, presentando mayor por-
centaje de biodisponibilidad. Pero para todas las demas familias
de GS se produjeron elevadas pérdidas en su contenido, presen-
tado por tanto un bajo contenido en la fraccion biodisponible, in-
cluso no llegandose a detectar ningun GS para el caso de la fa-
milia de los aromaticos.

CONTROL DE VITAMINAS Y MINERALES
EN COMPLEMENTOS ALIMENTICIOS

Amador L, Pineda D, Sanchez A
Servicio de Salud.

INTRODUCCION
En la fabricacion de los complementos alimenticios soélo po-
dran utilizarse las vitaminas y minerales recogidas en el anexo
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| y en las formas enumeradas del anexo Il del Reglamento
1170/2009 por el que se modifica la Directiva 2002/46/CE, y el
Reglamento 1925/2006 en lo relativo a las listas de vitaminas
y minerales y sus formas que pueden afiadirse a los alimentos
incluidos los complementos alimenticios. Para las vitaminas y
minerales declaradas, se establecen las cantidades diarias de
referencia en el Reglamento 1169/2011 y los niveles maximos
tolerables evaluados por EFSA (Autoridad Europea de Seguri-
dad Alimentaria).

OBIJETIVOS

Elaborar un estudio sobre el control de vitaminas y minerales
descritos en el etiquetado de los complementos alimenticios que
se encuentran en los establecimientos de venta de estos produc-
tos a disposicion del consumidor.

METODOS

El estudio realizado es observacional y descriptivo, apoyando la
investigacion cuantitativa y cualitativa realizada en:

Normativa de aplicacién: Directiva 2002/46/CE relativa a la
aproximacion de las legislaciones de los Estados miembros en
materia de complementos alimenticios, Reglamento (CE) n°
1925/2006 sobre la adicién de vitaminas, minerales y otras
sustancias determinadas a los alimentos, Reglamento (CE) n°
1170/2009, por el que se modifica la Directiva 2002/46/CE vy el
Reglamento (CE) n° 1925/2006 y Reglamento (CE) n°
1169/2011 sobre la informacién alimentaria facilitada al consu-
midor.

Estudio de las vitaminas y minerales reflejadas en el etiquetado
de los complementos alimenticios que se han seleccionados al
azar en empresas distribuidoras, grandes superficies, oficinas de
farmacia y gimnasios.

RESULTADOS

De los complementos alimenticios seleccionados se extraen las
siguientes valoraciones:

En un 90% presentan vitaminas y minerales autorizados y en las
formas enumeradas en los anexos de la Directiva 2002/46/CE
asi como dentro de los niveles maximos de ingesta admisible es-
tablecidos por EFSA.

En el 10 % restante se observa que:
En un 12 % presentan vitaminas y minerales no autorizadas.

En un 25% la cantidad vitaminas y minerales presentes no se de-
claran en la etiqueta utilizando las formas y unidades indicadas
en la Directiva 2002/46/CE.

En un 10% declaran vitaminas y minerales que se encuentran
por encima de los niveles maximos de ingesta admisible estable-
cidos por EFSA.

CONCLUSIONES

Del estudio se extrae que debido a la existencia de normativas
comunitarias armonizadas para el uso de vitaminas y minerales
en complementos alimenticios a nivel de toda la Union Europea
y al establecimiento de niveles maximos de seguridad para es-
tos componentes a partir de datos cientificos reconocidos, te-
niendo en cuenta los diferentes grados de sensibilidad de los
consumidores; se establece como consecuencia de todo ello,
un mayor control de los complementos alimenticios puestos en



el mercado disminuyendo los riesgos para la salud de los con-
sumidores.

CONTROLES SANITARIOS REALIZADOS SOBRE
LOS PREPARADOS PARA LACTANTES,
PREPARADOS DE CONTINUACION, ALIMENTOS
ELABORADOS A BASE DE CEREALES

Y ALIMENTOS INFANTILES EN LA COMUNIDAD
AUTONOMA ANDALUZA

Sanchez C, Garcia M, Mufioz M

Distrito Sanitario Sevilla Este (Consejeria de Salud), Distrito Sanitario Condado
Campifia (Consejeria de Salud), Farmacéutica Cuerpo Superior Facultativo
Instituciones Sanitarias.

INTRODUCCION

Preparados para lactantes satisfacen por si mismos las necesi-
dades nutritivas de los lactantes durante los primeros meses de
vida hasta la alimentaciéon complementaria (< 12 meses).

Preparados de continuacion estan destinados a lactantes y cons-
tituyen el principal elemento liquido de una dieta progresiva-
mente diversificada de estos lactantes (< 12 meses).

Alimentos a base de cereales y alimentos infantiles son aquellos
productos alimenticios destinados a satisfacer necesidades es-
pecificas de lactantes (< 12 meses) y nifios de corta edad (1 a 3
afos) sanos, como complemento a su dieta y/o dieta familiar.
Contienen cereales, purés de verduras, frutas, carne o pescado

OBJETIVOS

Establecer un control de los peligros biolégicos sobre estos pro-
ductos alimenticios en las empresas alimentarias.

Verificar el cumplimiento de la informacion facilitada al consumi-
dor de estos productos alimenticios: Etiquetado y actualizaciones
normativas de estos productos.

METODOS
1. Marco legal:
* Reglamento 2073/2005 criterios microbiol6gicos aplicables a
productos alimenticios.

* Reglamento 609/2013 alimentos destinados a lactantes y ni-
fos de corta edad, usos médicos especiales y los sustitutivos
de la dieta completa para el control de peso.

* Reglamento Delegado 2016/127 requisitos especificos de
composicion e informacién aplicable a preparados para lac-
tantes y preparados de continuacion.

* RD 867/2008, Reglamentacion Técnico-Sanitaria de prepara-
dos para lactantes y los preparados de continuacion.

* RD 490/1998, Reglamentacién Técnico-Sanitaria de Alimen-
tos Elaborados a Base de Cereales y Alimentos Infantiles para
Lactantes y Nifios de Corta Edad.

* Reglamento 1169/2011 la informacion alimentaria facilitada al
consumidor

2. Programacion control sanitario:

* Plan de control de peligros bioldgicos en productos alimenti-
cios.

» Programa de control de la informacion alimentaria facilitada al
consumidor.

RESULTADOS

El Plan de control de peligros biolégicos 2017 establece el con-
trol:

* 65 muestras de listeria monocytogenes, en alimentos listos
para consumo destinados a lactantes, y alimentos listos para
el consumo destinados a usos médicos especiales

* 6 muestras de bacillus cereus, en preparados deshidratados
para lactantes y alimentos dietéticos deshidratados destina-
dos a usos médicos especiales (<6 meses).

La informacion en el etiquetado de preparados para lactantes y
preparados de continuacion incluye nuevos requisitos, algunos
aplicables desde 20/07/2016 como la prohibicion del uso de
imagenes de lactantes o de otras imagenes o textos que pue-
dan idealizar la utilizacién del producto. Otros aplicables a par-
tir de 22/02/2020 como la prohibicién de hacer declaraciones
de propiedades saludables ni nutricionales en preparados para
lactantes.

DISCUSION

La complejidad de la normativa aplicable a estos productos hace
necesario una formacion especializada para los profesionales
que realizan inspecciones.

Son productos que suponen un gran interés para la ciudadania
por tanto es recomendable llevar a cabo camparias de informa-
cion.

CONCLUSIONES

El control sanitario de preparados para lactantes, preparados de
continuacion, alimentos elaborados a base de cereales y alimen-
tos infantiles en Andalucia, se lleva a cabo desde diferentes pla-
nes/programas en los que, en su conjunto, permiten verificar que
estos productos alimenticios puestos en el mercado son seguros
para los ciudadanos. Estas actuaciones se fundamentan en la re-
alizacion de toma de muestra de alimentos puestos en el mer-
cado para la determinacién microbioldgica de listeria monocyto-
genes y bacillus cereus. Ademas en fabricantes y envasadores
se verifica el control de estos peligros en sus sistemas de auto-
control (APPCC). Por ultimo la informacion facilitada al consumi-
dor, a través del etiquetado, segun el reglamento general de eti-
quetado y otras especificas recogidas en sus normativas
sectoriales.

DECLARACIONES NUTRICIONALES Y DE
PROPIEDADES SALUDABLES EN ETIQUETADO
DE COMPLEMENTOS ALIMENTICIOS

Amador L, Pineda D, Sanchez A

Servicio de Salud.

INTRODUCCION

Segun el Reglamento 1924/2006 sobre declaraciones nutriciona-
les y de propiedades saludables de los alimentos se define “de-
claracion nutricional” como cualquier declaraciéon que afirme, su-
giera o dé a entender que un alimento posee propiedades
nutricionales benéficas especificas con motivo del aporte ener-
gético y/o de los nutrientes u otras sustancias que contiene, que
contiene en proporciones reducidas o incrementadas o que no
contiene. Por otro lado, “una declaracion de propiedades saluda-
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bles” es cualquier declaracion que afirme, sugiera o dé a enten-
der que existe alguna relacion entre una categoria de alimentos,
un alimento, o uno de sus constituyentes, y la salud.

OBJETIVOS

Elaborar un estudio sobre las declaraciones nutricionales y de
propiedades saludables presentes en los complementos alimen-
ticios que se encuentran en los establecimientos de venta a dis-
posicion del consumidor.

METODOS

El estudio realizado es observacional y descriptivo, apoyando la
investigacion cuantitativa y cualitativa realizada en:

Normativa de aplicacion: Real Decreto 1487/2009, de 26 Sep-
tiembre relativo a los complementos alimenticios, Reglamento
1924/2006 de 20 Diciembre relativo a las declaraciones nutricio-
nales y de propiedades saludables en los alimentos y Regla-
mento 1169/2011 de 25 Octubre, sobre la informacion alimenta-
ria facilitada al consumidor.

Estudio del etiquetado, presentacion o publicidad de los com-
plementos alimenticios seleccionados al azar en empresas dis-
tribuidoras, grandes superficies, oficinas de farmacia y gimna-
sios.

RESULTADOS

De los complementos alimenticios seleccionados se extraen las
siguientes valoraciones:

En un 20% presentan declaraciones nutricionales y de propie-
dades saludables autorizadas por el Reglamento 1924/2006 y
previamente evaluadas por la Autoridad Europea de Seguridad
Alimentaria.

En el 80% restante se observa que:

En un 75% las declaraciones proporcionan dudas sobre la segu-
ridad o las propiedades nutritivas del producto.

En un 48%, las declaraciones alientan o toleran el consumo ex-
cesivo.

En un 35% las declaraciones sugieren que una dieta variada y
equilibrada no puede proporcionar cantidades adecuadas de nu-
trientes.

En un 35% las declaraciones pueden ayudar a deducir la posible
presencia de sustancias no declaradas en el etiquetado

En un 30% contienen declaraciones que no figuran en caste-
llano.

CONCLUSIONES

Del estudio, se extrae que existe una gran cantidad de comple-
mentos alimenticios comercializados que no cumplen el Regla-
mento 1924/2006 sobre declaraciones nutricionales y de pro-
piedades saludables, no garantizando que las sustancias
sobre las que se efectua la declaraciéon hayan demostrado po-
seer un efecto nutricional o fisiolégico beneficioso. Como con-
secuencia de todo ello, no se puede verificar la seguridad de
estos productos puestos en el mercado y garantizar que las
declaraciones no sean ambiguas o engafosas induciendo a
error al consumidor.

Nutr. clin. diet. hosp. 2018; 38(supl. 1): 41

DETERMINACION DE ACIDOS GRASOS
EN DIFERENTES MARCAS COMERCIALES
DE SEMILLA DE LINO

Garcia Hernandez VM!, Carbonell Barrachina AA2, Roche E1,
Garcia Garcia E!

1 Departamento de Biologia Aplicada-Nutricion y Bromatologia. Instituto de
Bioingenieria. Universidad Miguel Hernandez, Elche, Alicante. 2 Departamento

de Tecnologia Agroalimentaria. Grupo Calidad y Seguridad Alimentaria.
Orihuela. Universidad Miguel Hernandez, Orihuela, Alicante.

INTRODUCCION

Los acidos grasos son cadenas iguales o superiores a 6 atomos
de carbono, no son lo suficientemente volatiles para examinarlos
facilmente, por cromatografia de gases y por ello, deben ser es-
terificados. La esterificacion les proporciona un grupo metilo que
les confiere una menor polaridad y una mayor volatilidad. Por lo
tanto, las muestras deben ser hidrolizadas y transesterificadas
previamente, lo que permite obtener los ésteres metilicos de los
acidos grasos (FAMEs).

OBJETIVOS

Determinar la composicién de los distintos acidos grasos, es de-
cir, la longitud de las cadenas hidrocarbonadas y el grado de in-
saturacion (presencia de dobles enlaces que contiene la semilla
de lino de 9 marcas comerciales diferentes.

METODOS

La composicion de acidos grasos de los FAME se ha analizado
por cromatografia de gases (Hewlett Packard 6890 equipado con
un detector de ionizacién de llama (FID) y una columna capilar
DB-23 (longitud de 30m, 0.25 pym film, 0.25 mm de diametro in-
terno; J&W tecnologia Cientifica Agilent). El caudal de flujo del
gas portador (helio) es de 1.2 mL/min y 35 mL/min en el punto de
formacioén. La temperatura del inyector es de 200°C y 220°C el
detector. El volumen de inyeccion de 0.5 uL (sin division). El pro-
grama de temperatura utilizado: temperatura inicial 70°C, tempe-
ratura de 70 a 190°C a 102C /min, de 190 a 240°C a 5°C/miny a
240°C mantenida isotérmicamente durante 3 minutos.

RESULTADOS

El perfil de acidos grasos muestra claramente, el predominio de
los acidos linolénico y linoleico, que representan aproximada-
mente el 80% del total de acidos grasos. El acido graso mas
abundante es el acido linolénico con un 65% vy el acido linoleico
con un 15,23%.

DISCUSION

La semilla de lino se caracteriza por ser un producto muy econé-
mico, cuya composicion en acidos grasos y efectos beneficiosos
en la salud son muy similares al de las capsulas de aceite de
pescado omega-3.

CONCLUSIONES

En la fraccion lipidica de las muestras analizadas de semilla de
lino, se identificaron acidos grasos de todas las familias: satura-
dos, monoinsaturados-cis, poliinsaturados omega-3/omega-6. El
acido linolénico es el acido graso mas abundante (65%), lo que
perfila a las semillas de lino como fuentes importantes y mas sos-
tenibles para este acido graso.



DETERMINACION DE LA CAPACIDAD
ANTIOXIDANTE DE VINOS TINTOS. EFECTO
DE LA MACERACION CON SUBPRODUCTOS
DE LA INDUSTRIA ENOLOGICA

Jara Palacios MJ!, Hernanz D?, Gutiérrez A!, Rivero FJi,
Heredia FJ!, Escudero Gilete ML!

1 Food Colour and Quality Laboratory, Area de Nutricidn y Bromatologia,
Facultad de Farmacia, Universidad de Sevilla. 2 Department of Analytical
Chemistry, Facultad de Farmacia, Universidad de Sevilla.

INTRODUCCION

La uva es una de las frutas con mayor produccion en el mundo,
debido a que cada ano se elaboran millones de hectolitros de
vino. Por lo tanto, es de interés estudiar las propiedades antioxi-
dantes del vino tinto.

Los compuestos fendlicos del vino son los responsables de su
capacidad antioxidante y los principales implicados en los bene-
ficios en la salud que éste proporciona. Las semillas procedentes
del orujo, uno de los subproductos de la industria enoldgica, si-
guen conservando parte de estos compuestos tras la vinificacion
y es posible utilizarlas para mejorar las caracteristicas antioxi-
dantes del vino tinto.

OBJETIVOS

El objetivo de este trabajo es evaluar el contenido fendlico total y
la actividad antioxidante en vinos tintos de Syrah a los que se les
han afiadido semillas durante la vinificacién.

METODOS

Se han analizado muestras de vino tinto Syrah obtenidas a par-
tir de tres ensayos de vinificacién en los que se ha llevado a cabo
la adicion de semillas de uva Pedro Ximénez en avanzado es-
tado de maduracion fendlica. Los ensayos de vinificacion fueron:
Testigo, sin adicién; Corto, adicién de semillas (12 g/L) una vez;
Largo: adicion de semillas (12 g/L) en dos ocasiones.

Se ha evaluado el contenido en fenoles totales mediante el mé-
todo de Folin Ciocalteau y la capacidad antioxidante mediante
los métodos ABTS y FRAP

RESULTADOS

El vino al que se le adiciona 12 gr/L de semillas en una sola fe-
cha (Corto) presenta valores significativamente mayores
(p<0,05) de fenoles totales con respecto a los valores del vino
Testigo (1725 y 1019 mg/L respectivamente). La composicién de
las semillas fue analizada previamente.

Los resultados obtenidos en cuanto a la capacidad antioxidante
fueron significativamente mas elevados en los vinos del ensayo
Largo con respecto a los vinos Corto y Testigo (1893, 1181 y 867
pmoles TE/L, respectivamente). En el caso del FRAP, los vinos
elaborados con adicion de semillas (Corto y Largo) presentaron
valores mas elevados de capacidad antioxidante (714 y 622
pmoles TE/L, respectivamente) que los elaborados sin adicion
(Testigo) (530 ymoles TE/L).

DISCUSION

Los vinos de los ensayos Corto y Largo han obtenido valores su-
periores de actividad antioxidante con respecto a los del ensayo
Testigo. Los vinos del ensayo Largo fueron los que mayor capa-
cidad antioxidante tuvieron y esto podria deberse a la adicién de
semillas en dos momentos diferentes de la vinificacion.

CONCLUSIONES

Segun los resultados obtenidos en los tres ensayos, se podria
concluir que la adicion de semillas en avanzado estado de ma-
duracion fendlica tras la fermentacion alcohdlica mejora las pro-
piedades antioxidantes del vino.

DETEBMINACI()N DEL CONTENIDO DE FIBRA
DIETETICA DE BACTRIS GASIPAES
(CHONTILLA/CHONTA) DE LA ZONA

DE QUEVEDO-ECUADOR, CONSIDERANDO
DIFERENTES ESTADOS FISIOLOGICOS

Sanchez Llaguno SN3, Medina Medina MC?,
Guapi Alava GM!, Guerron Troya VA!, Neira Mosquera JA%3

1 Universidad de Cordoba, Espafia. 2 Universidad Técnica Estatal de Quevedo-
UTEQ, Ecuador. 3 Universidad de las Fuerzas Armadas-ESPE, Ecuador.

INTRODUCCION

El Bactris gasipaes tiene un alto valor nutritivo, debido a su conte-
nido de precursores de vitamina A, aporte energético, fibra y la ca-
lidad de los acidos grasos. De acuerdo a su composiciéon quimica,
posee alto contenido de potasio y otros componentes basicos para
la nutricion humana. El presente trabajo de investigacion se basé
en la determinacion del contenido de fibra dietética presente en el
Bactris gasipaes (chontilla/chonta) mediante el método enzimatico
gravimétrico - AOAC 985.29 para lo cual se emplearon muestras de
100 gramos de Bactris gasipaes (chontilla /chonta) en dos estados
fisioldgicos madura y semimadura. Se evaluaron las caracteristicas
nutricionales del pericarpio del fruto mediante analisis fisicoquimi-
cos como: pH, humedad, cenizas y fibra dietética para determinar
la factibilidad del procesamiento en la elaboracién de una harina en
base al contenido de fibra dietética con fines alimentarios. Esta in-
vestigaciéon concluye que los diferentes tratamientos presentaron
contenido de fibra dietética la cual puede ser aprovechable para po-
sibles usos en el campo nutricional.

OBIJETIVOS

Evaluar la factibilidad de procesamiento del pericarpio de Bactris
gasipaes con fines alimentarios considerando tres variedades
(roja, amarilla y chontaduro) en base al contenido de fibra dieté-
tica para establecer caracteristicas nutricionales (cantidad de
FD) considerando dos estados fisiolégicos de la chontilla/chonta
(semimadura y madura).

METODOS

Para el estudio se emplearon 10000 gramos de cada una de las
variedades evaluadas de Bactris gasipaes en estado semima-
dura y madura, las muestras fueron lavadas con agua destilada
y sumergidas en una solucion de hipoclorito al 2%. Luego se pro-
cedio a tomar 100, 200 y 1000 gramos para 6 tratamientos y 3
repeticiones. Respecto a la determinacion de fibra dietética total
se empled una combinacion del procedimiento enzimatico gravi-
métrico basado en el método 985.29 AOAC. Técnica que con-
siste en: desgrasar la muestra y retirar el exceso de azucares. El
Buffer Fosfato 0,006 M a un pH=6,0. Amilglucosidas a termoes-
table (bafio 100°C, 15 minutos), se realiza un primer enfriamiento
y se lleva a pH 7,5. Se agrega protease y se incuba por 30min a
60°C, un segundo enfriamiento y se lleva a pH 4,0 a 4,6 se di-
giere con glucoamilasa a 60°C por 30 minutos, se precipita los
polisacaridos solubles por agregado de etanol caliente hasta al-
canzar 78 a 80%, se filtra por crisol filtrante con Celite. Se lava
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con alcohol 78%, alcohol 95% y acetaona. Se seca y se procede
a pesar y corregir el residuo por contenido de proteina y cenizas.

Para la composicién nutricional se realizaron analisis fisicoquimi-
cos de pH, humedad, fibra dietética y cenizas para determinar el
posible uso de industrializacion del pericarpio.

RESULTADOS

Con respecto a las variedades de Bactris gasipaes se determind
pH con valores para Chontilla roja 5,75; Chontilla amarilla 5,67 y
Chontaduro 6,12. En humedad Chontaduro obtuvo 57,68%,
Chontilla roja y Chontilla amarilla presentaron valores de 40,10 %
y 23,98 % respectivamente. En fibra dietética se obtuvieron para
Chontilla roja 17,37 %; Chontilla amarilla 21,64 %, y Chontaduro
20,4 % valores considerables.

En referencia al estado fisiologico los valores obtenidos en pH Se-
mimadura 5,72 y Madura 5,81.En humedad Madura 35,69% y Se-
mimadura 41,38%, respecto a cenizas, Semimadura 0,98 y Ma-
dura 1,16. En fibra dietética se obtuvo Semimadura 20,25% y
Madura 20,47%.

En lo que concierne a la harina del Bactris gasipaes se obtuvo
14,36% de Humedad y en cenizas la harina obtenida del chonta-
duro presento valores de 1,63 que son superiores a los valores
establecidos en la Normativa.

DISCUSION

Al comparar valores de fibra dietética con los rangos (5,3-9,7) de-
clarados por Blanco Metzler, Montero Campos, Fernandez Pie-
dra y Mora-Urpi en su estudio contribucion de la fruta de la palma
de Pejibaye a la nutricion humana, tanto a_0 (Chontilla
roja)=17,37, a_1 (Chontilla amarilla)=21,64, y a_2 (Chonta-
duro)=20,4 obtuvieron valores superiores lo que indica que el
Bactris gasipes contiene un porcentaje considerable de fibra die-
taria presente en la cascara del fruto.

CONCLUSIONES

Se determiné que el Chontaduro tuvo mejores resultados en pH,
humedad, fibra dietética; factores que permiten obtener una ma-
yor factibilidad en el procesamiento del pericarpio; mientras que
la Chontilla amarilla destaco en los resultados respecto a Fibra
Dietética.

El estado fisioldgico maduro presenté mejores caracteristicas en
pH, Humedad, Cenizas y el contenido de fibra dietética demues-
tra buenas caracteristicas alimenticias.

El rendimiento de la harina obtenida del pericarpio del Bactris ga-
sipaes el Chontaduro alcanzé un valor de fibra dietética total de
9,14 % del cual el 1,45 % corresponde a fibra soluble y el 7, 69
% corresponde al valor de fibra insoluble presentando este ultimo
caracteristicas beneficiosas nutricionalmente.

DEVELOPMENT OF A FUNCTIONAL INGREDIENT
FROM SHRIMP WITH BIOACTIVE
AND TECHNOLOGICAL FUNCTIONALITY

Goémez Estaca J, Lopez Caballero ME, Baccan GC, Calvo M,
Montero P, Gdmez Guillén MC

Institute of Food Science, Technology and Nutrition (ICTAN-CSIC).
INTRODUCCION

The crustacean processing industry produces a large amount
of waste annually, including cephalothorax and cuticles from
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peeling. This waste can be a source of functional compounds
such as carotenoids and polyunsaturated fatty acids (Takeung-
wongtrakul et al., 2012, 2015). As consumers demand food
products with a low amount of synthetic additives, research on
new alternatives from natural origin is of interest. However, li-
pid extracts are not soluble in water, hindering its application in
aqueous food matrices and bioactivity. Encapsulation offers an
effective means of improving these properties (Gémez-Estaca
et al. 2017).

OBIJETIVOS

The objective of the present work is to obtain and encapsulate
a lipid extract from shrimp waste (LE). The chemical composi-
tion, bioactivity (antioxidant and anti-inflammatory) and techno-
logical functionality (suitability for aqueous food applications)
were evaluated.

METODOS

Lipid extract was obtained by extraction in ethyl acetate and sub-
sequent solvent evaporation. Fatty acid composition was deter-
mined by GC-MS. [I-Tocopherol and cholesterol contents were
determined by HPLC-MS. Encapsulation was carried out in a Bi-
chi B-290 mini spray dryer using maltodextrin as wall material.
The anti-inflammatory activity was estimated from the determina-
tion of the production of nitric oxide by the RAW 264.7 cell line in
the presence of lipopolysaccharide. Antioxidant activity was de-
termined by a photochemiluminescence assay in a Photochem®
apparatus. The water solubility of encapsulated LE was determi-
ned gravimetrically after dissolution and centrifugation. Coloring
capacity was evaluated after dissolving LE in water or incorpora-
ting it into gelatin gels. Color was determined in a Konica Minolta
CM-3500d spectrophotometer.

RESULTADOS

Lipid extract presented an intense red color and was composed
by fat (804 + 8 mg/g), [I-tocopherol (126 + 1 mg/g), cholesterol
(65 £ 1 mg/g) and astaxanthin (7 £ 1 mg/g). The most abundant
fatty acids were palmitic, linoleic, oleic, docosahexaenoic, and ei-
cosapentaenoic. SFAs, MUFAs and PUFAs accounted for =31%,
=25, and =44% of the total amount of fatty acids, respectively. En-
capsulated LE was completely soluble in water, with a homoge-
neous reddish color, contrary to non-encapsulated LE. This was
also true for LE-added gelatin gels. Encapsulated LE exerted
anti-inflammatory activity at concentrations 2100 pg/mL, as well
as lipophilic and hydrophilic antioxidant activity. In contrast, non-
encapsulated LE did not show any of these bioactivities when dis-
persed in water.

DISCUSION

The antioxidant and anti-inflammatory activities are attributed to
PUFAs, astaxanthin and/or -tocopherol, whereas the intense
red color and hence the coloring capacity is due to astaxanthin.
Functionality improvement thanks to encapsulation is derived
from increased solubility (Gomez-Estaca et al., 2017).

CONCLUSIONES

According to its composition (polyunsaturated fatty acids, [1-to-
copherol and astaxanthin), LE is a promising food ingredient with
technological and bioactive functionalities. Furthermore, these
functionalities were improved thanks to spray drying encapsula-



tion. From a technological point of view, encapsulated LE is effi-
ciently dispersed in aqueous food matrices, providing them with
an attractive reddish color. From a bioactive point of view, it pre-
sents antioxidant and anti-inflammatory activities.

DIETARY FIBER AND MINERAL ELEMENTS
PROFILE IN TWO STAGE FLOWERS OF OPUNTIA
OPUNTIA MACRORHIZA (ENGELM)

Ciudad Mulero M!, Chahdoura H?, Adouni K?,

Férnandez Ruiz V!, Camara M!, Achour, L2

1 Department of Nutrition and Food Science, Faculty of Pharmacy,
Complutense University of Madrid (UCM), Madrid, Spain. 2 Laboratoire de

Recherche Bioressources: Biologie Intégrative & Valorisation, Université de
Monastir, Tunisia.

INTRODUCCION

Opuntia genus includes more than 1500 species of cactus
(Cactaceae family) (Abdel-Hameed et al., 2014), which are wi-
dely distributed though America, Europe (Mediterranean coun-
tries) and Africa. The plant genus Opuntia has proved to be an
important source of nutritional and functional compounds, be-
cause of the diversity of biochemical compounds content with
pharmacological properties (Ammar et al., 2018). Moreover,
flowers could also be used, instead of being discarded, as it
currently occurs, for their high nutritional value, as sources of
minerals and dietary fiber.

OBJETIVOS

The aim of this work was to explore the fiber and mineral compo-
sition of Opuntia macrorhiza flowers at two stage of maturation:
flowering stage (F1) and post floral stage (F2).

METODOS

Dietary Fiber content (Total, soluble and insoluble) was deter-
mined according to the AOAC enzymatic-gravimetric methods
(993.19 and 991.42) as previously described by Horwitz and
Latimer, (2005). Mineral elements analysis was determinate fo-
llowing the procedure described by Fernandez-Ruiz et al.
(2011).

RESULTADOS

The major differences in the two stages of maturation were ob-
served in dietary fiber and mineral contents. The post-flowering
stages (F2) present the highest dietary fiber content (mainly as
insoluble fraction with 50.86 g/100g dw). Regarding the microele-
ments composition, Fe, Cu, Mn and Zn were detected in F1 and
F2, being zinc and copper higher at the post-flowering maturity
stage (25.16 and 21.53 mg/100gdw, respectively).

CONCLUSIONES

The Opuntia macrorhiza flowers in different ripening stages sho-
wed statistically significant differences in dietary fiber and mine-
ral profiles. From a nutritional point of view, the post flowering
stage (F2) highlight due to it dietary fiber fraction and microele-
ment composition.

DISENO DE UNA HAMBURGUESA DE POLLO,
CON ELEMENTOS VEGETALES ANADIDOS,
CON DIVERSOS BENEFICIOS PARA LA SALUD

De Cangas Moran R, Jesus Navas, Hernandez Monzon CA3,
Llavona Fernandez A, Lopez Sela de Ardas P,
Brime Casanueva I, Bahamonde JR

Fundacion Alimenta Tu Salud. Oviedo, Espafia; Departamento de
Biotecnologia de la Universidad de Cantabria. Santander. Espafa,; Instituto de
Farmacia y Alimentos. Universidad de La Habana. Cuba; Departamento de
Medicina. Escuela de Enfermeria. Universidad de Oviedo. Espafia; Area de
Fisiologia. Departamento de Biologia Funcional. Universidad de Oviedo.
Oviedo.Espafia; Area de Fisiologia. Departamento de Biologia Funcional.
Universidad de Oviedo. Oviedo. Espafia; Escuela Universitaria Padre OssO.
Universidad de Oviedo. Oviedo. Espafia.

INTRODUCCION

La organizacion mundial de la salud ha advertido del riesgo para
la salud que supone el consumo de productos carnicos procesa-
dos. La evidencia cientifica es cada vez mayor acerca del efecto
protector respecto a diversas enfermedades cronicas derivado del
consumo de ciertos elementos presentes en los vegetales como
los polifenoles. Las hamburguesas son alimentos universalmente
consumidos y muy aceptados por la poblacion pero se consideran
un producto procesado. El disefio de hamburguesas modificadas
mas saludables puede ser una medida de salud publica.

OBIJETIVOS

Elaborar una hamburguesa modificada que se diferencia clara-
mente en su composicion de los clasicos productos procesados

Probar en voluntarios humanos que el consumo habitual de esta
hamburguesa modificada no incrementa ciertos marcadores de
riesgo cardiovascular.

METODOS

Se realizé una busqueda bibliografica en la base de datos de
pubmed segun directrices de las guias PRISMA y en base a ello
se seleccionaron una serie de ingredientes vegetales (mas de 20
entre frutos secos, especias, hierbas aromaicas y cereales). En
dos grupos de 17 voluntarios (un grupo consumia una hambur-
guesa normal pero sin sal y baja en grasa y el otro una hambur-
guesa modificada) se estudié el efecto en 4 semanas (consu-
miendo 6 raciones de hamburguesa por semana) en los niveles
de hemoglobina glicosilada, LDL-colesterol, triglicéridos y prote-
ina C reactiva ultrasensible.

RESULTADOS

Se obtuvieron resultados estadisticamente significativos (en los
individuos que consumian la hamburguesa modificada) en reduc-
cién de LDL-colesterol, Hemoglobina Glicosilada, triglicéridos y
proteina C reactiva ultrasensible.

DISCUSION

Se trata de resultados estadisticamente significativos pero no
muy relevantes desde el punto de vista clinico. Pero nos da una
idea de que es posible elaborar hamburguesas que se alejen del
concepto de producto procesado y perjudicial.

CONCLUSIONES

La incorporacion a la dieta habitual de una hamburguesa modifi-
cada enriquecida en elementos vegetales ricos en antioxidantes
y fibra no es perjudicial desde el punto de vista cardiovascular y
metabdlico.

Nutr. clin. diet. hosp. 2018; 38(supl. 1): 44



DORADO PERO NO PASADO. ¢SUFICIENTE
PARA EVITAR LA FORMACION DE ACRILAMIDA
EN PATATAS FRITAS?

Mesias M, Delgado Andrade C, Sanchez Moyano M,
Morales FJ

Instituto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos y Nutricion (ICTAN, CSIC).

INTRODUCCION

Segun la Agencia Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA), la
presencia de acrilamida en los alimentos incrementa el riesgo de
desarrollar determinados tipos de cancer.1 Las patatas fritas son
una de las principales fuentes de exposicion a acrilamida por los
altos niveles de precursores (azlcares reductores y asparagina)
en la patata fresca y las temperaturas aplicadas durante la fri-
tura.2 Debido a la relacion acrilamida-color en el producto frito,
diferentes Agencias de Seguridad Alimentaria, con el mensaje
“’dorado pero no pasado™, recomiendan al consumidor controlar
el color evitando tostar en exceso las patatas fritas como medida
para reducir la ingesta de acrilamida.

OBJETIVOS

Determinar el contenido de acrilamida en patatas fritas prepara-
das en hogares espafioles y estudiar su relacién con el color, con
el objetivo de comprobar si el control de este parametro es una
medida suficiente para prevenir la formacién de acrilamida.

METODOS

73 voluntarios fueron reclutados aleatoriamente de 3 zonas geo-
graficas de Espafa (Valencia, Madrid y Badajoz). Los participan-
tes eran adultos responsables de la preparacion de alimentos en
sus hogares. Se pidié a los voluntarios que cocinaran patatas fri-
tas en sus casas, siguiendo sus habitos de fritura, sin ningun tipo
de recomendacion sobre qué patata utilizar, como manipularla o
coémo freirla. La Unica recomendacion fue no utilizar patatas con-
geladas y evitar el corte en rodaja. Los participantes proporcio-
naron a los investigadores una patata fresca, donde se deter-
mino el contenido en azucares reductores (espectrofotometria) y
asparagina (GC-FID) y las patatas fritas, para determinar el color
(espectrofotometro Hunterlab) y el contenido en acrilamida
(HPLC-MS/MS). Se utilizé el programa SPSS para el tratamiento
estadistico.

RESULTADOS

Los niveles de acrilamida en las 73 muestras de patatas fritas
elaboradas en los hogares espafoles oscilaron entre 24 y 3641
pg/kg, con un valor medio de 644 pg/kg. Tanto el contenido en
asparagina (0.81-5.82 g/kg) como el de azucares reductores
(<0.6-18.77 g/kg) en la patata fresca no se correlacionaron con
los niveles de acrilamida en las patatas fritas (p>0.05). Tampoco
se observo una correlacion estadisticamente significativa con la
medida del color en el producto frito (indice E = L2 + a2 + b2)1/2.
Si bien el 80% de las patatas clasificadas como “"tostadas™ pre-
sentaron niveles de acrilamida superiores a los recomendados
para este tipo de alimentos (500 ug/kg)3, también lo hicieron el

36% de las muestras consideradas como “"doradas™.

DISCUSION

La ausencia de correlacion entre el color de la patata frita y los
niveles de acrilamida implica que sélo el control del pardea-
miento no es suficiente para prevenir la formacién de este conta-
minante durante el proceso de fritura.
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CONCLUSIONES

Los resultados de este estudio demostraron que, en un escena-
rio de total variabilidad en relacion a los habitos de fritura en los
hogares espafioles, los niveles de precursores de acrilamida en
la patata fresca no son los Unicos responsables de la formacion
de este compuesto durante el proceso de fritura. El color, ade-
mas, no es un predictor directo del contenido de acrilamida en la
patata frita. Otros factores como el tipo de corte y el grosor de-
berian tenerse en cuenta para controlar los niveles de este con-
taminante en el producto frito. En definitiva, la recomendacion
“’dorado pero no pasado™ y, por tanto, una clasificacion segun el
color, no es suficiente para mantener niveles seguros de acrila-
mida en las patatas fritas.

EFECTO DE LA GRASA LACTEA EN

LA BIODISPONIBILIDAD 3-CRIPTOXANTINA.
ESTUDIO PILOTO DE SUPLEMENTACION
CON ZUMO DE MANDARINA Y YOGURT

Stinco CM1, Benitez Gonzalez AM!, Hernanz Vila D?,
Vicario IM!

1 Lab. Color y Calidad de Alimentos. Area de Nutricién y Bromatologia.
Fac. Farmacia, Universidad de Sevilla. Sevilla. 2 Dpto. Quimica Analitica. Fac.
Farmacia, Universidad de Sevilla. Sevilla.

INTRODUCCION

Estudios in vitro e in vivo han puesto de manifiesto el papel rele-
vante de la B-criptoxantina en la prevencion de la osteoporosis,
estimulando las células osteoblasticas e inhibiendo la destruc-
cion de hueso. La B-criptoxantina es un carotenoide provitami-
nico, que debe ser ingerido en la dieta. Sus principales fuentes
son la mandarina o el pimiento rojo. El desarrollo de alimentos
funcionales que maximicen la biodisponibilidad de B-criptoxan-
tina de sus fuentes naturales, como los zumos de naranja y man-
darina, parece una estrategia adecuada para la prevencion de la
osteoporosis.

OBIJETIVOS

El objetivo de este trabajo fue evaluar el efecto de la adicion de
grasa lactea en la biodisponibilidad de la B-criptoxantina tras su-
plementar la dieta con zumo de mandarina en presen-
cia/ausencia de grasa lactea (yogurt).

METODOS

En el estudio piloto participaron 10 voluntarias sanas aleatori-
zadas en dos grupos. Se realizé un periodo previo de lavado
(10 dias) con una dieta exenta de B-criptoxantina tras el cual se
suplemento la dieta habitual durante 10 dias con 500 ml de
zumo de mandarina en el grupo |, o el zumo consumido simul-
taneamente con yogurt natural (grupo Il). La ingesta del suple-
mento se realiz6é entre comidas. Se tomaron muestras de san-
gre en ayunas los dias 0 (inicio) y 11 (al finalizar). La
biodisponibilidad de la B-criptoxantina se evalu6 mediante el
analisis de carotenoides a nivel plasmatico por HPLC. El proto-
colo del estudio fue aprobado por el Comité Etico de Experi-
mentacion de la Universidad de Sevilla.

RESULTADOS

El nivel inicial de B-criptoxantina en el plasma de las voluntarias
fue de 0.618 £ 0,462 ug/ml. Tras suplementar la dieta con 3



mg/dia de B-criptoxantina (500 mL de zumo de mandarina pas-
teurizado), los niveles en plasma se incrementaron en ambos
grupos (p<0,001). En el grupo | los niveles finales fueron de
1.700 + 0.583 ug/ml, lo que supone un incremento relativo de 3.7
+ 2.1 veces respecto al nivel inicial, mientras que en grupo Il el
contenido final fue 3.271 + 0.914 ug/ml, con un incremento rela-
tivo de 5.7 + 5.2. Se observo una relacion, que se ajusta a una
ecuacion polinomica de orden 2, entre los niveles iniciales de
B-criptoxantina en plasma y el incremento relativo en ambos gru-
pos (R2=0.87; y R2= 0.93 respectivamente).

DISCUSION

La presencia de grasa lactea no parece afectar a la biodisponibi-
lidad de B-criptoxantina, lo que esta en concordancia con estu-
dios previos que sugieren que esta xantofila es mejor absorbida
de sus fuentes naturales que otros carotenoides por su menor hi-
drofobicidad.

CONCLUSIONES

El zumo de mandarina es una buena fuente de B-criptoxantina. La
suplementacién diaria con dos vasos de zumo de mandarina
(equivalentes a 3 mg/dia B-criptoxantina) durante 10 dias aumen-
tan significativamente (entre 4 y 6 veces) los niveles en plasma de
este carotenoide pro-vitaminico. La biodisponibilidad de B-cripto-
xantina de esta fuente, no se ve afectada por la presencia de
grasa lactea. Los resultados obtenidos indican que el incremento
de B-criptoxantina en plasma tras la suplementacion, podria estar
relacionado con los niveles iniciales del individuo, es decir el in-
cremento es mayor cuando los niveles iniciales son bajos y a par-
tir de ciertos niveles en plasma el incremento se estabiliza.

EFFECT OF DIFFERENT CONDITIONS
ON THE EXTRACTION OF COLORED
COMPOUNDS IN POMEGRATE

Arjona Mudarra P, Villanova Estors R, Frigola A, Esteve MJ]
Universitat de Valéncia. Area de Nutricién y Bromatologia. Burjassot. Espafia.

INTRODUCCION

The increased consumption of products rich in antioxidants like
pomegranate it is a fact. The production of pomegranate juice ge-
nerates large quantities of waste that constitute a source of bio-
active compounds. These bioactive compounds can be obtained
by conventional methods. Pomegranate juice colour is an impor-
tant quality attribute in pomegranate marketing and processing.
In addition, some bioactive compounds are characteristic for their
colour, such as anthocyanins or carotenoids.

OBJETIVOS

Therefore, the aim of this study is to determine the colour of juice
and pomegranate extracts and establish the relationships bet-
ween colour and their bioactive components.

METODOS

Colour was measured in juice and extract of pomegranate using
a ColorQuestXE Chroma Meter (HunterLab, Reston, United Sta-
tes). Colour was assessed according to the Commission Interna-
tionale de I'Eclairage (CIE) and expressed as L*, a*, b*. Coordi-
nate L* indicates lightness, taking values within the range 0—-100
(black—white, respectively), and a* and b* are the chromatic co-

ordinates, green—red and blue—yellow coordinates, respectively.
The a* value represents red colour when positive and green
when negative, whereas positive b* is for yellow colour and ne-
gative one for blue colour. Colour results (mean + standard error)
were the mean of 3 determinations for each sample.

RESULTADOS

The increase in the green—red coordinate, a*, is doubtlessly rela-
ted to increased biosynthesis and the accumulation of anthocya-
nin pigments, which are responsible for the intense red colour of
ripe pomegranate fruits. The characteristic garnet colour of po-
megranate juice is presented with high a* values and low b* and
L values. The highest a* values was 45.64. The extracts present
different coloration showing higher L values than juice. However,
a* values were lower.

CONCLUSIONES

The study shows high values of a * in juice, which shows the exis-
tence of anthocyanins in it. However, the extracts obtained have
lower values. Therefore, considering the intense colour of pome-
granate juice and the different colorations of its extracts could be
employed as natural colorants

EFFECT OF ORANGE BY-PRODUCTS
ON INFLAMMATORY INDICATORS IN A DSS
MOUSE MODEL

Pacheco MT!, Vezza T2, Diez Echave P2, Utrilla P?,
Villamiel M! and Moreno FJ!

1 Instituto de Investigacion en Ciencias de la Alimentacion (CIAL) (CSIC-
UAM), Universidad Auténoma de Madrid, Madrid, Espafa. 2 Centro de
Investigaciones Biomédicas en Red — Enfermedades Hepaticas y Digestivas
(CIBER-EHD), Departamento de Farmacologia. Facultad de Farmacia.
Universidad de Granada. Granada, Espana.

INTRODUCCION

Inflammation is a response triggered by damage to living tissues.
The mechanisms involved in the initiation and perpetuation of in-
flammatory bowel disease (IBD) are not known exactly; however,
there are mediators released in the early stages and may act as
indicators of the disease. Colonic cytokines production and ma-
croscopic indicators such as weight loss, reduction of food con-
sumption, soft stools, among others, allow to evaluate the degree
of IBD. Orange by-products (OBP) namely: fresh residue (FOR),
dry residue (DOR), liquor (OL) and animal feed (AF), analysed in
a previous study contain: phenols, pectin and/or furosine (Mai-
llard reaction product). These compounds can show anti-oxidant,
anti-bacterial and anti-cancer effect, but its anti-inflammatory ac-
tivity is still little studied.

OBJETIVOS
In consequence the aim of this work was to study the effect of OBP

ingestion on IBD, using a DSS mice model; which exhibits similar
characteristics to those present in human Crohn’s disease.

METODOS

2-Furoylmethyl-Amino Acids (2-FM-AA) were analyzed by ion-
pair RP-HPLC-UV, and monosaccharides through hydrolysis with
2 M trifluoroacetic acid and subsequent formation of trimethylsilyl-
oximes derivatives, by GC-FID. Male C57BL/6 mice (Janvier, St
Berthevin Cedex, France) were distributed in 7 groups: healthy,
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DSS control, FOR, DOR, OL, AF and Citrus pectin (CP) (CE-
AMSA, O Porrifio, Spain) was used as standard. Animals pre-tre-
atment start 15 days before induction of colitis with DSS (2,7%)
on drinking water. On day 22, animals were euthanized and co-
lon samples were obtained. Macroscopic indicators were obser-
ved every day (body weigth, food consumption, disease activity
index (DAI)), and tissue pro-inflammatory cytoquines and intesti-
nal protective proteins were determined by Real-Time quantita-
tive PCR (EcoTM Real-Time PCR System, lllumina, CA, USA).

RESULTADOS

Weights lost was high for DSS control group and CP, AF and FOR
significantly reduced the drop. In addition, FOR and CP groups,
presented low disease activity index (DAI) values vs. DSS control
group (p < 0.05). On the contrary, DOR and OL groups showed a
DAl value similar to non-treated groups. Colonic weight/length ra-
tio was significantly less in all the OBP or CP treated mice vs the
DSS group. Colonic inflammatory cytokines expression as TNF-
a, IL-1B, IL-6 and NOS were significantly reduced in AF and CP
group and expression of protein with intestinal barrier functions
as ICAM |, MUC 3, occludin, and ZO-1 were also positively mo-
dified in mice treated with FOR, AF and CP (p < 0.05).

DISCUSION

Analyzing the consumption effect of AF vs. CP; CP intake allowed
to obtain, a better anti-inflammatory response, which could be
due to its greatest content of soluble dietary fiber SDF and N-fruc-
tosyl-lysine.

CONCLUSIONES

In general, CP and AF intake allowed to obtain a better anti-in-
flammatory response in DSS model of IBD compared with other
OBP products assayed, which could be due to its greatest con-
tent of furosine. The product namely FOR also show a beneficial
effect in some parameters measured probably due at its biggest
phenols content. The evaluated indicators underline the potential
role of pectin and Maillard reaction compounds in ameliorating
some IBD symptoms. However, in order to reach more accurate
conclusions, the analysis of additional biochemical indicators
should be conducted.

EFFECTS OF AN AGED BLACK GARLIC EXTRACT
IN ADIPOSE TISSUE OF SD RATS FED WITH
A HIGH FAT/SUCROSE DIET

Gonzalez Hedstréom D2, Amor S!, Martin Carro B!,
Inarejos Garcia AM2, Almoddvar P2, Granado M3

1 Dpto Fisiologia, Facultad de Medicina, Universidad Auténoma de Madrid.
2 Pharmactive Biotech Products. 3 CIBER Fisiopatologia de la Obesidad y
Nutricidn.

INTRODUCCION

Obesity is associated with increased adiposity which induces a
condition of low-grade inflammation and the development of insu-
lin resistance in the long term1.

Aged black garlic (ABG) decreases adiposity and ameliorates
some of the cardiometabolic alterations associated to metabolic
syndrome2, including an improvement of the lipid profile and in-
sulin sensitizing effects3. However the mechanisms by which
ABG exerts these protective effects are poorly understood.
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OBIJETIVOS

The aim of this work was to analyse the mechanisms by which ABG
decreases fat mass accrual in rats fed high fat/high sucrose diet.

METODOS

Pharmactive Biotech Products S.L. provided ABG10+® samples,
the name of their aged black garlic extract in powder, and they
were physical-chemical characterized.

3-months-old male Sprague Dawley rats were fed ad libitum eit-
her a standard chow (n=12) or a high fat/high sucrose diet for
twelve weeks (n=24). Half of the animals (n=12) were treated with
ABG10+® orally (250ug/kg) during their last month of life. All ani-
mals were sacrificed at 6 months of age by decapitation under
anaesthesia. The epididymal visceral, lumbar subcutaneous,
brown and periaortic adipose tissue were immediately removed
and weighed. Subsequently, all tissues were stored at -80(1 for la-
ter analysis of gene expression by quantitative real-time PCR.

RESULTADOS

ABG10+® treatment decreased body weight and lumbar subcu-
taneous and brown adipose tissues depots whereas it did not mo-
dify visceral adiposity.

Regarding g-PCR results, mRNA levels of 33-adrenergic recep-
tor, IL-1B8 and IL-6 were increased in epididymal adipose tissue of
ABG treated rats compared to non-treated ones.

A downregulation of LPL, PPAR-y mRNA levels, and an upregu-
lation in HSL mRNA levels were found in lumbar subcutaneous
adipose tissue.

In brown adipose tissue, ABG treatment increased mRNA levels
of insulin receptor (Ins-R) and GLUT-4 receptor and decreased
the PPAR- y ones. It also increased the mRNA levels of UCP-1
and B3 adrenergic receptor.

DISCUSION

Decreased LPL gene expression in subcutaneous adipose tissue
from ABG10+® treated rats may decrease lipid uptake and fat de-
position, inducing a decrease in its weight. Increased expression of
UCP-1 in brown adipose tissue could be translated into increased
thermogenesis and thus lower weight of this adipose tissue depot.

CONCLUSIONES

ABG administration decreases body weight and adiposity in diet in-
duced obese rats through modifications in the gene expression of dif-
ferent markers related to insulin sensitivity and fat metabolism. Due
to its natural precedence, this treatment can be used as an alterna-
tive to pharmacological ones against obesity with less side effects.

EFFECTS OF AN AGED BLACK GARLIC EXTRACT
IN BODY WEIGHT AND LIPID PROFILE OF SD
RATS FED WITH A HIGH FAT/SUCROSE DIET

Gonzalez Hedstrom D2, Martin Carro B!, Amor S,
Inarejos Garcia AM2, Almoddvar P2, Granado M!:3

1 Dpto Fisiologia, Facultad de Medicina, Universidad Auténoma de Madrid.
2 Pharmactive Biotech Products. 3 CIBER Fisiopatologia de la Obesidad y
Nutricion.

INTRODUCCION

Nowadays, the increased life expectancy together with the se-
dentary lifestyle and consumption of foods rich in saturated fats



and added sugars have exposed people from developed coun-
tries to emerging health problems. Finding a drug with no side
effects is a goal for many pharmaceutical companies, so the
use of natural products is interesting. Several studies have re-
ported beneficial effects of aged black garlic (ABG) preventing
some of the cardiometabolic alterations related to metabolic
syndrome1 and having a beneficial role on the improvement of
the lipid profile and insulin sensitization in an obesity and/or
diabetes context.

OBJETIVOS

The aim of this work was to analyse the effects of ABG treatment
in the metabolic alterations induced by a high fat/high sucrose
diet in rats.

METODOS

Samples of aged black garlic extracts marketed under the
brand name ABG10+® were provided by Pharmactive Biotech
Products S.L. in powder, and they were physical-chemical cha-
racterized.

3-months-old male Sprague Dawley rats were fed ad libitum eit-
her a standard chow (n=12) or a high fat/high sucrose diet for
twelve weeks (n=24). Half of the animals (n=12) were treated with
ABG10+® orally (250ug/kg) during their last month of life. One
week before sacrifice, all rats were subjected to an Oral Glucose
tolerance test. All animals were sacrificed at 6 months of age by
decapitation under anaesthesia. Lipid profile, insulin, adiponectin
and leptin circulating levels were quantified in the serum and the
gene expression of neuropeptides and receptors involved in food
intake regulation were assed in the hypothalamus by quantitative
real-time PCR.

RESULTADOS

ABG treatment significantly decreased body weight, caloric in-
take, LDL-cholesterol, triglycerides, insulin and leptin serum le-
vels, and increased HDL-cholesterol and adiponectin concentra-
tions. The increase of glycaemia after a bolus of oral glucose was
lower in treated rats compared to non-treated ones. In the hypot-
halamus, ABG treatment induced an increased gene expression
of the anorexigenic neuropeptide POMC and a decreased gene
expression of the leptin receptor ObR in ABG treated rats compa-
red to non-treated rats.

DISCUSION

The increase gene expression of the anorexigenic neuropeptide
POMC in the hypothalamus of ABG10+® treated rats could be
responsible for the decrease in the caloric intake, which may ex-
plain, at least in part, the lower body weight and the improved li-
pid profile.

CONCLUSIONES

Treatment with a concentrated extract of S-allyl cysteine obtained
from ABG decreases the caloric intake in diet induced obese rats,
with this fact being translated into a lower body weight, through
an increased expression of anorexigenic neuropeptides in the hy-
pothalamus. These induce an improvement of the lipid profile of
the obese-induced animal. These findings may help in the search
of more natural anti-obesity treatments as an alternative to the
pharmacological ones that, in general, are related to higher side
effects.

EL ACEITE DE SEMILLAS DE GIRASOL
TERMO-OXIDADO ALTERA EL METABOLISMO
LIPIDICO Y EL ESTATUS OXIDATIVO DE RATAS
EN CRECIMIENTO

Ramos C!, Macri E!, Gonzalez PM23, Pellegrino N4,
Giacomino S?, Puntarulo S23, Friedman S!

1 Universidad de Buenos Aires. Facultad de Odontologia, Bioquimica General
y Bucal. 2 Universidad de Buenos Aires, Facultad de Farmacia y Bioquimica,
Fisicoquimica. 3 CONICET-Universidad de Buenos Aires. Instituto de
Bioquimica y Medicina Molecular (IBIMOL). 4 Universidad de Buenos Aires,
Facultad de Farmacia y Bioquimica, Bromatologia. Buenos Aires, Argentina.

INTRODUCCION

En Argentina, el aceite de semillas de girasol (AG) es el mas uti-
lizado en el sector gastronémico y en los hogares. Sin embargo,
su forma de utilizaciéon y consumo (crudo, cocido o frito) afectan
en forma diferencial tanto al alimento como a la salud del consu-
midor. La reutilizacion de AG en repetidas frituras puede ocasio-
nar modificaciones en su calidad, pérdida de valor nutritivo y la
acumulacion de compuestos resultantes del deterioro oxidativo
de los acidos grasos. A nivel de la fisiologia del consumidor, el
alto consumo de alimentos fritos se ha relacionado con el desa-
rrollo de enfermedades cronicas, alteraciones metabdlicas y he-
paticas. Dado que el higado es un érgano clave en el metabo-
lismo, el estudio del estrés oxidativo podria ser de utilidad para
determinar los efectos de la fritura sobre la salud.

OBIJETIVOS

Estudiar el efecto del consumo aumentado de AG crudo o termo-
oxidado sobre el metabolismo lipidico y el estatus oxidativo en
ratas en crecimiento.

METODOS

Ratas macho Wistar de 22+1 dias (n=25) recibieron durante 8 se-
manas una de 3 dietas: i) control (C); dieta comercial; 5% p/p
grasa, ii) una dieta suplementada al 13% p/p con AG (AG) vy iii)
una dieta suplementada al 13% p/p con AG termo-oxidado por
calentamiento discontinuo a 180°C durante 40h (AGX). Los crite-
rios de eleccion de AGX a t=40 fueron: contenido de compuestos
polares, acidez y deterioro en el perfil de acidos grasos (acidos
grasos saturados y trans) luego de someter al AG a 180°C du-
rante 20, 40 o 60h. A tiempo final los animales se eutanasiaron y
se obtuvieron los higados. La capacidad de generacién de espe-
cies reactivas fue determinada en homogenizados de higado en
presencia de 2',7' diclorodihidrofluoresceina diacetato (DCFH-
DA, U.A./min/mg prot), por fluorometria y la actividad de la en-
zima catalasa (pmol CAT/mg prot) fue evaluada por espectrofo-
tometria. Con esta informacién se establecio el indice de
Especies Dafiinas/Protectoras mediante el cociente DCFH-
DA/CAT. En plasma, se midié por cromatografia gaseosa el per-
fil de lipidos y por métodos enzimaticos estandarizados (Roche
Diagnostics-Mannheim) el perfil lipidico-lipoprotéico (col-T; TG;
col-noHDL y col-HDL) mg/dl. (Anova.SNK).

RESULTADOS

En higado, los grupos experimentales aumentaron la velocidad de
oxidacion de la DCFH-DA (C=1.7+0.1 < AG=3.15+0.07 <
AGX=4.08+0.08; p<0.001). La actividad de la enzima CAT resultd
significativamente mayor, de forma tal que AG=2.8+0.2 >
C=1.634£0.08 > AGX=1.1£0.1 (p<0.001). El indice DCFH-DA/CAT
calculado fue C(1.1£0.1) = AG(1.11+0.08) < AGX(3.8+0.4); p<0.001.
El perfil de lipidos en plasma demostré un mayor contenido de aci-
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dos grasos saturados y trans, y una disminucion significativa de los
acidos grasos poliinsaturados (AGPI) en AGX. El perfil lipidico-lipo-
protéico presentd un aumento del col-T en AGX= 788 con respecto
a AG=6416 y C=66+10 (p<0.01) a expensas del col-noHDL
AGX=2916 > AG=1814; C=19+3 (p<0.01); las dietas suplementa-
das al 13% p/p aumentaron el col-HDL (AG=46+4; AGX=48+6) con
respecto al C=37+6 (p<0.01). No se observaron diferencias signifi-
cativas en los TG (p>0.05) entre los diferentes grupos.

CONCLUSIONES

El elevado consumo de AG, tanto crudo como termo-oxidado, ge-
nero especies reactivas evidenciadas a través del aumento de la
velocidad de oxidacién de la DCFH-DA. Sin embargo, el con-
sumo de AG crudo llevd a un aumento en la actividad de la en-
zima CAT que previno el aumento en el indice DCFH-DA/CAT su-
giriendo la preservacion del dafio a nivel celular. EI consumo de
AGX en cambio modificé desfavorablemente el indice DCFH-
DAJ/CAT sugiriendo un efecto deletéreo celular. Ademas, el aceite
modificado en su calidad alter6 el perfil lipidico-lipoprotéico y el
perfil de acidos grasos plasmaticos de manera desfavorable. Es-
tos resultados tienen implicancias nutricionales, especialmente
en aquellos paises donde se utilizan aceites ricos en AGPI some-
tidos a diversos grados de procesamiento y tratamiento térmico,
particularmente a fritura discontinta, pudiendo ocasionar altera-
ciones metabdlicas con riesgo para la salud.

EL GARBANZO COMO ALTERNATIVA A LA SOJA
EN LA ELABORACION DE SUSTITUTOS LACTEOS
FERMENTADOS

Martinez Maqueda D!, Teruel MR?, Martinez Portela C?,
De Lorenzo C!
1 IMIDRA, Comunidad de Madrid 2 QualityFry, Madrid.

INTRODUCCION

El consumo de sustitutos lacteos vegetales ha aumentado consi-
derablemente por motivos como su perfil nutricional saludable,
adaptacion a ciertas patologias relacionadas con lacteos y el
auge de consumidores veganos. La soja se presenta como la
Unica alternativa en la elaboracion comercial de sustitutos de le-
ches fermentadas y ciertos postres. No obstante, debido a su alto
contenido en fitoestrogenos, no retne las garantias suficientes
en patologias con alta implicacién hormonal. El garbanzo, por su
composicion nutricional y propiedades tecnofuncionales, consti-
tuye una interesante eleccion para el desarrollo de elaboraciones
adecuadas a estos grupos, ademas de una novedosa alternativa
a los productos existentes.

OBJETIVOS

Desarrollo de formulaciones a partir de garbanzo, orientadas co-
mercialmente como sustitutos de ciertos derivados lacteos. Eva-
luacion fisico-quimica y sensorial para la bebida fermentada de
garbanzo en comparacion con sus analogos lacteos y de soja.

METODOS

21 muestras de distintas variedades de garbanzo, procedentes
del IMIDRA 'y de productores de la Comunidad de Madrid, fueron
molturadas en molinillo de cereales Fidibus (Komo). La composi-
cion proximal fue determinada por laboratorio agroalimentario in-
dependiente. La bebida de garbanzo se obtuvo por maceracion
de harina con agua de abastecimiento municipal en agitacién or-
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bital y posterior centrifugacion. Su fermentacion se desarrolld,
tras tratamiento térmico, empleando como inéculo un producto
comercial de soja fermentada e incubacion a 43°C en horno de
conveccion MyChef (Distform). Se realizaron determinaciones de
texturometria mediante ensayo TPA (Texture Profile Analysis) en
un equipo TA.XTPlus (Stable Micro Systems), un analisis senso-
rial de atributos por panelistas entrenados en productos lacteos
y otro andlisis de aceptacion por panelistas semientrenados.

RESULTADOS

Se presentan los resultados de composicion proximal de una va-
riedad de garbanzo Pedrosillano comercial frente al conjunto de
muestras analizadas. Destaca su mayor contenido de lipidos (7,1
vs 6,0 g/100g) y calcio (1879,1 vs 1595,4 ug/g), respecto a la me-
dia de las variedades estudiadas. La determinacion de pH mues-
tra que se alcanza la misma acidez que en un producto de soja
comercial (pH 4,4). Los resultados preliminares muestran una
textura mas consistente y parecida a la propia de yogures de le-
che de vaca, que la presentada por el producto de soja emple-
ado como indculo. Las pruebas sensoriales preliminares entre
panelistas semientrenados arrojan una mayor aceptacion frente
al producto de soja equivalente. La descripcion de atributos por
parte del panel entrenado esta en curso.

DISCUSION

La variedad de garbanzo Pedrosillano seleccionada presenta ca-
racteristicas adecuadas como sustrato del producto fermentado
en base a su 6ptima fermentacion, alcanzando un pH similar, ge-
les mas consistentes a los analogos de soja y una mayor acep-
tacion organoléptica inicial.

CONCLUSIONES

Se demuestra la viabilidad del empleo de garbanzo como fuente
vegetal para la elaboracion de sustitutos lacteos fermentados dis-
tintos a los presentes comercialmente de soja. La eleccion de una
variedad de garbanzo Pedrosillano, junto con la optimizacién de
las condiciones de elaboracion (no mostradas), conducen a la ob-
tencion de un producto fermentado con mayor consistencia y
aceptacion organoléptica que el producto analogo de soja, siendo
mas parecidas a las propias del yogur de leche de vaca. Esta in-
novacion abre las puertas al desarrollo comercial de opciones se-
guras desde un punto de vista nutricional para consumidores con
patologias con alta implicacion hormonal, a la vez que favorece la
aparicion de otras opciones alimentarias con un perfil saludable.

EL POLIFENOL ACIDO GALICO INDUCE
CAMBIOS EN EL PERFIL PROTEOMICO

DE CELULAS DE HEPATOCARCINOMA
INFECTADAS CON EL VIRUS DE HEPATITIS C

Govea Salas M1, Rivas Estilla AM2, Rodriguez Herrera R1,
Aguilar Gonzalez CN?, Illind A3, Morlett Chavez JA!

1 Departamento de Investigacion en Alimentos, Facultad de Ciencias
Quimicas, Universidad Auténoma de Coahuila, Unidad Saltillo. Saltillo,
Coahuila, México. 2 Departamento de Bioquimica y Medicina Molecular,
Facultad de Medicina, Universidad Auténoma de Nuevo Ledn, Monterrey,
Nuevo Ledn, México. 3 Laboratorio y Cuerpo Académico de Nanobiociencias,
Facultad de Ciencias Quimicas, Universidad Auténoma de Coahuila, Unidad
Saltillo. Saltillo, Coahuila, México.

INTRODUCCION

Actualmente, una gran variedad de productos naturales con mo-
|éculas bioactivas, son considerados benéficos para la salud. Un



ejemplo, el acido galico (AG), un polifenol natural obtenido de fru-
tas y verduras. Tiene diversas aplicaciones en industria, donde
se utiliza como aditivo para prevenir el deterioro oxidativo de ali-
mentos y como suplemento antioxidante. Es por esto que se le
han atribuido propiedades bioldgicas cardioprotectoras, antican-
cerigenas y antivirales. Siendo ésta Ultima de relevancia en el
presente trabajo debido a que el virus de hepatitis C (VHC) re-
presenta un problema de salud publica generando dafios hepati-
cos graves aunados a los efectos secundarios del tratamiento.

OBJETIVOS

El objetivo del presente trabajo fue evaluar el efecto del polifenol
AG sobre el proteoma de células hepatocarcinoma humano in-
fectadas con el VHC (células Huh7-VHC).

METODOS

Las células Huh7-VHC se trataron con 200 uM de AG durante 0-
72 horas in vitro, se extrajeron proteinas totales y se resolvieron
en geles de electroforesis bidimensional (2DE) para separarlas
por punto isoeléctrico (pl) y peso molecular (PM) en SDS-PAGE-
12%. Se realizaron tinciones con azul de Coomassie y tinciones
con plata. Los geles se analizaron con el software PD-Quest-
v8.0.1 para obtener los datos de las proteinas. Se analiz6 la ex-
presion diferencial de proteinas y se elucidaron de acuerdo al pl-
PM utilizando el software Expasy Tagldent para identificar las
proteinas asociadas con el VHC.

RESULTADOS

Se encontraron perfiles diferenciales protedmicos en células
Huh7-VHC tratadas y no tratadas con AG a diferentes tiempos.
Se identificaron perfiles que denotan una expresion basal de pro-
teinas que posteriormente mostraron un perfil diferencial (35%),
tales como proteinas de ciclo celular y de respuesta al estrés.
También, a 24h con AG, se observd una sobreexpresion (30%)
de proteinas implicadas en regeneracion hepatica y reparacion
de ADN. Después de 48h de tratamiento, aumenté (45%) la ex-
presion de proteinas anti-apoptoéticas, antivirales y anti-angiogé-
nicas. Finalmente, a 72h con AG, identificamos una sobreexpre-
sion (60%) de proteinas relacionadas con proteccién celular,
supresion tumoral y funcién mitocondrial; mismas que son nece-
sarias para la supervivencia celular después del dafio en el ADN,
actuando como posible represor viral.

DISCUSION

Se identificaron cambios en la expresiéon proteica de células
Huh7-VHC tratadas con AG, generando informacion de mecanis-
mos de patogénesis viral. Dicho efecto en las células expuestas,
participa en procesos de respuesta al estrés, actividad antiviral,
apoptosis, angiogénesis y supresion tumoral.

CONCLUSIONES

Nuestro estudio identificé6 cambios en el proteoma de células
Huh7-VHC en presencia de AG. Mismo que induce la expresion
de proteinas necesarias para la supervivencia celular después
del dafio en el ADN, actuando como posible supresor viral, ya
que ademas disminuye la expresion de proteinas virales. Estos
resultados permitiran identificar proteinas asociadas al VHC que
podrian ser dianas para tratamiento. Por tal motivo, el AG podria
ser un candidato potencial como adyuvante natural en el trata-
miento de la infeccion cronica por el VHC, ademas de ser un
compuesto ampliamente biodisponible en la naturaleza y en di-
versas fuentes de alimentacion.

ENVASES INDICADORES DEL GRADO
DE FRESCURA DE LA CARNE DE POLLO:
MECANISMO DE ACTUACION

Dominguez M1, Quintero MV2, Pérez N3, Ferrer S*>,
Revuelta M4, Zambrana MC®

1 Universidad Pablo de Olavide, Sevilla. Espafia. 2 DS Huelva Costa. Servicio
Andaluz de Salud. 3 Universidad de Sevilla. Espafia. 4 DS Aljarafe-Sevilla
Norte. Servicio Andaluz de Salud. 5 Universidad de Cdrdoba. Espafia. 6 AGS
Sevilla Sur. Servicio Andaluz de Salud.

INTRODUCCION

La carne de pollo es la segunda mas consumida en el mundo y la
primera en Espafia con un volumen per capita en 2016 de 13,87 Kg.

Esta involucrada en varias toxiinfecciones alimentarias como la
salmonelosis, en claro descenso en los ultimos afios gracias a
los programas estatales, y la producida por Campylobacter que
causa el 63 % de las toxiinfecciones por pollo en la UE.

De ahi la importancia de mejorar las condiciones de envasado de
este alimento e ir mas alla proporcionando informacion sobre su
grado de frescura a lo largo de la cadena de distribucion y venta.

OBIJETIVOS

Determinar el mecanismo quimico por el que los envases inteli-
gentes indicadores de contaminacion microbiana o frescura pue-
den comunicar el grado de descomposicién de la carne de pollo
durante la fase de almacenamiento y venta hasta su consumo.

METODOS

Se realiza una revision bibliografica sobre los materiales en con-
tacto con los alimentos inteligentes y mas concretamente sobre
los envases indicadores de frescura o contaminacién microbiolo-
gica que se han desarrollado o comercializado para el envasado
de carne de pollo fresca.

Partiendo de los conocimientos sobre el proceso de maduracion
de la carne de pollo y la accién de ciertas bacterias en él, se re-
visan los mecanismos quimicos por los cuales estos nuevos ma-
teriales monitorizan las condiciones del producto o de la atmds-
fera del interior del envase suministrando informacién durante su
vida util.

Se consideran las condiciones de envasado habituales para estos
productos tanto en aerobiosis como en anaerobiosis o atmdsfera
modificada, y su conservacién a temperatura de refrigeracion.

RESULTADOS

El mecanismo de accion de estos envases consiste basicamente
en una sustancia que cambia de color en presencia de algunos
metabolitos producidos por bacterias con accién decarboxilasa-
positivo que participan en la descomposicion de la carne o detec-
tando cambios quimicos que se desarrollan en la carne durante
su maduracion.

En 2007 se desarrollé un sensor de PH que informaba indirecta-
mente sobre la presencia de aminas biogénicas.

Productos que han sido comercializados son Fresh Tag Label,
que detecta aminas volatiles y Toxin Guard system que indica
presencia de bacterias patégenas mediante anticuerpos lacticos.

Mas innovadores son los Biosensores consistentes en recepto-
res que monitorizan las condiciones microbioldgicas del alimento
y la actividad enzimatica, traduciendo la informacion en sefales
eléctricas.
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CONCLUSIONES

En la era de la informacién la industria alimentaria no se podia
quedar atras. Ante un consumidor cada dia mas exigente, debe
proporcionar productos que ofrezcan las ventajas de nuestro ac-
tual desarrollo cientifico y tecnoloégico.

En este sentido, se estan desarrollando nuevos materiales y sis-
temas que proporcionen mas informacion a los operadores eco-
noémicos y a los consumidores sobre la calidad y seguridad ali-
mentaria de los productos. Gracias a la incorporacion de la
informatica y nanotecnologia se podra suministrar informacion a
otros elementos tales como ordenadores o electrodomésticos.

Aun no esta muy extendido el uso de envases indicadores de
frescura en carne de pollo fresca pero, al igual que en otros ali-
mentos, se prevé su impulso en un futuro proximo.

ESTIMACION DE LOS DESPERDICIOS i
ALIMENTARIOS EN EL HOGAR DE POBLACION
UNIVERSITARIA

Gonzélez Santana RA, Blesa J, Frigola A, Esteve MJ

Universitat de Valéncia. Area de Nutricion y Bromatologia. Burjassot. Espafia.

INTRODUCCION

Un patréon de consumo de alimentos sostenible se basa en tres
ejes principales: nutricion, economia y medioambiente; sin olvi-
dar los aspectos socioculturales. Recoger datos primarios a par-
tir de encuestas familiares, permitira cuantificar el patrén alimen-
tario familiar y a su vez el desperdicio alimentario en hogares,
pudiendo realizar una evaluacién de la sostenibilidad actual del
consumo de alimentos.

Las Guias Alimentarias para la poblacion espafiola (SENC, 2016)
incluyen temas como alimentacién sostenible, productos de tempo-
rada y cercania, compra responsable y reduccion de desperdicios
en la contribucion de los habitos alimentarios siendo la sostenibili-
dad un principio basico de una Alimentacion Saludable.

OBJETIVOS

En este contexto el hogar adquiere una gran importancia y las
propuestas de mejora en la alimentacién a este nivel deben ser
valoradas, para ello se plantea un cuestionario para conocer can-
tidad, tipo y causa de desperdicio en el hogar.

METODOS

Se realiza un estudio de los desperdicios generados en hogares de
universitarios matriculados en los grados de Nutricion Humana y
Dietética, Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y Farmacia de la
Universidad de Valencia durante el curso 2017/18. Con los cuestio-
narios (MAPAMA) se recoge informacion sobre el producto deterio-
rado por expiracion por fecha de caducidad o consumo preferente,
asi como por mala conservacion o almacenamiento o un tiempo ex-
cesivo del mismo. Asi como, los alimentos sobrantes en la elabora-
cién de las comidas y la cantidad cocinada en exceso, preparada
de forma inapropiado o sobrante. Se anotara el nimero de perso-
nas que configuran la unidad familiar, sexo y edad de la persona
que gestiona la compra y preparacion de las comidas.

RESULTADOS

Se evaluan los resultados para conocer el desperdicio total se-
manal/mes/afio que estan relacionados directamente con la pla-
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nificacion del menu semanal teniendo en cuenta la interpretacion
del etiquetado de los alimentos y la conservacion mas adecuada
de los mismos. También se valora el ajuste de las raciones a los
miembros de la unidad familiar y el aprovechamiento de la canti-
dad sobrante. Los datos obtenidos son desconocidos por la ma-
yoria de los universitarios que participan en el estudio.

DISCUSION

Los resultados permitiran concienciar a la poblacion universitaria
sobre la contribucion de los habitos alimentarios a la sostenibili-
dad medioambiental y abordar con éxito las intervenciones para
el cambio de comportamiento alimentario.

CONCLUSIONES

Los resultados recogidos permiten conocer la cantidad de des-
perdicios de alimentos en el hogar de un grupo de universitarios,
que estan estudiando los grados de Nutricion Humana y Dieté-
tica, Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y Farmacia, todos
ellos pertenecientes a ciencias de la salud con conocimientos so-
bre nutricion y alimentacion.

ESTIMACION PROBABILISTICA DEL CONSUMO
DE CAZA A PARTIR DE ENCUESTAS REALIZADAS
A CAZADORES Y SU ENTORNO

Moreno Ortega A, Sevillano Morales JS, Amaro Lopez MA,
Arenas Casas A, Camara Martos F, Moreno Rojas R
Universidad de Cordoba.

INTRODUCCION

Espafia es un pais con gran tradiciéon cinegética, con aproxima-
damente un millén doscientos mil cazadores y nueve millones de
piezas abatidas de las principales especies de caza, cada afo
(MAPAMA, 2015), siendo Andalucia una de las regiones mas im-
portantes de caza de la peninsula Ibérica, ya que representa mas
de 27% de la actividad cinegética total.

En Espafa, durante el periodo de 2010 a 2015 se ha producido
de media unas 40 mil toneladas de carne de caza por afo, de las
cuales unas 25 mil toneladas corresponden a carne de ciervo y
jabali y unas 7 mil toneladas corresponden a carne de conejo y
perdiz (Ministerio de Agricultura y Pesca, Alimentacién y Medio
Ambiente 2010-2015).

OBIJETIVOS

El objetivo de este estudio ha sido estimar el consumo de carne
y productos carnicos derivados de la caza en la poblacién consu-
midora y especificamente en cazadores y su entorno.

METODOS

Se ha realizado una encuesta de frecuencia de consumo de
carne de las cuatro especies de caza mas representativas en Es-
pafia, dos de caza mayor (jabali y ciervo) y dos de caza menor
(conejo y perdiz), asi como de productos carnicos elaborados
(chorizo y salchichén) a partir de las especies de caza mayor. La
encuesta se realiz6 a 337 consumidores habituales de este tipo
de productos (cazadores y no cazadores).

RESULTADOS

El consumo total medio per capita en este grupo de poblacion
es de 6.87 kg/ano de carne y 8.57 kg/afio si se tienen en cuenta



también los embutidos. Se ha observado que ser o no cazador
afecta al consumo, encontrandose que los cazadores presen-
tan generalmente una ingesta mas elevada de carne de caza,
siendo estadisticamente significativa en el caso de la carne de
conejo (p<0.5).

Mediante métodos probabilisticos se han estimado las distribu-
ciones de frecuencias de consumo de carne para cada una de
las especies cinegéticas estudiadas, asi como para los produc-
tos elaborados a partir de las especies de caza mayor y el total
de consumo tanto de carne solamente como incluyendo los pro-
ductos derivados de esta. Las distribuciones de frecuencia de
consumo se ajustan a distribuciones exponenciales, comprobado
mediante el test de que resulté adecuado segun Akaike Informa-
tion Criterion (AIC), Bayesian Information Criterion (BIC), el esta-
distico Chi-Cuadrado y el estadistico de Kolmogorov-Smirnov.
Ademas, se han obtenido los percentiles de consumo de las di-
ferentes distribuciones. Estas distribuciones pueden ser una
buena herramienta a la hora de realizar estudios nutricionales o
de contaminantes, ya que permiten la evaluacion de la exposi-
cion al compuesto en cuestion, posibilitando el analisis de riesgo
probabilistico en caso de metales pesados u otros tdxicos, o bien
para establecer el aporte a la ingesta dietética de referencia en
el caso de minerales, oligoelementos y otros nutrientes para este
grupo de poblacion.

CONCLUSIONES

Los cazadores y su entorno suponen un grupo poblacional con
consumos de carne y productos carnicos derivados de caza su-
periores a la poblaciéon normal, los cuales no habian sido carac-
terizados hasta ahora.

El consumo de este tipo de productos es de tipo exponencial.

Los datos aportados permitiran evaluar adecuadamente el riesgo
de ingesta de metales pesados a partir del consumo de carne y
productos de la caza, especialmente en la poblacién mas ex-
puesta por los elevados consumos como son los cazadores y su
entorno familiar.

También puede ser de utilidad para evaluar el aporte nuticional a
la ingesta de los principales nutrientes aportados por la carne y
embutidos de caza.

ESTUDIO COMPARATIVO DEL APORTE
NUTRICIONAL DE DIVERSAS VARIEDADES
DE PHASEOLUS COCCINEUS L. PROCEDENTES
DE MEXICO Y DE ESPANA

Alvarado Lépez AN2, Tenorio MD!?, Herrera Vazquez SE!2,
Redondo Cuenca Al

1 Departamento de Nutricion y Ciencia de los Alimentos. Facultad de
Farmacia. Universidad Complutense de Madrid. 2 Departamento de Alimentos.
Facultad de Quimica. Universidad Auténoma del Estado de México. México.

INTRODUCCION

El frijol es la leguminosa mas producida y consumida en el
mundo. Después del frijol comun, el ayocote (Phaseolus cocci-
neus L.) endémico de México, es de gran importancia nutricio-
nal y econémica. Se caracteriza por ser de mayor tamafio y por
su composicion, asi como por su potencial actividad antioxi-
dante. El Judion de la Granja es la representacion espafola de
esta especie poco conocida de Phaseolus y desciende de

aquellos ayocotes que vinieron de América en el siglo XVIII. El
aspecto de este ultimo difiere por su tamafio de los primitivos y
resultaria interesante comprobar si esta diferencia se extiende
a su composicion.

OBIJETIVOS

Conocer diferencias y similitudes entre variedades de Phaseolus
coccineus L. provenientes de México y de Espafa para impulsar
su consumo como fuente de nutrientes.

METODOS

Se analizaron tres variedades de frijol ayocote mexicano prove-
nientes de la region central de México y una cuarta muestra, Ju-
dion de la Granja, de la Granja de San lldefonso (Segovia, Es-
pafa). Se determin6é la humedad, proteinas, grasa, fibra
alimentaria y cenizas, siguiendo los métodos oficiales de la
AOAC, y elementos minerales por EAA. Los carbohidratos dispo-
nibles y los azucares reductores se analizaron por métodos es-
pectrofotométricos (James, 1996). El contenido de compuestos
fenolicos totales por el método de Folin-Ciocalteu (Pérez et al.,
2008) y la capacidad antioxidante por DPPH y FRAP (Pérez et
al., 2008). El ensayo se realizé siguiendo un disefio completa-
mente aleatorizado y las diferencias entre variables se determi-
naron por comparaciéon por Duncan (p<0.05) usando el software
Statgraphics PlusVI.

RESULTADOS

La humedad se encontré entre 8 y 13 g/100g, siendo menor para
la variedad Judién de la Granja (JG) y mayor para ayocote ne-
gro. El mayor contenido de proteina lo presenté la muestra JG
(22 g/100g). Todas las variedades estudiadas contienen menos
de 2,5 g/100g de grasa. El contenido de cenizas fue menor a 5
g/100g, el JG presento la mayor cantidad (4,9 g/100g). Los frijo-
les morados y el JG aportan mas carbohidratos, azicares reduc-
tores, pero no asi fibra alimentaria, que es mayor en ayocote
blanco. La mayor actividad antioxidante correspondi¢ a las varie-
dades negro y morado la cual esta relacionada con los polifeno-
les totales (156,25 y 177,59 mg GAE-100g-1, respectivamente).

DISCUSION

La composicién quimica y la actividad antioxidante de las
muestras pueden estar influidas por la variedad, condiciones
climaticas, practicas agrondmicas y manejo postcosecha, que
determinan la frescura de la semilla y el tiempo de coccién de
la misma.

CONCLUSIONES

La composicion quimica de las diferentes variedades de Phase-
olus coccineus L. indica que es un alimento con un alto contenido
en proteinas, fibra alimentaria y hierro, una cantidad muy pe-
quefa de grasa y una cierta capacidad antioxidante, por lo que
se sugiere incrementar su consumo por los beneficios que pue-
den aportar a la salud. Las muestras de frijol morado y negro pre-
sentaron mayor capacidad antioxidante que pudiera estar rela-
cionada con el color de la testa.

Los resultados obtenidos sefialan que existen diferencias entre
el contenido nutricional y la capacidad antioxidante de las mues-
tras oriundas de México y el Judién de la Granja, procedente en
origen de aquellas pero adaptado al clima y practicas agronémi-
cas espafolas.
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ESTUDIO DE CUATRO VARIEDADES DE ZEA
MAYS L. (MAiZ) DE LA ZONA DE INFLUENCIA
DE LA UNIVERSIDAD TECNICA ESTATAL

DE QUEVEDO, PARA SU APROVECHAMIENTO
EN LA OBTENCION DE ACEITE PARA LA
ALIMENTACION

Velasco Limones AG!, Neira Mosquera JA!2,
Sanchez Llaguno SN2, Viteri Garcia IP3

1 Universidad Técnica Estatal de Quevedo-UTEQ. Ecuador. 2 Universidad de
las Fuerzas Armadas-ESPE, Ecuador. 3 Universidad de Guayaquil-UG, Ecuador.

INTRODUCCION

El propdsito de este estudio fue evaluar las variedades: Iniap H-
551; Trueno NB7443; Pioneer 4226 y Mocachefio, para la obten-
cién de aceite. El estudio se realizé6 mediante ANOVA multifacto-
rial, con arreglo AxB y tres repeticiones, se aplicé Tukey
(p<0.05). Las variables evaluadas fueron: acidez, humedad, den-
sidad y pH. Como complemento de la investigacion se efectua-
ron andlisis al grano de maiz (Fibra bruta, Fibra Dietaria, Prote-
ina, Almidén y Grasa) y al almidén (pH, Acidez, Ceniza y
Humedad) obtenido en el proceso de extraccion de aceite. Los
resultados indicaron que la variedad Iniap H-551 presentd un
mayor rendimiento en grasa. Pero el aceite obtenido de la varie-
dad Pioneer 4226 extraido mediante el método quimico, mostro
mejores caracteristicas.

OBJETIVOS

Estudiar las caracteristicas del grano de maiz considerando cua-
tro variedades, aplicando dos métodos de extracciéon (quimico y
mecanico) para la obtencion del aceite de maiz y su efecto en la
calidad y rendimiento final, ademas establecer la importancia ali-
mentaria, considerando el contenido de fibra dietética.

METODOS

Se aplico dos métodos de extraccion: mecanico y quimico. El pri-
mero se lo realizé con la ayuda de una prensa hidraulica 50 to-
neladas, para la cual se utilizé 495 g, se remoj6 por 48 h, adqui-
riendo una humedad del 45%, se molid, se separd el germen, se
secd y se procedio a extraer el aceite crudo.

Para la extraccién quimica se extrajo de manera manual el ger-
men y se usoO solvente (éter dietilico) mediante el aparato de
Goldfish. Los analisis fisicoquimicos (acidez, humedad, densi-
dad, pH) fueron realizados en los laboratorios de Bromatologia
de la Finca Experimental “La Maria” perteneciente a la UTEQ.

RESULTADOS

La variedad Iniap H-551 presenté un mejor rendimiento en
cuanto a la extraccién mecanica y la variedad Mocachefio, con
respecto a la extraccion quimica del aceite.

En lo referente a los métodos de extraccion, el método quimico
aprovecho al maximo el contenido total de aceite en el grano de
maiz.

El mejor tratamiento fue Pioneer 4226 + Quimico que presentd
las mejores caracteristicas fisicoquimicas del aceite.

Tomando como referencia al Grano de maiz local, la variedad
Iniap H-551 presento excelentes caracteristicas obtenidas a par-
tir del analisis de Fibra Dietaria, siendo éste, motivo de futuras in-
vestigaciones referentes a Nutricion. Asi mismo se efectuaron
otros analisis al grano, tales como: contenido de grasa, fibra
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bruta (donde también destacé la variedad Iniap H-551), almidén
y proteina (destacando la variedad Mocachefio).

DISCUSION

En lo que respecta a pH, el valor mayor (4,53) se obtuvo de la in-
teraccion (Pioneer 4226 + Quimico), el cual es el mas cercano a
lo establecido por Dr. Norberto Feldman, donde menciona que el
aceite de maiz debe de estar entre 5,5 — 6,0.

En el porcentaje de Acidez, la interaccion (Mocachefio + Qui-
mico) presentd el menor porcentaje (0,54%), segun los parame-
tros estipulados por NTE INEN 0027-2012 (ACEITE DE MAIZ.
REQUISITOS), indica que el contenido de acidez debe ser ma-
ximo 0,2%.

CONCLUSIONES

Se encontrd diferencia significativa entre los factores estudiados
debido al efecto que ocurrié entre las variedades de maiz y los
métodos de extraccién empelados, asi como el estado en cuanto
a las caracteristicas fisicoquimicas de cada variedad.

Segun las interacciones presentadas se pudo comprobar que el
mejor tratamiento lo presenté Pioneer 4226 + Quimico, debido a
gue sobresalio en cuanto a sus caracteristicas fisicoquimicas del
aceite.

El andlisis de fibra dietaria realizada a la variedad Iniap H-551,
mostro resultados que se encontraron dentro de los rangos opti-
mos estipulados, donde indica mejores indices nutricionales y
esto conlleva a nuevas investigaciones.

ESTUDIO DE DISTINTAS VARIEDADES LOCALES
DE PERSEA AMERICANA L. (AGUACATE)

PARA LA OBTENCION DE ACEITE DE USO
ALIMENTICIO EN ECUADOR

Coello Cullizpuma AF!, Neira Mosquera JA!2,
Sanchez Llaguno S, Viteri Garcia I3

1 Universidad Técnica Estatal de Quevedo-UTEQ. Ecuador. 2 Universidad de
las Fuerzas Armadas-ESPE, Ecuador. 3 Universidad de Guayaquil-UG.
Guayaquil -Ecuador.

INTRODUCCION

El presente estudio pretende evaluar tres variedades locales de
Persea americana L. (Aguacate) aplicando distintos métodos de
extraccion para obtener un aceite alimenticio.

Para la evaluacién de las caracteristicas del aceite extraido, se
aplico ANOVA (A x B) con 9 tratamientos y 3 réplicas, donde:
Factor A= variedades de aguacate (Hass, Fuerte y Bacon) y Fac-
tor B= Métodos de extraccion (Prensa-frio, Prensa-calor y sol-
vente). Se realizaron analisis de acidez, humedad, densidad y
pH. Para determinar su composicion y la posibilidad de recomen-
dar para uso alimentario se realizd un analisis de acidos grasos,
este analisis se lo hizo mediante cromatografia de gases. El per-
fil de acidos grasos obtenido del aceite de aguacate en la inves-
tigacion nos indica que el aceite de aguacate puede ser una al-
ternativa de consumo

OBJETIVOS

[ Estudiar tres variedades Persea americana L (aguacate) para
la obtencion de un aceite alimenticio utilizando diferentes méto-
dos de extraccion.



Mediante el analisis de acidos grasos determinar la factibilidad
de consumo humano del aceite de aguacate.

METODOS

La pulpa de aguacate se homogenizé y deshidrato de dos formas
distintas: a 70°C por 6 horas y 4°C por 3 semanas. Las muestras
deshidratadas fueron colocadas en una prensa neumatica acon-
dicionada para este propésito, elaborada por estudiantes de la
UTEQ donde se aplicé una sola presion. El tamafio de la mues-
tra fue de 2 kg de pulpa de aguacate. Para la extraccion quimica
se utilizé 4 gramos de muestra deshidratada y mediante un apa-
rato Golfish utilizando éter di etilico se obtuvo extracto etero de
la muestra.

Los analisis fisico-quimicos fueron realizados en el laboratorio de
bromatologia de la UTEQ, mientras que el andlisis de acidos gra-
sos se realizd6 mediante cromatografia mediante el método
MMQ.HPLC-09.

RESULTADOS

De acuerdo a los resultados obtenidos, se pudo inferir que el
tratamiento que incluye la variedad Hass, aplicando Prensa-frio
fue el que obtuvo mayor rendimiento (210 g), a este tratamiento
se le aplico el perfil de acidos grasos donde destacan los aci-
dos: Oleico (67,84 g/100g) estuvo presente en mayor cantidad;
Ac. Palmitico (15,67 g/100g); Ac. Linoleico (9,05 g/100g) y en
menor proporcion el Ac. Palmitoleico (6,08 g/100g). Obtuvo una
gran proporciéon de Acidos grasos Monoinsaturados (73,98
g/100g) y una cantidad menor de Acidos grasos Saturados
(16,37 g/100g).

Ademas, respecto a los andlisis fisico-quimicos realizados al
aceite extraido, la variedad Hass presenté mejores resultados y
la extraccion por solvente obtuvo mejores resultados.

DISCUSION

En la relacion de pH del aceite, el método de extraccion by =
Prensado-Frio (5,2533%) y b, = Prensado-Calor (5,2733%) pre-
sentan valores cercanos a lo que reporta Buelvas Salgado,
2012 en su estudio relacionado a la extraccion de aceite de
aguacate, en lo que respecta a acidez la extraccion b, = Sol-
vente presento un valor de 0,141 reporto valores inferiores
(0,26) al obtenido por Martinez Nieto, R. 1992; en su estudio
menciona que realizo la extraccion de aceite fue por medio de
solvente (soxhlet), esto quiere decir que el solvente no altera la
proporcién de oleico.

CONCLUSIONES

De acuerdo a los resultados, se comprobé que existe diferen-
cia significativa en las variables de estudio, estas variables fue-
ron aplicadas en cada uno de los tratamientos esto permitid
comprobar que el mejor tratamiento es la variedad Hass,
misma que mostro un indice de acidez de 0,369 en prensado
en caliente y 842 en prensado frio; en indice de peroxido 18 en
ambos casos, ademas esta variedad presento mejores caracte-
risticas y rendimiento del producto final. El perfil de acidos gra-
sos obtenido en la investigacion es comparable con los para-
metros del aceite de oliva considerado como referente en
cuanto a calidad, lo que indica que el aceite de aguacate puede
ser una alternativa de consumo en paises Sur Americanos, de-
bido a la alta productividad de esta planta y la calidad del aceite
comestible.

ESTUDIO DE LA ACTIVIDAD ANTIOXIDANTE
Y PORCENTAJE DE BIOACTIVIDAD

DE LOS COMPUESTOS FUNCIONALES EN COL DE
MILAN DESPUES DE LA DIGESTION IN VITRO

Fernandez Leon AM!:2, Bernalte M]3, Ayuso MC!3,
Gonzalez Gomez D%*, Fernandez Ledn MF2>

1 Escuela de Ingenierias Agrarias, Universidad de Extremadura, Badajoz.

2 CICYTEX-Instituto Tecnoldgico Agroalimentario (INTAEX), Junta de
Extremadura, Badajoz. 3 Instituto Universitario de Investigacion en Recursos
Agrarios (INURA), Badajoz. 4 Departamento de Diddctica de las Ciencias
Experimentales y Matematicas, Universidad de Extremadura, Caceres.

5 Departamento de Farmacia Galénica y Tecnologia Alimentaria, Facultad de
Veterinaria, Universidad Complutense de Madrid, Madrid.

INTRODUCCION

Los compuestos funcionales son muy importantes debido a que
contribuyen en las caracteristicas organolépticas y nutricionales
de los alimentos que los contienen, y ademas poseen actividad
antioxidante. Esta actividad es muy importante, ya que protege a
las células contra el dafio oxidativo, y por lo tanto del envejeci-
miento celular, pudiendo prevenir enfermedades cardiovascula-
res asi como otras enfermedades crénicas. Por lo tanto, el con-
sumo de alimentos con alto contenido en compuestos
antioxidantes es fundamental en la dieta. La col de Milan es una
hortaliza con una gran cantidad de compuestos funcionales, ta-
les como carotenoides, clorofilas, compuestos fendlicos y gluco-
sinolatos, todos ellos con una alta actividad antioxidante (Fer-
nandez-Leodn et al., 2012).

OBIJETIVOS

El objetivo de este estudio fue la determinacién del valor de acti-
vidad antioxidante total en col de Milan, antes y después de ser
sometida a una digestion gastrointestinal in vitro. Determinan-
dose, por comparacion entre ambas muestras, el porcentaje de
bioactividad.

METODOS

Para la determinacion de la actividad antioxidante total (AAT) se
siguié el método descrito por Cano et al. (1998). La cuantificacion
se llevo a cabo a través del patron externo, Trolox, expresando
los resultados en mg Trolox/100 g peso fresco (pf).

El estudio de las muestras de col de Milan digeridas, se realiz
sometiendo a las muestras a un proceso de digestion in vitro. El
método empleado simula las fases gastrica e intestinal del pro-
ceso digestivo gastrointestinal humano (Pharmacopeia, 2000).

RESULTADOS

Se obtuvieron en el estudio los siguientes resultados, el valor de
AAT antes de la digestion in vitro fue de 130,59 mg Trolox/100 g
pfy después de la digestion in vitro de 40,59 mg Trolox/100 g pf,
siendo las pérdidas tras la digestion gastrointestinal in vitro de
las muestras de col de Milan de aproximadamente 90 mg Tro-
lox/100 g pf.

Por lo tanto, el porcentaje de bioactividad de los compuestos fun-
cionales de col de Milan es del 31% y el porcentaje no bioactivo
del 69%.

DISCUSION

Teniendo en cuenta todo lo anterior, la col de Milan posee un por-
centaje de bioactividad del 31%, por lo que sus compuestos fun-
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cionales, o los metabolitos de éstos, poseen una actividad biolo-
gica moderada.

CONCLUSIONES

De este trabajo se obtiene la conclusién, que es importante el es-
tudio de la bioactividad de los compuestos funcionales de los ali-
mentos, asi como de la accion que ejercen en el organismo. Un
mayor conocimiento de la bioactividad y biodisponibilidad de los
compuestos funcionales, podria llevar a un mejor ajuste de las
dietas para cada paciente.

ESTUDIO DE LA EFECTIVIDAD DE LA LUZ ULTRA
VIOLETA DE ONDA CORTA UV-C

EN LA INHIBICION Y DESTRUCCION

DE ESPORAS BACTERIANAS

Lara G, Atencio J, Navarro C
Universidad del Sinu Seccional Cartagena (Colombia - Sur América).

INTRODUCCION

Actualmente la FDA (Administracién de alimentos y Drogas) ha
aprobado el uso de la luz ultravioleta de onda corta (UV-C) en la
desinfeccion de alimentos sélidos y liquidos, ya que la exposi-
cion a estos rayos es capaz de disminuir la carga de microorga-
nismos patégenos y asi alargar la vida util de los alimentos fa-
voreciendo a los productores. Sin embargo existen pocos
estudios en cuanto la efectividad de este sistema frente a espo-
ras de bacterias patdgenas resistentes a condiciones extremas.
Objetivo: Determinar el grado de efectividad de la luz ultra vio-
leta de onda corta UV-C en esporas de Bacillus spp. in vitro. Ma-
teriales y métodos: Se tomaron cajas de cultivo inoculadas con
esporas de Bacillus spp. a las cuales se aplicaron diferentes do-
sis de UV-C incluyendo la convencional. Se analiz6 el efecto an-
tibiotico del UV-C en la superficie de las cajas mediante un cul-
tivo post irradiacion. Resultados y conclusiones: la dosis
propuesta actualmente por la industria (30 cm de la fuente UVC
por 7.5 min) demostro ser ineficaz para amenguar el crecimiento
microbiano de las esporas. Por otro lado a una dosis elevada
(20 cm de la fuente y 7,5 min) los cultivos de bacterias mostra-
ron fotoreactivacion de la espora frente a las demas cajas
(prueba realizada por duplicado); lo que prueba para la industria
alimentaria, que la dosis convencional podria no destruir las es-
poras bacterianas por lo que estaria en riesgo el consumidor
evidenciando la necesidad de realizar mas investigacion en la
dosis ideal para su destruccion.

OBJETIVOS

Determinar el grado de efectividad de la luz ultra violeta de onda
corta UV-C en esporas de Bacillus spp. in vitro.

METODOS

Para la realizacion de este estudio se utilizaron esporas de Baci-
llus spp. (Imagen 1) Se escogio la dosis convencional de UV-C
utilizada en la industria de alimentos de 7,5 minutos a 30 cm de
una lampara UV-C de 30 Watts.(13) Posteriormente se aplicaron
diferentes dosis incluyendo la convencional a cajas de cultivo
inoculadas con esporas, a través de una lampara de irradiacion
ultravioleta marca Sylvania® referencia G30 T6 germicida de lon-
gitud de onda 253.7 nm (medido con radidmetro) manteniendo
una caja control a la cual no se le aplico tratamiento.
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Se experimenté con el tratamiento convencional (Caja A) y se
disminuy6 manteniendo la misma potencia y tiempo a: 20 cm de
la fuente (Caja B) e intensifico en distancia a: 40 cm de la fuente
(Caja C) en los cultivos para determinar respectivamente, el
efecto germicida. Se analizé el efecto antibiético del UV-C en cul-
tivos post tratamiento evaluados por recuento total de unidades
formadoras de colonias (UFC), utilizando cajas Petri con medio
Plate Count®, cultivadas de acuerdo a normas técnicas colom-
bianas NTC 4458 (14) y 5698-2 (15) utilizando una camara de
flujo laminar previamente desinfectada marca ESCO con certifi-
cado 1SO14644.1 Air cleanliness Class 3, de acuerdo a la NTC.

RESULTADOS

Inicialmente se clasificaron cuatro cajas del cultivo con esporas
de Bacillus Spp.(Control, 1A, 1B, 1C). Tres de estas cajas fueron
sometidas a Rayos UV-C a diferentes variables de distancia du-
rante 7,5 minutos. Parcialmente es de gran importancia estable-
cer que la muestra sometida a la distancia usada actualmente
por la industria (30 cm de una fuente de 30 W de potencia por 7,5
min) demostré ser ineficaz en cuanto a la detencion de la activa-
cion de las esporas posterior a la irradiacion. Ahora bien al au-
mentar la dosis a solo 20 cm de la fuente (prueba realizada por
duplicado), los cultivos mostraron fotoreactivacion de las esporas
frente a las demas muestras confirmando la reactivacién del mi-
croorganismo.

DISCUSION

Analizando los resultados del estudio, luego de las pruebas mi-
crobioldgicas y fisicas realizadas manteniendo estandares de ca-
lidad requeridos por la normatividad colombiana, es evidente la
existencia de un proceso de resistencia al tratamiento por parte
de bacterias formadoras de esporas en las muestras estudiadas
irradiadas con luz UV-C con la dosis convencional. Esto coloca
en duda diferentes publicaciones donde se afirma que el empleo
de UV-C al tratarse de un sistema fisico de desinfeccion, los mi-
cro-organismos no son capaces de generar resistencia a la de-
sinfeccion y en los cuales se basaron los diferentes entes guber-
namentales como la FDA y la OMS para su aprobacion en la
industria de alimentos.

Por otro lado se genera la pregunta si existen los suficientes es-
tudios que permitan determinar el grado de riesgo por la aplica-
cion de este tipo de germicida tecnoldgico, ya que su aplicacion
puede alargar la vida del producto beneficiando al productor,
pero con un alto riesgo de no ser eficaz frente a bacterias espo-
ruladas y que no dafan el producto pero que podrian afectar la
salud del consumidor final.

CONCLUSIONES

Puede concluirse que el tratamiento con luz ultravioleta tipo ¢ ac-
tualmente recomendado en la industria comercializadora de zu-
mos y néctares de fruta no es adecuado en teoria para disminuir
la carga microbiolégica a nivel de lacteos y sus derivados. Se re-
queriria mas investigacion sobre el efecto de luz UVC para lograr
este efecto considerando que la dosis también puede afectar
otras moléculas presentes en el alimento como es el caso de al-
gunos aminoacidos susceptibles a desnaturalizacion. Ahora bien
es preciso seguir investigando en el tema y realizar ensayos que
incluyan las bacterias patégenas objetivo determinando asi sus
umbrales de inactivacién frente el tratamiento.



ESTUDIO DE LAS CARACTERISTICA
FISICO-QUIMICAS Y NUTRICIONALES DE
DIFERENTES VARIEDADES DE ZEA MAYS L.
(MAiZ) DE ECUADOR, PARA

SU APROVECHAMIENTO EN LA OBTENCION
DE ACEITE PARA LA ALIMENTACION

Velasco Limones AG!, Neira Mosquera JAL2,
Sanchez Llaguno SN?, Viteri Garcia IP3

1 Universidad Técnica Estatal de Quevedo-UTEQ. Ecuador. 2 Universidad de
las Fuerzas Armadas-ESPE, Ecuador. 3 Universidad de Guayaquil-UG, Ecuador.

INTRODUCCION

El propdsito de este estudio fue evaluar cuatro variedades de Zea
mays L. (Maiz), cultivadas en la Zona Central de Ecuador- Provin-
cia de Los Rios (Iniap H-551; Trueno NB7443; Pioneer 4226 y
Mocachefo) de), para la obtencion de aceite. El estudio se realizd
mediante ANOVA multifactorial, con arreglo AxB y tres repeticio-
nes: Factor A (variedades de maiz) y Factor B = métodos de ex-
traccion (quimico y mecanico), para establecer los efectos entre
los niveles de tratamientos se aplicé una prueba de significacion
Tukey (p<0.05). El estudio de datos se efectué mediante el pro-
grama de paquetes estadisticos STATGRAPHICS. Las variables
evaluadas fueron: acidez, humedad, densidad y pH. Como com-
plemento de la investigacion se efectuaron analisis al grano de
maiz (Fibra bruta, Fibra Dietaria, Proteina, Almidén y Grasa) y al
almidon (pH, Acidez, Ceniza y Humedad) obtenido en el proceso
de extraccion de aceite. Los resultados indicaron que la variedad
Iniap H-551 presentd un mayor rendimiento en grasa. Pero el
aceite obtenido de la variedad Pioneer 4226 extraido mediante el
método quimico, mostré mejores caracteristicas.

OBJETIVOS

Estudiar la variabilidad en cuanto a caracteristicas del grano de
maiz analizando cuatro variedades, mediante un analisis quimico.

Evaluar dos métodos de extraccion (quimico y mecanico) para la
obtencién del aceite de maiz, su efecto en la calidad y rendi-
miento final.

Establecer la importancia alimentaria, considerando el contenido
de fibra dietética.

METODOS
Método Quimico.

Las muestras de las variedades: Iniap H-551, Trueno NB7443,
Pioneer 4226, se los coloco en recipientes herméticos, limpios y
secos, donde se procedio a extraer el germen grano por grano,
hasta obtener 20 g. para la extraccion del aceite. Luego este se
coloco a la estufa en recipientes de aluminio para secar a una
temperatura de 90 °C por un periodo de 12 horas. Posterior-
mente se procedid a secar los vasos beakers en la estufa a 100
°C, por un tiempo estimado de una hora. Se transfirié al deseca-
dor y se pesé con aproximacion al 0,1 mg., cuando se alcanzd la
temperatura ambiente. Se pesd 4 g. de muestra sobre un papel
filtro y se lo situd en el interior del dedal, se taponé con suficiente
algodon hidréfilo y luego se lo introdujo en el portadedal. Se adi-
ciond en el vaso beaker 50 ml. de solvente (éter dietilico) al
mismo tiempo de abrir el reflujo de agua.

Se coloco el anillo en el vaso para luego ser llevado a la hornilla
del aparato golfish, donde se sometié a una temperatura de 55 °C,
durante 4 horas. Luego la muestra se llevo a la estufa a 105 °C

hasta que se evaporé por completo el solvente por 30 min y enfriar.
Se calcul6 el porcentaje de extracto etéreo mediante la férmula de
diferencia de peso.

Método Mecanico

El primer paso que se realizo fue la limpieza (insectos, piedras,
granos partidos, otros) de las 4 variedades de maiz (Iniap H-551,
Trueno NB7443, Pioneer 4226 y Mocachefio) donde se tomo una
muestra de 1000 g, se los coloco en recipientes plasticos para su
posterior remojo durante 48 h con el fin de que el grano adquiera
el 45% de humedad (la humedad inicial era de 13 — 15%). Pa-
sado este periodo de tiempo, se sometié el grano a una molienda
gruesa para de esta forma separar el germen de maiz, luego se
sometid a remojo por 24 h con el fin de que el germen se sus-
penda por flotacién para que de esta manera ocurra una separa-
cion natural del germen. El germen separado se lavo y elimind
cualquier tipo de particula que no pertenezca a este, se tamizo
para eliminar el agua y residuos restantes del grano, después el
germen fue llevado a una estufa a una temperatura de 80°C para
disminuir el contenido de humedad y quede listo para su poste-
rior extracciéon. El germen ya listo, fue llevado a una prensa hi-
draulica de 50 toneladas de presion, para esto se fabricé un pis-
tén con una camisa de 15 cm de alto por 30 de diametro y se
ejercio la presion maxima, con el objetivo de que se rompa la es-
tructura celular para lograr extraer el aceite crudo de maiz.

RESULTADOS

La variedad Iniap H-551 presenté un mejor rendimiento en
cuanto a la extraccién mecanica y la variedad Mocachefio, con
respecto a la extraccion quimica del aceite.

En lo referente a los métodos de extraccion, el método quimico
aprovecho al maximo el contenido total de aceite en el grano de
maiz.

El mejor tratamiento fue Pioneer 4226 + Quimico que presentd
las mejores caracteristicas fisicoquimicas del aceite.

Tomando como referencia al Grano de maiz local, la variedad
Iniap H-551 presento excelentes caracteristicas obtenidas a par-
tir del analisis de Fibra Dietaria, siendo éste, motivo de futuras in-
vestigaciones referentes a Nutricion. Asi mismo se efectuaron
otros analisis al grano, tales como: contenido de grasa, fibra
bruta (donde también destacé la variedad Iniap H-551), almidon
y proteina (destacando la variedad Mocachefio).

DISCUSION

En lo que respecta a pH, el valor mayor (4,53) se obtuvo de la in-
teraccion (Pioneer 4226 + Quimico), el cual es el mas cercano a
lo establecido por Dr. Norberto Feldman, donde menciona que el
aceite de maiz debe de estar entre 5,5 - 6,0.

En el porcentaje de Acidez, la interaccion (Mocachefio + Quimico)
presentd el menor porcentaje (0,54%), segun los parametros esti-
pulados por NTE INEN 0027-2012 (ACEITE DE MAIZ. REQUISI-
TOS), indica que el contenido de acidez debe ser maximo 0,2%.

Con respecto al contenido de Humedad (%) la interacciéon (Moca-
chefio + Mecanico) presenta el mismo valor (0,05%) al establecido
en la norma NMX-F-030-1985 ALIMENTOS. ACEITE COMESTI-
BLE PURO DE MAIiZ. FOODS. EDIBLE PURE CORN OIL. NOR-
MAS MEXICANAS, seguido por las interacciones (Iniap H-551 +
Quimico) e (Iniap H-551 + Mecanico) que con un valor de (0,06%)
se encuentra cerca de lo establecido por dicha norma.
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En lo referente a Densidad, la norma NTE INEN 0027-2012
(ACEITE DE MAIZ. REQUISITOS), establece valores entre
0,910 y 0,920 (g/cc), donde, las interacciones (Trueno NB7443 +
Mecanico); (Pioneer 4226 + Quimico) y (Mocachefio + Meca-
nico), con valores (0,91 g/cc); (0,915 g/cc) y (0,92 g/cc) respecti-
vamente, se encuentran dentro del rango establecido por dicha
norma.

En cuanto a los analisis efectuados al Grano de las cuatro varie-
dades de maiz, se obtuvo porcentajes de Fibra Bruta a0= (Iniap
H-551)= 0,866; a1= (Trueno NB7443)= 1,06; a2= (Pioneer
4226)= 0,766 % y a3= (Mocachefio)= 0,756 %; donde el Dr. Pe-
dro Costa B, indica en su estudio que el porcentaje de fibra bruta
tiene como maximo 2,6 %, donde la variedad mas cercana a di-
cho parametro es Trueno NB7443 con un valor de 1,06 %.

De acuerdo al andlisis de Fibra Dietaria realizado al grano de la
variedad Iniap H-551, obtuvo una cantidad de 30,24 (g/100g), el
cual se encuentra superior al registrado segun la FAO, en su pu-
blicacién EL MAIZ EN LA NUTRICION HUMANA, el cual men-
ciona que el rango se encuentra desde 12,19-14,91% segun la
zona y la variedad; de acuerdo a Angel Gil, en su libro COMPO-
SICION Y CALIDAD NUTRITIVA DE LOS ALIMENTOS, indica
que el rango de la fibra dietaria en diferentes variedades es del
12-15%; mientras que Méndez; Solorza; Velazquez; Gémez; L6-
pez & Bello sefiala en su investigacion COMPOSICION QUI-
MICA Y CARACTERIZACION CALORIMETRICA DE HIiBRIDOS
Y VARIEDADES DE MAIZ CULTIVADAS EN MEXICO, que el
porcentaje de fibra dietaria tiende a estar entre 7,14-13,05%.

CONCLUSIONES

Se encontro diferencia significativa entre los factores estudiados
debido al efecto que ocurri6 entre las variedades de maiz y los
meétodos de extraccion empelados, asi como el estado en cuanto
a las caracteristicas fisicoquimicas de cada variedad.

Segun las interacciones presentadas se pudo comprobar que el
mejor tratamiento lo presentd Pioneer 4226 + Quimico, debido a
que sobresalié en cuanto a sus caracteristicas fisicoquimicas del
aceite.

El andlisis de fibra dietaria realizada a la variedad Iniap H-551,
mostroé resultados que se encontraron dentro de los rangos 6pti-
mos estipulados, donde indica mejores indices nutricionales y
esto conlleva a nuevas investigaciones.

ESTUDIO DE LAS CONDICIONES
DE EXTRACCION DE COMPUESTOS
COLOREADOS DEL CAQUI

Villanova Estors R, Arjona Mudarra P, Frigola A, Esteve MJ]
Universitat de Valéncia. Area de Nutricion y Bromatologia. Burjassot. Espafia.

INTRODUCCION

Actualmente, diversos estudios se han centrado en la valoriza-
cién de los residuos y subproductos del procesado de frutas y
verduras. Estos residuos y subproductos se caracterizan por te-
ner un elevado contenido en compuestos bioactivos con propie-
dades saludables, como antioxidantes, fibra alimentaria, coloran-
tes, etc. Para su extraccion se utilizan habitualmente solventes,
que en ocasiones pueden ser tdxicos, por ello se buscan méto-
dos de extraccion “verdes”, con el maximo rendimiento, corto pe-
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riodo de tiempo y bajo costo. El caqui persimon se caracteriza
por su alto contenido en fibra dietética, carotenoides, vitamina K,
calcio y licopeno.

OBJETIVOS

El objetivo de este trabajo es establecer las condiciones 6ptimas
para la extraccion de compuestos coloreados en residuos del ca-
qui persimon “Ribera del Xuquer”.

METODOS

Se realiza el estudio de la extraccion de los compuestos colore-
ados de los residuos del caqui persimon después de la obtencion
del zumo, mediante el disefio experimental factorial de tres fac-
tores, a temperatura ambiente: tiempo (5, 17.5 y 30 min.), ratio
(1:10, 1:55 y 1:100) y etanol-agua (0, 25 y 50 %, v/v). Posterior-
mente, con una filtracién previa, el extracto es analizado me-
diante un colorimetro ColorQuestXE-Hunter-lab obteniendo los
parametros a* (Rojo-verde), b*: (Amarillo-azul) y L: (luminosidad,
0 negro y 100 blanco). También se procede a la caracterizacion
del zumo.

RESULTADOS

El andlisis realizado permite estimar que factores (tiempo, ratio,
mezcla etanol-agua) influyen significativamente en la extraccion
de los compuestos coloreados, pudiendo optimizar el proceso.
Los resultados muestran para los extractos obtenidos del caqui
persimon “Ribera del Xuquer” unos tonos de luminosidad entre
67.3 y 71.5 con tonos rojos de entre 3.47 y 16.6 y tonos de ama-
rillo mas bajos, de entre 1.22 y 6.14.

CONCLUSIONES

Los resultados permiten optimizar el proceso de extraccion de
compuestos coloreados a partir de los residuos de caqui persi-
mon. De esta manera se puede realizar estudios mas exhausti-
vos con el objetivo de revalorizar estos residuos al poderse utili-
zar como colorantes alimenticios naturales.

ESTUDIO DE VARIAS SEMILLAS OLEAGINOSAS
DE PRODUCCION LOCAL EN ECUADOR:
PLUKENETIA VOLUBILIS (SACHA INCHI),
SESAMUM INDICUM (AJONJOLI) Y CUCURBITA
PEPO L (ZAPALLO PEPO) PARA LA OBTENCION
DE ACEITE COMESTIBLE CON FINES
ALIMENTARIOS

Neira Mosquera JAZ3, Guerra Choéz KS?, Guerron Troya VA?,
Sanchez Llaguno SN3, Guapi Alava GM!, Pico Saltos, R?

1 Universidad de Cordoba, Espafia. 2 Universidad Técnica Estatal de Quevedo-
UTEQ. Ecuador. 3 Universidad de las Fuerzas Armadas-ESPE, Ecuador.

INTRODUCCION

Este estudio pretende analizar el aceite de: Plukenetia volubilis
(Sacha inchi), Sesamum indicum (Ajonjoli) y Cucurbita pepo L
(Zapallo pepo) aplicando dos métodos de extraccion para obte-
ner aceite. Para esto se empled un ANOVA factorial con arreglo
AxB y tres repeticiones, para comparar: Factor A (distintas semi-
llas de oleaginosas) y Factor B (métodos de extraccion). Para es-
tablecer los efectos entre los niveles de los tratamientos, se
aplicé la prueba de significacion Tukey (p<0.05). El analisis de
los datos se realizé mediante el paquete estadistico STATGRAP-
HICS, para definir parametros de calidad se realizaron diversos



analisis como: acidez, humedad, densidad y pH. Ademas se re-
alizé un analisis completo de &cidos graso, mediante cromato-
grafia de gases. Esta investigacion concluye que los distintos tra-
tamientos cumplen con las normas de aceite de aceites
vegetales de grado alimentario, ademas presenta caracteristicas
similares a otros aceites comestibles de buena calidad. Los re-
sultados indicaron que el aceite obtenido de semillas de sacha
Inchi presenté el mayor rendimiento que fue del 37,03%, ademas
mejores resultado en densidad y pH, y en cuanto a calidad as-
pectos importantes que deberia ser abordado en futuras investi-
gaciones. Mientras que la semilla de zapallo pepo presento me-
jores resultado en acidez y humedad. En lo que concierne a los
resultados del analisis de conglomerados, el tratamiento sacha
inchi-mecanico-r1 y el tratamiento palma presenté mayor distan-
cia entre ellos (67,373), y ademas se obtuvo dos componentes
principales que predominaron en los tres aceites estudiados que
fueron el Ac. Laurico C12:0 y Ac. alfalinoleico C18:3 (omega 3).

OBJETIVOS

Estudiar tres semillas oleaginosas de produccion local: Plukene-
tia volubilis, Sesamum indicum y Cucurbita pepo L, para la obten-
cion de aceite comestible de grado alimentario.

Obtener aceite comestible mediante extracciéon mecanica y qui-
mica.

Determinar rendimiento de los aceites mediante balance de ma-
teriales y establecer factibilidad alimentaria mediante el analisis
del perfil de acidos grasos de los aceites obtenidos.

METODOS

El proceso de extraccion mecanica se realizé para: Sacha inchi
con 5 Kg de almendras; semillas de ajonjoli 3 Kg de semillas y
zapallo 2 Kg semillas secas. El prensado de cada una de las se-
millas se realizé por separado de la siguiente manera: las semi-
llas fueron llevadas a una prensa hidraulica a una presion de 250
bar equipada con una canasta perforada y un sistema de reco-
leccién de aceite en acero inoxidable, el aceite es filtrado con
ayuda de un filtro de placas de celulosa y finalmente envasado
en botellas de vidrio de color oscuro.

En el caso de la extraccion quimica se realizd con muestras de
almendras de Sacha Inchi, semillas de ajonjoli y semillas de za-
pallo, limpias y sin presencia de contaminantes con el siguiente
protocolo: se pesa en un papel filtro 5 gramos de muestra y se la
coloca en vasos beakers, se le aflade 50 ml de éter di etilico,
luego se lo lleva al equipo golfish en donde se regulé las horni-
llas a 55°C por 4 horas, concluida la extraccion se recupera el
solvente aplicando calor sin quemar la muestra, el vaso beaker
con la muestra y el resto del solvente se los coloca en la estufa
a 105°C hasta completar la evaporacion del solvente durante 30
minutos, ya evaporado el solvente se coloca el extracto etéreo en
la estufa a 100 °C durante 30 minutos, luego se coloca en el de-
secador y se pesa.

RESULTADOS

Los resultados de acidez el aceite de sacha inchi obtuvo
0,0286%, el aceite de ajonjoli 0,593% y el aceite de semilla de
Zapallo Pepo 0,686%. En humedad el aceite de sacha inchi ob-
tuvo 0,042%, el aceite de ajonjoli 0,440% y el aceite de zapallo
pepo 0,137%. En densidad, el aceite de sacha inchi obtuvo 0,922
g/cc, el aceite de ajonjoli 0,913 g/cc y el aceite de zapallo pepo
0,908 g/cc. En pH, el aceite de sacha inchi y el aceite de ajonjoli

obtuvieron un pH de 6,64 y 6,10 y el aceite de zapallo pepo ob-
tuvo un pH de 5,17.

Respeto a los resultados obtenidos en la acidez, la extraccion
mecanica presento un contenido de acidez de 0,441%; en la ex-
traccion quimica obtuvo un contenido de acidez de 0,430%. En
humedad, la extraccion mecanica presento una humedad de
0,229%, en lo que respecta a la extraccién quimica obtuvo una
humedad de 0,184%. En lo que concierne a los resultados de
densidad, la extraccion mecanica obtuvo 0,913 g/cc y extraccion
quimica 0,915 g/cc. En pH la extraccién mecanica y extraccion
quimica obtuvieron un pH de 5,98 y 5,96 respectivamente.

Los tratamientos mas similares entre si son las que menor dis-
tancia presentan, en el caso del tratamiento zapallo pepo-meca-
nico-r1 y el tratamiento zapallo pepo-quimico-r2, son mas simila-
res entre si, por lo que presentaron la menor distancia.

DISCUSION

De acuerdo a los resultados obtenidos de acidez, presento dife-
rencia significativa teniendo como valor mas bajo (0,02488%) la
interaccién a; + by (ajonjoli+ extraccién mecanica), mientras que
el valor mas alto (0,702%) la interaccion a, + b1 (zapallo pepo+
extraccion quimica), de acuerdo al autor Ramos, D (2014) en su
investigacion realizada a la caracterizacion y trazabilidad del
aceite de sacha inchi, donde el porcentaje de acidez debe estar
entre 0,21-1,89 %.

En lo que se refiere a los resultados obtenidos en la humedad,
se obtuvo que en la interaccion a; + bo (ajonjoli+ extraccion me-
canica) se encontr6 con el valor mas bajo (0,0385%), mientras
que en la interaccion a0 + bo (sacha inchi + extraccién mecanica)
presento los valores mas alto (0,5), de acuerdo a la norma por la
norma NTP 151.400 (2009) aceite de sacha inchi, donde indica
que el porcentaje de humedad no de exceder de 0,14%.

En el pH, se obtuvo en las interacciones a, + bo (zapallo pepo +
extraccion mecanica) y a, + by (zapallo pepo + extraccién qui-
mica) los valores mas bajos (5,11% y 5,24% respectivamente),
mientas que en las interacciones a; + bo (ajonjoli + extraccion
mecanica) y a; + by (ajonjoli + extraccién quimica)) presentaron
los valores mas altos (6,785% y 6,5% respectivamente), donde
Buelvas Salgado, G. A, Patifio Gémez, J. H, Cano-Salazar, J. A.
(2012) en su estudio relacionado a la extraccion de aceite de
aguacate, indica que el pH debe estar entre 6,26 — 6,41.

CONCLUSIONES

En lo que corresponde a las semillas de oleaginosas (Factor A),
se recomienda utilizar el sacha inchi ya que esta presentoé un va-
lor alto en rendimiento (37,03%), por lo cual se puede aprovechar
otro métodos de extraccion para futuras investigaciones, asi
mismo es recomendable realizar una seleccion y desinfeccion
previa en las semillas para disminuir la carga de microorganismo.

] De debe aplicar extraccion mecanica por lo que presento me-
jores resultado en rendimiento, ademas en este no se aplica tem-
peraturas lo que permite conservar estables a los acidos grasos
que estan presente en el aceite. No es recomendable el método
quimico por su alto costos y contaminacion ambiental.

1 De acuerdo al andlisis de conglomerado aplicado al perfil de
acidos grasos, se recomienda utilizarla interaccion zapallo pepo
+ mecanico la cual presentd menor distancia entre las otras inte-
racciones, lo cual indica que presento mejor resulto.
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Para el consumo es recomendable utilizar aceites vegetales
crudo, ya que en dichos aceites presentan acidos, tales como el
acido laurico y el acido alfalinolénico los cuales son beneficiosos
para la salud, lo que permite disminuir el colesterol, problemas a
los huesos, entre otros beneficios.

ESTUDIO DEL CUMPLIMIENTO

DE LA LEGISLACION VIGENTE SOBRE
INFORMACION DE ALERGENOS EN
ESTABLECIMIENTOS DE RESTAURACION DEL
DISTRITO SANITARIO SERRANIA DE MALAGA

Rodriguez Moreno J, Burgos Lépez A, Homs Gimeno A

Veterinarios del Cuerpo Superior Facultativo de Instituciones Sanitarias.
Servicio Andaluz de Salud.

INTRODUCCION

En los ultimos afos, la prevalencia de las alergias e intolerancias
alimentarias se ha incrementado asi como la preocupacion de
los consumidores al respecto por ser una cuestion de seguridad
alimentaria y salud publica. Con el fin de prevenir su enfermedad,
los consumidores deberan estar plenamente informados sobre la
naturaleza y composicién de los alimentos que estan com-
prando, es decir, existe una clara necesidad de etiquetar los in-
gredientes alergénicos y de identificar posibles contaminaciones
cruzadas con éstos con el fin de que los consumidores puedan
tomar decisiones de compra plenamente informadas.

OBJETIVOS

Comprobar la implantacion en establecimientos de restauracion
de lo establecido en el Reglamento 1169/2011 y en el R.D.
126/2015 sobre la informacion obligatoria que deben ofrecer al
consumidor sobre los alérgenos de declaraciéon obligatoria que
contienen los platos que elaboran.

METODOS

Se trata de un estudio cuantitativo en 20 establecimientos de res-
tauracion del Distrito Sanitario Serrania de Malaga. Para ello dis-
ponemos de un censo total de 72 establecimientos de restaura-
cion, de los cuales hemos seleccionado aleatoriamente 20. En
todos ellos, el transcurso de su Inspeccion Basada en Riesgo
comprobamos si hay algun cartel visible que indique que el esta-
blecimiento dispone de informacién que debe suministrarse al
consumidor sobre los 14 alergenos que aparecen en el Anexo Il
del Reglamento 1169 /2011. Si es asi, comprobaremos que en la
carta aparezca dicha informacién con los alérgenos que tienen
cada plato o tapa.

RESULTADOS
Una vez realizado el estudio obtenemos los siguientes resultados:

Un 60% del total de establecimientos tenian colocado en un lu-
gar visible un cartel con la leyenda “Este establecimiento dispone
de informacion sobre alérgenos segun establece el Reglamento
1169 /2011 para facilitarla al consumidor y a continuacion el
nombre y el icono de los 14 alergenos que aparecen en el Anexo
Il de dicho Reglamento.

Un 40% de los establecimientos visitados no tenian ningun car-
tel u otra leyenda en lugar visible que indicara la informacion obli-
gatoria sobre el contenido en alérgenos de los platos que sirven
en estos establecimientos inspeccionados.
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CONCLUSIONES

De los resultados del estudio realizado solamente un 35% de los
establecimientos cumplen la normativa respecto a la informacion
obligatoria al consumidor sobre contenido de alérgenos en ali-
mentos sin envasar, por lo que podemos concluir que:

- Es necesario una mayor informacién/formacion a todos los ni-
veles, para conseguir un mayor cumplimiento de las normas
alimentarias.

- Es necesario concienciar tanto a los consumidores como a los
operadores de empresas alimentarias, en nuestro caso esta-
blecimientos de restauracion, de la gran importancia que tiene
de cara a la seguridad alimentaria el evitar las alergias e into-
lerancias alimentarias y sus consecuencias sobre la salud.

ESTUDIO DESCRIPTIVO SOBRE LA PUBLICIDAD
EN TELEVISION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

Rodriguez Moreno J, Burgos Lépez A, Homs Gimeno A

Veterinarios del Cuerpo Superior Facultativo de Instituciones Sanitarias.
Servicio Andaluz de Salud.

INTRODUCCION

Los anuncios de TV estan copados por productos cuyo consumo
frecuente no sélo no es aconsejable, sino que es calificado como
poco saludable por organizaciones como la OMS, la EFSA o la
FAO. Ademas son muchos los productos alimenticios cuya publi-
cidad destaca sus propiedades beneficiosas para la salud para
promocionarlos.

Los especialistas en nutricion y salud aseguran que la television
podria ser un instrumento idéneo para promover el cambio de los
habitos de consumo incorrectos y llevar un estilo de vida mas sa-
ludable, sobre todo en jévenes y nifios que figuran entre los que
mas tiempo pasan frente al televisor.

OBIJETIVOS

Pretendemos obtener datos sobre los alimentos que se publici-
tan en anuncios televisivos en horario infantojuvenil y adulto se-
gun su contenido nutricional. Asi podremos cuantificar la relacion
de anuncios sobre alimentos poco saludables respecto al total y
actuar en consecuencia.

METODOS

Se describe el nimero de anuncios en las distintas cadenas y en
los horarios detallados. Desde el punto de vista cuantitativo se
enumeran los anuncios sobre alimentos y bebidas respecto a
proporciéon que supone el resto de anuncios. Desde el punto de
vista cualitativo hemos clasificado los anuncios en cuatro tipos
de alimentos:

Saludables: agua, verduras, fruta, legumbres, frutos secos, bebi-
das de soja, aceite de oliva, etc.

Medianamente saludables: carnes de ave, pescado, huevos, le-
che y derivados, conservas, pan, pastas, etc.

Poco saludables: alimentos procesados, carnes grasas, carnes
rojas, mantequilla, patatas fritas, helados, patés, etc.

Nada saludables: carnes procesadas, comidas rapidas, kebab,
caramelos/golosinas, barritas de chocolate, bolleria y pasteleria,
chicles, bebidas azucaradas y energéticas, etc.



RESULTADOS

En total se han visionado veinte horas en cinco cadenas diferen-
tes en la misma franja horaria. En este periodo se han contabili-
zado 533 anuncios, de los cuales un 123 corresponden a anun-
cios de alimentos y bebidas.

De estos anuncios hay que destacar que el 74% corresponde a
alimentos poco o nada saludables, un 25% son anuncios de ali-
mentos con un grado medianamente saludable (debido sobre
todo a aguas y lacteos) y un 1% se aceptan como saludables.

En relacion a la franja horaria de emisién de éstos, el numero
de anuncios aumenta en horario infantojuvenil y mas en fines
de semana.

CONCLUSIONES

Los anuncios mas frecuentes de alimentos y bebidas menos re-
comendables para la salud se emiten en horario de maxima au-
diencia infantojuvenil, siendo repetitivos en las distintas cadenas.
En cambio los anuncios de alimentos mas sanos y recomenda-
bles en su menu diario brillan por su ausencia.

Por tanto, con objeto de crear habitos alimenticios mas saluda-
bles en la poblacion mas sensible, se deberia restringir o neu-
tralizar tanto por parte de las autoridades como por los padres
y educadores esta estrategia publicitaria de la industria ali-
mentaria.

ESTUDIO DOCUMENTAL DESCRIPTIVO DEL
ACEITE DE PALMA

Conde Asensio P, Romero Lopez E, Vela Lépez A,
Rodriguez Bernal P, Gonzélez Carabe M, Lopez Gonzélez J

Unidad de Gestién Clinica de Salud Pdblica. Distrito Sanitario Bahia de Cadiz-
La Janda. Servicio Andaluz de Salud.

INTRODUCCION

El Aceite de palma es un aceite de origen vegetal obtenido por
prensado mecanico del mesocarpio de la fruta de la palma [Ela-
eis guineensis]. Su uso se ha generalizado entre la industria ali-
mentaria para la elaboracion de bolleria, reposteria o pasteleria
industrial. Es una grasa rica en acidos grasos saturados, como el
acido palmitico, responsable de su estado sélido y textura a tem-
peratura ambiente, asi como de sus efectos hipercolorestori-
miantes y por tanto perjudiciales para la salud cardiovascular.

OBJETIVOS

Se pretende realizar un estudio documental descriptivo del aceite
de palma, determinandose su composiciéon quimica y relacion
con el efecto producido, en qué alimentos puede estar presente,
qué ventajas e inconvenientes presenta su utilizacion, asi como
alternativas a su empleo.

METODOS

Estudio documental descriptivo. Revision bibliografica relacio-
nada con el aceite de palma, concretamente sobre la relacion en-
tre composicion quimica y efectos producidos, tipos de alimentos
en los que se emplea, ventajas e inconvenientes de su utiliza-
cion, alternativas al empleo de la grasa de palma, en las bases
de datos Scholar Google, Pubmed, Medline y Cochrane, con las
palabras clave: Palm oil, palm fat, palmitic acid.

RESULTADOS

El aceite de palma presenta 50% de acidos grasos saturados
(acido palmitico). La ausencia de insaturaciones permite que sea
una grasa solida a temperatura ambiente y poco alterable, aun-
gue es también responsable de su capacidad de obstruir arterias
generando problemas cardiovasculares. Presente en productos
de bolleria, reposteria o pasteleria industrial, galletas, panes tos-
tados y de molde, algunos productos lacteos o ciertos alimentos
infantiles, pizzas congeladas, fritos, precocinados, patatas fritas
y otros snacks. Ventajas: bajo coste, mayor estabilidad y aporta
sabor y textura. Su consumo en exceso produce aumento de los
niveles de colesterol sanguineo y problemas de obesidad. Exis-
ten diversos productos en los que se ha sustituido la grasa de
palma por grasas mas cardiosaludables, como el aceite de oliva.

DISCUSION

Recientes investigaciones indican que puede existir una relacion
entre el acido palmitico y un aumento del riesgo de metastasis,
La EFSA ha evaluado el riesgo del 3-MCPD (monocloropano-
diol), que aparecen en el proceso de refinado, como contaminan-
tes del proceso.

CONCLUSIONES

La grasa de palma es ampliamente utilizada en gran variedad de
productos alimenticios, debido a su bajo coste y ventajas tecnoldgi-
cas. No obstante, es una grasa no exenta de inconvenientes, prin-
cipalmente asociados a la salud cardiovascular. Diversos organis-
mos (AECOSAN) recomiendan una reduccion en la ingesta grasas
saturadas, asi como la reformulacién de preparados y productos
para disminuir en estos las grasas saturadas y grasas trans. El Re-
glamento(UE) N° 1169/2011, sobre la informacion alimentaria facili-
tada al consumidor, a que figure la designacion «aceites vegetales»
0 «grasas vegetales», seguidos inmediatamente de indicaciones de
origen especifico vegetal. Por tanto, si contiene aceite de palma
obligatoriamente esa mencion figura en el etiquetado del producto.

ESTUDIO DOCUMENTAL DESCRIPTIVO
DEL COLORANTE ALIMENTARIO AZOICO:
TARTRACINA

Romero Reyes MJ, Gonzalez Carabe M, Romero Ldpez E,
Lépez Gonzalez J, Conde Asensio P, Rodriguez Bernal P

Unidad de Gestion Clinica de Salud Pdblica. Distrito Sanitario Bahia de Cadiz-
La Janda. Servicio Andaluz de Salud.

INTRODUCCION

La tartracina [E102] es un colorante alimentario perteneciente al
grupo de los colorantes azoicos. Su empleo se encuentra muy ex-
tendido empleandose en gran variedad de alimentos. Su uso esta
autorizado en mas de sesenta paises, incluyendo entre ellos los de
la Unién Europea. Confiere a los alimentos y bebidas un tono ama-
rillo mas o menos anaranjado, dependiendo de la cantidad afadida.
Su utilizacién no esta exenta de inconvenientes, siendo capaz de
producir reacciones adversas en un reducido porcentaje de entre
las personas que son alérgicas a los salicilatos, asi como efectos
negativos sobre la actividad y atencién de los nifios

OBIJETIVOS

Se pretende realizar un estudio documental descriptivo del colo-
rante tartracina, determinandose su estructura quimica y relacion
con el color producido, en qué dosis y alimentos puede emple-
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arse, qué ventajas e inconvenientes presenta su utilizacion, asi
como alternativas a su empleo.

METODOS

Estudio documental descriptivo. Revisién bibliografica relacionada
con el colorante azoico tartracina, concretamente sobre la relacion
entre estructura quimica y color producido, tipos de alimentos para
los que esta permitido su empleo y dosis maximas, ventajas e in-
convenientes de su utilizacién, alternativas al empleo de la tartra-
cina, en las bases de datos Scholar Google, Pubmed, Medline y
Cochrane, con las palabras clave: azo dyes, Tartrazine.

RESULTADOS

Es un colorante azoico sintético. El grupo azo esta conjugado en
ambos extremos con anillos aromaticos. El color depende del nu-
mero de dobles enlaces conjugados. El color aparece como conse-
cuencia de la accion del grupo croméforo azo. El Regla-
mento(CE)1333/2008 (aditivos alimentarios) regula las dosis
permitidas y empleo en alimentos. Dosis entre 50 mg/Kg (caldos y
sopas) y 500 mg/Kg (salsas y surimi). El color es estable, no altera-
ble por factores ambientales, mas intenso comparado con coloran-
tes naturales. Es soluble en agua facilitando su empleo. Se ha re-
lacionado con efectos negativos sobre la actividad y atencion de los
nifios. Se han descrito reacciones cruzadas en personas alérgicas
a los salicilatos, Existen diversos estudios orientados hacia la sus-
titucion por colorantes naturales (betacaroteno).

DISCUSION

En algunos estudios sobre sus posibles efectos adversos, como
la sensibilidad cruzada con salicilatos o0 asma inducido por tartra-
cina, se han observado fallos de metodologia que pueden produ-
cir falsos positivos.

CONCLUSIONES

La tartracina es un aditivo utilizado como colorante alimentario. Si
bien la reglamentacion europea permite su uso en diversos grupos
de alimentos, las dosis permitidas son amplias. Las mdltiples ven-
tajas de su empleo, principalmente por su solubilidad en agua y es-
tabilidad e intensidad del color, determinan que sea un colorante
ampliamente utilizado. Existe evidencia cientifica de sus efectos ad-
versos, aunque algunos estudios que avalan dichos efectos estan
en entredicho por fallos de metodologia. Los mejor descritos hacen
referencia a efectos negativos sobre la actividad y atencién de los
ninos. Existen diversas alternativas a su empleo, siendo sustituido
por colorantes naturales como el betacarote

ESTUDIO IN VITRO DE LA ACTIVIDAD
ANTIVIRAL DE ISENOLIC® EN CELULAS
MDCK-SIAT1 INFECTADAS CON EL VIRUS
DE LA INFLUENZA A

Salamanca A!, Almodovar P!, Gonzalez Hedstrom D!,
Madrid R?, Prodanov M3, Inarejos Garcia AM?

1 Pharmactive Biotech Products SL, Parque Cientifico de Madrid, Universidad
Auténoma de Madrid, Spain; 2 Bioassays SL. Parque Cientifico de Madrid,
Madrid, Universidad Auténoma de Madrid, Spain; 3 Instituto de Investigacion
en Ciencias de la Alimentacién CIAL; CSIC-Universidad Auténoma de Madrid,
Madrid (Spain).

INTRODUCCION

El virus de la Influenza A es responsable de la gripe estacional
que cada afio causa mas de 250.000 muertes segun la Organi-
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zacion Mundial de la Salud. Entre los nuevos compuestos de ori-
gen natural con actividad antimicrobiana y que podria emplearse
como tratamiento de infecciones virales se encuentra el acido
elendlico, presente en las hojas de olivo (Olea europaea L)1,2,3.

Isenolic® es un extracto comercial de hojas de olivo con una de-
terminada concentracion de acido elendlico, analizado mediante
cromatografia liquida de alta eficacia (HPLC).

OBIJETIVOS

Evaluacion del potencial antiviral de Isenolic® frente a la activi-
dad infecciosa del virus Influenza A (H3N2).

METODOS

Se emplearon células MDCK-SIAT1 y el virus Influenza A (H3N2)
como modelos, comparando la actividad antiviral de Isenolic®
con la del Oseltamivir.

Se realizé un estudio de citotoxicidad con concentraciones cre-
cientes de Isenolic® (6 a 1200 ug/mL), y se determiné la tasa de
viabilidad celular tras 24 horas de incubacion mediante el ensayo
de reduccioén de sal de tetrazolio-MTT.

Tras un pretratamiento con Isenolic® (1 hora) y la consecutiva
exposicion al virus (1 hora), se evaluaron la capacidad de inhi-
bicion de la actividad neuraminidasa del virus mediante ensayo
fluorimétrico (MOI:1, Isenolic® 6-100 ug/mL) y la tasa de viabi-
lidad celular mediante el ensayo de reduccion de MTT (MOI:2,
Isenolic® 100 pyg/mL), en ambos casos a las 48 horas post-in-
feccion.

RESULTADOS

Para concentraciones de Isenolic® entre 6 y 60 ug/mL la tasa de
viabilidad celular es superior al 90%. A 120 pg/mL la viabilidad
celular baja hasta el 70% y concentraciones entre 300 y 1200
pg/mL no se supera el 25%. La concentracion citotdxica para el
50% del cultivo celular, CC50, se estima entre 120 y 300 pg/mL.

Actividad antiviral

La concentracion inhibitoria del 50% de la actividad viral, IC50,
se establece en 60 yg/mL. A 100 pyg/mL la inhibicion de la activi-
dad viral es del 65%, mientras que a las concentraciones de 6 y
12 pg/mL no se alcanza el 5%. Por otro lado, una concentracion
de Isenolic® de 100 pug/mL, resultd en una tasa de viabilidad ce-
lular del 73%.

DISCUSION

El pretratamiento con Isenolic® muestra actividad antiviral y pro-
tectora frente a la infeccion por el virus Influenza A en células
MDCK-SIAT1 probablemente a través de la inhibicion de la trans-
criptasa reversa del virus, lo que limitaria la replicacién del virus.

CONCLUSIONES

El tratamiento con Isenolic® a dosis efectivas es seguro, y ade-
mas es capaz de inhibir la actividad viral de Influenza A hasta en
un 65%, mostrando una funcionalidad cercana a del tratamiento
gold standard, oseltamivir.

El pretratamiento con Isenolic® es capaz de preservar la super-
vivencia celular frente a concentraciones citotéxicas de Influenza
A, conservandose un 75% de la viabilidad celular, resultado simi-
lar al obtenido con Oseltamivir.

Estos resultados muestran el potencial preventivo de Isenolic® y
también como tratamiento de infecciones por Influenza A.



ETIQUETADO DE LOS PRODUCTOS
ALIMENTICIOS COMERCIALIZADOS EN
ANDALUCIA. CONTROL SANITARIO (DISTRITO
SANITARIO ALJARAFE-SEVILLA NORTE)

Revuelta M12, Alcdn B1, Ferrer St3, Ruiz C!, Dominguez M2,
Quintero MV#

1 DS Aljarafe-Sevilla Norte. Servicio Andaluz de Salud. 2 Universidad Pablo de
Olavide, Sevilla. Espafia. 3 Universidad de Cordoba. Espafia. 4 DS Huelva Costa.

INTRODUCCION

Segun el Reglamento (UE) 1169/2011, sobre informacién alimen-
taria facilitada al consumidor, para lograr un alto nivel de protec-
cion de la salud de los consumidores y garantizar su derecho a
la informacion, se debe velar por que los consumidores estén de-
bidamente informados respecto a los alimentos que consumen.

La presentacion obligatoria de la informacién nutricional en el
envase ayuda a actuar en el ambito de la educacion de los con-
sumidores en materia de nutricion, dentro de la politica de sa-
lud publica.

Para ello la Junta de Andalucia desarrolla un Programa de Con-
trol de la Informacién alimentaria facilitada al consumidor.

OBJETIVOS

Verificar la conformidad y veracidad de la informacion alimenta-
ria facilitada al consumidor de los productos alimenticios comer-
cializados en Andalucia mediante la vigilancia del etiquetado.

Comprobar el grado de correcciéon de los incumplimientos en el
etiquetado, con repercusion en seguridad alimentaria.

METODOS

Esta investigacion se lleva durante las visitas de inspeccion rea-
lizando un control visual del etiquetado de alimentos envasados
destinados al consumidor final, incluidos los entregados por las
colectividades, alimentos presentados sin envasar o envasados
en los lugares de venta a peticion del consumidor o envasados
por los titulares del comercio al por menor.

Las actuaciones se han realizado en cualquiera de las fases de
la cadena alimentaria desde la fabricacion, envasado, almacena-
miento hasta su comercializacion en minoristas.

En caso de detectar un incumplimiento, se adoptan medidas se-
gun gravedad y riesgo para la seguridad del consumidor tales
como requerimiento de correccién de incumplimientos, suspension
temporal de comercializacion, retirada del mercado, activacion de
una alerta y propuesta de incoacion de expediente sancionador.

RESULTADOS

Tras controlar el etiquetado en 3182 establecimientos del Distrito
Sanitario Aljarafe-Sevilla Norte, se comprueba que un total de
1198 de estas revisiones presentan deficiencias tipificadas como:
Riesgo Grave e Inminente para la salud, Graves (10), Leves
(502) y Simples Irregularidades (684). Se revisan aspectos rela-
cionados con datos obligatorios, alérgenos/sustancias que pro-
vocan intolerancias, aditivos e informacién nutricional.

Realizado el seguimiento de aquellas deficiencias tipificadas con
Riesgo Grave e Inminente para la salud, Graves y Leves, se ob-
serva que se mantienen el 50%, 60% y 2% respectivamente.

Tras las visitas de seguimiento se comprueba que el 92% de
las deficiencias detectadas en la visita de control se han corre-

gido pasando a considerarse como simples irregularidades o
sin deficiencias.

CONCLUSIONES

Tras concluir este estudio, se comprueba la importancia y utilidad
de la implantacién de un Programa de control de la informacion
al consumidor. Dicho programa tiene una repercusion directa so-
bre la Seguridad Alimentaria y Nutricion humana.

Por todo ello, se considera que las visitas de inspeccioén realiza-
das por los Agentes de Salud Publica de la Junta de Andalucia
son una herramienta muy eficaz para la consecucién de los ob-
jetivos marcados en el Reglamento (UE) N° 1169/2011, sobre in-
formacion alimentaria facilitada al consumidor.

EVALUACION DE LA INFORMACION

AL CONSUMIDOR EN EL ETIQUETADO. ALERTAS
ALIMENTARIAS POR PRESENCIA

NO DECLARADA DE ALERGENOS

EN LA COMPOSICION DE LOS ALIMENTOS

Zambrana MC!, Ferrer S23, Pérez N*%, Revuelta M23,
Rodriguez N, Reales M!

1 AGS Sevilla Sur. Servicio Andaluz de Salud. 2 DS Aljarafe-Sevilla Norte.
Servicio Andaluz de Salud. 3 Universidad de Cérdoba. Espafia. 4 Universidad
de Sevilla. Espafia. 5 Universidad Pablo de Olavide, Sevilla. Espafia.

INTRODUCCION

El Reglamento 1169/2011 del Parlamento Europeo y del Con-
sejo, establece la declaracion de sustancias o productos que
causan alergias.

Para proteger la salud de los consumidores, es importante velar
por la informacion sobre los alimentos. Determinadas sustancias
o productos provocan alergias con riesgo para la salud. Las Au-
toridades de Salud Publica velan por cumplimiento de la legisla-
cion, notifican incumplimientos por Sistema Coordinado de Inter-
cambio Rapido de Informacién (SCIRI), y retiran productos
evitando que pasen a consumo.

Si su origen es otro pais de la UE o pais tercero, se notifica por
Sistema de Alerta Rapida para Alimentos y Piensos (RASFF).

OBJETIVOS

Conocer los alérgenos mas frecuentes en alimentos, no recogi-
dos en la informacion al consumidor. Asi como evaluar los gru-
pos de alimentos objeto de alertas por alérgenos en los ultimos
tres afios (2015-2018) y su pais de origen.

METODOS

Se valoran el 100% de alertas alimentarias emitidas por la Agen-
cia Espafola de Consumo, Seguridad Alimentaria y Nutricion (AE-
COSAN), transmitidas por la Red Nacional de Alertas: Sistema Co-
ordinado de Intercambio Rapido de Informacion (SCIRI) y por la
Red de Alerta de la UE: Sistema de Alerta Rapida para Alimentos
y Piensos (RASFF), siendo gestionadas por los Agentes de Con-
trol Oficial encargados de retirar los productos afectados.

Este estudio evalua tanto los alérgenos que, sin estar declarados
en la informacién al consumidor (etiquetado), son mas frecuen-
tes en alimentos, como los grupos de alimentos causantes de
mayor numero de alertas por este motivo y los paises de origen
de los alimentos bajo alerta por presencia de alérgenos o sustan-
cias que provocan intolerancias.
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RESULTADOS

Las alertas mas frecuentes han sido por presencia no declarada
de leche (27%), frutos secos (24%), gluten (22%), soja (10%),
sulfitos (5%), mostaza (5%), huevo (5%) y marisco (2%).

Los grupos de alimentos mas afectados por presencia no decla-
rada de alérgenos fueron: galletas y productos de pasteleria y
bolleria, alimentos dietéticos y complementos alimenticios, aperi-
tivos, chocolate, postres, condimentos y especias, pescados, ce-
reales, bebidas no alcohdlicas, carnes, salsas, licores, pastas,
golosinas, patés y helados

Los alimentos con etiquetado deficiente en cuanto a declaracion
de presencia de alérgenos, provenian de paises europeos, ex-
cluyendo Espafia (55%), de Espafia (32%), de paises asiaticos
(5%), de Sudameérica (4%), de EEUU (4%) y de Canada (4%).

CONCLUSIONES

Los alimentos deben garantizar la seguridad al consumidor, evi-
tando cualquier riesgo para la salud. Para ello, la Normativa Eu-
ropea vigente articula como deben declararse en el etiquetado
dichos ingredientes, sustancias o productos (incluyendo los co-
adyuvantes tecnoldgicos) que producen alergias o intolerancias
y comportan riesgos para la salud de la poblacién sensible que
los consuman.

Este estudio evidencia que muchos de los alimentos objeto de
alerta por presencia de alérgenos no declarados en la compo-
sicion, son de consumo habitual entre la poblacion infantil, lo
cual agrava las consecuencias de una reaccion de alergia o
intolerancia.

Es fundamental facilitar informacién sobre la presencia de alér-
genos para que los consumidores puedan elegir las opciones
mas adecuadas para su salud.

EVALUACION DE SUPERVISIONES DE i
SEGURIDAD ALIMENTARIA 2017 POR EL AREA
DE GESTION SANITARIA NORTE DE MALAGA

Torres V, Sanchez Rodriguez JA, Garcia J

Unidad de Proteccion de la Salud. Area de Gestion Sanitaria Norte de Malaga.
Hospital de Antequera.

INTRODUCCION

La produccion y consumo masivo de alimentos hacen que la ca-
dena alimentaria sea cada vez mas compleja. La legislacion es-
tablece que el operador de la empresa alimentaria es el principal
responsable de la seguridad alimentaria y debe identificar cual-
quier aspecto de su actividad determinante para garantizar la hi-
giene de los alimentos, aplicando procedimientos basados en los
principios del APPCC. Las Supervisiones de Seguridad alimenta-
ria engloban una secuencia de actuaciones de auditoria realiza-
das por la Administracién sanitaria al objeto de comprobar la ade-
cuacion a la legislacién de una industria, mediante revision de
sus procedimientos documentados e implantados, evaluando su
eficacia.

OBJETIVOS

Evaluar la eficacia de los sistemas de autocontrol y procedimien-
tos documentados en industrias alimentarias.
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Establecer el grado de cumplimiento de la programacion estable-
cida en el Plan de Supervision de los Sistemas de Autocontrol de
las industrias alimentarias de Andalucia.

METODOS

Anualmente las Unidades de Proteccién de la Salud de las Areas
Sanitarias/Distritos de Atencién Primaria determinan aquellos es-
tablecimientos alimentarios a supervisar que cumplan los perfiles
marcados por el Plan funcional y delega en los equipos de super-
visién (auditores capacitados) la realizacion del computo total de
establecimientos alimentarios, efectuado por tipos, sectores y fa-
ses a inspeccionar.

El ambito de actuacion ha sido aplicado en empresas andaluzas
que tengan la obligacion de disponer de un Sistema de Autocon-
trol completo y las que su Autocontrol puedan acogerse al Crite-
rio 1 de Flexibilidad (Comedores escolares sin cocina propia,
Carnicerias-Charcuterias,...).

La metodologia de Supervisién viene establecida en el Manual
de Procesos en Proteccion de la Salud para Supervisiones.

RESULTADOS

Se muestra una evaluacion de actividades de supervision reali-
zadas por el Area Sanitaria Norte de Malaga en 2017:

* Por equipos de profesionales.
* Por tipos de establecimientos/ grupos de clasificacion.
* Por sectores/ fases.

Las actividades de las Unidades de Gestion se desarrollan de
acuerdo a objetivos que fomentan la implicacion de los profe-
sionales sanitarios y aumentan la calidad de las actuaciones.
En el acuerdo de Gestion de 2017, se ha definido el Objetivo
Comun 5: Iniciar las supervisiones planificadas en cada bloque
y finalizarlas en los plazos establecidos en el Proceso de Su-
pervisiones.

Se muestran ademas resultados de los indicadores del Proceso,
que resumen de modo practico la eficacialeficiencia supervisora
durante el ejercicio de la actividad profesional.

DISCUSION

El porcentaje de supervisiones conformes ha experimentado un
ligero incremento respecto a afios precedentes. Este hecho pu-
diera deberse a la presion inspectora que con el tiempo ve re-
compensada su labor conforme se van realizando mas visitas a
los establecimientos.

CONCLUSIONES

Nos gustaria pensar que con el desempeno de la actividad su-
pervisora ejercida en el ASNM se ha contribuido a la consecu-
cién de metas profesionales tan importantes como las de
avanzar hacia una cada vez mas fuerte especializacion y ho-
mogeneizacion en la aplicacién de los criterios técnicos de ac-
tuaciéon que ayude a asegurar que esta herramienta se utiliza
de forma uniforme.

Del igual modo también pensamos que con el desarrollo de esta
técnica participamos en la disminucion del porcentaje de estable-
cimientos alimentarios de Andalucia del grupo A de Clasificacion
de Riesgo a unos niveles de riesgo inferiores.



EVALUACION DEL EMPLEO DE SPE EXTRACCION
EN FASE SOLIDA) PARA EL ANALISIS

DE COMPUESTOS FENOLICOS EN PLASMA

DE POLLOS ALIMENTADOS CON DIETAS
ENRIQUECIDAS CON SUBPRODUCTOS DE UVA

Ruiz Capillas C!, Mufioz Gonzalez 1!, Chamorro S?,
Lopez Andrés P!, Herrero, AM!, Brenes A!

1 Departamento de Productos, Instituto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos
y Nutricion (ICTAN-CSIC), Madrid, Espafia.

INTRODUCCION

La extraccion en fase sélida (SPE) es una técnica comunmente uti-
lizada como pre-tratamiento de muestras bioldgicas, que permite
reducir el efecto matriz e incrementar la sensibilidad del andlisis.
Sin embargo, en algunos casos ha mostrado ciertas limitaciones
en su aplicaciéon a matrices biolégicas como muestras fecales hu-
manas. Estudios previos en pollos alimentados con dietas enrique-
cidas con subproductos de uva ricos en polifenoles han demos-
trado su efecto como antioxidantes y promotores de la salud. Este
hecho acrecienta el interés en el estudio de la biodisponibilidad y
metabolismo de los polifenoles presentes en las dietas.

OBJETIVOS

El objetivo fue evaluar las posibles ventajas del empleo de SPE
como técnica preparativa para analizar compuestos fendlicos en
muestras de plasma procedentes de pollos alimentados con una
dieta enriquecida con un 8% de orujo de uva durante 35 dias.

METODOS

Se extrajeron muestras de sangre de 12 pollos que se centrifuga-
ron para la obtencién del plasma. Tras su acidificacion, se almace-
naron a -80°C. Previo al analisis por HPLC-QTOF-MS, las mues-
tras se mezclaron con acetonitrilo (para precipitar las proteinas),
centrifugaron y evaporaron. De cada muestra, se separaron dos
alicuotas, una cuyo Unico pre-tratamiento fue la precipitacion de
proteinas (Plasma-P), y otra (Plasma-P+SPE) que se traté adicio-
nalmente con SPE (Supel-Select HLB, Sigma-Aldrich) antes de su
inyeccion. La identificacion de los compuestos fendlicos se realizd
mediante comparacion con estandares comerciales disponibles o
mediante comparacion de espectros de fragmentacion (MS/MS)
con bases de datos vy literatura. Los porcentajes de recuperacion
se calcularon mediante comparacion de las areas integradas.

RESULTADOS

El empleo de la SPE como técnica preparativa de las muestras
de plasma previa a su analisis por HPLC-QTOF-MS, mostré cla-
ras diferencias en la identificacion de compuestos fendlicos. El
analisis de las muestras Plasma-P, permitié la identificacion de
29 metabolitos fendlicos diferentes, mientras que en las mues-
tras Plasma-P+SPE fueron identificados 24.

En general se observé una menor recuperacion de metabolitos
fendlicos en las muestras Plasma-P+SPE, con respecto a las
muestras Plasma-P. Por ejemplo, algunos compuestos como el
sulfato del acido vanilico, acido ferulico, catequina o epicate-
quina, disminuyeron de forma significativa como consecuencia
de la aplicacion de la SPE.

DISCUSION

La aplicacion de la SPE en las muestras de plasma en general
resulté en una menor recuperacion de metabolitos fendlicos, si-
milar a lo observado por otros autores.

CONCLUSIONES

El analisis directo de las muestras de plasma, previa precipita-
cion de proteinas, parece ser el procedimiento mas adecuado
para el andlisis de los metabolitos fendlicos en plasma, lo que su-
pone ademas una menor manipulacion de la muestra y un aho-
rro de tiempo y material de analisis.

Agradecimientos: MEDGAN-CM S2013/ABI2913; Intramural
2014470E073.

EVALUACION DEL RIESGO/BENEFICIO

DE NUEVAS FORMULACIONES DE SNACKS:
HIDROXIMETILFURFURAL (HMF) Y FURFURAL
COMO CONTAMINANTES DE PROCESADO

Mesias M, Delgado Andrade C, Sanchez Moyano M,
Morales FJ

Instituto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos y Nutricion (ICTAN, CSIC).

INTRODUCCION

Durante el procesado de los alimentos tiene lugar la reaccion de
Maillard y la formacién de determinados contaminantes quimicos
como el hidroximetilfurfural (HMF) y el furfural, cuya potencial toxi-
cidad ha sido demostrada en animales de experimentacion.1,2 La
busqueda de nuevos productos destinados a un consumidor que
demanda habitos mas saludables ha introducido en el mercado
nuevos snacks como una propuesta alternativa para tomar entre
horas, incluyendo aperitivos fritos u horneados formulados con ce-
reales, legumbres o vegetales. Es importante considerar conjunta-
mente los beneficios de un nuevo producto con el posible riesgo
asociado a la formacién de contaminantes quimicos de procesado.

OBIJETIVOS

Determinar los niveles de HMF y furfural en nuevas formulaciones
de snacks y compararlos con los encontrados en aperitivos tradicio-
nales. Paralelamente, se evaluara la exposicion a dichos compues-
tos a través del consumo de estos productos alimenticios.

METODOS

Se analizaron 77 muestras de snacks disponibles en el mercado
nacional, 46 tradicionales y 31 snacks considerados como saluda-
bles. Los snacks saludables incluyeron aquellos productos en cuya
formulacion se encuentran nuevos ingredientes como legumbres,
tubérculos, frutas, pseudocerales y cereales poco convencionales.
Se determind el contenido en HMF y furfural por HPLC-DAD.

RESULTADOS

Los niveles de HMF variaron entre 0.10-91.30 mg/kg en los
snacks tradicionales y entre 0.40-94.70 mg/kg en las nuevas for-
mulaciones, observandose diferencias estadisticamente signifi-
cativas entre las medias (7.00 mg/kg frente a 18.52 mg/kg para
snacks tradicionales y alternativos, respectivamente; p = 0.042).
Las diferencias fueron mas pronunciadas en el contenido de fur-
fural, donde las nuevas formulaciones mostraron concentracio-
nes estadisticamente superiores (2.53 mg/kg), comparadas con
las observadas en los snacks tradicionales (0.86 mg/kg; p =
0.004). El contenido elevado de azucares de los tubérculos pro-
movio altos niveles de HMF. La presencia de cereales como cen-
teno y espelta en las nuevas formulaciones incrementé las con-
centraciones de HMF vy furfural en comparacién con el uso de
trigo en los snacks tradicionales.
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DISCUSION

El mayor contenido de HMF vy furfural en las nuevas formulacio-
nes de snacks comparado con el encontrado en los snacks tra-
dicionales, implica una mayor exposicion a los contaminantes
quimicos de procesado.

CONCLUSIONES

Los resultados manifiestan que la reformulacién de los snacks tra-
dicionales hacia perfiles nutricionales mas saludables no siempre
lleva consigo la mitigacion de la formacién de contaminantes de
procesado. EI HMF y el furfural se incrementaron 2.5y 3 veces res-
pectivamente en los snacks saludables respecto a los tradicionales.
Una tendencia similar se puso de manifiesto en cuanto a los nive-
les de exposicion. El estudio sugiere que el disefio de nuevos pro-
ductos por parte de la industria de los aperitivos debe considerar no
soélo aspectos nutricionales sino también toxicoldgicos. Por ello, es
necesario adoptar estrategias de mitigacion de la formacién de con-
taminantes de procesado como parte de la evaluacion del
riesgo/beneficio de las nuevas formulaciones de snacks.

EVALUACION HEDONICA DE PRODUCTOS
APICOLAS DE LA COMUNIDAD DE MADRID:
MIEL Y POLEN FRESCO

Terual MR, Martinez Maqueda D!, Martinez Portela C?,
De Lorenzo C!
1 IMIDRA, Comunidad de Madrid. 2 QualityFry, Madrid.

INTRODUCCION

La Comunidad de Madrid presenta gran tradicién apicola y pro-
duce variedad de productos de calidad entre los que destacan
las mieles artesanales y el polen apicola fresco, con diferentes
perfiles nutricionales y de compuestos bioactivos. Ademas, esta
variedad se traduce en una gama de multiples patrones senso-
riales en dichos productos apicolas de proximidad, que difieren
visual, textural y aromaticamente. La caracterizacién y diferen-
ciacion heddnica mediante el Andlisis Sensorial puede aportar
una ventaja competitiva en un mercado como el madrilefio, que
demanda productos de calidad y autenticidad probadas, poco
elaborados, seguros, sanos y sostenibles.

OBJETIVOS

Evaluar la percepcion de los consumidores de la Comunidad de
Madrid sobre diferentes productos apicolas de proximidad: cinco
tipos de mieles en consumo directo y una muestra de polen
fresco incluida en diferentes elaboraciones gastronémicas, para
evaluar aceptabilidad como ingrediente en alta cocina.

METODOS

El estudio se realiz6 en dos fases. La primera se dirigié a la eva-
luacién de 5 mieles artesanales mediante una prueba hedodnica
de consumidores, para lo que se reclutd un total de 88 volunta-
rios que cumplimentaron un cuestionario compuestos por una
escala hedénica de 9 puntos, y una serie de preguntas CATA
(Check All That Apply). La segunda fase se realiz6 en las insta-
laciones del Volvoreta Restaurante Eurostar Tower. Se evaluaron
7 platos de cocina creativa disefiados por el chef Jesus Almagro.
Se utilizé una muestra de 22 consumidores expertos en juicio
gastronémico que completaron un cuestionario para cada plato,
compuesto por una escala hedénica de 7 puntos, y una pregunta
abierta de asociacion.
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RESULTADOS

Los datos obtenidos mostraron diferencias entre los perfiles de
las mieles estudiadas (p<0.0001) en la primera fase. En el gra-
fico simétrico se observan similitudes entre la miel de romero li-
quida y la multifloral, y entre la de romero cristalizada y zarza. La
miel de mielato y la miel ideal se ubicaron separadas. Con el test
Q de Cochran se detectaron diferencias significativas en los atri-
butos. La de zarza y romero cristalizado se asociaron a denso,
cristalizado y pegajoso, y las mieles de romero liquido y multiflo-
ral se agruparon como las mas fluidas.

En la segunda fase, se obtuvieron puntuaciones heddnicas positi-
vas para los platos con polen, con puntuaciones medias entre 5.23
y 6.23. El polen fue bien aceptado como ingrediente gastronémico.

DISCUSION

Los consumidores diferenciaron las mieles madrilefias aunque no
tenian un criterio definido para su evaluacion. El polen apicola fue
aceptado como ingrediente en alta gastronomia y se definié como
producto exclusivo, natural, innovador, saludable y sabroso.

CONCLUSIONES

Los consumidores madrilefios fueron capaces de generar dife-
rentes perfiles sensoriales de las mieles, pero no siguieron un
patrén de evaluacién global basado en los atributos, ni encontra-
ron similitudes entre su tedrica miel ideal y las ensayadas. Se
concluye que, aun siendo considerada como producto tradicional
de Madrid, en la actualidad no existe un patron de preferencia so-
bre la misma, muy probablemente debido al limitado consumo y
conocimiento del producto.

Respecto a la aplicacion del polen apicola fresco en gastronomia, se
concluye su alto potencial como ingrediente y se plantea la conve-
niencia de futuras lineas de investigacion y desarrollo, pudiendo apor-
tar valor afadido y nuevos nichos de mercado al sector apicultor.

EVOLUCION DEL PH Y DE LA ACTIVIDAD
DE AGUA EN QUESO FRESCO ALENTEJANO
DE CABRA CON ACEITE ESENCIAL DE OREGANO

Fernandez Leon AM!2, Laranjo M2, Potes MEL3,
Agulheiro Santos AC!#, Véstia ]!, Elias M4

1 ICAAM-Instituto de Ciéncias Agrarias e Ambientais Mediterrénicas,
Universidade de Evora, Evora, Portugal. 2 IIFA-Instituto de Investigagéo e
Formag&o Avangada, Universidade de Evora, Evora, Portugal. 3 Departamento
de Medicina Veterindria, Escola de Ciéncias e Tecnologia, Universidade de
Evora, Evora, Portugal. 4 Departamento de Fitotecnia, Escola de Ciéncias e
Tecnologia, Universidade de Evora, Evora, Portugal.

INTRODUCCION

El queso fresco de leche de cabra es muy apreciado por su va-
lor nutricional y su sabor agradable, considerandose un alimento
saludable por su bajo contenido en sal (Gouvea et al. 2017). Este
tipo de queso se caracteriza por tener un bajo contenido en sal,
pH préximo a la neutralidad y alta actividad de agua (aw). El pH
y la aw afectan a la estabilidad y conservacion del queso, contri-
buyendo a minimizar el deterioro y a prevenir el crecimiento de
microorganismos patégenos (Estrada et al., 2011), presentando
ademas efectos sobre las enzimas y la textura del queso fresco.

OBIJETIVOS

El objetivo de este estudio fue conocer como evoluciona el pH y la
aw en el queso fresco de cabra con aceite esencial de orégano (Qo),
comparandolo con un control, queso fresco de cabra natural (Qn).



METODOS

Se elaboré queso fresco de cabra natural (Qn) y queso fresco de
cabra con aceite esencial de orégano, al que se le adicioné 0,34
mg.g-1 de dicho aceite esencial (Qo). Ambos quesos se elabora-
ron en las mismas condiciones y de forma artesanal, como se re-
alizan en las queserias Alentejanas. Después de su elaboracion
se almacenaron en camaras frigorificas a 5 °C y se evalué su pH
y aw en los diferentes tiempos de muestreo, dia 0 (TO), dia 3
(T3), dia 6 (T6) y dia 8 (T8).

La aw y el pH de las muestras (n=6) de cada elaboracion, previa-
mente trituradas, fueron determinadas utilizando un analizador
automatico de actividad de agua (Hygrolab-Rotronic) y un pH-
metro de puncién (Metrohm).

RESULTADOS

Justamente después de la elaboracion (T0) de los dos tipos de
queso fresco, Qn y Qo, se midi6 el pH y aw de ambos, no pre-
sentando diferencias significativas entre ellos para los dos para-
metros de estudio, siendo 6,7 y 0,99 respectivamente, valores si-
milares a otros autores (Olearte et al., 2000). En el T8 no sucedid
lo mismo entre los valores de pH y aw, donde si se apreciaron di-
ferencias significativas entre Qn y Qo (p[10,05), siendo Qo el que
presento valores mas bajos de pH pero no de aw.

Tanto para Qn y Qo se apreciaron una disminucion en los valo-
res de pH y aw, entre los tiempos TO y T8, como era de esperar,
ya que a medida que pasa el tiempo el pH va siendo mas acido
y la aw menor.

DISCUSION

La evolucion de los parametros de estudio, pH y aw, a lo largo del
tiempo, tanto para Qo y Qn, fue similar a los obtenidos por otros au-
tores en diferentes estudios con quesos (Asensio et al. 2015).

CONCLUSIONES

La principal conclusion de este trabajo fue que el aceite esencial de
orégano, en la concentracion afiadida, no produce alteraciones
anormales en el pH y la aw del queso fresco (Qo), ya que se com-
portan de igual manera que en el queso freso natural (Qn), por lo
que se podria utilizar para elaborar nuevos tipos de queso fresco.

FOCUS GROUP EN TURRON GUIRLACHE
Y CHOCOLATE CON Y SIN INULINA

Speziale M?, Garcia Hernandez VM!, Carbonell Barrachina AAZ?,
Garcia Garcia E!

1 Departamento de Biologia Aplicada-Nutricion y Bromatologia. Instituto de
Bioingenieria. Universidad Miguel Herndndez, Elche, Alicante. 2 Departamento
de Tecnologia Agroalimentaria. Grupo Calidad y Seguridad Alimentaria.
Universidad Miguel Hernéndez. Orihuela, Alicante.

INTRODUCCION

La innovacion es la clave del éxito en la industria alimentaria.
Adaptarse al estilo de vida y a las necesidades del consumidor
es vital en el mercado actual. Las necesidades de los consumi-
dores estan estrechamente relacionadas con su forma de vida.
La innovacioén en la composicion nutricional y envasado son dos
de las claves para que un producto triunfe en la actualidad. Por
una parte los consumidores demandan practicidad y comodidad
y ademas exigen que el producto tenga unas buenas caracteris-
ticas nutricionales.

OBIJETIVOS

El objetivo del presente trabajo es evaluar la aplicacion de un fo-
cus group para analizar la percepcion de los consumidores de tu-
rron guirlache y chocolate enriquecido con inulina.

METODOS

Este focus group se realizé en la Universidad Miguel Hernandez, en
el mismo participaron 35 personas, todos ellos estudiantes. Previo
al focus group, se adquirieron diferentes tipos de turrones de cho-
colate y guirlache con y sin inulina para ser ofrecidos durante la re-
alizacion del mismo. Para tener orden y continuidad en el desarro-
llo del focus group, este evento tuvo una persona que lideré el
mismo y que tratoé de obtener informacion sobre salud, propiedades
de la inulina y los habitos de consumo ademas de las caracteristi-
cas sensoriales de turrén. Este focus group conté con una secreta-
ria, que tomo nota de todos los comentarios y opiniones relevantes
manifestados por los participantes. La duracion de este focus group
ascendio a 45 minutos aproximadamente y para todo este tiempo
se contd con una grabadora que capté todas las impresiones y tér-
minos mencionados por los participantes.

RESULTADOS

Los consumidores han percibido una mayor intensidad de los
atributos en el turrén SIN inulina, sin embargo, han optado por el
turron de chocolate por su sabor en general, considerando artifi-
cial el producto funcional.

Los consumidores no muestran especial interés por el turrén fun-
cional, pero si consideran que podria ser consumido por el resto
de su familia. Por otra parte, los resultados muestran que la ma-
yoria de los consumidores pagarian 2,50€ por el turrén Guirlache
CON inulina y 2,00€ por el turron Guirlache SIN inulina, por el
contrario, si estarian dispuestos a pagar entre 2,50€ y 3,00 € por
el turron de chocolate CON y SIN inulina.

El 58% de los participantes en el estudio de consumidores, des-
conocian los beneficios de la inulina.

DISCUSION

El estudio reveld que mas de la mitad de los participantes se com-
promete a comprar ambos productos, que lo consumira en época
Navidefia y que lo adquirira principalmente en los supermercados.

CONCLUSIONES

Las principales razones que limitan la compra y consumo de ali-
mentos funcionales fueron, por un lado, su alto precio y dudas
sobre su seguridad y eficacia.

FRACCIONES PEPTIDICAS DE SEMILLAS

DE LUPINUS MUTABILIS (TARWI)

CON PROPIEDADES ANTIOXIDANTES

E INHIBIDORAS DE LA ENZIMA DIPEPTIDIL
PEPTIDASA-4 (DPP1V)

Intiquilla Quispe Al, Jiménez Aliaga K¢,
Serrano—Cervantes L!, De la Cruz JM!, Zavaleta A,
Hernandez Ledesma B2

1 Universidad Nacional Mayor de San Marcos, Peru. 2 Instituto de
Investigacion en Ciencias de la Alimentacion (CIAL, CSIC-UAM), Spain.

INTRODUCCION
La diabetes mellitus tipo 2 (DM2) constituye una epidemia de am-
bito mundial y es uno de los mayores desafios médicos en la actua-
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lidad. Una de las dianas terapéuticas de interés es la enzima dipep-
tidil peptidasa IV (DPPIV), responsable de degradar las incretinas,
hormonas intestinales secretadas tras la ingesta de comida y que
estimulan la secrecién de insulina. En los ultimos afios, la investiga-
cion se ha centrado en demostrar la actividad inhibidora de esta en-
zima en péptidos derivados de fuentes proteicas alimentarias,
como alternativa en el tratamiento de la DM2. Ademas, debido al in-
cremento de radicales libres producido durante el progreso de esta
enfermedad, demostrar la actividad antioxidante de los péptidos in-
hibidores de la DPPIV supondria un avance adicional en su preven-
cion y/o tratamiento de la DM2. Las proteinas de leguminosas han
sido objeto de numerosos estudios en los Ultimos afios como fuente
de péptidos bioactivos. Lupinus mutabilis (tarwi) es una leguminosa
oriunda de la regiéon andina con potencial antidiabético debido a
que ayuda a regular los niveles de glucosa en pacientes con DM2.
Sin embargo, los compuestos responsables de este efecto no han
sido todavia investigados. Las semillas de tarwi contienen un alto
porcentaje de proteinas (50%), que podrian servir como fuente de
péptidos con actividad antioxidante e inhibidora de DPPIV.

OBJETIVOS

Evaluar el potencial de las proteinas de tarwi como fuente de
péptidos antioxidantes e inhibidores de la DPPIV tras procesos
de hidrdlisis enzimatica.

METODOS

Las semillas de tarwi fueron sometidas a un proceso de eliminacion
de los alcaloides y un posterior desengrasado con etanol previa-
mente a la obtencion del concentrado proteico. Dicho concentrado
fue hidrolizado de manera secuencial con pepsina, pancreatina y
alcalasa, durante 30, 60 y 138 min, respectivamente. Se determind
el Grado de Hidrdlisis por el método del ortoftaldialdehido. El hidro-
lizado fue sometido a ultrafiltracion empleando membranas de corte
molecular de 10 y 3 kDa. En el hidrolizado y las fracciones peptidi-
cas se determind la actividad neutralizante de radicales peroxilo
mediante el método ORAC vy la actividad inhibidora de la DPPIV.

RESULTADOS

El concentrado proteico presentd un 80,17% de proteinas. Tras
la hidrdlisis, los valores del grado de hidrdlisis fueron del 3.88%
(sin hidrolizar), 10.00% (hidrolizado con pepsina), 17.99% (hidro-
lizado con pepsina y pancreatina) y 46.12% (hidrolizado con pep-
sina, pancreatina y alcalasa durante 138 minutos).

A partir del hidrolizado obtenido tras la accion de las tres enzi-
mas, se separaron las fracciones peptidicas de tamafno > 10
kDa, 3-10 kDa y < a 3 kDa, cuya actividad antioxidante como fue
de 1.86, 2.94 y 7.62 ymol equivalente de Trolox (ET)/mg prote-
ina, respectivamente. La actividad inhibidora de la DPPIV, expre-
sada como IC50 o concentracién proteica necesaria para inhibir
el 50% de la actividad enzimatica fue de 0.180, 0.140 y 0.060
mg/mL, respectivamente.

DISCUSION

Los péptidos de pequefio tamafio de proteinas de tarwi fueron
los principales responsables de la actividad como se ha descrito
para otras fuentes proteicas. Las actividades antioxidante e inhi-
bidora de la DPPIV fueron mayores a las reportadas para otros
péptidos.

CONCLUSIONES

Se ha demostrado la actividad antioxidante e inhibidora de la DP-
PIV de hidrolizados de proteina de tarwi con un modelo secuen-
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cial con pepsina, pancreatina y alcalasa. Los péptidos de pe-
queio tamano fueron los principales responsables de los efectos
observados, por lo que podrian emplearse como nuevos ingre-
dientes de alimentos funcionales destinados a la prevencion y/o
tratamiento de la diabetes.

FUNDAMENTOS BIOTECNOLOGICOS
DE LOS NUEVOS MATERIALES EN CONTACTO
CON LOS ALIMENTOS

Dominguez M1, Quintero MV2, Pérez N3, Ferrer S*°,
Revuelta M4, Zambrana MC®

1 Universidad Pablo de Olavide, Sevilla. Espafia. 2 DS Huelva Costa. Servicio
Andaluz de Salud. 3 Universidad de Sevilla. Espafia. 4 DS Aljarafe-Sevilla
Norte. Servicio Andaluz de Salud. 5 Universidad de Cérdoba. Espafia. 6 AGS
Sevilla Sur. Servicio Andaluz de Salud.

INTRODUCCION

Mas alla de su funcion original de proteger los alimentos y au-
mentar su vida util, los envases alimentarios han evolucionado
aprovechando los avances de la ciencia hasta los llamados en-
vases activos e inteligentes, que interactian con el producto o
proporcionan informacion sobre el mismo.

Entre sus ventajas destacan el aumento de la distribucion y las
exportaciones, reduccion de las pérdidas, menor uso de aditivos
y aporte de informacion a los consumidores sobre la seguridad o
calidad de los productos. Se adaptan a nuevos estilos de vida
consiguiendo envases comestibles y biodegradables, e incluso
productos que se enfrian o calientan solos.

OBIJETIVOS

Realizar una revision bibliografica de los nuevos envases alimen-
tarios que se estan introduciendo en el mercado, llamados enva-
ses activos e inteligentes.

Explicar en cada uno de ellos el mecanismo por el que interac-
tuan con el alimento o proporcionar informacién.

METODOS

Revision de la informacion en articulos y libros disponibles en ba-
ses de datos de caracter cientifico asi como en las paginas web
de las marcas comerciales de los envases disponibles en el mer-
cado.

La busqueda de informacién se ha centrado en los mecanismos
de accién de los distintos envases, analizando en cada caso
cémo interactian con los distintos alimentos o de qué manera
proporcionan informacion a los consumidores.

Para determinar los mecanismos de accion es fundamental co-
nocer otros datos como la composicion de los alimentos y sus
procesos de degradacion, las formas de conservacion o el uso al
que estan destinados.

RESULTADOS

Los envases activos se clasifican atendiendo a su mecanismo de
accion en envases antimicrobianos de aplicaciéon en carne, fruta,
productos de panaderia y pescado seco; absorbedores de oxi-
geno utilizados en pan, pastas, zumos, carnes y pescados; ab-
sorbedores de etileno para frutos climatéricos; absorbedores de
humedad para evitar el crecimiento bacteriano, el ablandamiento
de alimentos secos o el apelmazamiento de alimentos en polvo;
absorbedores de co2 para frenar el crecimiento bacteriano; asi



como envases autocalentables y autoenfriables para productos
liquidos.

Entre los envases inteligentes destacan los siguientes: indicado-
res de temperatura y tiempo-temperatura de utilidad en produc-
tos congelados; indicadores de integridad en envases al vacio o
en atmdsfera modificada e indicadores de frescura de alimentos
perecederos.

CONCLUSIONES

Su mayor coste de fabricacion, el riesgo de migracién de sustan-
cias y el rechazo de los consumidores ante lo desconocido estan
frenando el uso de estos envases. No obstante, los avances tec-
nolégicos estan venciendo estas trabas y haciendo que se desa-
rrollen nuevos materiales y tecnologias dando respuesta a los re-
querimientos de los empresarios y los consumidores y a las
nuevas tendencias del mercado. En paises como Japon o EEUU
se ha normalizado su uso en muchos alimentos y los consumido-
res estan habituados a ellos. Aunque el consumidor europeo pre-
senta mayores reticencias, se prevé que en pocos afios su utili-
zacion sera equiparable a la de esos paises.

GREEN AND ROASTED COFFEE: PHENOLIC
PROFILE AFTER IN VITRO DIGESTION
AND FERMENTATION AND EFFECT ON GUT
MICROBIOTA COMPOSITION

Sergio Pérez Burillo!, Adelaida Esteban Mufioz!,
Trupthi Mehta3, Oleg Paliy3, Silvia Pastoriza de la Cueva?,
José Angel Rufian Henares!2

1 Departamento de Nutricion y Bromatologia, Facultad de Farmacia,
Universidad de Granada, Granada, Spain. 2 Instituto de Investigacion
Biosanitaria ibs.GRANADA, Universidad de Granada, Spain. 3 Department of
Biochemistry and Molecular Biology, Boonshoft School of Medicine, Wright
State University, Dayton, Ohio, USA.

INTRODUCCION

Coffee beverage is one of the main contributors to the antioxidant
intake due to its high content in antioxidant compounds and high
consumption. During roasting, coffee beans suffer loss of antioxi-
dant nutrients (i.e. chlorogenic acids) while others appear (i.e.
melanoidins). Moreover, though the oligosaccharide content is re-
duced during roasting, melanoidins can also behave as fiber-like
nutrients in the gut. Other compounds like coffee polyphenols are
also metabolized by the gut microbiota. Thus, green and roasted
coffees provide a different profile of bioactive compounds for both
human beings and the gut microbiota, which could influence their
growing and therefore human health.

OBJETIVOS

To compare individual phenolics released after in vitro digestion
and fermentation of green and roasted coffee beverages and to
study gut microbial communities after in vitro fermentation.

METODOS

Coffee beans from Brazil, Colombia and Vietnam, green and ro-
asted, were ground using a coffee mill. Forty grams of ground
coffee were extracted with 500 mL of distilled water using a mo-
cha coffee machine. Infusions were submitted to an in vitro diges-
tion followed by an in vitro fermentation using as inoculum faecal
samples from healthy donors. Three types of aliquots were obtai-
ned: the original infusion, the digested infusion and the fermen-

ted infusion. Individual polyphenols were identified and quantified
through UPLC-MS/MS-QTOF method. Bacterial genomic DNA
was isolated from each fermented sample using ZR Fun-
gal/Bacterial DNA MiniPrep kit. High throughput sequencing was
performed on lon Torrent PGM using lon PGM Sequencing 400
kit and lon 316 chip.

RESULTADOS

A similar polyphenols profile was obtained for both coffee brew and
the digested one. The chlorogenic acids fraction was much higher
in green coffees. However, m-hydroxybenzoic acid and p-hydroxyp-
henylacetic acid amounts were higher in roasted coffees since they
are products of chlorogenic acids degradation during roasting. The
phenolic profile of fermented coffee brews was totally different from
either digested or the initial coffee brew. Fermented coffee showed
higher amounts of m-hydroxybenzoic acid and p-hydroxyphenyla-
cetic acid, which are products of the microbial metabolism of phe-
nolics. The microbial community composition showed enough diffe-
rences as to separate these two types of samples, green and
roasted coffee, in PCoA space with statistical significance.

DISCUSION

Green and roasted coffees provide different bioactive compounds
and therefore their influence over health could vary. Moreover,
their bioactive compounds profile is different enough as to modify
microbial community structure. Further studies into the subject
are needed.

CONCLUSIONES

Coffee brew and digested coffee brew phenolic profiles were very
similar whereas the profile of the fermented ones differed greatly
from the other two probably due to microbial metabolism. All this
information allowed us to successfully separate green and roas-
ted coffee when performing PCA. Further, phenolic profile also
allowed us to separate coffee brew and digested coffee brew
from the fermented one when performing PCA.

Finally, microbial community structure was different enough in
green and roasted coffee as to be separated when performing
PCoA.

IDENTIFICACION DE LOS RIESGOS/PELIGROS
EN LAS DISTINTAS FASES DE FABRICACION
DE PATATAS FRITAS LAMINADAS

Burgos Lépez A, Rodriguez Moreno J, Homs Gimeno A

Veterinarios del Cuerpo Superior Facultativo de Instituciones Sanitarias.
Servicio Andaluz de Salud.

INTRODUCCION

El consumo de patatas fritas en cualquiera de sus modalidades
se ha incrementado en los ultimos afios debido al estilo de vida
y a la proliferacion cada vez mayor de establecimientos de comi-
das rapidas. La elaboracion de este tipo de alimentos no esta
exenta de riesgos para la salud del consumidor. Se han consta-
tado una serie de riesgos o peligros durante el disefio de los sis-
temas de autocontrol de este tipo de industrias que en la mayo-
ria de los casos se pueden estandarizar para evitarlos.

OBJETIVOS

Se determinan qué riesgos pueden afectar a la salubridad de este
alimento en las fases de fabricacion, desde la materia prima hasta
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su envasado. Enumeraremos los peligros quimicos, fisicos y mi-
crobiolégicos que seran indicadores de la calidad final de producto.

METODOS

Se realiza el control del proceso de fabricaciéon de patatas fritas
en una fabrica tipo desde la fase de recepcién, almacenamiento,
lavado, cortado, fritura, salado, enfriado y envasado.

Se controlan los riesgos y peligros desde el punto de vista de la
seguridad alimentaria de las distintas fases y de los tipos de con-
taminacion que pueden existir en cada una de ellas.

RESULTADOS

Se describen a continuacion las fases y riesgos o peligros encon-
trados:

Recepcién de materias primas: Caracteristicas fisicas, quimicas,
organolépticas inadecuadas. Contaminacion microbioldgica, por
plagas y/o fisica.

Almacenamiento: Superacion de la vida util del producto (reblan-
decimiento, podredumbre, enranciamiento, germinacion). Canti-
dad de azucares reductores en patata fresca superior a los limi-
tes permitidos por legislacion.

Lavado, Pelado, enjuague y cortado: contaminacion microbiana
por agua de lavado y equipos.

Fritura: caracteristicas organolépticas desagradables. Fritura
inadecuada. Excesiva absorcion de grasa. Uso inadecuado de
aceites. Exceso de formacion de acrilamida y de Hidrocarburos
Aromaticos Policiclicos (HAPs).

Salado: Proporcion inadecuada de sal.
Enfriamiento: Contaminacion microbiologica.

Envasado y Etiquetado: Contaminacién microbiana y fisico-qui-
mica. Envases inadecuados. Cierre incorrecto. Etiquetado inco-
rrecto (loteado).

CONCLUSIONES

La elaboraciéon de productos fritos requiere métodos de control
que permitan asegurar una calidad éptima del alimento. Se debe
exigir un estricto control del cumplimiento de las normas de hi-
giene del sistema de autocontrol de cada industria que minimice
los peligros detectados, fundamentalmente aquellos que han
sido constatados como causantes de ciertos tipos de cancer
como es el caso de la acrilamida o los HAPs, mediante la elec-
cion de variedades de patatas bajas en azucares reductores y
uso y control de aceites y temperaturas adecuados, asi como el
espulgue de patatas elaboradas quemadas o semiquemadas.

Seria aconsejable reducir la exposicion a estas sustancias que
pueden tener consecuencias nefastas para salud a largo plazo,
fundamentalmente en la poblacién juvenil.

IMPACTO DEL PROCESO CULINARIO
EN EL CONTENIDO DE NUTRIENTES
Y MOLECULAS DE INTERES PARA LA SALUD

Baranda A
AZTI-Tecnalia.

INTRODUCCION
La relaciéon entre alimentacion y salud es algo percibido desde
hace mas de 20 siglos y aunque hasta la época moderna, las
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prioridades de la ciencia estaban orientadas a evitar las patolo-
gias relacionadas con carencias nutricionales, cada vez mas se
establece una correlacion entre ciertos aspectos de la composi-
cion de la dieta y el desarrollo de ciertas enfermedades, y el pro-
ceso de manipulacién industrial o culinario. Los alimentos se
preparan cominmente en casa o se presentan en restaurantes
sobre la base de la conveniencia y preferencia de sabor para lo
que se someten a diferentes procesados culinarios como pue-
den ser la coccion al vapor o el horneado. Durante los tratamien-
tos culinarios los alimentos sufren modificaciones de tipo fisico
en la preparacion de la materia prima como pueden ser el pe-
lado, la separacién de partes comestibles de incomestible o el
troceado. También sufren modificaciones quimicas de sus com-
ponentes, que mejoraran sus caracteristicas organolépticas y
favoreceran su digestibilidad. Por ultimo, existen las modifica-
ciones microbioldgicas, que aumentaran y mantendran la cali-
dad higiénica de los alimentos. Ademas de estas modificacio-
nes, también se producen diversos impactos en la retencion de
nutrientes y otros compuestos de interés para la salud. General-
mente, las bases de datos presentan el contenido de estos com-
puestos relativos a la parte comestible de los alimentos en
crudo, aunque en muchos casos los alimentos se consuman co-
cinados. Este hecho puede conllevar una sobreestimacion o su-
bestimacion de la ingesta de nutrientes en la evaluacion dieté-
tica para la poblacion.

OBIJETIVOS

El objetivo de este trabajo ha sido recopilar datos de diversos es-
tudios cientificos sobre el impacto de los diferentes procesos cu-
linarios empleados en el hogar y en restauracion para conocer en
que extension dichos procesos afectan a la preservacion de nu-
trientes y moléculas de interés en los diversos grupos alimenti-
cios comunes en nuestra dieta.

METODOS

Hasta ahora se ha creado una base de datos a partir de la con-
sulta de 55 articulos cientificos relacionados con el objetivo bus-
cado. Se ha recopilado informacion para 54 alimentos: entre
ellos 23 tipos de verdura, 11 especies de pescado, 6 tipos de
carne y 5 legumbres. Estos trabajos recogen informacién sobre
el impacto de un total de 12 procesos culinarios (fresco, conge-
lacién, coccion al vapor, asado en horno, grill, coccion, hervido,
escaldado, guisado, fritura, salteado, y microondas) sobre 7 gru-
pos de nutrientes (vitaminas, minerales, proteinas, aminoacidos,
grasas, acidos grasos, fibra) y otros 7 tipos de compuestos de in-
terés (carotenoides, glucosinolatos, sulforafanos, esteroles y fito-
esteroles, capsaicinoides, azucares, polifenoles totales y polife-
noles individuales).

Para cada proceso se ha tenido en cuenta la siguiente informa-
cion: tipo y parte del alimento, modo de preparacién, tamafno y
origen, proceso culinario y variables de proceso (ej., tiempo, tem-
peratura, volumen y tipo de aceite...). Tanto para los nutrientes
como para los llamados compuestos de interés se ha calculado
el porcentaje de retencion tras cada proceso en funcién de las
variables implicadas.

RESULTADOS

Se muestran varios ejemplos del impacto de procesos culinarios
comunes sobre componentes de alimentos habituales en nues-
tra dieta.



El brocoli, conocido por su alto contenido de nutrientes y molécu-
las asociadas a la prevencién de ciertos canceres y enfermeda-
des cardiovasculares, ve disminuido el contenido de Vitamina C
entre 32 y 48% tras coccion al vapor y hervido, mientras que [3-
caroteno y B-criptoxantina, carotenoides con actividad de provi-
tamina A, aumentan su disponibilidad en 116% tras ambos pro-
cesos y en 72 y 81%, tras coccion al vapor y hervido. El
contenido de a-tocopherol (Vitamina E) aumenta en funcién del
proceso aplicado: 503% (escaldado), 494% (coccion al vapor) y
481% (coccion). El contenido total de folatos disminuye un 24%
tras el hervido (5min) mientras que la preparacion al vapor du-
rante el mismo tiempo la aumenta en 136%. El contenido de po-
lifenoles, importantes moléculas antioxidantes, disminuye tras el
hervido (6%) pero aumenta tras los procesos de coccién al vapor
(117%) y microondas (125%).

La carne, aporta vitaminas principalmente del grupo B. Tomando
la carne de cordero como ejemplo, se observa que la retencion
de éstas varia para un mismo proceso en funcion de la parte del
cordero cocinada. Asi, en el lomo durante un proceso de asado
se observan pérdidas del 23% (vitamina B1), 10% (vitamina B3)
y 25% (vitamina B6) y un incremento de vitamina B2 (134%)
mientras que el mismo proceso provoca mayores pérdidas en las
patas: 28% (vitamina B1), 21% (vitamina B3) y 38% (vitamina
B6) asi como el incremento de vitamina B2 en 141%.

En salmén, importante fuente de acidos grasos, la fritura con
aceite de margarina disminuye su contenido de la siguiente
forma: 28% (SFA), 29% (MUFA), 24% (PUFA) mientras que las
mismas condiciones de proceso con aceite de oliva produce me-
nores pérdidas: 14% (SFA), 20% (MUFA), 16% (PUFA).

CONCLUSIONES

Los ejemplos anteriores muestran el posible impacto de los pro-
cesos culinarios en nutrientes y moléculas de interés en diversos
alimentos pertenecientes a diferentes grupos alimenticios. Los
procesos culinarios provocan tanto pérdidas significativas como
aumentos significativos de la disponibilidad de nutrientes, impor-
tantes para el funcionamiento del metabolismo humano, y de
otras moléculas de interés, asociadas a la prevencion de ciertas
enfermedades.

Estos resultados, ejemplos particulares de nuestra base de da-
tos, muestran la importancia de trabajar con valores reales a la
hora de estimar el contenido de nutrientes y sustancias de inte-
rés en alimentos para diversos fines tanto para el consumidor en
el hogar como para restauradores y para profesionales de la sa-
lud o la nutricién: preparacion de platos mas saludables, correcta
estimacion de ingesta diaria, elaboracion de dietas para publico
general o sectores especificos (ej. senior), consejos nutriciona-
les,...Los datos recogidos serviran de base para establecer pa-
trones generales en cuanto al modo de preparacion de la mate-
ria prima, la eleccion del proceso culinario y el establecimiento de
las variables de proceso que ayuden tanto a prevenir la pérdida
de nutrientes y ciertas moléculas de interés como a provocar su
aumento en alimentos cocinados y aptos para consumo, es de-
cir, organolépticamente aceptables.

La base de datos sobre la que actualmente se esta trabajando
contintia recogiendo informacion en funcién de los parametros
explicados lo que ayudara a trabajar con informacion mas pre-
cisa en los ambitos sefialados.

IMPACTO SENSORIAL DE LOS VINOS
UTILIZANDO EL COMPOST DE ORUJO DE UVA
COMO ABONO ECOLOGICO EN LA VINA

Gonzalez Vinas MA!, Sanchez Palomo E!, Ferrer M1,
Delgado JA!

Universidad de Castilla-La Mancha.

INTRODUCCION

En la actualidad el mercado del vino esta en continuo cambio y
el consumidor exige cada vez mas una calidad mayor del pro-
ducto. La aplicacion de nuevas tecnologias de vinificacion y/o las
innovaciones agronémicas podrian permitir la obtenciéon de nue-
vos productos, lo que permitiria satisfacer la demanda de estos
consumidores.

Por otro lado, los residuos procedentes de la industria vitivinicola
son numerosos y constituyen un gran problema no s6lo ambien-
tal sino también econdémico. Una opcion del manejo de los mis-
mos es la utilizacién del compost de orujo de uva como trata-
miento de fertilizacion alternativo a la fertilizacién tradicional.

OBJETIVOS

Evaluar el comportamiento como fertilizante del compost de
orujo de uva en una vifia de uva blanca de la variedad Chelva,
minoritaria en la region de Castilla-La Mancha y estudiar el im-
pacto sensorial de los vinos elaborados.

METODOS

Se utilizaron uvas de la variedad vitis vinifera cv. Chelva cultiva-
das con distintas dosis de compost: DO (testigo sin aplicaciéon de
compost); D1 (1 Kg de compost por metro lineal de plantacion);
D2 (2 Kg de compost por metro lineal de plantacion); y D3 (3 Kg
de compost por metro lineal de plantacién). Se realiz6 una vinifi-
cacion en blanco con control de temperatura de las diferentes
muestras. Se aplico el analisis sensorial descriptivo mediante la
técnica del perfil libre de eleccion para evaluar los vinos. Las se-
siones de cata se realizaron en una sala de cata y con copas nor-
malizadas. Se conté con la participacion de un grupo de consu-
midores no entrenados y sin experiencia previa en Analisis
Sensorial.

RESULTADOS

El Analisis Generalizado Procrustes (GPA) de los datos obtenidos
tras aplicar el Perfil de Libre Eleccion para evaluar sensorialmente
los vinos elaborados con uvas tratadas con distintas dosis de
compost de orujo de uva, puso de manifiesto que los vinos con-
trol (sin compost) y los vinos procedentes de las dosis 1y 2 eran
los mas parecidos y los vinos procedentes de la dosis 3 aparecian
distintos a los anteriores.En general, los vinos son frescos y afru-
tados, con notas de frutas frescas como la manzana y la pera. Los
vinos de la dosis 3 presentaron menos intensidad en sus atribu-
tos y fueron peor valorados por los consumidores.

DISCUSION

Los consumidores determinaron que el vino con mejores carac-
teristicas sensoriales era el D2, debido a que mantiene las carac-
teristicas sensoriales del vino original y, ademas, se acenttian
notas de aromas mas frescos y afrutados.

CONCLUSIONES

En general, el tratamiento del compost de orujo de uva indepen-
diente de la dosis empleada no genera cambios significativos en el
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perfil sensorial de los vinos elaborados con la variedad de uva
Chelva, aunque si influye significativamente en la intensidad de los
atributos sensoriales. La dosis de abonado interfiere también en la
productividad del cultivo, por tanto, a mayor dosis empleada de
compost de orujo de uva mayor rendimiento se obtiene en esa cam-
pafia, pero una dosis en exceso penaliza la calidad de los vinos ela-
borados. Este tipo de abonado es una alternativa al abonado tradi-
cional siempre y cuando las dosis aplicadas sean correctas.

IMPORTANCIA DE CONSIDERAR
EN EL COMEDOR ESCOLAR OTROS ASPECTOS
ADEMAS DEL PROPIO MENU

Jiménez IJM12, Cao MJ'2, Lazaro N!, Lopez M1, Frutos M1,
Castro MJ12

1 Facultad de Enfermeria Valladolid, Universidad de Valladolid. 2 Centro de
Investigacion de Endocrinologia y Nutricion Clinica.

INTRODUCCION

Los cambios socioeconémicos de las Ultimas décadas como la
incorporacion de la mujer al trabajo o el incremento de las distan-
cias entre este y el domicilio han desembocado en el incremento
del uso del servicio de comedor, eje alimentario de mas del 20%
de las familias espafiolas. Los escolares realizan en los comedo-
res una ingesta que proporciona entre el 30-35% de su aporte
energético diario. Por ello no es raro que en los padres haya cre-
cido la preocupacion por el grado de aceptacion de la comida y
los aspectos que influyen en él.

OBJETIVOS

El objetivo de este trabajo es conocer la valoracion de aspectos
influyentes en la aceptacion del menu en los comedores escola-
res de la localidad de Valladolid.

METODOS

Estudio descriptivo transversal mediante encuesta voluntaria cua-
trimestral realizada a los padres de los nifios que asisten al come-
dor escolar en la localidad de Valladolid. La muestra analizada la
componen 774 encuestas con una edad media de los escolares de
7,29 + 2,61 afios. Se cumplimentd por 3 vias, telefénica, online o
in situ en los colegios, a través de la Consejeria de Educacion. Se
analizaron las variables: edad y sexo del escolar, temperatura de
la comida, variedad culinaria y tamano de la racion.

Los datos se analizaron mediante el programa estadistico SPSS
v20.0. La asociacion entre variables se analizd segun condicio-
nes de aplicacion. El nivel de significacion estadistica conside-
rado fue p < 0,05.

RESULTADOS

La puntuaciéon media respecto a la adecuada temperatura de
3,01 £ 0,95 puntos sobre 4 puntos, la variedad con 2,05 + 0,61
puntos sobre 3 puntos y el tamafio, valorado en 1,59 + 0,60 pun-
tos sobre 2.

Existe un grado de correlacién inversa en las tres preguntas, res-
pecto a la edad de los escolares, siendo mejor valorada la tem-
peratura, la variedad y el tamafo del plato en los que tienen me-
nos edad (p<0,001)

En funcién del sexo, las mujeres muestran puntuaciones mas
elevadas, en las 3 preguntas, que los varones, siendo esta dife-

Nutr. clin. diet. hosp. 2018; 38(supl. 1): 71

rencia significativa en el tamafio de la racién en las que las mu-
jeres puntuan de media 1,64 £+ 0,58 y los varones 1,55 = 0,61
(p<0,05).

CONCLUSIONES

Los escolares puntuan de forma favorable la temperatura, la va-
riedad y el tamafo de la comida que reciben el centro escolar.

Los escolares con menos edad puntian mas favorablemente los
criterios analizados que los de mayor edad.

Las mujeres valoran estos 3 criterios mas favorablemente que
los varones.

IMPORTANCIA DEL ENTORNO FISICO DE LOS
COMEDORES ESCOLARES EN LA CONSECUCION
DE LA INGESTA DE LOS MENUS INFANTILES

Macias L,Torres V, Garcia J
Area de Gestidn Sanitaria Norte de Mélaga. Hospital de Antequera.

INTRODUCCION

No hay duda que el comedor escolar desempefia una importante
funcion alimentaria en cuanto al suministro de alimentos y la com-
posicion de los menus ofertados, contribuyendo a la construccion
de habitos alimentarios que favorezcan el desarrollo infantil y la
promocion de la salud. Llevar a la practica estos aspectos requiere
que los escolares dispongan de un entorno fisico acogedor y rela-
jado en el momento de la comida y con tiempo suficiente para su
consumo. Sin embargo, la practica diaria evidencia que, a me-
nudo, los recintos que acogen el comedor escolar no reunen las
caracteristicas para crear un espacio agradable

OBIJETIVOS

Establecer los factores ambientales de los comedores escolares
que mas influyen en la consecucion de la ingesta de alimentos.

Conocer las causas de que este entorno sea desfavorable.

Proponer medidas sobre los efectos de estos factores fisicos.

METODOS

A través de la aplicacion de la metodologia desarrollada en el
“Plan de Evaluacion de la Oferta Alimentaria en Centros Escola-
res de Andalucia” se realiza una evaluacién presencial de la
oferta alimentaria de los comedores escolares por parte de los
profesionales de proteccion de la Salud que realizan funciones
de inspeccioén sanitaria. Los centros educativos diana son aque-
llos de caracter publico o privado con comedor escolar dirigido a
escolares a partir de 3 afos.

Se dispone de la informacién en proteccion de la Salud contenida
en la aplicacion informatica "ALIAM- EVACOLE” que permite re-
copilar los resultados obtenidos de las evaluaciones realizadas y
la posibilidad de recoger informacion de variables del plan que
pueden tener interés para su estudio y difusion.

RESULTADOS

Se muestran los resultados obtenidos durante la verificacion de
las condiciones ambientales de los comedores escolares perte-
necientes a nuestra comarca.

Los contenidos a valorar en esta dimension seran:

1. Condiciones de iluminacion



2. Condiciones de ventilacion
3. Condiciones de control de ruidos
4. Condiciones de temperatura.

Esta dimension presenta un modelo de respuesta mediante la
escala de likert teniendo en cuenta que la calificacion “Total-
mente adecuada” responde a las mejores condiciones posibles
(1 punto) y la peor calificacion: “Nada adecuada” es valorada con
0 puntos.

La mayoria de las anomalias obtenidas estan relacionadas con
el nivel de ruido generado durante las comidas provocado por el
sonido de cubiertos, voces de los comensales... que perturba el
ambiente tranquilo de los locales.

DISCUSION

Entre las propuestas realizadas por personal inspector, docente
y cuidador se encuentra la recomendacion de poner musica cla-
sica de fondo a un volumen muy suave que promueva un am-
biente relajado durante la ingesta de las comidas.

CONCLUSIONES

Limitaciones de espacio, salas inadecuadas, horarios ajustados,
falta de formacion del personal y sobre todo recursos limitados
son los factores mas frecuentes que condicionan la situacion ac-
tual de los comedores escolares de nuestra comarca.

Una iluminacion adecuada y medidas que conduzcan a una inso-
norizacion de los locales contribuyen a disminuir el nivel de ruido
y favorecen el desarrollo de las comidas en un tono tranquilo son
elementos imprescindibles para un espacio grato de convivencia.

Una decoracion vistosa y divertida también contribuye a la mejora
del entorno del comedor. En este sentido fotografias de frutas,
carteles con recomendaciones y dibujos elaborados por los pro-
pios alumnos del centro y que ademas incorporen mensajes rela-
cionados con una alimentacién sana pueden ser elementos Utiles
para promover practicas saludables entre los mas pequefios.

Se valora por los inspectores actuantes de forma muy positiva la
instalacion de ventiladores en techo y radiadores de calefaccion
que contribuyan a proporcionar un climax equilibrado y una ven-
tilacion adecuada en las areas de comedor.

IN VITRO DETERMINATION OF POTENTIAL
ANTIOXIDANT AND POSTPRANDIAL GLUCOSE
RESPONSE PROPERTIES IN YOGURT
FORMULATIONS CONTAINING COFFEE
BYPRODUCTS

Iriondo DeHond M!, Martin A2, Miguel E!, del Castillo MD?2

1 Instituto Madrilefio de Investigacion y Desarrollo Rural, Agrario y Alimentario
IMIDRA, Madrid (Spain). 2 Instituto de Investigacion en Ciencias de la
Alimentacién CIAL; CSIC-Universidad Auténoma de Madrid, Madrid (Spain).

INTRODUCCION

Coffee processing byproducts, such as coffe silverskin (tegu-
ment of the coffee bean) and cascara (outer skin of the coffee
berry), have potential health promoting properties due to the pre-
sence of bioactive compounds. Their use as novel ingredients in
the development of functional yogurts is a means of valorizing
these fractions and incorporating bioactive compounds in the hu-
man diet. Dairy products are one of the biggest market segment

among functional foods. We selected yogurt, as it is one of the
food products most preferred by consumers as a carrier for func-
tional ingredients.

OBJETIVOS

The present research aimed to study the antioxidant capacity and
inhibitory effect on a-glucosidase of coffee-silverskin-extract
(CSE) and cascara-extract (CAE). We also studied the feasibility
of using yogurt for vehiculization of bioactive compounds invol-
ved in the regulation of carbohydrate metabolism.

METODOS
Extract preparation

Coffee by-product extracts were obtained as described in
W02013004873A1 and were added in the milk base prior to fer-
mentation.

Yogurt design

Yogurts formulations were made using UHT cow milk, a commer-
cial soluble dietary fiber and CSE and/or CAE. As a result, 8 yo-
gurt formulations were designed where coffee by-product ex-
tracts were included in regular yogurt or yogurts complying with
the nutritional claim “high in fiber”.

Antioxidant capacity

The antioxidant capacity of CSE, CE and formulated yogurts was
measured by the ABTS<+ decolourisation assay. Trolox (0.02-
0.25mM) and clorogenic acid (CGA) (0.02-0.25mM) were used as
references compounds for quantification.

Enzymatic inhibition assay

The study of the inhibition of a-glucosidase was performed using
acarbose as inhibitor of reference.

RESULTADOS
Antioxidant capacity

The antioxidant capacity of CSE (135.68mg eq. CGA/g extract,
117.97mg eq. Trolox/g extract) was significantly greater than that
of CAE (46.39mg eq. CGA/g extract, 41.25mg eq. Trolox/g ex-
tract) (p< 0.001). The addition of extracts (4mg/mL CSE and
10mg/mL CAE) to the food matrix increased its antioxidant pro-
perties by 66.9% and 62.7%, respectively. The presence of fiber
did not affect the antioxidant capacity of the yogurts (p>0.05). Yo-
gurts containing both extracts showed a synergistic effect, incre-
asing the antioxidant capacity of the yogurts by 177% compared
to the control.

Enzymatic inhibition

CSE and CAE inhibited the activity of a-glucosidase, showing
IC50 values of 140ug/mL and 270ug/mL. Yogurts containing CAE
and CSE showed significantly higher inhibition of a-glucosidase
than the control.

DISCUSION

To our knowledge, it is the first time that the inhibitory effect of
CAE on a-glucosidase is described. As shown for CSE, this effect
may be due to the presence of intrinsic polyphenolic compounds.

CONCLUSIONES

The addition of coffee byproduct extracts as novel ingredients in
yogurt formulations improved the antioxidant capacity and inhibi-
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tion of the enzymatic activity of a-glucosidase. Moreover, yogurts
containing soluble dietary fiber showed similar results to their ho-
mologous formulation without fiber, suggesting that fiber addition
did not interfere with the product’s functional properties. There-
fore, yogurts high in dietary fiber containing bioactive compounds
from coffee byproduct extracts open a new market segment of
functional foods involved in the regulation of postprandial glucose
response.

INCUMPLIMIENTOS MAS FRECUENTES EN LA
INFORMACION ALIMENTARIA FACILITADA AL
CONSUMIDOR POR EL OPERADOR
ALIMENTARIO EN LA PROVINCIA DE HUELVA

Mufioz M!, Sanchez C?, Garcia M3

1 Distrito Sanitario Condado Campifia (Consejeria de Salud). 2 Distrito
Sanitario Sevilla Este (Consejeria de Salud). 3 Farmacéutica Cuerpo Superior
Facultativo Instituciones Sanitarias.

INTRODUCCION

En Andalucia, la Secretaria General de Salud Publica, lleva a
cabo a través de sus Agentes de Salud Publica, el Programa de
Control de la Informacion Alimentaria facilitada al consumidor en
el transcurso de los controles oficiales a los operadores alimen-
tarios.

Desde la entrada en vigor del Reglamento CE 1169/2011 sobre
la informacion alimentaria facilitada al consumidor y a pesar del
tiempo transcurrido, siguen existiendo irregularidades frecuentes
en el etiquetado de los productos alimenticios.

OBJETIVOS

Verificar la conformidad y veracidad de la informacion alimenta-
ria facilitada al consumidor en el etiquetado de los productos ali-
menticios.

Detectar incumplimientos en la informacién obligatoria que debe
recogerse en el etiquetado que tengan repercusion en la seguri-
dad alimentaria.

METODOS

Se analizan los etiquetados de 64 productos alimenticios en em-
presas que fabrican y envasan preferentemente en el transcurso
de las actuaciones del control oficial.

Los aspectos a controlar aplicando el Reglamento 1169/2011 han
sido:

Informacién obligatoria

Ingredientes que figuran en el etiquetado que estan autoriza-
dos para el producto que se inspecciona como por ejemplo ali-
mentos infantiles, complementos alimenticios, alimentos enri-
quecidos, etc.

Aditivos que figuran
Sustancias que producen alergias o intolerancias

RESULTADOS

De los 64 productos inspeccionados solo 25 resultaron confor-
mes con la normativa de aplicacion.

De los 39 restantes los incumplimientos fueron:

Datos obligatorios: 29 etiquetados no conformes
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Sustancias que producen alergias o intolerancias: 28 etiquetados
no conformes

Informacion nutricional: 11 etiquetados no conformes

Aditivos: 7 etiquetados no conformes

DISCUSION

El uso cada vez mas frecuente de materias primas terminadas o
semielaboradas en las empresas fabricantes de productos ali-
menticios esta suponiendo la entrada de numerosos aditivos y
sustancias que producen alergias o intolerancias que debemos
controlar en el etiquetado

CONCLUSIONES

Mas del 50% de las etiquetas de productos alimenticios inspec-
cionados eran no conformes con la norma de aplicacion.

La causa mas comun es la falta de correspondencia entre los in-
gredientes usados y lo que se informa al consumidor, sobre todo
en materia de aditivos y sustancias que producen alergias o into-
lerancias. Las materias primas utilizadas sin necesidad de nin-
guna transformacion posterior vienen cargadas de numerosos
aditivos en continuo cambio, lo cual complica la labor del fabri-
cante ya que le obliga a continuas actualizaciones en sus etique-
tas, que en muchas ocasiones no se llevan a cabo.

INFLUENCIA DE LA ALIMENTACION
EN LA EPILEPSIA INFANTIL

Quilez Smith E, Sanchez Pefia C, Blanco Cafadas F
SAS.

INTRODUCCION

La epilepsia no es una enfermedad mental ni psiquiatrica, es un
trastorno que se origina por el aumento de la actividad eléctrica
en las neuronas, lo que provoca una serie de convulsiones de
forma repetitiva. Ocurre cuando los cambios permanentes en el
tejido cerebral hacen que el cerebro esté demasiado excitable o
irritable.

La epilepsia no solo se pueden tratar con farmacos, se ha de-
mostrado que la alimentacion puede mejorar el control de estas
convulsione, que la epilepsia y la alimentacién estan muy rela-
cionadas

OBIJETIVOS

Valorar y determinar que alimentos pueden mejorar y cuales empe-
orar la situacion convulsiones en nifos afeafectados de epilepsia

METODOS

Se ha analizado un caso de epilepsia infantil severa en un nifio
que con 3 afios y la influencia de la dieta en sus crisis

Revisiones bibliograficas

Busqueda a través de PubMed, Scillonian y en buscador Google
Académico

Descriptores: Epilepsia, Crisis Convulsiva,Dieta Cetogénica, de
Atkins, Modificada, Glutén, Terapia Nutricional

RESULTADOS

Tras analizar el caso de Pepe, que con 3 afios tuvo su primera
crisis epiléptica severa y a partir de ahi empezaron a repetirse los



ataques, iniciandose su tratamiento con acido Valproico, des-
pués se paso al Topiramato que controld los ataques hasta que
tuvo un RAM y tras una serie de medicamentos y combinaciones
de estos, sin resultados, se volvié al primero, eficaz pero que em-
pezo6 a afectar al higado.

A partir de aqui se recurrioé al uso de la dieta de Atkins modifi-
cada, consistente en comidas con un alto contenido en grasas,
minimas proteinas y nada o casi nada de carbohidratos. Tras un
periodo de tiempo, Pepe, dejo de sufrir ataques y se pudo redu-
cir el tratamiento

DISCUSION

La dieta de Atkins modificada es una alternativa dietética tera-
péutica en el tratamiento de la epilepsia farmaco resistente, ba-
sada en la dieta cetogénica. Consiste en una dieta con un aporte
del 60% de grasas, 30% de proteinas y 10% de carbohidratos

CONCLUSIONES

En circunstancias normales, el organismo utiliza los hidratos de
carbono de forma preferencial para la obtencién de energia por-
que se metabodliza de forma mas rapida, las grasas las utiliza
para almacenar energia y las proteinas se usan para construir o
reemplazar materias corporales

Si eliminamos de la dieta los carbohidratos, la base de la dieta
Atkins modificada, el organismo lo que hace es quemar las gra-
sas para la obtencién de energia, lo que conlleva a una disminu-
cion de la excitacion cerebral y a una disminucion o desaparicion
de las crisis epilépticas

Se inicid primero eliminando los azucares simples y posterior-
mente consumiendo alimentos naturales e integrales, los cuales
estan poco o nada procesados y por tanto con menor numero de
ingredientes artificiales.

INFLUENCIA DEL ABONADO ECOLOGICO
EN LA CALIDAD DE MELONES CULTIVADOS
EN CASTILLA-LA MANCHA

Gonzélez Vifias MA!, Delgado JA!, Sanchez Palomo E!,
Ferrer, M1

Universidad de Castilla-La Mancha.

INTRODUCCION

En la actualidad, una de las posibles vias de mejora de la cali-
dad para el consumidor es la utilizacién de abonados organicos
en vez de los abonados quimicos. Como una opcion del manejo
de la fertilidad de los cultivos se encuentra la utilizacion del
compost de orujo de uva, con el que se consigue mejorar el
suelo y se podria utilizar como fuente de materia organica y de
elementos nutritivos en el cultivo de melén. De esta forma la
agricultura sostenible cada vez tiene mas interés, debido a que
garantiza la seguridad alimentaria mundial y promueve ecosis-
temas saludables.

OBJETIVOS

El presente trabajo tiene como objetivo principal la evaluacion de
diferentes tipos de abonado como alternativa a los tratamientos
de fertilizacion tradicionales utilizados en el cultivo del melén y su
influencia en la calidad final del producto.

METODOS

Se han evaluado melones piel de sapo de la variedad Truijillo
cultivados en Castilla-La Mancha y se han ensayado tres tipos
de abonado: se han utilizado melones testigo (T) cultivados
tradicionalmente, melones tratados con 2kg/m lineal de com-
post de orujo de uva (C), melones tratados con 2kg/m lineal de
compost de orujo de uva+ fésforo (C+P) y fésforo (120 kg/ha
P205 de acido fosférico) (P). Las determinaciones fisico.-qui-
micas se realizaron segun los métodos oficiales de analisis. El
Andlisis Sensorial consistid en realizar pruebas de preferencia
y aceptacion y se consulté a un colectivo de mas de 50 consu-
midores.

RESULTADOS

Los resultados muestran que las caracteristicas fisico-quimicas y
sensoriales se ven ligeramente afectadas por el tratamiento de
fertilizacion utilizado especialmente en el caso de la utilizacion de
fosforo (C+P y P) apareciendo atributos mas dulces, disminu-
yendo la acidez y notas a fruta madura, miel y mermelada. Sin
embargo, no se encontraron diferencias significativas en las pre-
ferencias por parte de los consumidores.

DISCUSION

Se observa que desde el punto de vista olfativo, gustativo, im-
presion global, y a un nivel de significacién del 0.05%, no se
encuentran diferencias significativas en la preferencia de las
cuatro muestras meldn objeto de estudio por parte de los con-
sumidores, presentando caracteristicas sensoriales muy pare-
cidas.

CONCLUSIONES

Todos los tratamientos ensayados pueden ser una alternativa
viable para los tratamientos de fertilizacion tradicionales aunque
habria que valorar otros factores de productividad (rendimiento,
costes...) y probablemente se podria elegir el tratamiento mas
favorable segun la relacion calidad/precio/produccion.

INFORMACION ALIMENTARIA FACILITADA

AL CONSUMIDOR, SOBRE LOS POSIBLES
ALERGENOS EXISTENTES EN LOS MEJORANTES
USADOS EN LAS INDUSTRIAS FABRICANTES DE
PANES Y PANES ESPECIALES

Sanchez A, Pineda D, Amador L
Servicio Andaluz de Salud (SAS).

INTRODUCCION

Los alérgenos pueden generar riesgos para la salud de la pobla-
cion. Este riesgo potencial debe controlarse adecuadamente,
mediante un conocimiento detallado de las materias primas que
se utilizan (en nuestro caso, los mejorantes usados en la fabrica-
cién de panes y panes especiales) y la informacion alimentaria
facilitada al consumidor.

OBIJETIVOS

Basandonos en el Reglamento (UE) N° 1169/2011, sobre la infor-
macion alimentaria facilitada al consumidor, se pretende cono-
cer: el grado de implantacién de la norma, veracidad de los da-
tos de la informaciéon alimentaria suministrada y si dicha
informacion es completa.
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METODOS

El estudio realizado es observacional y descriptivo, apoyando la
investigacion cuantitativa y cualitativa realizada en:

Normativa de aplicacion: Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Par-
lamento Europeo y del Consejo de 25 de octubre de 2011 sobre
la informacion alimentaria facilitada al consumidor.

Cuestionario realizado en industrias fabricantes de panes y pa-
nes especiales sobre la informacion alimentaria facilitada al con-
sumidor relacionadas con los alérgenos.

RESULTADOS

El 100 % de las industrias tienen conocimiento de la obligatorie-
dad de informar sobre los posibles alérgenos existentes en los
productos que elaboran.

En el 100 % de los casos posee informacién sobre los alérgenos
de los mejorantes utilizados; mediante el etiquetado el producto
y/o mediante fichas técnicas facilitadas por el fabricante del me-
jorante.

ElI 50 %, verifica peridédicamente la informacién, mediante el eti-
quetado el producto y/o mediante fichas técnicas facilitadas por
el fabricante del mejorante.

En el 33,3 % de los casos se traslada toda la informacién, sobre
alérgenos, de los mejorantes utilizados, a las fichas técnicas de
sus productos elaborados.

Solo el 25,0 % traslada toda la informacién, de los mejorantes uti-
lizados, al etiquetado de sus productos elaborados.

CONCLUSIONES

Los mejorantes panarios utilizados en la industria fabricante de
panes y panes especiales, pueden llevar algun tipo de alérgenos
o trazas de los mismos. En la mayoria de los casos, los respon-
sables de estas industrias, no traslada la informacién de los me-
jorantes utilizados, ni a la ficha técnica de los productos fabrica-
dos ni al etiquetado del producto. Incumpliendo el Reglamento
(UE) N° 1169/2011, sobre la informacion alimentaria facilitada al
consumidor.

Por ello, en la mayoria de los casos, la informacion sobre alérge-
nos, que recibe el consumidor, es incompleta; y, por tanto, hay un
riesgo potencial para el consumidor.

LA INCORPORACION DE PRODUCTOS
FERMENTADOS A LA DIETA, ESPECIALMENTE
KEFIR Y KOMBUCHA

Blanco Cafiadas F, Quilez Smith E, Sanchez Pefia C
Veterinarios del Cuerpo Superior Facultativo del SAS.

INTRODUCCION

Cada vez hay mas informacion sobre lo importante que es incor-
porar en la dieta los probidticos siendo los mas conocidos las le-
ches fermentadas y entre ellas el yogur.

Pero ultimamente estan emergiendo otros como el kéfir de leche
y el kéfir de agua, ambos tienen la misma microflora, pero uno
necesita leche y otro agua sin cloro.

También el kombucha, conocido como el kéfir de té, pero no es
un kéfir aunque su preparacién y microflora sea parecida.
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Los tres producen una fermentacion llevada a cabo por bacterias
y levaduras produciendo co2, alcohol y particulas aromaticas.

OBIJETIVOS

El objetivo de nuestro estudio es determinar en qué grado se han
incorporado los nuevos probidticos en la dieta e incidiendo en el
consumo del kéfir y del kombucha por ser mas desconocidos y
su comercializacién menos generalizada.

METODOS

El estudio lo hemos centrado realizando encuestas a personas
que realizan la compra de forma semanal para ver qué tipo de
probiéticos toman en casa y si consumen kéfir, los dos tipos y el
kombucha.

Al mismo tiempo hemos realizado un muestreo por grandes su-
perficies, pequefios comercios, etc. para ver los puntos de venta
de estos probidticos.

También hemos tenido en cuenta que en un alto porcentaje tanto
el kéfir de leche como el de agua se elabora de forma artesanal
para autoconsumo.

De toda la informacion recopilada hemos elaborado unas tablas
para que nos ayuden a determinar en qué grado se consumen y
en que establecimientos se pueden localizar.

RESULTADOS

Hemos podido comprobar que tanto el consumo de kéfir y el
kombucha esta aumentando, siendo el kéfir de leche el mas ge-
neralizado, quizas porque es el que mas facil se puede encon-
trar comercializado pero grandes superficies de alimentacion,
de forma minoritaria hemos encontrado el kombucha y al con-
trario que el kéfir de leche, este se encuentra en pequefos es-
tablecimientos de productos ecolégicos o gourmet. EI kombu-
cha se comercializa mas como bebida refrescante que como
bebida fermentada. El kéfir de agua no lo hemos encontrado
comercializado.

Lo mas significativo de nuestro estudio es que lo mas generali-
zado es la venta por internet de granulos de kéfir tanto de leche
como de agua y los discos de kombucha para su elaboracion.

DISCUSION

Lo complicado que resulta conseguir estos probiéticos en los su-
permercados y lo facil que resulta comprar los granulos de kéfir
y los discos de kombucha en internet.

CONCLUSIONES

Las conclusiones a las que hemos llegado en nuestro estudio
es que el consumo de probidticos en la dieta va aumentando,
siendo mayoritariamente los lacteos, el kéfir de leche va en au-
mento, pero como ya hemos comentado sobretodo el elabo-
rado en casa para autoconsumo. En el caso del kéfir de agua
solo se consume el elaborado en casa o al menos en la zona
de muestreo.

El kombucha si va en aumento, pero se consume como bebida
refrescante a base de té, con gas y un poco de alcohol (alrede-
dor de 1%) mas que como un probidtico.

Pero lo mas significativo durante nuestro estudio lo facil que re-
sulta comprar tanto los granulos de kéfir como los discos de kom-
bucha por internet.



LA INFORMACION ALIMENTARIA
Y LOS CONSUMIDORES

Pineda D, Amador L, Sanchez A

Servicio Andaluz de Salud.

INTRODUCCION

El Reglamento 1169/2011, de 25 de octubre, establece la infor-
macion alimentaria que debe ser facilitada al consumidor, para
lograr un alto nivel de proteccion de los mismos y garantizar su
derecho a la informacion. Es por ello, que la informacion que re-
cibe debe ser clara y comprensible. Entre las menciones obliga-
torias que debe incluirse en el etiquetado de un alimento, se en-
cuentran, entre otras: la denominacién del alimento, el listado de
ingredientes, la cantidad de determinados ingredientes, la fecha
de caducidad, la informacion nutricional y el nombre o razén so-
cial del operador de la empresa alimentaria.

OBJETIVOS

Realizar un estudio del grado de conocimiento de los consumido-
res respecto de las menciones obligatorias que deben formar
parte de la informacién alimentaria facilitada en el etiquetado y si
éstas influyen en la compra de alimentos.

METODOS

El estudio realizado es observacional y descriptivo, apoyando la
investigacion cuantitativa y cualitativa realizada en:

Reglamento (UE) N° 1169/2011 del Parlamento Europeo y del
Consejo de 25 de octubre de 2011 sobre la informacién alimen-
taria facilitada al consumidor.

Cuestionario realizado a consumidores con una edad compren-
dida entre los 35 y los 55 afios sobre la informacién alimentaria
que debe facilitar el etiquetado y los datos que influyen en la
compra de los diferentes productos alimenticios.

RESULTADOS

De los cuestionarios realizados se extraen las siguientes valora-
ciones:

El 22% manifiesta que no conocen o no leen ninguna de las men-
ciones obligatorias facilitadas en el etiquetado y que soélo se fijan
en el precio o en sus marcas preferidas.

Del 78% restante se observa que:

Un 30% se fija en la declaracion de alérgenos existente en el eti-
quetado debido a la existencia de alergias alimentarias en algun
familiar.

Un 42% lee detenidamente tanto el listado de ingredientes como
la valoracion nutricional debido a que estan realizando algun tipo
de dieta para el control del peso.

Un 5% se fija en la razon social de la empresa debido a que no
compran productos alimenticios de determinadas regiones.

CONCLUSIONES

A pesar de los esfuerzos legislativos que se han venido haciendo
a lo largo de las ultimas décadas para facilitar una informacion
cada vez mas completa a los consumidores, todavia existe mu-
cho desconocimiento y desinterés por parte de éstos. Podemos
comprobar que la informacion alimentaria facilitada en el etique-
tado apenas influye en la compra de los alimentos que realiza el
consumidor, y la seleccion de los productos esta mas relacio-

nada con los gustos personales y el precio de venta. Sélo aque-
llas personas que padecen alguna enfermedad alérgica o estan
sometidos a algun proceso de control del peso manifiestan un
gran interés y conocimiento en la materia.

LA SUPLEMENTACION CRONICA CON CACAO
ALTO EN PROCIANIDINAS AUMENTA LA MASA
MUSCULAR Y DISMINUYE LA GRASA CORPORAL
EN ATLETAS DE RESISTENCIA; CHRONIC
SUPPLEMENTATION WITH COCOA HIGH
PROCIANIDINAS INCREASES MUSCLE MASS
AND DECREASES BODY FAT IN ENDURING
ATHLETES

Garcia Merino JA!, Moreno Pérez D?, Montalvo MG!,
Pérez M!, Naclerio F3, Larrosa Mt

1 Grupo Alimentacion, Microbiota y Salud. Escuela de Doctorado e Investigacion,
Universidad Europea (Madrid, Espafia); 2 Universidad Pontificia Comillas (Madrid,
Espafia); 3 Department of Life and Sport Science, Faculty of Engineering and
Science, University of Greenwich (Greenwich, United Kingdom).

INTRODUCCION

Los deportistas consumen cada dia mas suplementos nutriciona-
les dirigidos a mejorar su rendimiento deportivo, en ocasiones sin
tener en cuenta su salud. El cacao podria ser un buen suple-
mento nutricional para deportistas sin causar efectos adversos.
Diversos estudios indican que el cacao reduce el estrés oxidativo
asociado al ejercicio y recientemente se ha descrito en un mo-
delo animal que los flavonoides del cacao aumentan la lipdlisis
muscular y la biogénesis mitocondrial (Watanabe et al., 2014),
por lo que el cacao como suplemento podria favorecer un au-
mento de la masa magra y disminucién de la grasa en personas
que practican deporte.

OBIJETIVOS

Investigar los potenciales beneficios del consumo regular de ca-
cao alto en flavonoides sobre la composicion corporal en atletas
de resistencia.

METODOS

Se llevo a cabo un estudio aleatorizado paralelo en 20 corredo-
res varones altamente entrenados que realizaban el mismo pro-
grama de entrenamiento. Un grupo (GC n=9) fue suplementado
con cacao con alto contenido en flavonoides (83 mg/g) y bajo en
grasa, en dosis de 5g/dia, y el otro grupo con maltodextrina 5g/d
(GM n=11) durante 10 semanas. La composiciéon corporal fue
medida con densitometria de energia dual (Lunar Prodigy, GE
Medical Systems). El estudio de la dieta se llevo a cabo al inicio
y final del estudio con un cuestionario de frecuencia de consumo
de alimentos (CFCA, Vioque 2006) y el programa DietSource
(Novartis, Barcelona, Espafia). Para el analisis de datos se utilizé
el paquete estadistico SPSS version 19.0 (Chicago, IL, USA).

RESULTADOS

El grupo que ingirié cacao disminuyé significativamente sus va-
lores de grasa corporal, aumento significativamente su masa ma-
gra y fue capaz de mantener significativamente su masa muscu-
lar sin que hubiera cambios en su dieta o en su nivel de actividad
fisica. Concretamente se produjo una disminucién del porcentaje
de grasa corporal total (18.60+2.69 vs. 17.03+£3.42 %, p=0.039)
y subtotal* (18.34£2.90 vs. 16.66+2.49 %, p=0.040), del porcen-
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taje de grasa en la pierna izquierda (19.30+4.41 vs. 17.2943.69
%, p=0.014) y derecha (19.11£3.96 vs. 17.34+3.26 %, p=0.031),
y de la grasa total en la pierna izquierda (2.47+0.71 vs. 2.25+0.59
kg, p=0.042). El grupo de cacao, mantuvo la masa muscular de
la pierna izquierda (10.08+0.66 vs. 10.01+0.48 kg, p=0.017).

(*) Grasa corporal total sin cabeza

DISCUSION

Los resultados de nuestro estudio se encuentran apoyados por
un estudio observacional en mujeres en el que se asocio la in-
gesta en alimentos ricos en flavonoides con una menor masa
grasa (Jennings et al., 2017).

CONCLUSIONES

Los resultados de nuestro estudio demuestran por primera vez
que la ingesta cronica de cacao con alto contenido en flavonoi-
des provoca una disminucion de la masa grasa, un aumento de
la masa magra y permite mantener la masa muscular en atletas
de resistencia, contrarrestando la pérdida de masa muscular que
provoca la alta carga de entrenamiento en resistencia.

LIBOOST® INDUCE LA LIBERACION DE OXIDO
NITRICO EN CELULAS ENDOTELIALES IN VITRO

Almoddvar P!, Salamanca A, Prodanov, M2, Mufioz Santos D3,
Gonzalez Hedstrom D!, Inarejos Garcia, AM!

1 Pharmactive Biotech Products SL, Parque Cientifico de Madrid, Universidad
Auténoma de Madrid, Spain. 2 Instituto de Investigacion en Ciencias de la
Alimentacién CIAL; CSIC-Universidad Auténoma de Madrid, Madrid (Spain).
3 Neuron Bio SA, Parque Tecnoldgico de la Salud de Granada, Spain.

INTRODUCCION

La disfuncién eréctil (DE) es la incapacidad de conseguir una
ereccion suficiente para mantener una relacion sexual satisfacto-
ria1 debido a distintos factores fisiopatolédgicos.

Actualmente, el citrato de sildenafilo es el tratamiento mas co-
mun de la DE masculina, pero presenta efectos secundarios.

Liboost® es un extracto natural de hojas de damiana (Turnera di-
fussa W.) concentrado en flavonoides glicosilados que son mar-
cadores de calidad del producto, y que inducen la liberacion de
oxido nitrico (NO), compuesto relacionado con la vasodilatacion
y prevencion de la DE.

OBJETIVOS

El objetivo principal de este trabajo es caracterizar mediante cro-
matografia liquida de alta eficacia (HPLC) los flavonoides biofun-
cionales de liboost®, y estudiar su efecto in vitro en la liberacion
de NO en células endoteliales HUVEC.

METODOS

La identificacion de los flavonoides biofuncionales de liboost® se
realizé mediante HPLC siguiendo el método propuesto por Beze-
rra y colaboradores6. Mediante curvas de calibrado externo se
cuantificaron flavonoides de forma individual (acacetina, luteolin-
7-o-glucosido, apigenin-7-o-glucosido) y flavonoides totales
como equivalentes de rutina.

Para la determinacion de la citotoxicidad del extracto se realiz6 el
ensayo WST-1 en células HUVEC de acuerdo con las instruccio-
nes del fabricante (WST-1 Cell Proliferation Assay Kit, Roche Ap-
plied Science). La liberacion de NO se determiné cuantificando la
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acumulacion de nitrito en el sobrenadante del cultivo mediante la
reaccion de Griess7 (Nitric Oxide Assay Kit, Calbiochem).

RESULTADOS

Las muestras de liboost® empleadas en el estudio tenian una
concentracion en flavonoides totales superior al 1,5% (como ru-
tina, base seca). Los flavonoides funcionales mostraron una con-
centracién minima individual similar: luteolina-7-O-glucésido
(0,15mg/g), apigenina-7-O-glucésido (0,25mg/g) y acacetina
(0,15mg/g).

El tratamiento de las células HUVEC con liboost® a una concen-
tracion de 40 y 10ug/ml no dio lugar a una disminucién significa-
tiva de la viabilidad celular con respecto al control. Por ello, la li-
beracion del NO en las células HUVEC fue medida después del
tratamiento con liboost® a ambas concentraciones. Finalmente,
en presencia de Liboost® (10ug/ml), las células endoteliales HU-
VEC producen un incremento significativo en la concentracion de
oxido nitrico con respecto al control.

DISCUSION

El aumento en la produccion de o6xido nitrico en células endote-
liales en presencia de liboost® puede ser debido la activaciéon de
la enzima eNOS por los flavonoides presentes en el extracto de
damiana.

CONCLUSIONES

Liboost®, es el primer extracto de damiana comercial titulado en
flavonoides por HPLC, que induce in vitro la liberacion de 6xido
nitrico en células endoteliales, y por tanto, podria tener un efecto
potencial preventivo en la DE masculina.

MASA MADRE: IRREGULARIDADES EN
LA INFORMACION ALIMENTARIA FACILITADA
AL CONSUMIDOR EN LA CAMPINA ONUBENSE

Mufioz M, Sanchez C?, Garcia M3

1 Distrito Sanitario Condado Campifia (Consejeria de Salud). 2 Distrito
Sanitario Sevilla Este (Consejeria de Salud). 3 Farmacéutica Cuerpo Superior
Facultativo Instituciones Sanitarias.

INTRODUCCION

Segun Proyecto de RD sobre Norma de calidad del Pan, la masa
madre esta compuesta por harina de trigo u otro cereal, o mez-
clas de harinas, y agua, con o sin sal, sometida a fermentacion
espontanea acidificante producida por una microflora constituida
esencialmente por bacterias lacticas y levadura.

La ley francesa del pan establece que la masa madre natural
contiene harina de trigo, agua potable, eventualmente salada y
sometida a una fermentacion natural.

Los consumidores deben poder elegir con conocimiento de
causa los alimentos que consumen vy evitar cualquier practica
que pueda inducirles a engano.

OBJETIVOS

Instruir a los panaderos para conseguir una adecuada informa-
cién al consumidor.

Evitar el fraude al consumidor.
Fomentar el uso de materias primas naturales sin aditivos.

Demostrar la falta de regulacién de un producto en auge.



METODOS
Disefio: Estudio cuasi experimental sin grupo control.

Muestra: Esta formada por 14 maestros panaderos de la cam-
pifia onubense.

Variable dependiente: Niumero de etiquetas de “Pan de masa
madre” cuya masa madre es realmente natural.

Intervencion: Controles oficiales a dichas industrias dirigidos a
verificar la conformidad y veracidad de la informacién alimentaria
facilitada al consumidor.

RESULTADOS

En ninguna de las etiquetas de “Pan de masa madre” estudiadas,
la masa madre era natural.

La “masa madre” era la masa del dia anterior, la cual, contenia
harina de trigo, agua, sal, levadura y mejorante panario.

Para todos los panaderos inspeccionados, la masa madre hace
referencia al nUmero de horas de fermentacion y no a su compo-
sicion.

DISCUSION

A falta de una regulacion de la definicion de masa madre en la
normativa espafiola, se esta incurriendo en posibles fraudes al
consumidor al mencionar “Pan de masa madre” por usar una
masa fermentada no natural con aditivos.

CONCLUSIONES

El uso de aditivos (mejorantes) es habitual en la industria pana-
dera actual. Se usan para paliar los efectos del amasado intenso
y répido y para reducir el tiempo de las fermentaciones y repo-
sos, principalmente.

Se estan vendiendo “Panes de masa madre” sin serlo.

Es un producto en auge que transmite al consumidor “elaboracion
artesanal”, “alimentacién sana” y urge regularlo cuanto antes.

En estos momentos no existen instrumentos legales para contro-
larlo por parte de las autoridades sanitarias competentes.

El consumidor cree que estd comprando un producto natural
cuando no es asi. Por lo que urge aclarar conceptos y de camino
sentar las bases hacia un pan mas artesanal, sano y nutritivo.

NANOSEGURIDAD: EVALUACION DEL RIESGO
GENOTOXICO IN VIVO DE NANOPARTICULAS
DE ORO/NANOSAFETY: IN VIVO GENOTOXIC
RISK ASSESMENT OF GOLD NANOPARTICLES

Avalos A, Haza Al, Morales P

Departamento de Nutricion y Ciencias de la Alimentacion. Seccion
departamental: Higiene y Seguridad Alimentaria. Facultad de Veterinaria, UCM.

INTRODUCCION

En la actualidad, cada vez es mayor el uso de los nanomateria-
les (NMs) en productos de consumo ya que son mas competiti-
vos en el mercado. A dia de hoy, se conocen mas de 1814 pro-
ductos con NMs. Las nanoparticulas de oro se utilizan por su
actividad antimicrobiana en biomedicina y en la industria alimen-
taria, en el diagndstico por imagen, en la administracion de far-
macos y en el tratamiento del cancer. Sin embargo, a pesar de
las innumerables aplicaciones que presentan, actualmente poco

se sabe sobre su toxicidad, planteando un riesgo para la salud
humana y el medio ambiente.

OBIJETIVOS

El objetivo principal de esta trabajo ha consistido en “Evaluar los
riesgos toxicolégicos de nanoparticulas de oro (AuNPs) de 30
nm de tamafo en Drosophila melanogaster, utilizando el método
SMART test”.

METODOS

Los ensayos de mutacion y recombinacion somatica (SMART
test) en alas D. melanogaster detectan y cuantifican eventos mu-
tacionales y recombinacionales en células somaticas de un orga-
nismo eucariota. Las células diana son los discos imaginales,
que dan origen al ala en el adulto. Este ensayo se basa en la pér-
dida de heterocigosidad de genes marcadores (mwh y flr3) en las
células de los discos imaginales de las larvas, que dan lugar a la
formacioén de clones mutantes que se expresaran por su aspecto
fenotipico en las alas de los individuos adultos. En el presente
trabajo, utilizamos este ensayo para evaluar el efecto genotdxico
inducido por las AuNPs de 30 nm en D. melanogaster.

RESULTADOS

En el presente estudio, el tratamiento con AuNps de 30nm se
evaluo en la progenie larval de los cruces estandar (ST) y de los
cruces de alta bioactivacion (HB). Este ultimo cruce mejora la
sensibilidad del ensayo en caso de compuestos promutagénicos
activados a través de las vias metabdlicas dependientes del cito-
cromo P450. Los resultados obtenidos en ambos cruces mostra-
ron que las Au NPs no indujeron incrementos significativos en la
frecuencia de ninguna de las tres categorias de clones mutantes
analizados (clones simples pequefios, clones simples grandes y
clones dobles), indicando asi la ausencia de mutaciones o activi-
dad recombinogénica en el rango de concentraciones evaluadas.

CONCLUSIONES

Las AuNPs de 30 nm de tamafio no muestran genotoxicidad in
vivo, es decir no presentan actividad mutagénica o recombinogé-
nica detectable.

NUEVAS CEPAS DE LEVADURAS PARA
LA ELABORACION DE CERVEZA ARTESANA

Postigo, V, Garcia, M, Cabellos, JM, Arroyo, T
Cervezas La Cibeles. IMIDRA.

INTRODUCCION

La levadura fermentativa es un factor esencial en la composicion
final y la calidad de la cerveza. Una adecuada seleccion de las
cepas a utilizar, constituye la base de un producto singular de
una zona o cervecera en particular. Por ello, ante la expansion de
las microcerveceras artesanales gana interés, para la diversifica-
cion de sus productos, la adaptacion de nuevas cepas de leva-
duras. El IMIDRA lleva cabo el estudio de las cepas de levadu-
ras autdctonas de zonas tradicionales de elaboracion de vinos de
la D.O. “Vinos de Madrid” para su seleccion y adaptacion a la ela-
boracion de cervezas artesanas.

OBIJETIVOS

Caracterizacion y seleccion de levaduras del banco de levadu-
ras del IMIDRA para su aplicacion a la elaboracion de cerveza
artesanal
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Desarrollo de procesos fermentativos para la aplicacion de las
cepas de levaduras seleccionadas a escala industrial.

METODOS

Levaduras: cepas de levaduras Saccharomyces y no-Saccha-
romyces de la Coleccion de Levaduras del IMIDRA (CLI) aisladas
de vifiedos y bodegas de la CM y la cepa cervecera comercial
S04. Ensayos por duplicado.

Fermentaciones. Mosto de cerveza de malta de cebada, proce-
sado en cervezas La Cibeles.

Parametros analizados: Cinética fermentativa. Formacion de es-
puma. Test de Helm (Caillet, 1991). Analisis fisico-quimicos pH,
azucares, color, turbidez, acidez total, amargor, grado alcohd-
lico). Analisis de aromas (CG-FID). Analisis de melatonina
(HPLC-fluorescencia). Analisis sensorial.

RESULTADOS

Las cepas analizadas presentaron una cinética fermentativa mas
lenta que la cepa testigo S04. No todas las cepas consumieron
la maltosa en la misma proporcién y ninguna a excepcion de S04
utilizd maltotriosa (Michel et al., 2016). La aplicacion del test de
Helm a las cepas no ofrecié diferencias significativas en cuanto
a floculacion. El grado alcohdlico alcanzado para las cepas ana-
lizadas oscilé entre 1,0 y 5,2 %. La cepa control alcanzé 4,3 %
de etanol. Los resultados obtenidos permiten deducir en una pri-
mera aproximacion que el contenido en alcoholes isoamilico, fe-
niletanol, ésteres de acetatos, los acidos hexanoico y octanoico
y el aldehido diacetilo inciden positivamente en el aroma de la
cerveza(Catarino et al., 2009).

DISCUSION

Para elaborar cerveza se utilizan levaduras comerciales. Los
bancos de cepas seleccionadas pertenecen a cerveceras esta-
blecidas, siendo de dificil acceso a las microcerveceras. Es ne-
cesaria la seleccién de cepas de levaduras de diferentes sustra-
tos para la elaboracion de cerveza artesana.

CONCLUSIONES

De los resultados obtenidos se deduce que dentro de las levadu-
ras vinicas se encuentran cepas que pueden ser adecuadas para
la elaboracion de cerveza de calidad, biosaludable y con carac-
teristicas propias. Estas cepas se ensayaran a nivel de bodega
de elaboracion artesanal a mayor escala.

NUTRITIONAL AND PHYTOCHEMICAL
COMPOSITION OF SUEADA FRUTICOSA FORSSK

Ciudad Mulero M, Maatallah Zaier M2, Morales P!,
Achour L2, Kacem A%, Camara M!

1 Department of Nutrition and Food Science, Faculty of Pharmacy,
Complutense University of Madrid (UCM), Madrid, Spain. 2 Laboratoire de
Recherche Bioressources: Biologie Intégrative & Valorisation, Université de
Monastir, Tunisia.

INTRODUCCION

Halophytes wild plants are widely spread in the Mediterranean
area. Sueada fruticosa Forssk is one the wild Amaranthaceae fa-
cultative halophytes that change leaves color because of the phy-
siological stress caused by the harmful environmental conditions
mainly during the summer due to the high UV radiation exposi-
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tion, lack of water and high salinity concentration. There is a lack
of information about chemical composition of this wild plant.

OBJETIVOS

The aim of this work is the study of the nutritional profile and the
phenolic content of Sueada fruticosa Forssk leaves (edible part)
during two physiologicals stage (Green and Red-violet).

METODOS

Samples were collected in March and September 2016 in the
Sebkha of Sidi el Hani (Tunisia). Proximate composition were de-
termined following AOAC methods (Horwitz and Latimer, 2005).
Moreover, total available carbohydrates were estimated by Anth-
rone colorimetric assay (Osborne & Voogt, 1986). Dietary fiber
(soluble, insoluble and total) were determined by enzymatic met-
hod (AOAC, Methods 993.19 and 991.42). Total phenolic content
was estimated by a colorimetric assay by Folin-Ciocalteu rea-
gent. Total flavonoids were determined according to the method
of Zhishenet al. (1999) and total tannins were determined using
Vanillin-HCI assay (Julkunen-Tiito,1985).

RESULTADOS

Results showed that nutritional and phytochemical composition
are different depending on leaves colour, being both fat and die-
tary fiber content higher in Red-Violet leaves (6 g/100g and 12
g/100 g fw, respectively) than in green ones. The caloric value of
the analyzed samples is 97.26 and 103.48 kcal/100 g fw (Green
and Red-Violet leaves, respectively).

Regarding phenolic profile, total polyphenols content was 32.4
and 60.8 mg GAE/g methanolic extract in Green and Red-Violet
leaves, respectively. Total flavonoids and total tannin content
were 18.67 and 1.25 mg CE/g extract, respectively in Green lea-
ves and 26.48 and 10.5 mg CE/g respectively in Red-Violet lea-
ves.

CONCLUSIONES

Although, the difference of nutritional composition between the
two physiological stages of Suaeda fruticosa has a good nutritio-
nal profile thanks of the high content in dietary fiber and minerals
and the low content of available carbohydrates and fats.

Furthermore, Suaeda is rich in secondary metabolites such as to-
tal phenolics and flavonoides especially in Red-Violet leaves.

NUTRITIONAL VALUE AND BIOACTIVE
COMPOUNDS OF AN ICE-CREAM PREPARED
WITH BETACYANINS FROM GOMPHRENA
GLOBOSA L. AS NOVEL NATURAL FOOD
COLOURANT SOURCE

Roriz CM*2, Barreira JCM?, Morales P?, Barros L!,
Ferreira ICFR!

1 Centro de Investigacdo de Montanha (CIMO), Instituto Politécnico de
Braganca, Campus de Santa Apoldnia. Braganca, Portugal. 2 Dpto. Nutricion y
Bromatologia II. Facultad de Farmacia. Universidad Complutense de Madrid
(UCM). Madrid, Spain.

INTRODUCCION

Consumers’ nutritional concern regarding food additives are in-
creasing, especially considering the presence of artificial com-
pounds. Therefore, industries need to find natural alternatives.



Several foods can become more interesting at nutritional level by
replacing artificial additives. Although there are natural alternati-
ves, new matrices arise, as is the case of Gomphrena globosa L.,
which might be used to extract betacyanins, a cromoalkaloid be-
longing to the group of betalains, with several bioactive proper-
ties. In what concerns, the food model, ice cream represents a
suitable hypothesis, as it is consumed in a large scale worldwide,
but it is far from being a functional food.

OBJETIVOS

The objective of this study was evaluating the nutritional value and
bioactive compounds in ice-cream using an extract rich in betacya-
nins from Gomphrena globosa L. as colouring/functionalizing agent
and verifying its contribution towards colouring effects.

METODOS

Flowers were subjected to different mechanical processes to se-
parate the pigmented parts. An ultrasound-assisted extraction
was carried performed: at 500 W, for 22 minutes, using water as
the extraction solvent and a liquid-to-solid ratio of 5 g/L. The ice-
cream was prepared and divided in four equal batches, i) control
(without colouring agents); i) ice-cream with betalain standard; iii)
ice-cream with G. globosa extract; iv) ice-cream with Beta vulga-
ris extract. Samples were analysed immediately after preparation
and in four additional periods for i) proximate composition (mois-
ture, protein, fat, ash and carbohydrates), using the AOAC proce-
dures; ii) soluble sugars, fatty acids and betacyanins, using diffe-
rent chromatographic methodologies; iii) CIE colour parameters,
measured with a colorimeter in three different points for each
sample.

RESULTADOS

Different parameters were evaluated taking into account six sto-
rage times (ST) and five ice cream formulations (IF). In the case
of IF, it was verified that its effects were mostly observed on co-
lour parameters; in fact, ice-creams added with plant extracts
showed the highest a* values, while control ice-cream had maxi-
mum L*. Analysing the sugars profile, IF did not induce significant
changes, except for the lower sucrose contents detected in ice
creams prepared with B. vulgaris extract. ST influenced the fatty
acids profile, which presented significant differences in all mole-
cules except C18:1 (p=0.271) and MUFA (p=0.108). Chromato-
graphic results from HPLC-DAD-ESI/MS showed that betacya-
nins contents were maintained along ST in all formulations.

DISCUSION

The differences in colour parameters observed in each IF were
somehow expected considering the colouring capacity of the ex-
tracts. Likewise, changes in fatty acids profile along ST since
these are molecules prone to suffer changes over time.

CONCLUSIONES

Overall, the extracts of G. globosa might be a suitable alternative
as natural colouring agent for ice-cream, as the obtained results
were similar to beet root results (approved natural additive E162).
Comparing both factors, ST and IF had significant effects in most
nutritional parameters, while colour parameters were not affected
by ST contrarily to fatty acids, which were mainly altered by ST,
with minor changes among different IF. Therefore, we can con-
clude that the colourant from G. globosa can be used to replace
the artificial dyes, and the natural colourants already available.

Since no significant changes occur at nutritional level when using
natural dyes of B. vulgaris, this might be considered as a great
candidate for this type of formulation.

OLIVACTIVE® INHIBITS THE ENZYMATIC
ACTIVITY IN VITRO OF a-GLUCOSIDASE
AND o-AMYLASE

Del Castillo MD!, Guglielmetti Al, Prodanov M!,
Almodovar P2, Salamanca A?, Inarejos Garcia AM?2

1 Instituto de Investigacion en Ciencias de la Alimentacion CIAL;
CSIC-Universidad Autonoma de Madrid, Madrid (Spain). 2 Pharmactive
Biotech Products SL, Parque Cientifico de Madrid, Universidad Auténoma
de Madrid, Spain.

INTRODUCCION

Inhibitors of a-glucosidase and a-amylase like acarbose provides
an approach in the management of the diabetes by delaying car-
bohydrate digestion, prolonging the overall carbohydrate diges-
tion time, and consequently reducing the rate of glucose absorp-
tion. Extracts of olive leaves containing multifunctional bioactive
compounds may reduce the postprandial rise in blood glucose,
secretion of insulin and the risk for suffering associated infec-
tions. Therefore, the extracts are good candidate for treating dia-
betes and its complications. To the best of our knowledge, no pre-
vious studies on the inhibitory effect of Olivactive® on
a-glucosidase and a-amylase have been conducted.

OBIJETIVOS

The present research aimed to study the inhibitory effects of Oli-
vactive®, a commercial olive (Olea europaea L) leaves extract,
on the enzymatic activity of a-glucosidase and a-amylase; as well
as, to identify major bioactive compounds contributing to these
properties.

METODOS
Bioactive components analyses

Oleuropein and flavonoids in Olivactive® samples were analyzed
by high performance liquid chromatography coupled to diode
array and mass detectors (HPLC-PAD/MS) according to the met-
hod proposed by Inarejos et al., 2009. Quantification of oleuro-
pein and total flavonoids (including Luteolin and Luteolin-7-o-glu-
coside) were performed by the respective calibration standard
curves of Oleuropein (280 nm) and rutin (355 nm).

Enzymatic inhibition assay

The study of the inhibition of a-glucosidase by Olivactive® was
performed according to Berthelot et al. (1999). Alpha-amylase in-
hibition assay was performed using the Ultra Amylase Assay Kit -
EnzCheck from Thermo Fisher Scientific. Acarbose was emplo-
yed as inhibitor of reference.

RESULTADOS
Bioactive profile

Oleuropein is the major bioactive component present in Olivac-
tive®, concentrated at 20% (dry weight), whereas total biofla-
vonoids were about 2% (as rutin equivalents, dry weight). Lu-
teolin and Luteolin-7-glucoside were identified and quantified
in Olivactive® in concentrations of 100ug/g and 6mg/g, respec-
tively.
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Enzymatic inhibition assay

Olivactive® inhibited the activity of a-glucosidase and a-amylase.
Acarbose showed IC50 values of 0.012 mg/mL and 19.83 mg/mL
for a-glucosidase and a-amylase, respectively. Similar trend was
observed for Olivactive® which inhibitory effect was more effec-
tive for a-glucosidase (1C50=0.32 mg/mL) than that observed for
a-amylase (IC50=57.08 mg/mL).

DISCUSION

The presence of Luteolin and Luteolin-7-glucoside in Olivactive®
may contribute to the observed inhibitory effect by forming H-
bonds between functional groups at the activity sites of a-gluco-
sidase and a-amilase enzymes and the hydroxyl groups forming
the B-ring of their flavonoid skeleton (De Sales et al., 2002).

CONCLUSIONES

Olivactive®, the commercial olive leaf extract standardized to
oleuropein and flavonoids by HPLC, may be a good candidate for
a better control of diabetics reducing their risk of complications.
Further in vivo studies should be conducted to confirm the in vi-
tro preliminary results reported in the present work.

OPTIMIZATION OF GERMINATION
PARAMETERS FOR OBTAINING NUTRITIOUS
OAT SPROUTS WITH HIGH CONTENT OF
BIOACTIVE COMPOUNDS AND ANTIOXIDANT
ACTIVITY

Aparicio N, Martinez Villaluenga C, Frias J, Pefias E

Institute of Food Science, Technology and Nutrition (ICTAN — CSIC), Madrid,
Spain.

INTRODUCCION

Oat (Avena sativa L.) is an important crop worldwide that traditio-
nally has been used for animal feeding. However, oat is receiving
growing interest to be used as ingredient in novel food products
due to its unique nutritional profile and health benefits. This ce-
real is an excellent source of good-balanced protein, dietary so-
luble fibre (B-glucan), lipids, minerals, vitamins, and antioxidant
compounds. Germination represents an inexpensive technology
to increase the nutritional value and accumulation of bioactive
compounds of grains. However, there is scarce information on
the influence of germination conditions on enzymatic activities,
nutritional and bioactive compounds in oat.

OBJETIVOS

The purpose of this study was to optimize germination parame-
ters (temperature and time) in oat to maximize the content of pro-
tein, B-glucan, phenolic compounds, protease and antioxidant ac-
tivities, minimizing, at the same time, a-amylase and lipase
activities.

METODOS

Oat var. Barra was kindly provided by Glanbia (Ireland). Oat se-
eds were germinated at different temperatures (12-20 °C) and ti-
mes (24-216 h), selected according to a central composite rota-
tional design, in a germination cabinet. Oat sprouts were
freeze-dried and milled and the following analysis were perfor-
med: protein content and profile were evaluated by the Dumas
method and SDS-PAGE, respectively. B-glucan, a-amylase and
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protease activities were determined by commercial kits. Total
phenolic compounds (TPC) and antioxidant activity were determi-
ned in methanolic extracts by Folin-Ciocalteau and oxygen radi-
cal absorbance capacity (ORAC) methods, respectively. Lipase
activity was determined in defatted flour extracts obtained in Tris-
HCI buffer pH = 8.5, using p-nitrophenyl butyrate as substrate.

RESULTADOS

Germination strongly enhanced the levels of protein (13-51%)
and TPC (2-64%) in oat, but the extent of such increment depen-
ded on the germination conditions. Antioxidant activity was not
markedly modified by germination at low temperatures or short ti-
mes (T2: 12-14 °C and t: 24-60 h), but was significantly increased
(19-172%) at higher temperatures (16-20 °C) and longer times
(96-216 h). In general, germination time 296 h reduced -glucan
content in oat. Germination also significantly increased a-amy-
lase (~2-200-fold), protease (~20-40-fold) and lipase (up to 2-
fold) activities. All regression models obtained, with the exception
of that for protein, were significant (R2 1 0.75). The optimal ger-
mination conditions to produce oat sprouts with the highest qua-
lity were 16 °C and 216 h.

CONCLUSIONES

Results of this study suggest that response surface methodology
can be considered a useful tool to optimize germination condi-
tions for producing high-quality cereals. This study shows that
germination has a strong impact on the content of nutrients and
bioactive compounds, as well and on enzymatic and antioxidant
activities of oat. Protein, TPC, enzymatic and antioxidant activi-
ties were positively influenced by germination. B-glucan concen-
tration decreased as consequence of this process, but the reduc-
tion was not significant at short germination times. Due to their
nutritional and functional quality, oat sprouts can be consumed
raw or can be used as valuable ingredients for the development
of novel products such as baking flours.

PELIGROS QUIMICOS ASOCIADOS A PROCESOS
PRODUCTIVOS EN ESTABLECIMIENTOS
DE COMIDAS PREPARADAS

Garcia M, Mufioz M2, Sanchez C3

1 Graduada en Farmacia. 2 Distrito Sanitario Condado Campifia (Consejeria
de Salud). 3 Distrito Sanitario Sevilla Este (Consejeria de Salud).

INTRODUCCION

Para garantizar la seguridad alimentaria el operador econémico
esta obligado a disponer e implantar un Sistema de Autocontrol
basado en los principios del APPCC, siendo necesario identificar
los posibles peligros que pueden aparecer en los procesos pro-
ductivos llevados a cabo en los establecimientos alimentarios,
centrandonos en los establecimientos de comidas preparadas
comprobamos que los responsables de realizar los procesos cu-
linarios disponen de amplia informacion relativa a peligros biol6-
gicos (salmonella, e.coli, stafilococos, anisakis ...), asi como for-
macion para su control, no asi de los peligros quimicos que
pueden generarse en dichos procesos, siendo grandes descono-
cidos para la mayoria de los manipuladores.



OBJETIVOS

Comprobar in situ, durante los procesos productivos, el grado de
conocimiento e implicacién en el control de los peligros quimicos
que pueden producirse.

Identificar practicas de riesgo mas comunes que pueden gene-
rarlos o llevar a limites inaceptables.

METODOS

Basandonos en la legislacion vigente determinamos los posibles
peligros que pueden aparecer en estos procesos, considerando:
Cuerpos polares en el aceite de fritura, Acrilamidas, Hidrocarbu-
ros aromaticos policiclicos (HAP), Benzopirenos, Sustancias que
migran de envases plasticos en contacto con alimentos y utiles
de cocina.

Partiendo de las inspecciones realizadas en 45 cocinas de esta-
blecimientos de comidas preparadas incluyendo un numero re-
presentativo de comedores escolares, comedores de institucio-
nes, restaurantes, y bares, comprobamos como se llevan a cabo
los procesos productivos, se consulta a los operarios sobre el co-
nocimiento de los peligros quimicos indicados anteriormente y
cémo los previenen y controlan, normativa de aplicacion y estu-
dio del Sistema de autocontrol evidenciando su inclusién en el
APPCC o Guia de Buenas Practicas de Fabricacion.

RESULTADOS

De los resultados obtenidos destacamos:

En 27 de los establecimientos inspeccionados el peligro “’"Cuer-
pos polares en aceite de fritura™, se identifica y establece su con-
trol en su Sistemas de Autocontrol o Guia de Buenas Practicas
de Fabricacion, aunque el conocimiento de los manipuladores
sobre este peligro, motivo del control e interpretacion de resulta-
dos fue significativamente menor (5 casos), el resto de peligros

practicamente no se someten a estudio.

En 39 establecimientos se evidencia el uso incorrecto de enva-
ses plasticos para alimentos, reutilizan envases de un solo uso
para almacenar otros alimentos, algunos incluso a temperatura
elevada tras un tratamiento térmico, calentar y congelar alimen-
tos en envases que no garantizar la aptitud para estos usos.

DISCUSION

El hecho de que los manipuladores carezcan de una formacion
relativa a los peligros que entrafan los procesos culinarios que
realizan y las consecuencias de estos, resta eficacia en los con-
troles que deben realizar, pudiendo crear situaciones de riesgo.

CONCLUSIONES

Confirmamos la insuficiente formacion en la identificacion y con-
trol de peligros quimicos en estos establecimientos asi como de
las consecuencias adversas para la salud que puede suponer si
se superan los limites criticos establecidos, ya que a pesar de la
gravedad de los efectos adversos para la salud, efectos canceri-
genos y disruptores hormonales entre otros, el hecho de que és-
tos no sean inmediatos (causa-efecto), dado que actuan por acu-
mulacién, hace que no sea percibido con la gravedad que tienen
por los manipuladores, siendo fundamental la labor de educacion
sanitaria y divulgacion, y por supuesto la exigencia del cumpli-
miento de la legislacién aplicable.

RECOVERING OF NON-CONVENTIONAL
GRAINS: EMMER TOWARDS IMPROVING
TOCOPHEROL INTAKE

Castro Vazquez L, Rodriguez Robledo V, Santander Ortega MJ,
Marcos P, Gonzalez J, Arroyo Jiménez MM
ucLm.

INTRODUCCION

Emmer (Triticum dicoccon) wheats are the most common ancient
wheat types and now sporadically grown in limited regions within
the north transition zone of Turkey, the Balkan countries, Germany
and Switzerland. It still remains an important crop in Ethiopia. This
grain, like fonio, is extremely small (about 1.0 mm long and 0.75
mm wide) and possesses relevant nutritional benefits mainly its
high protein content that it even has amino acids, such as methio-
nine, leucine, valine and cysteine that don’t occur in other grains,
making it a much more complete protein source. Emmer is a cereal
with a low carbohydrate content and a high fiber content and resis-
tant starches which have showed promise in the management or
prevention of certain diseases or health conditions. In addition re-
sistant starches reduce the glycemic and insulin response. As rich
source of fiber and other phytonutrients, they can be used as ingre-
dients helping to improve nutritional profiles without compromising
taste and quality in products. Wholemeal Emmer flours can be
used in the preparation of a number of biscuits and snacks that
could be useful for individuals with gluten intolerance.

It seems to be that Emmer possess high levels of vitamin E. Vitamin
E is present in foods as eight isomers including four Tocopherols
(RRR-a-T, RRR-B-T, RRR-y-T and RRR-8-T) and four tocotrienols
(0-T3, B-T3, y-T3 and d-T3). They together are often referred as to-
cochromanols. Vitamin E’s antioxidant function, as interrupts the
propagation of reactive oxygen species that spread through biologi-
cal membranes, is well-known and well-described. In the case of
grains, y-T was found to be the main isomer tocopherol in grains.
However, there is scarce information available regarding to vitamin
E content in recovered grain as Emmer The current state of know-
ledge deserves further investigation on Emmer tocopherols levels.

OBIJETIVOS

This paper aims provide preliminary information about Emmer to-
copherols and tocotrienols content in order to improve knowledge
and promotion of this minor grain advantaging its incorporations
in future nutritional interventions. In this sense the goal of this
work is to quantify vitamin E isomers that occur in the extract of
Emmer oil, as an alternative healthy food crops, which can be
used with food and pharmaceutical approaches.

METODOS

Grains: Organic Emmer grains cropped in Yeste area (province of
Albacete, Spain)

Chemicals: Tocopherols and Tocotrienols: a-, B-,y- and d (>99.9
%) were supplied by Millipore. Hexane and ethyl acetate were
purchase by Sigma Aldrich.

Preparation of Standard Solutions

A known amount of each standard (a -, B-, y- and &- tocopherols
and tocotrienols) were dissolved in ethanol, to a final concentra-
tion of 1000 pg mL-1. The standard stock solutions were stored
at 4-8-C. A mixture containing each compounds at 20 ug mL-1
was used as working standard solution and freshly prepared by
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diluting appropriate aliquots of the previous medium standard
stock solution (1000 pg mL-1) in ethanol. All of them were stored
at 4-8-C. Calibration curves from the four stock-solutions were
prepared in ethanol.

Tocopherol isolation from Emmer grains

Extraction of Emmer tocopherols was carried out by means of an
ASE 200 (Dionex Corp,Sunnyuale, CA, USA). Extractions were
performed using 5 g of ground Emmer grains which were placed
into inox. Extraction cells of 22 mL. Every cell was filled with he-
xane and raised to 100 -C. Then, two static extraction phases las-
ting 10 min were carried out under 1500 psi. Extracts were eva-
porated using a rotavapor with a vacuum controller. Emmer oil
were re-dissolved with 2 mL of hexane and they were filtered th-
rough a Whatman No. 1 filter paper. Samples of Emmer oil were
kept at - 20-C prior to be used to determine Tocopherol isomers.

Chromatographic Conditions

Separation column was a Supelcosil LC-NH2-NPHPLC
(250x4.6mm ID x 5um particles) using as stationary an amino
phase. Mobile phase consisted of n-hexane/ethyl acetate (70:30
v/v) in isocratic conditions at a flow rate of 1 mL min-1 during 12
min. The UV detection wavelength was 295 nm. The identification
of vitamin E isomers were carried out by comparison of their re-
tention times with standard solutions. Semiquantitative analysis
was carried out using calibration lines.

Quantification Procedure

Four-level calibration curve was carried out for each one of a-, B-
, Y-, ©- tocopherols, and tocotrienols. The covering concentration
range was between 1-50 ppm. Peak identification was carried out
by comparing retention times of authentic standards of tocophe-
rols. Peak quantification was carried out by calibration curves.

Determination of tocopherols in Emmer oil using Liquid Extraction
and HPLC

The above mentioned calibration lines were used to evaluate the
ppm of vitamin E isomers that occur in Emmer oil.

RESULTADOS

The linear regression coefficient (R2) was excellent for all tocols,
with values higher than 0.9980. Accuracy and precision were tes-
ted in terms of intra-day repeatability (n = 5) and inter-day preci-
sion (n = 4). Relative standard deviations (RSDs %) were less
than 7% and recoveries (%) of the accuracy and precision were
up to 90%. A typical chromatogram of an Emmer oil sample is
shown in Fig. 1. The total run time was less than 12 min.

Four tocopherols namely a-T, B-T, y-, g-T and a-T3 were identi-
fied. Quantitative data are shown in Table 1. The main tocols of
the investigated grain oil, were in the following order g-T > a-T >b-
T > b-T3 > d-T. The only tocotrienol detected was [I-tocotrienol.
A representative chromatogram can be seen in Figure 1

Tocopherols in emmer oil contributed with 826.42 ppm to the to-
tal tocols and its average proportion its 92.04 % of total tocols,
with a range between 4.11-45.21%. Quantitative data are shown
in Table 1.

Gamma-Tocopherol was found to be the most abundant tocol
(234.91 ppm) which is commensurable to 26.10 ug/g of Emmer
grain. These results are higher than those reported by other rese-
arch, although differences can be due to cultivated emmer types.
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One of the most interesting finding of this work is the level of a-
tocotrienol (a-T3), the only tocotrienol-isomer found in Emmer oil
(72.79 ppm). Results are in a good agreement with other works.
0-T3 possess an unique antioxidant activity and it is demonstrate
neuroprotective properties. Recently, it have reported that alpha-
tocotrienol are multi-fold more potent than alpha-tocopherol in
protecting primary neuronal cells against toxicity induced by glu-
tamate as also that dietary supplementation studies have esta-
blished that tocotrienol, fed orally, does reach the brain. In this
perspective, result of the current work are quite encouraging.

DISCUSION

The PLE technique allowed us to combines high temperature-
short time extraction conditions with liquid pressurized hexane
even above it normal atmospheric pressure boiling points, allo-
wing a rapid and efficient tocopherols and tocotrienols extraction
delaying their degradations and protecting their antioxidant acti-
vity. The proposed isolation conditions and quantification method,
for Vitamin E tocochromanols, is certainly successful to obtain
precise concentrations of tocochromanols isolated from Emmer
oils. The levels of a-T3 from Emmer oil are greatly interesting to
be translate into therapeutic approaches.

CONCLUSIONES

The proposed method is fast and accuracy for the determination of
o-, B-, y-, ® tocopherols and a-T3 tocotrienols from samples of Em-
mer oil. Data are useful for the development of health-promoting o-
T3-rich formulations from Emmer as dietary supplements or nutra-
ceuticals for the prevention of lifestyle diseases. Our results support
the current trends towards the consumption of functional foods sug-
gest that this Emmer may still play a significant role in human con-
sumption, especially in the development of new or special foods
with superior nutritional quality based on vitamin E content.

REDUCCION EN HALLAZGOS POSTMORTEM

DE CISTICERCOS EN PORCINO IBERICO TRAS
IMPLEMENTACION DE MEDIDAS CORRECTORAS.
REPERCUSION EN SALUD PUBLICA

Dantas V, Naranjo R, Morales A
Servicio Andaluz de Salud.

INTRODUCCION

El examen postmortem en animales sacrificados en la Union Eu-
ropea sigue una metodica que hace que se liberen al consumo
alimentos seguros (R CE N° 854/2004). Se han relajado (R CE
N° 219/2014) los controles en cuanto a manipulacién de canales
y visceras pero se encuentra que estan aumentando los hallaz-
gos de cisticercosis en su forma infestante en visceras, aunque
no se revisen algunos musculos de predileccién por las larvas.

OBIJETIVOS

Tras plantear una bateria de medidas correctoras a nivel de
granja y matadero, conocer si hay resultados positivos y se re-
duce la infestacion.

METODOS

Se incrementa el control de los programas antiparasitarios desde
el Operador econémico (matadero) e industria que va a procesar
dichas carnes a nivel de granja.



Las explotaciones estan en las provincias de Huelva, Sevilla y
Badajoz y representan un 80% de los animales. El resto pertene-
cen a Cérdoba, Caceres y Portugal.

RESULTADOS

Se evidencia una reduccién importante en 2018 con respecto a
2017, pasando de 72 hallazgos en matadero a 14.

DISCUSION
Es opcional, segun normas especificas publicadas

CONCLUSIONES

La cisticercosis se produce por ingestion de larvas de Taenia so-
lium y tienen predileccion por musculos maseteros. Espana tiene
prevalencia moderada.

Las larvas que son sometidas a ahumado no mueren, por lo que
es importante tener en cuenta la prevencion e inspeccion como
barreras.

En los ultimos afios ha habido un incremento notable de hallaz-
gos de matadero, pero tras implementar una serie de medidas
sencillas, como son incrementando las practicas antiparasitarias
de explotaciones de zonas evaluadas, mejorando y monitori-
zando los protocolos y asegurando una calidad de productos uti-
lizados se consiguen resultados satisfactorios.

REGULACION DE LA EXPRESION GENICA

DE ENZIMAS DEL METABOLISMO DEL
GLUTATION EN CELULAS HUVEC ENDOTELIALES
TRAS EL TRATAMIENTO CON UN SAZONADOR
DE HOLLEJO DE UVA

Rivero Pérez MD, Gerardi G, Cavia Saiz M,
Gonzélez SanJosé ML, Mufiiz P

Departamento de Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos, Facultad de
Ciencias, Universidad de Burgos, Burgos, Espania.

INTRODUCCION

Los antioxidantes naturales, como los compuestos fendlicos, son
beneficiosos para la salud ya que pueden prevenir la disfuncion
endotelial, mecanismo involucrado en numerosas enfermedades
cardiovasculares (Del Pino-Garcia et al., 2016a). Dichos com-
puestos, procedentes de uvas tintas, presentan propiedades an-
tioxidantes siendo potentes inhibidores de radicales libres impli-
cados en fendmenos relacionados con el estrés oxidativo a nivel
celular. Por ofra parte, el glutatién reducido (GSH) es una de las
principales defensas antioxidantes con las que cuenta el orga-
nismo y dietas ricas en polifenoles pueden ejercer un efecto mo-
dulador de las enzimas enddégenas implicadas en su sintesis.

OBJETIVOS

La evaluacion del efecto de un sazonador de hollejo de uva so-
bre la regulacion del metabolismo del glutation en células HU-
VEC. Para ello se estudiaran los niveles de glutation y la expre-
sion génica de las enzimas implicas en su sintesis.

METODOS

Un sazonador de hollejo de uva obtenido segun patente (Gonza-
lez-SanJosé et al., 2013), fue sometido a una digestién gastroin-
testinal “in vitro” (Del Pino Garcia et al., 2016b). Las células en-
doteliales de la vena del cordén umbilical humano (HUVEC

EA.hy926) fueron tratadas con las fracciones de digestion en un
medio de cultivo en condiciones hiperglucémicas. Los niveles to-
tales de glutation se determinaron siguiendo el método descrito
por Griffith (1980), expresandose como la relacién GSH/GSSG.
La expresion de los genes de las enzimas glutation sintetasa
(GS) y glutamil cisteina sintetasa (GCS) se evaluaron mediante
g—PCR, realizandose una amplificacién y cuantificacion emple-
ando SyBR Green.

RESULTADOS

Los resultados obtenidos confirman que la relacion GSH/GSSG
era menor en las células HUVEC hiperglucémicas respecto a un
control normoglucémico, indicando de esta forma un estado oxi-
dado como resultado del incremento de los niveles de radicales
libres. Sin embargo, el tratamiento con los productos de digestion
gastrointestinal del sazonador de hollejo de uva en estas condi-
ciones provocoé un incremento del valor de la relacion
GSH/GSSG debido a un aumento de los niveles de GSH. Este
hecho indica un estado reducido en las células tratadas. El estu-
dio de la expresién de las enzimas glutation sintetasa y glutamil
cisteina sintetasa, indicé un aumento significativo de la sintesis
de las mismas tras el tratamiento, mejorando de esta forma el es-
tado redox celular.

DISCUSION

Los efectos observados podrian deberse al refuerzo en la capa-
cidad antioxidante de los polifenoles, lo que puede estar relacio-
nado tanto con un ahorro celular de antioxidantes endégenos
como el GSH, como con un aumento de la expresion de las en-
zimas implicadas en su sintesis.

CONCLUSIONES

Se han obtenido evidencias de que los productos de digestion de
un sazonador de uva tuvieron efectos positivos sobre el estado
redox de las células HUVEC EA.hy926, aumentando los niveles
del antioxidante GHS y regulando la expresién de las enzimas
glutatién sintetasa (GS) y glutamil cisteina sintetasa (GCS). Por
tanto puede concluirse que este sazonador tiene potencial como
regulador de la funcién endotelial y por tanto muestra propieda-
des potencialmente beneficiosas para proteger contra ciertas en-
fermedades cardiovasculares. Por ello, se considera que pueden
ser utilizados como ingredientes innovadores con aplicaciones
en el desarrollo de alimentos “funcionales” con posibles efectos
beneficiosos sobre la salud.

Este trabajo ha sido financiado parcialmente por la Junta de Cas-
tilla y Leon a través del proyecto BU 282U13.

RHEOLOGICAL CHARACTERISTICS OF SAFE
DISHES ORIENTED TO CEREBRAL PALSY
DYSPHAGIA

Merino G, Ibafiez FC, Beriain MJ

IS-FOOD. Instituto de Innovacion y Sostenibilidad en la Cadena
Agroalimentaria; Universidad Publica de Navarra.

INTRODUCCION

Cerebral palsy difficult swallowing and cause dysphagia, increa-
sing choke and asphyxiate risk. Therefore, food is texturized by
grinding the solids and thickening liquids. Food texture is measu-
red by instrumental and sensorial techniques, but the lack of
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agreement about safe textures or their classification suppose a
concern for food industry and patients

OBJETIVOS

To determine instrumentally the values range of the apparent vis-
cosity corresponding to the safe texture of the dishes for the ce-
rebral palsy dysphagia and to compare these secure levels with
international standardized terminology.

METODOS

12 vegetal bases dishes with safe texture according to speech
therapists (ASPACE Foundation, Navarra, Spain) were evalua-
ted. A sample of each dish was introduced in to cylindrical glass
(@ 5 cm h 7 cm). Cylinder specimens were obtained from jelly
texture dishes (same diameter and height). Tests were conducted
at 50 c/s for 2 min with ViscoTester 7R (Haake, Germany) with 7
spindles. Data were collect with Haake Rheowin software (Ha-
ake, Germany). 3 replications of each dishes were made, and re-
sults were expressed in cP.

RESULTADOS
Viscosity values are summarized:

- Pear: 2.675 cP (pudding texture)

- Cauliflower: 3910 cP (pudding texture)

- Peach: 5.418 cP (jelly texture)

- Green bean: 6.078 cP (pudding texture)

- Gazpacho: 6.163 cP (jelly texture)

- Baked apple: 6.875 cP (pudding texture)

- Vegetables pudding: 7.526 cP (pudding texture)
- Cheescake: 9.451 cP (pudding texture)

- Texturized apple: 9.745 cP (pudding texture)
- Salad tomato: 15.282 cP (jelly texture)

- Letuce: 17.958 cP (jelly texture)

- Consommé: 21.722 cP (pudding texture)

DISCUSION

The viscosity of all the dishes exceeded the 1750 cP, which is
classified as pudding texture in countries like USA, Australia or
Canada. According to IDDSI or National Patient Safety Agency,
all of dishes are classified in different levels at the same time.

CONCLUSIONES

The classification to the dishes texture according the standards is
insufficient both for the food industry and for health professionals.
These safe texture levels need to be included in the dysphagia
guidelines.

RIESGO SANITARIO EN CESION O VENTA
DE HUEVOS DIRECTAMENTE DEL PRODUCTOR
AL CONSUMIDOR FINAL

Naranjo R, Dantas V, Morales A
Servicio Andaluz de Salud.

INTRODUCCION

Este sector se caracteriza por la comercializaciéon al consumidor
final de productos sin transformar es superior al de productos
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transformados. Uno de los principales peligros originados en la
produccion primaria que pueden afectar a los consumidores fi-
nales es la salmonella, sabiendo que existen prevalencias altas
en aves de puesta. La venta directa de los productos agrarios o
ganaderos, desde la persona productora hasta el consumidor fi-
nal es una actividad al alza. La normativa europea exceptua la
venta directa de su regulacion tal y como se describe en el
R852/2004 articulo 1.2: (El suministro directo por parte del pro-
ductor de pequenas cantidades...), el R853/2004 articulo 1.3 (El
presente reglamento no se aplicara al suministro directo por
parte del productor...)

OBIJETIVOS

Informar a los operadores econémicos que quieran vender sus
productos al consumidor final cuales son los requisitos necesa-
rios para ello

Sensibilizar a todos los operadores econémicos cuales son los
riesgos asociados a dicha venta.

METODOS

Se ha realizado una revision de la normativa que afecte a la
venta directa del productor al consumidor final de huevos. Los
Rto 852 y 853/2004 exceptua la venta directa de su regulacion
siempre que los EEMM lo regulen, permitiendo este tipo de acti-
vidad y garantizando que se alcancen los objetivos comunitarios
en la materia, seguridad alimentaria.. esta excepcionalidad no
implica que no se tenga que respetar los principios basicos defi-
nidos en el Rto 178/2002.

El RD 640/2006 establecen su articulo 3.1 que las autoridades
competentes podran autorizar el suministro directo de pequefas
cantidades desde el productor al consumidor final..

REAL DECRETO 226/2008, de 15 de febrero, por el que se re-
gulan las condiciones de aplicaciéon de la normativa comunitaria
de comercializacion de huevos.

En Andalucia se debe de cumplir lo estipulado en el D 163/2016.

RESULTADOS

La normativa actual esta siendo mas flexible a la venta de pro-
ductos desde la produccion primaria hasta el consumidor final.
Dicha actividad esta en alza en los productos procedentes de la
agricultura y de la ganaderia asi como en los productos foresta-
les. Debido sobre todo a la necesidad de diversificacién y com-
plementacion de rentas que tienen las familias rurales. También
se une la necesidad de recuperar el sistema tradicional de co-
mercializacion. Al mismo tiempo que se permite la entrada al co-
mercio de productos de gran calidad. Pero la normativa no debe
ir en contra de los principios de la normativa europea, Rto
178/2002.segun normas especificas publicadas

CONCLUSIONES

En la venta directa de huevos del productor al consumidor final
es de aplicacion unicamente la normativa descrita o hay que te-
ner en cuenta los principales riesgos asociados a esta etapa en-
tre los que destaca la salmonella. Es por lo que es necesario re-
gular un Programa especifico de control de salmonellas en las
explotaciones. Que el productor instaure un sistema de autocon-
trol especifico de este problema.



RIESGOS QUIMICOS. COMPUESTOS POLARES
TOTALES EN ACEITE DE FRITURA
EN RESTAURACION. ¢RIESGO CONTROLADO?

Dantas V, Naranjo R, Morales A
Servicio Andaluz de Salud.

INTRODUCCION

Durante la elaboracion de frituras, los acidos grasos menciona-
dos se separan del glicerol radical como resultado de varias re-
acciones, y junto a los acidos grasos libres monoglicéridos y di-
glicéridos, los polimeros triglicéridos o productos de degradacion
oxidativa como aldehidos o cetonas, son algunas de las sustan-
cias producidas. Estas se agrupan bajo la denominacién de
Componentes Polares Totales y se usan como indicador para
medir el grado de descomposicion de las grasas.

Dichos Compuestos polares han de ser inferiores al 25% para
que el aceite sea apto segun la Norma de calidad.

OBJETIVOS

Conocer la presencia de los compuestos polares en aceite de fri-
tura de establecimientos de restauracion en el momento de su
desecho y evaluar si el riesgo esta o no controlado.

METODOS

Analisis en 100 establecimientos de restauracién en las garra-
fas donde agrupan el aceite para su eliminacién mediante em-
presa autorizada. En dichas garrafas tienen el aceite de varias
freidoras, por lo que se obtiene un valor medio mas represen-
tativo.

Para la analitica se utilizan Tiras para el control de la Acidez del
Aceite de Fritura. 3M. L.R.S.M. a temperatura de fritura entre 160
y 180 °C.

RESULTADOS

En 9 establecimientos el contenido en Compuestos Polares To-
tales supero el limite de 25% establecido segun norma

DISCUSION
Es opcional, segun las normas especificas publicadas

CONCLUSIONES

Un 91% de los establecimientos proceden a eliminar el aceite de
fritura dentro de los limites establecidos, pero de una forma poco
objetiva. Realizan todos una retirada por aspecto organoléptico
del aceite y por su experiencia en el sector.

Los resultados concluyen que no es del todo efectiva y han de
establecer algun protocolo estandarizado que asegure un control
efectivo sobre dicho peligro.

Se les proporciona por escrito las recomendaciones generales
de la Orden en el uso del aceite de fritura.

RIESGOS QUIMICOS. OCRATOXINA A EN VINOS

Dantas V, Naranjo R, Morales A
Servicio Andaluz de Salud.

INTRODUCCION

Las micotoxinas son sustancias naturales producidas por hongos
que provocan una respuesta toxica a la ingestion.

La ocratoxina A (OTA) son metabolitos secundarios producidos
por ciertos hongos filamentosos que estan presentes en el suelo
y en las materias organicas y que de alli se expanden y se desa-
rrollan en las uvas durante la fase de maduracién de las bayas.

El vino representa la segunda fuente de ingesta diaria de OTAy
supone el 13% de la ingesta total de OTA en la UE.

OBJETIVOS

Conocer los mecanismos de aparicion de dichos contaminantes
y las medidas mas eficaces para evitarlos para conseguir alimen-
tos seguros en vino.

METODOS

Analisis de datos y bibliografia especializada, haciendo un por-
menorizado estudio de los mismos y detallando las medidas mas
efectivas a incluir en los APPCC de las industrias relacionadas
con dichos alimentos.

RESULTADOS

La formacion de OTA en las uvas se debe principalmente a la
contaminacion de las bayas por ciertas especies de hongos y
ciertas cepas que pertenecen esencialmente a los tipos Aspergi-
llus (en particular a las especies A. carbonarius y en menor me-
dida A. niger).

La presencia y difusiéon de estos hongos en los vifiedos estan in-
fluenciadas por:

» Factores medioambientales y climaticos.

» Condiciones de humectacion nocturna de la uva.
» Forma de los racimos.

» Sensibilidad de las variedades de vifas.

* Nivel de aireacién de los racimos.

» Estado sanitario de las uvas.

» Heridas de las bayas.

Las medidas preventivas se efectian esencialmente en el vifiedo
y las medidas en bodega son Unicamente correctivas.

DISCUSION

Es opcional, segun normas especificas publicadas

CONCLUSIONES

Aplicar en las regiones viticolas, donde las condiciones climati-
cas son favorables a la formacién de OTA:

Buenas practicas agricolas: Intervenciones en el vifiedo (gestion
del suelo, irrigacion, intervenciones de cultivo en la cepa, protec-
cion fitosanitaria y la cosecha).

Intervenciones en la vendimia: Solamente una vendimia sana
puede asegurar una calidad y una seguridad 6ptimas de los pro-
ductos vitivinicolas. La fecha de la vendimia debe fijarse teniendo
en cuenta el grado de madurez de la uva, de su nivel sanitario,
de las evaluaciones climaticas previsibles y del riesgo de epide-
mia. En las zonas de riesgo de OTA elevado se recomienda al-
canzar la fecha de la vendimia.

Intervenciones en la bodega: Determinar el contenido de OTA en
los mostos destinados a vinificacion.
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ROOTS AND RHIZOMES OF WILD ASPARAGUS:
NOVEL SOURCES NUTRIENTS?

Ciudad Mulero M?, Adouni K?, Zouaoui 0%, Chahdoura H?,
Morales P!, Achour, L2

1 Department of Nutrition and Food Science, Faculty of Pharmacy,
Complutense University of Madrid (UCM), Madrid, Spain 2 Laboratoire de
Recherche Bioressources: Biologie Intégrative & Valorisation, Université de
Monastir, Tunisia.

INTRODUCCION

The Asparagus genus, belonging to the Liliaceae family, comprises
over 300 species widely distributed in temperate and tropical re-
gions (Boulos, 2005). Eastern civilizations have used asparagus ex-
tracts as stimulants, laxatives and diuretics for hundreds of years
(Fuentes-Alventosa et al., 2009). Asparagus is widely consumed as
part of the Mediterranean diet and includes commercially important
species such as A. officinalis, and A. albus, whereas the remaining
species are poorly known. Among them A. stipularis can be cited.

OBJETIVOS

The aim of this work was to explore the nutritional composition of
A.stipularis roots and rhizomes.

METODOS

Moisture, protein, fat and ash were determined following the
AOAC procedures (AOAC, 2005). The crude fat was extracted
using a Soxhlet apparatus. Nitrogen content was estimated by
micro-Kjeldahl method and the factor 6.25 was used to convert
the nitrogen to protein. Dietary fiber content (total, soluble and in-
soluble) was determined according to the AOAC enzymatic-gra-
vimetric methods (993.19 and 991.42).The method previously
described by Fernandez-Ruiz et al. (2011) was used for the
analysis of mineral elements. All these determinations were ca-
rried out on dried roots and rhizomes of Asparagus stipularis L.

RESULTADOS

The results of the nutritional characterization of A. stipularis roots
and rhizomes showed that the samples presented similar proxi-
mate composition, with moisture as the major component, follo-
wed by protein, fat and ash, respectively. Significant difference
was observed in the dietary fiber content. Total, soluble (2.22
g/100g fw) and insoluble dietary fiber content (30.88 g/100g fw)
in the roots was two folders higher than the ones found in the rhi-
zomes (1.4 and 14.06 g/100g fw for soluble and insoluble dietary
fiber, respectively). Regarding the mineral elements, iron was the
main microelement in both roots and rhizomes. Among macroe-
lements, the rhizomes revealed the highest content in sodium,
potassium and magnesium, while the highest content in calcium
was found in roots.

DISCUSION

The fiber intake recommended by the Food and Nutrition Board
(Trumbo et al. 2002) is 21-38 g/day. A portion of 100 g of rhizome
and root of A. stipularis could cover 74 and 87% of dietary recom-
mendation, respectively.

CONCLUSIONES

The present work provides new information on the nutritional
composition of A. stipularis roots and rhizomes. The obtained re-
sults showed that A. stipularis samples are a good source of nu-
trients (namely dietary fiber and mineral elements) demonstrating
the importance of recovering the use of these asparagus as part
of the Mediterranean diet.
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SALCHICHON PROBIOTICO CON EFECTOS
BENEFICIOSOS PARA LA SALUD

Pérez Burillo S!, Gironés Vilaplana, A2, Avellaneda A?,
Rufian Henares| JAL3

1 Departamento de Nutricion y Bromatologia, Facultad de Farmacia,
Universidad de Granada, Granada, Espafa. 2 Departamento de I+D+i.

EIPOZO Alimentacion, S.A., Alhama de Murcia, Murcia, Espafia. 3 Instituto de
Investigacion Biosanitaria IBS. Granada, Universidad de Granada, Espafia.

INTRODUCCION

Los probiéticos son microorganismos vivos que tras ser ingeridos
en cantidades suficientes mejoran el equilibrio microbiano intes-
tinal provocando beneficios para la salud. La fermentacion de
productos carnicos con microorganismos probioticos abre una
nueva oportunidad para mejorar la salud del consumidor, ofre-
ciendo una estrategia para el desarrollo de nuevos embutidos
mas saludables. Por ello, este trabajo se ha centrado en estudiar
el efecto beneficioso que para la salud intestinal puede ejercer el
consumo de un salchichén probidtico.

OBIJETIVOS

Desarrollar un nuevo salchichon probidtico reforzado con fibra y
extractos prebiodticos, evaluando el efecto sobre marcadores del
estado de salud y bienestar intestinal, estado oxidativo, y modu-
laciéon inmunolégica en una dieta equilibrada, mediante interven-
cion nutricional en poblaciéon adulta sana.

METODOS

Intervencidn nutricional aleatorizada, con doble ciego, controlada
por placebo en dos grupos paralelos de adultos sanos (n=30).

Los salchichones analizados fueron:
- Grupo control: salchichén referencia.

- Grupo prueba: salchichdn probidtico + fibra + extractos vege-
tales.

RESULTADOS

La ingesta de salchichén probidtico fue bien tolerada por la po-
blacion objeto de estudio, tendiendo a mejorar el perfil lipidico
(disminuy6 los niveles de colesterol LDL e incremento del coles-
terol HDL). ElI consumo de salchichén probidtico reflejé un des-
censo significativo (P < 0,05) en los niveles de PC reactiva, y
TNF-alfa (citoquina proinflamatoria) y una tendencia a modular
las citoquinas IL6 y IL10. Ademas, se encontré una disminucion
estadisticamente significativa de los niveles de marcadores oxi-
dativos (MDA y LDL oxidada) asi como un incremento en la acti-
vidad de enzimas antioxidantes (catalasa y GPx). A nivel fecal se
ha evidenciado la presencia del probidtico en heces, producién-
dose también un incremento de la produccion de butirato asi
como de la capacidad antioxidante.

DISCUSION

El consumo prolongado del salchichdn probiodtico mostréd tenden-
cia a mejorar parametros relacionados con lipidemia, inmunomo-
dulacién y estado oxidativo.

CONCLUSIONES

El salchichén probiodtico estudiado puede ejercer un efecto bene-
ficioso para la salud a largo plazo ya que:

1. Ejerce un efecto antiinflamatorio e inmunomodulador.



2. Mejora el estado oxidativo, lo que refuerza su papel como
cardioprotector.

3. Mejora la integridad intestinal (por la accién del acido buti-
rico).

SELENIUM AND MERCURY IN FISH.
PROTECTIVE EFFECT OF SE
IN METHYLMERCURY TOXICITY

Vicente Zurdo D!, Dos Santos M2, Madrid Y3

1 Universidad Complutense de Madrid. 2 Universidade Federal do Rio Grande.

INTRODUCCION

Selenium is essential for humans as a component of selenoenzy-
mes'. Mercury, especially methylmercury (CH3Hg), is a powerful
neurotoxin?. The main source of Se and Hg in humans is seafood
consumption with the highest contents in the big fish. Se is anta-
gonist of Hg toxicity through formation of unavailable HgSe com-
plexes that decrease Hg harm but they may provide a decrease
of selenoenzymes activity. The Health Beneficial Value (HBVSe)?
is a newly risk assessment criterion based on the molar ratio of
Hg and Se that reflects the concurrent risk of Hg exposure and
the benefits of dietary Se.

OBJETIVOS

Selenium and mercury contents in highly consumed fishes
(swordfish; farmed and wild salmon; tuna; megrim; cod and whi-
ting) were determined to calculate HBVSe. Selenium and mer-
cury speciation were also performed since toxicity and/or essen-
tiality depends on chemical form.

METODOS

Fish fillet samples were acquired in a local market. Total selenium
was measured by Inductively Coupled Plasma-Mass Spectro-
metry (ICP-MS), and total mercury by Cold Vapour-Atomic Fluo-
rescence Spectrometry (CV-AFS), both after performing micro-
wave acid digestion of samples

The Health Beneficial Value (HBVSe) was calculated for each fish
according to the equation:

HBVSe=([Se]-[Hg])/[Se]*([Se]+[Hg])
where [Se] and [Hg] are concentration expressed in moL-L-1.

Selenium speciation was achieved by High Performance Liquid
Chromatography (HPLC) coupled to ICP-MS, using two different
chromatographic mechanisms (reverse phase and anionic ex-
change) to avoid an erroneous identification of selenium species,
after an enzymatic extraction with Protease XIV in an ultrasound
probe. Mercury speciation was performed by acid extraction with
6M HCI in an ultrasonic bath followed by CV-AFS measurements.

RESULTADOS

Tuna (1.82 = 0.09 mg-kg-1) and megrim (1.9 £ 0.1 mg-kg-1) had the
highest selenium content, followed by whiting (1.13 + 0.05 mg-kg-
1), swordfish (0.68 + 0.11 mg-kg-1), smoked (0.574 + 0.004 mg-kg-
1) and wild salmon (0.52 + 0.07 mg-kg-1), while the lesser selenium
content was found in cod (0.40 + 0.02 mg-kg-1) and farmed salmon
(0.39 + 0.03 mg-kg-1). Swordfish (0.80£0.05 mg-kg-1), tuna (0.44 +
0.06 mg-kg-1) and whiting (0.089 *+ 0.004 mg-kg-1) were the fishes
with the highest Hg levels whereas in megrim was below the quan-

tification limit (<0.0118 mg-kg-1) and in cod and wild and farmed sal-
mon was not detected (<0.0072 mg-kg-1). Speciation results evi-
denced that selenium was in fish as selenoaminoacids whereas
mercury was as CH3Hg.

DISCUSION

Positive HBVSe was obtained as for instance 13 + 8 pmol-kg-1
for swordfish, 23 + 10 ymol-kg-1 for tuna and 14 + 3 pmol-kg-1 for
whiting. Consumption of seafood with positive HBVSe would in-
dicate a minor risk associated with CH3Hg.

CONCLUSIONES

HBVSe is based on the mechanism of CH3Hg toxicity in its inte-
raction with selenium and provides an objective index for asses-
sing the relative effects of CH3Hg exposures and dietary Se.
Consumption of seafood or freshwater fish with negative HBVSe
values as in low-Se content regions may constitute a risk for po-
pulations due to CH3Hg exposure. In the current study, all the fis-
hes analyzed provided positive HBVSe that it may indicate a mi-
nor risk for consumers besides the high levels of mercury found
in some of the fishes. Selenium speciation evidenced the pre-
sence of organic selenium species. Selenium is one of the ele-
ments with the narrowest gaps between deficiency and toxicity,
and inorganic selenium is more toxic than organic forms.

SIMULACION CLINICA E INNOVACION
DOCENTE UNIVERSITARIA APLICADA
A LA VALORACION NUTRICIONAL

Y ANTROPOMETRICA EN ESTUDIANTES
DE PREGRADO DE LA UNIVERSIDAD
DE EXTREMADURA

Guerrero Martin J, Macias Montero R, Nadal Delgado M,
Duran Gémez N, Caceres Ledn M, Pérez Civantos DV

Facultad de Medicina Universidad de Extremadura. Servicio de Oncologia.
Hospital Infanta Cristina. Area de Salud de Badajoz. Servicio Extremefio de
Salud.

INTRODUCCION

La simulacién se ha utilizado de forma tradicional para el desa-
rrollo de habilidades, competencias y consolidaciéon de conoci-
mientos, sobre todo centrado en la formacién en pregrado y post-
grado. La necesidad de adquirir destrezas y habilidades tanto
comunicativas como de aplicacion de instrumentos validados, re-
quiere de un entrenamiento previo en contextos lo mas reales
posibles que nos permita analizar y detectar las mejoras con la
participacion y analisis de los estudiantes y/o profesionales. Son
escasas las experiencias en este campo asi como los trabajos
publicados al respecto de su implementacion practica.

OBJETIVOS

Realizar una entrevista nutricional en contexto simulado.
Conocer y aplicar instrumentos de valoracion antropométrica.
Interpretar los valores antropométricos obtenidos.

Analizar criticamente la actuacion y las propuestas de mejora ne-
cesarias.

METODOS

Experiencia simulada en aula de practicas en la asignatura de
Farmacoterapia, Prescripcion, Nutricion y Dietética para Enfer-
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meria de 2° de Grado de la Facultad de Medicina durante el pri-
mer trimestre del curso académico 2017/2018. Se redact6 un es-
cenario de simulacion en una consulta de enfermeria, con el di-
sefio de un protocolo de valoracion nutricional (entrevista, talla,
peso, IMC, bioimpedanciometria: OMRON 511 BF), asi como un
a rubrica (5 items para las competencias comunicativas,
12 items para las competencias de valoracion nutricional y antro-
pométrica) de evaluacion para analizar las competencias comu-
nicativas y de valoracion con instrumentos implementados con
participantes alumnos (actores y observadores) de mencionada
titulacion, curso y centro de estudios.

RESULTADOS

Participaron (n=4) actores estudiantes. Un instructor. Observado-
res (n=12). En la entrevista las mejoras detectadas fueron: olvido
de presentacién con nombre y apellidos, falta de preguntas orien-
tadas a los habitos alimentarios, necesidad de evaluar tipo e inten-
sidad de actividad fisica diaria. En la aplicacion de los instrumen-
tos de valoracion antropométrica: errores en la interpretacion de
resultados, dificultades calculo IMC, limitaciones en aplicacion
bioimpedanciometro. En el debriefing las mejoras fueron detecta-
das por los actores, aunque hubo algunos intercambios en cuanto
a los facilitadores del aprendizaje recomendados. La actuacion del
instructor durante la simulacién fue de guia del proceso. Los ob-
servadores tomaron notas y aplicarén la rubrica de evaluacion.

DISCUSION

Teniendo en cuenta las limitadas experiencias en simulacion apli-
cada a la valoracion nutricional y antropométrica tas la revision
realizada en las bases de datos PUBMED, SCOPUS, sefialar
que el disefio de escenarios de simulacion y la falta de instru-
mentos para valorar la adquisicion de competencias en este am-
bito de actuacion requieren evidencias empiricas contrastadas.

CONCLUSIONES

Necesidad de disefio de escenarios y casos de simulacion en el
ambito de la valoracién nutricional y antropométrica.

Implementar casos simulados para la adquisicion de competen-
cias en el area de valoracion nutricional.

Necesidad de desarrollo de lineas de investigacion en grupos o
redes colaborativas en el campo de los cuidados de la salud.

SUBPRODUCTO DE MANZANA, FUENTE
DE COMPUESTOS BIOACTIVOS

Jiménez Pefia R!, Mateos Aparicio 1!, Villanueva MJ!,
Rupérez P?

1 Universidad Complutense de Madrid. 2 Instituto de Ciencia y Tecnologia de
los Alimentos y Nutricion, Madrid.

INTRODUCCION

La manipulacion de productos vegetales a nivel industrial genera
gran cantidad de residuos y subproductos agroalimentarios. Los
subproductos agroalimentarios son, partes comestibles de los
alimentos que se descartan en distintas etapas de produccion.
La Comisién de la Unién Europea lanzé en 2015 un Plan de Ac-
cién cuya finalidad es desarrollar una economia circular. Aquello
obtenido al final de un proceso sera sustrato de partida de otro.
En industria alimentaria es fundamental la revalorizacion de di-
chos subproductos, siendo necesaria su caracterizacién. Consi-
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derando la gran cantidad de sidra y zumo de manzana fabricada
en Espana, resulta decisivo estudiar el subproducto resultante.

OBIJETIVOS

El objetivo principal de este trabajo es la evaluacién nutricional
del subproducto de manzana, en especial de la fibra alimentaria
y la capacidad antioxidante.

METODOS

El subproducto de manzana fue desecado mediante liofilizacion.
Los métodos analiticos utilizados para la caracterizacion gene-
ral fueron: 1) Humedad por pérdida de peso tras liofilizacién, 2)
Proteinas segun el método Kjedalh, 3) Grasa por extraccién con
éter en sistema Soxhlet, 4) Carbohidratos disponibles por el mé-
todo espectrofotométrico de la antrona, 5) Minerales por incine-
racion en mufla, 6) Fibra insoluble, soluble y total por el Método
Oficial 993.3 de la AOAC, 7) Capacidad antioxidante por FOLIN,
FRAP (poder reductor) y DPPH (capacidad de secuestro de ra-
dicales libres).

RESULTADOS

El subproducto de manzana esta constituido por pieles, pedun-
culos y semillas principalmente. Su contenido en agua es aproxi-
madamente del 65%. La fibra alimentaria representa la fraccion
mayoritaria (55,48+0,67 g/100g) en su composicion expresada
en materia seca, siendo mayor el contenido en fibra insoluble
(43,58+0,59 g/100g) que en fibra soluble (11,06+£0,1 g/100g).
También presenta una cantidad considerable de azucares dispo-
nibles (28,48+1,08 g/100g). La cantidad de grasa (6,58+
0,12 g/100g) es similar a la de proteinas (6,25+0,11 g/100g) y la
de minerales representa la menor proporcion (1,56+0,26 g/100g).
Su capacidad antioxidante multifuncional por el método FOLIN
8,07 mg galico/g muestra, FRAP es 55,6 uM trolox/g muestra y
por DPPH es EC50 16,4 mg/ml.

CONCLUSIONES

El subproducto de manzana presenta un perfil y valor nutricional
muy interesante, destacando la presencia de compuestos bioac-
tivos, siendo notable su contenido en fibra alimentaria y su ca-
pacidad antioxidante. Por tanto, la revalorizaciéon de este sub-
producto se hace necesaria dentro de las politicas europeas y
en la busqueda de nuevas fuentes de ingredientes con interés
funcional.

SUPLEMENTACION CON SUBPRODUCTOS
DE LA UVA (PIEL, SEMILLA Y HOLLEJO)
COMO ALTERNATIVA A LA VITAMINA E
EN LAS DIETAS DE POLLOS DE ENGORDE

Nardoia M2, Ruiz Capillas C!, Chamorro S!, Arija I3,

Viveros A3, Romero C*

1 Departamento de Productos, Instituto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos
y Nutricion (ICTAN-CSIC). Madrid, Espafia. 2 Department of Agricultural,
Environmental and Food Sciences, University of Molise, Campobasso, Italia.

3 Departamento de Produccion Animal, Facultad de Veterinaria, Univ/ersidad
Complutense de Madrid, Madrid, Espafia. 4 Universidad Catdlica de Avila,
Avila, Espafia.

INTRODUCCION

La vinificacion genera grandes cantidades de residuos, semilla
de uva (GS), piel de uva (SS) y orujo de uva (GP). Estos subpro-
ductos son fuentes naturales de importantes compuestos con



efectos positivos en la salud, como los polifenoles. En los ultimos
afos se estan realizando importantes esfuerzos para revalorizar
estos residuos y obtener coproductos de alto valor para su utili-
zacion con distintos fines entre ellos su empleo en las dietas de
pollos. Sin embargo, los niveles 6ptimos y limites maximos de
estos subproductos en las dietas de pollos de engorde aun de-
ben ser evaluados.

OBJETIVOS

El objetivo de este estudio fue evaluar el efecto de la inclusion de
Vitamina E (Vit E), distintos extractos de uva GS, SS y GP en las
dietas con maiz y soja de pollos de engorde.

METODOS

150 pollos Cobb machos de 1 dia de edad fueron distribuidos en
25 corrales (6 pollos / corral) a los que se les suministro 5 dietas
distintas: dieta control (C) a base de maiz y soja, una dieta con-
trol enriquecida con vitamina E (200 mg / kg) (C + Vit E), una dieta
control enriquecida con GS (30 g / kg) (C + GS), una dieta control
enriquecida en SS (110 g / kg) (C + SS) y una dieta control enri-
quecida con GP (37,5 g/ kg) (C + GP) durante 21 dias, con cinco
repeticiones por tratamiento. Se calcul6 la ganancia de peso y la
eficiencia alimenticia por pesada de aves y consumo de alimento
respectivamente. Se obtuvo el plasma de los pollos para el anali-
sis de a-tocoferol y se procedio al sacrificado de los pollos, para
la obtencion de los musculos que se mantuvieron en refrigeracion
a 4° C durante 7 dias. En estos musculos se analizé el contenido
en a-tocoferol y la oxidacion lipidica (midiendo las sustancias re-
activas al acido tiobarbitdrico: TBARS) los dias 1y 7 de almace-
namiento. Todos los datos fueron analizados estadisticamente.

RESULTADOS

Los pollos con dietas C+SS mostraron una menor ganancia de
peso (P < 0.001) comparado con el control, mientras que los de-
mas tratamientos no presentaron diferencias significativas. Los
valores plasmaticos de a-tocoferol fueron mas altos (P <0.001)
en el tratamiento C+Vit E seguidos del C+GP (P <0.001). Esta
misma tendencia se aprecié en el contenido de a-tocoferol en el
muslo de los pollos, observandose en todos los tratamientos un
descenso en los niveles de a-tocoferol a los 7 dias de almacena-
miento, manteniéndose los niveles mayores (P <0.001) en el lote
C+Vit E. Los valores de TBARs mas bajos inicialmente se obser-
varon en los muslos de los tratamientos C+Vit E y C+GP que
también presentaron el menor incremento (P <0.001) de TBARs
al final del almacenamiento. Las muestras de C+GS, C+SS, no
presentaron diferencias significativas con el lote control.

DISCUSION

Efectos similares en la ganancia de peso y en la oxidacion de la
carne por el empleo de subproductos de uva en las dietas de po-
llos han sido observados por otros autores y atribuidos a su con-
tenido en polifenoles.

CONCLUSIONES

La inclusién de vitamina E y de subproductos de uva GS y GP en
las dietas de los pollos no afecto a su rendimiento. Como era de
esperar la adicion de Vit E en los piensos dio lugar a los niveles
mas elevados de a-tocoferol en plasma y muslo, relacionado con
una menor oxidacion lipidica de estas carnes. Similares niveles
de oxidacion se observaron en los tratamientos C+GP debido a su
contenido en polifenoles. La incorporacion de este subproducto

en las dietas de los pollos en sustitucion de la vitamina E garan-
tiza adecuada eficiencia alimentaria y una mejor conservacion de
la carne a lo largo de su almacenamiento en refrigeracion.

Agradecimientos: MEDGAN-CM S2013/ABI2913; Intramural
2014470E073.

TRATAMIENTO CON HOLLEJO DE UVA PARA
LA REDUCCION DEL ESTRES OXIDATIVO

DE CELULAS ENDOTELIALES EN CONDICIONES
HIPERGLUCEMICAS

Gerardi G, Rivero Pérez MD, Cavia Saiz M,
Gonzalez SanJosé ML, Mufiiz P

Departamento de Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos, Facultad de
Ciencias, Universidad de Burgos, Burgos, Espafia.

INTRODUCCION

El estrés oxidativo presenta un papel importante dentro de las
enfermedades cardiovasculares, entre las que se encuentra la
diabetes mellitus. Esto es debido a que, durante dicha complica-
cion crénica, se producen radicales libres tanto del oxigeno como
del nitrégeno. Existen varios factores implicados en el incre-
mento del estrés oxidativo en las células hiperglucémicas entre
los que se encuentran la disminucion de la actividad antioxidante
y la autooxidaciéon de la glucosa. En este sentido, evidencias
cientificas sugieren que los polifenoles dietéticos son beneficio-
sos para el control de esta enfermedad por su implicacién en la
reduccion del estrés oxidativo (Del Pino et al., 2016).

OBJETIVOS

Estudiar el efecto, sobre los niveles de NO (6xido nitrico) y ROS
(especies oxigénicas reactivas) de células HUVEC sometidas a
estrés oxidativo en condiciones hiperglucémicas, de un sazona-
dor derivado de hollejos de uva tinta

METODOS

Las células HUVEC endoteliales fueron sometidas a condiciones
hiperglucémicas en un medio DMEN con alto contenido en glu-
cosa. Posteriormente fueron tratadas con las fracciones biodis-
ponibles de la digestion gastrointestinal y fermentacion coldnica
“in vitro” del sazonador derivado de hollejo de uva. Los niveles de
oxido nitrico se cuantificaron segun la reacciéon de Griess
(Griess, 1879) y la produccion total de ROS intracelular en HU-
VEC se midi6 mediante la 2’, 7’ - diclorofluoresceina (DCF)
(Wang y Joseph, 1999).

RESULTADOS

El estrés oxidativo mediado por la hipeglucemia celular se tra-
duce en una disminucion en la produccion de los niveles de éxido
nitrico y en un aumento significativo de los niveles de ROS como
consecuencia del mayor metabolismo glucémico, que implica
una mayor generacion de especies reactivas de oxigeno. El tra-
tamiento de las células con los productos de digestiéon del sazo-
nador aumento significativamente la produccion de 6xido nitrico,
y disminuyd los niveles de ROS intracelular.

DISCUSION

Los efectos descritos se atribuyen a su alta capacidad antioxi-
dante que reduce la acumulacion de radicales libres, protegiendo
a la célula del dafio oxidativo.
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CONCLUSIONES

Dado el efecto protector (accion sobre niveles de NO y ROS) de
los productos de la digestion del sazonador de uva, éste puede
ser considerado como un producto con potencial para contribuir
a la defensa enddgena contra las enfermedades asociadas al es-
trés oxidativo, como las enfermedades cardiovasculares induci-
das en condiciones hiperglucémicas.

Este trabajo ha sido financiado parcialmente por la Junta de Cas-
tilla y Leon a través del proyecto BU 282U13.

TRATAMIENTO POSTCOSECHA CON ACEITE
ESENCIAL DE SALVIA EN UVA ‘CRIMSON’

Fernandez Ledn AM!2, Laranjo M!2, Potes ME'3,

Agulheiro Santos AC!4, Ricardo Rodrigues S!, Elias M4

1 ICAAM-Instituto de Ciéncias Agrérias e Ambientais Mediterranicas,
Universidade de Evora, Evora, Portugal. 2 IIFA-Instituto de Investigagdo e
Formag&o Avangada, Universidade de Evora, Evora, Portugal. 3 Departamento
de Medicina Veterinaria, Escola de Ciéncias e Tecnologia, Universidade de

Evora, Evora, Portugal. 4 Departamento de Fitotecnia, Escola de Ciéncias
e Tecnologia, Universidade de Evora, Evora, Portugal.

INTRODUCCION

La uva ‘Crimson’ ha despertado un gran interés en los consumi-
dores sobre todo por ser una variedad apirena, pero es muy pe-
recedera. Para prolongar la vida util se combinan diferentes tra-
tamientos como, temperatura, humedad y conservantes,
principalmente quimicos, con el inconveniente que estos ultimos
pueden provocar intoxicaciones, alergias y otras enfermedades
(Rodriguez Sauceda, 2001). Por esta causa, y porque los consu-
midores cada vez demandan productos mas naturales, se deben
buscar alternativas de conservacion.

Las plantas aromaticas han sido usadas como conservantes
desde hace mucho tiempo, pudiendo extraerse de ellas aceites
esenciales, que tienen efectos sobre el crecimiento microbiano
(Campos et al., 2016; Sivakumar et al., 2014) que es la principal
causa de deterioro de los alimentos.

OBJETIVOS

El objetivo de este estudio fue utilizar el aceite esencial de salvia
como tratamiento postcosecha en uva de mesa ‘Crimson’, y ver
su efecto sobre la calidad microbioldgica de dichas uvas.

METODOS

Las uvas ‘Crimson’, fueron producidas por la empresa “Herdade
Vale da Rosa”, en Ferreira do Alentejo (Portugal).

Los racimos se metieron en cajas de plastico, en la tapa se co-
locé una gasa impregnada de aceite de salvia comercial (Salvia
sclarea L.) (®Plena Natura) en una concentraciéon de 1:10, con-
servandose en refrigeracion (2 °C + 1 °C y 90% HR).

Se comparé el tratamiento de salvia con un control durante un
periodo de conservacion de 42 dias, realizandose un segui-
miento microbioldgico el dia 0 y en cada salida de camara, a los
7,14, 21, 28, 35 y 42 dias.

Los analisis microbiolégicos, mesdfilos aerobios, psicrotrofos y
mohos, se hicieron acorde a la ISO 4833:1991 e ISO 7954:1988,
expresandose los resultados en log ufc/g.

Nutr. clin. diet. hosp. 2018; 38(supl. 1): 91

RESULTADOS

En el estudio se observo que el recuento de mesdfilos, en los dias
7, 28, 35y 42, no presenté diferencias entre los dos tratamientos,
pero si en los dias 14 y 21 donde el recuento fue inferior en el tra-
tamiento con salvia, 2,5 y 1,7 log ufc/g respectivamente. También
sucedio que el recuento de mesdfilos, en el tratamiento con salvia,
fue inferior en el dia 21, frente al dia 0 (2,6 log ufc/g).

Para psicrotrofos el recuento, en el dia 7, fue inferior en el trata-
miento con salvia, 2 log ufc/g, que el tratamiento control, 4 log
ufc/g, mientras que en los siguientes dias de ensayo no presen-
taron diferencias entre ellos.

Los mohos se mantuvieron con valores similares a lo largo de
todo el estudio para ambos tratamientos, en torno a 3 log ufc/g.

DISCUSION

Los resultados mostrados anteriormente indican que los recuentos
de mesdfilos aerobios, psicrotrofos y mohos estan por debajo de 5
log ufc/g al igual que otros trabajos con uvas (Valverde et al., 2005).

CONCLUSIONES

Con los resultados de este trabajo se puede decir, que el aceite
esencial de salvia tiene efecto bactericida en el dia 21 para me-
sofilos aerobios, en la concentracion estudiada, y accién bacte-
riostatica para mesdfilos aerobios en los siguientes dias de estu-
dio, debido a que en los dias 28, 35 y 42, los recuentos son
similares a los del dia 0. Con respecto a los mohos ambos trata-
mientos tienen efecto fungistatico debido a que a lo largo de todo
el ensayo los recuentos fueron estables. Por todo ello, se supone
que el aceite esencial de salvia podria ser utilizado en tratamien-
tos postcosecha como conservante natural.

USO DE EXTRACTOS NATURALES DE MELISA
(MELISSA OFFICINALIS) Y ROMERO
(ROSMARINUS OFFICINALIS) EN CARNE PICADA
ENVASADA EN ATMOSFERAS PROTECTORAS

Tejeda Sereno JF, Martin Caceres L, Meneses Gonzalez C,
Gonzalez Mufioz MM

Tecnologia de los Alimentos, Escuela de Ingenierias Agrarias, Universidad de
Extremadura, Badajoz; Departamento de Mejora Genética Animal, INIA
(Instituto Nacional de Investigacion y Tecnologia Agraria y Alimentaria).
Madrid; Asociacion Espafiola de Criadores de Ganado Vacuno Selecto de Raza
Avilefia-Negra Ibérica. Avila.

INTRODUCCION

La demanda y consumo de productos carnicos semielaborados
frescos o precocinados, envasados y faciles y rapidos de utilizar
se ha incrementado en Espafia desde el comienzo de la crisis
econdémica a partir del afno 2008. La carne picada se encuentra
entre estos preparados de carne, si bien, como producto fresco
que es y que ha sido sometido a un proceso de picado, que hace
que aumente la superficie de la misma expuesta, los niveles de
contaminacion microbiana, de oxidacion lipidica y modificacion
del color son mas elevados que los observados en una pieza car-
nica no sometida a picado (Lopez, 2004).

OBJETIVOS
Evaluar el efecto de la adicion de extractos naturales de melisa y
romero a la carne picada de vacuno envasada en atmosferas
protectoras sobre la evolucion de la oxidacion lipidica y el color
de la misma.



METODOS

Se utilizé carne de vacuno de la raza Avilefia-Negra Ibérica para
la elaboracion de la carne picada, que fue envasada en atmdsfe-
ras protectoras (70 % de O2 y 30% de CO2) y conservada en re-
frigeracion a 4°C durante 7 dias. Se establecieron tres lotes de
estudio: un lote control (sin adicién de extractos); un lote denomi-
nado comercial (con adiciéon de un 6% del preparado comercial
burger meat); y un lote con adicién de 1000 mg/Kg de cada uno
de los extractos de romero y melisa objeto de estudio. Sobre la
carne picada de cada uno de estos lotes se realizaron determi-
naciones del nivel de oxidacion lipidica (Sorensen y Jorgensen,
1996) y del color (AMSA, 2012).

RESULTADOS

El descenso de la intensidad de color rojo de la carne picada fue
mas acusado en el lote control (sin aditivos afiadidos), seguido
del lote con extractos de romero y melisa, siendo el lote burger
meat el que proporciond una mejor conservacion del color rojo
inicial; no obstante, se puede afirmar que la adiciéon de extractos
de romero y melisa present6 un efecto protector ante la pérdida
de color rojo de la carne picada. Con respecto a la oxidacion lipi-
dica, en el lote elaborado a partir de la adicién de extractos natu-
rales de romero y melisa fue en el que se redujeron de forma
mas marcada los niveles de oxidacion lipidica durante los 7 dias
de almacenamiento de la carne picada.

DISCUSION

El efecto conservador del color de la carne como consecuencia
de la adicién de extractos de melisa ha sido observado previa-
mente en otros estudios realizados con hamburguesas (Andrés y
col., 2017). Estos mismos autores ha evidenciado el efecto pro-
tector de diferentes extractos vegetales procedentes de subpro-
ductos industriales sobre la oxidacion lipidica en carne de cor-
dero y ternera.

CONCLUSIONES

Los extractos naturales de romero y melisa anadidos en la carne
picada, si bien consiguen estabilizar el color de la misma con res-
pecto a la degradacién del color que sufre la carne sin ningun ex-
tracto afadido, no logran, en cambio, mantener el color rojo ca-
racteristico de la carne picada que se mantiene en el lote burger
meat durante los 7 dias de conservacion en refrigeracion.

La adicion de extractos de romero y melisa en la carne picada
consigue reducir el nivel de oxidacion lipidica del producto du-
rante la conservacion en refrigeracion durante 7 dias en compa-
racion incluso con la adicién del preparado burger meat.

USO DEL ACEITE DE PALMA
EN ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS
DEL DISTRITO SANITARIO BAHIA

DE CADIZ-LAJANDA

Romero Ldpez E, Conde Asensio P, Rodriguez Bernal P,
Lopez Gonzalez ], Vela Lopez A, Romero Reyes MJ]

Unidad de Gestion Clinica de Salud Pdblica. Distrito Sanitario Bahia de Cadiz-
La Janda. Servicio Andaluz de Salud.

INTRODUCCION

El Aceite de palma es un aceite de origen vegetal de bajo coste
y ventajas tecnoldgicas (estabilidad y textura) cuyo uso se ha

generalizado entre la industria alimentaria para la elaboracion
de diversos productos alimenticios. Es una grasa rica en &ci-
dos grasos saturados (acido palmitico). A pesar de su amplia
utilizacién no esta exenta de invonvenientes, al existir eviden-
cias de sus efectos perjudiciales para la salud cardiovascular,
asi como por generar problemas de obesidad. El Regla-
mento(UE) N° 1169/2011, (informacién alimentaria facilitada al
consumidor) obliga a que figure la designacion «aceites vege-
tales», seguidos inmediatamente de indicaciones de origen es-
pecifico vegetal.

OBJETIVOS

Se pretende realizar un estudio observacional, analitico y trans-
versal del uso del aceite de palma en establecimientos alimenta-
rios del Distrito Sanitario Bahia de Cadiz-La Janda, determinan-
dose en qué establecimientos se emplea, dosis y en qué tipo de
productos.

METODOS

Estudio observacional, analitico y transversal: se visitan estable-
cimientos del ambito del Distrito Sanitario, tanto minoristas como
industrias. Dentro de los minoristas se incluyen establecimientos
de restauracion, asi como supermercados. Se revisan etiquetas
y fichas técnicas de produccion para establecer si se emplea
aceite de palma como ingrediente. Se determina la dosis emple-
ada segun informacion aportada. Se pregunta sobre el grado de
conocimiento de los efectos adversos de uso.

RESULTADOS

Se han encontrado evidencias de uso de aceite de palma en
establecimientos de comercio minorista, observandose en pro-
ductos de pasteleria y reposteria, galletas, obleas y cucuruchos
de chocolate para helados, cereales para el desayuno, choco-
lates, palomitas de maiz, platos preparados, golosinas, tortitas
mejicanas.

En las industrias visitadas no se ha observado su uso, princi-
palmente en fabricantes de comidas preparadas para colectivi-
dades.

DISCUSION

A pesar de sus ventajas tecnoldgicas en la elaboracion de ali-
mentos, el aceite de palma no esta libre de efectos adversos,
causa por la que determinados fabricantes han decidido su sus-
titucion por grasas cardiosaludables, segun recomendaciones de
organismos como AECOSAN.

CONCLUSIONES

El uso del aceite de palma esta ampliamente extendido dado sus
ventajas de empleo. La indicacién de la informacién obligatoria
sobre composicion en tipo de grasa, permite al consumidor cono-
cer en todo momento la presencia de grasa de palma en los ali-
mentos, siendo un aspecto por mejorar y completar, la amplia-
cién de dicha informacion para alimentos expuestos a granel, asi
como la reformulacién de la composicion de los productos ali-
menticios para reducir el contenido en aceite de palma por gra-
sas insaturadas cardioprotectoras. La informacién y formacién de
operarios y responsables de los establecimientos es esencial
para conocer las ventajas e inconvenientes de empleo del aceite
de palma.
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USO DEL COLORANTE AZOICO TARTRACINA
EN ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS
DEL DISTRITO SANITARIO BAHIA DE
CADIZ-LAJANDA

Gonzalez Carabe M, Romero Reyes MJ, Lopez Gonzalez J,
Rodriguez Bernal P, Vela Lopez A, Romero Lépez E

Unidad de Gestion Clinica de Salud Pdblica. Distrito Sanitario Bahia de Cadiz-
La Janda. Servicio Andaluz de Salud.

INTRODUCCION

La tartracina [E102] es un colorante alimentario perteneciente al
grupo de los colorantes azoicos, Debido a sus ventajas como co-
lorante econémico, facil de emplear y capaz de producir un color
estable, su uso esta ampliamente extendido. Sin embargo, su uti-
lizacidon no esta exenta de inconvenientes, siendo capaz de pro-
ducir efectos negativos sobre la actividad y atencion de los nifios.
Hecho reconocido por la legislacion europea sobre aditivos ali-
mentarios, que obliga a la informacion de dichos efectos en el eti-
quetado de alimentos que lleven como colorante tartracina

OBJETIVOS

Se pretende realizar un estudio observacional, analitico y trans-
versal del uso del colorante azoico tartracina en establecimientos
alimentarios del Distrito Sanitario Bahia de Cadiz-La Janda de-
terminandose en qué establecimientos se emplea, dosis y en qué
tipo de productos.

METODOS

Estudio observacional, analitico y transversal: se visitan estable-
cimientos del &mbito del Distrito Sanitario, tanto minoristas como
industrias. Dentro de los minoristas se incluyen establecimientos
de restauracién, asi como supermercados. Se revisan etiquetas
y fichas técnicas de produccién para establecer si se emplea tar-
tracina como colorante. Se determina la dosis empleada segun
informacién aportada. Se pregunta sobre el grado de conoci-
miento de los efectos adversos de uso.

RESULTADOS

Se han encontrado evidencias de uso de colorantes azoicos en
productos de pasteleria y granizados, asi como en golosinas y
caramelos. En algunos supermercados de implantacién nacional
se han sustituido en algunos productos (golosinas) los coloran-
tes azoicos, incluyendo la tartracina, por colorantes alternativos
naturales. En industrias se ha observado su uso principalmente
en fabricantes de comidas preparadas. En establecimientos de
restauracion también se ha comprobado su empleo. En relacion
con la mencién reglamentaria de los posibles efectos adversos
en la actividad y atencién de los nifios, en los etiquetados, el
grado de cumplimiento es elevado principalmente en el grupo de
alimentos de gominolas y caramelos, siendo menor en productos
de pasteleria, principalmente cuando el producto final es presen-
tado al consumidor.

DISCUSION

La informacion y formacion de operarios y responsables de los
establecimientos es esencial para conocer las ventajas e incon-
venientes de empleo de la tartracina.

CONCLUSIONES

El uso de la tartracina esta ampliamente extendido dado sus venta-
jas de empleo, si bien existe una tendencia a su sustitucion por co-
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lorantes naturales. Se comprueba en los operarios y respondables
de produccién que manejan dicho colorante un desconocimiento
importante de sus efectos adversos, aspecto que podria mejorarse
contemplando en los planes de formacién de los establecimientos
aspectos relativos a ventajas e inconvenientes de empleo de la tar-
tracina. La indicacion de la leyenda reglamentaria respecto a los
efectos adversos en nifios se comprueba que se menciona princi-
palmente en el etiquetado de caramelos y golosinas, siendo un as-
pecto por mejorar y completar, la ampliacion de dicha informacion
para alimentos expuestos a granel al consumidor.

UTILIZACION DE EMULSIONES GELIFICADAS
EN LA ELABAROACION DE PRODUCTOS
CARNICOS TIPO PATE MAS SALUDABLES

Cofrades S, Freire M, Gdmez Estaca J, Bernal T, Saiz A,
Jiménez Colmenero F
Instituto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos y Nutricion (ICTAN-CSIC).

INTRODUCCION

El aumento de la preocupacion de los consumidores por la nutri-
cion y la salud ha llevado a la investigacion de estrategias de re-
formulacion para el desarrollo de productos carnicos. En este
sentido, el consumo de productos enriquecidos con acidos gra-
sos omega 3 es de particular interés. Con el fin de superar el
efecto negativo que la sustitucion de grasa animal por aceites
tiene sobre las propiedades tecnolodgicas del producto, la forma-
cion de emulsiones estructuradas es una opcioén interesante al
presentar propiedades tecnoldgicas préximas a la grasa animal y
un perfil de acidos grasos mas acorde con las recomendaciones
de salud.

OBJETIVOS

Evaluar el efecto de la sustituicion grasa animal por emulsiones
gelificadas (EG) como estrategia de incorporacion de grasas
mas saludables y para vehiculizar compuestos bioactivos (tani-
nos condensados) sobre las caracteristicas de productos carni-
cos tipo paté durante su conservacion en refrigeracion.

METODOS

Se prepararon dos emulsiones de aceite (mezcla de oliva, lino,
pescado) en agua (50/50) con aislado de proteina de suero
(emulsionante) y gelatina, B-carragenato y transglutaminasa (ge-
lificantes). A una se incorpor6 un 3% de taninos condesados (T)
procedentes del algarrobo (compuesto bioactivo antioxidante) y
a la otra no.

Se elaboraron 5 tipos de patés con reducido contenido en grasa
(15%); un paté control preparado con grasa animal (C), dos con
sustitucién parcial (40%) de grasa animal con y sin T (PRP vy
PRPT) y dos con reduccion total de grasa con y sin T (PRT y
PRTT). Se evalué la composicién y perfil lipidico, textura, estabi-
lidad oxidativa y atributos sensoriales durante un periodo de con-
servacion de 70 dias en refrigeracion.

RESULTADOS

La sustituciéon de grasa animal por EG dio lugar a patés con me-
jor perfil lipidico en base a al menor contenido en AGS y mayor %
de AGM y AGP, con relacion AGP/AGS mayores y una reduccion
drastica de AGP n-6/n-3. Al final del periodo de conservacion los
patés reformulados con EG sin compuesto bioactivo presentaban



niveles de oxidacion mayores que el control y la presencia de ta-
ninos condensados en la EG redujo significativamente estos nive-
les. Microbiolégicamente los patés fueron estables con recuentos
de aerobios totales <5ufc/g muestra. Todas las muestras mostra-
ron una aceptabilidad de los atributos sensoriales (=5) en una es-
cala de 0-8. Las muestras con puntuaciones menores fueron para
las reformuladas con sustitucion total de grasa animal.

DISCUSION

Las propiedades tecnologicas de las EG las hacen adecuadas
para su utilizacion como analogos de grasa en productos tipo
paté. La presencia de taninos condensados reduce significativa-
mente la oxidacion lipidica sin aportar ninguna caracteristica ne-
gativa dentro de los parametros evaluados.

CONCLUSIONES

Los patés reformulados por sustitucion parcial o total de grasa ani-
mal por EG presentaban mejor calidad nutricional en base a un
mejor perfil lipidico que, de acuerdo con las Regulaciones Euro-
peas 1924/2006 y 116/2010, permitirian incluir las siguientes de-
claraciones nutricionales en su etiquetado: “"alto contenido de aci-
dos grasos insaturados™ y “” alto contenido de acidos grasos
omega 3”. Presentaban aceptables propiedades sensoriales, prin-
cipalmente los productos con reduccién parcial de grasa animal y
una alta calidad microbiana hasta aproximadamente 56 dias de
conservacion en refrigeracion. Los patés reformulados con taninos
condensados presentaron, ademas, una estabilidad oxidativa ele-
vada incluso mayor que la del producto control elaborado con
grasa animal, después de 77 dias de conservacion.

VALIDACION DE LOS METODOS DE DETECCION
DE ANTIBIOTICOS EN DOS CENTROS DE _
RECOGIDA DE LECHE DEL SUDESTE ESPANOL

Homs Gimeno A, Rodriguez Moreno J, Burgos Lopez A

Veterinarios del Cuerpo Superior Facultativo de Instituciones Sanitarias.
Servicio Andaluz de Salud.

INTRODUCCION

Los antibiéticos son utilizados en ganaderia para tratar animales
enfermos, debiéndose respetar los requisitos de indicacion tera-
péutica, tiempo de espera, prohibicién de uso, etc. Su presencia
en la leche, a baja concentracion, facilita que los patégenos de-
sarrollen resistencias. Esto constituye un problema de salud pu-
blica a largo plazo, al perder eficacia los tratamientos con anti-
bidticos en personas. El Real Decreto 752/2011 por el que se
establece la normativa basica de control que deben cumplir los
agentes del sector de leche cruda de oveja y cabra, establece
los controles minimos a realizar y las condiciones en que deben
realizarse.

OBJETIVOS

Conocer el cumplimiento de dicha norma respecto a métodos de
deteccion validados por el fabricante y capacidad de detectar an-
tibidticos en los limites establecidos en Reglamento 37/2010 res-
pecto a limites maximos de residuos en los productos alimenti-
cios de origen animal

METODOS

Se controlaron dos centros de recogida de leche de cabra dentro
del Plan de inspeccién basada en riesgo de establecimientos ali-

menticios de la junta de Andalucia, comprobando, respecto a
este tema: 1) antibidticos controlados por el centro de recogida
de leche, a fin de averiguar si investigaba, al menos, amoxicilina
y ampicilina tal y como establece la norma, 2) capacidad de de-
tectar los limites maximos de residuos de los antibiéticos estable-
cidos en el Reglamento 37/2010 de la Comision relativo a las
sustancias farmacoldgicamente activas y su clasificacion por lo
que se refiere a los limites maximos de residuos en los produc-
tos alimenticios de origen animal y 3) existencia o no de valida-
cion documental por el fabricante de los métodos empleados

RESULTADOS

De los dos centros estudiados, 1) ambos no sélo analizaban
amoxicilina y ampicilina (Unicos obligatorios segun RD 752/2011)
sino que ademas detectaban oxitetraciclina, lo cual indica la pre-
ocupacion del sector respecto a los antibiéticos. 2) ambos reali-
zaban analiticas que, en principio, cumplian con los limites del
Reglamento 37/2010, Sin embargo, uno de los centros realizaba
analisis voluntarios de confirmacion en caso de resultado dudoso
a betalactamicos, siendo la técnica utilizada en este caso de me-
nor sensibilidad que la inicial y que ni siquiera alcanzaba los limi-
tes de deteccion establecidos en el Reglamento 37/2010 y 3) nin-
guno presentd una auténtica validacién por el fabricante en
primera visita, al desconocerse su sensibilidad o su grado de
confianza, solucionando todo en seguimiento.

CONCLUSIONES

En alimentos de origen animal, el control se inicia en el cultivo
para fabricar piensos, prosigue en las granjas y continua en las
empresas alimentarias hasta su venta al consumidor final. El
control de los peligros en cada eslabén de la cadena minimiza su
paso al siguiente. En Andalucia, el Plan de Leche integra las ac-
tuaciones a realizar por las autoridades sanitarias en las empre-
sas alimentarias del sector, estableciendo criterios homogéneos
para una efectiva proteccion de la ciudadania. En 2016 se toma-
ron en Espana, dentro del PNIR, 681 muestras oficiales aleato-
rias para la deteccion de antibioticos y otros contaminantes en le-
che, resultando solo una (0,15%) positiva a danofloxacino, lo
cual demuestra la sensibilidad del sector hacia este tema.

WHITE WINEMAKING BYPRODUCTS EXTRACTS
AS FUNCTIONAL FOOD INGREDIENTS:
ANTIOXIDANT ACTIVITY AND PHENOLIC
COMPOSITION AFTER IN VITRO
GASTROINTESTINAL DIGESTION

Jara Palacios MJ!, Goncalves S?, Hernanz D3, Heredia FJ?,
Romano A?

1 Food Colour and Quality Laboratory, Area de Nutricién y Bromatologia,
Facultad de Farmacia, Universidad de Sevilla. 2 MeditBio, Faculty of Sciences
and Technology. University of Algarve. 3 Department of Analytical Chemistry,
Facultad de Farmacia, Universidad de Sevilla.

INTRODUCCION

Food industry has become well aware of the importance of pro-
ducing foods with beneficial properties on health. In this sense,
the incorporation of bioactive compounds extracted from natural
products as functional ingredients into foods is rising. Grape po-
mace, a byproduct obtained in large amounts from winemaking,
is an important source of bioactive compounds, which could pro-
mote positive biological actions. The first step in determining the
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possible effects of a compound is to evaluate its stability during
gastrointestinal digestion. In vitro methods simulating digestion
can be used to study the bioaccesibility of food products.

OBJETIVOS

The aim of this study was to evaluate the bioaccesibility and the
effect of in vitro gastrointestinal digestion on phenolic composi-
tion and antioxidant activity of different white winemaking bypro-
ducts (grape pomace, seeds, skins and stems).

METODOS

White winemaking byproducts from Zalema grapes (Vitis vinifera
sp.) were lyophilized and powdered. Extraction of phenolic com-
pounds was performed using a water and ethanol mixture (50%).

Individual phenolic compounds were determined by UHPLC
(Jara-Palacios et al., 2014). Total phenolic contents (TPC) were
determined by Folin-Ciocalteu assay and antioxidant activity by
the ORAC assay.

The in vitro digestion consisted of a gastric phase and an intesti-
nal phase using simulated gastric (SGF) and intestinal (SIF)
fluids, respectively.

The bioaccesibility was measured according to:

Bioaccessible fraction (%) = (Cdigestion - Cundigested) x 100
where, Cdigestion is the TPC after the duodenal digestion and
Cundigested is TPC in the undigested sample.

RESULTADOS

Differences in the phenolic content were found between digested
and undigested samples. Bioaccesibility for seeds and pomace
decreased after gastrointestinal digestion (61 and 50%, respecti-
vely), however for skins and stems increased slightly (1 and 13%,
respectively). A total of fourteen compounds were evaluated. Ga-
llic acid values increased during gastric phase but decreases
drastically after duodenal digestion. Catechin and epicatechin in-
creased significantly (p<0.05) and gradually during digestion for
stems and pomace. Regarding to dimeric proanthocyanidins (B1,
B2 and B2-3-O-gallate), highest values were found at the end of
digestion.

The ORAC values increased significantly (p<0.05) during in vitro
digestion for seed and stem extracts (from 2716 to 4049, and
from 1053 to 2311 umol TE/g, respectively).

DISCUSION

The results showed different behavior depending on the type of
byproduct. In general, gastric phase had a reduced effect on TPC
and antioxidant activity, however a slight increase was observed
on bioaccesibility during duodenal phase.

CONCLUSIONES

This work allowed to evaluate the effect of digestion on white wi-
nemaking byproducts extracts, demonstrating that they are a pro-
mising source of functional ingredients for food and dietary sup-
plements which can provide potentially bioavailable antioxidants
to consumers.
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EDUCACION, COOPERACION

Y AYUDA AL DESARROLLO

ALIMENTACION Y NUTRICION

CON PRODUCTOS DE PROXIMIDAD: VENTA
DIRECTA DE PRODUCTOS PRIMARIOS

EN ANDALUCIA (SIVDA)

Garcia MY, Sanchez C?, Mufioz M3

1 Graduada en Farmacia. 2 Distrito Sanitario Sevilla Este (Consejeria de
Salud). 3 Distrito Sanitario Condado Campifia (Consejeria de Salud).

INTRODUCCION

La venta de alimentos directamente de productor a consumidor
representa importantes ventajas nutricionales para el consumi-
dor permitiendo acceso a productos mas frescos y de gran cali-
dad, variedades locales y obtenidos de manera tradicional y
para el productor una relacion comercial directa que reporta ma-
yores beneficios econémicos, sin olvidar la importancia para el
mantenimiento de variedades y cultivos autéctonos, asi como
ambiental ya que no es necesario el transporte a grandes dis-
tancias, minimizando la emisiéon de gases contaminantes. El
consumo de estos productos contribuye a la cultura gastrono-
mica local evitando la mecanizacion alimentaria, con productos
altamente procesados.

OBJETIVOS

Comprobar en los establecimientos minorista del aljarafe sevi-
llano el tipo de producto primario que ceden los productores di-
rectamente y cuantos de ellos se encuentran inscritos en el Sis-
tema de Informacion de venta directa de productos primarios en
Andalucia (SIVDA)

METODOS

En las tareas de inspeccion realizadas en establecimientos mino-
ristas se revisan la existencia de estos productos primarios y el
grado de cumplimiento de la normativa especifica:

Comprobar su inclusion en el listado de productos autorizados.
Productor inscrito en SIVDA

Identificacion de las personas productoras y recolectoras en los
productos envasados y documentacion de acompafiamiento.

Presentacion y etiquetado de acuerdo con las prescripciones es-
tablecidas en la normativa vigente, incluyendo el cédigo VDA

Presentacion por parte del establecimiento minorista, o al esta-
blecimiento destinado a actividades de restauracion colectiva,
junto con el producto, del documento acreditativo de la venta,
emitido por el productor cuya copia servira como justificacion de
la transaccién comercial (recibo de venta o tiques).

RESULTADOS

Se revisa el listado de productores/recolectores adheridos al
SIVDA y se pone de manifiesto que de los 24 municipios que
conforman el Aljarafe sevillano solo en 6 de ellos hay producto-
res inscritos, y de estos 4 para venta de miel, 1 miel y huevos y
1 setas silvestres y plantas aromaticas.

En las inspecciones realizadas en minoristas, los productos pri-
marios vendidos directamente del productor de venta directa de



productos primarios detectados fueron con mayor frecuencia fru-
tas (naranjas) y verduras (lechugas y espinacas), seguido de
aceitunas de mesa, y en menor medida huevos y miel.

No se detecta ningun alimento de recoleccion forestal.

El dnico producto que cumplia la normativa fue la miel, detectada
en dos establecimientos.

DISCUSION

La venta directa desde productor/recolector al consumidor ofrece
ventajas, pero lo que debe primar es la seguridad alimentaria, y
el hecho de que no se encuentren inscritos da lugar a que no se
pueda garantizar en todos los casos.

CONCLUSIONES

A pesar del elevado numero de explotaciones agrarias de la co-
marca que podrian beneficiarse, aun son muy pocos los produc-
tores/recolectores adheridos al SIVDA y con una limitada varie-
dad de productos. No obstante, en los establecimientos
minoristas se detectan productos primarios, algunos incluso
como los huevos que tienen restringida su venta en estableci-
mientos de comercio minorista, lo que puede comprometer la se-
guridad alimentaria y hace necesario intensificar los controles en
este sector.

ANALISIS FACTORIAL DE UNA ESCALA
DE SEGURIDAD ALIMENTARIA EN ECUADOR

Villena Esponera MP2, Moreno Rojas R!, Mateos Marcos S?,
Molina Recio G!

1 Universidad de Cordoba, Espafia. 2 Pontificia Universidad Catdlica del
Ecuador Sede Esmeraldas, Ecuador.

INTRODUCCION

Existe seguridad alimentaria cuando todas las personas tienen,
en todo momento, acceso fisico, social y econémico a suficien-
tes alimentos inocuos y nutritivos, para satisfacer sus necesida-
des alimenticias y sus preferencias en cuanto a los alimentos a
fin de llevar una vida activa y sana”’(FAO, 2009). Debido a las
multiples dimensiones de la seguridad alimentaria, ningun indica-
dor puede representar por si solo esta situacion, sin embargo, el
uso de escalas de experiencia de inseguridad alimentaria en los
hogares permite captar la dimension de acceso de la seguridad
alimentaria, en diferentes niveles de gravedad, en una muestra
representativa de poblacion.

OBJETIVOS

Explorar la estructura interna y las dimensiones subyacentes de
la Escala Latinoamericana y Caribefia de Seguridad Alimentaria
(ELCSA) en una zona urbano marginal de Ecuador.

METODOS

Estudio descriptivo transversal en una muestra representativa de
152 familias que completaron la ELCSA de 8 items dicotomicos,
en una zona urbano marginal de Ecuador. Se evalué la confiabi-
lidad del instrumento a través del andlisis de su consistencia in-
terna. Se realizd un analisis factorial exploratorio por extraccion
de componentes principales con rotacion varimax. Para el anali-
sis se utilizo el software estadistico Stata version 13.0

RESULTADOS

EI 59% los hogares esta encabezado por mujeres y en un 76% hay
menores. La identificacion étnica se distribuye en 76% afrodescen-
diente, 26 % mestizo y 1,3% indigena. En el 20% de los hogares
algin miembro es refugiado/a. Los niveles de inseguridad alimen-
taria son un 28% leve, 36% moderado y 33% severo, no encon-
trando diferencias significativas por sexo del jefe de hogar o situa-
cion de refugio. Coeficiente de alfa de Cronbach de 0,79. El test de
Kaiser-Meyer-Olkin fue de 0,815 y el test de esfericidad de Bartlett
significativo (p<0,001). El determinante de la matriz de correlacion
fue de 0,14. Se retuvo un solo factor, cuyo valor propio fue de 4,02
con un porcentaje de varianza explicada del 81,2%.

DISCUSION

Se encontré una estructura unidimensional de la ELCSA tal y
como reflejan otros autores. Aunque el ajuste no fue perfecto,
este estudio mostré un unico rasgo latente, la inseguridad ali-
mentaria.

CONCLUSIONES

El uso de la ESCLA como indicador de seguridad alimentaria ba-
sado en la experiencia del hogar es Util y eficaz para monitorear
esta situacion en la poblacion de estudio, donde la situacion de in-
seguridad alimentaria es elevada y preocupante. Sin embargo,
puesto que ninguna medicion puede representar por si sola la na-
turaleza compleja de la seguridad alimentaria o su asociacion con
otras caracteristicas de los hogares, debera complementarse con
otras mediciones como las basadas en datos de consumo.

AVANZANDO HACIA LA IMPLANTACION

DE BUENAS PRACTICAS PARA UNA DOCENCIA
SALUDABLE: ELABORACION DE GUIAS
PRACTICAS

Nestares T!, Lopez Frias M, Lopez M2, Enrique C2, Moral R3,
De Teresa Cl4

1 Departamento de Fisiologia e Instituto de Nutricion y Tecnologia de los
Alimentos “José Mataix” Universidad de Granada. 2 Departamento de Quimica
Inorganica, Facultad de Educacion y Humanidades, Campus Melilla
Universidad de Granada. 3 Universidad Europea de Madrid. 4 Centro Andaluz
de Medicina del Deporte.

INTRODUCCION

Se ha observado un alejamiento de los estudiantes universitarios
de un estilo de vida saludable, siendo imprescindible la forma-
cion en habitos de vida saludables de la poblacion universitaria.

Cualquier iniciativa que se plantee para mejorar el sistema edu-
cativo debe abordar la formacion del profesorado porque, sin su
implicacion activa, no es posible ningin cambio. Una ensefanza
adecuada pasa por la modificacion del propio estilo de vida de
los profesores.

OBIJETIVOS

Proyecto de Investigacion que pretende la capacitacion del pro-
fesorado para la incorporacion en sus practicas docentes de as-
pectos relevantes referidos a la vida saludable, asi como estable-
cer las bases para la autogestion de un estilo de vida saludable.

También se pretende promover y potenciar las acciones del
Secretariado de Campus Saludable de la Universidad de Gra-
nada (UGR).
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METODOS
El proyecto esta dirigido al Personal Docente e Investigador
(PDI) de la UGR y se realizara:

1. Fase de sensibilizacion: Se valoraran los conocimientos en ha-
bitos de vida saludables (alimentacion, actividad fisica, estrés
emocional y habitos de riesgo), mediante encuestas validadas.

2. Fase de planificacion: Se realizaran sesiones presenciales so-
bre aspectos basicos relacionados con la adopcién de habitos de
vida saludable, que permitan adquirir competencias docentes sa-
ludables Se combinara con sesiones virtuales

3. Fase de implementacion: Se realizara una nueva evaluacion,
mediante encuestas, para comprobar los conocimientos y habi-
tos adquiridos. Se elaborara una guia practica de habitos de vida
saludables para incorporar a la practica docente aspectos referi-
dos al desarrollo de una vida saludable. Esta guia sera editada
por la Editorial de la UGR en formato electronico.

RESULTADOS

Los resultados del proyecto generaran material didactico (videos
y una guia practica) de facil aprendizaje, que se difundira al PDI
y cuya aplicacion por parte de ellos permitira la autogestion de un
estilo de vida de vida saludable.

DISCUSION
Cualquier iniciativa que se plantee un proyecto de este tipo su-
pone una clara mejora para la docencia ya que los formadores
podran transmitir los conocimientos adquiridos siguiendo un mo-
delo piramidal

CONCLUSIONES

En base a los resultados del proyecto, se estableceran las bases
para la modificaciéon del estilo de vida para desarrollar una vida
saludable y adquirir competencias docentes saludables.

COMO SANO, HAGO EJERCICIO, VIVO FELIZ.
ACTIVIDAD DE INTERVENCION COMUNITARIA
MULTICOMPONENTE PARA PERSONAS

CON SOBREPESO U OBESIDAD

Zaballa C!, Calle MD?, Irazoqui A3, Landa J*, Diaz O°, Iduya A®

1 OSI Araba, Osakidetza. 2 OSI Araba, Osakidetza. 3 Departamento de
Sanidad, Gobierno Vasco. 4 Ayuntamiento Vitoria-Gasteiz, Alava/Araba. 5 OSI
Araba, Osakidetza. 6 OSI Araba, Osakidetza.

INTRODUCCION

En el 2016 se crea la Red de Salud Olarizu (RSO) que agrupa a
agentes comunitarios del barrio Adurza-San Cristobal de Vitoria-
Gasteiz tales como el Centro de Salud (CS), el Servicio de Endocri-
nologia de Atencion Especializada (AE), Centro Socio-Cultural de
Mayores (CSCM) y el Centro Civico (CC), asi como asociaciones de
la zona. La RSO trabaja en actividades de intervencién comunitaria
que integren aspectos intergeneracionales e interculturales para la
promocion de habitos saludables en la poblacién del area de influen-
cia de las entidades de la RSO. Se ha desarrollado una actividad
multicomponente dirigida a usuarios con sobrepeso u obesidad.

OBJETIVOS
General:

- Fomentar la Salud Comunitaria a través de la promocion de ha-
bitos saludables en usuarios con sobrepeso/obesidad.
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Especificos:
Al finalizar la intervencion los participantes:
- Disminuiran su peso.

- Integraran herramientas para incorporar habitos saludables
en su vida diaria.

METODOS

La captacion se realizé desde las diferentes entidades que for-
man la RSO durante el mes de octubre del 2017.

Se desarrollaron 7 sesiones (tedrico-practicas) entre los meses
de noviembre y diciembre del 2017 y enero del 2018. Todas ellas
de una duracion de 90 minutos.

Se trata de sesiones tedrico-practicas realizadas por distintos pro-
fesionales (nutricionista, psicologa, cocinero, técnico deportes,....)
en los espacios que ofrecen las entidades de la RSO, con diversas
tematicas como la lectura de etiquetas, plato saludable, elabora-
cién de recetas saludables, (cine férum), control de emociones,
ejercicio grupal mediante la practica de kin-ball, etc.

Para la evaluacion se realizan cuestionario de habitos pre y post,
cuestionarios de satisfaccion, a través de observador no partici-
pante, peso inicial y final.

RESULTADOS
Iniciaron la actividad 24 usuarios (5 hombres y 19 mujeres), de
los cuales 16 finalizaron.

Peso al finalizar la actividad, 12 participantes bajaron peso
(hasta un maximo de 5,7kg).

Encuesta de satisfaccion, el item mejor valorado fueron los pro-
fesionales (9.05) y la organizacion general de la actividad (9.12),
y el peor valorado los espacios (8.08). EI 100% repetiria la expe-
riencia.

Datos mas relevantes del cuestionario de habitos pre-post:

- Reduccién del consumo de embutidos, frituras y carnes rojas,
por este orden.

- Aumento del consumo de aceite de oliva en las cantidades re-
comendadas en la dieta mediterranea.

- Mejoran los conocimientos en cuanto a habitos saludables.

- Aumentan el ejercicio fisico intenso y moderado frente a la ac-
tividad fisica previa.

DISCUSION

Los participantes valoran muy satisfactoriamente la colaboracion
entre Atencion Primaria, Atencion Especializada, Servicios Muni-
cipales, agentes comunitarios y red local de la RSO, participando
activamente en todas las actividades y demostrando cumpli-
miento de las estrategias propuestas para el manejo del peso.

CONCLUSIONES

La participacion de informantes clave y red local en la seleccion
de los contenidos a abordar y de las distintas actividades a de-
sarrollar, ha permitido ajustarse a las necesidades y demandas
de la comunidad.

Programas de intervencién en estilos de vida para manejo del
peso de caracter multicomponente, como el que se ha desarro-
llado, y que abordan la ingesta alimentaria, el ejercicio fisico y as-
pectos emocionales se muestran eficaces para bajar de peso.



El punto fuerte de esta actividad esta en su caracter multidiscipli-
nar e interinstitucional y el alto compromiso e implicacion de to-
das las personas que participan de la RSO, tanto a nivel organi-
zativo como de recursos humanos y materiales. De la misma
manera, asegura la continuidad del proyecto.

CONSUMO DE COMIDA BASURA EN POBLACION
PREESCOLAR URBANA

Martincrespo Blanco MC!, Robledo Martin 12,
Segond Becerra A3, Blanco Abril S, Molina Ortiz JA!,
Giménez Martinez L!

1 Hospital General Universitario de Mdstoles. 2 Universidad Autonoma
de Madrid. Departamento de Enfermeria. 3 Hospital Infantil Universitario del
Nifio Jesus.

INTRODUCCION

Aunque la OMS considera la dieta mediterranea como el ejem-
plo a seguir como medida de disminucion de la morbi-mortali-
dad, los habitos dietéticos han cambiado y se han alejado del
patron de dieta Mediterrdnea entre la poblacion infantil y juvenil.
El grupo de edad comprendido entre los 3 a 6 afios es de espe-
cial interés para la intervencion educativa pues es cuando se co-
mienzan a establecer los habitos saludables que se instauraran
posteriormente.

OBJETIVOS

Describir el consumo habitual de “comida basura” en poblacion
preescolar de Mostoles.

METODOS

Se realiz6 un estudio descritivo en el que se incluyé a los nifios
que asistian a clase de Educacion Infantil en los colegios publi-
cos de Mostoles seleccionados mediante un muestreo por con-
glomerados, marcando como criterio de exclusion la existencia
de barreras idiomaticas en los padres definida como no com-
prender el castellano hablado o escrito, el tratamiento con gluco-
corticoides y padecer enfermedades cronicas que pudieran inter-
ferir con la somatometria. Las variables consideradas fueron la
somatometria y el niumero de raciones de pizza, hamburguesas,
refrescos, caramelos y pasteles consumidos semanalmente me-
dido a través del cuestionario KIDMED.

RESULTADOS

Se obtuvo una muestra de 163 nifios de dos colegios de educa-
cién infantil del municipio de Méstoles (Madrid). El género estuvo
equilibrado, un 51.4% de nifios (84) y el restante 48.5% (79) ni-
fias. La adhesion a la dieta mediterranea oscila en el rango entre
5,5%-9,3%. No se encontraron diferencias estadisticamente sig-
nificativas por razén de género. Lo mas destacable es el consumo
elevado de refrescos y caramelos que se sitla en ambos casos
en un consumo casi diario en un 54,8% de la poblacion. Entre 1y
3 dias el consumo de pizza o hamburguesa se encuentra en un
39,6% de los casos. El consumo de pasteleria es ocasional.

DISCUSION

El grado de adhesioén a la dieta mediterranea en nifios entre 3-5
afos es bajo, igual que en nifios entre 2 y 9 afios de ocho paises
europeos.

En nuestro estudio la baja adhesion oscila entre el rango 5,5% al
9,3% porcentajes sensiblemente mas bajos que los obtenidos

por estudios que han empleado el mismo instrumento de medida
en poblacion adolescente, por lo que las intervenciones que pro-
muevan habitos alimentarios saludables deberian comenzarse a
edades mas tempranas. No hemos encontrado diferencias esta-
disticamente significativas por razén de género, al igual que los
estudios realizados en adolescentes (2-6).

CONCLUSIONES

Aunque la OMS reconoce la importancia de la intervencion e in-
vestigacion en poblacion preescolar pues es la edad ideal para
modificar habitos de vida, la experiencia en este grupo poblacio-
nal es bastante limitada. A la vista de los resultados obtenidos te-
nemos que insistir en promover la investigacion e intervencion a
edades mas tempranas.

Otra linea de investigacion prioritaria seria la influencia de los pa-
dres sobre los habitos dietéticos de los nifios de edad preescolar
y la necesidad de estudios de intervencion en esta linea.

COULD LEARNING MODE INFLUENCE FOOD
HABITS?

Delicado A!, Cervera F2, Daouas T, Gonzalez MM!,
Serrano R!, Garcia MJ!

1 Universidad de Castilla-La Mancha. 2 Junta de Comunidades de
Castilla-La Mancha.

INTRODUCCION

Globalization of Higher Education has been encouraged by Vir-
tual Universities. This fact is especially relevant in low and
middle-income countries such as Tunis. Learning mode has spe-
cific characteristics that could be associated with some aspects
of lifestyle such as food habits. New models of transitional nutri-
tion characterized by loss of food culture are emerging. They are
associated with chronic diseases related to economic develop-
ment such as obesity, type 2 diabetes and some types of cancer
among other illnesses.

OBIJETIVOS

The aim of this work was to identify possible factors associated to
mode of learning which could influence food habits.

METODOS

A cross-sectional survey was performed with students enrolled at
the University of Carthage (UCA) and Virtual University of Tunis
(UVT). General information and food consumption data were self-
reported by each subject using a questionnaire and 24-hour re-
calls, respectively. Dial program 3.3.5 including Tunisian food
composition was used to analyse the intake.

Statistical analysis was performed with IBM SPSS 19 (SPSS Inc
Chicago IL USA). Means and standard deviations were used as
a descriptive statistical for quantitative variables. Proportions
were used to describe statistical qualitative variables. Mann-Wit-
ney U test was used to compare two means. Chi-squared test
and likehood ratio test were used to compare proportions.

Level of significance was established as a p-value <0.05.

RESULTADOS

A total of 186 students meeting inclusion criteria completed the
surveys. Mean age was 23.1+6.6 years. Significant differences
between students following a virtual learning mode and a class-
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room mode were found when different anthropometric and li-
festyle factors were considered. Only 1.5% of students from UCA
showed sedentary lifestyle while 35.2% of students from UVT
showed sedentary lifestyle. Body mass index was higher among
students belonging to Virtual University of Tunis (24.9+4.5 vs
21.4+2.8), but energy intake was lower (1598.9+504.8 vs
1843.41563.1) in these students. Smoking habits were not signi-
ficantly different between both groups of students.

DISCUSION

The different results found in some of the studied variables show
the relationship between mode of learning and food habits. Ne-
vertheless, this survey is a first approach that could be extended
by the addition of variables and groups of students.

CONCLUSIONES

Tunisian students following different learning mode showed signi-
ficant differences when some variables were considered. Stu-
dents from UCA (following a classroom mode) were significantly
less sedentary than students from UVT (following a virtual lear-
ning mode). Students from UVT showed higher body mass index
but lower energy intake. Other factors such as smoking habits
were not significantly different between both groups of students.
It is important to deepen in the study of the relationships between
factors associated to mode of learning and food habits in order to
tackle those factors related to inadequate food habits.

DESAYUNO SALUDABLE EN LA ESCUELA.
EXPERIENCIA DE PROMOCION DE SALUD

EN TRES COLEGIOS DE UNA ZONA DE SALUD
URBANA

Gonzélez M, Gonzalez A, Montero de Espinosa MP,
Hernandez B, Macias M, Cordero E
Centro de Salud “El Progreso”, Badajoz.

INTRODUCCION

Realizar un desayuno saludable favorece el equilibrio nutricional
adecuado, puede contribuir a evitar la obesidad en los nifios y
aporta el contenido calérico-energético necesario para mejorar el
rendimiento fisico e intelectual en la escuela. La falta de tiempo
y las numerosas obligaciones familiares dan lugar a la realiza-
cion de desayunos muy ligeros o a la omision del mismo.

En el Analisis de Situacion de Salud (2014) de nuestra Zona Ba-
sica de Salud (ZBS), la alimentacién inadecuada aparece en el
listado de problemas identificados por la poblacién general, in-
fantil y anciana, siendo posteriormente priorizado por la comuni-
dad como problema a abordar.

OBJETIVOS

Explicar el concepto y la importancia del desayuno saludable a
los escolares de la ZBS y a sus familias. Crear una rutina de de-
sayuno saludable en la escuela como forma de modificar la con-
ducta y mantenerla.

METODOS

Actividad dirigida a los alumnos de educacién infantil y primaria
de los centros educativos de la ZBS (3 colegios). Se crea un
grupo de trabajo especifico para la planificaciéon de la actividad,
que acuerda una intervencién con dos bloques:
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Primer trimestre: los maestros trabajan en clase los contenidos
educativos de “desayuno saludable”.

Segundo y tercer trimestre: los técnicos del Centro de Salud im-
plicados refuerzan los contenidos durante una sesién (1 hora)
para cada clase, realizando dinamicas grupales adaptadas al ni-
vel de los alumnos y centradas en el concepto “desayuno salu-
dable”, y poniendo en practica lo aprendido mediante la prepara-
cion e ingesta del desayuno. Se solicita la colaboracion de
familiares de los alumnos implicados a través de la direccion del
colegio.

RESULTADOS

El numero total de alumnos que participan en la intervencién es
de 137 en infantil y 414 en primaria.

El 100% de los tutores se implican activamente en el desarrollo
de ambos bloques de la intervencion.

Los técnicos realizan 15 visitas entre los tres colegios, de marzo
a mayo de 2017.

El 100% de los alumnos participan activamente en el desarrollo
de los juegos de la sesion final, y el 90% realiza el desayuno sa-
ludable.

La media de participacion de familiares es de 6 por curso en dos
colegios, mientras que en uno de ellos no hay participacion.

Uno de los colegios modifica la pauta original de desayunos ser-
vidos, incorporando fruta diariamente y alternando alimentos del
grupo energético.

CONCLUSIONES

La escuela constituye un espacio de encuentro para alumnos, fa-
miliares, técnicos y profesores donde desarrollar actividades
sencillas de promocion de salud sobre alimentacion.

El juego es una herramienta eficaz para que los nifios adquieran
conocimientos y habilidades que les permitan modificar habitos
alimenticios.

Se ha incluido el “desayuno saludable” como un contenido mas
a trabajar en los colegios de la ZBS, y uno de ellos ha incorpo-
rado cambios en los desayunos servidos.

Es fundamental la participacion de los familiares en estas inter-
venciones como forma de modificacion y mantenimiento de habi-
tos aprendidos.

Es imprescindible para garantizar el mantenimiento de estas in-
tervenciones de promocion de salud en la escuela, la implicacion
de los maestros de cada uno de los centros educativos.

EDUCACION AMBIENTAL Y USO SOSTENIBLE
DE LOS RECURSOS GESTIONADOS POR
LA ADMINISTRACION SANITARIA ANDALUZA

Torres V, Vazquez MA, Garcia J
Area de Gestidn Sanitaria Norte de Mélaga. Hospital de Antequera.

INTRODUCCION

En el ambito de las sociedades desarrolladas los principales
problemas ambientales que inciden sobre la salud derivan del
progreso tecnoldgico y del consumo masivo de los recursos
naturales.



Los Hospitales y Centros sanitarios adscritos son productores de
una nada despreciable cantidad de residuos, tanto urbanos
como peligrosos, inherentes a su actividad, con el potencial
riesgo que ello supone para la salud publica y el medio ambiente
exterior. En la gestiéon de sus residuos se ven afectados los pa-
cientes, el publico, la poblacién general: Debido a que una ges-
tion externa incorrecta puede afectar a la poblaciéon general y el
medio ambiente.

OBJETIVOS

Se muestra el grado de consecucién del Plan de Gestion de re-
siduos de Centros adscritos al Area de Gestion Sanitaria Norte
de Malaga basandonos:

Criterios de minimizacién/ ecoeficiencia
Control ambiental y laboral.
Exigencias legales.

Compromiso del sistema sanitario publico andaluz.

METODOS

En consonancia con las lineas de desarrollo sostenible ejecutadas
por el Sistema Sanitario Publico Andaluz, el Area de Gestion Sani-
taria Norte de Malaga (ASNM), ha implantado el Sistema de Ges-
tion Ambiental conforme a la norma UNE-EN ISO 14001:2004 en
sus centros adscritos.

Se accede al histérico de datos y se consultan los documentos
de retirada de residuos peligrosos del centro de los ultimos afios,
asi como los informes de auditorias internas y externas realiza-
dos por las entidades externas de control.

Se realiza un estudio descriptivo centrado en el estudio y anali-
sis de la informacion recogida que describa la situacién de la
gestién ambiental desarrollada por ASNM.

RESULTADOS

Se muestran los resultados tabulados de los residuos generados
por el Area en los Ultimos afios y el porcentaje de reduccién ob-
tenida por tipologia. Asimismo se exponen algunos resultados re-
levantes de las auditorias de control ambiental interno y externo,
con inclusiéon de aquellas anomalias relacionadas con el inco-
rrecto deposito de residuos quimicos y sus mezclas con los gru-
pos |, Il y lll.

Tras el estudio de los datos Identificacion y Evaluacién de los In-
dicadores Ambientales del ASNM, determinados indicadores
muestran una significancia elevada (por encima de 45), conside-
randolos significativos. Los aspectos ambientales significativos
marcan la linea de trabajo para definir los objetivos y metas am-
bientales para el afio siguiente, teniendo en cuenta también los
marcados en el contrato programa.

DISCUSION

La gestién medioambiental esta presente en las pautas de apro-
visionamiento de bienes y servicios que adquieren las institucio-
nes sanitarias, teniendo en cuenta en la medida de lo posible las
caracteristicas ambientales de los productos en su adquisicion.

CONCLUSIONES

Un Sistema de Gestién Ambiental debe tener como pilares funda-
mentales una politica ambiental teniendo en cuenta la realidad de
la organizacién, una identificacién de los aspectos ambientales de-
rivados de sus actividades y la determinacién de los impactos am-

bientales mas significativos. Todo ello dentro del cumplimiento de
los requisitos legales y reglamentarios aplicables, no siempre facil,
y el establecimiento de objetivos y metas ambientales.

Se hace necesario implementar mas programas coherentes que
permitan alcanzar estas metas que, mediante una correcta plani-
ficacion, control y seguimiento de las acciones preventivas y co-
rrectoras y las revisiones del sistema por parte de la Direccion,
todo vaya encaminado a asegurar que se cumple con la politica
y que el Sistema de Gestion Ambiental es el apropiado.

EL AZUCAR JUSTO

Sanz V, Pino MS, Temprano MI, Pefia MJ, De IA Fuente S,
Plaza O

Madrid Salud.

INTRODUCCION

Desde un centro municipal de salud comunitaria, dentro de los
programas de prevencion y promocién de la salud en el ambito
educativo y de alimentacién y ejercicio fisico, entendemos que
una buena manera de adquirir conocimientos y habitos de vida
saludables es mediante actividades que tengan como hilo con-
ductor el aprendizaje significativo y la gamificacion. Un ejemplo
es conocer la cantidad de azucares libres que contienen las be-
bidas que de forma habitual estd consumiendo la juventud (mu-
chas de ellas consideradas saludables), y su impacto en la salud
teniendo en cuenta las recomendaciones de la Organizacion
Mundial de la Salud (OMS).

OBIJETIVOS

Favorecer la promocion de habitos saludables mediante el
aprendizaje significativo.

Conocer la cantidad de azucares libres que contienen algunas
bebidas para reducir su ingesta.

Reflexionar sobre los efectos que los azucares libres pueden
provocar en la salud.

METODOS

Dentro de las nuevas corrientes que apuestan por el aprendizaje
significativo a través del juego, o gamificacion, para la promocion
de la salud, se llevo a cabo la prueba “El aztcar justo”, enmar-
cada en una gymkhana para jovenes, que consistié en un panel
ilustrativo con imagenes de bebidas consumidas por la poblacion
en la actualidad, “bocadillos” informativos y bolsas zip rellenas de
azlcar y marcadas con la cantidad en gramos que se correspon-
dian con cada una de las bebidas.

Losl/las participantes debian manipular y relacionar cada una de
las bolsas zip con la imagen correspondiente del panel a la vez
que establecian espacios de reflexion sobre como el exceso de
azucares libres podia afectar a su salud.

RESULTADOS

Las personas que participaron en la actividad manifestaron que
“El azucar justo”, les produjo una gran motivacion, por lo llama-
tiva y novedosa que era, ya que el impacto visual que les produ-
cia tanto azucar en las bolsas zip era muy importante. Todas
ellas reconocieron haber aprendido que la cantidad de azlcar
que contienen las bebidas era mucho mas elevada de lo que po-
dian llegar a imaginar. Ademas razonaron los beneficios de los
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que se podian ver beneficiados si disminuyesen el consumo de
estas bebidas y del azucar libre. Sin embargo, y a pesar de es-
tas indicaciones un pequefio porcentaje expres6 su predisposi-
cién a disminuir su ingesta.

DISCUSION

Realizar intervenciones en las que se facilite informacion a la co-
munidad referente al consumo excesivo de azucares libres y su
impacto en la salud, genera mas conciencia y capacidad de elec-
cién a la hora de mantener estilos de vida saludables.

CONCLUSIONES

Nos encontramos ante una actividad que cuenta con la gran ven-
taja de ser reproducible y econdmica pudiendo adaptarla a dife-
rentes entornos, asi como a distintas bebidas y/o alimentos para
ponerla en practica con cualquier poblacion o colectivo.

Llevar a cabo actividades basadas en el juego favorecen la mo-
tivacion y el aprendizaje significativo de practicas saludables, es-
pecialmente en los colectivos mas jévenes, pero no siempre im-
plica que ese conocimiento llegue a convertirse en un habito ya
que serian necesarias mas intervenciones de promocion y pre-
vencion de la salud asi como el compromiso de muchos mas
agentes.

EL IMPACTO DEL CAMBIO CLIMATICO

EN LA RESILIENCIA DE LOS ALIMENTOS:

UN EFECTO EN LA SEGURIDAD ALIMENTARIA
Y LA NUTRICION EN MEXICO

ZUfiga Gonzalez N!, Z(figa Martinez, N1,
Martinez Olvera RE2, Marquez MO!

1 Centro Universitario UAEM Amecameca de la Universidad Auténoma del
Estado de México. 2 Plantel “Sor Juana Inés de la Cruz” de la Universidad
Auténoma del Estado de México.

INTRODUCCION

El cambio climatico amenaza directamente la seguridad alimen-
taria y nutricional, reduciendo el rendimiento de las cosechas, e
indirectamente, destruyendo los sistemas y la infraestructura que
las personas usan para acceder a los alimentos. Nuestra com-
prensiéon de los factores subyacentes que hacen que los siste-
mas alimentarios y las comunidades sean climaticamente resi-
lientes es limitada. Las estrategias en casos de desastres y las
politicas dirigidas a la seguridad alimentaria se centran en la pre-
diccion y manejo de efectos directos de eventos climaticos sobre
la produccion de alimentos, rara vez contribuyen a desarrollar re-
siliencia a largo plazo, especialmente en comunidades pobres
(IISD, 2013).

OBJETIVOS

Identificar y analizar los impactos generados por el Cambio cli-
matico en la resiliencia de los alimentos y la relaciéon existente
entre la produccion agropecuaria local, la seguridad alimentaria
y la nutricion en México.

METODOS

Esta investigacion de tipo exploratoria descriptiva, tuvo como fi-
nalidad desarrollar un analisis de los diferentes impactos genera-
dos por el cambio climatico en la resiliencia de los alimentos y la
relacion existente entre la produccién agropecuaria, la seguridad
alimentaria y la nutricién y en México.
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RESULTADOS

Los agricultores tradicionales han demostrado que poseen la ca-
pacidad suficiente para adaptarse a condiciones extremas me-
diante el empleo de estrategias de adaptacion aplicadas desde
hace siglos, basadas en el conocimiento profundo de las condicio-
nes locales fruto de la experiencia en la diversidad de los cultivos.
Entre las practicas utilizadas en este tipo de agricultura destacan
los policultivos, el empleo de la diversidad genética local ya que las
variedades heterogéneas genéticamente son las que ofrecen una
mayor resiliencia de los cultivos a condiciones climatoldgicas ex-
tremas (IISD, 2013). Se requiere mejorar los sistemas de produc-
cién agropecuarios, la coordinacion de politicas a nivel local, na-
cional y la financiacién para garantizar la seguridad alimentaria y
nutricional ante el cambio climatico (11ISD, 2013; FAO, 2016).

CONCLUSIONES

Optimizar el papel de la agricultura para garantizar la seguridad ali-
mentaria y mejorar la nutricion, requiere un planteamiento de con-
junto que vaya mas alla de las intervenciones destinadas a aumen-
tar la productividad agricola o los ingresos. Es fundamental
reconocer el trabajo de los pequefios agricultores, lograr que los
sistemas de produccion de alimentos sean sostenibles y mantener
la diversidad genética agricola local. Actuar a favor de la sosteni-
bilidad de la produccion, el procesamiento y la distribucion de los
productos agricolas comestibles cultivados localmente podria con-
ducir a la seguridad alimentaria y nutricional, reducir la pérdida y el
desperdicio, mejorar la calidad de la tierra y el suelo y proteger los
ecosistemas, reforzando la resiliencia al cambio climatico.

EVALUACION DE LA EFICIENCIA DE UN
PROTOTIPO DE HIDRO ACUAPONIA URBANA
PARA EL APOYO AL ACCESO PERMANENTE Y
CONTINUO A LOS ALIMENTOS A LA POBLACION
EN CONDICIONES DE VULNERABILIDAD

Lara G, Torres M, Lara A
Universidad del Sinu Seccional Cartagena (Colombia - Sur América).

INTRODUCCION

la promocién de la agricultura familiar “urbana” y la conservacion
ambiental, puede involucrar a entidades, empresas y organizacio-
nes, tanto publicas como privadas, a participar en desarrollos sos-
tenibles dentro de sus programas de responsabilidad social, que
permitan el crecimiento econémico de las familias vulnerables, la
conservacion de la naturaleza, el mantenimiento de los ecosiste-
mas Y la biodiversidad, y el desarrollo social de las poblaciones,
mediante la integracion de diferentes dinamicas productivas que
involucren como eje principal: la educacion nutricional.

Este tipo de sistemas fomentan también la investigacion biol6-
gica, la educacion técnica y es un pasatiempo entretenido, ade-
mas de vincularse a desarrollos sostenibles de la region, apo-
yando su desarrollo no solo encaminado a la rentabilidad sino a
la proteccion ambiental en toda nuestra region.

El Grupo de Investigacién en Nutriciéon y Dietética —GIND- y el
Grupo de investigacion en Biologia ecologia, acuicultura y micro-
biologia -GIBEAM- de la Universidad del Sinu seccional Carta-
gena a través de sus lineas de investigacion en Nutricién publica
y Acuicultura respectivamente, son organismos enfocados al es-
fuerzo nacional para el desarrollo, que pretenden participar en



sectores que son pilares para el pais, apoyando el crecimiento
en areas como tecnologia, comunicacion e innovacion. Por esto
queremos contribuir a su progreso en seguridad alimentaria me-
diante la investigacion de un modelo de acoplamiento y gestion
para la innovacion en la acuaponia, con la creacién de modelos
de agro produccién urbana, para la obtencion rapida y sostenible
en los productos mas esenciales de la canasta familiar.

Esta investigacion tuvo como objetivo probar la eficiencia de una
estrategia de agro produccion urbana que involucrara unidades
de produccién personalizadas, material vegetativo, especies zo-
otécnicas, acuicolas y tecnologias e insumos hidropénicos, con
el objetivo de instrumentar un proyecto productivo a largo plazo
que contribuya a incrementar la disponibilidad de alimentos en la
unidad familiar y comunitaria en la region.

OBJETIVOS

Evaluar la eficiencia de un prototipo de hidro acuaponia urbana
para el apoyo al acceso permanente y continuo a los alimentos a
la poblacion en condiciones de vulnerabilidad de la ciudad de
Cartagena (Colombia).

METODOS

Se traté de un estudio experimental para la puesta en funciona-
miento de un prototipo de acuaponia urbana.

El estudio partié con la construccion de un prototipo del sistema
con dimensiones predefinidas de acuerdo a las experiencias de
campo realizadas por la empresa ACUACOSTA S.A., confor-
mado por un contenedor de reserva, una bandeja de crecimiento
y accesorios (bomba de aire, tuberia y una bateria eléctrica).

Establecimiento del sistema

Se agreg6 un volumen de agua potable de acuerdo al largo x an-
cho x profundidad, (metros cubicos) del contenedor de reserva.
Los peces se calcularon a razon de 5 peces por metro cuadrado
de espejo de agua, para lo cual se tomé el volumen total del con-
tenedor de reserva y se dividié por la constante de 86.4.

Finalmente se agregaron 50 alevinos de mojarra roja de exce-
lente linea genética (reversion del 99,9%) a los cuales se les re-
alizo seguimiento del crecimiento semanal a través del calculo de
la biomasa (cantidad de kilogramos de carne de pescado que
hay en el sistema).

La biomasa es la resultante de multiplicar el nimero de animales
que hay en el cubitanque por el peso promedio de ellos. Este Ul-
timo se determind con la captura de una muestra de peces se-
manalmente, los cuales fueron pesados en una balanza digital y
posteriormente regresados al agua.

Con base a la Biomasa se calcul6 la cantidad de alimento nece-
sario para el crecimiento de los peces.

Se tuvo en cuenta el nimero de veces que deberian ser alimen-
tados los peces dividiendo el alimento diario equitativamente.
Esta cantidad de alimento fue registrada conjuntamente con la
mortalidad en el registro diario del funcionamiento del sistema.

Por aparte, en un semillero se colocaron a germinar semillas de
cilantro importado ANASAC® por un lapso de 5 a 8 dias y de se-
millas organicas de perejil ANASAC® por un lapso de 20 dias
hasta obtener de 1 a 2 cm de raiz. (Imagen 2) Posteriormente
fueron trasladadas a la bandeja de crecimiento del sistema en
bloques predeterminados para las diferentes variedades.

Recoleccion de los datos del sistema.

Semanalmente se medioé la temperatura del agua tres veces al
dia a través de un Termdmetro Digital para Agua de Acuario con
sonda Lcd marca ACUARIUM®, y el pH una vez al dia con un
medidor digital con una escala de 0 a 14 pH.

La turbidez fue medida de forma cualitativa con un disco meta-
lico el cual se introdujo en el agua para posteriormente observar
su desaparicion. En menos de 10 centimetros se consider6 que
habia una elevada turbidez, Para lo cual se realizdé recambio de
agua y se aplico sal marina a razén de 500 gramos por metro cu-
bico. En 30 centimetros se consideré aceptable la turbidez.

La medicion del color estuvo dada por la incidencia de la luz y las
impurezas del agua. Una coloracion verde indico florecimiento del
fitoplancton y una coloracion café indico la presencia de vegetal en
descomposicion. Esta ultima situacion requirié recambio de agua.

Para la medicion del crecimiento de las hortalizas, una vez tras-
plantadas las semillas germinadas a la bandeja de crecimiento
del sistema, se realizé6 una medicion semanal de la longitud del
tallo de una muestra por bloque de variedad sembrada hasta el
final del periodo de experimentacion.

Todos los datos fueron registrados de manera fisica y digital en
formatos y diariamente se evaluaron acciones preventivas y co-
rrectivas, garantizando el mejor funcionamiento del sistema.

RESULTADOS

El prototipo fue puesto en marcha en un patio a nivel urbano del
barrio la Cruz ubicado en el centro del municipio de Turbaco (Bo-
livar). Durante las pruebas de funcionamiento recolectadas por 3
meses se obtuvo como resultado los siguientes datos: La tempe-
ratura promedio del agua del sistema oscilo entre 28° y 36" gra-
dos Celsius, y el pH entre 7,1 y 7,6. La turbidez se elevé ala 5
semana de funcionamiento por lo que se realizé recambio del
agua y posteriormente a la semana 8 y 11 respectivamente. El
crecimiento de fitoplancton se observd con el cambio de color a
verde a la 4 semana en el fondo del tanque, el cual aclaro con el
recambio de agua pero paso a color café en la semana 11.

El promedio del crecimiento de los peces se mantuvo en alza du-
rante todo el sistema con picos entre la semana 6y 7, y la se-
mana 10 y 11. La mortalidad de los peces fue de un 10% durante
todo el periodo de prueba. La biomasa final durante el tiempo de
experimentacion (3 meses) fue de 4.3 Kg de mojarra roja.

En cuanto al crecimiento de las hortalizas, se pudo observar que
las lineas de crecimiento para el perejil y el cilantro organico ten-
dieron a ser rectas y crecientes encontrando picos de creci-
miento a las 2 y 3 semanas respectivamente en la bandeja de
crecimiento. Se presentaron puntos criticos de crecimiento a las
2 semanas para el perejil y a las 3 semanas para el cilantro luego
de ser trasplantadas desde el semillero. El tamafio final del tallo
para el perejil fue de 9,29 cm y del cilantro de 32,77 cm.

DISCUSION

Uno de los aspectos mas criticos en el disefio de la investigacion,
radico en mantener una temperatura constante del agua, la cual fi-
nalmente garantiza el adecuado crecimiento y supervivencia de los
alevinos. De acuerdo a la literatura el rango de referencia éptimo de
temperatura para el crecimiento de la mojarra roja es de 28-32°C.

Se conoce que disminuciones a 15°C provocan que los peces
dejan de comer y a menos de 12°C los peces no sobreviven mu-
cho tiempo. La temperatura del sistema fue medida y aunque los
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datos presentados en los resultados muestran un promedio dia-
rio de temperatura, cabe decir que la temperatura de la noche y
horas de la madrugada deberia tenerse en cuenta para verificar
los cambios abruptos de la misma de acuerdo al ambiente que
rodea el sistema.

Por otro lado, otro aspecto importante que no fue medido durante
el estudio fue la concentracion de oxigeno del el agua, la cual
para un adecuado crecimiento de la mojarra debe mantenerse en
5 ppm (2-3 mg/l), aduciendo a que el metabolismo y el creci-
miento disminuyen cuando los niveles de oxigeno en el agua son
bajos o se mantienen por periodos prolongados. Sin embargo
esta variable no pudo verificarse por problemas técnicos durante
el tiempo de prueba del sistema.

Finalmente la medicion del pH se constituyd en un aspecto im-
portante, ya que en el caso de la tilapia y la mojarra roja que son
unas de las especies mas comunes en el mercado, crecen me-
jor en aguas de pH neutro o levemente alcalino. Su crecimiento
se reduce en aguas acidas y pueden llegar a tolerar hasta un pH
de 5 en situaciones especiales. El limite, aparentemente, de pH
es de 11. Sin embargo a pH situados en valores de 8, 9y 10, el
amonio se transforma en amoniaco téxico para los mismos pe-
ces. Este ultima variable tampoco fue medida en el estudio por lo
que se desconoce los niveles de amonio en los que puede fluc-
tuar el agua del sistema durante el funcionamiento del mismo.

CONCLUSIONES

De acuerdo al calculo final de la biomasa producida por el sis-
tema durante el periodo de prueba y al crecimiento de las horta-
lizas utilizadas en el experimento, se pudo establecer la eficien-
cia del prototipo en el ambiente urbano.

Sin embargo, es importante realizar mas estudios que incluyan el
seguimiento de la concentracion de oxigenacion del agua, los ni-
veles de amonio en el agua y la temperatura en horas de la no-
che y madrugada que puedan afectar la reversion total de los pe-
ces y garantizar el minimo de mortalidad en el sistema.

Por otro lado, el estudio pudo concluir que el cilantro tiene una
mejor proliferacion en el cultivo hidroponico, ya que los datos ob-
tenidos reflejan su crecimiento exponencial frente al perejil, el
cual tiene un crecimiento mas retrasado de acuerdo a los resul-
tados. Por lo que se puede deducir que el cilantro es mas efec-
tivo que el perejil a la hora de cosecharlo en el sistema.

Sin embargo se deben realizar mas pruebas donde se comparen
un numero mayor de hortalizas, determinando cuales son las
mas ventajosas para los usuarios del sistema a la hora de po-
nerlo en marcha.

PROYECTO DE EDUCACION DIRIGIDO

A LOS NINOS DE PUEBLO VIEJO (GUATEMALA)
PARA INSTAURAR HABITOS DE ALIMENTACION
SALUDABLES

Arnal Jiménez P!, Yuste Lopez P!, De la Sierra Ocafia G,
Cortezon Andrés AL!, Lorente Padilla EM2, Ardid Ornat M3

1 C.S. Manuel Merino. 2 Educanano. 3 ONG Informacion sin Fronteras.
INTRODUCCION

Desde la ONG “Informacion sin fronteras” se solicita apoyo a es-
pecialistas sanitarios en la educacion de alimentacion equilibrada
para los nifios de la poblacion Pueblo Viejo (Guatemala).
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La mayoria de la poblacién guatemalteca sufre trastornos nutricio-
nales debido a la falta de una alimentacién adecuada, tanto en ca-
lidad como en cantidad. Estos problemas se relacionan con una
alimentacion monoétona, escasa, y baja en el consumo de alimen-
tos ricos en vitamina A y hierro. Esto implica que exista una alta
prevalencia de desnutricion, anemia, enfermedades infecto-conta-
giosas y, en menor grado, problemas de la vista. Por otro lado,
existe otro grupo de poblaciéon que, por exceso de alimentacion,
son obesos y, como consecuencia, padecen de enfermedades cré-
nicas como diabetes, hipertension y enfermedades del corazon.

Se forma un equipo de trabajo participado por médicos y nutricio-
nistas de Espafia y médicos y nutricionistas de Guatemala. Se
mantienen reuniones en remoto donde se analiza el punto de
partida:

1. Consumo diario de refrescos azucarados
2. Poco consumo de frutas y verduras

3. La mayoria de nifios padecen de desnutricion crénica.

OBJETIVOS
Se establecen los siguientes objetivos:

1. Dotar a las familias de herramientas para fomentar la alimen-
tacion saludable

2. Mejorar los habitos alimentarios en los nifios en dos sentidos:

2.1 Abandono de habitos perjudiciales reduciendo considera-
blemente alimentos ocasionales, sobre todo los refrescos

2.2 Adquisicion de habitos positivos aumentando el consumo
de alimentos de frecuencia diaria: frutas y verduras

3. Otro objetivo es el analisis de la viabilidad de adaptacién y
aplicacion de las herramientas conocidas, al entorno y necesida-
des Guatemaltecas.

METODOS

El equipo de trabajo decide focalizarse en la disminucién del con-
sumo de refrescos y el aumento de alimentos basicos. Se elige el
Método de la Piramide de Nena y Nano, con el que se consiguie-
ron muy buenos resultados en el Centro de Salud Manuel Merino
en estos puntos focales precisamente (duplicaron el consumo de
fruta y verdura y redujeron el consumo de refrescos en un 90%).

El equipo trabajé conjuntamente en la adaptacion del Método a
la cultura guatemalteca, haciendo hincapié en los apartados:

* Alimentos: ejemplos: Frijol, Glisquil, Guicoy, Ichintal, Jocote,
Quiletes, Tamales, Tortillas de harina

* Actividades a conseguir: ejemplos: Jugar Trompo, Jugar cin-
cos o “Yax”, Jugar “Basta” en familia, Jugar matado con tus
primos, hermanos o amigos, Domingo familiar, Jugar con el
yoyo o un capirucho...

Una vez aprobada la adaptacion por ambos paises, se puso en
marcha un Piloto con un paciente varén de 8 afos con desnutri-
cion cronica que habia sido constante en sus consultas nutricio-
nales anteriores al proyecto.

Para medir la utilidad del Método se hace un seguimiento mensual
y se buscan evidencias de mejoras en los objetivos planificados.

RESULTADOS

No se consiguieron los objetivos planificados para consumo de
frutas y verduras, ni del consumo de lacteos y productos de ori-
gen animal.



Se realiz6 una evaluacion para analizar los motivos y aplicar me-
didas correctoras. Como posibles causas se encontraron:

1. Pocos participantes (un solo nifio)
2. Seguimiento del nifio muy distanciado (una vez al mes)

3. Baja frecuencia en el encuentro de los equipos especializados
de ambos paises (cada dos meses)

4. Sustitucion periédica de la nutricionista local (cada 4 meses)

5. Herramienta con objetivos diarios a cumplir de alimentos que
no tienen disponibles diariamente (ejemplo los lacteos los toman
dos veces a la semana, la carne una vez a la semana y el pes-
cado una vez al mes)

Se plantean medidas correctoras y se aplican.

DISCUSION

El punto critico en este proyecto de educacion, cooperacion y
apoyo al desarrollo ha sido evaluar detalladamente el aspecto
socioeconomico de la zona, puesto que muchas de las familias
no tienen el acceso a todos los grupos de alimentos aunque su
meta sea conseguirlos. Para valorar este punto se solicita a la fa-
milia que marquen con una “’x™ en el anexo de alimentos, aque-
llos a los que no tengan acceso de manera frecuente.

Los lacteos, la carne y pescado tienen una baja disponibilidad en
relacion al consumo en Espafia. Se debe potenciar por tanto el
consumo de cereales y legumbres en la misma ingesta para
compensar la escasez de proteina animal. También se debe
mantener el consumo de carne a una vez a la semana.

Se analiza la olla de Guatemala, guia alimentaria, adaptada a los
alimentos disponibles del pais. Se representan los grupos de ali-
mentos basicos y su frecuencia de consumo aconsejada:

Diario
- Granos (legumbres), cereales y papas (patatas)
- Hierbas y verduras
- Frutas
Por lo menos, 1 vez/semana
- Carnes
Por lo menos, 2 veces/semana
- Leche y derivados

En relacién a la motivacion, el paciente, se muestra emocionado
con el Método de la Piramide, comprobando que es un método
motivador también para los nifios de Guatemala.

Se propone la aplicacion de otro Método adaptado a la olla que
mantenga las caracteristicas funcionales del anterior:

- Bajo coste

- Fécil: desde 5 afios

- Original y Llamativo

- Motivador: se pactan 6 actividades

- Vinculante: Firma compromiso con el refuerzo del trabajo en
familia

Es importante incluir en el proyecto a ninos de edades tempra-
nas (5 afos), ya que segun se van creciendo tendran mas dificul-
tad de recuperar el retraso en el crecimiento y la probabilidad de
que recupere su talla ideal sera mas baja.

CONCLUSIONES

Dado que la intervencion no ha conseguido algunos de los obje-
tivos planificados, se aplican las siguientes medidas correctoras:

1. Aumento de la muestra a 5 nifios
2. Seguimiento local semanal de los nifios
3. Reuniones de expertos de ambos paises quincenales

4. Adecuacion de los plazos para que la aplicacion local del pro-
yecto se realice por la misma nutricionista

5. Cambio de la herramienta de la Piramide de Nena y Nano con
registro de las ingestas diarias a registro semanal en la olla Gua-
temalteca. Esto significa la aplicacion de una nueva Metodologia
manteniendo los aspectos que si que estaban funcionando como
son la motivacién por el pacto de actividades. Se les entrega una
Olla alimentaria por semana en donde los nifios dibujaran o es-
cribiran los alimentos que hayan consumido semanalmente por
grupo de alimento. También se utilizara una tarjeta donde el nifio
llevara el registro de la cantidad de veces que prueba o come un
alimento nuevo, que hasta ahora no le gustaba (debera probarlo
como minimo 10 veces para determinar si de verdad le disgusta
el alimento).

6. Se definen nuevos objetivos:
6.1. Consumir frutas y verduras a diario

6.2. Introducir el consumo de frutas o verduras que suele recha-
zar

6.3. Consumir lacteos 2 veces a la semana
6.4. Consumir carne 1 vez a la semana
6.5. Consumo diario de mezcla de legumbre y cereal

6.6. Consumir los refrescos azucarados como maximo 2 veces
ala semana

7. La evaluacién sera mensual.

En base a la proxima evaluacion de los resultados que se obten-
gan con el nuevo método y los cambios aplicados en el proceso,
se observara la eficacia del proyecto y la conveniencia de la di-
fusion a mas nifios.

RELACION ENTRE EDUCACION NUTRICIONAL
Y BUENOS HABITOS ALIMENTICIOS Y ESTILO
DE VIDA

Monroy Anton AJ, Dominguez Sanchez CA, Sagarra Romero L

1 Universidad de Valladolid. 2 Colegio Profesional de Dietistas-Nutricionistas
de la Comunidad de Madrid. 3 Universidad San Jorge.

INTRODUCCION

Numerosos estudios han relacionado el estado de salud con los
comportamientos saludables, entre los que se incluyen los co-
rrectos habitos alimenticios y un estilo de vida activo. Dentro de
este estilo de vida activo, la practica regular de actividad fisica
ocupa un lugar primordial, proporcionando grandes beneficios fi-
sicos y psicosociales y ayudando a prevenir ciertas enfermeda-
des cronicas y degenerativas. Pero tanto esta practica fisica
como la correcta alimentacion, segun los expertos, deben fomen-
tarse desde las escuelas de infantil y primaria.
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OBJETIVOS

El objetivo de este estudio es analizar la educacion nutricional re-
cibida por escolares de educacion primaria y su posible relacion
con los habitos alimenticios y estilo de vida.

METODOS

Un total de 34 nifios de educacion primaria de tres colegios dis-
tintos de la ciudad de Soria formaron la muestra de este estudio
(edad media: 9,3 anos, DT: 0,91). De ellos, 23 no habian recibido
ningun tipo de educacion nutricional en el colegio, mientras que
11 acudian a una clase en la que si la recibieron durante cuatro
sesiones, dos de ellas en la propia clase de educacion fisica. Los
participantes rellenaron una encuesta en la cual se les pregun-
taba si diariamente consumian al menos 2 raciones de leche y
derivados, 3 raciones de fruta y 2 raciones de verduras, y si rea-
lizaban actividad fisica 3 o mas dias a la semana.

RESULTADOS

Un 91,2% de los participantes declaran realizar actividad fisica 3
0 mas veces a la semana, sin que existan diferencias significati-
vas entre ambos grupos. En lo referente a las recomendaciones
de buenos habitos alimentarios, si que se encontraron diferen-
cias significativas, pues en el grupo que habia recibido las clases
de educacion nutricional, un 81,8% se podria considerar que
lleva una buena alimentacién, mientras que el porcentaje des-
ciende hasta el 65% en el grupo que no las habia recibido.

DISCUSION

Aparentemente, la educacion nutricional en nifos surte efecto, si
bien habria que contrastar si permanece en el tiempo, pues la
encuesta se distribuyd una semana después de impartirse la ul-
tima clase de educacion nutricional.

CONCLUSIONES

La educacion nutricional, aparentemente, es util a corto plazo
para mejorar los habitos alimenticios de los escolares de educa-
cion primaria. Por el contrario, en ese mismo plazo, la informa-
cion acerca de la necesidad de realizar actividad fisica no pro-
duce gran efecto, pues los nifios ya de por si son muy activos y
realizan obligatoriamente dos horas de actividad fisica en el co-
legio, que se ven aumentadas con otras actividades extraescola-
res. El porcentaje de ninos que cumple con los buenos habitos
nutricionales se puede considerar como alto, si bien aumenta
considerablemente con la imparticion de charlas al respecto. Por
tanto, se deberia concienciar a colegios y familias de la importan-
cia de realizar actividades informativas al respecto.

RELATIONSHIPS BETWEEN MODE OF
LEARNING AND FOOD AND LIFESTYLE HABITS
AMONG TUNISIAN UNIVERSITY WOMEN

Delicado A!, Serrano R!, Cervera F2, Daouas T3,
Gonzalez MM!, Garcia M3t

1 Universidad de Castilla-La Mancha. 2 Junta de Comunidades de
Castilla-La Mancha. 3 Universidad de Cartago (Tunez).

INTRODUCCION

It is well known the influence of lifestyle characteristics on the in-
crease of different diseases. Food habits are also related to the
increase of chronic diseases such as obesity, type 2 diabetes and
cancer.
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Classroom learning has been the traditional teaching method but
nowadays of open and distance learning is a fact. Different li-
festyle and food habits could be associated with these two diffe-
rent learning modes. Therefore, it is interesting to study this as-
sociation. Moreover, it is especially interesting when the
population group is comprised of women from a low-middle in-
come such as Tunisia.

OBIJETIVOS

The aim of this work is to study the relationships between diffe-
rent lifestyle characteristics, food habits and mode of learning
among university women from Tunisia.

METODOS

A cross-sectional study was designed. Data were collected in
two Tunisian universities: University of Carthage (classroom le-
arning) and Virtual University of Tunis (distance learning). A to-
tal of 111 women meeting inclusion criteria were recruited.
Data were self-reported by each subject using a questionnaire
and 24-hour recalls. Dial program 3.3.5 was used to analyse
the intake.

Statistical analysis was performed with IBM SPSS 19 (SPSS Inc
Chicago IL USA). Means and standard deviations were used as
a descriptive statistical for quantitative variables. Proportions
were used to describe statistical qualitative variables. Mann-Wit-
ney U test was used to compare two means. Likehood ratio test
were used to compare proportions. Level of significance was es-
tablished as a p-value <0.05.

RESULTADOS

The sample was comprised of 25 women from Virtual Univer-
sity of Tunis (UVT) and 86 women from University of Carthage
(UCA). Mean age of the sample was 21.8+5.2 years. Body
mass index, energy intake and level of physical activity were
signifcantly different between women from both universities.
Mean body mass index was higher in women from UVT when
compared with women from UCA (24.0+5.1 vs 20.8+2.7), while
energy intake was lower in women from UVT (1570.21569.4 vs
1844.5+500.6). High percentage of women stated not to be se-
dentary but this percentage was higher in women from UCA
(97.7% vs 72.0%). Most of people stated not to be smoker
(around 80%) but no significant differences were found bet-
ween both universities.

DISCUSION

Relationships between mode of learning and food habits of Tu-
nisian women were found when different variables such as
body mass index, energy intake and physical activity were stu-
died. The inclusion of new variables could deepen in these re-
lationships.

CONCLUSIONES

Tunisian women following different learning mode showed signi-
ficant differences when some variables were considered (body
mass index, energy intake and level of physical activity), while ot-
her factors such as smoking habits were not different in these po-
pulations. The study of the relationships between factors associa-
ted to mode of learning and food habits is crucial in order to
improve food habits in these populations.



THE BAN ON SELLING AND ADVERTISING
CANDIES AND SWEETS IN SCHOOL AND THEIR
INTAKE BY STUDENTS: LAW 16/2011

IN ANDALUSIA

Grao Cruces A!, Ponce Gonzalez JG!, Jara Palacios MJ?2

1 Department of Physical Education, Faculty of School Sciences, University of
Cdadiz, 11519 Puerto Real (Cadiz), Spain. 2 Food Colour & Quality Laboratory,
Area de Nutricién y Bromatologia, Facultad de Farmacia, Universidad de
Sevilla, Sevilla, Spain.

INTRODUCCION

High intake of candies and sweets in school-age is recognised as
a critical risk factor for suffering chronic diseases later in life. This
is a problem of public health on which it is necessary to intervene.
Because students spend a large proportion of their waking hours
in school, it has been suggested that educational settings have
great potentials to implement policies aimed at improving eating
habits at these ages. In this sense, Andalusian Government
(south of Spain) approved the Law 16/2011 of 23rd December,
that prohibits the sale and advertising of highly sweetened pro-
ducts at school.

OBJETIVOS

To examine the changes in the rate of students who take sweets
and candies several times every day after the five first months of
application of the Law 16/2011.

METODOS

Atotal of 1741 Spanish students (12-16 years) participated in this
longitudinal study. The intake of sweets and candies several ti-
mes per day was evaluated with its specific dichotomy item
(yes/no) of the Mediterranean Diet Quality Index. SPSS Statistics
21.0 (IBM, Chicago, US) was used for analysis, and the level of
significance was set at p < .05. McNemar test was used to study
the differences in the rate of students who take sweets and can-
dies several times every day between September/October, 2011
(before of the Law 16/2011) and May/June, 2012 (after of the Law
16/2011).

RESULTADOS

The intake of candies and sweets by students decreased signifi-
cantly during the first months of application of the Law 16/2011
(p=.040). The rate of students who take sweets and candies se-
veral times every day was 31.13% (n=542) at Septem-
ber/October, 2011 whereas this rate was 28.54% (n=497) at
May/June, 2012.

DISCUSION

Studies showed the effectiveness of similar policies. However,
the decrease in the rate of students who take candies and sweet
was small in our data. Schools should ensure the compliance of
public health laws, such as Law 16/2011.

CONCLUSIONES

This study suggests that the ban on selling and advertising highly
sweetened products in school is useful to reduce the intake of
candies and sweets in 12-16 years Andalusian students. These
findings, despite the study limitations, point to the convenience of
monitoring compliance with the Law 16/2011 to encourage lower
consumption of candies and sweets in students.

TRANSFORMING THE WAY OF TREATING
MALNUTRITION

Lopez N, Charle P!, Alvarez JL2, Alé FGB?, Guerrero S?,
Vargas Al,

1 Action Against Hunger Spain. 2 Action Against Hunger United Kingdom.
3 Action against Hunger Mali.

INTRODUCCION

Acute malnutrition accounts for over 11% of under-5 deaths glo-
bally, of which 540,000 per year are attributed to severe acute
malnutrition (SAM) alone. The approach of Community Manage-
ment of Acute Malnutrition (CMAM) with ready to use therapeutic
food (RUTF) has allowed SAM children to be treated as outpa-
tients, even like this, yet up to 80% of all children suffering SAM
are still unable to access treatment. Barriers identified, include
lack of awareness of malnutrition services, high opportunity
costs, and distance to treatment services.

OBIJETIVOS

The objective is increase the proportion of SAM children, trans-
forming the current service delivery model. Treating SAM as part
of integrated Community Case Management (iCCM), the pac-
kage of child health services provided by Community Health Wor-
kers (CHWSs) in their communities.

METODOS

A multicentre, randomized intervention study was conducted in
Kita, Southwest Mali between February 2015 and February
2016. Treatment for uncomplicated SAM was provided in he-
alth facilities in the control area, and by CHWs and health faci-
lities in the intervention area. The allocation of treatment bet-
ween the two groups was randomized and rationalized. Clinical
outcomes (cure, death and defaulter ratios) were analyzed.
Treatment coverage was assessing at the beginning and at the
end of the study, in both areas, using SQUEAC methodology.
The quality of care of CHWSs in evaluate, classify and treat
SAM children was assessed. For the cost-effectiveness analy-
ses, activity-based costing methods were used, societal pers-
pective employed to include relevant costs (institutions, bene-
ficiaries and communities).

RESULTADOS

699 children and 235 were admitted to the intervention and
control group respectively. Intervention group reported cure ra-
tios of 94.2% compared to 88.6% in the control group (risk ra-
tio 1.07 [95% CI 1.01; 1.13]). Defaulter ratios were twice as
high in the control group (10.8% vs 4.5%; RR 0.42 [95% CI
0.25; 0.71]). Differences in mortality ratios were not statistically
significant (0.9% intervention vs 0.8% control). Coverage rates
in December 2015 were 86.7% in intervention group compared
to 41.6% in the control (p<0.0001). All essential tasks to pro-
vide high quality treatment was achieved in 79, 5% of cases.
With unequal number of children, for CHW delivered care, cost
per child recovered was 259USD compared to 501 USD at out-
patient facility-based.

DISCUSION

Well trained and supervised CHWs are capable of managing
SAM cases, including treatment and correct doses with a high
quality of care. Resources required for continuous service deli-
very at community level should be further investigated.
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CONCLUSIONES

This study shows that using CHWs to treat SAM in children wit-
hout complications is effective and has non-inferior outcomes
than traditional OTP treatment model. The difference in treatment
coverage shows that when CHWs offer SAM treatment, more
children are able to access treatment services. Findings from this
study are consistent with other research that aimed to evaluate
the performance of CHWs (Puet C et al 2012). Well trained and
supervised CHWs are capable of managing cases of SAM. Deli-
very of treatment by CHWs is cost effective. A major beneficent
was the lower cost incurred by the beneficiary. Further research
is needed on the implementation costs that would be incurred by
the government to increase the operability of the strategy.

VALORACION NUTRICIONAL DE LOS PLATOS
TRADICIONALES MAS CONSUMIDOS

POR EL PUEBLO INDIGENA EPERA SIAPIDARA
EN ECUADOR

Villena Esponera MP2, Moreno Rojas R!, Molina Recio G!

1 Universidad de Cordoba, Espafia. 2 Pontificia Universidad Catdlica del
Ecuador Sede Esmeraldas, Ecuador.

INTRODUCCION

Los pueblos indigenas estan entre los grupos mas vulnerables
del mundo y constituyen un porcentaje significativo de la pobla-
cion con inseguridad alimentaria y nutricional. En Ecuador se en-
cuentra la nacionalidad Epera Siapidara, un pueblo indigena
desplazado desde Colombia a Ecuador como consecuencia del
conflicto armado (1965-2016). Debido al desplazamiento y la li-
mitacion de su territorio actual, se esta produciendo un cambio
en sus habitos alimentarios y aumentando la inseguridad alimen-
taria de este pueblo.

OBJETIVOS

Proporcionar informacion sobre la composicién nutricional de
los platos comunmente consumidos por la poblacion indigena
Epera Siapidara en Ecuador, con el fin de conocer las caracte-
risticas de sus habitos alimentarios y el tipo de dieta de esta co-
munidad indigena.

METODOS

Estudio realizado entre julio y septiembre de 2014 en Ecuador so-
bre una muestra representativa de 111 personas de nacionalidad
indigena Epera Siapidara. El registro de alimentos se realizé a tra-
vés de 3 recordatorios de 24h a cada persona. El tamafio prome-
dio de la racién se calcul6 para diferentes grupos de poblacion.

Las recetas de los platos mas consumidos fueron elaboradas de
manera voluntaria por 6 mujeres de la comunidad y su composi-
cion nutricional media se calculé por 100g, utilizando el software
Nutriplato 4.6. Se comparé el contenido de nutrientes de cada
plato con las recomendaciones de ingesta dietética (IDR) para
Latinoamérica. Adultos responsables de cada hogar firmaron un
consentimiento informado una vez leido en castellano o tradu-
cido al epéra pedée.

RESULTADOS

Se seleccionaron 30 platos caseros y 3 guarniciones sobre un to-
tal de 77 platos registrados, representando el 85,6% de todos los
registros realizados (n 2636). El tamafio de racién medio es
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197,849+7,549g (bebida), 225,04g+50,53g (sopa), 79,89g+27,01g
(plato principal) y 157,05g+14,22g (guarnicién). Las recetas a
base de pescado tienen un mayor contenido de proteina, desta-
cando el encocado de pescado por su mayor cantidad de Mg, P,
K'y Mn por cada 100g. Respecto al aporte de cada receta a las
IDR, destaca el encocado de iguana por su aporte proteico
(43%), el tapado de carne de monte por su aporte en hierro
(25%) y la sopa de verduras por su aporte en vitaminas Ay C
(99% y 89% respectivamente).

CONCLUSIONES

El coco y platano, producido en sus tierras, el pescado u otras
especies del rio, la caza de animales como tatabra o guanta, la
recoleccion de frutos silvestres y las hierbas aromaticas, forman,
junto al arroz, la base de su dieta. Respecto a los habitos alimen-
tarios, es recomendable reducir el consumo de fritos y sustituirlo
por preparaciones tradicionales como el encocado, panda o ta-
pado, incorporar una mayor cantidad y variedad de hortalizas en
sus recetas y proteger su gastronomia tradicional frente a un au-
mento de productos exdgenos menos nutritivos.

El acceso a la tierra y otros recursos productivos (fauna, pesca,
agua, etc.) y el respeto a su sistema alimentario tradicional, son
de vital importancia para el desarrollo de este pueblo.

NUTRICION

¢ES NECESARIO UN SUPLEMENTO DE CALCIO
EN LA POSMENOPAUSIA?

Vaquero Pérez T, Prado Martinez C
Universidad Auténoma de Madrid.

INTRODUCCION

El fomento de una alimentacién sana es un mecanismo eficaz en
la promocion de la salud, pero los cambios ligados al envejeci-
miento hacen necesario adecuarla a nuevas situaciones metabo-
licas. El climaterio en las mujeres es etapa sensible debido al
drastico descenso estrogénico que repercute en la capacidad re-
generativa del hueso traducida en una merma de calidad ésea.
(Eastell y Hannon, 2005). Osteopenia y su progresion, osteopo-
rosis, son frecuentes en las mujeres espafolas que presenta una
altisima expectativa de vida. Su calidad pasa por cambiar habi-
tos que prevengan la desmineralizacion conducente a la fractura,
incluidos los alimentarios (Riggs et al., 1998).

OBIJETIVOS

El objetivo del estudio es conocer el aporte de Calcio en la alimen-
tacion en mujeres climatéricas y si es adecuada la suplementacion
universal de calcio en esta etapa del ciclo vital femenino.

METODOS

El estudio se ha realizado en base al convenio FJD-Departamento
de Biologia de la UAM, en 1034 mujeres (45-80 afos) A las que se



evalué antropométricamente (IBP). El estatus 6seo ha sido valo-
rado por DEXA en columna lumbar y cadera En el 36% se ha rea-
lizado un seguimiento nutricional de 48 horas. Calculandose cuan-
titativamente los alimentos consumidos y el aporte diario de calcio
(mg). La muestra se dividié en dos grupos segun las recomenda-
ciones del IOM, 2011 segun la ingesta de calcio diario llegara o no
a los 1000 mg de Ca valor recomendado a las mujeres de mas de
50 afios. Se contempl6 el suplemento de Ca farmacoldgico El es-
tudio fue aprobado por el Comité Bioético del centro.

RESULTADOS

Se ha observado que del total muestral el 58,9 % de las mujeres
son sistematicamente suplementadas en Ca.

De las mujeres que alcanzan el consumo de Ca 1000 mg/dia
(32,8%) en su dieta presentan un consumo de 2,98+0,9 raciones de
lacteos y 1316,62+369,6 mg de calcio. Se ha observado que el
54,4% de ellas toma suplemento con una ingesta de Ca en dieta de
1380 * 487,6 mg suficiente para cubrir la necesidad nutricional.

Las mujeres que consumen menos de 1000 mg de calcio/dia
(67,1 %) de media toman 2,34 + 1,17 raciones de lacteos y
665,72+199,38 mg de Calcio. Solo el 61,4% toma suplemento
consumiendo de media 651,25 £198,34 mg Ca que las que no to-
man suplemento (689,07 +200,8).

DISCUSION

Un alto porcentaje de la muestra consume en su dieta las racio-
nes de lacteos y alcanza los miligramos minimos recomendados,
sin embargo existe un desajuste significativo en la ingesta del su-
plemento en relacién con la necesidad de este nutriente.

CONCLUSIONES

Se ha observado la suplementacién con Ca en un 30% de las
mujeres cuyos niveles de Ca en dieta eran adecuados produ-
ciéndose un exceso no deseable del micronutriente, con la posi-
ble repercusion negativa en la salud por hipercalcemia. Esta si-
tuacién puede provocar problemas renales, musculares y
digestivos ademas del gasto social que supone el suplemento
como medicamento en la sanidad publica.

Seria muy recomendable, en el problema de degeneracién dsea,
la actuacion sinérgica del consejo nutricional facultativo conjun-
tamente con la actuacién clinica.

¢QUE INDICE DE MASA CORPORAL NOS
INDICARIA MAYOR RIESGO DE SUFRIR
SOBREPESO Y OBESIDAD EN LOS PRIMEROS
14 ANOS DE VIDA? SEGUIMIENTO DE 2010
A 2018

Castellares C, Arevalo S, Roman N, Cuevas O, Gomez R,
Puente MJ

Centro de Salud Santa Mdnica, Rivas-Vaciamadrid. Madrid.

INTRODUCCION

El sobrepeso (SB) y la obesidad (OB) son problemas frecuentes
en las revisiones del nifio sano (RNS). Son poco consultados por
los padres y de dificil control. La identificacién temprana, el se-
guimiento dietético, el control del peso y la concienciacién de los
padres y del propio nifio sobre el problema son fundamentales
para la prevencion.

OBJETIVOS

Analizar que IMC(INDICE DE MASA CORPORAL) al diagnostico
va a servir para identificar un peor pronéstico de SB/OB en los di-
ferentes grupos de edad segun su evolucion desde los 0 a
14 afios de vida, evaluar la evolucion.

METODOS

Se recogieron retrospectivamente datos de pacientes con diag-
néstico de SB/OB. El estudio fue de noviembre de 2010 hasta fe-
brero del 2018. Nuestro cupo es: 1500 pacientes en edad pedia-
trica (hasta los14 afos).

Se utilizaron los criterios de la Organizacion Mundial de la Salud
(OMS) para el diagnéstico y seguimiento (basados en el indice de
masa corporal[IMC], tablas segun genero). El total de pacientes se
dividié para un mejor analisis en grupos de edad. Los criterios de
inclusion comprendian tener al menos 2 controles de peso/talla,
con una separacion minima de 3 meses y seguimiento minimo de
2 afios, se analizo factores de riesgo (asma y enuresis) hermano
o familiar con SB/OB, pubertad precoz o alteraciéon analitica

RESULTADOS

Se diagnosticaron 398 pacientes con SB/OB, divididos en < de
1 afo (7%), 2 a 6 afos (64%), 7 a 10 (23%) y de 11 a 14 afios
(6%), 54% varones, en el grupo de 11 a 14 afios, el 100% presen-
taban IMC >20,un 76% de los mismos presentaban SB/OB en la
evolucion,en el grupo de 2 a 6 afios en 87% van a evolucionar a
SB/OB, sobre todo si el IMC> 18,5, sin embargo en el grupo de
7 a 10 afos tener un IMC > de 19,76% presentaran SB/OB.

DISCUSION

Es importante el diagnostico precoz del SB/OB, el 94% pueden
ser diagnosticado por el personal sanitario, solo el 6% es consul-
tado por los padres,dependiendo del grupo de edad, en IMC es
importante, en grupo mayoritario de pacientes con SB/OB es de
2 a 6 afos,tener un IMC mayor de 18 es un factor de riesgo para
SB/OB, 23% tenian algun hermano con SB/OB,el 16% tenian
asma y el 13% enuresis y 16% presentaban alteracién analitica
(colesterol/TSH), 7% diagnsotico de Pubertad precoz.

CONCLUSIONES

Entre los 2 y 6 afos se diagnostican el mayor porcentaje de
SB/OB(77%),un IMC >18 implica tener 2,5 mas riesgo de sufrir
OB en el seguimiento y presenta un RR de 3y 3,33,si el IMC es>
19 y 20 respectivamente.Sin embargo tener IMC >17 el RR para
tener OB/SB es similar en todos los grupos comparados.11%
ambos padres eran OB,25% tenian alguan hermano con SB/OB,
vs el grupo que evolucionaron a IMC normal,ninguno de ellos te-
nia ambos padres con diagnostico de OB ni hermano con SB/OB.

¢QUE INDICE DE MASA CORPORAL SE
RELACIONA CON MAYOR RIESGO DE SUFRIR
SOBREPESO Y OBESIDAD EN LOS PRIMEROS

6 ANOS DE VIDA? SEGUIMIENTO DE 2010 A 2018

Castellares C, Arévalo S, Maco K, Roman N, Mansilla M,
Cuevas O, Pelaez M, Gdmez R, Puente M
Centro de Salud Santa Mdnica, Rivas-Vaciamadrid. Madrid.

INTRODUCCION

El sobrepeso (SB) y la obesidad (OB) son problemas frecuentes
en las revisiones del nifio sano (RNS). Son poco consultados por
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los padres y de dificil control. La identificacion temprana, el se-
guimiento dietético, el control del peso y la concientizacion de los
padres y del propio nifio sobre el problema son fundamentales
para la prevencion.

OBJETIVOS

Analizar que IMC al diagnostico va a servir para identificar un
peor pronostico de SB/OB en los diferentes grupos de edad se-
gun su evolucion entre los 2 a 6 afios de vida.

METODOS

Se recogieron retrospectivamente datos de pacientes con diag-
néstico de SB/OB. El estudio fue de noviembre de 2010 hasta fe-
brero del 2018. Nuestro cupo es: 1500 pacientes en edad pedia-
trica (hasta los 14 afios).

Se utilizaron los criterios de la Organizacién Mundial de la Salud
(OMS) para el diagnéstico y seguimiento (basados en el indice
de masa corporal [IMC], tablas segun genero).

Los criterios de inclusién comprendian tener al menos 2 contro-
les de pesol/talla, con una separacion minima de 3 meses.

RESULTADOS

tenemos un total de 400 pacientes con diagnostico de SB/OB,
64% se les diagnostico entre los 2 y 6 afios, actualmente un 44%
de estos pacientes tiene OB, el 37% de estos tenian un IMC>18
pero menor de 19, 51% de los normopesos tenian un IMC>17
pero menor de 18.El 96% se pueden diagnosticar en las revisio-
nes del nifios sano, 10% tiene ambos padres OB; 24% tiene al-
gun hermano con SB/OB, 17% tiene asma,14% enuresis noc-
turna, 10% pubertad precoz.

DISCUSION

Entre los 2 y 6 afos se diagnostican el mayor porcentaje de
SB/OB (64%),un IMC >18 implica tener 2,5 mas riesgo de sufrir
OB en el seguimiento y este aumenta a un RR de 3y 3,33 si el
IMC es> 19 y 20 respectivamente. Sin embargo tener IMC >17 el
RR para tener OB/SB es similar en todos los grupos compara-
dos. 11%(23/203) tenian ambos padres OB y 25% (51/203) te-
nian algun hermano con SB/OB, vs el grupo que evolucionaron a
IMC normal, ninguno de ellos tenia ambos padres con diagnos-
tico de OB ni hermano con SB/OB

CONCLUSIONES

Es importante un diagnostico precoz del SB/OB, ya que tener un
IMC menor al diagnostico nos permitira un mejor evolucién del
paciente y concienciar a los padre y el personal sanitarios, ya
que existe un retraso entre la deteccién y poner el diagnostico e
la historia clinica.

ACIDO FOLICO. GESTACION Y LACTANCIA

Sanchez Pefia C, Quilez Smith E, Blanco Canadas F
SAS.

INTRODUCCION

El desarrollo cerebral, comienza durante las etapas iniciales de
la vida intrauterina con la formacién del tubo neural. Hoy dia se
sabe con certeza que el acido Félico es necesario para el cierre
de dicho tubo y que las carencias de esta vitamina en determina-
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dos momentos del embarazo, suponen defectos del tubo neural
que daran lugar a problemas en el cerebro y la columna vertebral
del nifo.

La dosis diaria recomendada para una persona de acido Fdlico
es de 200 microgramos. Pero para mujeres en edad fértil, ges-
tantes y lactantes dicha dosis aumentaria a 400-600 microgra-
mos diarios.

OBJETIVOS

Nuestro objetivo sera comprobar si el aporte de acido Fodlico a
través de la dieta habitual media de una embarazada es igual de
efectivo o no que el suplemento de dicha vitamina mediante la
administracion de suplementos o alimentos fortificados.

METODOS

Se realizan encuestas a embarazadas y lactantes sobre la dieta
seguida durante el embarazo y el periodo de lactancia, haciendo
hincapié en si modifican el consumo de algun tipo de alimentos
durante dichos periodos (saber si algunas mujeres aumentan la
ingesta de alimentos ricos en acido Folico).

También realizamos encuestas sobre la utilizacion exclusiva de
suplementos ricos en acido Falico, sin dar mucha importancia a
la ingesta de alimentos ricos en dicha vitamina, ya que saben
que ingieren las cantidades recomendadas.

Las respuestas de estas encuestas se reflejan en tablas donde
mas tarde se compararan los resultados para obtener las conclu-
siones de los dos tipos de ingestas.

RESULTADOS

Los resultados que obtuvimos de las encuestas realizadas nos
revelaron grandes sorpresas.

La mayoria de las personas entrevistadas conocian una amplia
lista de alimentos que contienen acido Fdlico, tales como las ver-
duras de hoja verde (espinacas, acelgas, lechuga), brécoli, espa-
rragos, coliflor. Los citricos, las legumbres (sobretodo la soja), los
cereales integrales y la leche.

Pero la gran mayoria de ellas, desconocian que el acido Folico
es termosensible y que se pierde con el calor y con ciertas for-
mas de coccion. Asi que aunque se consuman dichos alimentos
no estariamos aprovechando el acido Félico contenido en ellos.

En cambio, la mayoria de mujeres estaba a favor de consumir al-
gun suplemento vitaminico rico en acido Fdlico.

DISCUSION

En este estudio vemos la importancia de comprender cuando un
suplemento es beneficioso y necesario para evitar una tremenda
enfermedad. Debemos tratar de alimentarnos bien y aprender a
conservar la funcionalidad de cada alimento mediante métodos
de preparacion correctos.

CONCLUSIONES

A veces nuestra intencién a la hora de alimentarnos es buena,
pero la falta de informacién o de conocimientos hace que no con-
sigamos lo que nos proponemos.

Sin embargo, en general la poblacién si estd muy concienciada
en cuanto al consumo de acido Félico en las etapas de la gesta-
cion y la lactancia, en parte gracias al conocimiento de los efec-
tos dafiinos que provoca su carencia sobre el feto. La mayoria de



las personas entrevistadas tomaba este suplemento y agradecia
cualquier estudio que se realizara al respecto.

También encontramos un amplio porcentaje de personas que en-
riquecian su dieta diaria con alimentos ricos en acido Fdlico, aun-
que la forma de preparacion del alimento no siempre mantenia la
composicion de dichos nutrientes.

ACTIVIDAD FiSICA Y ESTADO NUTRICIONAL EN
SUJETOS MAYORES NO INSTITUCIONALIZADOS

Lorés Casanova S!, Rodriguez Torrente M?, Pelegrin C2,
Marques Lopes I3

1 Unidad de Medicina Familiar y Comunitaria, Instituto Aragonés de Ciencias
de la Salud. 2 Servicio de Psiquiatria, Hospital San Jorge. 3 Unidad de

Nutricion y dietética, Facultad de Ciencias de la Salud y Deporte, Universidad
de Zaragoza. Campus de Huesca.

INTRODUCCION

El envejecimiento es un proceso multifactorial que se acompafia
de cambios importantes en el que se incluye la composicion cor-
poral, con u notable aumento de la masa grasa corporal, dismi-
nucion de la masa muscular y masa ésea. La Organizacién Mun-
dial de la salud apunta a la nutricion y a la actividad fisica como
factores de gran influencia en la composicion corporal de las per-
sonas mayores.

OBJETIVOS

El objetivo principal de este trabajo es estudiar la relacion exis-
tente entre el nivel de actividad fisica y diferentes indicadores del
estado nutricional en personas mayores no institucionalizadas.

METODOS

Se llevd a cabo un estudio observacional descriptivo en una
muestra de 60 sujetos no institucionalizados con edad superior
a 75 afos. El nivel de actividad fisica fue estimado mediante el
cuestionario “Minnesota Leisure-time Physical Activity Ques-
tionnaire (version reducida); la ingesta dietética mediante recor-
datorios de 24 horas y la composicion corporal mediante una
valoracion antropométrica con diferentes variables: peso, al-
tura, pliegues cutaneos, perimetro brazo y perimetro abdominal
sagital.

RESULTADOS

Los resultados obtenidos indicaron una relacion negativa entre la
actividad fisica medida en METS vy el perimetro de la cintura, el
diametro abdominal sagital y el porcentaje de grasa corporal. Se
observo una asociacion positiva entre el consumo de azucar y
etanol con el porcentaje de grasa corporal, pero sin ninguna aso-
ciacion entre el nivel de actividad fisica y la ingesta dietética.

DISCUSION

Niveles mas elevados de actividad fisica se asocian a menores
valores de grasa corporal, especialmente a nivel abdominal.

CONCLUSIONES

Con los resultados obtenidos, se refuerza la necesidad de pro-
gramas de salud publica que contemplen el disefio y la aplicacion
de programas de actividad fisica adaptados a las circunstancias
espaciales de las personas mayores no institucionalizadas.

ACTIVIDAD FISICA Y SEDENTARISMO:
CONDICIONANTES DEL ESTADO NUTRICIONAL
EN ESCOLARES CON PREDISPOSICION
GENETICA A LA OBESIDAD

Lépez Ejeda N2, Martinez Alvarez JR12, Cabafias MD?,
Lopez Mojares LM3, Prado C'#, Marrodan MD!2

1 Grupo de Investigacion EPINUT, Universidad Complutense de Madrid.

2 Sociedad Espafiola de Dietética y Ciencias de la Alimentacion (SEDCA).

3 Departamento de Ciencias Biomédicas Basicas, Facultad de Ciencias

de la Salud Universidad Europea de Madrid. 4 Depto. de Biologia. Facultad de
Ciencias. Universidad Auténoma de Madrid.

INTRODUCCION

El reciente informe de la Organizacién Mundial de la Salud, re-
porta que en 2013, 42 millones de menores de 5 afos eran obe-
sos, cifra que llegara a los 70 millones en 2025. La revision de
Simmonds et al. informa que a nivel global, para entonces la pre-
valencia del sobrepeso entre individuos de 5 a 18 afos, sera del
10,4% vy la de obesidad de 5,81 %. Los estudios de asociacion
de genoma completo (GWAS) han puesto de manifiesto la exis-
tencia de predisposicion genética a la obesidad comun; no obs-
tante, la alimentacién, los factores ambientales y en particular los
habitos de actividad fisica y sedentarismo, pueden jugar un pa-
pel crucial en la expresion fenotipica de la carga hereditaria.

OBJETIVOS

La finalidad de este trabajo es analizar la predisposicion genética
a la obesidad en un grupo de escolares espafoles y contrastar
su estado nutricional en funcion de sus habitos de actividad fisica
y sedentarismo.

METODOS

Se analizaron 212 escolares entre 6 y 14 afios. Se midieron ta-
lla, peso, perimetros corporales y pliegues adiposos. Se estimo
el indice de masa corporal (IMC) y el % de Grasa Corporal
(%GC) previo calculo de la densidad. A partir del genotipado de
10 SNPs (ADN extraido de saliva; tecnologia iPLEX® Gold, pla-
taforma MassArray de Agena Bioscience Inc.) se establecié un
perfil de riesgo genético entre 0 y 20 (0 ningun alelo de riesgo-20
homocigotos para el alelo de riesgo en los 10 marcadores). Se
valoré la actividad fisica mediante encuesta sobre horas e inten-
sidad de deporte y ocio activo. El sedentarismo, por horas dedi-
cadas a visualizacién de pantallas, deberes, actividades sentado
y tiempo pasado en transportes

RESULTADOS

El 66,0% de los escolares no cumple las recomendaciones mini-
mas de la OMS, sobre actividad fisica (1 hora diaria), dato que
concuerda con la cifra que ofrecen para Espafia Tremblay et al.
El tiempo promedio de sedentarismo (sin contar el pasado en
clase) fue 4,40 + 2,65 horas/dia. La puntuacion media de riesgo
genético fue 6,15 + 2,69 (sobre 20). Entre los escolares con pre-
disposicion génica superior al promedio, ElI IMC de los que ejer-
cen mas de una diaria de actividad fisica fue de 18,44+ 2,62
K/m2, frente al 21,46 + 3,70 de aquellos que no cumplian dicho
requisito. El %GC también varié entre el 26,14 + 7,19 de los pri-
meros y el 28,25 + 6,69 de los segundos.

DISCUSION

El IMC y la adiposidad de los escolares con un riesgo genético
de obesidad superior al promedio, resultdé claramente superior
entre aquellos que mas tiempo dedicaban a las actividades se-
dentarias y menos al ejercicio fisico.
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CONCLUSIONES

El estudio puso de relieve que menos de una hora de actividad
fisica incrementaba a probabilidad de ser obeso mas de cinco
veces (OR=5,48) y mas de 2 horas de sedentarismo la aumenta-
ban en mas de tres veces (OR=3,42). Estos resultados destacan
la importancia de la actividad fisica como mecanismo protector
frente al desarrollo de la obesidad en los nifios y nifias genética-
mente predispuestos.

Este trabajo se ha elaborado con la financiacién del PROYECTO
P2017/RM24 (IX CONVOCATORIA PROYECTOS CATEDRA
REAL MADRID — UEM).

ADEC,UACI(')N DE LAS RECOMENDACIONES
DIETETICAS EN DIABETES GESTACIONAL i
DE ACUERDO CON LA ADA 2017 Y EVALUACION
DE LA ADHERENCIA A LAS MISMAS

Marin L2, Micd A3, Martin S3, Soriano JM'2, Merino JF%3,
Blesa J1:2

1 Departament de Medicina Preventiva i Salut Publica, Ciéncies de
I’Alimentacid, Toxicologia i Medicina Legal de la Universitat de Valéncia.

2 Unidad Mixta de Investigacion en Endocrinologia, Nutricion y Dietética
Clinica de la Universidad de Valencia y el Instituto de Investigacion Sanitaria
del HUP La Fe. 3 Servicio de Endocrinologia y Nutricion del HUP La Fe.

INTRODUCCION

La Diabetes Gestacional (DMG) requiere de un tratamiento dieté-
tico con la intencién de mejorar el control de la glucemia y evitar
las complicaciones asociadas. En este sentido las pautas dietéti-
cas proporcionadas deben ser acordes a las Ultimas recomenda-
ciones basadas en la evidencia cientifica y ha de investigarse si las
pacientes tienen una buena adhesion a estas pautas para que el
tratamiento dietético resulte 6ptimo. Estas pautas no sélo tienen un
efecto puntual en el tratamiento de la enfermedad si no que pue-
den dar lugar a cambios dietéticos hacia una alimentaciéon mas sa-
ludable que se mantengan en el tiempo.

OBJETIVOS

Actualizar las pautas dietéticas dirigidas a las pacientes diagnosti-
cadas de DMG en el HUP La Fe de Valencia segun las recomen-
daciones de la American Diabetes Association (ADA) 2017, y com-
probar la adhesién a estas pautas en un grupo de pacientes.

METODOS

Tomando como base las pautas dietéticas establecidas para
DMG se llevé a cabo una actualizacion de éstas recogiendo las
recomendaciones al respecto de la ADA 2017.Con un grupo de
27 pacientes se estudio la adhesion a las nuevas pautas.La com-
paracion de habitos alimentarios se realizé de forma experimen-
tal mediante el control del consumo de cereales integrales antes
y después de la educacion alimentaria diabetoldgica. Se utilizo
un cuestionario de frecuencia de consumo de alimentos validado
para embarazadas. Las pacientes recibieron un vaso medidor
para un mejor control de las cantidades a consumir. Una Dietista-
Nutricionista fue la encargada de llevar a cabo la Intervencion
Nutricional, tanto la entrevista y la educacion alimentaria diabe-
tolégica como el paso de los cuestionarios.

RESULTADOS

Los cambios en las pautas fueron cualitativos en cuanto a la promo-
cién del consumo de vegetales, cereales integrales y frutos secos,
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y la eliminacion de las galletas Maria. También cuantitativos con una
disminucion del aporte energético de los hidratos de carbono, 50
vs.45%, y un aumento de las grasas, 30 vs. 35%, evitandose el uso
de medidas caseras mediante el vaso medidor. Se mantuvo el
aporte caldrico de las pautas anteriores y se conformaron dos me-
nus semanales. Como control de la adhesion a las pautas se estu-
di6 el consumo de cereales integrales;pas6 de ser una opcion ele-
gida por el 29.6% de la pacientes a un 100%, de estas el 43.2%
combinaban el consumo de productos refinados e integrales.

DISCUSION

La ADA manifiesta que es primordial controlar la cantidad y el tipo
de hidratos de carbono que consumen las gestantes ya que de-
terminara el valor de la glucemia postprandial, aspecto reflejado
en las nuevas pautas.

CONCLUSIONES
La modificacién en las pautas se ha centrado en la reduccion del
aporte de hidratos de carbono y en una promocion del aporte de
cereales integrales.

Mediante un perfil de grasas saludable (aceite de oliva, pescado
azul y frutos secos) éstas pueden cubrir la disminucién del aporte
energético por parte de los hidratos de carbono manteniendo el
aporte proteico en un 20% de la energia.

El registro dietético apunta una mejora en el consumo alimenta-
rio de las gestantes aumentando el consumo de alimentos salu-
dables y disminuyendo los alimentos procesados.

El uso del consumo de cereal integral como control de la adhe-
sién a las pautas dietéticas en DMG podria ser adecuado aun-
gue son necesarios futuros estudios para su validacion

ADHERENCIA A LA DIETA DASH

DE UN COLECTIVO DE ESCOLARES ESPANOLES
DE ENTRE 7 Y 11 ANOS Y RELACION

CON LAS CIFRAS DE TENSION ARTERIAL

Cuadrado Soto E!, Peral Suarez A!, Salas Gonzalez MD?,
Aparicio A2, Rodriguez Rodriguez E23, Lopez Sobaler AM1:2

1 Departamento NUTRYCIAL. Facultad de Farmacia. Universidad Complutense
de Madrid. 2 Grupo de Investigacion UCM - VALORNUT (920030). 3 Secc.
Departamental de Quimica Analitica. Facultad de Farmacia. UCM.

INTRODUCCION

La dieta DASH ha sido ampliamente estudiada en adultos con el
objetivo de disminuir sus cifras de tension arterial (TA). Sin em-
bargo no hay datos suficientes de su utilidad en la poblacién in-
fantil. Los determinantes dietéticos de TA en nifios son pobre-
mente entendidos y la dieta desde edades tempranas podria
tener un papel importante como modificador de la TA (tanto en la
tension arterial diastélica (TAD) como sistdlica (TAS)).

OBJETIVOS

Determinar el grado de adherencia de los escolares sanos espa-
foles a la dieta DASH segun la puntuacion obtenida por su in-
gesta en nutrientes. Determinar si existe relacion entre la puntua-
cion obtenida y las cifras de TA de los nifios.

METODOS

Se ha estudiado un grupo de 321 nifios (48,6% nifias) de 7 a 11
afios de edad. Se recogieron datos de TA. Se aplicé un registro
dietético de 3 dias. Para conocer la adherencia a la dieta DASH se



calculd la cantidad ingerida de 9 nutrientes. Segun el cumplimiento
de las recomendaciones establecidas en la dieta se obtuvo una
puntuacién total de adherencia de entre 0 y 9 (PDASH). Se estra-
tificé a la poblacion en dos grupos teniendo en cuenta el P50 ob-
tenido en la pDASH. Se realiz6 la correlacion Rho de Spearman
para ver la relacion entre la pDASH y la TAD y TAS. Los resulta-
dos se expresan como media(DS). Una p<0,05 fue significativa.

RESULTADOS

La pDASH media obtenida en la poblacion total fue 1,79(0,86)
sobre 9 puntos totales. La puntuacion obtenida fue mayor en los
nifos que en las nifas (1,89(0,91) vs. 1,69(0,79), p<0,05). Esto
se debe a un mayor cumplimiento de los nifios del objetivo en
calcio (1000 o 1300mg/dia) respecto a las nifias (43,6% vs
35,8%, p<0,05). Al dividir a la poblacién segun su pDASH, se ob-
tuvo que aquellos que tenian una pDASH < 2 (P50) presentaron
una mayor TAD respecto a los que su pDASH era = de 3
(68,0(10,2) vs.64,8(9,5) mmHg, p<0,05). En el caso de la TAS no
se encontraron diferencias significativas. La TAD correlacion6 de
manera negativa con la pDASH en el caso de los varones (-
0,155, p<0,05).

DISCUSION

En la pDASH se tuvieron en cuenta nutrientes de riesgo (elevada
ingesta de colesterol, sodio y de energia(E) procedente de lipi-
dos y grasas saturadas) y factores protectores (una mayor in-
gesta de fibra, calcio, magnesio, potasio y de E de proteinas).

CONCLUSIONES

La adherencia a la dieta DASH de los nifios espafioles es baja
teniendo en cuenta el cumplimiento de los objetivos en la ingesta
de nutrientes. Un mayor cumplimiento de los objetivos de la dieta
DASH en escolares se relacion6 con una menor TAD, sin verse
reflejado en una menor TAS.

ADHERENCIA A LA DIETA MEDITERRANEA
EN ESCOLARES ANDALUCES

Pineda D, Sanchez A, Amador L
Servicio Andaluz de Salud.

INTRODUCCION

La Dieta Mediterranea es un conjunto de habitos alimentarios
que se complementa con la practica del ejercicio fisico y que
tiene multiples beneficios para la salud. Se propone como un mo-
delo de alimentacion cardiosaludable, es ideal para pacientes
diabéticos y es una alimentacion equilibrada y saludable para
personas con predisposicion genética a engordar. La Dieta Me-
diterranea es una valiosa herencia cultural que representa mu-
cho mas que una simple pauta nutricional, rica y saludable, es un
estilo de vida equilibrado.

OBJETIVOS

Realizar un estudio de los habitos alimentarios desarrollados por
nifos de 4°, 5° y 6° de la ESO, con edades comprendidas entre
8y 12 afios y, con los datos obtenidos, determinar el nivel de ad-
herencia a la Dieta Mediterranea.

METODOS

El estudio realizado es observacional y descriptivo, apoyando la
investigacion cuantitativa y cualitativa realizada en: Test Kidmen
de 15 preguntas sobre habitos alimentarios, realizado en una

muestra de alumnos de 4°, 5° y 6° de la ESO de colegios de la
provincia de Sevilla.

RESULTADOS
De los cuestionarios realizados se extraen las siguientes valora-
ciones:

El 72% siguen una dieta mediterranea 6ptima, mientras que un
28% debe mejorar los habitos alimentarios para ajustarlo al pa-
tron mediterraneo.

Ninguno de los encuestados esté llevando una dieta considerada
de muy baja calidad.

Entre los habitos alimentarios negativos observamos:

El aumento en el consumo de bolleria industrial en el desayuno
(un 60 % de los encuestados) en detrimento de productos lac-
teos o cereales.

La disminucion del consumo de frutas y verduras, sélo un 10%
de los nifios toma una segunda racién de fruta o verdura al dia.

El aumento de la comida rapida, un 70% manifiesta ir a un cen-
tro de comida rapida al menos una vez a la semana.

CONCLUSIONES

A pesar de que la mayoria de los escolares siguen una Dieta Me-
diterranea considerada como 6ptima, se observa una disminucion
de alimentos frescos como frutas y verduras. Asi mismo, se esta
produciendo una sustitucion de alimentos en el desayuno como
pan y cereales por bolleria industrial de mayor peso caldrico y que
aporta menos nutrientes esenciales. Estos cambios, en los habitos
alimentarios de los escolares, estan muy relacionados con el ritmo
de vida actual y las largas jornadas de trabajo de sus progenitores,
que dedican poco tiempo a la elaboracion de unos menus equili-
brados, recurriendo a comida rapida y de escaso valor nutritivo.

ANALISIS COMPARATIVO )

DE LAS REPRESENTACIONES GRAFICAS
DE DIEZ GUIAS INTERNACIONALES DE
ALIMENTACION VEGETARIANA

Gai C!, Menal Puey S?

1 CEINDO-CEU Escuela Internacional de Doctorado, Facultad de Ciencias de
la Comunicacion, Universidad Abat Oliba, Barcelona. 2 Area de Nutricion y
Bromatologia, Facultad de Ciencias de la Salud y del Deporte de Huesca
Universidad de Zaragoza.

INTRODUCCION

Las representaciones que acompafan a las guias de alimenta-
cion saludable deben ayudar a la poblaciéon a tomar decisiones
adecuadas para mantenerse sana y prevenir enfermedades cro-
nicas. Deben ser sencillas y entendibles, por lo que es necesario
que incluyan mensajes e ilustraciones apropiadas. A nivel mun-
dial, ademas de las guias poblacionales de cada pais, se han de-
sarrollado otras dirigidas a poblaciones especificas como la ve-
getariana, pero no se ha realizado un estudio comparativo para
conocer los mensajes comunes a ellas. Con el propdsito de de-
sarrollar una guia de alimentacion vegetariana espafola, se han
analizado diez graficas procedentes de diferentes paises.

OBIJETIVOS

Analizar las principales caracteristicas de las representaciones
graficas que acompafian las guias internacionales de alimenta-
cion vegetariana.
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METODOS

Utilizando bases de datos y a través de una busqueda en Inter-
net, se han seleccionado aquellas guias de alimentacion saluda-
ble para vegetarianos que incluyeran una ilustracion. Se selec-
cionaron las fuentes de mayor autoridad: asociaciones de
dietistas nutricionistas, grupos de investigacion, universidades y
entidades privadas de largo recorrido avaladas por nutricionistas.

Como metodologia de comparacion se ha seguido la pautada por
Painter, Rah y Yeon-Kyung (2002) y FAO (2014) en sus respec-
tivos estudios comparativos de guias alimentarias. Se compara-
ron los siguientes aspectos: formato, tipo y numero de mensajes
(grupo de alimentos, raciones, cantidades, mensajes sobre estilo
de vida). A esta metodologia, se ha creido conveniente incorpo-
rar el estudio de las herramientas digitales utilizadas y la presen-
cia de mensajes sobre suplementacion.

RESULTADOS

La mayoria de graficas tienen como publico objetivo tanto ovo-
lactovegetarianos como vegetarianos estrictos; ocho de ellas son
piramides y dos platos. Seis grupos de alimentos siempre apare-
cen representados: verduras y hortalizas, fruta, cereales y deri-
vados, legumbres (incluida soja y derivados) y frutos secos. Solo
unas pocas ilustraciones aportan informacion sobre cantidades y
numero de raciones y los grupos de verduras, hortalizas y fruta
se situan en la zona principal de la mayoria de ellas. En el 50%
de las ilustraciones se encuentran mensajes sobre actividad fi-
sica y suplementacion con vitamina B12, una de ellas contiene
un mensaje sobre sostenibilidad ambiental. Ninguna de las grafi-
cas dispone de hipertexto en la version online.

CONCLUSIONES

Aunque las recomendaciones sobre el consumo de cereales,
verduras, fruta, legumbres y frutos secos estén presentes en to-
das las representaciones graficas de las guias de alimentacion
vegetariana seleccionadas, este analisis evidencia una serie de
diferencias en la composicion y posicion de estos grupos de ali-
mentos y en la transmisién de otras informaciones. En la repre-
sentacion grafica de una guia para vegetarianos espafnoles se
deberia valorar la inclusién de informacién sobre cantidades y
numero de raciones, suplementacién de vitamina B12, ingesta
de sal yodada e informaciones sobre sostenibilidad ambiental. El
uso de hipertextos seria funcional a la integracién de mayor in-
formacion en su version digital.

ANALISIS DE LA EFICACIA DIAGNOSTICA

DE INDICES ANTROPOMETRICOS i
EN LA DETECCION TEMPRANA DE LA PRESION
ARTERIAL ELEVADA EN INFANTILES

DE LA LOCALIDAD DE ALCOBENDAS

Mantella M!, Saghessi D!, Nowik M!

1 Facultad de Ciencias Naturales y Museo, Universidad Nacional de La Plata.
Buenos Aires, Argentina.

INTRODUCCION

La asociacién entre obesidad infantil y consumo de alimentos al-
tamente caldricos y de baja calidad nutricional es cada vez mas
frecuente. El exceso ponderal en la infancia se ha convertido en
un problema para la Salud Publica y un factor de riesgo para
otras enfermedades, las cardiometabdlicas en particular. Existe
evidencia de que los niveles de presion arterial (PA) durante la ni-
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fez son predictivos de los que se alcanzaran en la adultez. Una
de las herramientas empleadas para el diagnostico preventivo de
estos estados, son los indices antropométricos como el indice de
masa corporal (IMC) y el cociente cintura-talla (ICT).

OBJETIVOS

Definir los niveles de presion arterial existentes en la muestra
analizada e identificar la prevalencia de presion elevada (prehi-
pertension e hipertension). Evaluar la eficacia de indices antro-
pométricos (IMC y ICT) para la prevencion de la hipertensién ar-
terial en poblacién infantil.

METODOS

Se analizé una serie de 771 individuos, nifios (n=376) y nifas
(n=395), de entre 9 y 16 afos, pertenecientes a la localidad de
Alcobendas, en la Comunidad de Madrid. Las variables tomadas
fueron: sexo, edad, peso (Kg), talla (cm), perimetro de la cintura
(PC) (cm), presion arterial (PA) (mmHg) -sistdlica y diastdlica-,
calculando el IMC (peso kg/talla m2) y el ICT (perimetro de la cin-
tura/talla). Se utilizaron las referencias RICARDIN para categori-
zar la presion arterial y se englobé a los sujetos pre-hipertensos
e hipertensos en una categoria Unica de presion arterial elevada
(PAE). Para la evaluacion de la eficacia diagnostica de estos in-
dices antropométricos se recurrié al empleo de las Curvas ROC,
trabajando con el programa IBM SPSS Statistics. V.19

RESULTADOS

De acuerdo a las referencias del estudio RICARDIN, la prevalen-
cia de PAE (presion arterial = P90) fue del 5,18% en nifias y 6,74%
en nifos. Para categorizar el ICT se utilizé el punto de corte de 0,5
resultando la prevalencia de obesidad abdominal de 23,34%. Del
total de la muestra, el 7,12% de los escolares poseen tanto exceso
ponderal como PAE. A su vez, 4,8% de la muestra poseen PAE
pero son individuos con normopeso. Los resultados de las Curvas
ROC demuestran que el ICT (0,805) presenta una mayor area bajo
la curva que el IMC (0,725) para identificar PAE.

CONCLUSIONES

La presencia de PAE (= p90) en escolares madrilefios de entre 9 y
16 anos fue del 5,18% en ninas y 6,74% en nifos. Los resultados
demuestran que las prevalencias de PAE afectan tanto a nifios con
normopeso como con exceso ponderal. Segun el andlisis de Cur-
vas ROC el ICT demostré ser la variable mas eficaz para predecir
la PAE (= p90). Puesto que éste presenta mayor area bajo la curva
(0,805) que el IMC (0,725), se recomienda su uso para la preven-
cién de la misma. Siendo clasicamente asociada la PAE con ex-
ceso ponderal, queda pendiente explorar las posibles razones por
las que se observo esta patologia en individuos con normopeso.

ANALISISNDEL SOMATOTIPO DE LA SELECCION
MADRILENA DE FUTBOLISTAS FEMENINAS
SUB 16 — 18

Pedrero, R1, Cabafias, MD?!, Marrodan, MD!4, San Andrés,
12, Gomez, C3, Alaminos, A!

1 Grupo Investigacion EPINUT (ref 920325 Universidad Complutense de
Madrid. 2 Fisioterapeuta, Madrid. 3 Facultad Medicina, UCM. 4 Sociedad
Espariola de Dietética y Ciencias de la Alimentacion (SEDCA).

INTRODUCCION

El morfotipo del deportista se estudia mediante la composicion
corporal y el somatotipo. Ambos parametros aportan informacion



relevante a través de las dimensiones corporales, pudiendo com-
parar y evaluar los distintos niveles de rendimiento. Ademas, fa-
cilitan la seleccion del puesto en el terreno de juego, para mejo-
rar los resultados, formando parte de la valoracion rutinaria de
los futbolistas. Este conocimiento, nos permite plantear los entre-
namientos a los cambios personales de cada futbolista.

OBJETIVOS

Conocer la condicion fisica de las jugadoras de fatbol con el fin
de identificar su perfil antropométrico, y en concreto su somato-
tipo, para reforzar y mejorar su salud y rendimiento deportivo.

METODOS

Se estudiaron 25 jugadoras pertenecientes a la Seleccién Madri-
lefia de Futbol Femenino (16,12 + 1,05 afios), 16 Sub-16 con
edad decimal media 15,45 + 0,54 anos, y 9 Sub-18 con edad de-
cimal media 17,30 + 0,54 afos. El estudio se realizo en la Se-
gunda Fase del Campeonato Nacional de Futbol Femenino
2017-18. Se llevé a cabo el protocolo validado ISAK (Sociedad
Internacional para el Avance de la Cineantropometria) com-
puesto por 4 medidas basicas, 7 paniculos, 14 circunferencias,
8 longitudes y 9 diametros. Se calculé el IMC comparando clasi-
ficacion OMS e International Obesity Task Force (IOTF) somato-
tipo, porcentaje grasa corporal (%GC) segun impedancia eléc-
trica (Tanita) y Yuhasz, peso graso (PG) y magro (PM),
clasificandose todo por puestos.

RESULTADOS

Somatotipo de las porteras: 1 mesomorfo balanceado, 1 endo-
morfo-mesomorfo y 2 mesoendomorficas; defensas centrales:
1 mesomorfo balanceado, 1 central y 3 endomorfo-mesomorfo;
centrocampistas: 3 mesoendomérfico, 2 endomorfo-mesomorfo,
1 ectomorfo-endomorfo y 1 central; delanteras centro: 2 meso-
morfo balanceado, 2 mesoendomérfico y 1 endomesomorfico;
extremas: 2 mesoendomorfico central.

El peso 59,07 + 6,51 kg con talla 161,62 + 5,91 y envergadura de
161,13 + 6,85 cm; IMC 22,57 + 1,63 kg/m2 segun OMS (3 Insu-
ficiencia ponderal, 18 normpoeso y 4 sobrepeso) e IOTF (21 nor-
mopeso y 4 sobrepeso). El %GCt (Tanita) 26,13 + 4,13% y %GCy
(Yuhasz) 16,29 + 3,03%. PGt 15,61 + 3,69 y PMt 43,45 + 3,61;
PGy 9,71 £ 2,45 y PMy 49,36 + 4,96.

DISCUSION

La Sub-16 presentan menor estatura, peso, envergadura, IMC,
PMy 47,87 + 4,17, mayor %GCy 16,86 + 3,14, PGy 9,86 + 2,63.
Talla, masa, envergadura, %Gt, %Gy, PMy e IMC mayor en por-
teras, defensas y delanteras y menor en extremas.

CONCLUSIONES

Las porteras presentan mismo somatotipo y talla que las delan-
teras, pero mayor envergadura, lo que difiere de lo reportado por
otros autores. Nos preocupa el bajo indice ponderal (OMS) de
las extremos Sub-16 y en menor grado su bajo PGy y PMy; asi
como el sobrepeso (OMS) de cuatro jugadoras Sub-16 por la po-
tencial repercusion tanto en su salud como en su rendimiento de-
portivo. Las Sub-18 al encontrarse en categorias superiores, tie-
nen un control médico y nutricional mas estricto, presentan
menor %GCy, PGy y mayor PMy, lo que se asociaria a su mejor
clasificaciéon en la competicion actual. Coincidimos con la litera-
tura cientifica en que nuestras jugadoras femeninas de élite Sub-
18 presentan mayor estatura y mesomorfia que las Sub-16.

ANALISIS NUTRICIONAL DE MENUS
ESCOLARES. VEGETARIANOS
VS MEDITERRANEO

Benitez A, Enrique C
Facultad de Ciencias de la Salud de Melilla (Universidad de Granada).

INTRODUCCION

En los ultimos afios, las dietas vegetarianas (aquellas que exclu-
yen la carne y sus derivados) han cobrado un especial protago-
nismo como patrén alimentario entre diversos grupos. Si bien
existen diferentes opciones dentro de las dietas vegetarianas, es
la ovolactovegetariana (incluye huevos y leche) la mas seguida,
especialmente en el caso de Espafia donde un 4% de la pobla-
cion declara seguir esta dieta ya sea por razones de salud, valo-
res morales o creencias. Si las dietas vegetarianas no estan bien
planificadas pueden presentar graves riesgos para salud, espe-
cialmente en la infancia, época de gran trascendencia desde el
punto de vista nutricional.

OBJETIVOS

Analizar las caracteristicas nutricionales de diferentes menus es-
colares vegetarianos (VEG), ovolactovegetarianos (OVLVEG) y
mediterraneos (MED), y valorar su adecuacion para alumnos de
6 a 9 anos de edad.

METODOS

Se seleccionaron los menus, vinculados a los tipos de alimenta-
cién indicados, a partir del Programa PIPO (Programa de Interven-
cién para la Prevencion de la Obesidad Infantil). Para el analisis
nutricional se han seguido las ingestas diarias recomendadas de
energia y nutrientes para la poblacion espafnola (Ortega, Navia,
Lépez-Sobaler y Aparicio, 2014) asi como las ingestas diarias re-
comendadas de energia, proteinas, vitaminas y minerales para la
poblacion espafiola infantil y juvenil (Serra y Aranceta, 2004) y las
recomendaciones establecidas por la Estrategia NAOS (2005).
Para el andlisis del perfil calérico, del perfil lipidico y del aporte de
micronutrientes de los menus se utilizo la calculadora nutricional
IENVA, del Centro de Investigacion de Endocrinologia y Nutricion
Clinica (http://www.ienva.org/CalcDieta/tu_menu.php).

RESULTADOS

Los menus MED y OVLVEG se acercan a las recomendaciones
establecidas para este rango de edad (700 kcal/almuerzo dado
que representa el 35% de la ingesta total) con una media de 750
kcal y 600 kcal, respectivamente, frente a las 240 kcal de los me-
nus VEG. Respecto al perfil lipidico, los menus MED se alejan, por
exceso, de las recomendaciones sobre acidos grasos saturados y
sobre acidos grasos monoinsaturados todos estan por debajo de
las recomendaciones. En cuanto a micronutrientes, el aporte de vi-
tamina E es deficiente en todos los casos mientras que el de yodo
lo es en los menus MED y OVLVEG, vy, los menus VEG presentan
grandes deficiencias en las vitaminas B1, B2, B6, B12, D.

DISCUSION

El numero de personas que esta adoptando una dieta vegetariana
0 vegana en nuestro pais no deja de aumentar, y con ello los ni-
nos que requieren menus escolares adaptados a sus demandas.
Ello obliga, tanto a los nutricionistas y dietistas como al personal
docente, a familiarizarse con estas modalidades de alimentacion.
Aunque la Academia Americana de Nutricién, asi como otras so-
ciedades médicas y dietéticas, consideran que estas dietas, bien
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planeadas, son perfectamente adecuadas para los nifios de todas
las edades, una dieta vegetariana o vegana mal planificada puede,
como cualquier otro tipo de alimentacién desequilibrada, tener
consecuencias negativas sobre la salud y el crecimiento de nifos
y adolescentes. El andlisis llevado a cabo de diversos menus es-
colares pone de manifiesto ciertas deficiencias nutricionales en los
menus vegetarianos que deben ser tenidas en cuenta.

CONCLUSIONES

Los menus VEG presentan aportes energéticos insuficientes para
la franja de edad estudiada (edad escolar), siendo las ingestas de
proteinas, grasas e hidratos de carbono junto a las de vitaminas y
minerales inferiores a las recomendadas. Por el contrario, los me-
nus OVLVEG si garantizan un aporte caldrico y un aporte de micro-
nutrientes similar a los menus MED por lo que se consideran ade-
cuados para la edad escolar. En cuanto a diversidad de alimentos,
los menus OVLVEG presentan una mayor variedad al igual que los
MED frente a los VEG. Por el contrario, los menus VEG necesitan
estar bien planificados y suplementados para cumplir con los re-
querimientos nutricionales en esta etapa del desarrollo.

ANALISIS TERRITORIAL EN CONTEXTOS DE
POBREZA: LOS MAPAS DE LA MALNUTRICION
INFANTIL EN TUCUMAN (ARGENTINA)

Cordero ML

Instituto Superior de Estudios Sociales (ISES). CCT Tucuman. Consejo
Nacional de investigaciones Cientificas y Técnicas (CONICET). Tucuman,
Argentina.

INTRODUCCION

La pobreza condiciona la salud infantil y contribuye al deterioro
del estado nutricional.

En Simoca (Tucuman) las condiciones de vida desfavorables se
mantienen histéricamente. Recientemente se ha detectado un
importante aumento de la malnutricion infantil, especialmente a
expensas del sobrepeso y la obesidad.

Un enfoque territorial de esta problematica, mediante el desarro-
llo de mapas de situacién nutricional, permitiria definir areas prio-
ritarias para la atencién de la salud, atendiendo a las particulari-
dades de los perfiles de malnutricién detectados en la region.

OBJETIVOS

El presente trabajo tiene por objetivo caracterizar las manifesta-
ciones espaciales de la malnutricién infantil en contextos urba-
nos y rurales de pobreza de Tucuman (Argentina).

METODOS

Estudio antropométrico, ecoldgico, transverso. Se relevo peso y
talla de 666 escolares (8,0 a 11,9 afios) de areas urbanas y rura-
les. Se calculé indice de Masa Corporal y determiné estado nu-
tricional segun estandares OMS. Las disparidades territoriales de
los parametros antropométricos se analizaron a nivel de radios,
la minima unidad administrativa de agregacioén en Argentina. Se
determiné porcentaje e intensidad de la malnutricion por radios,
previa geocodificacion y agregaciéon de la informaciéon antropo-
métrica segun domicilio postal. Luego, se definieron las siguien-
tes tipologias: radios con baja presencia de alteraciones nutricio-
nales, con predominio de malnutriciéon por exceso, con elevada
presencia de alteraciones nutricionales o con predominio de dé-
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ficit nutricional. La cartografia se elabor6 con QGIS y las coorde-
nadas geograficas POSGAR 2007/Argentina 3.

RESULTADOS

Se trabajo con el 38% (n=26) de las unidades censales departa-
mentales, relevandose al 43% y 26% de los nifios urbanos y ru-
rales, respectivamente. La mayoria de los radios presenté alto
porcentaje de malnutricion, con ubicacion distal al area urbana.
La desnutricién encontré bajas magnitudes en cinco radios,
donde solo uno fue urbano. El exceso de peso presenté porcen-
tajes mayores, con una localizacion de predominio rural.

La intensidad de la desnutricion y exceso de peso fue predomi-
nantemente baja.

Las tipologias evidenciaron mayoria de unidades geograficas con
exceso de peso (n=11), seguido de radios con baja presencia de al-
teraciones nutricionales (n=10), predominio de desnutricion (n=3) y
elevada presencia de malnutricién por déficit y exceso (n=2).

CONCLUSIONES

Las unidades territoriales con mayor compromiso antropométrico
infantil se localizaron hacia el centro, sur y este del sector anali-
zado, distales al area urbana. El sector rural reunio las situaciones
heterogéneas y mas perjudicadas, mientras que en el area urbana
las problematicas fueron semejantes y con menores magnitudes.
La espacializacion de indicadores en nutricion constituye una es-
trategia para la gestion local de la salud, adecuada a las necesida-
des comunitarias y los perfiles nutricionales heterogéneos.

ANTR()POMETRfA PARA EL DIAGNOSTICO
DEL SINDROME METABOLICO EN POBLACION
ESPANOLA ADULTA

Rincon I, Alaminos Torres Al, Lopez Ejeda N2,
Adalid Peinado B3, Alférez 13, Marrodan MD-2

1 Grupo de Investigacion EPINUT. Facultad de Medicina. Universidad
Complutense de Madrid. 2 Sociedad Espafiola de Dietética y Ciencias de la
Alimentacion (SEDCA). 3 Laboratorios Arkopharma Espafia.

INTRODUCCION

El Sindrome Metabdlico (SMet) es uno de los principales proble-
mas de salud del siglo XXI. Agrupa una serie de alteraciones me-
tabolicas que predisponen a la enfermedad cardiovascular: obe-
sidad, dislipemia, resistencia a la insulina y/o intolerancia a la
glucosa e hipertension. La diversidad de criterios diagnosticos
puede condicionar los resultados obtenidos en la prevalencia del
SMet en estudios epidemioldgicos y poblacionales. Ademas,
existen discrepancias en la eficacia para su identificacion, ya
que, aunque tradicionalmente el indice de masa corporal (IMC)
ha sido una variable muy utilizada, el indice cintura-talla (ICT) se
esta mostrando en la actualidad como un parametro mas eficaz.

OBJETIVOS

Evaluar comparativamente la capacidad diagnostica de los dife-
rentes indicadores antropométricos para identificar la presencia
de SMet en poblacion adulta espafiola.

METODOS

Se reclutd una muestra de 5.226 mujeres y varones entre 18y 75
afnos que acudieron a consulta dietética, en el territorio espafiol
tanto peninsular como insular.



Se registro talla, peso, perimetro umbilical (PC) y el de cadera.
Las variables derivadas fueron el ICT, el indice cintura cadera
(ICC), el IMC y el porcentaje de grasa corporal (%GC). Para la
identificacion del SMet, se consideré la presencia de al menos
tres de los cuatro componentes fisiometabdlicos (hipertension,
hipercolesterolemia, hipertrigliceridemia e hiperglucemia) clasifi-
cados segun la Federacion Internacional de la Diabetes (2006) y
la Federacion Espariola del Corazon, (2014). Se aplicaron curvas
ROC para evaluar la eficacia diagnostica del SMet segun los dis-
tintos indicadores antropométricos.

RESULTADOS

EI'ICT es la variable antropométrica con mayor utilidad para pre-
decir el SMet. No obstante, el resto de los indicadores antropo-
métricos PC, ICC, IMC y %GC resultaron eficaces, salvo el peri-
metro de la cadera que resulté no ser significativo. Las ABC-ROC
fueron para la serie femenina: ICT=0,794; PC=0,697; ICC=0,651;
IMC=0,701; %GC=0,680. Para la serie masculina: ICT=0,811;
PC=0,777; 1CC=0,773; IMC=0,765; %GC=0,755.

CONCLUSIONES

El ICT resulté ser el indicador antropométrico con mayor valor
predictivo en la identificacion de SMet en poblacion espafiola
adulta de ambos sexos, ya que el ABC-ROC fue mayor que la del
resto de parametros. Por tanto, se recomienda la utilizacion de
esta variable en el diagnéstico clinico.

ASOCIACION ENTRE INGESTA INADECUADA
DE VITAMINA C EN EMBARAZO Y ADIPOSIDAD
CENTRAL DEL DESCENDIENTE AL LLEGAR

A LA ADOLESCENCIA

Martinez RM!, Gonzalez H2, Ortega RM3, Lopez—Sobaler AM3

1 Departamento de Enfermeria, Fisioterapia y Terapia Ocupacional. Facultad
de Enfermeria. Cuenca. Universidad de Castilla — La Mancha. 2 Centro de
Salud Playa Honda. Gerencia de Atencion Primaria. Sanidad Lanzarote.

3 Departamento de Nutricion y Ciencia de los Alimentos. Facultad de
Farmacia. Universidad Complutense de Madrid. Espafia.

INTRODUCCION

La obesidad es un problema de salud publica a nivel mundial,
siendo un factor determinante en el desarrollo de patologias cré-
nicas (hipertension, diabetes, enfermedad cardiovascular, asma,
e incluso algunos tipos de cancer). La capacidad antioxidante de
la vitamina C podria disminuir el estado inflamatorio ligado a las
comorbilidades derivadas de la obesidad. Sin embargo, diversos
estudios observan ingestas mas bajas de vitamina C en indivi-
duos con exceso de peso, quiza por el seguimiento de dietas glo-
bales mas incorrectas, existiendo la posibilidad de que estos pe-
ores habitos se hayan mantenido incluso en la etapa gestacional.

OBJETIVOS

El objetivo del presente estudio es conocer la ingesta materna y
niveles séricos de Vitamina C durante la gestacion y su relacion
con el padecimiento de sobrepeso/obesidad y obesidad central
en los descendientes adolescentes.

METODOS

Se realizé un estudio dietético (mediante un registro de consumo
de alimentos durante cinco dias, incluyendo un domingo), bioqui-
mico, hematoldgico y antropométrico de seguimiento en un co-

lectivo de parejas de madres/descendientes adolescentes que
previamente participaron en un estudio en el que se evaluo el es-
tado nutricional de las madres durante su embarazo.

La muestra inicial era de 82 madres gestantes que integraban la
primera investigacion (con edades entre 18-36 afios) y sus respec-
tivos hijos recién nacidos. Tras contactar de nuevo una década
mas tarde con estas madres e hijos adolescentes se les ofrecio la
posibilidad de incorporarse a este nuevo estudio nutricional, acce-
diendo a participar 54 parejas de madres/descendientes con eda-
des comprendidas entre 31-53 y 11-15 afos, respectivamente.

RESULTADOS

El 40,4% de los adolescentes presentaron sobrepeso / obesidad,
expresando el 16,4% adiposidad central (cintura/talla =0.5). Las
madres gestantes que tuvieron descendientes con obesidad cen-
tral en la adolescencia, tuvieron con mayor frecuencia (37,5% de
los casos) ingestas de vitamina C inferiores a las recomendadas,
mientras que este aporte insuficiente de vitamina C sdlo se ob-
servo en el 9,5% de las embarazadas que tuvieron hijos sin adi-
posidad central al llegar a la adolescencia.

DISCUSION

Estos resultados coinciden con lo indicado por otros autores, so-
bre la importancia del aporte de micronutrientes y en concreto de
la vitamina C en el control de peso, obesidad abdominal y res-
puesta metabdlica en los nifos.

CONCLUSIONES

La ingesta de vitamina C de las embarazadas muestra una asocia-
cién inversa con el desarrollo de obesidad abdominal en sus des-
cendientes adolescentes, lo que puede suponer mayor riesgo me-
tabdlico para los mismos. El aporte insuficiente de la vitamina se
puede sumar a otros habitos desfavorables para el control del peso
del descendiente, lo que merece ser objeto de futuros estudios.

ASSESSMENT OF ANTIOXIDANT AND
ANTI-INFLAMMATORY EFFECTS OF COFFEE
BY-PRODUCT EXTRACTS ON A CELLULAR
MODEL OF DIABETIC NEPHROPATHY

Iriondo DeHond A!, Abdolmaleky HM?, Zhou JR?,
Del Castillo MD!

1 Instituto de Investigacion en Ciencias de la Alimentacion (CIAL) (CSIC-
UAM), Campus de la Universidad Autdnoma de Madrid. Madrid, Spain.

2 Nutrition/Metabolism Laboratory, Beth Israel Deaconess Medical Center,
Harvard Medical School. Boston, U.S.A.

INTRODUCCION

A high intake of dietary sugar is associated to an increased risk of
diabetes and its complications, such as diabetic nephropathy (DN).
Fifty percent of individuals with longtime diabetes usually develop
renal damage during their lifetime. An increase in oxidative stress-
derived inflammation is a major mechanism in the pathogenesis of
DN. Coffee silverskin extract (CSE) (W0O/2013/004873) and coffee
husk extract (CHE), two coffee by-products, possess high antioxi-
dant power and may present anti-inflammatory effect and, as a con-
sequence, potential for reducing the risk of DN. No previous studies
on the anti-inflammatory effect of such extracts are available.

OBIJETIVOS

To obtain novel data on the anti-inflammatory and antioxidant ef-
fect of CSE and CHE, on a human kidney cell model of DN indu-
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ced by high sugar concentrations, using cellular biomarkers and
gene expression analysis.

METODOS

CSE and CHE from Coffea Arabica were obtained as described
in patent WO/2013/004873. Experiments were carried out using
human proximal tubular cells (HK2) as a model of DN induced by
high concentrations of glucose, fructose (25 mM) and the uremic
toxin Indoxyl Sulphate (IS). The effect of extracts on intracellular
ROS release of treated cells was studied by measuring the fluo-
rescence intensity of the 21,71-dichloro-dihydro-fluorescein dia-
cetate (DCFH-DA) probe, which is proportional to the amount of
ROS formed. Nitric oxide assay was performed in order to eva-
luate the anti-inflammatory properties of samples. Furthermore,
the expression of inflammatory genes (TNFa, CCL2 and NLRP3)
was quantified by Real Time — PCR.

RESULTADOS

High concentrations of glucose and fructose (25 mM) in combina-
tion with IS (1 mM) had a significant effect on the studied biomar-
kers in HK2 cells. CSE and CHE significantly decreased (p<0.05)
ROS formation in treated cells to the basal levels observed for
control cells.

Pre-treatment of LPS-stimulated macrophages with CSE and CHE
(0.1 and 1 mg/ml) significantly decreased (p<0.05) the production of
nitric oxide, showing the potential of these by-products as an anti-
inflammatory agents. CSE and CHE significantly reduced (p<0.05)
the expression of TNFa, NLRP3 and CCL2 when it was induced by
IS and high concentrations of glucose or fructose (25 mM).

DISCUSION

ROS are implicated in the pathological signaling of DN and regu-
late inflammation by activating TNFa, iNOS, which increases le-
vels of NO, CCL-2 and NLRP-3. Intake of antioxidant natural ex-
tracts is associated to the prevention of diabetes and its
complications.

CONCLUSIONES

Obtained results suggest that coffee by-product extracts represent
a natural source of antioxidant for the inhibition of intracellular ROS
formation. Data on ROS and NO production are in line with those
observed by gene expression analysis of TNFa, NLRP3 and CCL2.
Although in vivo studies should be conducted, data suggest that
coffee by-product extracts may be antioxidant and anti-inflamma-
tory agents with potential therapeutic effects in DN.

BODY COMPOSITION ASSESSMENT DURING
ANEMIA RECOVERY WITH FERMENTED MILKS

Loépez Aliaga I, Lopez Navarro JP, Diaz Castro J,

Moreno Fernandez J, Nestares T, Alférez MJM
Departamento de Fisiologia, Facultad de Farmacia, Instituto de Nutricion
y Tecnologia de los Alimentos “José Mataix”, Universidad de Granada.

INTRODUCCION

An inverse relationship between iron status and body composi-
tion suggests a need for greater iron requirements in individuals
with a high body mass index.

Diet plays a key role in body weight and body composition, but
apart from affecting energy balance, it still have a limited unders-
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tanding of the specific foods and nutrients and, in this sense,
dairy products comprise a major food group and are an important
nutrient source in the diet. To date, the association between dairy
product consumption, especially fermented milks, and body com-
position it is not clear

OBIJETIVOS

The aim of present study was to evaluate the effects of dairy pro-
ducts, fermented goat or cow milk consumption, during anemia
recovery on body composition

METODOS

Forty male Wistar rats were placed on a pre-experimental period
of 40 days, divided in two groups (normal-Fe diet and Fe-deficient
diet). The animals were then placed on an experimental period in
which then rats were fed fermented goat or cow milk-based diets
with normal-Fe content during 30 days. Whole body composition
(fat and lean tissues) was determined using quantitative magne-
tic resonance (QMR) with an Echo MRI Analyzer system by Echo
Medical Systems (Houston, TX). Al QMR measurements were
made during the light phase (09:00 a.m.—6:00 p.m.)

RESULTADOS

In the pre-experimental period, weight and body fat were lower in
the anaemic group compared with the control group (P < 0.001).
In contrast, lean mass, free water and total water were higher in
the anaemic group (P < 0.01 for lean mass; P < 0.001 for free and
total water). During the experimental period, body weight was lo-
wer in control and anaemic animals fed fermented goat milk com-
pared with those fed fermented cow milk (P < 0.001). Lean mass
and total water were higher in both groups of animals fed fermen-
ted goat milk (P < 0.001). In addition, anemia still showed a ne-
gative effect, decreasing body weight compared with their coun-
terpart controls (P < 0.01)

DISCUSION

Fermented goat milk consumption during anaemia recovery has
shown beneficial effects on body composition diminishing adipo-
sity depots and enhancing lipolysis in adipose depots. These po-
tential effects of fermented goat milk may be related to the in-
fluence on adipocyte lipid metabolism or more specifically related
to increase diet-induced thermogenesis and subsequently grea-
ter energy expenditure and less fat storage.

CONCLUSIONES

We recomended fermented goat milk consumption during anae-
mia recovery

BONE TURNOVER BIOMARKERS
IN NUTRITIONAL IRON DEFICIENCY ANAEMIA

Diaz Castro ], Alférez MJM, Moreno Fernandez J,
Soriano Lerma A, Gonzalez Mufoz A, Lépez Aliaga MI

Department of Physiology, Faculty of Pharmacy (University of Granada).
Institute of Nutrition and Food Technology “José Mataix” (University of
Granada).

INTRODUCCION

The role of iron in bone formation and disease have not recei-
ved much attention, a fact that is interesting given the known
biochemical role that this mineral has upon collagen maturation



together with the high prevalence of iron-deficiency anaemia
worldwide.

Biochemical monitoring of bone metabolism depends upon measu-
rement of enzymes and proteins released during bone formation
and of degradation products produced during bone resorption

OBJETIVOS

To investigate the changes in bone formation and resorption in
rats fed iron deficient diet compared with the bone metabolism of
healthy rats, assessing different biochemical markers of bone tur-
nover.

METODOS

Thirty male Wistar rats were divided into two groups, a control
group receiving AIN-93G diet with normal- Fe content and an
anaemic group receiving AIN-93G diet with low-Fe content for 40
days. The most representative serum bone formation and resorp-
tion biological markers were determined in both experimental
groups (aminoterminal propeptides of type | procollagen, C-termi-
nal telopeptides of type | collagen, 5 b tartrate-resistant acid
phosphatase, parathyroid hormone and 25 hydroxyvitamin D).

RESULTADOS

With regard to bone matrix formation biomarkers, it has been
found a substantial decrease (P<0.001) in the procollagen type |
N-terminal propeptide released to blood, revealing that bone tur-
nover has been impaired in anaemic rats. Not only serum pa-
rathyroid hormone, but also tartrate-resistant acid phosphatase
levels were increased in the anaemic group compared to their
respective controls (P<0.001 for both biomarkers). Moreover, le-
vels of degradation products from C-terminal telopeptides of type
| collagen increased (P<0.05), revealing that bone status was ne-
gatively affected in the anaemic group. However, no differences
were found in 25-hydroxyvitamin D levels between both experi-
mental groups.

DISCUSION

These results clearly show how bone metabolism is impaired du-
ring the genesis of iron deficiency anaemia, being the formation
biomarkers decreased and the resorption biomarkers increased.

CONCLUSIONES

Iron-deficiency anaemia had a significant impact upon bone, af-
fecting bone mineralization, decreasing the matrix formation and
increasing bone resorption, therefore it is of great interest to as-
sess bone status in situation of iron-deficiency anaemia.

BRAIN AND LIVER OXIDATIVE STATUS IN IRON
DEFICIENCY EVOLUTION DURING GROWING
PERIOD

Alférez MIM, Gonzalez Munoz A, Diaz Castro J,
Moreno Fernandez J, Nestares T, Lopez Aliaga I

Departamento de Fisiologia e Instituto de Nutricion y Tecnologia de los
Alimentos “José Mataix”, Universidad de Granada.

INTRODUCCION

The brain is most vulnerable during critical periods of develop-
ment, including the last trimester of foetal life and the first 2 y of
childhood. Iron is present in the brain from very early in life, when
it participates in the neural myelination processes (Beard et al.,

2003). Iron in oligodendrocytes is required for proper myelination
of the neurons used in sensory systems (visual, auditory) and le-
arning and interacting behaviours (Lozoff and Black 2004). In ad-
dition, it is necessary by enzymes involved in the synthesis of the
neurotransmitters serotonin (tryptophan hydroxylase) and dopa-
mine (tyrosine hydroxylase).

OBIJETIVOS

The objective of present study was to investigate influence of ID
evolution over oxidative status in tissues such as the brain and the
liver in growing rats. Conocer la calidad del suefio en un grupo de
médicos y enfermeros de dos hospitales publicos espafioles.

METODOS

The rats were randomly divided into six groups: three control
groups (C) and three iron deficient groups (ID) receiving the AIN-
93G diet with normal iron level (45 mg Fe/kg diet) or with low iron
level (5 mg Fe/kg diet) respectively for 20, 30 or 40 days. Iron
concentrations in organs was determined by atomic absorption
spectrophotometry. Catalase (CAT) and glutathione peroxidase
(GPx) activities were determined, in brain and liver, using the Ae-
bi’'s method (Aebi, 1984) and the technique of Flohé and Gunzler
respectively.

RESULTADOS

Iron deposit in both organs (brain and liver) of ID rats is almost
four times lower (P<0.001) than in their counterparts C at day 20
of iron-deficiency. This lower iron deposit was kept at day 30
(P<0.001), but there was a slight recovery of the iron content in
brain and liver at day 40 (P<0.05) with regard to the previous pe-
riods. This can be the reason why it was observed a decrease in
the hepatic activities of CAT and GPx. Nevertheless, these chan-
ges were not observed in the activity of brain antioxidant enzy-
mes, CAT and GPx, by effect of the ID in any of the periods.

DISCUSION

CAT is a ferric haeme-containing enzyme and Fe deficiency can
reduce the activity of Fe-dependent enzymes; however, under
our experimental conditions, CAT activity in the brain cytosolic
fraction among ID and C rats did not differ.

CONCLUSIONES

The iron-deficiency can reduce the activity of iron dependent
enzymes, however, under our experimental conditions, the CAT
and GPx activities among iron deficiency and control rats brain
cytosolic fraction, did not differ. The brain therefore is a tissue that
does not seem to depend on the iron levels for the maintenance
of the mechanisms of antioxidant defence in the course of evolu-
tion of the iron deficiency during the first years of life.

CAPACIDAD FUNCIONAL, DESEMPENO FISICO
Y COMPOSICION CORPORAL EN ADULTOS
MAYORES DE LA HABANA

Diaz ME, Lanyau Y, Diaz Y, Roque C, Diaz M, Vasallo Y

Centro de Nutricion del Instituto Nacional de Higiene, Epidemiologia
y Microbiologia, Cuba.

INTRODUCCION

El envejecimiento condiciona cambios en la calidad de vida de
las personas. En este proceso se evidencia el deterioro de la ca-
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pacidad funcional, afectando la habilidad para realizar activida-
des de la vida diaria sin necesidad de supervision, direccion o
asistencia y se disminuye el desempefio de roles sociales en la
cotidianidad. En la composicion corporal ocurren afectaciones de
la masa libre de grasa, especialmente la fraccion muscular aso-
ciada a una disminucion de la funcion, que conduce a la sarco-
penia. La masa grasa puede reducirse o no, en dependencia del
estado nutricional, su incremento puede estar asociado con la
obesidad sarcopénica.

OBJETIVOS

Evaluar la capacidad funcional un grupo de adultos mayores de
La Habana, en relacion con la composicién corporal y desem-
pefo fisico

METODOS

Muestra: 122 ancianos (35,2% hombres y 64,8% mujeres), entre
60 y 99 anos, de la Habana, de vida libre e institucionalizados.
Evaluacion de la capacidad funcional: mini-examen del Estado
Mental de FOLSTEIN, escala de depresion geriatrica de Yesa-
vage, actividades de la vida diaria (AVD) y actividades instrumen-
tales de la vida diaria (AIVD) segun indice de Barthel y Lawton —
Brody. La actividad fisica: IPAQ version corta. Se midio el peso y
la estatura, la composicion corporal por dilucién de deuterio y la
masa muscular se obtuvo por ecuaciones. El desempefio por
fuerza de agarre manual, caminata de 6 minutos, velocidad de la
marcha de 6 metros y prueba “Timed Up and Go” (TUG). Se
aplico la estadistica descriptiva con analisis univariados.

RESULTADOS

El deterioro cognitivo fue mas prevalente en mujeres y en adultos
mayores institucionalizados. Estos uUltimos mostraron mayor de-
presion, discapacidad, dependencia en las actividades de la vida
diaria y fueron mas sedentarios; el 95% de los de vida libre tuvie-
ron actividad fisica moderada. Se encontr6 mayor sobrepeso y
obesidad en las mujeres. La fuerza de agarre manual fue mayor en
hombres. La mayoria de los ancianos no alcanzaron el nivel reco-
mendado para las pruebas de desempefio fisico, especialmente
los institucionalizados, en contraste con los de vida libre. Comun-
mente los que presentaron deterioro cognitivo, mayor discapaci-
dad, alta dependencia, sedentarismo y menor desempefio fisico
tuvieron la masa grasa en rango de obesidad. La mayor funciona-
lidad y desempefio se correspondié con mejor desarrollo magro.

DISCUSION

La relacién entre limitacion funcional, actividades de movilidad y
composicion corporal es un tema trascendente. En los estudios
de intervencion el aumento de la fuerza muscular se obtiene con
pequefos incrementos de masa magra y alguna reduccion de la
adiposidad.

CONCLUSIONES

Los adultos mayores estudiados muestran rasgos de deterioro
cognitivo, discapacidad funcional, sedentarismo y desempefio mo-
tor disminuido, que corresponden al exceso de la masa grasa de
la composicion corporal y una fraccién magra en detrimento. El de-
sempefio fisico es mejor en aquellas personas de vida libre que
practican ejercicios organizados, a pesar de que en ellas hay tam-
bién altas cifras de sobrepeso y obesidad. El disefio mejores es-
trategias de atencion al anciano institucionalizado con la inclusién
de actividades fisicas, que garanticen algunos incrementos de la

Nutr. clin. diet. hosp. 2018; 38(supl. 1): 119

fraccion magra y mejoren la capacidad funcional y desempefio fi-
sico, asi como acciones de esparcimiento, contribuyen entre otros
aspectos a mejorar la calidad de vida en esas edades.

CARACTER EN LA ALIMENTACION

Serradilla Fernandez, Argeme Clavigo Chamorro,
Maria Zoraida Gdmez Luque, Adela
1 Servicion Extremefio de Salud. 2 Universidad de Extremadura.

INTRODUCCION

En la sociedad actual en nuestro pais se vive una situacion en la
cual hay que seleccionar la energia de los alimentos para conse-
guir un equilibrio en el balance energético. La forma de alimen-
tarse va evolucionando a lo largo de las etapas de la vida de la per-
sona, por ello cada uno debe ser consciente de la importancia que
ello conlleva, en ocasiones no nos comportamos con los impulsos
y emociones conscientes y a la hora de alimentarnos se pone de
manifiesto. Las personas debemos ayudarnos de nuestros conoci-
mientos y las herramientas que tengamos a nuestro alcance para
mejorar en lo posible nuestras necesidades. No son menos impor-
tantes las condiciones ambientales como las tradiciones familiares
que influyen en los habitos de los patrones de alimentacion asi
como la personalidad de cada individuo y sus gustos personales.
Con todo ello nos decidimos a consultar si era significativa la afec-
tacion del caracter individual y personal a la hora de alimentarse.

OBIJETIVOS

Determinar como afecta el caracter de cada persona en su ali-
mentacion.

METODOS

Se realiza estudio descriptivo de corte transversal, cuyo tamafio
es de 100 personas mediante un muestreo aleatorio simple, du-
rante el mes de enero de 2018 en una consulta de enfermeria de
una poblacién urbana, con una poblacion de 40500 habitante.
Usamos como material:

» Cuestionario tipo escala validada del sentido del humor
(MSHS)

* Cuestionario de comportamiento de la alimentacion.

Hemos tenido en cuenta las variables sexo, la edad y el nivel cul-
tural de los encuestados. Para el analisis de los datos hemos uti-
lizado la hoja de calculo Microsoft Excel office 2010.

RESULTADOS

El analisis de los encuestados por sexo fue del 33,3% hombres
y el 66,7 % mujeres, con una media de edades de 56,9 afios.

En referencia al nivel cultural/laboral un tercio de los encuesta-
dos (33.3) tenian profesiones liberales, otro tercio (33,3) eran
funcionarios y otro (33,3) disponia de trabajos discontinuos,
siendo el nivel cultural de la media, estudios medios.

Los encuestados con un caracter mas optimista no hubo diferen-
cias por sexo, pero si a edades mas avanzadas iba decayendo
el optimismo.

En el comportamiento con la alimentacion, las personas con ma-
yor optimismo respondieron con una mayor puntuacién y preocu-
pacion a la hora de alimentarse, tanto de la preparacién como de
los habitos y ritmos de comidas.



DISCUSION

Hay que destacar que la muestra se realiz6 en personas adultas,
independiente para realiza y elegir su alimentacion, con u os ha-
bitos y preferencias bien formados. que se trata de una poblacion
en la cual se dispone de variedad de productos y establecimien-
tos, donde poder elegir con libertad.

Dado los limites de nuestra muestra, encontramos que en futu-
ros trabajos se deberia ampliar la poblacion.

CONCLUSIONES
Atendiendo a los resultados obtenidos, podemos concluir:

La alimentacion es un motivo importante en la vida de las perso-
nas optimistas e influye en sus actuaciones diarias asi como sus
expectativas vy filosofia de vida.

Segun las personas con mayor sentido del humor hacen la refle-
xion de que el cuerpo esta en funcion del placer también la boca,
es ambito de la risa y la gastronomia.

Ante una mayor satisfaccion en su vida, tanto personal como la-
boral muestran un mayor interés y preocupacion por su alimen-
tacion.

CARACTERISTICAS DEL DESAYUNO

EN ADOLESCENTES QUE CURSAN ESTUDIOS
OFICIALES DE DANZA EN LA CIUDAD

DE MURCIA

Patifio Villena B!, Andreo Morales JAZ, Calatayud C3,
Cutillas A2, Gonzalez E!

1 Servicios Municipales de Salud Pdblica. Ayuntamiento de Murcia.
2 Universidad de Murcia. Méster en Salud Publica. 3 IES Licenciado Francisco
Cascales (Murcia).

INTRODUCCION

Un alto porcentaje de adolescentes de Murcia no desayunan,
pese a su influencia sobre el rendimiento fisico e intelectual y su
contribucién al logro del modelo de alimentacion mediterranea.
Es especialmente importante para los adolescentes que compa-
ginan la Educacién Secundaria Obligatoria (ESO) y los estudios
oficiales de danza, por la elevada exigencia fisica a la que estan
sometidos coincidiendo con una edad de crecimiento y madura-
cion. Ademas, es una disciplina que esta ligada a una ideal figura
delgada y esbelta cuyo mantenimiento puede estar ligado a ayu-
nos o dietas desequilibradas.

OBJETIVOS

Describir la calidad y caracteristicas del desayuno de estudian-
tes de ESO que al mismo tiempo cursan estudios oficiales de
danza y analizar su relacion con diversos factores y habitos
concurrentes.

METODOS

Estudio descriptivo transversal para determinar la presencia y ca-
lidad del desayuno en estudiantes ESO en un instituto de la ciu-
dad de Murcia que comparte horario lectivo con el Conservatorio
de Danza. En 2017 se realizaron encuestas anonimas en las au-
las sobre la frecuencia, composicién y circunstancias en las que
realizaban el desayuno. Se establecieron cuatro categorias de
calidad del desayuno segun el perfil cualitativo de grupos de ali-
mentos: desayuno completo (3 grupos: lacteos, cereales y fruta),

calidad media (2 grupos), calidad baja (1 grupo) y mala calidad
(no incluia alimentos de estos grupos). Se usé el estadistico chi
cuadrado para encontrar diferencias significativas.

RESULTADOS

Participaron 432 alumnos (54,9% chicas; media de 3 horas de-
porte/semana), de los cuales 65 cursaban danza (85,5% chicas;
media de 15 horas danza/semana). Comparando los estudiantes
de danza con el resto, no desayunan el 15,9% v. 9,1% (p:0,082);
consumen significativamente menos lacteos (69,2% vs. 79,8%;
p: 0,04) y mas fruta (29,2% vs. 15,8%; p: 0,01). En la Calidad del
desayuno no se encuentran diferencias significativas: completo
(15,4% vs. 9,7%), media (50,8% vs. 50,4%), baja (18,5% vs.
28,5%), mala (15,4% vs. 11,9%). En la ingesta del recreo de me-
dia mafiana, estos alumnos consumen significativamente menos
bocadillos (47,6% vs. 76,1%; p: 0,0001) y mas fruta (38,1% vs.
7,5%; p: 0,0001).

DISCUSION

Los estudiantes de danza omiten el desayuno el doble que sus
compafieros, pero consumen mas fruta. Solo realizan desayuno
completo el 15,4% vs. 27% a escala nacional, siendo necesario
investigar las causas subyacentes relacionadas con su exigencia
fisica y psicoldgica.

CONCLUSIONES

Muchos adolescentes no desayunan, pero los estudiantes de
danza duplican esta prevalencia (15,9%). La calidad de su desa-
yuno es baja o mala en casi el 40% de ellos, sin embargo, debido
al adecuado consumo de frutas, el 15,4% realizan un desayuno
completo. Resulta necesario promocionar la ingesta de un desa-
yuno completo, principalmente de leche y derivados en los ado-
lescentes estudiantes de danza. Los factores asociados clave
son la falta de tiempo y de compaiiia. Identificar el perfil de de-
sayuno y estos factores asociados, asi como analizar su evolu-
cion en el tiempo, permitira reorientar las intervenciones de salud
publica aumentando su efectividad.

CARACTERIZACION DE HABITOS
ALIMENTARIOS EN UN GRUPO

DE EMBARAZADAS DE UN POLICLINICO
DE LA HABANA

Abreu D!, Zayas G M!, Gonzélez SC!, Chavez HN!,Pérez NG?,
Quintana M2

1 Instituto Nacional de Higiene Epidemiologia y Microbiologia. 2 Facultad de
Tecnologia de la Salud.

INTRODUCCION

Durante la gestacion la alimentaciéon de la mujer es muy impor-
tante debido al incremento de las necesidades nutricionales que
han de cubrir el crecimiento y desarrollo del feto y lactante. Una
alimentacion saludable asegura el consumo de los nutrientes
que garanticen un adecuado crecimiento y desarrollo del feto y
un estado nutricional acorde a su condicion fisioldgica. La calidad
nutricional de la dieta es un factor decisivo en el curso y resul-
tado del embarazo.

OBJETIVOS

Caracterizar los habitos alimentarios en un grupo de embaraza-
das de un policlinico de La Habana.ldentificar las caracteristicas
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del consumo de alimentos y practicas alimentarias en este grupo
poblacional.

METODOS

Se realiz6 un estudio descriptivo transversal a 75 gestantes que
asistieron al servicio de Consejeria Nutricional de un policlinico
de La Habana en el segundo semestre del afio 2017.Se aplico
encuesta dietética de frecuencia de consumo por grupos de ali-
mentos. Con los datos recogidos se confeccion6 una base de da-
tos en Excel. Los resultados se procesaron en el programa esta-
distico SPSS version 11.5.

RESULTADOS

En la encuesta de frecuencia por grupos de alimentos predominé
el consumo de aceites para un 82,81%, seguido por los lacteos
para un 78,48%, cereales y viandas 69,41%, de vegetales y fru-
tas con un 68,86% y 67,41% respectivamente.

DISCUSION

En una investigacion similar realizada a las embarazadas arago-
nesa en Espafa, se encontré un consumo excesivo de aceites.
Iguales resultados se obtuvieron en los estudios realizados en el
Pais Vasco.

CONCLUSIONES

Durante la investigacion se constaté insuficientes habitos alimen-
tarios en la muestra estudiada. Los resultados de este estudio
permiten visualizar la importancia de iniciar acciones de conseje-
ria nutricional durante el control prenatal, el disefio de un pro-
grama de intervencion para la educacion alimentaria y nutricional
de las gestantes.

CARACTERIZACION DE UN GRUPO i

DE EMBARAZADAS EN LA CONSEJERIA
NUTRICIONAL. POLICLINICO UNIVERSITARIO
HEROES DEL MONCADA. 2016

Gonzalez OFarrill SC!, Chavez Valle?, Medina Olivero Y3,
Stable E*, Gonzalez Borrego E®, Quesada 0°

Instituto Nacional de Higiene, Epidemiologia y Microbiologia de Cuba.
Hospital Docente Freyre Andrade, Pol. Docente Dr. Tomds Romay, Pol. Angel
Arturo Aballi.

INTRODUCCION

Se considera de gran importancia la evaluacion del estado nutri-
cional en el embarazo para asi tratar las deficiencias por defecto
0 exceso que puedan tener las gestantes a la captacién y/o en el
transcurso del embarazo. Durante los ultimos afios se ha obser-
vado un creciente interés sobre los efectos que el estado nutri-
cional materno tiene en el producto de la gestacion y el desarro-
llo infantil. EI mismo radica en el hecho que la desnutricion
materna, tanto pre como gestacional, tiene consecuencias gra-
ves para el neonato, debido a la elevada incidencia de peso bajo
al nacer, incremento de la tasa de mortalidad neonatal, retardo o
detencion del crecimiento y riesgo de déficit psicomotor posterior

OBJETIVOS

Caracterizar a un grupo de embarazadas en la Consejeria Nutri-
cional en el momento de la captacion del Policlinico Héroes del
Moncada de la Habana
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METODOS

Estudio observacional, descriptivo, de corte transversal dela
Consulta de Nutricion del Policlinico Héroes del Moncada del
Municipio Plaza, a la cual llegan las pacientes de los consultorios
médicos con sus tarjetones obstétricos, durante el afio 2016. La
muestra estuvo constituida por 40 embarazadas de un universo
de 52 pacientes. Se confecciond un instrumento de recoleccion
de datos donde fueron plasmadas las variables de interés para el
estudio. Para el analisis estadistico de los datos se empleé el pa-
quete estadistico SPSS version 11,5. Se determinaron las fre-
cuencias absolutas y relativas, los totales y el porcentaje.

RESULTADOS

El mayor porciento de gestante a la captacion corresponde las
edades comprendida entre 25 y 29 afos(40%), el 45% fue cap-
tada precozmente, el 67,5% present6 peso adecuado a la capta-
cion de embarazo, el 87% tuvo cifras de hemoglobina normales,
el 57,5 % con niveles de glucemia normaly el 100% realizaban
las 6 frecuencias alimentarias del dia.

DISCUSION

Las edades comprendida entre 25 y 29 anos periodo de mayor
fertilidad y coincide con los resultados de la consulta de Riesgo
Preconcepcional y Planificacion de Embarazo que existe en el
area de salud.El Programa del médico y la enfermera de la Fa-
milia que se gesta una gran batalla familia por familia con un pro-
grama bien disefiado de asistencia a la embarazada: precoz,
continuo, completo, regionalizada, con la participacion de la co-
munidad y cuyos objetivos entre otros estan la captacién precoz
de la embarazada.Los resultados de la tabla no estan en corres-
pondencia con el estudio realizado Almaguer con mayor por-
ciento de pacientes sobrepeso y obesas, si concuerda con resul-
tados de investigaciones en municipio Plaza. El estudio realizado
por Mardones y Urdanetas en poblaciones parecidas a las nues-
tras los cuales encuentran cifras normales de hemoglobina en
una poblacion de embarazadas chilenas.

CONCLUSIONES

El mayor porciento de las gestantes estuvieron en las edades 6p-
timas para el embarazo.

La captacién de embarazo fue precoz en el mayor pociento
La mayoria de las embarazadas no presentaron anemia.

El total de las embarazadas cumplen las seis para frecuencias
alimentarias.

CAROB FRUIT EXTRACT REDUCES INSULIN
RESISTANCE MARKERS IN DIABETIC WISTAR
RATS

Macho Gonzalez Al, Garcimartin A%, Naes F!,

Lopez Oliva ME3, Sanchez Muniz FJ!, Benedi ]2

1 Dpto de Nutricién y Ciencia de los Alimentos (Nutricion), Facultad de
Farmacia, Universidad Complutense de Madrid, Espafia. 2 Dpto de
Farmacologia, Farmacognosia y Botanica, Facultad de Farmacia, Universidad
Complutense de Madrid, Espafia. 3 Seccion departamental de Fisiologia,
Facultad de Farmacia, Universidad Complutense de Madrid, Espana.

INTRODUCCION

Insulin resistance (IR) is the main pathological characteristic of
type 2 Diabetes Mellitus type 2 (T2DM), which produces perma-



nent hyperglycemia. Many nutritional strategies have been aimed
at improving the insulin action, because growing evidence indica-
tes that various dietary polyphenols may influence carbohydrate
metabolism at different levels, where insulin signaling is found.

OBJETIVOS

The objective of the study was to evaluate the effect of consu-
ming meat derivate enriched with carob fruit extract (CFE), rich in
proanthocyanidins, on the hepatic insulin resistance of 16 diabe-
tic male Wistar rats.

METODOS

Two groups of two-month-old Wistar rats were employed: diabe-
tic control (C) and diabetic with CFE (CFE), which T2DM were in-
duced at 3 weeks by intraperitoneal injection of streptozotocin
and nicotinamide (65 and 225 mg/kg b.w., respectively) in the
frame of an obesogenic diet containing meat (1.4% cholesterol
and 0.2% colic acid). At 8 weeks, the animals were eutanized, co-
llecting blood and liver for study.

RESULTADOS

The determination of glycemia confirmed the rats diabetes status,
with values of 9.75 + 0.41 mmol/L for C and 8.24 + 0.48 mmol/L
for CFE (p <0.001), which shows a reduction of 15.5% in the tre-
atment group. The Western Blot analysis showed an increase of
33.5% in the levels of the B subunit of insulin receptor, in relation
to the control (1.00 £ 0.00 vs 1.33 £ 0.34 for CFE; p=0.014).

CONCLUSIONES

The CFE increases the levels of the $ subunit of insulin receptor,
favoring the signaling of said hormone and explaining the marked
reduction of the plasma glucose of the CFE group. These data
suggest its inclusion in a functional food aimed to improve insulin
response and controlling T2DM risk factors.

*Acknowledgments to the project AGL2014-53207-C2-2-R and
the predoctoral grants of Macho-Gonzalez A (FPU15/02759) and
Naes F (T2/CO-DOCT 2/16).

CAUSAS DE ABANDONO DE LA LACTANCIA
MATERNA EN UN GRUPO DE MUJERES.
MUNICIPIO HABANA VIEJA. 2013 AL 2016

Gonzalez OFarrill SC!, Chavez Valle?, Herrera Gomez V3,
Abreu Soto D* Gonzalez Borrego E®, Stable E®

Instituto Nacional de Higiene, Epidemiologia y Microbiologia de Cuba, Hospital
Docente Freyre Andrade, Pol. Docente Dr. Tomas Romay.

INTRODUCCION

La evaluacion y seguimiento de la lactancia materna exclusiva en
un grupo de mujeres del Municipio Habana Vieja pretende iden-
tificar las causas que inciden en el cese de la lactancia materna
exclusiva antes e los 6 meses de vida del lactante, que incluye
identificar las fuentes de informacion por las cuales la embara-
zada adquiere el conocimiento sobre lactancia materna y su im-
portancia, la evaluacion y seguimiento adecuado del estado nu-
tricional de la embarazada, conocer el peso al nacer del recién
nacido, evaluacién y seguimiento adecuado del lactante hasta
los 6 meses de vida y conocer en cada caso el momento y las
causas de suspension de la lactancia materna exclusiva.

OBIJETIVOS

Conocer las causas de suspension de la lactancia materna ex-
clusiva en un grupo de mujeres de la Habana Vieja. 2013 al 2016

METODOS

investigacion descriptiva, longitudinal, de corte transversal. La
informacion se obtendra en las consultas durante la realizacion
de la evaluacion del estado nutricional (mediante indicadores
clinicos, antropométricos, bioquimicos) de las pacientes. En los
nifios se calcularan los indices Peso/Talla, Talla/Edad, indice de
Masa corporal (IMC). Los resultados obtenidos se plasmaran
en los diferentes modelos confeccionados al efecto y se vacia-
ran en una base de datos para su posterior andlisis y procesa-
miento. la muestra estara conformada aproximadamente de
250 embarazadas.

RESULTADOS

El mayor por ciento de mujeres evaluadas estaban en la edad
fértil 30%, el 39,2% normopeso, La anemia en el | trimestre de la
gestacion estuvo presente en un elevado grupo de pacien-
tes43,2%,el 34,8% tuvo recién nacidos con buen peso al nacer,
Todas las pacientes tenian conocimiento de la importancia de la
lactancia materna, las causas de suspension de la lactancia fue-
ron llanto del recién nacido, consejo de otros y estética en su ma-
yor porciento.

DISCUSION

Los resultados coinciden con los realizados en otros municipios
del pais, como los de la Dra Simoné en Guantanamo. El mayor
Porciento de madres estuvo en las adolescentes lo cual no se co-
rresponde con los resultados de Chile, estados Unidos de Amé-
rica si con los resultados de paises como México y Paraguay.

CONCLUSIONES

Las causas de suspension de la lactancia materna exclusiva son
excusas y en muchas ocasiones pretextos para no continuar lac-
tando, los casos de enfermedad de la madre o del lactante co-
rresponden solamente al 13 porciento.

CELULAS DE LA MUCOSA BUCAL COMO
UN BIOMARCADOR DE LA BIODISPONIBILIDAD
DE B-CRIPTOXANTINA

Stinco CM!, Benitez Gonzalez AM!, Hernanz Vila D?,
Garcia Romera M3, Vicario IM!

1 Lab. Color y Calidad de Alimentos. Area de Nutricién y Bromatologia. Fac.
Farmacia, Universidad de Sevilla. Sevilla. 2 Dpto. Quimica Analitica.

Fac. Farmacia, Universidad de Sevilla. Sevilla. 3 Dpto. Fisica de la Materia
Condensada. Area Optica. Universidad de Sevilla. Sevilla. Espafa.

INTRODUCCION

La biodisponibilidad de un compuesto desde un alimento se
puede determinar midiendo los niveles plasmaticos de dicho
compuesto. Diversos estudios han empleado las células de la
mucosa bucal (CsMB) como biomarcador de la ingesta de ca-
rotenoides. La mucosa bucal es un tejido de recambio rapido
(5 dias), y por ello sirve para reflejar cambios rapidos en la in-
gesta. Comparado con otros tejidos bioldgicos presenta diver-
sas ventajas, ya que se obtienen por un método no invasivo,
de bajo coste, y adaptable a estudios a gran escala y a todo
tipo de poblacién.
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OBJETIVOS

El objetivo de este trabajo fue evaluar la sensibilidad de las
CsMB en comparacién el plasma como biomarcador de la in-
gesta de B-criptoxantina (3-Cx), en un estudio de suplementacion
con zumo de mandarina.

METODOS

El estudio piloto de suplementacion se realizé con 5 voluntarias sa-
nas. Tras un periodo de lavado de 10 dias (dieta exenta de 3-Cx)
se suplementé la dieta habitual con 500 ml de zumo de mandarina
(3 mg/dia B-Cx). La toma de muestra de CsMB y plasma se rea-
lizé en el tiempo O (tras el periodo de lavado y antes del inicio de
la suplementacién) y tras | finalizar la misma tras 10 dias de suple-
mentacion. Los resultados se expresaron en ug de 3-Cx por mL de
CsMB o plasma. El analisis de carotenoides se realizé por HPLC,
siguiendo la metodologia descripta por Stinco et al (2012).

RESULTADOS

Tras suplementar la dieta con 500 mL de zumo de mandarina,
equivalentes a 3 mg/dia B- Cx, durante 10 dias los niveles inicia-
les en CsMB se incrementaron significativamente de
0,0044+0,0004 a 0,0057+0,0006 ug/mL (p<0,05). Por otro lado en
el plasma los niveles también aumentaron significativamente
(p<0,05) de 0,3541+0,0533 a 1,7157+0,6074 ug/mL. El incremento
relativo 3-Cx fue significativamente mayor (p<0.05) en plasma que
en CsMB (4,04+2,46 en plasma frente a 0,32 + 0,16 en CsMB). No
se encontré una correlacion entre los niveles iniciales y finales de
B-Cx en ambos biomarcadores, ni tampoco entre el valor inicial de
cada biomarcador y los incrementos relativos.

DISCUSION

La ingesta de 3 mg/dia de $-Cx (500 mL de zumo de mandarina)
durante 10 dias, aumenta significativamente (p<0,05) los niveles
de esta xantofila en CsMB y plasma, aunque el incremento es
unas 12 veces superior en plasma que en CsMB.

CONCLUSIONES

La suplementacion de la dieta con dos vasos de zumo de man-
darina durante 10 dias aumenta de forma significativa los niveles
de B-Cx en los tejidos seleccionados. Las CsMB a pesar de ser
menos sensible a los cambios en la ingesta de -Cx que el
plasma, también reflejan los cambios en la ingesta. Debido a las
ventajas que presenta, especialmente su obtencién por métodos
no invasivos, podria considerase un buen biomarcador en estu-
dios de suplementacion.

COMPARACION DE DIAGNOSTICO ENTRE

LA PRUEBA DE ULTRASONIDO DEL CALCANEO
Y DEXA EN COLUMNA LUMBAR (L2-L4)

Y CUELLO DEL FEMUR EN MUJERES ESPANOLAS

Alaminos Torres Al, Prado Martinez C!2, Baselga S?,
Gonzalez Ruiz IM?, Velazquez Lopez C?, Marrodan MD3

1 Grupo de Investigacion EPINUT. Facultad de Medicina. Universidad
Complutense de Madrid. 2 Departamento de Biologia, Facultad de Ciencias.
Universidad Auténoma de Madrid. 3 Sociedad Espafiola de Dietética y
Ciencias de la Alimentacion (SEDCA).

INTRODUCCION

La prevalencia de osteoporosis en mujeres ha ido en aumento en
las ultimas décadas, convirtiéendose en un importante problema
de salud publica. La deteccion precoz es fundamental para hacer
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frente a la enfermedad y mejorar la calidad de vida. El método
considerado gold estandar es la densitometria 6sea de RayosX
(DEXA), sin embargo, se trata de una técnica invasiva y costosa.
Actualmente otros métodos, como la densitometria por ultraso-
nido del calcaneo(US), se estan empleando en atencién primaria.
No obstante, la discrepancia en los puntos de corte y el tipo de
tecnologia hace dificil la evaluacién de su capacidad diagndstica.

OBJETIVOS

Contrastar la eficacia diagndstica entre la prueba de ultrasonido
del calcaneo y densitometria 6sea de Rayos X en columna lum-
bar (L2-L4) y cuello del fémur, para la deteccién de osteoporosis
en mujeres.

METODOS

Se analizaron 962 mujeres postmenopausicas con edades com-
prendidas entre los 45 y los 91 afios. Se realizd densitometria
dual 6sea por rayos X (Hologic QDR 1000) en la columna lumbar
(L2-L4) y el cuello del fémur. Los valores de T-score fueron clasi-
ficados segun la OMS (1994), categorizando como osteoporoti-
cas a todas aquellas mujeres con valores inferiores a -2.5 des-
viaciones estandar. Asimismo, se realizo la prueba de ultrasonido
en el calcaneo empleando el equipo SAHARA Hologic TM. Los
valores de T-score se codificaron segun Diez-Pérez et al., 2003,
considerando el punto de corte para la osteoporosis en -1.55.
Para el contraste de métodos se calcul6 la especificidad y la sen-
sibilidad segun las distintas técnicas.

RESULTADOS

La edad media de la muestra fue de 67,16 + 9,74. Los valores
promedio de T-score obtenidos por DEXA en la columna lumbar
fueron -2,41 + 1,14 y -1,82 £+ 0,94 en el cuello del fémur. Me-
diante US el valor medio de T-score fue -1,64 + 1,30. La sensibi-
lidad del US frente al DEXA en la columna lumbar (L2-L4) es del
68,8%, mientras que la especificidad es del 55,1%. Por otro lado,
la sensibilidad del US contrastado con DEXA en el cuello del fé-
mur es del 79,9% vy la especificidad del 49,0%.

CONCLUSIONES

Si bien el US del calcaneo es una herramienta util en una primera
valoracion del riesgo de osteoporosis en las consultas de aten-
cion primaria, los valores de especificidad y/o sensibilidad aqui
obtenidos, no permiten considerarla como una prueba que susti-
tuya al DEXA en el diagnostico preciso. Para aumentar la capa-
cidad diagnéstica del US, es necesario determinar puntos de
corte especificos para esta metodologia y cada poblacion exami-
nada. Asimismo, se recomienda verificar estos resultados con
estudios de caracter longitudinal.

COMPARACION DE LA COMPOSICION
NUTRICIONAL DE MENUS ESCOLARES
OBTENIDA POR ANALISIS Y MEDIANTE
UN PROGRAMA INFORMATICO

Lavall MJ, Gonzdlez Santana RA, Zulueta A, Frigola A,
Esteve MJ

Universitat de Valéncia. Area de Nutricién y Bromatologia. Burjassot. Esparia.

INTRODUCCION

El creciente interés por adecuar y mejorar la alimentacion de los
nifnos en edad escolar se debe a que es fundamental para su co-



rrecto desarrollo fisico e intelectual, ademas de contribuir a me-
jorar su estado de salud y bienestar. Los comedores escolares,
en este sentido, desarrollan un papel primordial, ya que cada vez
son mas los usuarios de dichos comedores y en ellos se realiza
la principal comida diaria durante periodos prolongados de
tiempo. Para evaluar la adecuacioén nutricional de los comedores
escolares es habitual utilizar tablas de composicién de alimentos
o programas informaticos.

OBJETIVOS

Valoracion nutricional de menus escolares mediante andlisis en
el laboratorio y comparar los resultados con los obtenidos me-
diante un programa informatico.

METODOS

Se analiza el contenido en hidratos de carbono, proteinas, lipi-
dos, acidos grasos y sal de menus servidos en comedores es-
colares de cuatro centros educativos: Ay B con cocina propia;
C y D con cocina central; para ello se recogen los menus ser-
vidos a los nifios (6-9 afios) en cada uno de los colegios estu-
diados.

Se analizan los menus con el programa DIAL, versién 3.0.0.5
(Ortega et al., 2013). En los colegios Ay B, el registro de alimen-
tos se realiza en la cocina por el método de pesada directa de los
ingredientes que componen el menu. La valoracion de los menus
escolares de las empresas C y D, se realizan con la propuesta
facilitada por la empresa.

RESULTADOS

El contenido de macronutrientes (hidratos de carbono, proteinas
y lipidos) obtenidos analiticamente y con el programa informatico
no muestran diferencias significativas (p<0.05) en la mayoria de
los casos. Sin embargo, en el perfil de acidos grasos encontra-
mos diferencias, debido a que en la base de datos del programa
no se dispone de esta informacién en algunos alimentos o que se
desconoce el tipo de grasa anadida (caso del colegio C y D). Si-
milares son los resultados obtenidos para la sal, encontrando di-
ferencias significativas en los colegios C y D, debido a que en la
valoracion se realiza una estimacion de la cantidad de sal afa-
dida durante la elaboracion de los platos.

DISCUSION

La calidad del menu se valora por su contenido en energia y
nutrientes y la adecuacion de éste a las recomendaciones, pero
es necesario tener en cuenta otros muchos factores cémo los
tamafos de racion o la ingesta dietética por parte de los co-
mensales, ademas, los aportes nutricionales de los menus es-
colares deben ser complementarios con el resto de las comidas
del dia y viceversa.

CONCLUSIONES

Es importante que el control y seguimiento nutricional del menu
servido en el colegio, adquiera una importancia creciente en el
campo de la promocion de la salud, asi como, en la educacion
nutricional de los nifios, con el fin de favorecer la instauracion
de unos correctos habitos alimentarios que perduren en la edad
adulta.

COMPARACION DE LA INGESTA Y EL INDICE
DE MASA CORPORAL ENTRE PERSONAS QUE
RESIDEN EN UN CO-HOUSING Y PERSONAS

QUE VIVEN EN EL DOMICILIO FAMILIAR

Salas Gonzalez MD!?, Sanchez Rodriguez P!, Peral Sudrez Al,
Cuadrado Soto E!, Andrés P23, Lopez Sobaler AM1:3

1 Departamento de Nutricion y Ciencia de los Alimentos. Facultad de
Farmacia. Universidad Complutense de Madrid. 2 Seccion Departamental de
Quimica Analitica. Facultad de Farmacia. Universidad Complutense de Madrid.
3 Grupo de Investigacion UCM - VALORNUT (920030). Dpto. de Nutricion.
Facultad de Farmacia, Universidad Complutense de Madrid.

INTRODUCCION

Es bien conocido que el hecho de vivir en una institucion altera
el estado nutricional de las personas de edad avanzada, pero el
caso del co-housing es distinto a las residencias tradicionales ya
que, en estos centros, los ancianos son libres de elegir algunas
comidas, la cantidad y pueden variar el menu, eso hace pensar
que este tipo de institucionalizacién puede tener factores positi-
VoS, entre otras cosas, porque comen en comunidad.

OBIJETIVOS

El objetivo del estudio es comparar un grupo de personas de
edad avanzada que viven en un co-housing (CH) con un grupo
que vive en el domicilio familiar (DF) para comprobar si existen
diferencias en la ingesta y el IMC.

METODOS

Fueron estudiadas 134 personas (38,8% hombres) con una me-
dia de edad de 68,3 afnos, de estos, 66 formaban parte del grupo
CH y 68 del DF. La ingesta se midi6 mediante un registro de del
consumo de alimentos de 3 dias y se uso el programa Dial para
su cuantificaciéon. Se ha valorado también el indice de masa cor-
poral (IMC) considerando el peso / talla2. El analisis de datos se
realizé usando la version 20.0 de SPSS.

RESULTADOS

La energia consumida fue de 20004450 kcal/dia) no existiendo
una diferencia en la ingesta entre grupos. En hombres, el grupo
CH consumia menos energia que el DF (1980+449kcal/dia frente
a 23121604, kcal/dia, p<0.05). Dentro de los grupos, los hom-
bres DF ingerian mas kcal que las mujeres DF (p<0.05), no ob-
servandose diferencias en el grupo CH.

Los datos de la ingesta en los hombres concuerda con el IMC,
siendo en el grupo DF mayor que en el CH (27,94+3,29 —
26,06+2,69 kg/m2, p<0,05). Sin embargo, en mujeres pese a no
haber diferencias en la ingesta, el IMC es mayor en las del grupo
CH que en el DF (27,26+3,81 frente a 25,47+3,57, p<0.05).

DISCUSION

El grupo CH ingeria menos calorias que el grupo DF, esta dife-
rencia puede explicarse debido a que el grupo CH comia con un
menu preestablecido.

CONCLUSIONES

Los hombres del grupo DF consumen mas calorias y tienen un
IMC mayor que los del grupo CH. Sin embargo en mujeres no se
han podido obtener datos concluyentes.

En el grupo CH se alimentan de forma similar los hombres y las
mujeres.
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COMPARACION DE METODOS
DE LA COMPOSICION CORPORAL EN MUJERES
CON EDAD REPRODUCTIVA

Vasallo Y, Diaz ME, Ruiz V, Diaz YA, Llera E, Campos D
Instituto Nacional de Higiene, Epidemiologia y Microbiologia.

INTRODUCCION

Las técnicas nucleares que utilizan isétopos estables son aplica-
bles en el area de la nutricion y han sido validadas internacional-
mente. La dilucién con deuterio evallia la composicion corporal y
constituye un método de referencia, no es invasiva y se puede
usar saliva como muestra de analisis. La composicion corporal es
una expresion del estado de nutricion del individuo, separa la
masa total del cuerpo en fracciones que se cuantifican (grasa,
musculo, agua). Los indices de la composicion corporal se utilizan
para determinar desoérdenes que conllevan a la malnutricién o a la
obesidad y son excelentes para evaluar la poblacion adulta.

OBJETIVOS

Comparar diferentes técnicas de la composicién corporal en mu-
jeres con edad reproductiva.

METODOS

Se tomaron las mediciones peso, estatura y pliegues cutaneos
(triceps, biceps, subescapular y suprailiaco) a 24 mujeres de La
Habana. Se estim6 la composiciéon corporal con las ecuaciones
de Durnin y Womersley. Se tomaron muestras basales de saliva,
seguida de la administracién de una dosis de deuterio (D20) y
una muestra 3 horas postdosis. Con este procedimiento se efec-
tué la medicion de la composicion corporal por dilucion de D20
por los métodos del plateau y del intercepto. Se realizé un anali-
sis de la concordancia entre los 3 métodos de andlisis de la com-
posicion corporal segun Bland y Altman. Adicionalmente la grasa
corporal total obtenida por los tres métodos fue clasificada con
los puntos de corte de Bray, Davison y Drenik.

RESULTADOS

Para el analisis de la concordancia se ploted la diferencia entre los
pares de valores de cada método contra el promedio de los mismos
y se valoraron los puntos entre los limites de 2 desviaciones estan-
dar alrededor de la media. Los puntos ploteados se encontraron en-
tre los limites establecidos por Bland y Altman indicando que existe
concordancia entre el método antropométrico con el deuterio y las
dos variantes de este Ultimo entre si. Esto significa que cualquiera
de ellos puede ser utilizado indistintamente para las comparaciones
con la composicion corporal de los sujetos estudiados en este caso
mujeres. Se observé un exceso de grasa corporal con niveles de
obesidad en la mayoria de las mujeres analizadas.

DISCUSION

A pesar de la buena concordancia, el método de deuterio puede
sobrestimar la adiposidad, no obstante los tres considerados en
este trabajo tienen sus particularidades de las cuales pueden de-
rivar ciertas diferencias pero no son significativas. Esto significa
que cualquiera de ellos puede ser utilizado indistintamente para
las comparaciones con la composicion corporal.

CONCLUSIONES

Existié concordancia entre el método antropométrico y la compo-
sicion corporal medida con dilucién de deuterio por plateau e in-
tercepto, lo que indica que cualquiera de ellos puede ser utilizado
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para evaluar la composicion corporal a pesar de que existen di-
ferencias que no llegan a ser estadisticamente apreciables.

COMPARACION DE VARIABLES DEL ESTILO
DE VIDA DE ESCOLARES URBANOS CUBANOS
Y DANESES

Vazquez V!, Niebla DM!, Hgjlund S2, Schultz S2
1 Universidad de La Habana. Cuba. 2. Universidad de Aarhus, Dinamarca.

INTRODUCCION

Los estilos de vida no saludables estan afectando cada dia
mas la salud de las poblaciones. A nivel mundial se ha produ-
cido un aumento de las cifras de sobrepeso y obesidad en eda-
des cada vez mas tempranas, lo cual se relaciona con elemen-
tos como el sedentarismo, un incremento del numero de horas
frente al televisor, la computadora o los videojuegos y el con-
sumo de comida chatarra. Por ello, es importante analizar la
influencia cultural en estos comportamientos en escolares de
diferentes contextos.

OBIJETIVOS

Comparar variables del estilo de vida en escolares urbanos cu-
banos y daneses

METODOS

El estudio se llevé a cabo en dos escuelas primarias urbanas, en
La Habana, Cuba y Aarhus, Dinamarca. La muestra estuvo con-
formada por 47 escolares entre 9 y 13 anos en cada escuela, a
los cuales se aplico un cuestionario sobre sus estilos de vida. Las
cifras fueron de 26 nifios y 21 nifias de Cuba y 24 nifios y 23 ni-
fias de Dinamarca. Se analizaron las variables mediante distribu-
ciones de frecuencia. Los datos fueron procesados en el pro-
grama SPSS.

RESULTADOS

A todos los escolares de ambos paises le gustan las frutas y a
mas del 90 % los vegetales. La preferencia por chucherias es
mayor en los cubanos reflejandose en el 100 %, respecto al
91% de los daneses. El 17 % de los habaneros plantea que el
azucar “es buena”, aspecto que no fue mencionado en las res-
puestas de Aarhus. Es necesario destacar la tradicional prefe-
rencia por el azUcar que se ha registrado histéricamente en la
poblacion cubana. Todos plantean ver TV y excepto un nifio
cubano, el resto usa videojuegos o computadoras. El 44,7 %
de los habaneros no practica deporte, en contraste con el 4,4%
de daneses. En Dinamarca es mayor la variedad de deportes
practicados.

DISCUSION

Se evidencian diferencias culturales en los estilos de vida de es-
colares cubanos y daneses, en funcion del contexto social, eco-
némico y ambiental de ambos paises

CONCLUSIONES

En el caso cubano se selecciond una escuela perteneciente a un
municipio y barrio de favorables condiciones socioecondmicas
para que fuera pertinente la comparaciéon con Dinamarca. Exis-
ten similitudes en variables del estilo de vida tales como el gusto
por las frutas y vegetales y el uso de la television, video juegos y
computadoras. La influencia cultural se evidencia en un mayor



gusto por los dulces en los escolares cubanos y una mayor prac-
tica de deporte en los daneses.

COMPARATIVE STUDY OF THE NUTRITIONAL
STATUS IN ACADEMIC GIRLS OF ERRACHIDIA
AND KENITRA

Sebbari F!, Azekour K!, Bidi A, Outaleb Z!, Idir I,
Ahami AOT?, El Bouhali B!

1 Department of biology, Faculty of Science and Technique, Moulay Ismail
University, Errachidia. Morocco. 2 Department of biology, Faculty of Science
Kenitra, University Ibn Tofail, Morocco.

INTRODUCCION

The changes in the food, the habits and the lifestyles of the hu-
man populations (Nutritional Transition), observed during the last
decades, contributed to an increase of the overweight, the obe-
sity and some chronic diseases were associated with the food.

OBJETIVOS

The identification and the comparison of the nutritional status of
the university students belonging to two geographically distant
and different regions of Morocco (Kenitra and Errachidia) and his
repercussion on the Body Mass Index.

METODOS

The data of this study, concern two groups of the academics girls
(Errachidia = 404 girls / Kenitra=305 girls), result from an investi-
gation by using a questionnaire, contain a socio-economic part,
the obesity and the overweight were measured by the Body Mass
Index (BMI), a nutritional part was reserved for the 24-hour food
Recall.

RESULTADOS

Low prevalence of obesity for academics in both regions (Errachi-
dia = 0.74%, Kenitra = 1%), while leanness and overweight are im-
portant. Overweight is high for girls residing at the university cam-
pus. The rate of obesity increases with the increase of the number
of persons per family, this problem is more present at the academics
of Errachidia (8.6% vs 4.2%). Obesity is significantly related to the
practice of sport; girls who do not practice any sports activity revea-
led an overweight (p<0, 01). The household economic level is signi-
ficantly related to obesity for the academics of Errachidia (fathers, p
= 0.03 / mothers, p = 0.01). Overweight increases at the same time
as mothers’ level of education for both groups of students.

DISCUSION

The relation between overweight / obesity and economic level is
documented, although several studies showed that the high so-
cioeconomic status is conversely connected to the overweight /
obesity in the developed countries, are positively associated with
it in developing countries

CONCLUSIONES

The obtained results demonstrate the coexistence of overweight
(including obesity) and underweight; consequence of the nutritio-
nal transition. The overweight of girls is proven in university envi-
ronment seems strongly associated with changes in their lifestyle
and eating habits.

Keywords: nutritional Status, obesity, overweight, university girls,
Errachidia, Kenitra.

COMPORTAMIENTO DEL ESTADO NUTRICIONAL
DE ALUMNOS DE ESCUELA NACIONAL
DE BALLET EXPERIENCIA DE 10 ANOS

Carrillo U, Sanabria A!, Henriquez L!, Zayas G2, Abreu D?,
Garcia R3

1 Hospital Pediatrico Borras Marfan. 2 Instituto Nacional de Higiene
Epidemilogia y Microbiologia. 3 Facultad de Ciencias Médicas Manuel Fajardo.

INTRODUCCION

La imagen del bailarin ha sido simbolizada tradicionalmente como
una figura lineal y estilizada; adquirirla precisa de altas cargas de
actividad fisica de poca duracion y gran intensidad. Tener una fi-
gura adecuada es esencial y el sobrepeso corporal es una dificul-
tad que limita el éxito artistico de los bailarines. En ocasiones, para
disminuir la adiposidad, recurren a regimenes dietéticos inadecua-
dos sin basamento cientifico que pueden afectar tanto su estado
nutricional, su estado fisico, como su rendimiento artistico.

OBIJETIVOS

Describir el comportamiento del estado nutricional por sexo a alum-
nos de Escuela Nacional de Ballet en 10 afios de experiencia.

METODOS

Se realiz6 estudio observacional retrospectivo en la consulta de
Nutriciéon a 260 alumnos de la Escuela Nacional de Ballet en eda-
des comprendidas entre 10 y 16 afos tomando las medidas de
peso, talla, circunferencia del brazo y pliegues cutaneos si-
guiendo las recomendaciones técnicas del Programa Bioldgico
Internacional, comparandolas con los valores de referencia de
las tablas cubanas para determinar el estado nutricional en el pe-
riodo comprendido de Mayo del 2007 a Mayo del 2017.

RESULTADOS

Predominé el sexo femenino para un 82 %. El estado nutricional
se comportd en los indicadores explorados de forma satisfacto-
ria acorde a las expectativas de la Escuela en el 74% para el
sexo femenino y en el 26 % para el masculino.

DISCUSION

Lograr la figura del bailarin en tiempos pasados se hacia dificil,
por llevar a cabo regimenes alimentarios de forma empirica, tra-
yendo como consecuencias afectacion de la salud, en la esfera
fisica y emocional.

CONCLUSIONES

La experiencia de 10 afios en el estudio del comportamiento del
estado nutricional de los alumnos se ha considerado muy efec-
tiva por parte de la Directiva de la Escuela Nacional de Ballet.

COMPORTAMIENTO DEL ESTADO NUTRICIONAL
EN NINOS MENORES DE CINCO ANOS,
CONSULTORIO MEDICO # 2. POLICLINICO:
"ANTONIO MACEO”. JUNIO-SEPTIEMBRE 2017

Ledn Quindemil OL!, Chavez Valle HN2, Borao Angarica MC!,
Gonzalez Ofarrill SC?, Herrera Gomez V2

1 Policlinico” Antonio Maceo”. 2 Instituto Nacional de Higiene, Epidemiologia y
Microbiologia.

INTRODUCCION

El estado nutricional se define como la condicion corporal resul-
tante del balance entre la ingestion de alimentos y su utilizacién,
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estando intrinsecamente relacionado con el crecimiento y desa-
rrollo en las distintas etapas de la vida y debe evaluarse integral-
mente considerando el crecimiento armonico con la nutricion. La
anemia es la carencia nutricional que mayor prevalencia tiene en
los lactantes y nifios menores de cinco afios, siendo el déficit de
hierro la causa mas frecuente de éstas en la infancia

OBJETIVOS

Identificar el comportamiento del estado nutricional en los nifios
menores de cinco afnos atendidos en el consultorio médico numero
2, del Policlinico Docente: “Antonio Maceo”, en el municipio Cerro,
en el periodo comprendido desde junio hasta septiembre del 2017.

METODOS

Estudio de tipo descriptivo, prospectivo, de corte transversal, en 57
ninos. La recoleccion de datos se realizo por el modelo 54-50, mo-
delo 54-02-1 y modelo 66-01 establecido en la Atencion Primaria de
Salud en Cuba. Se solicitd consentimiento informado del padre o tu-
tor. Las variables utilizadas fueron: peso y talla para establecer la re-
lacién de los indices peso/talla, peso/edad y talla edad; hemoglo-
bina, hematocrito y hierro sérico. Los puntos de corte utilizados para
los indicadores antropométricos fueron los de las tablas cubanas y
para los bioquimicos los de la OMS y CDC de Atlanta. Los resulta-
dos fueron analizados en base de datos del programa Microsoft Ex-
cel 2007, se expresaron en porciento a través de tablas y graficos.

RESULTADOS

El 24.5% de los nifios menores de cinco anos correspondio al
grupo mayor de 2 a 3; el 52.6% al sexo masculino, seguido por el
de mayor de tres y hasta cuatro afios con 13 pacientes para un
22.8%. EI 57.8% de los pacientes son eutréficos, a predominio del
sexo femenino con un 56.6 %, seguidos de los obesos con 15.7%
del total de la muestra estudiada a predominio del sexo masculino
con un 18.5 % y después de estos el grupo que prevalecio fueron
los delgados con un 14.0 %, también a predominio del sexo mas-
culino para un 14.8 %. Un 81.2 % present6 anemia ligera y mode-
rada un 18.7 %. el 50 % presenté hierro sérico.

DISCUSION

Alrededor del 10 % de los nifios que viven en paises desarrollados
y 50 % en paises en desarrollo, en su primer afio de vida, pade-
cen de anemia, provocando alteraciones en desarrollo cognitivo,
retardo del desarrollo psicomotor, menor rendimiento escolar

CONCLUSIONES

La mayoria present6 un estado nutricional adecuado con anemia
ligera por déficit de hierro en un grupo reducido.

CONCORDANCIA ENTRE INDICE DE MASA
CORPORAL Y ADIPOSIDAD SELECTIVA EN
ESCOLARES LATINOAMERICANOS Y ESPANOLES

Gonzalez Ruiz A, Herreros Garrido A, Stella Alvarado O,
Vazquez Sanchez V, Meléndez Torres JM, Méndez de Pérez B

Universidad Auténoma de Madrid; Facultad de Biologia de la Universidad de
la Habana - Cuba; Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo

de Hermosillo, Sonora - Mexico; Unidad de Bioantropologia, Actividad Fisica y
Salud de la Universidad Nacional de Caracas - Venezuela.

INTRODUCCION
La malnutricion, entendida como defecto, exceso o inadecuacion
de nutrientes en la dieta, presenta una prevalencia muy elevada y
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es, por tanto, uno de los principales problemas de salud publica a
nivel mundial. Contar con una herramienta que permita establecer
el estado nutricional de forma precisa vy, asi, identificar a la posible
poblacion de riesgo es imprescindible. En este estudio se com-
prueba la concordancia entre dos de los métodos mas utilizados en
la actualidad para determinar el estado nutricional, indice de masa
corporal (IMC) y porcentaje de grasa corporal (%GC), centrandose
en poblacion en crecimiento procedente de cuatro paises.

OBIJETIVOS

El objetivo de este estudio es establecer si la concordancia exis-
tente entre dos métodos (indice de masa corporal y porcentaje
de grasa corporal) para determinar el estado nutricional en esco-
lares es suficiente como para que su uso sea equivalente.

METODOS

La muestra analizada comprende 1138 nifios y 1304 nifias de
edades comprendidas entre 6 y 14 afos escolarizados en cen-
tros publicos de 4 paises; Cuba, México, Venezuela y Espafa.

Para valorar el estado nutricional de los individuos de la muestra
se utilizaron cuatro categorias: Bajo Peso, Normopeso, Sobre-
peso y Obesidad segun los valores de referencia de Cole et al
para el IMC y de Marrodan et al. para el porcentaje de grasa cor-
poral calculado a través de la férmula de Siri.

Para el analisis estadistico (IMB SPSS Statistics v.23) se elabo-
raron tablas de contingencia, se calculo el indice de concordan-
cia de Kappa y se valoré dicha coincidencia siguiendo la escala
de Landis y Koch.

RESULTADOS

Sobre el total de la muestra, la coincidencia fue de 0,308 (grado
de acuerdo discreto). Al segmentar la muestra por sexos los re-
sultados mostraron mayor grado de concordancia en nifias
(0,343) que en nifos (0,256). Dividiendo la muestra segun pais
de procedencia, se observaron variaciones regionales, siendo
Espafa el pais que presenté un mayor grado de acuerdo (0.313)
y Cuba el menor (0.222). Los niveles de concordancia también
variaron con la edad, alcanzandose una mayor coincidencia en
el grupo de edad de 11 a 14 (0.354) afios que en el de 6 a 10
(0.247). En todos los casos se observé que el mayor grado de
acuerdo se alcanzé a la hora de clasificar el estado nutricional
COMO NOrmopeso.

DISCUSION

Las dietas hipercaléricas modifican el ratio tejido adiposo-tejido
muscular dando lugar a individuos con bajo IMC pero gran adi-
posidad. Este problema afecta principalmente a paises de bajos
y medianos ingresos, sobre todo en el medio urbano

CONCLUSIONES

Los resultados mostraron un bajo grado de acuerdo a la hora de
valorar el estado nutricional de los escolares de la muestra, con
casos extremos en los que un mismo individuo fue clasificado en
categorias opuestas segun el método utilizado, por lo que se de-
saconseja su uso indistinto.La coincidencia entre los métodos
depende de edad y sexo. Durante el desarrollo se producen cam-
bios rapidos de tamafo y composicion corporal que afectan a los
resultados.

La discrepancia regional se puede explicar por diferencias en la
composicion corporal y en la dieta



La discrepancia regional se explica por diferencias en la compo-
sicién corporal y en la dieta, lo que explicaria los menores valo-
res de concordancia encontrados en Cuba, México y Venezuela.

CONSEJO NUTRICIONAL PARA LA PREVENCION
DEL DEFICIT DE MINERALES EN DEPORTISTAS
DE ELITE

Hidalgo de Ugarte I, Calero Bernal S, De la Cruz Ortiz J

Universidad Auténoma de Madrid.

INTRODUCCION

La profesionalizaciéon del deporte ha evidenciado la repercusion
del entrenamiento y la nutricion en el rendimiento deportivo.

Las necesidades nutricionales de los deportistas, se estiman en
relacion al tipo, la frecuencia, la intensidad y duracion del ejerci-
cio, ademas de las condiciones ambientales que le rodean du-
rante el entrenamiento. A su vez, las necesidades de minerales
estan aumentadas respecto a las de una persona sedentaria, ya
que también son mayores las pérdidas que se producen a través
de la orina y el sudor que pueden incidir de manera negativa en
el rendimiento deportivo.

OBJETIVOS

Disefar una intervencién de educacion para la salud dirigida a jo-
venes deportistas para evitar deficiencias nutricionales frecuen-
tes con la practica deportiva.

METODOS

La poblacion diana son jévenes de 12 a 18 afios, que entrenan
regularmente y que pertenecen a un club deportivo.

La captacion se hara en el mismo club de todos los posibles par-
ticipantes que cumplan requisitos de inclusion, y se estima una
duracion de tres meses.

El contenido de las sesiones abarcara las necesidades nutricio-
nales segun la etapa de desarrollo y circunstancias vitales, gru-
pos de alimentos, concepto de racién, asi como, informacion
acerca de los suplementos nutricionales y sustancias dopantes.

RESULTADOS

Se realizaran talleres semanales de educacion alimentaria, insis-
tiendo en la descripcion de los grupos de alimentos y sus propie-
dades, en la clasificacion de los alimentos segun los nutrientes
que contienen y que pueden ser deficitarios en situaciones de
entrenamiento intenso, asi como, en las sustancias dopantes y
en los mitos y falacias relacionadas con el rendimiento deportivo.

El conocimiento de las caracteristicas alimentarias y de los nu-
trientes que pueden ser deficitarios con la practica deportiva,
puede evitar la toma de suplementos inocuos u otros productos
que, no solo no resuelven el problema, sino que pueden dar po-
sitivo en las pruebas de dopaje.

CONCLUSIONES

Se pretende concienciar a los futuros deportistas de la impor-
tancia que tiene la alimentaciéon saludable para el rendimiento
deportivo, asi como, en la prevencion de problemas de salud
futuros.

CONSUMO DE ACIDO PALMITICO EN

UNA POBLACION DE ESTUDIANTES TUNECINOS
Y SU ASOCIACION CON VARIABLES
ANTROPOMETRICAS Y DE ESTILO DE VIDA

Delicado A, Serrano R, Gonzalez MM, Garcia MJ

Universidad de Castilla-La Mancha.

El aceite de palma es en la actualidad el aceite vegetal mas con-
sumido, estando presente en gran cantidad de alimentos proce-
sados. Compuesto por acidos grasos saturados e insaturados,
contiene alrededor de un 45% de acido palmitico. El excesivo
consumo de acido palmitico aumenta los niveles de colesterol en
sangre y puede contribuir al desarrollo de problemas cardiovas-
culares. Se ha encontrado asociacién positiva entre el consumo
de acido palmitico y el riesgo de infarto de miocardio.

La poblacion joven es muy susceptible de seguir patrones ali-
mentarios poco saludables incluso en paises que tradicional-
mente han seguido una dieta mediterranea como Tunez.

OBIJETIVOS

El objetivo de este trabajo fue estudiar el consumo de acido pal-
mitico y la influencia de variables antropométricas y de estilo de
vida en este consumo en una poblacion de jévenes universitarios
tunecinos.

METODOS

Se disefid un estudio transversal con 132 estudiantes matricula-
dos en la Universidad de Cartago (Tunez). Los datos fueron
auto-reportados por los estudiantes usando un cuestionario dise-
fado al efecto y dos recordatorios de 24 horas. El programa Dial
3.3.5 se utilizé para analizar las ingestas.

El andlisis estadistico se realizé con el programa IBM SPSS 19
(SPSS Inc Chicago IL USA). Media y desviacion estandar se uti-
lizaron como estadisticos descriptivos para variables cuantitati-
vas. Los porcentajes se usaron para describir las variables cua-
litativas. Los tests de Mann-Whitney y de Kruskal-Wallis se
utilizaron para comparar medias. El coeficiente de correlacion de
Spearman se utilizé para estudiar la asociacion entre variables
cuantitativas. El nivel de significacién establecido fue p<0.05.

RESULTADOS

Un total de 46 hombres y 86 mujeres, con edades comprendidas
entre los 18 y 29 afios, configuraron la muestra total. La edad
media fue 19.8+1.4 afios y el indice de masa corporal medio fue
21.442.8 Kg/m2. La ingesta media de acido palmitico fue de
14.6+6.3 g/dia.

Se obtuvo asociacion negativa entre el consumo de acido palmi-
tico y la edad (r=-0.271, p=0.002). Sin embargo no se obtuvieron
diferencias significativas en el consumo de acido palmitico
cuando se consideraron las variables sexo, peso, indice de masa
corporal, ingesta caldrica, habito tabaquico, actividad fisica, se-
guimiento de dietas o lugar habitual de comida.

DISCUSION

El hecho de que sea la poblaciéon mas joven la que tuvo un con-
sumo mas alto de acido palmitico resulta especialmente signifi-
cativo desde el punto de vista de la implantacion de politicas de
prevencion en los jovenes.
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CONCLUSIONES

El consumo de aceite palma (y en particular del acido palmitico) se
recomienda sea limitado pero la presencia del mismo en la indus-
tria alimentaria estd muy extendida. Los jovenes son muy suscep-
tibles de tomar alimentos procesados, apartandose de dietas sa-
nas tradicionales como la dieta mediterranea propia de paises de
la cuenca mediterranea como Tunez. Nuestros hallazgos obtienen
mayores ingestas de acido palmitico en los estudiantes mas jove-
nes, lo que plantea la necesidad de dirigir las politicas de preven-
cién hacia este sector poblacional con mayor riesgo.

CONSUMO DE ALFA CAROTENO EN POBLACION
UNIVERSITARIA: ESTUDIO DE LA CALIDAD DE
LA DIETA EN UNIVERSITARIOS DE CASTILLA LA
MANCHA A TRAVES DEL CONSUMO DE
ANTIOXIDANTES (SQD-ANTIOX UCLM)

Vico Garcia MC!, Andres Pretel F!, Cervera Burriel F2,
Delicado Soria A3, Serrano Urrea R3, Garcia Meseguer MJ3

1 Gerencia de Atencién Integrada de Albacete. SESCAM. 2 Direccion
Provincial de la Consejeria de Sanidad en Cuenca. 3 Universidad de
Castilla-La Mancha.

INTRODUCCION

El alfa caroteno es un carotenoide hidrocarburo, que presenta
accion provitaminica A. Esta compuesto por una cadena de iso-
propeno con un esqueleto de carbono, unido por dobles enlaces
conjugados. Esta cadena de dobles enlaces es la responsable
de que los carotenoides absorban energia luminica en la region
visible del espectro, dotandolos de sus caracteristicos colores.

Al igual que la mayoria de carotenoides, juega un importante pa-
pel como antioxidante bloqueando radicales libres y capturando
oxigeno singlete, junto al resto de carotenoides con accion pro-
vitaminica, el betacaroteno y la beta criptoxantina, representan
menos del 10% de los carotenoides conocidos.

OBJETIVOS

El objetivo del presente estudio es describir el consumo de alfa-
caroteno en poblacién adulta joven que realiza estudios la Uni-
versidad de Castilla La Mancha (UCLM) e identificar que alimen-
tos han sido las principales fuentes de alfacaroteno en su dieta

METODOS

Estudio de naturaleza descriptiva y transversal en el que se ob-
tuvo una muestra de 284 estudiantes con edades comprendidas
entre los 18 y 25 afios.

Para la recogida de datos se emple6 como herramienta dos re-
cordatorios de 24 horas no consecutivos, realizado uno en dia la-
boral y otro en dia festivo, explicando a los alumnos cémo se de-
bia cumplimentar el recordatorio, ademas de mostrar imagenes
con lo que convencionalmente se entiende como racion de varios
platos tipicos de nuestra gastronomia. Posteriormente los datos
se mecanizaron en el software Dial version 3.15 de analisis nu-
tricional y los resultados se exportaron al Software de analisis es-
tadistico R.

RESULTADOS

La muestra se compuso de un total de 284 sujetos de los cuales
un 43% (n=124) fueron hombres y un 56% (n=160) mujeres. El
consumo medio de alfa caroteno en hombres fue de 195 mg
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(DE:381) y 171 mg(DE:312) en mujeres, no se encontraron dife-
rencias significativas entre sexos (p=0.12). En cuanto al alfa ca-
roteno ingerido segun los diferentes grupos alimentarios: A tra-
vés de la fruta se consumieron 570mg(DE:1607) p=0.94, siendo
el platano la principal fuente, aportando un total de 5405mg de
alfacaroteno a la muestra, suponiendo el 86% de los alfacarote-
nos obtenidos por medio de la fruta; A través de las verduras se
ingirieron 3338mg(DE:11008) p=0.08, y cémo principal fuente la
zanahoria, aportando 39961mg de alfacaroteno a la muestra, re-
presentando el 92% de los alfacarotenos ingeridos por medio de
la fruta.

DISCUSION

No se encontraron diferencias estadisticas en el consumo de al-
facaroteno entre hombres y mujeres pero si observa una mayor
tendencia del consumo de dicho carotenoide en hombres. La
principal fuente alimentaria fue el platano, fruta muy consumida
entre la poblacion joven por su facilidad de transporte y pelado;
La zanahoria fue la verdura que ampliamente mas alfacaroteno
aporto a la muestra.

CONCLUSIONES

El platano y la zanahoria fueron las principales fuentes de alfa
caroteno en la dieta de los estudiantes universitarios.

El estudio presenta limitaciones entre ellas la herramienta utili-
zada, ya que los R-24 estan sujetos a la subjetividad del indivi-
duo y a los olvidos del mismo.

Se debe potenciar el consumo de un minimo de 4009 diarios de
frutas y verduras tal y como establece la OMS, para que entre
otros beneficios, tengamos un correcto aporte de antioxidantes,
ademas, debemos fomentar una alimentacién variada basada en
alimentos de calidad, para propiciar que dicho aporte se realice
desde el mayor numero de fuentes alimentarias saludables y dis-
ponibles estacionalmente en el entorno del individuo.

CONSUMO DE BETACRIPTOXANTINA

EN POBLACION UNIVERSITARIA: ESTUDIO

DE LA CALIDAD DE LA DIETA

EN UNIVERSITARIOS DE CASTILLA LA MANCHA
A TRAVES DEL CONSUMO DE ANTIOXIDANTES
(SQD-ANTIOX UCLM)

Vico Garcia MC!, Andres Pretel F!, Cervera Burriel F2,
Cebrian Gonzalez RM!, Serrano Urrea R3, Garcia Meseguer MJ3

1 Gerencia de Atencidn Integrada de Albacete. SESCAM. 2 Direccion
Provincial de la Consejeria de Sanidad en Cuenca. 3 Universidad de
Castilla-La Mancha.

INTRODUCCION

La betacriptoxantina es un carotenoide hidrocarburo, que pre-
senta accion provitaminica A. Los carotenoides son un grupo di-
verso de pigmentos naturales, presentes en alimentos de origen
vegetal casi en su totalidad, deben ser suministrados a través de
la dieta y precisan la presencia de grasa para su absorcion.

Al igual que la mayoria de carotenoides, juega un importante pa-
pel como antioxidante bloqueando radicales libres y capturando
oxigeno singlete, junto al resto de carotenoides con accion pro-
vitaminica, el betacaroteno y el alfacaroteno, representan menos
del 10% de los carotenoides conocidos.



Actualmente la betacriptoxantina es objeto de estudio en varias
patologias, entre ellas en la disminucién de riesgo de fractura en
osteoporosis.

OBJETIVOS

El objetivo del presente estudio es describir el consumo de beta-
criptoxantina en poblacion adulta joven que realiza estudios la
Universidad de Castilla La Mancha (UCLM) e identificar que ali-
mentos han sido las principales fuentes de betacriptoxantina en
su dieta

METODOS

Estudio de naturaleza descriptiva y transversal en el que se ob-
tuvo una muestra de 284 estudiantes con edades comprendidas
entre los 18 y 25 afios.

Para la recogida de datos se emple6 como herramienta dos re-
cordatorios de 24 horas no consecutivos, realizado uno en dia la-
boral y otro en dia festivo, explicando a los alumnos como se de-
bia cumplimentar el recordatorio, ademas de mostrar imagenes
con lo que convencionalmente se entiende como racion de varios
platos tipicos de nuestra gastronomia. Posteriormente los datos
se mecanizaron en el software Dial version 3.15 de analisis nu-
tricional y los resultados se exportaron al Software de analisis es-
tadistico R.

RESULTADOS

La muestra se compuso de un total de 284 sujetos de los cuales
un 43% (n=124) fueron hombres y un 56% (n=160) mujeres. El
consumo medio de betacriptoxantina en hombres fue de 169mg
(DE:283) y 127 mg(DE:265) en mujeres, no se encontraron dife-
rencias significativas entre sexos (p=0.48). En cuanto a la beta-
criptoxantina ingerida segun los diferentes grupos alimentarios: A
través de la fruta se consumieron 3210mg(DE:7854) p=0.13,
siendo la mandarina la principal fuente, aportando un total de
25473mg de betocriptoxantina a la muestra, suponiendo el 72%
de la betocriptoxantina obtenida por medio de la fruta; A través
de las verduras se ingirieron 949mg(DE:1632) p=0.04, y como
principal fuente el pimiento rojo, aportando 3856mg de betacrip-
toxantina a la muestra, representando el 81% de la betacripto-
xantina ingerida por medio de los vegetales.

DISCUSION

No se observaron diferencias significativas en el consumo de be-
tacriptoxantina entre ambos sexos, pero si hay una mayor ten-
dencia al consumo en hombres. La mandarina se presenta como
la principal fuente de aporte de este carotenoide, siendo su con-
sumo muy habitual en nuestro medio, que ademas se ve favore-
cido por su facil transporte y pelado, sin embargo la mandarina
se encuentra sujeta a variabilidad estacional, por lo que en ve-
rano los resultados obtenidos en cuanto a fuentes de ingesta de
betacriptoxantina podrian sufrir variaciones.

CONCLUSIONES

La mandarina y el pimiento rojo fueron las principales fuentes de
betacriptoxantina en la dieta de los estudiantes universitarios.

El estudio presenta limitaciones entre ellas la herramienta utili-
zada, ya que los R-24 estan sujetos a la subjetividad del indivi-
duo y a los olvidos del mismo.

Se debe potenciar el consumo de un minimo de 400g diarios de
frutas y verduras tal y como establece la OMS, para que entre

otros beneficios, tengamos un correcto aporte de antioxidantes,
ademas, debemos fomentar una alimentacién variada basada en
alimentos de calidad, para propiciar que dicho aporte se realice
desde el mayor numero de fuentes alimentarias saludables y dis-
ponibles estacionalmente en el entorno del individuo.

CONSUMO DE FRUTA FRESCA FRENTE A
DERIVADOS LACTEOS

Sanchez Pefia C, Blanco Cafadas F, Quilez Smith E
SAS.

INTRODUCCION

Cuando pensamos en nuestros habitos alimenticios, la gran ma-
yoria apostaria a que triunfan mas en nuestra sociedad y en
nuestro ritmo de vida un grupo alimenticio determinado.

Ambos grupos poseen cualidades alimenticias que refuerzan y
benefician a nuestro organismo. Con ellos tendremos un aporte
significativo de nutrientes, vitaminas y minerales importante para
nuestro desarrollo.

Solemos asignar a determinados grupos de edad el consumo y
el rechazo, a veces basados solo en creencias populares.

OBIJETIVOS

Nuestro estudio se desarrolla para llegar a determinar cuales son
nuestras preferencias y cual de los dos grupos alimenticios tiene
mayor numero de consumidores y de estos si tienen un rango
mas amplio en una determinada edad.

METODOS

Realizamos encuestas a estudiantes de diversas edades, a fami-
liares (padres y abuelos) que los recogian a la salida de un cole-
gio y preguntdbamos sobre sus habitos alimenticios de consumo
de frutas frescas y derivados lacteos durante una semana.

Intentdbamos ir desglosando las preguntas desde el desayuno,
comida a media mafiana, almuerzo, merienda y cena.

Los resultados de la encuesta se reflejaban en tablas donde se-
parabamos a los encuestados en varios cuatro rangos de edad.
(Nifios, adolescentes, adultos y personas mayores).

El derivado lacteo que mas se repetia fue el yogurt y la fruta
fresca el platano y la manzana. (Aunque destacaremos también
la gran variedad de ingestion de frutas, desde las fresas al kiwi,
las uvas, melocotones, nectarinas, etc.)

RESULTADOS

Los resultados obtenidos no pueden ser extrapolados a la pobla-
cion en general ya que el grupo estudiado ronda las 300 perso-
nas.

Pero nos da una idea de como va llegando a la poblacion, incluso
a los mas jovenes, el mensaje de la necesidad de ingerir diaria-
mente al menos cinco piezas o porciones de Fruta Fresca y ver-
dura. E incorporarlo a nuestros habitos. (Que no nos cueste tra-
bajo el simple hecho de pensar en comer una fruta, e incluso que
forme parte o en exclusiva de nuestra merienda o comida de me-
dia mafana).

Todo ello se ha conseguido en parte gracias a la publicidad, a las
recomendaciones médicas y a la confeccion de menus en los co-
legios (programas tipo Evacole).
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DISCUSION

Es importante destacar la labor realizada sobre la poblacién mas
joven gracias a la Estrategia Naos, el Codigo Paos y el Plan Eva-
cole, que se centran en recomendaciones para una vida mas sa-
ludable y el fomento de la actividad fisica.

CONCLUSIONES

En contra de lo que cabria esperar, los resultados suelen ser mas
favorables en general hacia el grupo de alimentos de las Frutas
Frescas.

Es verdad que los derivados lacteos también forman un grupo
amplio de consumo, destacando sobretodo los yogures en nifios
mas jovenes y en personas mayores, por los beneficios atribui-
dos al calcio.

Pero pese a todo y en contra de lo que pensabamos en un prin-
cipio. Hoy dia va quedando interiorizado en la poblacion la impor-
tancia del consumo de Fruta Fresca a diario como parte de nues-
tra dieta habitual.

Hoy dia disponemos de una amplia variedad de Frutas al alcance
de toda la poblacion que facilita el consumo durante cualquier
época del afo.

CONSUMO DE FRUTAS Y VERDURAS
EN POBLACION GENERAL EN EL SECTOR 1
DE ZARAGOZA

Vidal C!, Tricas JM?, Caverni A3, Orga A!, Lucha A?, Lucha 0?

1 Seccion de Endocrinologia y Nutricion Hospital Royo Villanova de Zaragoza.
2 Facultad de Ciencias de la Salud. Unidad UIF. Universidad de Zaragoza.

3 Nutricionista Alcer (Asociacion de enfermos con Insuficiencia Renal
Crénica). Zaragoza.

INTRODUCCION

El consumo de frutas y verduras forma parte esencial de la dieta
mediterranea, sin embargo diferentes estudios muestran que
nuestra poblacion no cumple las recomendaciones nutricionales
aconsejadas de cinco unidades por dia (tres de frutas y dos de
vegetales) y existen diferencias segun edad, sexo y clase econo-
mica. Para algunos autores menos de un tercio de la poblacion
adulta las alcanza, con mayor ingesta de frutas y verduras en las
mujeres y un mayor consumo de fruta con la edad. Nos encon-
trariamos en nuestro pais con un consumo medio tendiendo al
alza, influenciado por la clase econdmica.

OBJETIVOS

Conocer el consumo de frutas y verduras y la adherencia a las
recomendaciones nutricionales en poblacion general del sector
del Hospital Royo Villanova, que acude al hospital o a consultas
externas de forma ambulante y que no fueran pacientes.

METODOS

El dia nacional de la nutricién 2017 se realizaron 233 encuestas
anonimas a poblacion ambulante de nuestro hospital o de con-
sultas externas que no eran pacientes. Se disefidé una encuesta
de 10 items con preguntas en torno al consumo de frutas por dia,
forma de tomarla, consumo semanal de verduras cocidas y de
verduras crudas, donde compra, cual es el valor mas importante
al comprarlas y si el consumo era de 5 piezas al dia (3 frutas, dos
verduras). También género y edad. Se utilizaron SPSS 20, test
no paramétricos y tabla de contingencia (razén de verosimilitud)
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para el estudio en toda la muestra, segun género y por grupos de
edad (<35 afios, 35-65 y >65 afios).

RESULTADOS

Se analizaron 233 encuestas. Edad 48+14 afios, 67.9% mujeres
(N=159), 31.6% varones (N=74).6% del grupo no consume fruta,
65% 1-3 piezas al dia y 29% mas de tres. 93% fruta fresca. En
verdura cocida 31% tres dias y 24% cuatro dias y cruda 34%
mas de cinco dias, a la semana. Compran en fruteria (31%) y su-
permercado (24%). 53% no consumen 5 unidades/ dia 'y 44%, si.
En <35 afios 15% no toman fruta y en >65, 37% mas de 3 pie-
zas al dia 'y 33% verdura cruda siete dias. La mitad de < 35 afios
compran en supermercado. 11% varones no consumen fruta.
66% de los varones no consumen 5 unidades/dia y 52% de las
mujeres lo hacen.

DISCUSION

Observamos una ingesta media de fruta y en un tercio del grupo,
elevada. La mitad de la poblacién consume tres a cuatro dias
verdura cocida y cinco dias o mas cruda, con menores consumos
en los jévenes y en varones.

CONCLUSIONES

La mitad de nuestra poblacién no consumen las raciones reco-
mendadas, lo cual sugiere que debemos efectuar educacion en
edad adulta y en los mas jévenes.

El consumo de frutas y verduras es menor en varones y solo un
tercio de este grupo, a diferencia de la mitad de las mujeres, al-
canzan las recomendaciones.

Entre los mas jévenes existe una poblacién que no consume fruta
y la ingesta de fruta y verdura cruda aumenta en los mayores.

La compra accidental, la fruteria del barrio y el supermercado es
lo habitual aunque los varones prefieren el supermercado.

El proceso educativo para fomentar el consumo favorable hacia
la dieta mediterranea, debe comenzar en la infancia para evitar
estos resultados en poblacion adulta.

CONSUMO DE LUTEINA EN POBLACION
UNIVERSITARIA: ESTUDIO DE LA CALIDAD DE
LA DIETA EN UNIVERSITARIOS DE CASTILLA
LA MANCHA A TRAVES DEL CONSUMO

DE ANTIOXIDANTES (SQD-ANTIOX UCLM)

Vico Garcia MC!, Andres Pretel F!, Cervera Burriel F?,
Delicado Soria A3, Serrano Urrea R3, Garcia Meseguer MJ3

1 Gerencia de Atencion Integrada de Albacete. SESCAM. 2 Direccion
Provincial de la Consejeria de Sanidad en Cuenca. 3 Universidad de
Castilla-La Mancha.

INTRODUCCION

La luteina es un carotenoide que carece de accion provitaminicaA.
Su estructura esta formada por una cadena de8 unidades de iso-
propeno con un esqueleto simétrico de 40 atomos de carbono uni-
dos por dobles enlaces conjugados. Esta cadena, es la responsa-
ble de que los carotenoides absorban energia luminica en la
region visible del espectro, dotandolos de sus caracteristicos colo-
res que varian en la gama de rojos, naranjas, verdes y amarillos.

Juega un importante papel como antioxidante, depositandose de
forma selectiva en la retina. Junto a la zeaxantina es objeto de



estudio en la disminucion del riesgo de enfermedades oculares
asociadas al envejecimiento.

Como principales fuentes de luteina encontramos alimentos de
color verde como las espinacas, acelgas, apio verde y brocoli.

OBJETIVOS

El objetivo del presente estudio es describir el consumo de lute-
ina en poblacion adulta joven que realiza estudios la Universidad
de Castilla La Mancha (UCLM) e identificar que alimentos han
sido las principales fuentes de luteina en su dieta

METODOS

Estudio de naturaleza descriptiva y transversal en el que se ob-
tuvo una muestra de 284 estudiantes con edades comprendidas
entre los 18 y 25 afios.

Para la recogida de datos se emple6 como herramienta dos re-
cordatorios de 24 horas no consecutivos, realizado uno en dia la-
boral y otro en dia festivo, explicando a los alumnos cémo se de-
bia cumplimentar el recordatorio, ademas de mostrar imagenes
con lo que convencionalmente se entiende como racion de varios
platos tipicos de nuestra gastronomia. Posteriormente los datos
se mecanizaron en el software Dial version 3.15 de analisis nu-
tricional y los resultados se exportaron al Software de analisis es-
tadistico R.

RESULTADOS

La muestra se compuso de un total de 284 sujetos de los cuales
un 43%(n=124) fueron hombres y un56%(n=160) mujeres. El
consumo medio de luteina en hombres fue de 241mg(DE:426) y
346mg(DE:610) en mujeres, no se encontraron diferencias signi-
ficativas entre sexos (p=0.12). En cuanto a la luteina ingerida se-
gun los diferentes grupos alimentarios: A través de la fruta se
consumieron 985mg(DE:541),siendo la naranja la principal
fuente, aportando un total de 1368mgde luteina a la muestra, su-
poniendo un64%del aporte de luteina por parte de la fruta; A tra-
vés de los vegetales se consumieron 8302mg(DE:7651),la prin-
cipal fuente fue el tomate, aportando20145mg suponiendo
el24%de la luteina ingerida a través de vegetales; A través de los
cereales se consumieron436mg(DE:NA), la principal fuente fue
el pan integral, suponiendo el 100%del aporte de luteina por
parte de los cereales consumidos en la muestra.

DISCUSION

No hubieron diferencias significativas en el consumo de luteina
entre hombres y mujeres, pero si se observa una tendencia de
mayor consumo en mujeres. La naranja se presenta como la
fruta que mas luteina aporta, no solo por su contenido en la
misma sino por ser una fruta de consumo habitual en nuestro en-
torno; entre las fuentes vegetales el tomate se posiciona como la
principal, siendo también un alimento altamente consumido y
que ademas cuenta con la ventaja de que no se encuentra sujeto
a variabilidad estacional como puede ocurrir en el caso de otras
frutas o verduras.

CONCLUSIONES

La luteina se encuentra disponible en una amplia variedad de ali-
mentos vegetales, especialmente de hoja verde.

La naranja y el tomate se presentan como principales fuentes de
luteina en la muestra, siendo dos alimentos de consumo exten-
dido en nuestro entorno.

El estudio presenta limitaciones entre ellas la herramienta utili-
zada, ya que los R-24 estan sujetos a la subjetividad del indivi-
duo y a los olvidos del mismo.

Se debe potenciar el consumo de un minimo de 400g diarios de
frutas y verduras tal y como establece la OMS, potenciando la
variedad e impidiendo situaciones de embudo nutricional, contri-
buyendo a un correcto aporte de antioxidantes y en este caso de
carotenoides.

CONSUMO DE PROTEINAS EN POBLACION
UNIVERSITARIA TUNECINA Y POSIBLES
FACTORES CONDICIONANTES

Delicado A, Garcia MJ, Gonzalez MM, Serrano R
Universidad de Castilla-La Mancha.

INTRODUCCION

La ingesta de proteinas en la dieta es imprescindible para preser-
var la masa muscular asi como para sintetizar muchas hormo-
nas. Sin embargo, una dieta hiperproteica puede afectar al me-
tabolismo 6seo y aumentar el riesgo renal. Aunque existe cierta
controversia en las consecuencias a largo plazo de dietas hiper-
proteicas en personas sanas, se han establecido cantidades dia-
rias recomendadas de proteinas, que actualmente se sobrepa-
san en los paises desarrollados. Es importante analizar esta
tendencia en paises en vias de desarrollo como Tunez, pais que
ha seguido tradicionalmente la saludable dieta mediterranea y de
la que se esta alejando en la actualidad.

OBIJETIVOS

El objetivo de este trabajo fue estudiar el consumo de proteinas
en una poblacion de jovenes universitarios tunecinos, asi como
analizar posibles factores condicionantes (antropométricos y de
estilo de vida)

METODOS

Estudio transversal con 132 estudiantes (46 hombres y 86 muje-
res) entre 18 y 29 afos, matriculados en la Universidad de Car-
tago (Tunez). Los datos fueron auto-reportados usando un cues-
tionario disefiado al efecto y dos recordatorios de 24 horas. El
programa Dial 3.3.5 se utilizé para analizar las ingestas.

El andlisis estadistico se realizé con el programa IBM SPSS 19
(SPSS Inc Chicago IL USA). Media y desviacion estandar se uti-
lizaron como estadisticos descriptivos para variables cuantitati-
vas. Los porcentajes se usaron para describir las variables cua-
litativas. Los tests de Mann-Whitney y de Kruskal-Wallis se
utilizaron para comparar medias. El coeficiente de correlacion de
Spearman se utilizd para estudiar la asociacion entre variables
cuantitativas. El nivel de significacién establecido fue p<0.05.

RESULTADOS

La edad media de la muestra fue 19.8+1.4 afios y el indice de
masa corporal medio fue 21.4+2.8 Kg/m2. La ingesta media de
proteinas fue de 63.7+25.3 g/dia, siendo de 70.7+31.5 g/dia en
varones y 60.0+20.4 g/dia en mujeres. Ello excede las cantida-
des diarias recomendadas para una poblacién de la edad estu-
diada que deberia ser alrededor de los 58-63 g/dia en varones y
46-50 g/dia en las mujeres.

Se obtuvo asociacidon negativa entre el consumo de proteinas y
la edad (r=-0.293, p=0.001). Y no se obtuvieron diferencias signi-
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ficativas en el consumo de proteinas cuando se consideraron las
variables sexo, peso, indice de masa corporal, ingesta caldrica,
habito tabaquico, actividad fisica, seguimiento de dietas o lugar
habitual de comida.

DISCUSION

Se observo un consumo de proteinas por encima de las cantida-
des recomendadas tanto en hombres como en mujeres, siendo
mayor el consumo en los mas jévenes. Es necesario implantar
politicas de prevencion en esta poblacion.

CONCLUSIONES

La sociedad actual brinda a la poblaciéon mdltiples posibilidades de
alejarse de dietas tradicionales saludables, no solo en los paises
desarrollados sino también en los paises en vias de desarrollo
como Tunez. Uno de los indicios es el exceso en el consumo de
proteinas. La poblacion joven universitaria estudiada sobrepasa la
ingesta recomendada de proteinas en ambos sexos. Este exceso
en la ingesta aumenta cuando disminuye la edad, por lo que es im-
portante dirigir las politicas de prevencién hacia esta poblacion.

CONSUMO DE ZEAXANTINA EN POBLACION
UNIVERSITARIA: ESTUDIO DE LA CALIDAD DE
LA DIETA EN UNIVERSITARIOS DE CASTILLA
LA MANCHA A TRAVES DEL CONSUMO

DE ANTIOXIDANTES (SQD-ANTIOX UCLM)

Vico Garcia MC!, Andres Pretel F!, Cervera Burriel F2,
Cebrian Gonzalez RM?, Serrano Urrea R3, Garcia Meseguer MJ3

1 Gerencia de Atencién Integrada de Albacete. SESCAM. 2 Direccion
Provincial de la Consejeria de Sanidad en Cuenca. 3 Universidad de
Castilla-La Mancha.

INTRODUCCION

La zeaxantina forma parte de un variado grupo denominado ca-
rotenoides, pigmentos naturales, esenciales y liposolubles, pro-
venientes casi en su totalidad de fuentes vegetales. La zeaxan-
tina no tiene actividad provitaminica A, englobandose en la
categoria de xantofila.

Al igual que la mayoria de carotenoides, juega un importante pa-
pel como antioxidante, depositandose de forma selectiva, una
vez ha sido absorbida, en la retina siendo objeto de estudio en la
disminucion del riesgo de enfermedades oculares asociadas al
envejecimiento.

Como principales fuentes de zeaxantina encontramos las espina-
cas, el pimiento rojo, el maiz y la naranja.

OBJETIVOS

El objetivo del presente estudio es describir el consumo de zea-
xantina en poblacion adulta joven que realiza estudios la Univer-
sidad de Castilla La Mancha (UCLM) e identificar que alimentos
han sido las principales fuentes de zeaxantina en su dieta

METODOS

Estudio de naturaleza descriptiva y transversal en el que se ob-
tuvo una muestra de 284 estudiantes con edades comprendidas
entre los 18 y 25 afios.

Para la recogida de datos se emple6 como herramienta dos recor-
datorios de 24 horas no consecutivos, realizado uno en dia laboral
y otro en dia festivo, explicando a los alumnos cémo se debia cum-
plimentar el recordatorio, ademas de mostrar imagenes con lo que
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convencionalmente se entiende como racion de varios platos tipi-
cos de nuestra gastronomia. Posteriormente los datos se mecani-
zaron en el software Dial version 3.15 de andlisis nutricional y los
resultados se exportaron al Software de andlisis estadistico R.

RESULTADOS

La muestra se compuso de un total de 284 sujetos de los cuales un
43% (n=124) fueron hombres y un 56% (n=160) mujeres. El con-
sumo medio de zeaxantina en hombres fue de 5.74 mg (DE:21.03)
y 3.84 mg(DE:15.72) en mujeres, no se encontraron diferencias sig-
nificativas entre sexos (p=0.52). En cuanto a la zeaxantina ingerida
segun los diferentes grupos alimentarios: A través de la fruta se con-
sumieron 1329.22mg(DE:NA), siendo la naranja la principal fuente,
aportando un total de 1329.22mg de zeaxantina a la muestra.

DISCUSION

La zeaxantina se encuentra en un numero limitado de alimentos,
lo que ocasiona que su ingesta se vea condicionada a la estacio-
nalidad y variedad dietética de la poblacién. La fruta ha sido el
unico grupo alimentario que ha aportado zeaxantina a la mues-
tra, posiblemente porque otros aportes como los que pueden
provenir de las verduras tales como las espinacas no son popu-
lares entre poblacion en la franja de edad estudiada en la mues-
tra. No hubieron diferencias significativas en el consumo entre
hombres y mujeres, aunque si se observa una mayor tendencia
al consumo de zeaxantina por parte de las mujeres.

CONCLUSIONES

La zeaxantina se encuentra en un numero limitado de alimentos,
consumiéndose en la muestra Unicamente a través del grupo ali-
mentario de las frutas.

El estudio presenta limitaciones entre ellas la herramienta utili-
zada, ya que los R-24 estan sujetos a la subjetividad del indivi-
duo y a los olvidos del mismo.

Se debe potenciar el consumo de un minimo de 400g diarios de
frutas y verduras tal y como establece la OMS, potenciando la
variedad e impidiendo situaciones de embudo nutricional, contri-
buyendo a un correcto aporte de antioxidantes y en este caso de
carotenoides.

CONSUMO DIARIO DE FRUTAS, VERDURAS Y

GOLOSINAS EN ESTUDIANTES DE EDUCACION
SECUNDARIA OBLIGATORIA. CONCORDANCIA
ENTRE EL TEST KIDMED Y UN CUESTIONARIO
DE FRECUENCIA DE CONSUMO DE ALIMENTOS

Andreo Morales JA!, Patifio Villena B, Cutillas Al

1 Universidad de Murcia. Master en Salud Publica. 2 Servicios Municipales de
Salud Pdblica. Ayuntamiento de Murcia.

INTRODUCCION

El consumo diario de varias raciones de frutas y verduras dismi-
nuye el riesgo de numerosas enfermedades a lo largo de la vida
y son la base de una dieta saludable. Para valorar la dieta de
adolescentes se suelen usar herramientas como el test Kidmed,
disefado para determinar la adherencia al patron de Dieta Medi-
terranea (DM), o Cuestionarios de Frecuencia de Consumo de
Alimentos (CFCA). Estas herramientas deberian reflejar la in-
gesta real de nifios y adolescentes, con las limitaciones propias
de estos métodos de evaluacion dietética; asimismo, la ingesta
de cada alimento concreto deberia ser similar en ambos test.



OBJETIVOS

Determinar el grado de concordancia entre el test Kidmed y un
CFCA para valorar el consumo de frutas, verduras y golosinas de
estudiantes de 3° de Educacion Secundaria Obligatoria (ESO)

METODOS

Estudio descriptivo transversal para determinar la Frecuencia de
Consumo de Alimentos (FCA) y la adherencia a la DM en 119 estu-
diantes de 3° de ESO en un instituto de la ciudad de Murcia, en
2017. Se realizaron encuestas anénimas que incluian el test Kidmed
y un CFCA. Se calculé el indice Kappa de Cohen para conocer la
concordancia de los items medidos con ambos métodos (una fruta
al dia, mas de una fruta al dia, una racién de verdura al dia, mas de
una racion de verdura al dia y varias golosinas o “chuches” al dia) y
se uso el estadistico chi cuadrado para determinar el nivel de signi-
ficacion (p < 0,05). Se utilizé el paquete IBM SPSS Statistics 21.

RESULTADOS

Para una fruta al dia han respondido lo mismo en ambos cues-
tionarios el 70,8% de encuestados (Kappa = 0,336; concordan-
cia baja); para dos o mas frutas al dia han coincidido en sus res-
puestas afirmativas el 70,2% (Kappa = 0,408; concordancia
regular); para una racion de verdura al dia hay respuestas afir-
mativas en el 57,1% de participantes (Kappa = 0,226; concordan-
cia baja); para dos o mas raciones de verdura al dia han respon-
dido igual en ambos cuestionarios el 76,3% de participantes
(Kappa = 0,350; concordancia baja); y para el consumo de varias
golosinas y “chuches” al dia coinciden el 80,4% de encuestados
(Kappa = 0,256; concordancia baja). El Kidmed arroja una mayor
frecuencia de consumo de estos alimentos que el FCA.

DISCUSION

La baja concordancia entre ambos métodos podria deberse al dife-
rente formato de respuesta (dicotdmica vs. Multiples opciones), a
una mala comprension o a la motivacion/cansancio del encuestado.

CONCLUSIONES

El nivel de concordancia entre los items seleccionados del test
Kidmed y del CFCA es bajo. El test Kidmed sobreestima la fre-
cuencia de la ingesta de frutas, verduras y golosinas, en compa-
raciéon con el CFCA. La estimacion de la calidad de la dieta en
poblacion adolescente puede variar segin qué herramienta se
utilice. Los CFCA son muy usados en epidemiologia y ofrecen in-
formacion detallada de la ingesta dietética, mientras que el test
Kidmed es mas rapido y sencillo; estas diferencias pueden expli-
car la baja concordancia entre ambos.

CONVERGENCIAS Y DIVERGENCIAS EN

LA VALORACION DEL ESTADO NUTRICIONAL EN
NINOS OBESOS CUBANOS AL ESTIMARSE POR
EL METODO DE BIOIMPEDANCIA ELECTRICA
VS CURVAS CUBANAS DE PERCENTILES

Camps E!, Fernandez R!, Borroto M, Prado C2, Manzano BR!
1 Universidad de Ciencias Médicas de la Habana. 2 Universidad Auténoma de
Madrid.

INTRODUCCION

En los ultimos decenios, el sobrepeso y la obesidad han aumen-
tado en nifios y adolescentes cubanos, por lo que son necesarios

instrumentos sencillos que permitan analizar en la practica asis-
tencial sus caracteristicas y evolucién. La prevalencia de sobre-
peso y obesidad se determina habitualmente por el comporta-
miento del indice de masa corporal el cual desconoce la
distribucion grasa, informacion de interés pues las complicacio-
nes de la obesidad se asocian al porcentaje de grasa visceral. La
bioimpedancia eléctrica como método seguro y fiable para esti-
mar el compartimento graso se presenta como posible método a
validar en la poblacién infantil cubana.

OBIJETIVOS

Evaluar las variaciones de la composicion corporal estimadas
por bioimpedanciometria en nifios cubanos obesos.

Estimar correspondencia en el estado nutricional evaluado por
curvas de crecimiento vs Bioimpedancia eléctrica.

METODOS

Poblacion infantil catalogada como obesa que asistié a una con-
sulta de nutricién durante el ultimo trimestre de 2017 en un Hos-
pital Infantil de la Habana. Cuba. Se estudié un total de 39 nifios
entre 8 y 17 anos de edad (13 nifas y 26 nifos).

Las medidas determinadas fueron el peso, la talla y la circunfe-
rencia de cintura. Los indices la Talla/Edad, el Peso/Talla, y el
IMC. Se utilizé un equipo de Bioimpedancia (BIA) Bodystat 4000
se hicieron determinaciones tetrapolares multifrecuencia (5; 50;
100 y 200 kHz) Se calcularon los coeficientes de correlacién pa-
ramétricos de Pearson (r) entre los distintos métodos utilizados
para estimar el porcentaje de grasa corporal y los intervalos de
confianza del 95% para cada correlacion.

RESULTADOS

Todas las correlaciones fueron estadisticamente significativas.
La correlacién entre BIAy ambos métodos antropométricos (IMC
y circunferencia de la cintura) fue moderada. No se observaron
diferencias significativas entre ambos sexos en el estado nutri-
cional evaluado por antropometria sin embargo si hubo diferen-
cias en el porcentaje de grasa corporal estimado por BIA. Se ha-
llaron divergencias entre métodos al evaluar pacientes que se
catalogaron con un estado nutricional normal por el IMC, cuando
su valor era aun normal pero cercano al sobrepeso la BIA repor-
taba alto por ciento de grasa.

DISCUSION

EI IMC es un indicador con alta especificidad para evaluar la obe-
sidad en la nifiez, con baja sensibilidad para medir la distribucion
de la grasa. Las complicaciones metabdlicas y riesgo cardiovas-
cular se asocian con el porcentaje de grasa visceral.

CONCLUSIONES

La creciente prevalencia de obesidad en pediatria con su alta
tasa de morbilidad exige contar con una herramienta antropomé-
trica sencilla para detectar nifios en riesgo. EI IMC, a pesar de su
utilidad demostrada al no proveer informacién de la distribucion
grasa podria enmascarar el verdadero riesgo de obesidad.

Existi6 buena correlacion entre los métodos antropométricos
sencillos y la Bioimpedancia, aunque este estudio constituye una
primera aproximacion a un abordaje integral de la obesidad en la
edad pediatrica, estos resultados no son concluyentes del todo
pues en Cuba no existen referencias del uso de este método en
la poblacion infantil por lo que se hace necesario ampliar el estu-
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dio a grupos poblacionales sanos con el fin de establecer patro-
nes de referencia.

DENSIDAD DE PIGMENTO MACULAR EN NINOS
Y NINAS: RELACION CON LA DIETA, INDICE
DE MASA CORPORAL Y HABITOS SALUDABLES

Garcia Nufiez M!, Garcia Romera M!, Stinco CM?,
Benitez Gonzalez AM?, Vicario IM2
1 Dpto. Fisica de la Materia Condensada. Area Optica. Universidad de Sevilla.

Sevilla. Espafia. 2 Lab. Color y Calidad de Alimentos. Area de Nutricion y
Bromatologia. Facultad de Farmacia, Universidad de Sevilla. Sevilla.

INTRODUCCION

Las xantofilas Luteina y Zeaxantina, carotenoides presentes prin-
cipalmente en frutas y verduras, constituyen el denominado pig-
mento macular, cuya funcion es proteger a la macula del dafo
oxidativo y de la luz azul. Una baja densidad de pigmento macu-
lar se ha relacionado con una mayor probabilidad de desarrollar
degeneracion macular en la edad adulta. El papel de los carote-
noides y los habitos de vida en la prevencion de la degeneracion
macular asociada a la edad han sido ampliamente estudiados en
adultos, pero existe poca informacion sobre los nifios

OBJETIVOS

El objetivo de este trabajo ha sido evaluar la relacion entre den-
sidad de pigmento macular y algunos habitos de vida en nifios y
nifas sanos

METODOS

Se reclutaron 25 niflos/as sanos, nacidos entre 2004-2010. La
densidad de pigmento macular se evalu6 mediante fotometria
heterocromatica intermitente (HFP) con un campimetro MPS II.
La calidad de la dieta se evalu6 segun el grado de adherencia a
la dieta mediterranea (cuestionario KIDMED). Los habitos de
vida (uso de dispositivos electronicos y actividades) se evalua-
ron mediante un cuestionario. Se recogieron y analizaron las va-
riables talla (cm), peso (Kg). La clasificacion segun IMC usada
fue la establecida por la OMS en 2007 para nifios y nifias entre
5-18 afos. Los padres de los menores firmaron un Consenti-
miento Informado tras recibir informacién sobre el estudio. Este
estudio fue aprobado por el Comité de Etica de la Investigacion
Biomédica de Andalucia

RESULTADOS

Los voluntarios se agruparon segun la edad en grupo | entre 9-
12 afios y grupo Il entre 7-9 afos. EI IMC medio fue de
18,75+3,88 Kg/m2 (rango 13,68- 27,89 Kg/m2 en el grupo | y
14,23-27,02 Kg/m2 en grupo Il). El 36% presentaba obesidad. La
adherencia a la dieta mediterranea fue en todos los casos media
(56%) o alta (44%) segun el cuestionario KIDMED. El uso de dis-
positivos electrénicos ocupa el 19,5% de su tiempo diario, siendo
algo mayor en los nifios de menor edad. El valor medio de den-
sidad de pigmento macular en la poblacion estudiada fue de
0,42+0,17.

DISCUSION

Los valores de DOPM obtenidos en este estudio son ligeramente
inferiores a los publicados para otras poblaciones con diferente
alimentacion, como la china.
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CONCLUSIONES

No se encontrd ninguna relacion entre los distintos factores ana-
lizados (sexo, edad, IMC, calidad de la dieta, actividades y uso
de dispositivos electrénicos) y la densidad de pigmento macular
en este grupo de edad

DEVELOPMENT AND VALIDATION
OF A GENETIC SCORE TO PREDICT SPORTS
CAPACITIES

de la Iglesia R!, Espinosa Salinas I, Colmenarejo G,
Marcos Pasero H!, Loria Kohen V!, Reglero G2,

Ramirez de Molina Al

1 IMDEA-Food. CEI UAM+CSIC, Madrid. Espafia. 2 Department of Production

and Characterization of Novel Foods. Institute of Food Science Research
(CIAL) CEI UAM+CSIC, Madrid. Spain.

INTRODUCCION

The study of the genetic influence on athletic performance is a
leading field. To date, links between different genetic variants
and favorable or unfavourable phenotypes for certain sports
have already been established. However, these associations
should not be restricted to the study of isolated polymorphisms,
since it is a polygenic inheritance. Therefore, it is necessary to
create more complex prediction algorithms including different
genetic factors.

OBIJETIVOS

To develop and pre-validate a genetic score aiming at predicting
endurance sports’ capacities.

METODOS

Based on an exhaustive literature review of scientific databases,
9 single nucleotide polymorphisms (SNPs) in the human genes
ACE, PPARA, ACTN3, AQP1, PPARGC1A, ADRB3, COL5A1,
HFE and NRF2 were selected and included in the score. Consi-
dering the scientific evidence, each SNP was given a specific
weight for prediction. Once the score was defined, we studied the
association between the results of an exercise test carried out by
15 semi-professional cyclists previously genotyped, and their ge-
netic scores. Spearman correlation test was used for the statisti-
cal analyses.

RESULTADOS

A positive association between the predictive model outcome
and the maximum oxygen consumption of the total exercise test
(p = 0.049), the oxygen consumption in the aerobic (p = 0.076)
and anaerobic (VT2) thresholds (p = 0.003), as well as the load
values in VT2 (p = 0.009) was observed. However, heart rate,
pulse or pulmonary ventilation results were not associated with
the predictive score.

CONCLUSIONES

Results of the present study indicate a possible potential use of
prediction algorithms in the field of sports performance. Kno-
wing this information may facilitate the finding of genetically ta-
lented athletes, improve their training and dietary habits, as well
as help in the improvement of physical conditions of amateur
athletes.



DIAGNOSTICO DE DESNUTRICION AGUDA
INFANTIL EN UNA MUESTRA DE ETIOPIA,
HAITI Y PAQUISTAN

Galan Gomez E!, Gdmez de Arriba A2, Vargas Brizuela A?,
Lopez Ejeda N2, Moreno Romero S!, Martinez Alvarez JR!:3

1 Grupo de Investigacion EPINUT Universidad Complutense de Madrid.
2 Accion Contra el Hambre Espafia. 3 Sociedad Espafiola de Dietética y
Ciencias de la Alimentacion.

INTRODUCCION

La desnutricién es un problema muy grave que afecta a 90 millo-
nes de menores de 5 afios en todo el mundo. Es el principal fac-
tor de riesgo para la mortalidad infantil y cobra especial importan-
cia en paises de Africa subsahariana y el sureste asiatico, donde
Organismos no Gubernamentales como Accion Contra el Ham-
bre (ACH) llevan a cabo intervenciones encaminadas a su detec-
cion y tratamiento. El contraste de las dimensiones antropométri-
cas individuales con los valores de referencia que corresponden
a un menor sano de la misma edad y sexo, permite establecer el
tipo y grado de desnutricion

OBJETIVOS

Comprobar la concordancia diagnostica para la desnutricion
aguda, entre las referencias OMS (2006) y las del National Cen-
ter for Health Statistics (NCHS, 2000) para el peso para la talla
(P/T), asi como entre este indicador y el perimetro del brazo.

METODOS

La muestra es de 2810 menores entre 6 y 59 meses, proceden-
tes de Etiopia (512 nifios y 446 nifias), Haiti (432 nifios y 468 ni-
fias) y Paquistan (446 nifios y 506 nifias) a los que se tomo la ta-
lla, el peso y el perimetro mesobraquial (MUAC). Se evalué la
prevalencia de desnutricion aguda a partir del P/T considerando
moderada P/T <- 2DE y severa P/T <- 2DE, tanto respecto a los
estandares de la OMS (2006) como a los del NCHS (2000). Asi
mismo, se tomaron como puntos de corte para el MUAC entre
115y 125 mm (desnutricion moderada) e < 115 mm (severa). La
concordancia se estim6 mediante el indice de Kappa.

RESULTADOS

En los tres paises analizados se ha constatado que en compara-
cion a las referencias NCHS, los actuales patrones de la OMS
clasifican una mayor proporcién de desnutridos moderados, si
bien diagnostican un menor porcentaje de desnutridos agudos
severos. El brazalete MUAC diagnostica una mayor proporcion
de menores con desnutricion aguda que el P/T (con independen-
cia de la referencia OMS o NCHS), aunque las diferencias se
concentran fundamentalmente en los clasificados como desnutri-
dos moderados. La aplicacion del indicador P/T arrojoé una mayor
prevalencia de desnutricién aguda, tanto moderada como severa
en la serie masculina.

DISCUSION

Los indicadores antropométricos son una buena herramienta
para evaluar el estado nutricional, pero la aplicacion de unas u
otras referencias, asi como el tipo de poblacién a la que se apli-
can, confieren variabilidad a los resultados

CONCLUSIONES

Los resultados apuntan que los estandares de la OMS (2006)
diagnostican mayor proporciéon de menores desnutridos que los

patrones de crecimiento del NCHS (2000). La falta de total
acuerdo entre el MUAC y el P/T recomienda que no se prescinda
de ninguno de los dos indicadores en el trabajo de campo. Estu-
dios con una perspectiva antropobioldgica podrian arrojar luz so-
bre el papel que juega el sexo o el origen poblacional en el diag-
noéstico de la desnutricion infantil y sus herramientas.

DIETA MEDITERRANEA, ESTADO NUTRICIONAL
Y FACTORES SOCIODEMOGRAFICOS .
EN UNA POBLACION ADULTA RURAL ESPANOLA

Norte AL23, Blanes M2, Avecilla MA2, Martinez Saz JM1:23,
Gutierrez Hervas Al2, Sospedra 112

1 Universidad de Alicante. Departamento de Enfermeria. 2 Universidad de
Alicante. Facultad Ciencias de la Salud. 3 Universidad de Alicante. Gabinete
de Alimentacion y Nutricion.

INTRODUCCION

La dieta mediterranea no es solo un patrén dietético, sino que
también es un estilo de vida. Se caracteriza por un alto consumo
de alimentos de origen vegetal, bajo consumo de carne y produc-
tos carnicos, consumo moderado de lacteos, consumo moderado
de vino durante las comidas y un consumo de pescado mode-
rado-alto. La dieta mediterranea es considerada uno de los pa-
trones dietéticos con mayor evidencia cientifica acumulada en
cuanto a sus beneficios para la salud humana.

OBIJETIVOS

El objetivo de este trabajo es evaluar la adherencia a dieta medi-
terranea, el estado nutricional y las caracteristicas sociodemo-
graficas en una poblacion adulta del medio rural valenciano.

METODOS

Estudio descriptivo y transversal. La poblacion diana fue toda la
poblacion mayor de edad de la localidad valenciana de Pena-
guila (n=120). Se valor¢ la adherencia al patrén dietético medite-
rraneo aplicando el cuestionario corto de adherencia dieta medi-
terranea “Predimed”™. Las variables estudiadas fueron: el peso,
la talla, la edad, el sexo, el IMC, el nivel de estudios, la autoper-
cepcién de alimentacion saludable y los 14 items del cuestiona-
rio. Para el analisis se clasificé a la poblaciéon en adultos (n= 67)
y ancianos (n= 53). Todo el analisis estadistico se realizé con el
IBM SPSS Statistics 21.0 para Windows.

RESULTADOS

Del total de la poblacion el 55,8% eran adultos y el resto pobla-
cién anciana. El 39,6% de los ancianos y el 25,4% de los adultos
presentaban obesidad. Encontrando diferencias muy significati-
vas por sexo. Las mujeres ancianas tienen menor nivel de estu-
dios que los hombres, mientras que en la poblacion adulta pasa
lo contrario, las mujeres tienen un nivel de estudios mas alto que
los hombres. Mas del 70% de la poblacién total tiene una autoper-
cepcion de que su alimentacion es saludable, sin embargo el por-
centaje es mayor dentro de la poblacién anciana. El 63,3% de la
poblacién total tiene una adecuada adherencia a la dieta medite-
rranea, pero el porcentaje es aun mayor en la poblaciéon anciana.

DISCUSION

Los resultados de esta investigacion indican que la adherencia a
la dieta mediterranea evaluada con el cuestionario “Predimed”,
no es un factor determinante para un 6ptimo estado nutricional,
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aunque la evidencia muestra una asociacion positiva entre dieta
mediterranea y salud.

CONCLUSIONES

La poblacion de este estudio presentd una adecuada adherencia
a la dieta mediterranea, pero al analizar el cuestionario por items
se observo que para algunos grupos de alimentos el consumo no
era el recomendado. Y ademas, mas de la mitad de la poblacién
presenta obesidad y/o sobrepeso. Por ello, el desarrollo de pro-
gramas a nivel local, donde se promocione la alimentacién salu-
dable y la realizaciéon de actividad fisica adaptada para la edad
mejoraria el perfil nutricional de la poblacion.

DIFERENCIAS EN ALIMENTACION
ENTRE NINOS QUE VIVEN EN MEDIO URBANO
Y RURAL

Climent Feldman C!, Rizo Baeza M?, Gil Guillén VF!,
Cortés Castell E3

1 Departamento de Medicina Clinica, Universidad Miguel Hernandez.
2 Departamento de Enfermeria, Universidad de Alicante. 3 Departamento de
Farmacologia, Pediatria y Quimica Orgénica, Universidad Miguel Hernandez.

INTRODUCCION

Los habitos en alimentacion no saludables y el comportamiento
sedentario, conllevan sobrepeso y obesidad. Pero también res-
ponden a factores ambientales: entorno socioeconémico, cultural
y familiar y hay evidencias en adultos de que entre los residen-
tes rurales hay niveles mas altos de obesidad y mas bajos de ac-
tividad fisica frente a los urbanos. También se ha mostrado que
en las familias y ambientes mas desfavorecidos o con menor ni-
vel socioeconémico y educacional, la obesidad es mas preva-
lente. Esta influencia de factores socioeconémicos y ambientales
esta menos estudiado entre los nifios y las evidencias rurales-ur-
banas son mixtas y contradictorias.

OBJETIVOS

Se plantea como objetivo de este trabajo el estudio de factores
socioeconomicos, culturales, habitos no saludables y de lugar
de residencia (medio rural y urbano) en su relacion a habitos
alimenticios.

METODOS

Estudio con disefo observacional, descriptivo y transversal reali-
zado en dos poblaciones (provincia Alicante), con diferencias en
numero habitantes, urbano con 54536 y rural con 7617 y econo-
mia, industrial frente a agricola. La muestra la constituyeron ni-
fios/as de 10-11 afios. Variables analizadas: edad, sexo, antropo-
métricas (peso al nacimiento, peso, talla, cintura, cadera, brazo,
mufieca y pliegue tricipital), datos familiares y sociales (herma-
nos, disponibilidad de pc, tablet, teléfono movil) y un cuestiona-
rio de frecuencia de alimentos y habitos nutricionales. Se solicitd
el consentimiento informado por los padres y el estudio fue apro-
bado por el Comité Etico del Hospital General Universitario de
Elda y todos los datos utilizados de forma totalmente anénima.

RESULTADOS

Participaron 169 nifios, 111 del entorno urbano y 58 rural, nifias
92 (54,4%) y edad media 10,9 (SD=0,5) afios, sin diferencias en
edad, sexo, parametros antropométricos actuales y sociales.
Unicamente fue diferente significativamente peso al nacimiento
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(p=0,006) y posibles factores confusores (p<0,250), sexo
(p=0,078) y disponibilidad de teléfono inteligente (p=0,058).

Los alimentos ingeridos no muestran diferencias entre entornos,
excepto el consumo de bolleria industrial, mas elevado en el ur-
bano (1,3+0,6 vs 1,0+0,6 unidades/semana; p=0,008), que conti-
nué siendo significativo mediante analisis multivariante con las
tres posibles variables confusoras (p=0,007), quedando cerca de
la significacion mayor consumo de embutidos en rural (p=0,062).
No se encontraron diferencias entre los dos entornos en relacion
a los habitos de desayuno y uso del comedor escolar.

DISCUSION

Como fortalezas la idea de investigacion entre dos poblaciones
diferentes, el andlisis estadistico que elimina posibles factores
confusores y uso de encuestas validadas. La principal limitacion
es el estrecho rango de edad y el tamafo de la muestra.

CONCLUSIONES

Los parametros antropomeétricos entre las dos poblaciones son idén-
ticos y dentro de los limites normales. Tampoco existen diferencias
significativas en relacién al uso de las nuevas tecnologias de la in-
formacién. La globalizacién ha igualado la forma de alimentarse,
productos consumidos y forma de cocinarlos, aunque algunos auto-
res niegan dicha influencia. No hay duda de que podemos encontrar
gran variedad de alimentos en comercios urbanos y en pueblos.
Nuestro trabajo apunta a esta realidad al no encontrar diferencias
significativas entre ambos nucleos de residencia y no se han encon-
trado estudios que efectiien esta comparacion en nifios, al centrarse
mas los estudios en la prevalencia de sobrepeso y obesidad.

DIFERENCIAS EN LA ADHERENCIA A LA DIETA
MEDITERRANEA DE ADULTOS JOVENES
Y DE EDAD AVANZADA

Sanchez Rodriguez P, Salas Gonzalez MD, Peral Suarez A,
Cuadrado Soto A, Ortega RM, Lopez Sobaler AM

Departamento de Nutricion y Ciencia de los Alimentos. Facultad de Farmacia.
Universidad Complutense de Madrid. Grupo de investigacion UCM-VALORNUT.

INTRODUCCION

La dieta mediterranea es uno de los modelos dietéticos mas
equilibrados, es variado y completo. Esta garantiza un aporte de
calorias y nutrientes en cantidades suficientes y proporciones
adecuadas a partir de unos patrones alimentarios de una dieta
equilibrada. Su excelencia radica en el alto consumo de verduras
y hortalizas, frutas, legumbres, frutos secos, aceite de oliva, alto
consumo de pescado y bajo en carnes rojas.

La adherencia a este estilo de alimentacion ha demostrado tener
un impacto positivo en la salud.

OBJETIVOS

Valorar la adherencia al patron de dieta mediterranea en una po-
blaciéon de adultos jovenes y de edad avanzada y analizar las di-
ferencias en funcién de la edad

METODOS

Se han estudiado un total 164 adultos de 36 a 84 afos. El
65.9% son mujeres y el 59.2 % tenian 65 afios 0 mas. Se les
realizd antropometria donde se obtuvieron peso, talla e IMC.
Posteriormente respondieron al “Cuestionario de adherencia a
la dieta mediterranea”. Se considero una puntuacién superior



a 9 como buena adherencia y <9 como baja adherencia a la
dieta mediterranea.

Posteriormente se hizo el analisis estadistico utilizando el pro-
grama SPSS version 2.5.

RESULTADOS

La puntuacién media es de 6.7+2.4, sin diferencias en cuanto al
sexo o la edad. El 25% obtiene una puntuacion de 29 puntos. Los
aspectos del cuestionario de mejor puntuacion son los relaciona-
dos con el consumo de bebidas carbonatadas y/o azucaradas y
el consumo de mantequilla/margarina (76,5% tienen valoracion
positiva en ambos casos). Los aspectos peor puntuados son los
relacionados con el consumo de legumbres (18,5% tiene una va-
loracioén positiva) y verduras (28.6%). Las mujeres obtienen me-
jor calificacion en el consumo de fruta y los varones en el con-
sumo de vino. Los mayores de 65 afos tienen mejor puntuacion
en los item de uso de aceite de oliva, consumo mantequi-
lla/margarina y el consumo de reposteria comercial.

DISCUSION

En este colectivo la adherencia a un patrén de dieta mediterra-
nea es muy mejorable, especialmente los aspectos relacionados
con el consumo de legumbres y verduras. Al contrario de lo es-
perado los adultos de mas edad no muestran una mayor adhe-
rencia al patron de dieta mediterranea y obtienen peores punta-
ciones en el cuestionario.

CONCLUSIONES

La puntuacién obtenida es similar a la encontrada recientemente
en otros colectivos de adultos espafoles y pone de relieve los
cambios progresivos de la dieta media y su alejamiento del pa-
tron dietético mediterraneo.

DIFERENCIAS EN LA INGESTA ENERGETICA
DE ADULTOS Y ADULTOS MAYORES EN
FUNCION DE SU INDICE DE MASA CORPORAL

Salas Gonzalez MD?, Sanchez Rodriguez P!,
Cuadrado Soto E1, Peral Sudrez A!, Aparicio A2, Ortega RM!2

1 Departamento de Nutricion y Ciencia de los Alimentos. Facultad de
Farmacia. Universidad Complutense de Madrid. 2 Grupo de Investigacion UCM
- VALORNUT. Dpto. de Nutricion. Facultad de Farmacia, Universidad
Complutense de Madrid.

INTRODUCCION

Debido al aumento de peso de la poblacion, el sobrepeso y la obe-
sidad se han convertido en un problema de salud publica en gran
parte de los paises del mundo. Uno de los indicadores mas utiliza-
dos para medir el estado nutricional es el indice de masa corporal
(IMC). Y aunque esto podria coincidir con un aumento de las calo-
rias los estudios muestran como las calorias han ido disminuyendo.

OBJETIVOS

El objetivo fue analizar qué porcentaje de la poblacién esta en
sobrepeso y obesidad. Y analizar la relaciéon del IMC con las ca-
lorias ingeridas en la dieta

METODOS

Fueron estudiadas 134 personas (38,8% hombres) de entre 41y
86 afos. La ingesta se midié mediante un registro del consumo
de alimentos de 3 dias y se uso6 el programa DIAL para la cuan-

tificacion del aporte energético. Se ha valorado también el indice
de masa corporal (IMC) considerando el peso / talla2, conside-
rando 5 grupos: déficit ponderal (IMC<18,49 kg/m2), normopeso
(18,5-24,99kg/m2), sobrepeso (25 - 29,99 kg/m2), obesidad tipo
| (30-34,99) y obesidad tipo Il (>34,99 kg/m2). El analisis de da-
tos se realiz6 usando la versién 20.0 de SPSS.

RESULTADOS

En nuestro grupo un 43.3% de los sujetos presentaban sobre-
peso (46,6% hombres), un 13.4% obesidad tipo | (44.4% hom-
bres) y un 1,5% obesidad tipo Il (100% mujeres).

Un 9,7% de la muestra consume menos de 1500kcal/dia, un
49,3% toma entre 1500 y 2000 kcal, un 31,3% entre 2000-
2500kcal/dia, 8,9% toma 2500-3500kcal/dia y un 0,7% consume
mas de 4000kcal/dia. Todos los grupos de IMC consumen mayo-
ritariamente dietas entre 1500-2500 kcal/dia. Siendo el grupo de
normopeso y sobrepeso los que consumen, con mas frecuencia
dietas de 2500 a 3500kcal/dia (9% y 12,1%, respectivamente).
En el grupo de obesidad tipo | cabe destacar un 5,6% con una
dieta de mas de 4000kcal/dia.

DISCUSION

Uno de los aspectos mas llamativos de los datos obtenidos es
que la ingesta no varia entre los distintos grupos de IMC, para fu-
turas investigaciones convendria comprobar la razén por la que
esto ocurre.

CONCLUSIONES

Un 58,2% de la muestra tiene un peso elevado, sin diferencias
en funcién del sexo. No se dan diferencias significativas en la in-
gesta energética de los diferentes subgrupos de IMC, por lo que
es posible una mayor inactividad o infravaloraciéon de la ingesta
en los grupos con exceso de peso.

DIFFERENT ALTERNATIVE HOSPITAL
TREATMENTS FOR OBESITY IN ADULTS

Martinez Martinez MI!, Corraliza Romero Al,
Alegre Martinez A2, Alfonso Sanchez JL3, Cauli O!

1 Faculty of Nursing and Podiatry, Valencia University, Spain. 2 Department
of Biomedical Sciences. Cardenal Herrera University CEU, Moncada, Valencia,
Spain. 3 Unit of Public Health and Environmental Care, Department of
Preventive Medicine, Valencia University, Spain.

INTRODUCCION

Nowadays, between a 15-20% of the European population is
obese, and overweight has increased a 7% among adults in the Va-
lencian Community, this is becoming an epidemic and a problem of
public health. This research aims to study nutritional, exercise, sur-
gical and pharmacological treatment of obesity, in both males and
females treated in the Department of Health number 9 (Valencia).

OBIJETIVOS

To learn about the different treatments of obesity in adults that are
being conducted in the Department of Health number and to
know about nutritional treatment, sports treatment, pharmacolo-
gical treatment and surgical treatment in obesity.

METODOS

It was made An observational, descriptive, longitudinal and re-
trospective design study will be undertaken in people candidate
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for bariatric surgery, in accordance with inclusion and exclusion
criteria. With the help of a survey and consultation of medical re-
cords prior informed consent, data on quantitative and qualitative
nominal variables will be collected. Inclusion criteria

Patients treated at the Endocrinology and Nutrition Service that
present:

Age between 18 and 60 years. An BMI= 35 Kg / m2 or> 40 Kg /
m2 associated to comorbidities.Obesity over 5 years of evolu-
tion.Prior failures with conventional treatment. Primary obesity
due to endocrine disorders (Cushing syndrome, hypothyroidism,
etc.). Stable psychological profile (lack of drug addiction or major
psychiatric disorders (flea disorder or bulimia profile).

RESULTADOS

A univariate statistical analysis for data research with a confi-
dence index of 95% for all tests will be conducted. Quantitative
variables will be measured by nominal scale. Frequency Distribu-
tion Table will be calculated using descriptive statistics in order to
compute the mean, median and mode of each quantitative varia-
ble, and the median and mode of each qualitative variable. After-
wards, the variables will be submitted to a Shapiro-Wilk normality
test, if the p-value is less than 0.05 the results will be considered
statistically significant.

DISCUSION

K.J.Neff, T.Olbers i C.W. le Roux (2013) determine the same cri-
teria for IMC and simply affect that the individual must be physi-
cally and psychologically fit for the surgery

CONCLUSIONES

There are four different types of obesity treatments. When talking
about diet, the chosen one is a moderately-hypocaloric balanced
diet. In terms of physical exercise, daily practised activities such
as moderate-intensity aerobic, strength and endurance, flexibility
and coordination are recommended. Concerning the bariatric sur-
gery, the Endocinch procedure is chosen and in pharmacology
the only treatment is Orlistat (tetrahidrolipstatina).

Sports treatment is carried out to treat or prevent Metabolic Syn-
drome, reduce cardiovascular risk and Diabetes. The recommen-
dation of aerobic cardiovascular activities, strength and resis-
tance, flexibility and coordination is used; With a minimum
duration of 30 minutes, integrating daily activities. It is known the
preparation of individual physical exercise programs according to
Maximum Heart Rate.

DISENO DE DOS CUESTIONARIOS

DE PERCEPCION DE HABITOS DIETETICOS
SALUDABLES EN FAMILIAS DE NINOS

DE EDUCACION PRIMARIA DE LA CIUDAD
DE HUESCA

Fajé Pascual M, Fuertes 112, Gonzalez N1, Tejada P!,
Menal Puey S!, Marques Lopes I!

1 Facultad de Ciencias de la Salud y Deporte, Universidad de Zaragoza.
Campus de Huesca. 2 Consulta de Pediatria, Centro de Salud Perpétuo
Socorro, Huesca.

INTRODUCCION
La alta tasa de obesidad infantil, asi como unos habitos alimen-
tarios inadecuados siguen prevaleciendo en algunos Colegios de
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la ciudad de Huesca, a pesar de las diversas intervenciones re-
alizadas en estudios previos como el Proyecto Piano o el Pro-
grama Nereu. Ante los resultados obtenidos, se plantea un nuevo
estudio con el objetivo principal de estudiar la percepcién de las
familias sobre habitos de alimentacion saludables, ya que segun
estudios previos, la percepcion de habitos saludables es un fac-
tor a considerar en un entorno que promueve o mantiene la obe-
sidad infantil. Existen hasta el momento pocos estudios sobre
percepcion de habitos saludables que tiene los nifios y se consi-
dera que su percepcion es importarte para conseguir un cambio
en su estilo de vida.

OBJETIVOS

El objetivo de este estudio fue disefar un cuestionario destinado
a estudiar la percepcion de habitos dietéticos saludables por ni-
fnos de educacion primaria y otro cuestionario para sus padres
con el mismo objetivo.

METODOS

Para ello, se disefiaron dos cuestionarios de percepcion de habi-
tos saludable, uno dirigido a nifios de 4°,5° y 6° de Educacion Pri-
maria y otro para adultos focalizados en grupos de alimentos, to-
mas del dia y aspectos de su alimentacion que creen o no ser
saludables.

RESULTADOS

Se disefiaron dos cuestionarios, uno para nifios y otro para pa-
dres en los que se incluyeron variables relacionadas con el con-
sumo de alimentos en el desayuno, almuerzo y merienda; con-
sumo de agua y otras bebidas, productos lacteos, bolleria y
productos procesados, frutas y hortalizas, asi como una lista de
aspectos que puedan considerar o no como saludables en su es-
tilo de vida. Ademas de las variables relacionadas con la percep-
cion de habitos saludables, se recogieron las variables edad,
sexo, etnia/grupo inmigratorio y colegio.

DISCUSION

Existen muy poco estudios dirigidos a conocer la percepcion de
lo que es considerado saludable, siendo este aspecto fundamen-
tal en el cambio de conducta.

CONCLUSIONES

El disefio de cuestionarios como estos permitiran conocer la per-
cepcion de padres y nifios sobre habitos saludables, informacion
que los autores consideran muy importante para optimizar el en-
foque de las diferentes actividades destinadas a la promocién de
habitos saludables en la infancia.

EARLY OVERNUTRITION INDUCES CARDIAC
INSULIN RESISTANCE IN THE LONG-TERM

Tejera Mufioz Al, Gonzélez Hedstrom D2, Amor S,
Martin Carro B!, Guerra Menéndez L3, Granado M,
Garcia Villalon AL!

1 Departamento de Fisiologia, Universidad Auténoma de Madrid.
2 Pharmactive Biotech Products. 3 Departamento de Ciencias médicas
basicas, Universidad San Pablo-CEU.

INTRODUCCION

Cardiovascular diseases are the leading cause of death in de-
veloped countries. Nutrition during early life plays a key role in



the development of cardiometabolic alterations in adult life with
early overnutrition being reported to induce cardiovascular com-
plications, both in the short and in the long term. These altera-
tions may be the result, at least in part, of decreased insulin
sensitivity as insulin exerts important functions in the cardiovas-
cular system under physiological conditions producing, among
other effects, arterial vasodilation and positive inotropic effects
in the myocardium.

OBJETIVOS

This work aims to evaluate the effects of early overnutrition in the
development of cardiac insulin resistance in the long term. More-
over, we tried to deepen in the molecular pathways that insulin
triggers.

METODOS

Experimental model — Male 6-month-old Sprague-Dawley rats
were organized either in litters of 12 pups/mother (C12-Controls)
or in 3 pups/mother (C3-Overfed) at birth. Offsprings did not un-
dergo any manipulation during the lactation period. After wea-
ning, rats were housed 3 per cage and fed ad libitum until sacri-
fice at 6 months.

Heart reactivity — After sacrifice, hearts were set into a Langen-
dorff system, whereby increasing insulin doses were administe-
red. Changes in coronary perfusion pressure, heart rate and he-
art contractility were recorded before and after insulin
administration.

Western Blot — To assess the activation of the two main pathways
involved in insulin intracellular signalling, total proteins were ob-
tained from myocardial tissue and the MAPK and Akt expression
and activation in response to insulin were measured.

RESULTADOS

Insulin significantly increased heart rate at the dose of 10-7 M
in the heart of rats raised in reduced litters compared to con-
trols. No changes were found in coronary perfusion and intra-
ventricular pressures in response to insulin administration. Ho-
wever, insulin induced an increase in heart contractility, with
this increase being significantly lower in hearts from overfed
rats compared to hearts from control rats at the dosages of
10-9M and 10-8M.

Functional changes in heart contractility were associated with de-
creased p-Akt/Akt and and increased p-MAPK/MAPK ratios in
response to insulin in the myocardium of overfed rats.

DISCUSION

In this study we report that early overnutrition is associated with
decreased insulin sensitivity in cardiac tissue, as the insulin-indu-
ced positive inotropic effects in myocardium, are significantly re-
duced in early overfed rats compared to controls.

CONCLUSIONES

Overfeeding during lactation in rats is associated with cardiac in-
sulin resistance in adulthood due to a decreased activation of the
PI3K/Akt pathway and to an over activation of the MAPK pathway
in response to insulin. This fact could be related, at least in part,
with the higher incidence of cardiovascular diseases in indivi-
duals with an early onset of obesity.

EFECTO DEL POLIMORFISMO RS17782313

DEL GEN MC4R EN LA INTERVENCION PARA LA
REDUCCION DEL PESO EN PACIENTES OBESOS
CON EL USO DE RECURSOS TECNOLOGICOS

Rodrigo Cano S2, Ortega Azorin C34, Tenés S!:2, Sorli JV34,
Corella D34, Merino Torres JF2

1 Servicio de Endocrinologia y Nutricion, Hospital Universitari i Politécnic

La Fe, Valencia, Espafa. 2 Unidad Mixta de Investigacion en Endocrinologia,
Nutricion y Dietética, Instituto de Investigacion Sanitaria La Fe, Valencia,
Espafia. 3 Dpto. Medicina Preventiva y Salud Publica, Universitat de Valéncia.
4 CIBER Fisiopatologia de la Obesidad y Nutricion.

INTRODUCCION

La obesidad es una enfermedad caracterizada por el exceso de
grasa en cuyo desarrollo intervienen factores tanto ambientales
como genéticos. El conocimiento de las variaciones genéticas
individuales podria permitir el disefio de una intervencion mas
individualizada. En este sentido, el gen MC4R codifica una pro-
teina implicada en la regulacion del apetito, y variaciones en
este gen se han asociado con obesidad en diversos estudios.
Recientemente, la integracion de las tecnologias en las estrate-
gias terapéuticas permite la monitorizacién de parametros a
controlar en el seguimiento de pacientes con obesidad, asi
como de otras patologias.

OBIJETIVOS

Valorar la eficacia de una Plataforma Biomédica de acceso web
en el tratamiento intensificado de la obesidad en participantes del
estudio PREDIRCAM2(P112/00093)frente a un grupo control con
intervencion solo presencial, y su modulacion por el polimorfismo
rs17782313 del gen MC4R.

METODOS

Se realiz6 un estudio longitudinal de 6 meses en el que se inclu-
yeron 64 participantes del estudio PREDIRCAM2 (P112/00093)
con edades comprendidas entre 18-65 afos (media de
edad:44,47+10,97af0s), que presentaban obesidad tipo I o II. Al
inicio, los participantes fueron asignados de manera aleatorea al
grupo control con intervencion solo presencial (GC) o bien al
grupo de intervencion intensificada con apoyo tecnoldgico (GI).
Se obtuvieron datos antropométricos y de actividad fisica (AF)
mediante la version larga del cuestionario IPAQ. El polimorfismo
rs17782313del gen MC4R se determind mediante sondas Tag-
Man. El andlisis estadistico se realizd con SPSSv.21.

RESULTADOS

Tras 6 meses de intervencion los individuos mostraron menor IMC
(-1,61£1,71kg /m2,p<0,001), y una reduccion del tiempo dedicado
a actividades sedentarias (-75,38+160,51min/dia,p=0,010) y un
aumento de la AF (+1093,53+3274,41MET'Smin/sem,p=0,027). Al
segmentar segun el grupo de intervencion, solo el GI redujo signi-
ficativamente el sedentarismo (GI:120,90+180,09min/dia,p=0,009;
GC:p=0,552). Tras analizar la intervencidén segln el genotipo del
rs17782313, los homocigotos-TT mostraron un descenso del tiempo
sedentario (-86,79+130,03min/dia,p=0,003) y un aumento de la
AF (+1649,77+3475,90MET'S-min/sem,p=0,012), sin detectarse
diferencias en portadores-C (p=0,515 y p=0,887, respectiva-
mente). Al segmentar por el grupo de intervencion, los homocigo-
tos-TT presentaron la misma tendencia en ambos grupos, alcan-
zando la significacion para la reduccion del tiempo dedicado a
actividades sedentarias solo en el GI (-130,41+148,20min/
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dia,p=0,006), los portadores-C no mostraron diferencias en ningln
grupo.

CONCLUSIONES

La intervencidén intensificada para modificacién de estilo de vida
resulta eficiente para la reduccion IMC y sedentarismo, siendo
mas efectiva en el homocigoto TT del rs17782313, con interven-
cién tecnoldgica.

EFECTOS DE LA DIETA SOBRE LA EXPRESION
GENICA DIARIA DE LAS ENZIMAS REDOX

EN LA GRASA PERIRRENAL DE LA RATA MACHO
WISTAR

Fajardo D!, Jiménez Ortega V!, Fernandez Mateos P!,
Piferrer M1, Virto L1, Pérez de Miguelsanz ]!, Esquifino Al,
Cano P!

1 Universidad Complutense de Madrid.

INTRODUCCION

La obesidad es una acumulacién excesiva de grasa que puede ser
perjudicial para la salud, y, que se ha convertido hoy en dia en una
epidemia mundial. Se ha estudiado que la afectacién renal deri-
vada de la obesidad estéa directamente relacionada con la cantidad
de grasa perirrenal, ya que comprime las arterias renales cau-
sando una lesion que, produce un desajuste del balance oxidativo
que afecta a la expresion génica de las enzimas que lo regulan.

OBJETIVOS

El objetivo es analizar el efecto de la administracién, durante
11 semanas, de una dieta alta en grasa (HFD) sobre la expre-
sién génica diaria de las enzimas implicadas en el estrés oxi-
dativo en grasa perirrenal procedente de ratas macho adultas.

METODOS

Se emplearon ratas Wistar de dos meses de edad alimentadas
con dieta y agua ad libitum manteniéndose a 22°C y ciclos de
luz/oscuridad de 12 horas. Los animales se distribuyeron en dos
grupos: animales con dieta de mantenimiento (control) y anima-
les con una dieta en la que el 35% de las calorias son de origen
lipidico. Las ratas fueron pesadas semanalmente hasta el dia de
su sacrificio (semana numero 11). Se realiz6 la extraccién de la
grasa perirrenal para cuantificar la expresion génica relativa de
las enzimas: hemoxigenasa 1y 2, (HO-1 y HO-2), éxido nitrico
sintasa neural e inducible (nNOS e iINOS), catalasa, superoxido
dismutasa (SOD) Cu/Zn y Mn2+, glutation peroxidasa (GPx) y re-
ductasa (GR) mediante qPCR.

RESULTADOS

Las enzimas HO-1, HO-2, nNOS y GPx se encuentran aumenta-
das en las ratas HFD en relacion con sus controles durante el
dia, pero por la noche no se aprecia ninguna diferencia significa-
tiva entre los grupos. Las enzimas iNOS, (SOD) Cu/Zn y catalasa
se encuentran disminuidas en las ratas HFD con respecto del
control durante el dia, pero en la noche no hay diferencias signi-
ficativas entre los grupos. En la enzima SOD-Mn2+ no existen di-
ferencias entre los grupos independientemente del horario de es-
tudio. Con respecto a la GR, la expresion génica relativa es mas
baja en las ratas obesas que en los animales alimentados con
dieta estandar, tanto por la noche como por el dia.

Nutr. clin. diet. hosp. 2018; 38(supl. 1): 141

CONCLUSIONES

El modelo experimental de obesidad inducida por una dieta HFD
modifica el equilibrio redox de la grasa perirrenal de manera se-
lectiva, en funcion de la enzima y del horario estudiado. Los re-
sultados obtenidos describen variaciones dia-noche en la expre-
sién génica de las enzimas HO-1, HO-2, iINOS y GR en grasa
perirrenal de animales control, y, variaciones dia-noche en la ex-
presién génica relativa de las enzimas iNOS y catalasa en grasa
perirrenal de animales obesos. Asimismo, la ingesta de una dieta
alta en grasa disminuye la expresion génica de las enzimas SOD
Cu/Zn, catalasa y GR, implicadas en la detoxificacion de las es-
pecies reactivas al oxigeno, que podrian contribuir al desarrollo
de la patologia renal asociada a la obesidad.

EFECTOS DE LA DIETA SOBRE LA EXPRESION
GENICA DIARIA DE LAS ENZIMAS REDOX

EN LA GRASA SUBCUTANEA DE LA RATA MACHO
WISTAR

Fajardo D!, Jiménez Ortega V!, Cano P!, Cano Gil Al,
Virto L!, Pérez de Miguelsanz ]!, Esquifino Al,
Fernandez Mateos P!

1 Universidad Complutense de Madrid.

INTRODUCCION

La obesidad es una acumulacién excesiva de grasa que puede
ser perjudicial para la salud, y que se ha convertido hoy en dia
en una epidemia mundial. Este hecho, asociado al estrés nutri-
cional generado por los consumos cada vez mas frecuentes de
dietas con un alto porcentaje de grasas, potenciaria el estrés oxi-
dativo, que reduciria la eficacia de los sistemas antioxidantes. Se
considera que la grasa subcutanea, también se veria afectada,
reduciendo su capacidad de almacenar lipidos, que se deposita-
rian en forma de grasa visceral favoreciendo la aparicion de en-
fermedades metabdlicas.

OBIJETIVOS

El objetivo es analizar el efecto de la administracién, durante
11 semanas, de una dieta alta en grasa (HFD) sobre la expre-
sion génica diaria de las enzimas implicadas en el estrés oxida-
tivo en grasa subcutanea procedente de ratas macho adultas.

METODOS

Se emplearon ratas Wistar de dos meses de edad alimentadas
con dieta y agua ad libitum manteniéndose a 22°C, y ciclos de
luz/oscuridad de 12 horas. Los animales se clasificaron en dos
grupos: animales con dieta de mantenimiento (control) y anima-
les con una dieta alta en grasa, en la que el 35% de las calorias
son de origen lipidico. Las ratas fueron pesadas semanalmente
hasta el dia de su sacrificio (semana numero 11). Se realizo la
extraccion de la grasa subcutanea para cuantificar la expresion
génica relativa de hemoxigenasa (HO) 1, 6xido nitrico sintasa
neural (nNOS), oxido nitrico sintasa inducible (iNOS), catalasa,
superoxido dismutasa (SOD) Cu/Zn, SOD Mn2+,y glutation pero-
xidasa (GPx) y glutation reductasa mediante g-PCR.

RESULTADOS

Las enzimas HO1, iNOS y GPx se encuentran elevadas en las
ratas obesas con respecto al grupo control, con independencia
del horario. Las enzimas nNOS, SOD Cu/Zn, SOD Mn y cata-



lasa no presentan variaciones significativas en el grupo alimen-
tado con dieta alta en grasa, con respecto a los controles e in-
dependientemente del horario estudiado. La expresion génica
relativa de GR no presenta diferencias significativas entre am-
bos grupos durante el dia, pero durante la noche las ratas obe-
sas presentan unos niveles mas bajos que las ratas alimenta-
das con dieta estandar.

CONCLUSIONES

El modelo experimental de obesidad inducida por una dieta alta
en grasa modifica la homeostasis del equilibrio redox del tejido
adiposo subcutaneo de la rata macho Wistar, de manera selec-
tiva en funcion de la enzima y el horario estudiado. La alteracion
en la expresion génica relativa dia-noche de las enzimas HO-1,
iINOS, GPx y GR, generaria un desequilibrio en el sistema antio-
xidante en la grasa subcutanea.

EL BIENESTAR ASOCIADO A LA ALIMENTACION
EN LA CALIDAD DE VIDA DE LA PERSONA
MAYOR INSTITUCIONALIZADA

Teruel MR2, Martinez Maqueda D!, Martinez Portela C1,
De Lorenzo C?
1 IMIDRA, Comunidad de Madrid. 2 QualityFry.

NOCOPIAR NOCOPIAR

INTRODUCCION

El bienestar y la calidad de vida del individuo son conceptos que
afectan al conjunto de la sociedad, pero que cobran mayor im-
portancia en el adulto mayor debido a la apariciéon de alteracio-
nes funcionales, nutricionales, afectivas, cognitivas y sociales.
Estas aumentan la incidencia de procesos depresivos y de mal-
nutricion, y comer cobra especial relevancia por su impacto tanto
nutricional como animico. El desarrollo y aplicacion de herra-
mientas que cuantifiquen la satisfaccién del anciano con res-
pecto al consumo de alimentos permitiria conocer su experiencia
subjetiva como consumidor y valorar con mas precision y al-
cance el efecto de las intervenciones dietéticas sobre el paciente
o la persona institucionalizada.

OBJETIVOS

Desarrollar un cuestionario que permita evaluar el nivel de bie-
nestar de la poblacién mayor institucionalizada asociado al cono-
cimiento e ingesta de alimentos tradicionales de produccion pro-
xima, considerando diferentes dimensiones del bienestar global:
emocional, intelectual, fisico, social y espiritual.

METODOS

Se desarroll6 un cuestionario adaptado a las necesidades de la
poblacion mayor (términos manejables y sencillos, nimero redu-
cido) basandose en bibliografia reciente y tras contraste con un
equipo asesor especialista en cuidado de mayores (nutricionista,
terapeuta, animadora y miembros del equipo de atencion). El
cuestionario tenia dos secciones: (1) valoracion de aceptabilidad
del alimento en escala heddnica de 5 puntos, y evaluacién del
bienestar mediante un formato CATA (Check All That Apply).

La poblacion inicial fueron 166 mayores que posteriormente fue-
ron seleccionados a 66 individuos, que se subdividieron en gru-
pos y evaluaron un solo producto/grupo. Los subgrupos se ca-
racterizaron por ser co-residentes y de rango de edad similar.

RESULTADOS

Los resultados obtenidos de 161 datos iniciales (34 queso;
18 meldn; 21 miel; 38 uva; 40 tomate; 11 AOVE) mostraron me-
dias entre 4.14 y 4.94 (“’"me gusta™ a “’me encanta™). Las pecu-
liaridades de la poblacién motivaron asistencias irregulares, por
lo que en segunda fase de analisis se restringié la muestra a
11 datos/producto. En la tabla de frecuencias obtenida se ob-
serva que todos los productos obtienen baja frecuencia de cita-
ciones de atributos negativos. A partir de estos datos se realizd
un analisis de correspondencias que permitié obtener el mapa
conjunto de productos y términos de bienestar.

Se obtuvieron diferentes perfiles de bienestar, observables en un
grafico asimétrico. Los mas cercanos en el espacio fueron to-
mate y uva, que obtuvieron mayor niumero de citaciones para los
atributos sano, satisfecho y contento.

DISCUSION

Los productos evaluados reportaron sensaciones positivas en las
diferentes dimensiones del bienestar de los mayores, sin referen-
cias a atributos negativos. Los comentarios aludieron a recuer-
dos, vida familiar y laboral, calidad de alimentos evaluados y con-
sumidos diariamente e importancia de la alimentacion en su vida.

CONCLUSIONES

El estudio es una aproximacion a la percepcion de la poblacion
mayor sobre los alimentos de produccion préxima mediante el
uso de un cuestionario CATA. El uso, manejo y recogida de da-
tos con esta herramienta fue muy satisfactorio tanto para los in-
vestigadores como para los evaluados, que invirtieron tiempos
cortos en la realizacion del analisis sin mostrar fatiga.

El consumo de los productos tradicionales de Madrid, acompa-
fAado de una charla divulgativa, aporté a los mayores institucio-
nalizados estimulo positivo, activando el recuerdo y la actitud co-
municativa. Los datos mostraron diferentes perfiles de bienestar
asociados a los productos, por lo que una mayor amplitud de las
muestras de poblacién puede proporcionar datos interesantes
sobre distintas facetas del bienestar de los mayores.

ELABORACI(')I,‘I DE DESAYUNOS CON BAJA
CARGA GLUCEMICA

Berbegal C!, Garcia Hernandez VM!,
Carbonell Barrachina AA?, Roche E!, Garcia Garcia E!

1 Departamento de Biologia Aplicada-Nutricion y Bromatologia. Instituto de
Bioingenieria. Universidad Miguel Herndndez, Elche, Alicante. 2 Departamento
de Tecnologia Agroalimentaria. Grupo Calidad y Seguridad Alimentaria. EPSO.
Universidad Miguel Hernandez, Orihuela, Alicante.

INTRODUCCION

Los patrones dietéticos no saludables constituyen un factor de
riesgo ambiental para el desarrollo de enfermedades crénicas. El
plan de alimentacion es el pilar fundamental para la prevencion y
mejora. El desayuno se considera una parte importante de una
dieta equilibrada. El indice glucémico (IG) cuantifica la respuesta
glucémica e insulinémica a los hidratos de carbono ingeridos en
los diferentes alimentos comparandola con la respuesta de un
alimento de referencia, habitualmente, pan blanco o glucosa. El
IG representa la calidad del carbohidrato consumido. La carga
glucémica (CG) es el producto matematico del IG por la cantidad
consumida y estima el efecto glucémico total de la dieta.
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OBJETIVOS

Preparar desayunos que tienen en cuenta el indice glucémico y
la carga glucémica como herramienta dietética en diversas pato-
logias cronicas tales como diabetes (DM), obesidad, resistencia
insulinica (RI), patologia cardiovascular y neoplasias.

METODOS

El método que se siguid para elaborar un desayuno de baja
carga glucémica es el siguiente: Realizar una lista de todos los
elementos que van a conformar el desayuno. Para la eleccion de
los mismos se tuvo en cuenta que no todos los alimentos presen-
tan un bajo indice glucémico. De esta manera, en la lista de los
alimentos solo se incluian aquellos de bajo y medio indice glucé-
mico. Calcular el indice y carga glucémica correspondiente de
cada alimento. Cuando se hayan calculado todos los indices y
cargas glucémicas de todos los alimentos que componen el de-
sayuno, se suman para poder establecer el indice glucémico y la
carga glucémica total del desayuno. Se busca en BEDCA la ta-
bla de composicion de dicho alimento para poder calcular las
kcal, los carbohidratos, las proteinas, la grasa total, los acidos
grasos monoinsaturados, los acidos grasos poliinsaturados, los
acidos grasos saturados y el colesterol total. Dicha base de da-
tos aporta los datos por 100g de alimento y, por ello, con una sim-
ple de tres se calcula la cantidad que corresponde teniendo en
cuenta los gramos totales de nuestro alimento en cuestion. A
continuacioén, se debe de sumar todo lo calculado anteriormente
de cada elemento conformador del desayuno para poder obtener
las cifras totales. Andlisis de los datos: para ello se procede a
comprobar los siguientes datos: Las kcal del plato deben de es-
tar dentro del rango de 466,04kcal., en el caso de no ser asi, ha-
bria que afiadir mas gramos de los elementos conformadores y
volver a calcular todos los datos. La cantidad de acidos grasos
monoinsaturados, acidos grasos poliinsaturados y acidos grasos
saturados totales del plato deben de ser semejantes, no pu-
diendo ser uno el doble que otro. De no ser asi, habria que ha-
cer el desayuno de nuevo con sus correspondientes calculos. El
colesterol total del desayuno no debe ser muy alto.

RESULTADOS

Como ejemplo se expone el siguiente desayuno cuyo nombre
es “tostadas con aguacate y huevo”, para ello se parte de los
siguientes ingredientes: 35g de pan integral, 65g de aguacate,
1 huevo mediano de gallina 50g, tomate crudo150g, leche des-
natada 200g, fresas 150g y cerezas 100g. Al calcular la carga
glucémica como resultado total obtenemos 17.67. (Los desayu-
nos se clasificaron, de acuerdo a la carga glicémica, en baja
CG (<80), moderada CG (80-120) y alta CG (>120). Se consi-
deraron como adecuadas o saludables las dietas de baja CG,
ya que son capaces de mantener los niveles glicémicos norma-
les, y prevenir la hiperfagia posterior.

DISCUSION

Se recomienda analizar y promover las recomendaciones sobre
CG e IG de comités de nutricién de organismos internacionales
como la FAO/WHO y el comité europeo para el estudio de diabe-
tes y de otras patologias, quienes sugieren la utilizacion del IG y
la CG como instrumento para el control de la diabetes y la pre-
vencion de enfermedades cardiovasculares. La sustitucion de ali-
mentos de alto IG por alimentos con bajo IG de consumo usual
en Espafa y otros paises puede resultar un instrumento valioso
para el manejo de pacientes con diabetes, hiperlipidemias, o re-
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comendado también para el acné ya que los platos con un alto
indice glucémico van a provocar continuas hiperinsulinemias
agudas, que van a provocar la activacion de una cascada endo-
crina que afectara a las glandulas sebaceas y a la queratiniza-
cion folicular, implicado en la actividad de la IGF-1, la proteina
transportadora del factor de crecimiento, los andrégenos y los re-
tinoides. Por tanto, se destaca la importancia de platos con una
baja carga glucémica y bajo indice glucémico con el objetivo de
evitar la induccion de dicha cascada endocrina y reducir o supri-
mir los efectos negativos.

CONCLUSIONES

Los alimentos que contienen cantidades elevadas de azucar pro-
vocan una liberacion posprandial de glucosa y de insulina mas
elevada que otros alimentos, provocando a largo plazo una pér-
dida de salud. Por tanto, los desayunos con baja carga glucémica
resultan una herramienta importante que puede contribuir dentro
del contexto de la dieta a la prevencion y mejora de la salud.

ELEVADO CONSUMO DE PROTEINA DURANTE
LA GESTACION: INFLUENCIA EN EL ESTADO
PONDERAL DE LOS DESCENDIENTES
ADOLESCENTES

Gonzalez H!, Martinez RM2, Ortega RM3, Lopez Sobaler AM3

1 Centro de Salud Playa Honda. Gerencia de Atencion Primaria. Sanidad
Lanzarote. 2 Departamento de Enfermeria, Fisioterapia y Terapia
Ocupacional. Facultad de Enfermeria. Cuenca. Universidad de

Castilla — La Mancha. 3 Departamento de Nutricion. Facultad de Farmacia.
Universidad Complutense de Madrid. Espana.

INTRODUCCION

Numerosos estudios relacionan el comportamiento nutricional y
ponderal de la madre gestante y las consecuencias en la salud
de ella y de sus descendientes en etapas posteriores de su vida.

Durante el embarazo las necesidades de proteinas estan au-
mentadas debido a la sintesis de nuevos tejidos maternos y feta-
les, pero la ingesta proteica en Espaia suele ser elevada y algu-
nos autores han encontrado una relacion directa entre el
consumo excesivo de proteinas y riesgo de obesidad en nifios.

OBJETIVOS

El objetivo del presente estudio es conocer la ingesta de protei-
nas de un colectivo de mujeres gestantes y su asociacion con la
situacion ponderal del descendiente al llegar a la adolescencia.

METODOS

El control de la ingesta se hizo mediante un registro del consumo
de alimentos durante 5 dias (incluyendo un domingo) en un co-
lectivo de mujeres gestantes en el tercer trimestre del embarazo;
posteriormente se realizé un estudio dietético y antropométrico
de los descendientes, al llegar a la adolescencia valorando peso,
talla, indice de masa corporal, pliegues cutaneos, circunferencia
de cintura y el cociente cintura / talla.

RESULTADOS

Los resultados dietéticos obtenidos ponen de relieve que las ma-
dres gestantes ingerian una cantidad de proteina (91,1 g/dia) su-
perior a la recomendada (165.4% de las IR) y aquellas cuyos
descendientes mostraron obesidad central al llegar a la adoles-
cencia consumieron mayor cantidad de proteinas (184,7 %) que



las que tuvieron descendientes sin obesidad central en la adoles-
cencia (160,1 %).

DISCUSION

Las gestantes cuyos descendientes mostraron obesidad central
al llegar a la adolescencia (cociente cintura / talla 20.5) tuvieron
mayor ingesta proteica. Diversos estudios evidencian el riesgo
que supone la excesiva ingesta proteica en la infancia condicio-
nando exceso de peso en etapas posteriores de su vida.

CONCLUSIONES

El perfil calérico de las madres embarazadas fue desequilibrado.
El aporte de las proteinas de la dieta materna fue excesivo, mos-
trando una relacién directa con el exceso ponderal y obesidad
central del descendiente adolescente.

ENFERMEDAD DE REFSUM INFANTIL.
TRANSICION DE NINO A ADULTO

Gonzalo Marin M!, Gonzalez Molero I!, Blasco Alonso 12,
Serrano Nieto J2, Doulatram V1, Yahyaoui Macias, R3,
Sierra Salinas C2

1 Servicio de Endocrinologia y Nutricion Hospital Regional Universitario
Malaga. 2 Unidad de Gastroenterologia, Hepatologia y Nutricion Infantil. UGC
de Pediatria. 3 Centro de Cribado Neonatal Ampliado de Andalucia Oriental.
Unidad de Laboratorio Clinico. Hospital Regional Universitario de Malaga.

INTRODUCCION

La enfermedad de Refsum infantil es una enfermedad rara de-
generativa que pertenece al tipo de leucodistrofia peroxisomal.
Es un trastorno neurodegenerativo de peroxisomas. Se asemeja
al sindrome de Zellweger, pero es distinta de la enfermedad de
Refsum de adultos. Se manifiesta por la retinitis pigmentosa y
neuropatia periférica. La esperanza de vida puede llegar a los
20 afos. Esta es una enfermedad extremadamente rara que
afecta a 1 de cada 20 millones de personas. La formacién anor-
mal de los peroxisomas y su disfuncién da lugar a concentracio-
nes plasmaticas elevadas de acido fitanico, acido pristanico, aci-
dos di- y trihidroxicolestanoico, acido pipecdlico y los acidos
grasos de cadena muy larga (AGCML).

OBJETIVOS

Describir la evolucion clinica de un paciente afecto de enferme-
dad de Refsum analizando el papel del tratamiento nutricional en
su control y tratamiento,

METODOS

Descripcién clinica de un caso de un paciente afecto de enferme-
dad de Refsum Infantil con buena evolucién durante la edad pe-
diatrica y su transferencia a unidad de adultos.

RESULTADOS

Los sintomas con los que el paciente debutd alrededor de los
2 afos fueron diarrea, leve ataxia cerebelosa e hipoacusia. En la
evolucion las parestesias y la cerebelitis han quedado muy esta-
bles tras instaurar la dieta pero la hipoacusia leve inicial evolu-
cion6 a sordera con necesidad de audifono. El diagndstico inicial
se realizé sobre la base de hallazgos clinicos y estudios bioquimi-
cos (elevacion de acidos fitanico y pristanico, asi como AGCML
en plasma). Aparte de esas manifestaciones iniciales ha desarro-
llado alteraciones conductuales leves (catalogado como sindrome

de Asperger), hiposmia, hiporexia y algunas zonas de ictiosis en
miembros. Este paciente fue tratado sintomaticamente mediante
restriccion del acido fitanico aportado por la dieta (es decir, nada
de lacteos, carne de res, cordero o la grasa de pescado) y suple-
mentacion del acido graso esencial docosahexaenoico (DHA) pu-
rificado, asi como se recomendo la suplementacion de vitaminas
y minerales para terminar de cubrir las necesidades de micronu-
trientes. Este régimen redujo un 50-70% las concentraciones de
acido fitanico en plasma. No ha manifestado datos de polineuritis,
retinitis pigmentaria u opacidades cornéales.

DISCUSION

Aunque el paciente tiene varias caracteristicas clinicas asocia-
das, algunas son parcialmente tratables con la restriccion dieté-
tica; entre ellas las alteraciones neurolégicas periféricas y las
dermatoldgicas, que pueden ser reversibles con la reduccion de
las concentraciones de acido fitanico en sangre; en cambio los
dafnos auditivos tienen menor respuesta al tratamiento.

Inicialmente se hicieron seguimientos cada dos meses y luego se
fueron espaciando tres veces en el afio. Se mantuvo un contacto
telefénico frecuente con la madre y el cumplimiento del plan de
alimentacion se verificd por medio de registros diarios de con-
sumo. A los 15 afios ha empezado las visitas de transicion a la
Unidad de metabdlicas de adultos, siendo bien llevado por el pa-
ciente y la familia

CONCLUSIONES

Aunque es raro, este diagnostico debe considerarse en el con-
texto clinico apropiado. La reduccién del acido fitanico en la dieta
es exitosa para mejorar algunos sintomas, pero no ha sido eficaz
para revertir los efectos totales de la enfermedad. Se hace nece-
sario el conocimiento de sus manifestaciones clinicas y asi poder
llevar a un diagnostico temprano de la enfermedad donde la nu-
tricion tiene una participacion fundamental en su control y trata-
miento. Asimismo, los médicos de adultos deben tener sensibili-
zacion para dichas manifestaciones en base a poder
diagnosticar casos mas leves o para poder hacer el correcto se-
guimiento de las patologias acaecidas en la infancia, para lo cual
es clave una unidad de metabdlicas de adultos, que coordine es-
fuerzos e implemente terapias novedosas que pudieran surgir.

ESTADO DESEQUILIBRADO DE PRO'I:E]’INAS
Y AMINOACIDOS EN PACIENTES CRITICOS
CON SINDROME DE RESPUESTA i
INFLAMATORIA SISTEMICA DURANTE 7 DIAS
EN LA UNIDAD DE CUIDADOS INTENSIVOS

Gamarra Morales 33, Molina Lopez 1%, Bouharras el Hidrissi H?,
Herrera Quintana L2, Pérez de la Cruz A3, Planells del Pozo E!

1 Departamento de Fisiologia y Fisico Quimica. 2 de la Facultad de Farmacia.
Instituto de Nutricion José Mataix, Centro de Investigacion Biomédica.
Universidad de Granada. Espafia. 3UCI. Hospital Virgen de las Nieves,
Granada, Espafa.

INTRODUCCION

El paciente critico con Sindrome de Respuesta Inflamatoria Sis-
témica (SRIS) sufre un estrés metabdlico que aumenta dramati-
camente la protedlisis muscular que deriva en una desnutricion
proteico-energética en un corto espacio de tiempo. Esta situa-
cion clinica grave puede afectar a las funciones bioquimicas, fi-
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sioldgicas e inmunolégicas que compromete el estado de salud
del individuo, contribuyendo a prolongar el tiempo de ingreso y el
riesgo de desarrollar complicaciones graves durante el periodo
hospitalario.

OBJETIVOS

Analizar la relacion entre los parametros nutricionales y los
proteicos, asi como el perfil de aminoacidos en pacientes criti-
cos con SRIS analizando su evolucion durante una estancia de
7 dias en la unidad de cuidados intensivos (UCI).

METODOS

El disefio del estudio se basa en un modelo multicéntrico, pros-
pectivo, observacional y analitico. Se estudiaron 115 pacientes
de edades comprendidas entre 30 y 82 afios, ingresados en la
UCI. El seguimiento del paciente critico se hizo a lo largo de
7 dias en diferentes hospitales del sur de Espafia. Para su inclu-
sion, los pacientes del estudio debian presentar una escala de
gravedad APACHE Il >15 y SRIS. Se recogieron las muestras
después de la estabilizacion hemodinamica y se midieron varia-
bles proteicas como: albumina, prealbumina, transferrina y el
perfil enzimatico y de aminoacidos (aa) asi como parametros de
inflamacion como la proteina C-reactiva (PCR). Todas las varia-
bles fueron recogidas el dia 0 y dia 7.

RESULTADOS

Los parametros bioquimicos como urea, creatinina, acido urico
y las enzimas mostraron valores alterados tanto al inicio como
en el dia 7. Al inicio, los pacientes presentaron valores por de-
bajo a los de referencia en albumina (71.3%), prealbumina
(84.3%) y transferrina (69%). El analisis de correlacion biva-
riante, destacamos que en el punto 7 hay una correlacion
significativa negativa de la PCR con la prealbumina
(r=-0.483;p<0.01) y con la transferrina (r=-0.421;p<0.01). Res-
pecto a las concentraciones plasmaticas de aa, todos situaron
por debajo de los niveles de referencia, excepto glutamato,
acido aspartico, histidina y arginina: Con el fin de evaluar la re-
laciéon de como la deficiencia afecta a la gravedad en la condi-
cion critica, el perfil de aminoacido de aa se estratificod por con-
dicién normal o deficiente. Los pacientes en condiciones
deficientes de taurina y alanina se correlacionaron significati-
vamente con un aumento en los puntajes APACHE y SOFA,
respectivamente. por un lado asociaciones de APACHE con va-
lina (r=-0.313;p<0.05), isoleucina (r=-0.574;p<0.001) y taurina
(r=-0.449;p<0.05). Por otro lado asociaciones de SOFA con ci-
trulina (r=-0.311;p<0.05) y alanina (r=-0.327;p<0.05).

CONCLUSIONES

Debido al hipercatabolismo sufrido por el paciente ingresado en
UCI, la degradacion acelerada de proteinas tanto al inicio como
al séptimo dia de estancia es promotor de la desnutricion, infla-
macion y disfuncion organica. La inflamacion sistémica persis-
tente y las asociaciones significativas encontradas entre las pro-
teinas plasmaticas y las escalas de gravedad APACHE y SOFA
refuerzan la teoria de aplicacion de soportes nutricionales ade-
cuados lo antes posible. Estos soportes se garantizan mediante
una monitorizacién diaria de las necesidades nutricionales de
cada paciente con el objetivo de acortar los dias de estancia y
disminuir la morbimortalidad.
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ESTADO NUTRICIONAL DE UN GRUPO
DE ADULTOS MAYORES DE UN POLICLINICO
DE LA HABANA

Abreu D!, Zayas GM!, Carrillo UH?, Gonzalez SC?,
Chavez HN!, Fernandez O3
1 Instituto Nacional de Higiene Epidemiologia y Microbiologia. 2 Hospital

Pediatrico Universitario Pedro Borras Astorga. 3 Facultad de Tecnologia de
la Salud.

INTRODUCCION

Uno de los mayores logros del siglo XX ha sido el aumento de
longevidad de la poblacion en los paises desarrollados y en
Cuba. En la calidad de vida de los adultos mayores los habitos
de alimentacion y otros factores de tipo psico-social que deter-
minan la seguridad alimentaria y nutricional de este grupo po-
blacional.

OBJETIVOS

Evaluar el estado nutricional de un grupo de pacientes de la ter-
cera edad de un policlinico de La Habana. Caracterizar sociode-
mograficamente a los adultos mayores estudiados Determinar el
estado nutricional de los adultos mayores mediante indicadores
antropométricos y dietéticos.

METODOS

Se realizé un estudio descriptivo de corte transversal a 50 an-
cianos que asistieron al servicio de Consejeria Nutricional de
un policlinico de La Habana en el primer semestre del afo
2017, para evaluar su estado nutricional. Para la evaluacion
antropométrica se utilizé la formula de estimacion de la esta-
tura en ancianos en ambos sexos para la poblacion cubana.
Se aplicaron 2 encuestas dietéticas de frecuencias de comidas
Con los datos recogidos se confeccion6 una base de datos en
Excel. Estos se procesaron con el programa estadistico SPSS
version 11.5.

RESULTADOS

El 66% de los ancianos se encontraban entre 65 y 75 afios, pre-
dominando el sobrepeso correspondiendo al sexo masculino. En
las encuetas dietéticas aplicadas de frecuencia de comidas se
constatd que la frecuencia de alimentacién que mas realizaron
es el almuerzo para un 80% y la que menos realizan es la cena
para un 54%.

DISCUSION

Al revisar otros estudios, se puede apreciar que coinciden los
principales problemas alimentarios encontrados. El estudio reali-
zado en el Policlinico Universitario “José Antonio Echeverria” de
Cardenas en la Consejeria Nutricional donde se constaté que las
frecuencias de comidas que mas realizaron los ancianos fue el
almuerzo y la que menos realizaron fue la cena.

CONCLUSIONES

Predominé el sexo masculino y el sobrepeso en el grupo de edad
de 60 a 75 afos. La frecuencia alimentaria que mas realizaron
los adultos mayores fue el almuerzo.



ESTADO NUTRICIONAL DE UN GRUPO
DE GESTANTES A LA CAPTACION DEL
EMBARAZO EN UN POLICLINICO DE LA HABANA

Abreu D!, Zayas GM!, Carrillo UH2, Gonzalez SC!,
Chavez HN!, Diaz S3

1 Instituto Nacional de Higiene Epidemiologia y Microbiologia. 2 Hospital
Pediatrico Universitario Pedro Borras Astorga. 3 Facultad de Tecnologia de
la Salud.

INTRODUCCION

Un buen estado nutricional pre-concepcional como durante el
embarazo es de vital importancia tanto para ella como para el
producto de la gestacion. Los riesgos asociados a la malnutricion
por defecto o por exceso son muchos e influyen de forma nega-
tiva sobre la salud de la madre y el nifio.

OBJETIVOS

Evaluar el estado nutricional de un grupo de gestantes a la cap-
tacion del embarazo en un policlinico de La Habana. Determinar
el estado nutricional de las gestantes mediante indicadores an-
tropométricos y dietéticos a la captacion del embarazo. Describir
los principales problemas alimentarios y nutricionales de este
grupo poblacional.

METODOS

Se realiz6 un estudio descriptivo transversal a 75 gestantes que
asistieron al servicio de Consejeria Nutricional de un policlinico
de La Habana en el segundo semestre del afo 2017, para eva-
luar su estado nutricional.Se aplicaron 2 encuestas dietéticas de
frecuencia de consumo por grupos de alimentos y de frecuencias
de comidas. Con los datos recogidos se confeccion6 una base
de datos en Excel. Estos se procesaron con el programa estadis-
tico SPSS version 11.5.

RESULTADOS

La evaluacion antropométrica permitio constatar que las gestan-
tes con peso adecuado representaron el 54,6 %. Seguido de la
sobrepeso con un 17,3%, las obesas representaron un 14,6% y
las de peso deficiente el 13,3% de las gestantes estudiadas. En
las encuestas dietéticas se demostré que la frecuencia alimenta-
ria que mas realizaron las gestantes fue la comida para un
33,3%, seguido por el almuerzo para un 26,6%. Prevalecié el
consumo de aceites para un 68%, cereales y viandas un 60 %,
leche y derivados lacteos, azlcares y dulces 57,3%.

DISCUSION

Las menores de 20 afios constituyeron el 26,6% de la muestra,
en otros estudios se evidencia igualmente el incremento que por
afo tiene el embarazo en la adolescencia en Cuba y otros pai-
ses de la region.

CONCLUSIONES

Durante la investigacion se constatd un peso adecuado a la
captacion del embarazo e insuficientes habitos alimentarios en
la muestra estudiada. En relacion con los habitos alimentarios
encontrados en la investigacion, resulta necesario ofrecer toda
la motivacion, apoyo y orientacion a las gestantes para que
adopten como parte de su estilo de vida las practicas alimenta-
rias que le garanticen un estado nutricional acorde con su con-
dicion fisiolégica y que incida en la salud y el bienestar de ella
y de sus hijos.

ESTADO NUTRICIONAL Y COMPOSICION
CORPORAL EN ESCOLARES DE TUCUMAN
(ARGENTINA)

Cordero ML!, Cesani MF2

1 Instituto Superior de Estudios Sociales (ISES). CCT Tucuman. Consejo
Nacional de investigaciones Cientificas y Técnicas (CONICET). Tucuman,
Argentina. 2 Instituto de Genética Veterinaria (IGEVET). Facultad de Ciencias
Veterinarias, Universidad Nacional de La Plata - CONICET, CCT La Plata. La
Plata, Buenos Aires, Argentina.

INTRODUCCION

En Argentina, Tucuman constituye la provincia mas densa-
mente poblada del norte del pais. Presenta profundas desi-
gualdades socioecondmicas y una importante proporcion de
poblacién en condiciones de pobreza. El estudio del estado
nutricional (EN) y la composicion corporal (CC) infantil permite
detectar condiciones socioambientales de residencia desfavo-
rables y practicas nutricionales insuficientes a nivel individual
y poblacional.

OBIJETIVOS

Este trabajo buscé a) Describir el EN y la CC en escolares de Tu-
cuman, Argentina b) Profundizar en las manifestaciones de la
composicién corporal entre los niflos malnutridos.

METODOS

Estudio antropométrico, transverso. Se relevd peso vy talla de
1948 escolares (de 8,0 a 11,9 afos) con escolaridad publica en
los departamentos San Miguel de Tucuman, Yerba Buena y Si-
moca (Tucuman). Para determinar EN, se calculé indice de
Masa Corporal. Por debajo del percentil 5 se considerd bajo
peso/edad (bajo peso), baja talla/edad y bajo IMC/edad. Un
IMC entre el p85-95 se considerd sobrepeso, y por encima del
p95, obesidad. Para estimar CC se calculé area total (AT), mus-
cular (AM) y grasa (AG). Se usaron los puntos de corte del p5
y p95 para determinar déficit y exceso de tejido adiposo (DTA,
ETA) y muscular (DTM, ETM) del brazo. Se trabaj6 con los es-
tandares de Frisancho.

RESULTADOS

La malnutricién afectd al 35.9% de los nifios estudiados. El
30.5% de la muestra present6 exceso de peso (12.3% de sobre-
peso, 18.2% de obesidad) y 5.4%, desnutricion (2.3% de bajo
peso, 3.0% baja talla, 2.1% bajo IMC). EI DTM y DTA se detecté
en el 5.3% y 2.4% respectivamente. El 20% present6 ETA. Ana-
lizando la submuestra de malnutridos, el 39.0% de los nifios des-
nutridos presentd DTM y el 11.4%, DTA. En el grupo con sobre-
peso y obesidad, el 61% present6 ETA.

CONCLUSIONES

Los niflos de Tucuman evidencian una elevada prevalencia de
malnutricién, con el exceso de peso como su manifestacion pre-
valente, especialmente a partir del aporte de la obesidad. El dé-
ficit nutricional compromete la salud de una importante propor-
cion de nifios. Los nifios malnutridos presentan alteraciones de
su tejido adiposo y magro.
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ESTADO NUTRICIONAL Y FACTORES DE RIESGO
DE SINDROME METABOLICO EN ADULTOS
CON PARALISIS CEREBRAL

Norte Al23, Alonso C2, Avecilla MA?, Sospedra 112

1 Universidad de Alicante. Departamento de Enfermeria. 2 Universidad de
Alicante. Facultad Ciencias de la Salud. 3 Universidad de Alicante. Gabinete
de Alimentacion y Nutricion.

INTRODUCCION

Se calcula que una de cada 500 personas nacidas en Espafa
tiene paralisis cerebral. La paralisis cerebral es un grupo de tras-
tornos permanentes del desarrollo del movimiento y de la pos-
tura, que causan limitaciones en la actividad produciendo un ma-
yor riesgo a desarrollar otras enfermedades como puede ser el
sindrome metabdlico. Es muy importante saber que no se puede
curar, pero se puede ayudar a que la calidad de vida de las per-
sonas con paralisis cerebral mejore tratando los sintomas aso-
ciados; un aspecto que no se puede olvidar es la nutricion.

OBJETIVOS

El principal objetivo del estudio es evaluar el estado nutricional y
conocer la prevalencia de factores de riesgo de Sindrome Meta-
bdlico en una poblacién con paralisis cerebral.

METODOS

Estudio analitico descriptivo y observacional de una muestra de
41 personas (61% hombres y 39% mujeres) con paralisis cere-
bral que viven en la residencia de paraliticos cerebrales “Infanta
Elena”. Para evaluar el estado nutricional se utilizaron las varia-
bles edad, sexo, peso, talla e indice de masa corporal, ademas
de la herramienta de cribado nutricional “Mini Nutricional Assess-
ment”. Para evaluar el riesgo de sindrome metabdlico se recogie-
ron y analizaron los datos de obesidad, obesidad central, tension
arterial, glucosa, colesterol total, HDL, LDL y triglicéridos. El ana-
lisis estadistico de realizd con el paquete estadistico SPSS.

RESULTADOS

El 58,3% de los participantes presentan malnutricion, tanto por
exceso como por bajo peso o desnutricion. El 34,1% de la pobla-
cion a estudio presenta bajo peso, especialmente los hombres.
Respecto a los factores de riesgo de sindrome metabdlico, el
7,1% tiene obesidad, el 12,2% obesidad central e hipertension
arterial, el 9,8% hipercolesterolemia, el 29,3% bajos niveles de
colesterol HDL, el 14,6% elevados niveles de colesterol LDL, el
2,4% hipertrigliceridemia y el 7,3% hiperglucemia.

DISCUSION

Nuestros resultados son similares a los de otros estudios en lo
referente a la valoracién nutricional en poblacion con pardlisis ce-
rebral. Pero segun la evidencia, la poblacion general presenta
prevalencias mas elevadas en cuanto a los factores de riesgo
metabdlico.

CONCLUSIONES

Las poblacién con paralisis cerebral en general presenta baja
prevalencia en factores de riesgo metabdlico. Destacar la baja
prevalencia de obesidad y la elevada prevalencia de bajo peso y
desnutricion. A la luz de estos resultados, destacar la importan-
cia del papel del dietista-nutricionista en una institucion como
esta, ya que mejoraria la alimentacion de los residentes, su cali-
dad de vida y podria detectar a tiempo los posibles problemas de
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desnutricion, para prevenir y reducir su incidencia. Hay que tener
en cuenta que el bajo peso aumenta las infecciones y la inmuno-
supresion, incluso la mortalidad. Seria primordial hacer estudios
longitudinales en este campo, ya que la bibliografia es escasa
acerca de la poblacién con paralisis cerebral.

ESTUDIO DE INTERVENCION PARA COMPARAR
DOS REGIMENES DE SUPLEMENTACION
CON VITAMINA D

Gonzalez Molero I, Gonzalo Marin M, Doulatram V, Abuin J,
Olveira G

Hospital Regional de Mélaga.

INTRODUCCION

Vitamin D deficiency is very common in our population (one third
of the general population according to our previous population
studies), a percentage that increases in patients with endocrino-
logical or nutritional pathology.On the other hand it is not clear
which is the most effective vitamin D dosing regimen in patients
with deficiency.

OBIJETIVOS

To compare two vitamin D supplementation regimen in patients
with vitamin D deficiency or insufficiency.

METODOS

This is an interventional study: Patients atended in our clinic du-
ring May and June 2017 with 25-Hydroxyvitamin D below
30ng/ml were consecutively selected and supplemented with two
types of régimen.Regimen 1:0ne weekly calcifediol capsules du-
ring a month and then 1 capsule monthly for 2 more months (to-
tal 3 months) and Regimen 2: 1 weekly hydroferol capsule for one
month and then monthly for 5 more months (total 6 months).
Each capsule contains 0.266 mg of calcifediol(15.960 U of vita-
min D). In addition, everyone was given dietary advice to incre-
ase their vitamin D intake.

Half of the patients with levels between 10 and 30 ng/ml were
supplemented with regimen 1 and the other half with regimen 2.
All patients with levels below 10 ng/ml were given the régimen 2.
Vitamin D levels were checked after 6 months.

RESULTADOS

Data were obtained from 40 patients, mean age 60.7 +/- 14.5 ye-
ars (28-86), 66.6% women.33% were diabetic, 54% were obese.
Mean diagnosis were:47.5% Diabetes/Obesity/dyslipidemia, 35%
Thyroid/Pituitary disease, 17.5% Malnutrition.

Baseline mean 25-Hydroxyvitamin D levels were: 15.4+/-4.9 (3-
23.8) ng/ml and after treatment: 33.5+/-13.8 ng/ml (13.4-65,1) (P
<0.05), with a mean rise of 12.9 ng/ml for patients supplemented
with regimen 1 and 21.49 ng/ml for those supplemented with re-
gimen 2 (P<0,05).

Baseline deficiency percentage: levels lower than 10 ng/ml, 10-
20 and 20-30ng/ml: 20.5%, 61.5% and 17.9% respectively.After
treatment: 10-20, 20-30 and above 30ng/ml:21.4%,25% and
53.6%.

After 6 months only 25% of those treated with regimen 1 achie-
ved levels above 30 ng/ml vs the group with regimen 2, which
75% achieved levels higher than 30 ng/ml(P<0.05). With régimen



2, only 40% of patients with baseline levels lower than 10ng/ml
achieved 30ng/ml vs 100% of patients with baseline levels 10-
30ng/mi(P <0.05).

DISCUSION

Vitamin D deficiency is very frequent in Spain. In this study we
compared two regimen to treat vitamin D insufficiency and defi-
ciency in our clinic. Patients with non-severe vitamin D deficiency
or insufficiency (25-Hydroxyvitamin D between 10 and 30 ng/ml)
supplementation régimen with 16,000U of calcifediol weekly during
1 month and then monthly during 5 months achieve 100% of vita-
min D sufficiency (25-Hydroxyvitamin D > 30 ng/ml).Patients with
severe vitamin D deficiency need other regimens with more doses
because with this regimen only 40% achieve levels> 30ng/ml.

CONCLUSIONES

In patients with non-severe vitamin D deficiency or insufficiency
supplementation régimen with 16,000U of calcifediol weekly du-
ring 1 month and then monthly during 5 months achieve 100% of
vitamin D sufficiency (25-Hydroxyvitamin D > 30 ng/ml).

ESTUDIO DE LA IDONEIDAD DE LOS HABITOS
DIETETICOS MATERNOS DURANTE
EL EMBARAZO Y LACTANCIA

Saez CI!, Bravo P?, Moreno E3, Daries C!, Soriano JM!,
Soler C!

1 Universidad de Valencia. 2 RPMD Burriana, Castellon. 3 Servicio de
Coordinacion de Centros. Generalitat Valenciana.

INTRODUCCION

Una dieta saludable y equilibrada es importante en todas las eta-
pas de la vida pero sobre todo en aquellas etapas fisioldgicas
mas vulnerables desde el punto de vista nutricional como son el
embarazo y la lactancia donde existen demandas aumentadas
de energia y/o nutrientes para satisfacer las necesidades mater-
nas, fetales o del bebé lactante. Del mismo modo existen reco-
mendaciones sobre el aumento de peso durante el embarazo.
Una correcta evaluacion de los habitos alimentarios durante es-
tas etapas puede ayudar a realizar la educacién nutricional per-
tinente para paliar excesos o déficits no deseados.

OBJETIVOS

Conocer los habitos dietéticos maternos durante el 3° trimestre
de embarazo y en lactancia materna y evaluar su ajuste a las re-
comendaciones dietéticas para este grupo poblacional para po-
der realizar un adecuado asesoramiento por parte del farmacéu-
tico—nutricionista.

METODOS

Durante la realizaciéon de unos talleres de educacion nutricional
en madres embarazadas y lactantes y con el objetivo de conocer
las necesidades de formacion de los mismos, se establece un
protocolo de recogida de datos que incluye edad, peso al inicio y
al final del embarazo, talla, consumo de complementos dietéti-
cos, cuestionario de frecuencia de consumo de alimentos
(CFCA) y habitos alimentarios durante el embarazo. Durante la
lactancia materna se realiza un registro dietético de tres dias que
se calibra con el programa DIAL 2.16. Los resultados obtenidos
se comparan con las raciones de consumo aconsejados por la
SENC 2004, los objetivos nutricionales para la poblacion espa-

fiola (SENC 2011) y las IDR 2010 (FESNAD) para el aporte vita-
minico-mineral.

RESULTADOS

Participaron un total de 26 madres con una media de edad de
33,313,9 afios y una media de IMC 22,5+3,2 (normopeso). El in-
cremento de peso medio durante el embarazo habia sido 12,8
13,5 kg ajustandose a las recomendaciones obstétricas. Del
CFCA se dedujo un consumo deficitario de legumbres, frutas,
verduras y frutos secos frente a un consumo excesivo de carnes,
grasas y dulces. La calibracion de la dieta durante la lactancia
mostro un aporte caldrico ajustado a las recomendaciones. En el
reparto energético por macronutrientes se aprecié un aporte ele-
vado de lipidos con un exceso de grasa saturada y respecto a los
micronutrientes destacé un déficit de calcio, yodo, zinc, acido fo6-
lico y vitamina D.

DISCUSION

El estudio presenta las limitaciones propias del escaso tamafio de
muestra, no obstante el realizar una valoracion previa de los habi-
tos dietéticos puede ayudar a orientar la formacion necesaria a las
futuras madres que acuden a talleres de educacién nutricional.

CONCLUSIONES
El estudio realizado refleja que:

Los habitos dietéticos de las madres gestantes participantes no
se adecuan a las recomendaciones establecidas para este grupo
poblacional. A diferencia de lo que se podria esperar si se si-
guiera una dieta mediterranea, el consumo de legumbres, frutas
y verduras queda desplazado por un consumo excesivo de ali-
mentos grasos y dulces.

En la dieta calibrada de las madres en lactacion se observa dé-
ficit de nutrientes importantes en esta etapa especialmente en lo
que refiere al calcio y vitamina D

Es necesario perseverar en un adecuado consejo nutricional du-
rante el embarazo y la lactancia para mejorar la alimentacion en
esta etapa vital tan crucial para la mujer y el lactante.

ESTUDIO DE LA RELACION

ENTRE LA ANSIEDAD COMPETITIVA

Y LA COMPOSICION CORPORAL EN FUTBOL
SALA FEMENINO: ESTUDIO PILOTO

Gonzalez Valencia AF, Ferrer Torres R, Fabregat Risuefio D,
Jerez Lopez ID, Martinez Sanz JM, Martinez Rodriguez A
Universidad de Alicante.

INTRODUCCION

El futbol sala es un deporte de equipo en el que influyen tanto las
variables fisicas como psicoldgicas. Una adecuada composicion
corporal, con una proporcion elevada de masa muscular y mi-
nima de masa grasa, esta relacionada con un mayor rendimiento
deportivo. Asimismo, niveles menores de ansiedad competitiva
también estan asociados a un mayor rendimiento deportivo.

OBIJETIVOS

El objetivo del presente trabajo fue estudiar las relaciones entre
las diferentes variables de la composicion corporal y diferentes
escalas en relacion con la ansiedad competitiva.
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METODOS

Se llevé a cabo un estudio transversal con jugadoras de futbol
sala. Participaron 10 deportistas (25+5 afios, 58,7+5,5 kg,
1,61+0,1m) de la Comunidad Valenciana que competian en nivel
élite B. Para la valoracion de la composicion corporal se siguie-
ron las recomendaciones de la Sociedad Internacional para el
Avance de la Cineantropometria (ISAK). Se emplearon formulas
para conocer los compartimentos corporales e indices relaciona-
dos, como el indice de masa corporal (IMC) o el indice de sus-
tancia activa (AKS). Se empled la Escala de ansiedad competi-
tiva SAS-2 (Sport Anxiety Scale), que proporciona informacion
sobre las sub-escalas: Ansiedad somatica, Preocupacion y Des-
concentracion (alpha de Cronbach >0.7). Se realizaron estadisti-
cos descriptivos y andlisis de correlaciones bivariadas (Pearson).
El valor de significacién fue p<0,05.

RESULTADOS

Los resultados principales del estudio mostraron que el IMC
(22,5+1,7kg/m2) correlacionaba positivamente con el los kg de
masa grasa (7,6+2,4kg) (R=0,668; p=0,035). Ademas, las jugado-
ras con mayor IMC presentaron menor puntuacion en la escala
Desconcentracion (9,5+1,6) (R=-0,641; p=0.046). En cuanto al AKS
(1,240,1), se obtuvo una correlacion negativa con la Ansiedad So-
matica (10,1£3,4) (R=-0,674; p=0,033). De igual modo, por un lado,
la mesomorfia (3,7+0,8) de las jugadoras se correlacionaron inver-
samente con los niveles en la escala de preocupacién (16,7+3,0)
(R=-0,682; p=0,030). Por otro lado, el porcentaje de masa muscu-
lar (46,5+2,8%) estaba directamente relacionado con la Descon-
centracion en la poblacion estudiada (R=0,779; p=0,008).

DISCUSION

Parece que aquellas jugadoras con una inadecuada composicion
corporal, tienen que aumentar sus niveles de concentracion para
rendir al mismo nivel que las companeras con una composicion
corporal mas favorable para la practica deportiva y con menos
ansiedad competitiva.

CONCLUSIONES

Las jugadoras de futbol sala con mayor IMC, menor masa mus-
cular y mayor masa grasa presentan mayores niveles de concen-
tracion que las jugadoras con menor IMC, mayor masa muscular
y menor masa grasa, que presentan un menor grado de concen-
tracion, de preocupacion y también de ansiedad cognitiva.

ESTUDIO DE LA RELACION

ENTRE LOS HABITOS ALIMENTARIOS

Y LA SALUD EN UNA POBLACION
UNIVERSITARIA A TRAVES DE REDES SOCIALES

Ortiz Olmedo L!, Mufioz Rodriguez JR?, Rodriguez Martin B!,
Ballesteros Yariez I3, Castillo CA*

1 Facultad de Terapia Ocupacional, Logopedia y Enfermeria, Universidad de
Castilla-La Mancha, Talavera de la Reina. 2 Unidad de Investigacion
Traslacional (UIT), Hospital General Universitario de Ciudad Real (HGUCR).
3 Facultad de Medicina, CRIB, Universidad de Castilla-La Mancha, Ciudad
Real. 4 Escuela Universitaria de Enfermeria y Fisioterapia, CRIB, Universidad
de Castilla-La Mancha, Toledo.

INTRODUCCION

En paises industrializados tras la transiciéon nutricional encontra-
mos una pauta que se repite: habitos alimentarios inadecuados y
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una actividad fisica insuficiente (o un elevado nivel de sedenta-
rismo) vinculados con la aparicién de enfermedades crénicas no
transmisibles, como pueden ser enfermedad cardiovascular, can-
cer, enfermedades respiratorias y diabetes.

Desde un punto de vista social, el conocimiento nutricional, los
habitos alimenticios y las preferencias sobre el aspecto corporal
representan informaciéon fundamental para aquellos educadores
que desarrollan programas relacionados con la educacion en sa-
lud. Sin embargo, y a pesar de esto, poco sabemos acerca de
estos aspectos en estudiantes universitarios particularmente en
Espafia.

OBIJETIVOS

El objetivo de este estudio fue conocer los habitos alimentarios,
percepcion la salud, consumo de sustancias toxicas y niveles de
actividad fisica de una muestra de alumnos de la UCLM del cam-
pus de Talavera de la Reina.

METODOS

Se emplearon cuestionarios validados que se distribuyeron a tra-
vés de redes sociales entre los alumnos universitarios del cam-
pus de Talavera de la Reina. Se empleé la herramienta formula-
rios de Google como soporte a esta encuesta, que permanecio
abierta durante un mes. Antes de rellenar el cuestionario se ex-
puso el objetivo de la investigacion y se solicitdé consentimiento
para participar en ésta. Para alcanzar los objetivos propuestos la
encuesta se confeccion6 empleando cuestionarios previamente
validados para frecuencia de consumo (Encuesta Europea de
Salud), para habitos, conocimiento y percepcion de la salud y ac-
tividad fisica.

RESULTADOS

Se eligié el campus de Talavera de la Reina por tratarse de un
campus universitario pequefio con el mismo numero de Grados
en Ciencias de la Salud y en Ciencias Sociales que nos permitia
simultaneamente estudiar si las materias que los estudiantes tra-
bajaban en la universidad tenian alguna influencia sobre los
items estudiados. Un 17% de los encuestados no consume fruta
a diario, un 22% no consume verduras, ensaladas u hortalizas a
diario, un 67% no consume frutos secos a diario. Al tiempo que
un 59% afirma haberse puesto a dieta en alguna ocasién, un
47% consume alcohol en la actualidad y otro 47% afirma embo-
rracharse 1 0 2 veces al mes.

DISCUSION

El empleo de cuestionarios y su difusion a través de redes socia-
les constituye una herramienta de elevado potencial en la actua-
lidad a la hora de conocer los habitos de una poblacion, especial-
mente si se trata de jévenes universitarios.

CONCLUSIONES

Aunque el tamano de la muestra fue limitado, los resultados ob-
tenidos no deben ser ignorados ya que, en el entorno universita-
rio, hay varios factores como el estrés y la falta de tiempo que
alejan a los estudiantes de una dieta saludable. Ademas, estos
factores estan intimamente ligados a otro hecho directamente
vinculado con el incremento de las tasas de obesidad como es el
incremento del sedentarismo y la falta de actividad fisica, los
cuales suponen una barrera en contra de la adopcién de estilos
de vida saludables y, ademas, son habitos que pueden persistir
a lo largo de la vida adulta.



ESTUDIO DE LA VAL(’)RACI(')N NUTRICIONAL
DEL PACIENTE GERIATRICO
INSTITUCIONALIZADO CON DEMENCIA

Jiménez Mufioz L!, Alcaide Romero B!, Valentin Luna F?

1 Centro de Salud de Rute (Cordoba). 2 Centro de Salud San José de Linares
(Jaén).

INTRODUCCION

El comer y tener una buena alimentacion, es parte de nuestra
vida diaria e importante para todo el mundo, no menos impor-
tante para las personas con demencia. La baja nutricion es par-
ticularmente comun entre las personas con demencia, tiende a
ser progresiva, con pérdida de peso, a menudo precediendo el
comienzo de la demencia y aumentando a través del curso de la
enfermedad.

OBJETIVOS

Valorar el perfil de ancianos con demencia institucionalizados, su
estado nutricional y meses de estancia en el centro.

METODOS

Se realizé un estudio descriptivo transversal cuya poblacion de
inclusion fueron ancianos ingresados en un centro de Alzheimer,
con un total de 59 ancianos ingresados del 1 de enero al 31 de
diciembre del 2017. Variables: edad, sexo, meses de estancia en
dicho centro. Se ultilizo el test nutricional MNA para valorar com-
posicion corporal, alimentaria y se midieron indicadores analiti-
cos de desnutricion. La recogida de datos se realizé a través de
historias clinicas de dicho centro previo consentimiento infor-
mado de los pacientes. El analisis de los datos se realizé me-
diante el programa SPSS V15.

RESULTADOS

Poblacion estudiada son ancianos 32,6 % hombres y 67,4% mu-
jeres con una media de edad de 82.75 afios+/-1, 054. Un minimo
de 58 afios y un maximo de 96 afios. Tiempo de ingreso medio
en el centro de 42,19+/-4.88. Con un minimo de 3 meses y un
maximo de 12 meses. Un 25,3% presenta malnutricién, un
53,2% riesgo de malnutriciéon y un 22,5% estado nutricional nor-
mal. El calcio y los folatos fueron los nutrientes mas comprome-
tidos en el consumo. El grado de demencia condiciona el nivel
nutricional con diferencias significativas.

DISCUSION

Reforzar la importancia de una buena alimentacion es de gran
importancia en pacientes con esta patologia, ya que esta direc-
tamente relacionada con el avance del deterioro cognitivo.

CONCLUSIONES

Los pacientes con una enfermedad de deterioro cognitivo tienen
un aumento de riesgo de malnutricion siendo el grado de ésta di-
rectamente proporcional al grado de demencia tanto en mujeres
como en hombres. Los pacientes presentan compromiso del es-
tado nutricional, evidenciado por déficit en la reserva energética
y muscular. A medida que avanza la enfermedad, el compromiso
de los indicadores nutricionales es mayor. Lo anterior evidencia
la necesidad del cuidado nutricional individual de acuerdo con el
estadio de la enfermedad.

ESTUDIO DE LOS CONOCIMIENTOS SOBRE
ALIMENTACION SALUDABLE EN ADOLESCENTES
Y CRIBADO DE LOS TRASTORNOS

DE LA CONDUCTA ALIMENTARIA

Jiménez Mufioz L!, Valentin Luna F!, Alcaide Romero B?

1 Centro de Salud de Rute (Cordoba). 2 Centro de Salud de San José Linares
(Jaén).

INTRODUCCION

La adolescencia es una etapa decisiva en el desarrollo humano
por los multiples cambios fisiolégicos y psicolégicos, los cuales
condicionan las necesidades nutricionales como habitos de ali-
mentacion, actividad fisica y comportamiento. Ademas, esta de-
mostrado que estos habitos tienen repercusion en el estado de
salud en la vida adulta

OBJETIVOS

Valorar los conocimientos sobre alimentacion saludable reali-
zando un cribado de trastornos de la conducta alimentaria (TCA)
en adolescentes.

METODOS

Se realiz6 un estudio descriptivo transversal desde octubre a di-
ciembre del 2017 con emplazamiento en un IES urbano de Cér-
doba se incluyeron a alumnos de 14 a 17 afos pertenecientes a
dicho IES. Se utilizaron 3 cuestionarios el EAT-40 (cuestionario
de actitudes hacia la comida siendo positivos valores superiores
a 30), el cuestionario de la piramide alimenticia y el de adheren-
cia a la dieta mediterranea (<9 puntos baja adherencia y > 9 pun-
tos buena adherencia).

RESULTADOS

Existen creencias erréneas (43,2% encuestados) sobre alimen-
tacion y su influencia en la salud en general. El 55% creen que
su dieta es sana y un 13% afirma que su alimentacion es similar
a la dieta mediterranea. Con respecto a los alimentos de su dieta
diaria, s6lo un 23% consumen diariamente alimentos que se lo-
caliza en la base de la piramide de alimentacion de la dieta me-
diterranea, existe un claro predominio de consumo de carne so-
bre pescado (39% vs 17%). Test de despistaje para TCA fue + en
18,7%, los cuales respondieron de igual forma que el resto a las
preguntas sobre conocimientos y habitos dietéticos, salvo en que
hubo mas no respondedores a dicha encuesta que en el grupo
total (60% frente al 40%) y que este grupo declaré un consumo
igual de pescado y carne.

DISCUSION

Se deberia reforzar los habitos de vida saludable en adolescen-
tes destacando la importancia de una alimentacién adecuada
que junto a el ejercicio fisico reflejaria una mejoria en la imagen
corporal evitando TCA

CONCLUSIONES

La mayor parte de los adolescentes tienen creencias erroneas
sobre dieta y salud. Sélo 1/5 de los mismos se alimentan segun
los criterios de la dieta mediterranea. Un 23% son posibles por-
tadores de TCA. Lo recomendable seria que ante la sospecha de
que un estudiante sufre un TCA se deberia pedir ayuda al Equipo
de Orientacién Escolar y acordar la manera de tener una reunion
con esta persona y observar ciertos aspectos (cambios de acti-
tud y estado de animo, enfrentamientos con compaferos y con-
secuencias fisicas y emocionales del trastorno).
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ESTUDIO DEL ESTADO NUTRICIONAL Y OFERTA
DIETETICA A PACIENTES ONCOLOGICOS DESDE
EL SISTEMA NACIONAL DE SALUD

Fernandez de la Casa N, Garcés Rimdn M, Iglesias Lopez MT
Universidad Francisco de Vitoria.

INTRODUCCION

Los pacientes oncoldgicos presentan con frecuencia desnutricion
como consecuencia de los efectos causados por la propia enfer-
medad y la toxicidad de los tratamientos.

Esta situacion conlleva el empeoramiento del estado nutricional,
de la tolerancia de los tratamientos y calidad de vida del pa-
ciente, por lo que debe ser abordado de forma interdisciplinar
desde el Servicio Nacional de Salud, que incluye una adecuacion
individualizada de la dieta a los requerimientos nutricionales de
cada paciente y su situacion individual, junto con una adecuacién
de la dieta desde el punto de vista sensorial, lo que se conoce
hoy en dia como Nutricién emocional.

OBJETIVOS

PACIENTE ONCOLOGICO

Analizar la situacién y la propia percepcion del paciente oncolo-
gico sobre su estado nutricional, sus habitos alimentarios y su re-

lacién con la evolucion de la enfermedad, la calidad de vida y la
tolerancia a los tratamientos.

PERSONAL SANITARIO

Evaluar la atencién nutricional ofrecida al paciente oncolégico
desde diferentes hospitales publicos y privados.

ATENCION FARMACEUTICA

Evaluar la atencion nutricional y el grado de conocimiento de la
figura del farmacéutico en nutricién oncolégica.

METODOS

Estudio descriptivo.

Encuestas dirigidas a tres niveles:

Pacientes oncoldgicos (n=76) Hospital Universitario de Guadala-
jara.

Profesionales sanitarios (n=9) en 8 Hospitales a nivel Nacional
(4 publicos y 4 privados)

Farmacéuticos comunitarios (n=58)

Adaptacion de menus hospitalarios a la situacién individual del
paciente oncoldgico

RESULTADOS

No se ofrecen menus especificos adaptados a sintomas deriva-
dos de tratamientos oncoldgicos. El 37,5% ofrecen “’menus a la
carta™ o especiales y el 62,5% menus basicos

El 81,6% presentan sintomas derivados del tratamiento oncolo-
gico, frente al 18,4% que no los presentan. Si se tienen en
cuenta los sintomas asociados al cancer, se suelen solventar con
el uso de suplementos, lo que favorece la falta de apetito, porque
se anulan las propiedades sensoriales de los alimentos.

Practicamente el 90% recibe con mucha frecuencia suplemen-
tos.Los pacientes demandan menos suplementos nutricionales y
mas educacion nutricional.
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El 63,2% no se ofrece al paciente ayuda o servicio nutricional
desde el hospital frente al 356,8% que se recibe este ofre-
cimiento.

Un 98,3% de los farmacéuticos creen necesario recibir formacion
sobre nutricién oncoldgica y la coordinaciéon entre profesionales
sanitario

DISCUSION
Modelo de estudio: Estudio piloto

Tamano muestral pequefio

Limitaciones: Seria interesante hacer este tipo de estudio con un
tamafio muestral mayor para poder consolidar los resultados ob-
tenidos en este estudio y aportar una mayor validez y consisten-
cia cientifica

CONCLUSIONES

Elevado numero de sintomas derivados de los tratamientos que
no son abordados desde un punto de vista nutricional a pesar de
que el paciente considera esencial un buen estado nutricional
para enfrentarse a la enfermedad

Carencia de menus especificos adaptados a sintomas derivados
de tratamientos oncoldgicos, asi como una elevada prescripcion
médica de suplementos nutricionales.

Los farmacéuticos atienden diariamente a un alto porcentaje de
pacientes oncolégicos, presentandose con mucha frecuencia en
este tipo de pacientes sintomas derivados de los tratamientos.

Se ha detectado un grave problema en el Sistema Nacional de
Salud en relacién con la atencién nutricional del paciente onco-
l6gico.

ESTUDIO SOBRE LA DIETA Y LA ENFERMEDAD
DE CROHN

Alcaide Romero B!,Jimenez Mufioz L!, Valentin Luna F
1 Centro de Salud de Rute. 2 Centro de Salud de Linares.

INTRODUCCION

La prevalencia de desnutricion en pacientes con Enfermedad de
Crohn varia entre el 18% al 83%. Esta desnutricion se debe a va-
rios factores como son: la mala absorcién de los nutrientes a ni-
vel intestinal cuando se producen brotes de la enfermedad, los
pacientes suelen padecer hipercatabolismo debido principal-
mente a la actividad inflamatoria, infeccion, fiebre y el consumo
de corticoides. A menudo tienen una ingesta disminuida como
consecuencia del dolor abdominal, pérdida de apetito, malestar y
ayuno terapéutico.

OBIJETIVOS

Determinar los habitos dietéticos en pacientes con Enfermedad
de Crohn y definir los alimentos mas perjudiciales para estos pa-
cientes.

METODOS

Se realiza un estudio descriptivo observacional prospectivo con
una muestra de 53 pacientes diagnosticados de la Enfermedad
de Crohn desde hace mas de 3 afios. Para conocer sus habitos
dietéticos y las consecuencias de dichos habitos se les adminis-



tra un cuestionario tipo test con 50 preguntas con respuesta mul-
tiple. Las preguntas se dividieron en dos bloques, el primero re-
lacionado con el proceso de alimentacion ligado a sintomas de
su enfermedad y el segundo los alimentos que les producen sin-
tomas directos como diarrea y flatulencia. Los datos son analiza-
dos mediante el programa estadistico SPSS.

RESULTADOS

El 99% de los participantes manifiestan empeoramiento en el
transcurso de la enfermedad. El 68% sufre mas de un brote al
afo y en el 52% de los casos el brote tiene una duracion supe-
rior a dos meses. El 74% define como brote un episodio al me-
nos de diarrea en el dia durante una semana o mas. El 65% re-
laciona directamente la ingesta de algunos alimentos con la
aparicion de un brote de su enfermedad, de los cuales el 91.3%
afirman no tardar mas de 15 minutos entre la ingesta del alimento
y el proceso diarreico. El 8,7% restante reconocen que los sinto-
mas pueden llegar a tardar hasta una hora y media.

DISCUSION

Los condimentos y el picante son muy perjudiciales en un 94%.
El ajo y la leche son perjudiciales en un 71.2% y 99% respectiva-
mente. Las frutas acidas son valoradas negativamente en un
81,3% y las harinas en el 47%.

CONCLUSIONES

Tras el estudio podemos concluir que existe una relacién causa-
efecto directa entre la dieta y los brotes de la Enfermedad de
Crohn y que llevar una dieta restrictiva sobre ciertos alimentos
produce mejoria sobre estos pacientes, disminuyendo la desnu-
tricion que suelen sufrir. Es muy importante desde el ambito sa-
nitario llevar una correcta educacion nutricional a estos pacien-
tes y realizar un seguimiento adecuado para disminuir los brotes
en su enfermedad.

ESTUDIO SOBRE LA INGESTA ALIMENTARIA
EN PACIENTES CON RIESGO DE DESNUTRICION

Alcaide Romero B!, Jimenez Mufioz L!, Valentin Luna F
1 Centro de Salud de Rute. 2 Centro de Salud de Linares.

INTRODUCCION

La malnutricion es una condicién patoldgica que causa alteracio-
nes del estado de salud y disminuye la capacidad para realizar
las actividades basicas de la vida diaria, produce una pérdida de
autonomia, un mayor aislamiento social y en casos extremos la
muerte. Los adultos mayores no institucionalizados con autono-
mia funcional aunque no suelen presentar malnutricion si pre-
sentan riesgo de padecerla.

OBJETIVOS

Conocer las caracteristicas de la ingesta alimentaria en pacien-
tes con riesgo de desnutricién y evaluar si la falta de apetito se
asocia con el indice de masa corporal.

METODOS

Estudio descriptivo transversal en 67 pacientes que presentaban
riesgo de desnutricién por la escala de MUST. Los datos se re-
cogieron en consulta de medicina y enfermeria de atencién pri-
maria. Las variables estudiadas son las utilizadas en el Mini Nu-
tritional Assessment en el apartado de evaluacion de las

caracteristicas de la ingesta y el IMC. Se realizé un andlisis des-
criptivo y un andlisis de correlaciéon no paramétrico entre las ca-
racteristicas de la ingesta y el IMC.

RESULTADOS

La muestra estaba formada por 35 mujeres y 32 hombres con
edad media de 76,35 afios. El 73,8% realizaba una comida com-
pleta al dia, el 26,2% dos y el 0% tres. El 82.4% consumian lac-
teos al menos una vez al dia y el 41,6% huevos y legumbres al
menos una vez por semana. El 53% ingerian carne o pescado
diariamente y el 57% tomaban frutas o verduras al menos dos
veces al dia. El 61% bebian menos de tres vasos de liquido al
dia, el 48% de 3-5 vasos y el 1% mas de cinco. El 10,4% nece-
sitan ayuda para alimentarse, el 12,5% se alimentan solos pero
con dificultad y el 77,1% se alimentan solos.

DISCUSION

El 28,8% se encuentran en una situacion de malnutricién grave,
el 69,2% moderada y el 1,9% sin problemas de malnutricion. El
44,2% nos refiere gran pérdida de apetito, el 34,6% pérdida mo-
derada y 19,2% no ha sufrido variacion.

CONCLUSIONES

La valoracion del consumo alimenticio del paciente es el primer
paso para poder realizar una intervencion en nutricion. En nues-
tro estudio podemos llegar a la conclusion que existe una ingesta
cualitativa y cuantitativa deficiente, escasa en proteinas y liqui-
dos. Sélo una cuarta parte de las personas realizan dos comidas
completas al dia. Existe una asociacion directa entre la falta de
apetito y el IMC, debiendo desde Atencién Primaria abordar este
problema para mejorar el peso en pacientes de mayor edad.

EVALUACION ANTROPOMETRICA
DE LA POBLACION ADOLESCENTE
DE LA COMUNIDAD DE MADRID

Calderdn Al, Sanchez G2, Martin L2, Cerezo A?,
Chancahuafia CM?, Garcia E?

1 Sociedad Espafiola de Dietética y Ciencias de la Alimentacion. 2 Universidad
Complutense de Madrid.

INTRODUCCION

El aumento de incidencia y prevalencia de sobrepeso y la obesi-
dad en la etapa adolescente es uno de los principales problemas
de salud publica en la actualidad. La aparicion de consecuencias
como patologias cardiovasculares cada vez a edades mas tem-
pranas es alarmante y deben tomarse medidas de prevencion y
educacion nutricional desde el principio.

OBIJETIVOS

Evaluar antropométricamente a una muestra de escolares ado-
lescentes de Institutos de la Comunidad de Madrid, para averi-
guar las tasas de sobrepeso y obesidad en la poblacion de entre
12 y 16 afios.

METODOS

Es un estudio descriptivo transversal en adolescentes de diferen-
tes Institutos de la Comunidad de Madrid durante el periodo
2016-2018. La muestra total es de 790 participantes, 410 de
sexo masculino y 379 del femenino, entre 12 y 16 afios de edad.
Se tomaron los siguientes parametros antropométricos: peso, ta-
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lla y perimetro a nivel umbilical en horario lectivo, siguiendo el
procedimiento establecido en El Manual de Valoracion Funcional
(Elsevier, 2007). Se calculé el indice de Masa Corporal siguiendo
los estandares de Cole); y el Indice Cintura-Talla considerandose
sobrepeso valores >0,47 en nifas y >0,48 en nifios, y obesidad
>0,50 en nifias y >0,51 en nifios.

RESULTADOS

Siguiendo los valores estandarizados de indice de Masa Corpo-
ral de Cole, un 22,05% (174) de la muestra tenia sobrepeso;
23,65% (97) de los nifios y 20,32% (77) de las nifias. Un 7,22%
(57) se encontraba en el rango de obesidad; 7,8% (32) de los ni-
fios y 5,98% (25) de las nifias. Si nos basamos en el indice Cin-
tura-talla, encontramos un 17,98% (141) de obesidad total
(17,43% de los nifios y 18,97% de las nifias) y un 12,15% (96) de
sobrepeso (11,46% de los nifios y 12,93% de las nifias). La tasa
de obesidad abdominal fue notoriamente superior que la de obe-
sidad generalizada

CONCLUSIONES

Un 30% de la poblacion aproximadamente se encuentra en so-
brepeso o en obesidad, siendo mayor la obesidad abdominal que
la generalizada, cuyo riesgo cardiovascular es mayor.

EVALUACION ANTROPOMETRICA
DE LA POBLACION INFANTIL (7-9 ANOS)
DE LA COMUNIDAD DE MADRID

Calderdn A2, Prado C3, Vaia A3, Lopez E3, Roessink M3,
Valdedn 13

1 Sociedad Espafiola de Dietética y Ciencias de la Alimentacion. 2 Universidad
Complutense de Madrid. 3 Universidad Auténoma de Madrid.

INTRODUCCION

En las dltimas décadas ha habido una disminucién de la adhe-
rencia a la dieta mediterranea, una elevacion del consumo de
productos procesados de mala calidad nutricional, y un aumento
de habitos sedentarios en la poblacion infantil. En consecuencia,
las tasas de sobrepeso y obesidad en Espafia han aumentado
notoriamente, y junto a ellas, la aparicion de enfermedades cro-
nicas a edades mas tempranas.

OBJETIVOS

Evaluar antropométricamente a los escolares para averiguar las
tasas de sobrepeso y obesidad infantil en la muestra de pobla-
cion de entre 8 y 9 de afios de la Comunidad de Madrid.

METODOS

Es un estudio descriptivo transversal en escolares de diferentes
colegios de la Comunidad de Madrid durante el periodo 2015-
2018. La muestra total es de 887 participantes, 464 de sexo mas-
culino y 423 del femenino, entre 8 y 9 afios de edad. Se tomaron
los siguientes parametros antropométricos: peso, talla y perime-
tro a nivel umbilical entre las 10-12 horas, siguiendo el procedi-
miento establecido en El Manual de Valoracion Funcional (Else-
vier, 2007). Se calculé el indice de Masa Corporal siguiendo los
estandares de Cole; y el indice Cintura-Talla considerandose so-
brepeso valores >0,47 en nifias y >0,48 en nifios, y obesidad
>0,50 en nifias y >0,51 en nifios.
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RESULTADOS

Siguiendo los valores estandarizados de indice de Masa Corpo-
ral de Cole, un 22,09% (196) de la muestra tenia sobrepeso;
18,86% (88) de los nifios y 25,53% (108) de las nifias. Un 9,92%
(88) se encontraba en el rango de obesidad; 10,34% (48) de los
nifios y 9,45% (40) de las nifias. Si nos basamos en el indice Cin-
tura-talla, encontramos un 20,02% (178) de obesidad total
(18,24% de los nifios y 21,98% de las nifias) y un 13,5% (120) de
sobrepeso (15,36% de los nifios y 11,80% de las nifias). La tasa
de obesidad abdominal fue notoriamente superior que la de obe-
sidad generalizada

CONCLUSIONES

Las tasas de sobrepeso y obesidad en la muestra de estudio son
elevadas, especialmente a nivel abdominal, mas peligrosa desde
el punto de vista cardiovascular.

EVALUACION DE LA CALIDAD

EN LA UTILIZACION DE LA NUTRICION
PARENTERAL EN LOS HOSPITALES

DE REFERENCIA DE GRANADA

Avila Rubio V?, Novo Rodriguez C2, Blanquez Martinez D3,
Tenorio Jiménez C?, Yeste Doblas MC!, Fernandez Soto*

1 F.E.A. Endocrinologia y Nutricion, UGC Endocrinologia y Nutricion Hospital
Universitario San Cecilio de Granada. 2 F.E.A. Endocrinologia y Nutricién, UGC
Endocrinologia y Nutricion Hospital Universitario Virgen de las Nieves de
Granada. 3 F.E.A. Farmacia Hospitalaria, UGC Farmacia Hospitalaria Hospital
Universitario San Cecilio de Granada. 4 F.E.A. Endocrinologia y Nutricion y
Coordinadora Unidad Nutricion Clinica y Dietética, UGC Endocrinologia y
Nutricion Hospital Universitario San Cecilio de Granada.

INTRODUCCION

La Nutricién Parenteral (NP) forma parte del soporte nutricional
artificial especializado en pacientes que no pueden ser alimenta-
dos a través del tubo digestivo. Es una parte integral del trata-
miento médico y ha demostrado su importancia en la mejor evo-
lucién de la enfermedad y en la supervivencia. Sus indicaciones
son muy precisas y debe cumplir unos criterios de calidad en
cuanto a ser ajustada, segura y exacta.

OBIJETIVOS

Analizar el cumplimiento de los indicadores de calidad propues-
tos por la SENPE para la NP en los hospitales de referencia de
Granada: H.U. San Cecilio (HUSC) y H.U. Virgen de las Nieves
(HUVN). Identificar areas de mejora.

METODOS

Anélisis de las NP prescritas durante el mes de Febrero de 2018:
tipo de NP (periférica [NPP] o total [NPT]; estandari-
zadal/individualizada). Revisidon de la historia clinica de los pa-
cientes: unidad de ingreso, dias de ingreso, edad, sexo. Calculo
de indicadores: supervision por Unidad de Nutricion Clinica y
Dietética [(N° pacientes con NP supervisada/N° pacientes con
NP) x100; estandar 100%]; calculo de requerimientos energéti-
cos [(N° pacientes con calculo de requerimientos/N° pacientes
con NP) x100; estandar 100%]; diagnostico nutricional [(N° pa-
cientes con diagndstico nutricional/N° pacientes con NP) x100;
estandar 100%]; duracion de NPP prolongada [(N° pacientes con
NPP >7 dias/N° pacientes con NPP) x100; estandar 0%]; NPT de



corta duracion [(N° pacientes con NPT <5 dias/N° pacientes con
NPT) x100; estandar 5%)].

RESULTADOS

47 pacientes recibieron NP durante el periodo estudiado (23
HUSC, 24 HUVN): 55% NPP, 34% NPT estandarizada, 11% NPT
individualizada. Unidad de ingreso: 30% Cirugia, 28% UCI, 8.5%
Digestivo, 8.5% Oncologia, 6.5% Urologia, seguidos por ORL, M.
Interna, Ginecologia, Hematologia (4% cada uno) y Vascular
(2%); estancia media: 23 dias (2-101 dias). Edad 64+15 afios;
66% varones. Indicadores: NP supervisada 30%; calculo de re-
querimientos 15% (50% para UNCyD); diagndstico nutricional
17% (57% para UNCyD); NPP prolongada 38% (43% para
UNCyD). De los 21 pacientes con NPT, sélo el 33% estaba su-
pervisado por UNCyD y sélo el 28% tenia calculo de requeri-
mientos (85% para UNCyD); 1 paciente tuvo una duracién de la
NPT <5 dias (sin supervision).

DISCUSION

Segun nuestros resultados, la utilizacion de la NP en los hospita-
les de referencia de Granada no cumple los estandares de cali-
dad en términos de duracion, a ser ajustada y al seguimiento es-
pecializado, lo que sefiala, de forma indirecta, a una inadecuada
indicacion de la NP.

CONCLUSIONES

La utilizacion de la NP no cumple los estandares de calidad en
términos de duracion, a ser ajustada y al seguimiento especiali-
zado. Esto implica fallo en su eficacia y eficiencia. Entre los pro-
blemas detectados destaca la escasa concienciacion y ausencia
de conocimientos en soporte nutricional artificial por los facultati-
vos prescriptores no especialistas en Nutricion Clinica; y el nd-
mero insuficiente de facultativos especialistas en las UNCyD
para cubrir las necesidades. Es urgente implantar un programa
de mejora para conseguir la calidad deseada.

EVALUACION DE LA EFICACIA

DE LA NUTRICION PARENTERAL MEDIANTE
EL ANALISIS DE LOS PARAMETROS i
NUTRICIONALES PRE Y POST-INTERVENCION
EN LOS HOSPITALES DE REFERENCIA

DE GRANADA

Novo C!, Avila V2, Blanquez D3, Tenorio C!, Yeste MC?,
Fernandez ML2

1 UGC Endocrinologia y Nutricion Hospital Universitario Virgen de las Nieves
de Granada. 2 UGC Endocrinologia y Nutricion Hospital Universitario San
Cecilio de Granada. 3 UGC Farmacia Hospitalaria Hospital Universitario

San Cecilio de Granada.

INTRODUCCION

La Nutricion Parenteral (NP) es el soporte nutricional (SN) artifi-
cial que aporta por via intravenosa los macronutrientes, micronu-
trientes, vitaminas y oligoelementos necesarios en los casos en
los que el tubo digestivo no es funcionante. Ha demostrado dis-
minucioén de las complicaciones, descenso de la mortalidad y de
la estancia media de los pacientes hospitalizados.

OBJETIVOS

Describir el cambio en los parametros nutricionales (PN) tras la
aplicacion de una intervencion nutricional en forma de NP en una

cohorte de pacientes de los hospitales de referencia de Granada:
H.U. San Cecilio y H.U. Virgen de las Nieves.

METODOS

Andlisis de las NP prescritas durante el mes de febrero de 2018:
tipo de NP (periférica [NPP] o total [NPT]). Revisién de la histo-
ria clinica de los pacientes: dias de ingreso. Valoracion por la
Unidad de Nutricion Clinica y Dietética (UNCyD). Calculo de re-
querimientos energético-proteicos (RE-P). Medicion PN tras al
menos 6 dias de SN. PN pre y post-intervencion nutricional me-
diante NP: Proteinas Totales (PT), albimina (Alb.), Colesterol To-
tal (CT), Linfocitos (Linf.), Proteina C Reactiva (PCR). Para la
comparacion de medias se ha utilizado la prueba T para mues-
tras relacionadas. Andlisis estadistico mediante SPSS 15.

RESULTADOS

47 pacientes recibieron NP durante el periodo estudiado: 55%
NPP, 45% NPT, estancia media 23 dias (2-101). NPP tuvo una
duracién media de 4,2+3,8 dias (1-16) y NPT de 8,0+4,2 dias (2-
15). Tan sélo un 29,8% de los pacientes habian sido valorados
por la UNCyD. 83% sin calculo de RE-P. Medicion de PN post-in-
tervencion en 11.5% con NPP y 67% con NPT. Tras la aplicacién
de la NP, las medias de los PN pre y post-intervencién fueron
para NPP: PT (gr/dl) 5.8vs5.95, p=0.65; Alb. (gr/dl) 3.1vs2.8,
p=0.56; CT (mg/dl) 130vs146.5, p=0.73; Linf. 1075vs1275,
p=0.09; PCR (mg/L) 107.3vs73.5, p=0.52. Para NPT: PT (gr/dl)
5.25vs5.5, p=0.32; Alb. (gr/dl) 2.8vs3.0, p=0.36; CT (mg/dl)
83.2vs113.2, p=0.052; Linf. 745.8vs993.7, p=0.009; PCR (mg/L)
173.3vs100.8, p=0.023.

CONCLUSIONES

Los PN (PT, Alb., CT, Linf. y PCR) mejoran tras la aplicacion de
la intervencion nutricional en forma de NPT, pero en su mayoria
no lo hacen de forma significativa. Todos los PN, excepto Alb.
mejoran tras NPP, pero tampoco lo hacen de forma significativa.
Es escaso el numero de pacientes para los que se solicita valo-
racion por la UNCyD, a los que se realiza calculo de RE-P, asi
como evaluacion de PN post-intervencién nutricional. La falta de
eficacia puede ser debida a la ausencia de un plan nutricional y
a la prolongacién inadecuada de un SN transitorio como es la
NPP. Por tanto, es necesaria una valoracion especializada por
las UNCyD para que el SN sea correcto y eficaz.

EVALUACION DE UN PROGRAMA
DE EDUCACION TERAPEUTICA NUTRICIONAL
EN OBESOS MORBIDOS

Vidal C!, Lucha 02, Lopez E!, Pinillos M?, Cabrejas C1,
Tricas JM?

1 Seccion de Endocrinologia y Nutricion Hospital Royo Villanova de Zaragoza.
2 Facultad de Ciencias de la Salud. Unidad UIF. Universidad de Zaragoza.

INTRODUCCION

La obesidad es una patologia muy frecuente en nuestras consul-
tas, con un incremento de obesidad moérbida en nuestro pais (1,8
a 6,1/1000 habitantes), sobre todo en mujeres. Su prevalencia
varia a lo largo de la vida desde un 5,9% entre los 25-34 afios y
un 28,5% entre los 55-64 afos, segun el estudio DORICA. EI gé-
nero también influye y aunque en edad adulta temprana los por-
centajes de obesidad son similares, a partir de los 45 afios,
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26,4% de las mujeres y 17% de los varones, son obesos. La obe-
sidad se incrementa con la edad en las mujeres.

OBJETIVOS

Nos propusimos desarrollar un programa estructurado de educa-
cién terapéutica nutricional en pacientes obesos de nuestra con-
sulta, en consultas de enfermeria, con el objetivo de cambiar ha-
bitos de alimentacion, conseguir una reduccion ponderal y
establecer un algoritmo de seguimiento.

METODOS

Se incluyeron pacientes con IM235 con comorbilidades y/o
candidatos a cirugia bariatrica. Se realiza impedanciometria,
perimetro abdominal, cuestionarios de ingesta, SF-36 en el
momento inicial y a los seis meses, e indicaciones en la ali-
mentacion durante el seguimiento mensual, con peso, talla,
encuesta de alimentos, recordatorio de piramide de alimenta-
cién y/o dieta pautada en la consulta de nutricion e implemen-
tacion general de la actividad fisica. Se miran factores de
riesgo iniciales tales como DM, HTA, actividad fisica, dislipe-
mia e hiperuricemia. Se evaluan los resultados de las variables
antropomeétricas en los seis primeros meses de tratamiento, en
todo el grupo y segun género. Se utiliza SPSS 20. Se aplica-
ron test no paramétricos.

RESULTADOS

Se evaluaron 38 pacientes, edad 40,07+£12 afnos, 111 kg, IMC
40.9, % grasa 45.84, 24% HTA, 15% dislipemia y 86% sedentarios.
El peso disminuy6 desde el segundo mes, el perimetro abdominal
y el % de grasa, a los seis meses. Las disminuciones ponderales
en el 4° y 5° mes fueron = 5% del peso inicial (-5.55 kg). Predimed
fue 7.88+1.93 y 45% mostraban valores <8. 26(68%) son mujeres
y 12 (32%) varones, 127+16 kg los varones, % grasa 43.45%;
peso 103.80, % grasa 47%, en mujeres. Las disminuciones fueron
25% (-5.19 kg) en mujeres e inferiores 5% (-6.34 kg) en varones.
El peso disminuyo en todo el grupo -8.59 kg, -7.20 kg en mujeres
y -6.02 kg en varones.

DISCUSION

Se consiguieron disminuciones ponderales en los seis primeros
meses, con mejores resultados en las mujeres que ademas dis-
minuyeron su perimetro abdominal, su grasa visceral, a diferen-
cia de los varones que no lo modificaron. En obesidad moérbida
se requieren estrategias multidisciplinares.

CONCLUSIONES

Se consiguieron disminuciones ponderales de alrededor del 5%
en el 4° y 5° mes y de la grasa abdominal durante el seguimiento.

La baja adherencia a la dieta mediterranea en un 45% del grupo,
permite al profesional implementar una mejora en los habitos nu-
tricionales.

El sedentarismo es el primer factor de riesgo en nuestra pobla-
cién de obesos.

Los resultados del programa han sido inferiores en los varones
que disminuyeron de peso de forma muy discreta e inferior al 5%,
mientras que las mujeres alcanzaron las disminuciones reco-
mendadas y disminuyeron su grasa visceral.
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EVALUACION DEL ESTADO NUTRICIONAL

EN PREESCOLARES DE 6-59 MESES EN CUBA.
RELACION ANTROPOMETRIA, INFLAMACION
Y ANEMIA

Pita Rodriguez G, Basabe Tuero B, Diaz Sanchez ME,
Rodriguez O, Llera Abreu E, Diaz Fuentes Y, Roque Trevilla C

Instituto Nacional de Higiene, Epidemiologia y Microbiologia, Oficial de
Programa de Unicef en Cuba.

INTRODUCCION

La anemia constituye uno de los principales desafios nutriciona-
les a escala global y es el principal problema de salud que pre-
senta nuestro pais. La desnutricidn no constituye un problema de
salud en Cuba pero la obesidad se ha encontrado en los prees-
colares de las diferentes regiones del pais. Se conocen las con-
secuencias de la anemia y la malnutricion en los diferentes gru-
pos de riesgo. La evaluacién del estado nutricional y la
asociacion con los diferentes factores de riesgo permite monito-
rear el estado de salud de una poblacion y vigilar los programas
de alimentacion y nutricion.

OBIJETIVOS

Evaluar del estado nutricional de hierro, la anemia y la obesidad
de preescolares cubanos.

METODOS

Se estudiaron 1226 nifios de tres regiones de Cuba (Region Oc-
cidental, Central y Oriental). Se estimo peso, talla y pliegue trici-
pital. Se evaluaron el Peso/Talla (P/T) e IMC por Patrones Cuba-
nos y la adiposidad por area grasa del brazo. La Hemoglobina se
estimé por contador hematoldgico ABX Micros 60. Se evalu6 el
déficit de hierro por ferritina y la inflamacién por Proteina C Re-
activa (CRP) y alfa-1 glicoproteina acida (AGP) por método in-
munoturbidimétrico. El analisis estadistico se realizé estratificado
por grupo de edad (menores y mayores de 2 afios).

RESULTADOS

La desnutricion y la baja talla no constituyen un problema de sa-
lud publica (3,7% y 1,6% respectivamente) pero el sobrepeso y
la obesidad estan elevados (12.7%). La adiposidad fue excesiva
en 16,6% de los nifos y el déficit en 11,8%. La anemia fue de
22,3% (17,6-27,1) no encontrandose casos de anemia grave. El
déficit de hierro se encontré en el 34,4% (25,1-41,7), valores ele-
vados de CRP en 12,3% (9,8-14,8) y de AGP en 34,3% (27,9-
40,6). Se encontr6 que el sobrepeso global (sobrepeso+
obesidad P/T y el IMC) fue un factor protector para anemia (OR-
MH=0,57 1C95%=0,33-0,98 y OR-MH=0,41 1C95%=0,20-0,87).
No se encontrd asociacion entre deficiencia de hierro y el sobre-
peso global. Tampoco se encontrd asociacion del sobrepeso glo-
bal con la inflamacion.

DISCUSION

La utilizacion de los patrones cubanos de evaluacion nutricional
evidencian que la relacion peso/talla no explica la cantidad de
grasa depositada. La anemia constituye un problema de salud
publica moderado con altos niveles de deficiencia de hierro e in-
flamacién cronica.

CONCLUSIONES

La desnutricién y la baja talla no son un problema de salud pu-
blica en los preescolares cubanos. La anemia se mantiene como



un problema de salud publica moderado. El sobrepeso y la obe-
sidad son protectores para la anemia en preescolares cubanos.

EVALUACION PRELIMINAR DEL ESTADO
NUTRICIONAL DE POBLACION
AFRODESCENDIENTE EN UNA ZONA
URBANO-MARGINAL EN ECUADOR

Villena Esponera MP12, Moreno Rojas R!, Mateos Marcos S?,
Molina Recio G!

1 Universidad de Cordoba, Espafia. 2 Pontificia Universidad Catdlica del
Ecuador Sede Esmeraldas, Ecuador.

INTRODUCCION

El 80% de la poblacion en Latinoamerica pertenece a zonas ur-
banas. En general, aquéllos que habitan en zonas periféricas
marginales, ademas de no tener un estatus econémico favora-
ble, viven en zonas afectadas por la falta de acceso a servicios
basicos como agua potable o recogida de basuras. La relacion
existente entre la pobreza y la inseguridad alimentaria es estre-
cha y significativa, siendo ésta primera la causa basica y princi-
pal de la segunda.

OBJETIVOS

Describir el estado nutricional de la poblacién periurbana en Esme-
raldas, Ecuador, caracterizada por su situacion de vulnerabilidad.

METODOS

Estudio realizado entre julio y septiembre de 2015 en Ecuador
sobre una muestra representativa de 156 personas afrodescen-
dientes de un barrio urbano marginal en Esmeraldas (Ecuador).
Para la toma de medidas antropométricas se siguieron los proto-
colos propuestos por la Organizacion Mundial de la Salud (OMS)
con equipos adecuados y calibrados. El personal que se encargd
de las evaluaciones antropométricas fue capacitado y estandari-
zado en mediciones de la talla y peso.

El estado nutricional se evalué mediante el indice de masa cor-
poral (IMC), estableciendo 4 categorias de clasificacion del es-
tado nutricional (infrapeso, normopeso, sobrepeso y obesidad)
para diferentes grupos de poblaciéon (escolares, adolescentes,
adultos, adultos mayores). El andlisis descriptivo de la informa-
cién se realizd con el programa SPSS version 15.0.

RESULTADOS

La prevalencia de sobrepeso y obesidad combinada para nifios y
nifas en edad escolar es de un 47% y para adolescentes un
28%. En el grupo de adolescentes se encontraron casos de in-
frapeso entre las mujeres (4,7%) pero no entre los hombres.
Para los adultos, la prevalencia de sobrepeso y obesidad combi-
nada es similar y muy elevada (70%), siendo las mujeres las que
mayores indices de obesidad presentan en comparacion con los
hombres (48,2% frente a 25%). La talla media para adultos es de
162,37cm (DE 8,98). Los indices de talla baja para los nifios/as
en edad escolar son significativamente diferentes segun el sexo,
siendo el los nifos los que presentan mayores niveles de retraso
en el crecimiento.

DISCUSION

Al igual que el hambre, el sobrepeso/obesidad es un problema
de desigualdad que aumenta descontroladamente entre la pobla-

cion mas pobre. Estas tasas de exceso de peso son similares a
nivel nacional, donde 6 de cada10 ecuatorianos tienen sobre-
peso u obesidad.

CONCLUSIONES

La mitad de los nifios/as y dos tercios de los adultos tiene proble-
mas de sobrepeso u obesidad en esta zona, constituyendo un
problema alto de salud publica para la poblacion de esta zona
marginal. Esta situacion pone de manifiesto la necesidad de im-
plementar programas nutricionales y una evaluacién nutricional
periddica e individualizada, con el objetivo de mejorar la calidad
de vida de esta poblacion.

EVOLUCION Y MANIFESTACIONES ACTUALES
DE LA MALNUTRICION INFANTIL EN SIMOCA
(TUCUMAN)

Cordero ML, Longhi F

Instituto Superior de Estudios Sociales (ISES). CCT Tucuman. Consejo
Nacional de investigaciones Cientificas y Técnicas (CONICET). Tucuman,
Argentina.

INTRODUCCION

La malnutriciéon infantil constituye un problema que se agrava
con tendencia preocupante en distintas poblaciones infantiles del
mundo. Implica -para los nifios que la padecen- comorbilidades
asociadas en distinta magnitud tanto actuales como futuras, con
una particular incidencia en aspectos socio-emocionales, educa-
tivos y en sus posteriores trayectorias laborales, por nombrar
so6lo algunas implicancias. Detectar sus manifestaciones en una
muestra estadistica del interior de la provincia de Tucuman cons-
tituye un insumo de radical importancia tanto en el &mbito acadé-
mico como en la gestién de politicas publicas.

OBIJETIVOS

Este trabajo se propuso caracterizar las manifestaciones de la
desnutricion y el exceso de peso infantil del departamento Si-
moca (Tucuman, Argentina).

METODOS

Mediante un abordaje cuantitativo, descriptivo, se analizaron
registros de estadisticas vitales y egresos hospitalarios durante
el periodo 1999-2013.Se aproximo a la desnutricién y al exceso
de peso a partir de los indicadores: a) Morbimortalidad por des-
nutricion, b) Bajo peso al nacer ¢) Morbimortalidad por obesi-
dad, d) Exceso de peso al nacer.

RESULTADOS

En el territorio analizado, durante en el lapso definido: a) La mor-
talidad infantil por desnutricién en menores de un afio registroé seis
muertes. Se detectaron, ademas, 17 egresos hospitalarios por
desnutricion. Asociadas al cuadro de carencia nutricional, las pato-
logias infecciosas y parasitarias presentaron 239 egresos (12.2%
del total). b) ElI 2% de los nacimientos (159 nifios) correspondi6 a
nifos con bajo peso de madres con educacion insuficiente. c) No
se registré morbimortalidad por esta causa. d) Se identificaron
70 nifios con peso superior al percentil 97 de Peso/Edad.

CONCLUSIONES

En el periodo 1999-2013 se registra una participacion mayorita-
ria de la desnutricion en las estadisticas en salud del departa-
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mento analizado. Dadas las crecientes prevalencias de obesi-
dad, en el campo de la salud publica local resultaria de interés el
desarrollo de indicadores sensibles, tendientes a detectar sobre-
peso y obesidad en las estadisticas en salud.

EXPOSICION A HAPS EN ESTABLECIMIENTOS
DE RESTAURACION DE DOS COMARCAS
ALMERIENSES

Burgos Lépez A, Rodriguez Moreno J, Homs Gimeno A

Veterinarios del Cuerpo Superior Facultativo de Instituciones Sanitarias.
Servicio Andaluz de Salud.

INTRODUCCION

Los Hidrocarburos Aromaticos Policiclicos (HAPs) son sustan-
cias quimicas que en los alimentos pueden tener una proceden-
cia exdgena o bien formarse durante el cocinado de éstos. Por
ingestion pueden causar problemas de coagulacién, inmunosu-
presion y cancer (benzopireno). Se realiza el estudio de veinti-
cinco establecimientos, bares y restaurantes, escogidos al azar
de las comarcas del Bajo Andarax y de la Alpujarra almeriense
para determinar la exposicion por ingesta a HAPs de esta pobla-
cion a través del consumo de platos y tapas. Para ello se ha in-
vestigado la presencia de instalaciones (parrillas y barbacoas),
asi como la oferta gastronémica de estos establecimientos.

OBJETIVOS

Determinar el grado de exposicion a HAPs por ingesta de la po-
blacién de dos comarcas almerienses a través de la oferta gas-
tronémica ofertada en bares y restaurantes locales, y de los ha-
bitos de los propios consumidores.

METODOS

Se ha realizado un muestreo al azar de veinticinco estableci-
mientos del total de los dedicados a restauracion (bares y res-
taurantes) en las comarcas citadas anteriormente. Quince de
ellos, un 60%, presentan infraestructuras para el cocinado en
parrillas o barbacoas, ofertando estos productos en sus cartas
y menus, correspondiendo 32% de éstos a alimentos cocinados
de esta forma (carnes rojas, carnes grasas, hamburguesas,
embutidos, etc.).

Por tanto, se determinara la exposicion a HAPs de forma indi-
recta teniendo en cuenta el numero de establecimientos que
ofertan este grupo de alimentos susceptibles de contener HAPs
y la proporcion de poblacion que los prefiere.

RESULTADOS

Atendiendo al método empleado hemos encontrado que el
19,20% de la poblacion que habitualmente come fuera o sale de
tapeo con frecuencia en las comarcas almerienses sefaladas,
esta en contacto directo con alimentos susceptibles de presentar
HAPs en su composicion tras el cocinado a fuego en parrillas o
barbacoas.

Se ha preguntado a los responsables de estos establecimientos
sobre las preferencias de los consumidores respecto a estos ali-
mentos, manifestando que son preferidos por su rapidez y sabor,
no teniendo conocimiento ni los comensales ni los responsables
de cocina sobre las repercusiones a largo plazo de la ingesta y
exposicion a estas sustancias.
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CONCLUSIONES

La exposicion a HAPs de la poblacion del Bajo Andarax y de la
Alpujarra almeriense se ve condicionada tanto por los habitos del
propio consumidor como por la alta oferta que se realiza en los
establecimientos. Los datos obtenidos son representativos de
una poblacion cada vez mas desprotegida y con mayores riesgos
sanitarios en cuanto a agentes quimicos nocivos que se forman
durante el procesado y cocinado de ciertos alimentos.

Seria conveniente formar al consumidor para que sea consciente
de los riesgos que asumen al alimentarse frecuentemente con
este tipo de alimentos potencialmente genotdxicos, mutagénicos
y cancerigenos, alimentos publicitados como sabrosos y natura-
les por las grandes cadenas de comidas rapidas.

FERMENTED LENTIL ACTIVATES NRF2
TRANSLOCATION AND CATALASE EXPRESSION
VIA PHOSPHORILATION OF MAPK

IN RAW264.7 MACROPHAGES

Bautista Expdsito S, Pefias E, Frias ], Martinez Villaluenga C
Instituto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos y Nutricion (ICTAN-CSIC).

INTRODUCCION

Metabolic syndrome (MS) is a disorder linked with many cardio-
vascular risk factors and pathophysiological mechanisms. Oxida-
tive stress is one of the most common described pathophysiolo-
gical mechanisms of MS. Lentil fermentation with Lactobacillus
plantarum CECT 748 along with Savinase in alkaline conditions
release antioxidant peptides and phenolic compounds. This fer-
mented lentil (FL) product has shown protective effects against
oxidative stress in the obese Zucker rat experimental model of
MS. Since underlying antioxidant mechanisms of FL have not
been fully elucidated yet, in this study, we hypothesized that FL
activate redox signaling pathways involved in antioxidant enzy-
mes regulation.

OBJETIVOS

Our objective was to understand the molecular mechanisms in-
volved in the protection exerted by FL on tert-butyl hydroxypero-
xide (t-BHP)-induced damage in RAW 264.7 macrophages.

METODOS

FL was subjected to gastrointestinal digestion (FLD) following
an in vitro harmonized protocol. Cells were treated with FLD
and subsequently exposed to t-BHP at different experimental
conditions. Cell viability was measured using the Cell Titer 96®
AQueous One Solution Proliferation Assay kit (Promega). Intra-
cellular reactive oxygen species (ROS) were quantified by the
dichlorofluorescein assay. Catalase, superoxide dismutase
1 (SOD-1), nuclear transcription factor erythroid 2p45-related
factor (Nrf2), total and phosphorylated mitogen activated pro-
tein kinases (MAPK), B-actin and Lamin B1 were detected by
Western blot in nuclear, cytosolic or whole lysates after cell tre-
atment with FLD at different times. Protein levels were quanti-
fied by densitometric analysis using a Chemdoc XR+ Imaging
System (Bio-Rad Laboratories).

RESULTADOS

Treatment of cells with 2.5 mM t-BHP for 3 h drastically increased
cell death and DCF fluorescence. FLD (10, 50, 75, 100 pg/mL) in-



hibited t-BHP-induced oxidative stress cytotoxicity and ROS pro-
duction (3, 19, 32 y 67%, respectively) in a dose dependent man-
ner. Cell treatment with FLD for 18 h followed by 0.1 mM t-BHP
for 3 h significantly increased the expression of antioxidant enzy-
mes such as catalase (1.6-fold at 50 and 75 pg/mL). No signifi-
cant differences were observed for SOD-1 protein expression
compared to 0.1 mM t-BHP treated cells. FLD treatment also
dose-dependently induced the translocation of Nrf2 to the nu-
cleus, and the phosphorylation of important signaling proteins,
the stress-activated protein kinases (SAPK)/Jun amino-terminal
kinases (JNK).

CONCLUSIONES

Together with the inherently scavenging activity of FL, our results
provide and additional mechanism of action to prevent oxidative
stress damage through the modulation of signaling pathways in-
volved in antioxidant enzymes regulation.

FOOD HABITS AND LIFESTYLES AMONG OASIS
CHILDREN IN THE SCHOOL ENVIRONMENT,
SOUTHEAST OF MOROCCO

Azekour K1, Bidi A, Outaleb 7!, Sebbari F!, El Houate B?,
El Bouhali B!

1 Department of Biology, Faculty of Science and Techniques, University
Moulay Ismail, Errachidia. Morocco. 2 ISPITS, Ouarzazate.

INTRODUCCION

Eating behavior and lifestyles during childhood is critical in acqui-
rement of good health at adulthood. The excess consumption of
foods with high energy (fast food, Sweet products, fatty products,
etc.), insufficient or poor consumption of protective foods (fruits,
vegetables, cereals, etc.) are known as factors of risk for deve-
lopment of diseases linked to metabolism.

OBJETIVOS

The aim of this study was to check food habits and lifestyles in
scholar children.

METODOS

A cross-sectional study was conducted in 200 children (G / B =
95/105), aged 6-15 years old selected randomly from four pri-
mary schools even in rural and urban areas. Socio-economic sta-
tus, dietary habits and physical activity were assessed using ap-
propriate questionnaires. The body weight was measured, Body
mass index (BMI) was defined, and reference for school-aged
children and adolescents are used.

RESULTADOS

Eight percent of thinness, 2% of obesity and 12% of overweight.
Alow socioeconomic level was noted in 76.5% of families. Break-
fast is taken daily by 56.5% of children. 82 % of children do not
like vegetables except potatoes, carrots and tomatoes. The taste,
the bitterness and the smell are the causes cited influencing their
consumption. Fast foods were consumed by 38% of scholars.
93% consumed sweets especially candies, cookies and choco-
late. Daily consumption of tea has observed in 96% of population.
Nibbling was noted in 92% of children. Television was watched
more than five hour per day by 11.2% of children. Physical activi-
ties outside the school were practiced by 21 % of the pupils.

CONCLUSIONES

Children spend the majority of their time in school, which is
known as having a strong influence on their eating behavior. A
nutritional education program in the school environment seems
necessary in order to improve the health status of the children
and to constitute a health capital for the future of this part of the
population

Key words: Eating behavior, Oasis children, school environment,
Morocco.

FRECUENCIA DE LA INSERCION ALU APOA1
Y SU RELACION CON NIVELES DE HDL

EN HIPERTENSOS Y POBLACION GENERAL
DE TACUAREMBO, URUGUAY

Flores Gutiérrez S!, Figuero G!, Vega Y2, Castro de Guerra D3,
Hidalgo P?, Sans M!

1 Departamento de Antropologia Bioldgica, Facultad de Humanidades y
Ciencias de la Educacion, Universidad de la Republica, Uruguay. 2 Centro
Universitario de Tacuarembd, Universidad de la Republica, Uruguay.

3 Laboratorio de Genética Humana, Instituto Venezolano de Investigaciones
Cientificas, Venezuela.

INTRODUCCION

El nivel sérico bajo de la lipoproteina de Alta Densidad (HDL) es
considerado un factor de riesgo para la hipertension. La proteina
apoA1 del gen APOA1, es el principal componente proteico del
HDL] y esta asociado con la salida del flujo de grasa incluyendo
colesterol de tejidos al higado para la excrecion. En Uruguay las
enfermedades cardiovasculares ocupan el primer lugar dentro de
las enfermedades complejas entre ellas la hipertension arterial
tiene una prevalencia del 21,9% siendo la Unica causa de muerte
que presenta tendencia al aumento (3% anual desde 2005).

OBJETIVOS

En este estudio se analiz6 la Insercion Alu APOA1, en un grupo
de pacientes hipertensos no emparentados (N=102) y poblacion
general (N=100) del departamento de Tacuarembo, Uruguay, su
relacion con los niveles de HDL y otras variables asociadas a
esta enfermedad.

METODOS

Se extrajo ADN de sangre, y medidas de peso, talla, presién ar-
terial y datos bioquimicos (colesterol total, HDL, LDL, triglicéri-
dos) de los individuos analizados. La determinacién de los geno-
tipos se hizo por PCR y electroforesis en geles de agarosa. Las
frecuencias alélicas se obtuvieron por conteo directo. Se calcula-
ron regresion lineal y multiple de la concentracion de HDL en fun-
cion de la presion arterial, LDL, triglicéridos y presencia/ausencia
de la insercion. Los calculos estadisticos se realizaron con el en-
torno R 3.2.4 (http://r-project.org).

RESULTADOS

Se encontr6 diferencia estadisticamente significativa de la fre-
cuencia de la insercién Alu entre los hipertensos (0,912) y la po-
blacion general de Tacuarembé (0,82). No se encontraron dife-
rencias significativas entre las medias de los valores de HDL y
presencia/ausencia de la insercion Alu, tampoco se hallé relacion
significativa entre HDL y presion sistélica. Sin embargo, un mo-
delo de regresion lineal multiple mostré relaciones inversas esta-
disticamente significativas entre valores de HDL comparados

Nutr. clin. diet. hosp. 2018; 38(supl. 1): 158



con la insercion Alu, triglicéridos, LDL y directas con presion ar-
terial y colesterol total.

DISCUSION

Se encontré diferencia estadisticamente significativa de la fre-
cuencia de la insercién Alu entre los hipertensos (0,912) y la po-
blacion general de Tacuarembd (0,82). No se encontraron dife-
rencias significativas entre las medias de los valores de HDL y
presencia/ausencia de la insercion Alu, tampoco se hallé relacion
significativa entre HDL y presion sistolica. Sin embargo, un mo-
delo de regresion lineal multiple mostré relaciones inversas esta-
disticamente significativas entre valores de HDL comparados
con la insercion Alu, triglicéridos, LDL y directas con presion ar-
terial y colesterol total.

CONCLUSIONES

La insercion Alu APOA1 por si sola no tiene efecto sin embargo
en conjunto con otras variables si esta asociada con niveles ba-
jos de HDL en la muestra de hipertensos de Tacuarembd

GANANCIA PONDERAL DURANTE EL EMBARAZO
Y TIPO DE PARTO

Almoddvar Gémez S, Cortés Castell E2, Noerefia Pefia Al,
Garcia Teruel MJ3, Gil Guillén FV4, Rizo Baeza MM!

1 Departamento de Enfermeria. Universidad de Alicante. 2 Departamento de
Farmacologia, Pediatria y Quimica Organica. Universidad Miguel Hernandez.
3 Servicio de Obstetricia y Ginecologia. Hospital General Universitario de Elda.
4 Departamento de Medicina Clinica. Universidad Miguel Hernandez.

INTRODUCCION

Se han estudiado previamente factores relacionados con el parto
por cesarea, entre ellos esta la diabetes gestacional, la pree-
clampsia, el exceso de peso, etc.

OBJETIVOS

Se plantea como objetivo analizar la influencia de diferentes pa-
rametros (edad, IMC, ganancia de peso, edad gestacional al
parto y peso del recién nacido) en el parto por cesarea.

METODOS

Se han analizado mediante estudio observacional transversal
aleatorizado de los partos anuales entre el 2011 al 2016 del Hos-
pital General Universitario de Elda, de cuyo Comité Etico se ob-
tuvo autorizacion. Se han excluido los embarazos multiples y con
datos incompletos. De 8411 embarazos se han extraido 427 ca-
sos, con las variables: edad, talla (cm), peso en la primera visita
(8-11 semana gestacion) y datos al parto (semana gestacion,
peso recién nacido, tipo de parto y ganancia de peso antes del
parto). Se calculdé IMC con peso y talla y clasificado segun estado
nutricional con criterios de la OMS. Se ha realizado andlisis biva-
riante (t de student) y multivariante mediante regresion logistica
binaria. Se ha considerado significativo para p<0,05.

RESULTADOS

De 427 partos analizados, hay una incidencia de cesareas del
17,1%. Se ha encontrado significacion con edad materna
31,6+5,3 parto normal y 33,9+4,8 afios en cesareas (p<0,001) y
IMC inicial de 24,7+4,9 y 27,4+13,2 kg/m2 respectivamente
(p=0,004). No hay diferencias con incremento de peso 11,6+4,4
frente a 10,914,9 kg (p=0,267), peso recién nacido (p=0,880) ni
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edad gestacional (p=0,691). Corroborado con el analisis multiva-
riante, obteniéndose un expB para la edad materna de 1,098 (IC
95% 1,037-1,163; p=0,001) y el IMC, expB=1,051(1C95% 1,000-
1,104; p=0,050), no siendo de nuevo significativos el incremento
del peso (p=0,877), el peso del recién nacido (P=0,735) ni la
edad gestacional (p=0,728). Modelo de regresion logistica bina-
ria: x2=18,953; p=0,002.

DISCUSION

Nuestros datos corroboran un alto porcentaje de cesarea. He-
mos realizado un analisis multivariante, minimizando posibles
sesgos de confusién, siendo su mayor fortaleza. Seria conve-
niente incrementar nimero de casos e incluir variables como ha-
bitos no saludables y enfermedades.

CONCLUSIONES

La probabilidad de parto por cesarea aumenta con la edad y el
IMC. No influye el incremento total de peso de la madre durante
el embarazo, la edad gestacional a la que se produce el parto, ni
el peso del recién nacido.

GCKR RS780094 GENETIC VARIANT

AS A MARKER TO DETECT PREDISPOSITION
TO SPORT PRACTICE: POTENTIAL ROLE

IN PERSONALIZED STRATEGIES FOR BODY
WEIGH CONTROL

Espinosa Salinas 1!, de la Iglesia R!, Martinez JAL23,
Aguilar Aguilar E!, Reglero G4, Loria Kohen V1,
Ramirez de Molina A!

1 IMDEA Food Institute, CEI UAM + CSIC, Madrid. 2 Department of Nutrition,
Food Science and Physiology, University of Navarra, Pamplona. 3 CIBERobn,
Instituto Carlos III, Madrid. 4 Institute of Food Science Research (CIAL), CEI
UAM + CSIC, Madrid.

INTRODUCCION

Physical activity plays a fundamental role on energy balance and
body weight control. Sports performance has shown a strong ge-
netic component, however, there is a lack of knowledge about the
role played by genetic variability on the predisposition to physical
activity practice and exercise adherence.

OBIJETIVOS

To identify genetic variants that modulate adherence to exercise
practice to help to detect subjects with less predisposition to
sports practice, in order to prevent overweight.

METODOS

A total of 557 subjects were genotyped for 64 genetic variants. In-
dividuals were classified according to the number of times they
perform sport per week by a question conducted by interviewers.
The evaluation of the difference in the different variables between
genotypes has been analysed using the multiple logistic regres-
sion and additive model(age and sex adjusted). The models have
been corrected for multiple comparisons (Bonferroni).

RESULTADOS

Significant association was observed between GCKR rs780094
and times the population performed physical activity (p < 0.004).
In this way, presence of the minority allele showed a greater pro-
bability of performing physical exercise in comparison with the



homozygous common genotype carriers (OR: 1.86, 95% ClI:
1.36-2.56). No statistically significant differences were found bet-
ween genders.

DISCUSION

It may be interesting to perform new specific studies to determine
capacity or interest of fitness according to presence of GCKR
polymorphisms. The aim of this, is to help a better genetic cha-
racterization to detect subjects less predisposed to the practice of
sports, in order to prevent overweight and obesity.

CONCLUSIONES

The study of GCKR rs780094 variant could be useful to detect
subjects with less predisposition to sports practice, in order to de-
velop motivation’s strategies based on personalized advice.

GRADO MOTIVACIONAL PARA EL CAMBIO

DE HABITOS E INGESTA DIETETICA PREVIA

AL TRATAMIENTO INTENSIFICADO DE PERDIDA
DE PESO DE LA POBLACION RECLUTADA

PARA EL ESTUDIO PREDIRCAM2

Lupianez Barbero A!, Rodrigo Cano S%3, Alcantara V!,

Tenés S23, De Leiva Al45, Gonzalez Cl4

1 Servicio de Endocrinologia y Nutricion, Hospital de la Santa Creu i Sant Pau,
Barcelona. 2 Servicio de Endocrinologia y Nutricion, Hospital Universitari i
Politécnic La Fe, Valencia. 3 Unidad Mixta de Investigacion en Endocrinologia,
Nutricion y Dietética Clinica. Universitat de Valéncia-Instituto de Investigacion
Sanitaria La Fe. Valencia. 4 Centro de Investigacion Biomédica en Red en
Bioingenieria, Biomateriales y Nanomedicina (CIBER-BBN), Eduab-HSP,
UniversitatAutonoma de Barcelona, Barcelona. 5 Fundacion Diabetes,
Endocrinologia y Metabolismo, Fundacion DIABEM, Barcelona.

INTRODUCCION

PREDIRCAM2 es una plataforma biomédica de acceso web para
facilitar el tratamiento y seguimiento de personas con obesidad.
Incluye médulo dietético, analisis nutricional, monitorizacion de
actividad fisica, variables antropométricas, sistemas de retroali-
mentacion e informes médicos. Se esta evaluando su eficacia en
el tratamiento multidisciplinar e intensificado de la pérdida de
peso y la reduccién del riesgo cardiometabdlico. Los programas
de intervencion para la pérdida de peso suelen incluir interven-
ciones alimentarias y/o con actividad fisica. Sin embargo, muy
pocos tienen en cuenta el grado de motivacion del individuo para
cambiar sus habitos de vida antes de iniciar la intervencion.

OBJETIVOS

Determinar si existen diferencias en la ingesta energética y de
macronutrientes segun el grado de motivacion para el cambio
de habitos en la poblacién estudiada en el momento del reclu-
tamiento.

METODOS

La ingesta alimentaria se evalud a partir de registros dietéticos
(RD) de al menos 3 dias a través de la plataforma PREDIR-
CAM2, basada principalmente en tablas/bases de datos de com-
posicion de alimentos espafolas. Se analizé el consumo de
energia y macronutrientes en Kcal/dia. El grado de motivacion
para el cambio de los habitos de vida se analizé mediante el
Cuestionario de Actitudes frente al cambio en los Trastornos de
la Conducta Alimentaria (ACTA), basado en el modelo transteo-
rico de las etapas de cambio de Prochascka y DiClemente. Dicho

modelo considera que un individuo atraviesa diferentes etapas
de cambio para obtener la modificacion de la conducta. Los par-
ticipantes se clasificaron en 4 categorias segun estado motiva-
cional: pre-accion, accién, mantenimiento y finalizacion.

RESULTADOS

183 pacientes (IMC 34,91+2,65kg/m2, edad 44,27+10,62 afios,
84% mujeres, 96% tratamientos previos pérdida peso, 68% refi-
rio ansiedad por la comida). Inicio estudio: 182 cuestionarios
ACTA y 151 RD. Ingesta energética media 1730,67+530,
49 Kcal/dia; 19,1% proteinas; 38,3% carbohidratos; 42,6% gra-
sas (56,4% grasas insaturadas; 30% grasas saturadas). Clasifi-
cacion pacientes segun etapa de motivacion previa a interven-
cion: 8,7% pre-accioén; 54,6% accion; 23,5% mantenimiento;
12,6% finalizacion. La relacion energia y macronutrientes versus
grado de motivacion se analizé con ANOVA con comparaciones
multiples (DMS) y regresion lineal con predictora politémica, ni-
vel significacion p<0,05. Los participantes en etapa accion pre-
sentaron una ingesta de grasa total de -211Kcal (IC95% -366,4 a
-55,6) respecto etapa pre-accion (p=0,008). Y de grasa saturada
de -84,31kcal (IC95% -138,4 a -30,3) (p=0,002).

CONCLUSIONES

La poblacién esta compuesta mayoritariamente por mujeres con
amplia experiencia en tratamientos para la pérdida de peso, ele-
vada prevalencia de ansiedad por la comida y mayoritariamente
en etapa de accion. La accion es una etapa ideal para las inter-
venciones de cambio de conducta ya que el sujeto es consciente
de la necesidad de cambio y ya ha iniciado acciones para ello.
En nuestra poblacion se observa una reduccion de la ingesta de
grasa total y grasa saturada respecto a la etapa motivacional pre-
via. Sin embargo, puede ser una etapa inestable por el potencial
de recaida a la conducta anterior. Conocer la etapa motivacional
puede ser util y condicionar el éxito de la intervencion hacia un
cambio de habitos mas saludables.

HABITOS ALIMENTARIOS EN RESIDENTES
DE MEDICINA GENERAL INTEGRAL DEL
MUNICIPIO PLAZA DE LA REVOLUCION. 2017

Dominguez Ayllén Y, Gonzélez Vazquez TM

Departamento de Nutricion Comunitaria.Instituto de Nacional de Higiene,
Epidemiologia y Microbiologia. Cuba.

INTRODUCCION

Los habitos alimentarios de una poblacion constituyen un factor
decisivo en su nivel de salud. Un consumo alimentario inade-
cuado y poca actividad fisica se relacionan directa o indirecta-
mente con enfermedades de alta prevalencia y mortalidad en los
paises desarrollados y en vias de desarrollo. Los habitos alimen-
tarios son acciones repetitivas que se adquieren durante el naci-
miento para toda la vida, estas estan en dependencia del medio
geografico y de la disponibilidad de alimentos.

OBIJETIVOS

Identificar los habitos alimentarios en residentes de medicina ge-
neral integral del Municipio Plaza de la Revolucion. 2017

METODOS

Se realiz6 un estudio descriptivo, en 41 médicos residentes de
medicina general integral, con edades comprendidas entre
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23-30 anos, del Municipio Plaza de la Revolucion. A los mis-
mos se les aplicd una encuesta cualitativa donde se recogie-
ron los datos relacionados con sus habitos alimentarios y esti-
los de vida, asi como enfermedades que padecian. Se realizo
una comparacion entre los habitos, los estilos de vida y ECNT.

RESULTADOS

El 74.6% desayunaba todos los dias, solo un 2% consumia al-
gun alimento en el horario de merienda, el 48% consumia fru-
tas menos de 1 vez al dia, el 40.9% refiri6 consumir 2 porcio-
nes de verduras al dia, el 47.4% refiri6 consumir 3 0 mas
porciones de leguminosas a la semana, el 15.8% refirié no con-
sumir pescado, 34% refiri6 consumir 2 porciones al dia de be-
bidas azucaradas, el 57.9% refirid6 no consumir bebidas alcoh6-
licas, el 51 % consume alimentos fritos ocasionalmente, el 59%
no le agrega sal a la comida, el 43.4% realiza ejercicios fisicos
y el 79.1% tiene indice de Masa Corporal aceptable. El 20%
presentd hipertension arterial, y un 2% diabetes mellitus grado
I, en estos se asocid con los habitos alimentarios y coincidié
con los de mayor consumo de carbohidratos, alimentos fritos y
afiadir sal a las comidas.

CONCLUSIONES

Los habitos alimentarios en residentes de medicina general inte-
gral del Municipio Plaza de la revoluciéon no mostraron un com-
portamiento favorable y estan relacionados con las enfermeda-
des cronicas no transmisibles que padecen.

HABITOS ALIMENTICIOS EN LAS TECNICOS
AUXILIARES DE ENFERMERIA

Parra Y!, Pereze M!, Quesada MI?

1 Hospital la Inmaculada, Huercal-Overa. Almeria. 2 Hospital Ruiz de Alda,
Granada, SAS.

INTRODUCCION

La OMS reconoce que el aumento de la produccién de alimentos
procesados, la rapida urbanizacion y el cambio en los estilos de
vida han dado lugar a un cambio en los habitos alimentarios.

El personal sanitario conoce la importancia de una buena alimen-
tacion y debe hacer promocion de la salud en este ambito. Sin
embargo, debido a los tipos de turnos que realiza y a la escasez
de tiempo es frecuente que en el dia a dia estos conocimientos
pasen a un segundo plano

OBJETIVOS

Conocer los habitos alimenticios y nutricionales de profesionales
sanitarios. Comparar los habitos alimenticios de los profesiona-
les sanitarios con el resto de la poblacion

METODOS

Estudio observacional descriptivo, transversal. La muestra esta
formada por un total de 30 TCAE que acuden a una academia de
preparacion de oposiciones. Las variables estudiadas fueron:
edad, sexo, numero de comidas al dia, comida principal y tipolo-
gia de la misma. La recogida de datos se realiz6 durante los me-
ses de octubre a diciembre de 2017.

RESULTADOS

La edad de nuestra poblacion a estudio se encuentra entre 32 a
55 afios. El 100% son mujeres. Al dia todas comen 3 o mas ve-
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ces. 5 reconocen que no desayunan nunca. En cuanto a la co-
mida principal, el 90% afirma que para ellas es el almuerzo. El
85% de esas comidas principales responden que son comidas
caseras, recién hechas y un 20% precocinada y/o congelada. Di-
chos resultados obtenidos estan en concordancia con diversos
estudios realizados, por lo que no podemos afirmar que haya di-
ferencia entre los habitos alimenticios entre los profesionales sa-
nitarios de nuestra muestra y el resto de los espafoles.

DISCUSION

El personal sanitario conoce la importancia de una buena alimen-
tacion y debe hacer promocion de la salud en este ambito.

CONCLUSIONES

De las conclusiones mas claras que podemos obtener es que el
almuerzo es la comida mas importante para ellas. Resulta signi-
ficativo el hecho de que tratdndose de un sector que normal-
mente trabaja por turnos, independientes del dia de la semana,
su estilo de vida alimentario no conlleve diferencias significativas
con el resto de la poblacion.

HABITOS ALIMENTICIOS ENTRE DEPORTISTAS
NO PROFESIONALES

Nestares T!, Romero M!, Moral R?, De Teresa C!3

1 Departamento de Fisiologia e Instituto de Nutricion y Tecnologia de los
Alimentos “José Mataix” Universidad de Granada. 2 Universidad Europea de
Madrid. 3 Centro Andaluz de Medicina del Deporte.

INTRODUCCION

Un buen rendimiento deportivo viene dado por unos habitos ali-
mentarios diarios adecuados con regularidad. Realizar pautas
extremas unos dias antes de la competicion no aporta resultados
positivos al deportista. No obstante, el fuerte deseo por el cuerpo
perfecto o un mayor rendimiento, muchas veces incrementa los
trastornos alimentarios del deportista, pudiendo causar proble-
mas de salud.

OBIJETIVOS

El objeto del trabajo ha sido valorar el consumo de alimentos en-
tre una poblacion de deportistas no profesionales

METODOS

Estudio transversal observacional realizado en una muestra de
98 socios (66 hombres y 32 mujeres, de entre 19 y 53 afios) de
un centro deportivo de Granada. Todos practicaban uno o varios
deportes a la misma vez, bien de forma amateur o bien de forma
federada.

El estudio se realizd6 mediante encuesta de Frecuencia de Con-
sumo de Alimentos validada, elaborada por el Instituto de Nutri-
cion y Tecnologia de los Alimentos “José Mataix” de la Universi-
dad de Granada (Mataix y col., 2000).

Los datos se analizaron con el programa estadistico SPSS 20.0.

RESULTADOS

Los resultados de las encuestas nos permiten clasificar a los su-
jetos estudiados en tres grupos.

En primer lugar, el grupo numero uno (13%), formado por aque-
llos sujetos que no hacen deporte con regularidad y la dieta, es
medianamente normal e incluso con excesos.



El segundo grupo (13%) son personas aficionadas al deporte ya
que lo practican de 2 a 4 veces por semana y cuidan bastante
bien su alimentacion, predominando la dieta mediterranea.

El tercer grupo (74%) pertenece a los deportistas de élite. La
practica deportiva es diaria y suele durar de 3 a 5 horas y, la ali-
mentacion, puede llegar a limites peligrosos.

Los resultados de la poblacion total estudiada muestran un con-
sumo de algunos alimentos (pollo, pescado, huevos, derivados lac-
teos, verduras, patatas, legumbres, pan y bebidas azucaradas)
muy por encima de las recomendaciones. Los alimentos grasos, la
bolleria industrial y dulces son consumidos de manera moderada.

DISCUSION

Los resultados muestran un perfil alimentario inadecuado en al-
gunos grupos de alimentos y que se debe al seguimiento de die-
tas que priorizan el consumo de proteina e hidratos de carbono
y evitan las grasas. Es necesario saber que, si se practica de-
porte con regularidad, se debe aportar al organismo una alimen-
tacion equilibrada para poder garantizar la recuperacion de des-
gaste nutricional. La practica deportiva de riesgo y la obsesion
por un peso adecuado, puede llegar a ser muy peligroso ya que
el desgaste es mayor al aporte alimenticio y eso conlleva a una
pérdida de salud.

CONCLUSIONES

Hemos observado que la mayor parte de las personas depor-
tistas estudiadas basan su alimentacién en la busqueda del
menor peso corporal y/o mayor rendimiento deportivo mas que
en la salud.

HABITQS DE CONSUMO DE BEBIDAS
ENERGETICAS EN JOVENES DE LA CIUDAD
AUTONOMA DE MELILLA. UN ESTUDIO
DIAGNOSTICO

Garcia Berrocal R, Enrique C
Facultad de Ciencias de la Salud de Melilla (Universidad de Granada).

INTRODUCCION

El consumo de bebidas energéticas va en aumento, pasando de
un 30 a un 50% entre los adolescentes y jévenes en la ultima dé-
cada (Ravelo et al., 2013). Se han dado casos de alteraciones
del comportamiento en jovenes, de hepatitis aguda y de muerte
por parada cardiaca, tras un consumo elevado de bebidas ener-
géticas (Pardo, Alvarez, Barral & Farré, 2007). Debido al incre-
mento en el consumo y los riesgos que lo acompanan, en este
trabajo se presentan los resultados obtenidos tras el andlisis de
los habitos de consumo de bebidas energéticas entre la pobla-
cion adolescente y juvenil de Melilla.

OBJETIVOS

Analizar los habitos de consumo de bebidas energéticas entre jo-
venes de Melilla y los efectos buscados y encontrados con su
consumo asi como estudiar la composicion de las bebidas ener-
géticas de mayor consumo.

METODOS

Investigacion descriptiva-correlacional y de corte transversal con
un total de 103 estudiantes de diferentes centros educativos de
Melilla. Para la recogida de informacion se ha utilizado el cues-

tionario descrito por Ravelo et al. (2013) que fue pasado a través
de la aplicacién para moéviles de Google Form. Se analizaron ha-
bitos de consumo de bebidas energéticas asi como el grado de
conocimiento sobre los efectos buscados y producidos. El trata-
miento de los datos se realizé con el programa informatico SPSS
23.0 utilizando estadisticos basicos para el estudio descriptivo y,
para el estudio inferencial, tablas de contingencia con las prue-
bas chi-cuadrado y correlacién de Pearson.

RESULTADOS

Si bien el 87.4% de los participantes afirma haber consumido be-
bidas energéticas alguna vez en su vida, siendo un 46.6% con-
sumidores regulares con una frecuencia de consumo de una o
dos veces a la semana, solo el 62.4% asegura conocer la com-
posicion de estas bebidas. El consumo preferentemente se rea-
liza en fiestas (43.1%) y en periodo de examenes (40.6%) y, algo
menos de un tercio (31%) sefiala haberlas mezclado alguna vez
con alcohol mientras que un menor porcentaje (8.8%) las ha
combinado con otras sustancias (hachis, marihuana, medica-
mentos). El 68.6% busca evitar el suefio con el consumo de es-
tas bebidas y un 39.4% afirma haber sentido sensaciones desa-
gradables tras su ingesta tales como taquicardia, dolor
estomacal, insomnio y malestar general.

DISCUSION

El porcentaje de jovenes que afirma consumir estas bebidas asi
como el de jévenes que conocen la composicion de las mismas
es superior en nuestro estudio al encontrado por Ravelo et al.
(2013). Los efectos buscados, principalmente evitar el suefo,
son similares a los indicados por Ramén-Salvador y col. (2013)
en su estudio con jovenes mejicanos. En cuanto a las marcas
consumidas, coinciden con los estudios realizados Ramoén-Sal-
vador (2013), siendo RedBull®, Monster y Burn, todas ellas be-
bidas con un alto porcentaje de cafeina.

CONCLUSIONES

Dadas las cifras de consumo puntual y habitual de bebidas ener-
géticas entre los participantes y su habito de mezclarlas con alco-
hol y otras sustancias, unido al contenido que presentan en cafe-
ina y otros estimulantes, es conveniente implantar en los centros
educativos, en el marco de Educacion para la Salud, algun pro-
grama dirigido especialmente al consumo de bebidas energéticas
por las repercusiones que este puede tener en la salud y el grado
de desconocimiento que sobre las mismas se tiene.

HABITOS DE INGESTA DE LIQUIDOS EN LA
POBLACION ADULTA CRONICA COMUNITARIA

Saucedo Figueredo MC, Garcia Garcia B, Garcia Lopez M,
Garcia Irazusta M, Cebollada Cal A, Bonilla Maldonado J
Distrito Sanitario Costa del Sol. UGC Los Boliches (Fuengirola) Mélaga.

INTRODUCCION
Se desconoce cuanto y como se hidrata la poblacion. En muy po-
cas guias de nutricion contemplan el agua como nutriente.

La poblacion conoce la necesidad de hidratarse por salud, sin
embargo se confian en el estimulo de la sed y en lo que creen
que son las cantidades adecuadas.

Las estadisticas informan de que en Espafa no llegamos a las
cantidades recomendadas como convenientes. El 70% de los es-
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pafioles bebe menos de 2l.agua/dia y entre el 80-90% desco-
noce cual es el consumo suficiente.

Entre los mayores la situacion es mas critica, no solo por los
cambios fisiolégicos asociados al envejecimiento sino también
influyen los farmacos.

La deshidratacion aumenta la morbi-mortalidad hasta en
40-70%.

OBJETIVOS

Conocer los habitos de hidratacion de una muestra de nuestra
poblacion crénica adulta comunitaria.

METODOS

Estudio descriptivo transversal de una muestra de 40 personas
(pacientes adultos cronicos “presencia de 1 o mas enfermedades
Cardio-Vasculares”). Datos recogidos en consulta de enfermeria.

Se elabor6 encuesta anénima especifica para conocer los habi-
tos de hidratacion de esta poblacion, se pregunto si bebian agua
a diario, cuantos vasos, cuando acostumbraban a beber, si toma-
ban otros liquidos, si bebian refrescos, frecuencia, y si estos eran
light, si bebian alcohol, con qué frecuencia y de qué tipo, y si ha-
cian deporte, se les pregunto por el liquido que utilizaban para hi-
dratarse en esta actividad y cuando lo hacian (antes, durante o
después de hacer el gjercicio).

También se recogieron datos sobre sexo y edad. 40% eran hom-
bres y 60% mujeres. Edad-media 73,97.

RESULTADOS

El 100% bebia agua/diaria. Media: 4,5 vasos/dia DE:2,900. Un
25% bebia 2vasos/agua/dia y un 17,5% 3vasos/agual/dia.

El 62,5% bebia antes/comidas, 60% con/comidas, 40% cuando
tenian sed, 7,5 cuando se acordaba.

Sentia sed 57,5%, y cuando pasaba, 95% bebian agua. También
bebian; infusiones (27,5%), zumos (17,5%), refrescos (10%), y
2,5% nol/bebia.

Refrescos: los consumian un 35%. El 50% a diario, 28,6%sema-
nalmente y 14,3%mensual. De estos refrescos el 18,2% eran
light.

El 51,3% consumia alcohol, un 44,4% a diario, un 40% elegia
cerveza, 35% vino, y 25% tomaban las dos cosas y a veces be-
bidas destiladas.

El 27,5% hacia deporte. El 2,5% se hidrataba antes, durante y
después, 63,6% se hidrata después del ejercicio. La bebida ele-
gida era agua en un 22,5%.

DISCUSION

Es importante que se conozcan los habitos de hidratacion de la
poblacion, y no sélo en cuanta a agua. Sobre todo en la pobla-
cion mayor que es muy vulnerable. Y se deberia tener en cuenta
en las guias de nutricion.

CONCLUSIONES

Poblaciéon mayor, femenina, bebe a diario pero no suficiente.
Tienden a beber antes o durante las comidas. Para acordarse, al-
gunos beben junto con los medicamentos.

Mas de la mitad conserva el estimulo de la sed, y se hidrata con
el liquido adecuado (agua), pero un alto porcentaje sélo bebe
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cuando tiene sed, o incluso algunos no beben nada. Se hidratan
ademas con infusiones, zumos o refrescos.

La tercera parte consumia refrescos con azlcares a diario.

Mas de la mitad consumia alcohol, alto porcentaje a diario, pre-
ferian cerveza y/o vino, quizas por cultura mediterranea.

Algo mas de la cuarta parte hacia deporte, cifra nada desdefa-
ble teniendo en cuenta la edad media, pero no se hidrataban co-
rrectamente, aunque elegian la bebida adecuada.

HABITOS DE VIDA SALUDABLES
EN LA POBLACION ADOLESCENTE
DE LA COMUNIDAD DE MADRID

Calderdn Al, Sanchez G2, Abad S?, Carballo A?, Jara S?,
Sanchez M?

1 Sociedad Espafiola de Dietética y Ciencias de la Alimentacion. 2 Universidad
Complutense de Madrid.

INTRODUCCION

El sobrepeso y la obesidad infantil, asi como las patologias aso-
ciadas han aumentado notoriamente en los ultimos afios. Los
habitos alimentarios no saludables, como una baja ingesta de
alimentos vegetales y el alto consumo de productos ultraproce-
sados, junto a la baja practica de actividad fisica y grandes pe-
riodos de tiempo dedicados a actividades sedentarias son claros
factores de riesgo de esta situacion.

OBJETIVOS

Evaluar los habitos alimentarios de la poblacion adolescente de
Institutos de la Comunidad de Madrid durante el desayuno, la
hora del recreo y la merienda de los dias escolares, y la practica
de actividad fisica extraescolar realizada semanalmente

METODOS

Es un estudio descriptivo transversal llevado a cabo en distintos
colegios de la Comunidad de Madrid durante la etapa escolar
2015-2018. Se ha realizado una encuesta de habitos de con-
sumo alimentario en desayuno, media mafiana y merienda, y de
actividad fisica confeccionada por SEDCA, a un total de 887 es-
colares (464 nifos y 423 nifias) de edades comprendidas entre
los 12 y 16 afos.

RESULTADOS

Los cereales azucarados, bolleria y galletas son la eleccion mas
consumida en el desayuno (72,87%) acompafiados de lacteos
(54,55%). En la media mafiana y merienda también son la opcion
mas elegida junto a los bocadillos.

El consumo de fruta es escaso en todos los momentos del dia,
siendo incluso inferior al consumo de zumo natural e incluso en-
vasado, excepto en el recreo escolar.

CONCLUSIONES

Los productos ultraprocesados de mala calidad son la primera
eleccion entre los adolescentes de la muestra, dejando a un lado
alimentos frescos como la fruta entera, que se situa en una de
las peores posiciones.

También es alarmante que un 26,36% de la muestra sea total-
mente sedentario seguido de un 16% que apenas llega a 1 hora
a la semana de actividad fisica.



HABITOS DE VIDA SALUDABLES .
EN LA POBLACION INFANTIL (7-9 ANOS)
DE LA COMUNIDAD DE MADRID

Calderdn A2, Marrodan MD3, Serrano A3, Alemany N3,
Lugue M3, Mufioz M3

1 Sociedad Espafiola de Dietética y Ciencias de la Alimentacion. 2 Universidad
Complutense de Madrid.

INTRODUCCION

El sobrepeso y la obesidad infantil, asi como las patologias asocia-
das han aumentado notoriamente en los ultimos afios. Los habitos
alimentarios no saludables, como una baja ingesta de alimentos
vegetales y el alto consumo de productos ultraprocesados, junto a
la baja practica de actividad fisica y grandes periodos de tiempo
dedicados a actividades sedentarias son claros factores de riesgo
de esta situacion.

OBJETIVOS

Evaluar los habitos alimentarios de la poblacion infantil durante
el desayuno, la hora del recreo y la merienda de los dias escola-
res, y la practica de actividad fisica extraescolar realizada sema-
nalmente.

METODOS

Es un estudio descriptivo transversal llevado a cabo en distintos
colegios de la Comunidad de Madrid durante la etapa escolar
2015-2018. Se ha realizado una encuesta de habitos de con-
sumo alimentario en desayuno, media mafiana y merienda, y de
actividad fisica confeccionada por SEDCA, a un total de 887 es-
colares (464 nifos y 423 nifias) de edades comprendidas entre
los 7 y 9 afos.

RESULTADOS

Destaca el consumo de cereales azucarados, bolleria y galletas,
representando productos habituales en el desayuno (91,65%),
en media manana (36,19%) y en meriendas (40,38%). También
es relevante la elevada ingesta de zumo natural o envasado pro
encima de la fruta completa en algunos casos.

El porcentaje de escolares que no hacen alguna de las 3 comi-
das estudiadas es bajo.

CONCLUSIONES

Los habitos alimentarios en el desayuno, media mafiana y me-
rienda son claramente mejorables en la poblaciéon infantil, inci-
diendo especialmente en la reduccion de bolleria, galletas y ce-
reales azucarados, refrescos y zumos envasados, asociados al
sobrepeso y obesidad infantil, en sustitucion de alimentos fres-
cos y de calidad nutricional. La intervencion en el ambito escolar
puede ser una alternativa eficaz.

HIDRATACION EN EL PROFESIONAL
SANITARIO. ¢SE BEBE LO SUFICIENTE
EN LA JORNADA LABORAL?

Fernandez Martin Villamuelas MJ!, Arroyo Albacete AZ,
Sanchez Padilla Y!
1 Hospital Virgen de la Salud (Toledo). 2 Caem (Toledo).

INTRODUCCION

En el cuerpo humano el agua constituye cerca de las dos terce-
ras partes de nuestro peso, siendo por tanto el componente mas

importante. En situaciones normales una persona adulta requiere
un aporte de unos 35cc de agua/kg/dia.

Segun la guia de hidratacion en el trabajo, las necesidades hi-
dricas entre otros factores dependen también de la actividad fi-
sica, el tipo de trabajo y factores ambientales como son la tem-
peratura y humedad. En nuestro hospital se desarrolla un
trabajo con alta carga y donde la estos factores no estan contro-
lados adecuadamente

OBJETIVOS

Conocer los habitos relacionado con la ingesta hidrica de los pro-
fesionales sanitarios en una planta de hospitalizacion

Implementar recomendaciones sobre habitos alimentarios basa-
dos en evidencia cientifica

METODOS
Estudios observacional prospectivo

Recogida de datos mediante encuestas. Cuestionario donde se
recoja cantidad de liquido que beben durante el turno. Diferen-
ciando los tres turnos mafiana tarde y noche.

RESULTADOS

Se espera encontrar datos que nos ayude a identificar las nece-
sidades de los trabajadores de mantener un estado hidrico ade-
cuado.Conocer que tiempo se tiene para descansar nutrirse e hi-
dratarse y que se podria mejorar para poder satisfacer sus
necesidades.

CONCLUSIONES

La hidratacién es fundamental para el funcionamiento del orga-
nismo.

Al menos, un tercio de nuestro dia lo pasamos trabajando, ase-
gurarnos una hidratacion adecuada y de calidad en el trabajo es
clave para nuestro bienestar.

Dentro de nuestra jornada laboral es importante mantener una
hidratacion adecuada y constante, existiendo una alta carga de
trabajo en distintos turnos donde la ingesta es esporadica o en
algunos casos nula

HIPERORNITINEMIA MANEJO NUTRICIONAL
PRESENTACION DE CASO

Carrillo U%, Zayas G2, Alonso G!, Garcia R3, Sanabria Al,
Abreu?

1 Hospital Pediatrico Borras Marfan. 2 Instituto Nacional de Higiee
Epidemiologia y Microbiologia. 3 Facultad de Ciencias Médicas Manuel
Fajardo.

INTRODUCCION

Paciente de 7 afios de edad, remitida del Centro Nacional de Ge-
nética Médica con el diagndstico de hiperornitinemia para su ma-
nejo nutricional. Antecedentes de no consanguinidad; embarazo
deseado, que transcurrié normalmente, ganancia de peso ade-
cuada; parto fisiolégico a término con peso y talla adecuados
para edad gestacional; lactancia materna exclusiva 6 meses; no
muestra rechazo a ningun alimento con la alimentacién comple-
mentaria, Debuta con disminuciéon de la visién, por lo que acude
a consulta de Oftalmologia de su localidad.. Al realizar fondo de
0jo, notan alteraciones no precisas, por lo que la remiten al Ins-

Nutr. clin. diet. hosp. 2018; 38(supl. 1): 164



tituto de Oftalmologia. Al repetir el fondo de ojo con equipos es-
pecificos, diagnostican Atrofia Girata de la retina, remitiéndola al
CNGM. En pruebas quimicas cualitativas en orina resulta posi-
tiva para diferentes metabolitos, indicando Cromolitografia en
capa delgada encontrando aminoacidos en orina, realizando
cuantificacién de aminoacido especifico en sangre por método
de HPLC, cifras elevadas de Ornitina, remitiéndola a la consulta
de Nutricién para su manejo nutricional.

OBJETIVOS

Describir el manejo nutricional de paciente diagnosticada de hi-
perornitinemia

METODOS

Se evaluo el estado nutricional de acuerdo al peso/talla. Se rea-
lizd encuesta dietética de registro de 24 horas, para conocer la
alimentacion que recibia hasta el momento de evaluarse. Se cal-
culo la ingesta diaria por el método de Dietarap a razén de 1851
Kcal/dia que incluia 56 gramos de proteinas,de las cuales el 35%
eran de origen animal y el 65% de origen vegetal; grasas 47 gra-
mos y 301 gramos de carbohidratos. Se confeccioné plan de
menu, por la lista de intercambios.

RESULTADOS

De acuerdo a los valores de referencia de las tablas cubanas se
ubico en el rango mayor del 97 percentil, clasificando como
obesa, ya que la ingesta diaria se encontraba por encima de los
valores correspondientes para edad; sexo y actividad fisica.

DISCUSION

La ornitina es un aminoacido no esencial- La enfermedad trans-
curre con afecciones severas en la esfera visual

CONCLUSIONES

Si no se lleva a cabo el régimen dietético indicado,que es para
toda la vida, la enfermedad evoluciona de forma torpida con se-
veras afectaciones de la vision.

IDEOLOGIAS Y CREENCIAS SOBRE LA
ALIMENTACION SALUDABLE ENTRE POBLACION
DE ZONAS RURALES ENVEJECIDA: EL CASO

DEL ALENTEJO PORTUGUES Y EXTREMADURA

Conde D!, Mufioz B!, Rivero B2, Fonseca C?, Lopes M3,
Castillo CA

1 Universidad de Extremadura. 2 Universidad de Evora. 3 Universidad de
Castilla - La Mancha.

INTRODUCCION

La densa literatura en torno a la situacion nutricional de las per-
sonas mayores se ha focalizado a partir de la relacion con situa-
ciones de enfermedad concretas o en contextos de instituciona-
lizaciéon. Una gran parte de estos estudios son disefios
longitudinales que describen la situacion nutricional a partir de
marcadores objetivos como peso, grasa abdominal o pliegues.
Sin embargo, la ideologia y practicas de las personas mayores
en situacion de envejecimiento en zonas rurales ha sido mucho
menos analizada. Esta investigacion es parte del proyecto 41E
(0045-41E-4-P), financiado por el programa Interreg V-A Espafia-
Portugal (POCTEP) 2014-2020.
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OBJETIVOS
Conocer representaciones y practicas en torno a la “"alimenta-

cion saludable™ de poblacion rural envejecida del oriente de la
peninsula ibérica. Resolver si existe un decalaje de tales ideas
en relacion con las recomendaciones de las instituciones sanita-

rias para esta poblacion.

METODOS

Revision sistematica de la literatura existente sobre ideologias y
representaciones en torno a la alimentacién saludable en pobla-
cion anciana de zonas rurales. La busqueda se ha desarrollado
en las bases de datos Pubmed, Scopus, ISI-Journal Social
Science Citation Index, ERIC y Latindex. Estudio descriptivo, ob-
servacional, de naturaleza cualitativa en dos municipios extreme-
fos y dos del Alto Alentejo portugués con altas tasas de enveje-
cimiento, dispersién y ruralidad. Incluye entrevistas en
profundidad y grupos de discusién y la produccion de materiales
empiricos a través de encuestas 24 hours menu recall, house-
hold food inventories y mapeo de centros de acopio.

RESULTADOS

Las representaciones e ideologias sobre una alimentacion salu-
dable en personas mayores sin problemas de salud constituyen
un campo poco explorado. Son escasas las investigaciones cen-
tradas en esta cuestion en nuestro contexto. En los avances de
nuestra investigacion se aprecia una marcada distincion entre la
construccion emic de lo saludable en este grupo poblacional
frente a las recomendaciones sanitarias. Asi mismo, los resulta-
dos indiciarios apuntan a una brecha entre los discursos de la
educacion sanitaria y el impacto real en la poblacion.

DISCUSION

Son escasas las investigaciones centradas en esta cuestion en
nuestro contexto. Los resultados plantean la necesidad de am-
pliar estudios que pongan en relevancia la subjetividad de las
personas ancianas de zonas rurales para comprender su estado
nutricional.

CONCLUSIONES

Es necesario profundizar en el conocimiento sobre las ideolo-
gias alimentarias de la poblacién rural y la relacién que se es-
tablece con otros factores, como el peso de la tradicion cultu-
ral, los sistemas de acopio o las posibilidades de renta. La
relacion de estas ideas con los procesos de salud, enfermedad
y atencién es de sobra conocida, pero se aprecia una gran dis-
tancia entre los modos de la educacion sanitaria y las ideas de
este grupo de poblacion.

IMPLANTACION DE UN PROCEDIMIENTO
DE VALIDACION DE LA TECNICA ASEPTICA
EN LA ELABORACION DE NUTRICIONES
PARENTERALES

Martinez Velasco S, Canalejas Fernandez A, Parra Sayalero S,
Romero Jiménez RM
Hospital General Universitario Gregorio Marafion.

INTRODUCCION

Las nutriciones parenterales (NP) pueden contener mas de
50 componentes diferentes, con elevado nimero de manipula-



ciones en su elaboracién. Es necesario garantizar la seguridad
en el proceso de elaboracién, evitando los errores y la con-
taminacién microbiana. El capitulo 797 de la United States
Pharmacopeia, contiene los requerimientos necesarios para
garantizar una técnica aséptica durante la elaboraciéon. Segun
este capitulo, las NP se clasifican como preparaciones de
riesgo medio de contaminacion microbiana, siendo necesario
controlar el proceso de elaboracién, dando una formacién ade-
cuada al personal que interviene en la elaboracion (técnica
aséptica, secuencia de adicidén, conservacion) y el entorno
(CFL horizontal).

OBJETIVOS

Implantar un procedimiento de validacion de la técnica aséptica
en la elaboracién de las NP en el Servicio de Farmacia, utilizando
una técnica de simulacion del proceso de elaboracion con me-
dios de cultivo (caldo de triptona soja (TSB)).

METODOS

Se cre6 una hoja de elaboracién para la validacion de la técnica
aséptica del personal de enfermeria, indicando: material necesa-
rio, entorno en que se debe trabajar (CFL horizontal), y proceso
a seguir para la realizacion de dicha técnica de simulacion utili-
zando medio de cultivo TSB, segun las recomendaciones del ca-
pitulo 797 de la United States Pharmacopeia.

Se realizo el proceso desde enero a diciembre de 2017. La téc-
nica de simulacion de elaboracién de NP se realizé una vez al
mes y cada mes por una enfermera diferente. El resultado se me-
dia segun la existencia o no de turbidez debido a contaminacion
microbiana (positivo o negativo respectivamente). Si el resultado
fuera positivo repetiria la elaboracién esa enfermera dentro del
mismo mes.

RESULTADOS

Los resultados obtenidos fueron 11 negativos y 1 positivo (turbi-
dez del medio tras periodo de incubacién) repitiéndose en el
mismo mes el proceso por la misma enfermera, siendo la se-
gunda vez negativo.

CONCLUSIONES

Tras el analisis de los resultados obtenidos en la simulacion del
proceso con medios de cultivo, elaborados en las mismas condi-
ciones que las NP, se obtuvieron buenos resultados ya que sola-
mente se obtuvo un resultado positivo que indicaba contamina-
cion microbiana. La implantacién de esta técnica nos permite
mejorar la calidad del proceso de elaboracion de las NP.

INDICE DE MASA CORPORAL EN PACIENTES
CON ULCERAS VENOSAS EN ATENCION
PRIMARIA

Folguera MC2, Garrido S3, Garcia D*, Martinez O,
Barceld MLS, Grupo ECAMulticapa’

1 Centro de Salud La Paz. 2 Universidad Complutense. 3 Unidad de Apoyo a
la Investigacion. Gerencia de Atencidn Primaria. 4 Centro de Salud Villa de
Vallecas. 5 Centro de Salud Pavones. 6 Centro de Salud Rafael Alberti.

7 Atencion Primaria Madrid.

INTRODUCCION

La ulcera venosa es una lesion con pérdida de sustancia, que
se asienta sobre piel afectada por una dermatitis de éstasis,

secundaria a insuficiencia venosa cronica severa. Las ulceras
venosas son las mas prevalentes dentro de las ulceras de la
extremidad inferior, constituyendo entre un 75 y 80% de todas
las ulceras.

La obesidad, edad mayor de 50 afios y falta de movilidad, son al-
gunos de los factores que contribuyen a la aparicion de las ulce-
ras venosas.

OBIJETIVOS

Describir el indice de masa corporal (IMC), de los pacientes con
Ulceras venosas atendidos en consultas de enfermeria de aten-
cion primaria.

METODOS

Ambito: 22 centros de salud.
Estudio: Descriptivo.

Poblacion de estudio: pacientes mayores de 18 afos con Ulce-
ras venosas incluidos en ensayo clinico aleatorio cuyo objetivo
es evaluar la efectividad de la Terapia Compresiva de doble
capa en la cicatrizacion de ulceras venosas en atencién prima-
ria (cumplen criterios de elegibilidad y aceptan participar).
Muestra: 93 pacientes

Variables: IMC, sociodemogréficas y tiempo que caminan al dia,
ayuda para moverse movilidad.

Andlisis estadistico: Las variables cualitativas fueron descritas
con frecuencias y porcentajes, y las variables cuantitativas con
medidas de tendencia central y dispersion. Se realizd un analisis
comparativo con t-test, en el caso de que la distribucion fuera
normal, en caso contrario se utilizaron pruebas no paramétricas,
como el test U Mann-Whitney.

RESULTADOS

Han participado 57 mujeres (61,3%), y 36 hombres (38,7%).
Edad media de 73,1+£14,9 afios El IMC medio era de 31,2+6,3.,
IMC mayor o igual a 30, 54%; 38% con IMC mayor o igual a 25.
Tiempo en minutos que dedica a caminar al dia 42,9 +47,3.
29 precisan ayuda para movilizarse (31,2%).

Viven solos 27 (29%), 30,1% no tienen estudios, 54, 8%, tienen
bajos estudios, 48,4% son jubilados.

Al analizar el IMC segun las variables del estudio: IMC en hom-
bres 31,6+6,3kg/cm; IMC en mujeres 31+6,2. Vive solo IMC
2915,9 frente a 32,3+6,2 de los que no viven solos. Sin estudios
IMC 32,415,6 frente a estudios medios IMC 29,3+3,8.

DISCUSION

Segun los resultados encontrados, la edad media, mayor de
50 afos y un IMC, que indica obesidad se corresponde con los
factores asociados a la aparicién de las Ulceras venosas, se-
gun la bibliografia.

CONCLUSIONES

Segun su IMC, el 38% de los pacientes con ulceras tienen sobre-
peso y el 54% obesidad. No se han encontrado asociaciones es-
tadisticamente significativas entre IMC, sexo, edad, tiempo que
dedica a caminar, ocupacion y nivel de estudios.
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INFLUENCIA DE LA ADHERENCIA A LA DIETA
MEDITERRANEA EN PARAMETROS ANALITICOS
QUE PREDICEN RIESGO CARDIOVASCULAR

EN PACIENTES QUE HAN SUFRIDO

UN SINDROME CORONARIO AGUDO

Fernandez CN, Aldama G, Vazquez JM

Servicio de Cardiologia del Complejo Hospitalario Universitario de A Corufia.

INTRODUCCION

El estudio PREDIMED demostré que la adherencia a la Dieta
Mediterranea reduce la incidencia de eventos adversos cardia-
cos en individuos sanos con riesgo elevado de sufrir un evento
coronario. Conocer el grado de adherencia a esta dieta en los
pacientes que han sufrido un Sindrome Coronario Agudo du-
rante su hospitalizacion permitiria realizar intervenciones edu-
cacionales cuyo objetivo sea mejorar su prondstico a corto y
largo plazo.

OBJETIVOS

Conocer el impacto que tiene la adherencia a la Dieta Mediterra-
nea en parametros analiticos que predicen riesgo cardiovascular
en pacientes que han sufrido un Sindrome Coronario Agudo.

METODOS

Estudio descriptivo, prospectivo y de corte transversal que se
llevd a cabo en 53 pacientes con Sindrome Coronario Agudo en-
tre el 16 de octubre de 2017 y el 16 de febrero de 2018. El estu-
dio se desarroll6 en el Servicio de Cardiologia del Hospital Uni-
versitario de A Corufia. Fue aprobado por el Comité de Etica de
la Investigacion de Galicia. Los datos fueron recogidos en el pro-
grama Excel y tratados estadisticamente con el programa SPSS
version 22.0. Se realizd un analisis descriptivo de todas las va-
riables. Para la comparacion de variables cuantitativas, se utilizd
la prueba no paramétrica de U-Mann Whitney y para las varia-
bles cualitativas la prueba de Kruskal Wallis. Se consideré signi-
ficativo un valor de p < 0,05.

RESULTADOS

El 26,4% (n: 14) de la muestra presenté adherencia a la Dieta
Mediterranea (SCORE = 9 sobre 14 puntos). La media del
SCORE en el grupo con adherencia fue de 11,07 + 1,14 mientras
que la media del grupo sin adherencia fue de 5,62 + 1,86. Los su-
jetos con adherencia presentaron menores cifras en todos los
parametros analizados con respecto al grupo sin adherencia:
Glucemia Basal (99,56 + 38,04 vs. 108,08 + 30,39); HbA1c (5,71
+ 0,67 vs. 5,95 + 1,17); Colesterol total (184,69 * 37,61 vs.
187,51 + 46,03); LDL (112,86 + 40,76 vs. 138,36 + 149,10); Tri-
glicéridos (150,07 + 85,82 vs. 165,23 + 100,08) y también el HDL
(41,86 £ 16,66 vs. 46,39 + 33,83).

CONCLUSIONES

En la muestra analizada no se han encontrado diferencias esta-
disticamente significativas entre la adherencia a la Dieta Medite-
rranea y los parametros analiticos estudiados. Sin embargo,
salvo para el HDL, los sujetos con adherencia exhibieron un me-
jor perfil de riesgo cardiovascular al presentar cuantitativamente
niveles mas bajos de Glucemia Basal, HbA1c, Colesterol total,
LDL y Triglicéridos.
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INFLUENCIA DE LA ASISTENCIA
A ACTIVIDADES DEPORTIVAS
EXTRAESCOLARES EN LA ACTIVIDAD FIiSICA
TOTAL Y EN EL TIEMPO DE SEDENTARISMO
EN ESCOLARES ESPANOLES Y SU ASOCIACION
CON PARAMETROS ANTROPOMETRICOS

Peral Sudrez Al, Cuadrado Soto E!, Navia B2, Perea JM23,
Sanchez Rodriguez P!, Ortega RM1:2
1 Departamento NUTRYCIAL. Facultad de Farmacia. Universidad Complutense

de Madrid. 2 Grupo de Investigacion UCM-VALORNUT. 3 Universidad
Alfonso X El Sabio.

INTRODUCCION

La actividad fisica es una via util a la hora de reducir los niveles
de adiposidad y los factores riesgo que éstos conllevan. Asi
mismo, el comportamiento sedentario se ha visto relacionado
con una peor composicion corporal y mayor riesgo de mortalidad.
Alo largo del dia, la practica de actividad fisica y el sedentarismo
pueden coexistir. De hecho, hay evidencia de que los nifios de-
dican la mitad de su tiempo libre al ocio sedentario. Sin embargo,
no hay datos suficientes sobre la relacion de la asistencia a cla-
ses deportivas fuera del horario escolar y la disminucién del ocio
sedentario.

OBJETIVOS

Determinar la relacion existente entre la asistencia regular a ac-
tividades extraescolares deportivas y el nivel de actividad fisica,
asi como el tiempo dedicado a actividades sedentarias. Relacio-
nar la asistencia frecuente a actividades extraescolares deporti-
vas con diferentes parametros antropométricos.

METODOS

Se estudiaron 336 nifios (164 nifias y 172 nifos) de entre 7 y
11 afios de diferentes colegios de Espafia. Los niveles de activi-
dad y sedentarismo, asi como la asistencia a actividades extra-
escolares deportivas fueron recogidos mediante un cuestionario
de actividad diario adaptado. Los datos antropométricos de peso,
tallay % de grasa corporal fueron recogidos siguiendo el criterio
ISAK y el dato de porcentaje de masa muscular se obtuvo me-
diante BIA. Se estratifico la poblacién en dos grupos teniendo en
cuenta la mediana de asistencia semanal a actividades extraes-
colares deportivas. Se utilizé una correlacién Rho de Spearman
para ver la relacion entre la frecuencia de asistencia a activida-
des deportivas y el coeficiente de actividad fisica (CAFI).

RESULTADOS

Se aprecia una correlacion positiva (0,611; p<0,01) entre el CAFI
de los escolares y los dias semanales que asisten a actividades
extraescolares deportivas. Al dividir a los escolares en funcion de
que la asistencia fuera < 2 dias/semana o > 2 dias/semana,
aquellos que asisten mas de 2 dias/semana tienen un CAFI mas
elevado (1,41+0,07 vs. 1,49+0,65; p<0,05) y dedican menos
tiempo a actividades sedentarias (10,82+2,01h/dia vs.
10,25+1,79h/dia; p<0,05). Pese a ello, al analizar los parametros
antropométricos, también fueron estos nifios los que presentaron
un IMC mas elevado (18,31+£3,00 kg/m2 vs. 19,4+3,48 kg/m2;
p<0,05), sin embargo, tuvieron un menor porcentaje de grasa
corporal y un mayor porcentaje de masa muscular a pesar de no
encontrarse diferencias significativas.



DISCUSION

Los nifios que asisten con mayor frecuencia a actividades extra-
escolares deportivas presentan un IMC mayor, que puede ser
derivado de un menor porcentaje de grasa y una mayor masa
muscular.

CONCLUSIONES

La asistencia de los nifios a actividades extraescolares deporti-
vas mas de 2 veces por semana favorece una mayor practica de
actividad fisica y la disminucién del tiempo dedicado a activida-
des sedentarias (ver la television, estar sentado, utilizar el orde-
nador o el teléfono movil, etc). Se necesitan mas estudios que
analicen la asistencia con regularidad a actividades deportivas
para poder establecer una relacion con la composicion corporal.

INFLUENCIA DE LA COMPOSICION
NUTRICIONAL DE LECHE MATERNA EN LOS
PERCENTILES DE CRECIMIENTO DEL LACTANTE

Saez CI!, Bravo P2, Moreno E3, Soriano JM!, Soler C1,
Daries C!

1 Universidad de Valencia. 2 RPMD Burriana, Castelldn. 3 Servicio de
Coordinacion de Centros. Generalitat Valenciana.

INTRODUCCION

La leche humana es un fluido nutritivo y bioactivo que representa la
mejor opcion nutricional para el lactante humano. Su composicion
es dinamica y se va adaptando a las necesidades del bebé y a lo
largo de las diferentes etapas de la lactancia. A partir de la cuarta
semana postparto se secreta leche madura algo mas estable en su
composicion aunque pueda mostrar diferencias atendiendo a rit-
mos circadianos y a aspectos dietéticos y nutricionales de las ma-
dres lactantes. Por otra parte se sabe que los lactantes regulan su
ingesta de leche a las necesidades fisiolégicas y de crecimiento.

OBJETIVOS

Este estudio persigue valorar la composicion nutricional de mues-
tras de leche materna madura en relacién a los valores nutriciona-
les medios descritos en la bibliografia asi como su influencia en los
percentiles de crecimiento de los lactantes amamantados.

METODOS

Tras la firma de un consentimiento informado, se recogen datos
personales y antropométricos de las madres participantes. Se les
explica el protocolo de recogida de la muestra de leche. Cada
muestra conservada a -18°C es transportada al laboratorio de la
empresa AQUIMISA S.L donde se realizan las determinaciones
analiticas (método Kjeldahl, Grasa Gerber, Cromatografia de Ga-
ses con Detector de lonizacion en Llama, métodos gravimétricos;
titulacién con permanganato y calculo energético determinado
por el valor equivalente caldrico de nutrientes)

De las cartillas de salud infantil se recoge la informacién para re-
alizar el estudio de las curvas de crecimiento de los lactantes (P,
T, Perimetro Craneal).

El andlisis estadistico se realiza utilizando el paquete estadistico
SPSS. 15.0.

RESULTADOS

Participan un total de 26 parejas madre-hijo (edad media
33,3+3,9 afios) Se recoge una muestra de leche por madre du-
rante el periodo de tiempo comprendido entre el 1°-4° mes de

lactancia. El analisis de las muestras de leche muestran los si-
guientes resultados: E(66,08+ 15,26 Kcal/100ml); G. Gerber
(3,82+ 1,60%); Proteina (1,5 0,3%); HC (7,13t 2.01%); Exto.
seco(11,83% 2,29%);Humedad(88,17+ 2,29%);Cenizas(0,14+
0,070%);Ca (249,81+ 59,41mg/l)

El perfil de acidos grasos revela como mayoritarios el acido
oleico (c18:1,38,6%), el acido palmitico (c16:0,23,84%) y el acido
linoleico (c18:2,15,35%).

Los percentiles de crecimiento en P, T y PC se sitian dentro de
los percentiles referenciados por la OMS en 2006 y no se esta-
blece ninguna relacion significativa entre dichos percentiles y la
energia o nutrientes lacteos.

DISCUSION

La principal limitacion de este estudio se debe a la dificultad para
la recogida de muestras representativas de la produccion de 24h.
Las extracciones se realizaron durante la mafiana combinando
homogéneamente leche del inicio y del final de la extraccion.

CONCLUSIONES

Tanto el contenido energético medio como la composicion media
por nutrientes de las muestras de leche analizadas coinciden con
los valores referenciados en la bibliografia para leche madura.
En concordancia con los valores estandar, el AG mayoritario es
el acido oleico seguido del acido palmitico y del acido linoleico.

Los percentiles de crecimiento en peso, talla y perimetro craneal
de los nifios amamantados que participaron en el estudio coinci-
den con los patrones de crecimiento establecidos por la OMS sin
influencia por el contenido energético o nutricional de la leche
que consumieron. Este hecho reafirma la posibilidad de una re-
gulacion a través del volumen de ingesta lactea para alcanzar las
necesidades fisioldgicas y de crecimiento del lactante.

INFLUENCIA DE LA VARIANTE GENETICA
SEC16B RS10913469 SOBRE LA PRESENCIA
DE SOBRECARGA PONDERAL EN ESCOLARES

Aguilar Aguilar E!, Marcos Pasero H!, Molina S?,
Espinosa Salinas I, Ramirez De Molina A!, Reglero G!2,
Loria Kohen V!

1 IMDEA-Food. CEI UAM+CSIC, Madrid. Espafia. 2 Department of Production
and Characterization of Novel Foods. Institute of Food Science Research
(CIAL) CEI UAM+CSIC, Madrid. Spain.

INTRODUCCION

El gen SEC16B codifica proteinas Sec16 las cuales actian en el
transporte de carga secretora desde el reticulo endoplasmico
hasta el aparato de Golgi mediante la regulacién de la secrecion
de péptidos implicados en el control del apetito. La existencia del
polimorfismo rs10913469 podria alterar la cantidad o funcionalidad
de las Sec16 y, por tanto, repercutir sobre el estado ponderal.

OBIJETIVOS

Valorar la asociacion entre la variante rs10913469 del gen
SEC16B y la presencia de sobrecarga ponderal (sobrepeso y/u
obesidad) en un colectivo de escolares madrilefios.

METODOS

Se incluyeron 221 escolares (2° y 3° de Educacién Primaria) per-
tenecientes al estudio GENYAL para la prevencion de obesidad en
la Comunidad de Madrid. Se realizé evaluacién antropométrica (ta-

Nutr. clin. diet. hosp. 2018; 38(supl. 1): 168



lla y peso). Segun el indice de Masa Corporal (IMC) obtenido, fue-
ron clasificados siguiendo los criterios del Internacional Obesity
Task Force (IOTF). Se recogi6é una muestra de saliva para la ex-
traccion de ADN y el genotipado fue realizado con la plataforma de
alto rendimiento QuantStudio™ 12K Flex Real-Time PCR System.
Todos los resultados obtenidos durante el estudio se analizaron
estadisticamente con el programa R Statistical Software v.3.1. Se
realizaron regresiones logisticas ajustadas por sexo y edad, y se
consideraron valores significativos si p<0,05. El analisis por geno-
tipos se efectué por modelo dominante.

RESULTADOS

Las frecuencias por genotipo que se obtuvieron fueron 67,27%
TT, 27,73% CT y 5,00% CC. El estudio de presencia de sobre-
carga ponderal en funcién del genotipo mostré diferencias signi-
ficativas entre los homocigotos variantes (CC) y los heterocigo-
tos (CT) frente a los homocigotos comunes (TT) (OR=1,9;
Cl95%(1,02-3,56); p=0,045), esto es, un incremento en el riesgo
de diagnostico de sobrepeso y/u obesidad del 90% en el grupo
de los CC+CT con respecto a los TT.

CONCLUSIONES

El conocimiento de las variantes genéticas de este gen en el co-
lectivo pediatrico podria ser de ayuda en el desarrollo de campa-
fias orientadas a la prevencion del sobrepeso y/u obesidad en
aquellos sujetos con predisposicion genética determinada por la
presencia del alelo C para rs10913469.

INFLUENCIA DEL CONSUMO DE ALIMENTOS
FUNCIONALES EN LA PROGRESION

DE LOS SINTOMAS Y TRASTORNOS ASOCIADOS
EN PACIENTES CON ENFERMEDAD CELIACA

Vega Lizcano N, Garcés Rimoén M, Iglesias Lopez MT
Universidad Francisco de Vitoria.

INTRODUCCION
La enfermedad celiaca es una patologia cronica intestinal, con
una prevalencia a nivel mundial del 1%.

El agente causal gluten, un complejo proteico formado principal-
mente por proteinas denominadas prolaminas y gluteninas, que
causan una intolerancia en individuos con predisposicion genética.

Base inmunoldgica: Produccion de citoquinas pro-inflamatorias y
anticuerpos frente al péptido 33-mer.

El unico tratamiento eficaz a dia de hoy es un tratamiento dieté-
tico, el cual consiste en llevar una dieta sin gluten de por vida.

Actualmente, esta empezando a relacionar el consumo de ali-
mentos funcionales como son los probioticos y prebioticos en la
dieta de este tipo de pacientes y la disminucioén tanto de los sin-
tomas propios de la enfermedad celiaca, como sintomas de las
enfermedades asociadas de base inflamatoria

OBJETIVOS

Evaluar si el consumo de alimentos funcionales junto a la dieta
sin gluten mejora la calidad de los pacientes celiacos en cuanto
a sintomas y enfermedades asociadas a la misma

Alimentos funcionales objeto de estudio:
PROBIOTICOS
PREBIOTICOS
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METODOS

Estudio realizado a 553 sujetos diagnosticados de enfermedad
celiaca.

Encuesta online a través de la plataforma “*Google formulario™".
Consentimiento informado

Datos personales y antropométricos.

Historial clinico y antecedentes familiares

Habitos personales, y pautas dietéticas (centrado en el consumo
de alimentos funcionales en su dieta)

Autoevaluacién de calidad de vida

El analisis estadistico se efectud con el programa SPSS 22

RESULTADOS
Por sexo el 76,8% son mujeres y el 23,3% son varones.

El 74% no presenta antecedentes familiares y el 25,3% si que los
presentan.

La enfermedad asociada mas frecuente fue la dermatitis herpeti-
forme (18,3%), seguido de la intolerancia a la lactosa (13%).

En cuanto al consumo de probiéticos, un 60% de los sujetos los
incluyen en su dieta, de los cuales un 26% dicen presentar me-
joria tras su consumo.

Respecto al consumo de prebiéticos, un 38,9% los incluyen en
su dieta, y de todos ellos un 40,5% dicen presentar mejoria tras
Su consumo.

DISCUSION

En cuanto al consumo de probidticos y prebioticos, detectamos
que un 60% de los sujetos dicen estar tomando probidticos y un
38,9% dicen estar tomando prebidticos. Teniendo en cuenta los
sujetos que toman probiéticos, 83 sujetos (26%) dicen presentar
mejoria tras su consumo.

Respecto a la mejoria tras el consumo de prebidticos, se ha ob-
servado que 87 sujetos (40,5%) dicen presentar mejoria. En este
caso es importante mencionar que existen pocos estudios que
investiguen sobre el papel que ejerce dicho alimento en la enfer-
medad celiaca, y tampoco existe a dia de hoy ningun ensayo cli-
nico, a diferencia de como si ocurre con el caso de los probioti-
cos, es por ello, que, tras los resultados obtenidos en nuestro
estudio, consideramos una futura posible via de investigacion en
este sentido.

CONCLUSIONES
Mayor prevalencia en mujeres respecto a hombres

Se ha detectado el importante peso de la epigenética en el desa-
rrollo de la enfermedad celiaca

El consumo de probidticos, a pesar de que la literatura indique un
aumento de las bacterias beneficiosas en la flora intestinal de los
pacientes celiacos, no hay evidencia clinica que lo demuestre y
tan sélo un tercio de los pacientes presentan mejoria.

Con respecto al consumo de prebiodticos, casi la mitad de los
pacientes relacionan su consumo con mejoria, sin embargo,
apenas existen ensayos que estudien su efecto en pacientes
celiacos.

Podria ser una posible linea de investigacion de gran interés.



INFLUENCIA DEL ENTRENAMIENTO
DE NATACION EN LA SENSACION DE SACIEDAD
EN NADADORES UNIVERSITARIOS

Sagarra Romero L!, Pardos Mainer!, Monroy Anton AJ?,
Villa Javier!, Dominguez Sanchez CA3

1 Universidad San Jorge. Facultad de Salud. Campus Universitario Villanueva
de Gallego, Zaragoza. 2 Universidad de Valladolid. 3 Asociacion de Dietistas-
Nutricionistas de Madrid.

INTRODUCCION

La saciedad o inhibicion del apetito, se relaciona con la sensa-
cion de plenitud y esta determinada por el descenso del nivel de
glucosa en sangre.

La practica de ejercicio fisico (EF) prolongada de intensidad mo-
derada, puede influir en la regulacion del hambre; sin embargo,
el papel que el EF tiene sobre la saciedad es un area de estudio
compleja, que implica procesos bioquimicos y hormonales. El
analisis de parametros especificos en entornos reales, requiere
técnicas complejas y costosas de laboratorio. Una alternativa
puede ser el registro de la sensacion subjetiva de la saciedad del
deportista al finalizar un entrenamiento.

OBJETIVOS

El objetivo de este estudio consistié en examinar mediante una
escala visual validada (escala visual analégica (EVA)), la influen-
cia que un entrenamiento aerdbico de natacion de moderada in-
tensidad, tiene en la sensacion subjetiva de saciedad e hidrata-
cion en nadadores universitarios.

METODOS

En este estudio participaron 15 nadadores universitarios entrena-
dos (10 varones y 5 mujeres; edad media 22,4(13,54), pertene-
cientes a la Universidad San Jorge (Zaragoza).

Se tomaron medidas antropométricas de peso y talla, antes de
iniciar el entrenamiento de agua. Se calcul6 el indice de masa
corporal (IMC) dividiendo el peso corporal (kg) por la talla al cua-
drado (m).

El entrenamiento consistid en nadar de forma continua durante
60 minutos a intensidad moderada (60-70% Fc reserva).

Para la valoracion subjetiva de la saciedad e hidratacion se uti-
lizé la escala EVA (0-10) (100 mm) al inicio y al finalizar el entre-
namiento de natacion (0-60 min). Se formulé a los nadadores 3
preguntas relacionadas con la sensacion de saciedad y sed que
referian tener.

RESULTADOS

En relacién al IMC, los resultados globales de la muestra indica-
ron valores de normopeso (22,7 kg/m2 +/- 1,89).

Se realiz6 la t de Student para muestras relacionadas.

Al analizar las respuestas subjetivas sobre la sensacion de sa-
ciedad y deseo de beber los resultados fueron de 4,2 +/- 2,0; 3,5
+/- 2,2; respectivamente, no existiendo diferencias significativas.

Los resultados relacionados con el deseo de beber agua, bebi-
das azucaradas o un producto isoténico sélo fueron significativas
para éstas ultimas (4,5 +/- 3,0; 6,6 +/- 2,7;(p<0,001)).

DISCUSION

Diversos estudios han establecido los mecanismos fisioldgicos
relacionados con el EF y el control del hambre. Se ha eviden-

ciado una mayor inhibicién de la saciedad en el organismo rela-
cionada con aspectos de duracion y altas intensidades del EF.

CONCLUSIONES

Un entrenamiento aerdbico en piscina de moderada intensidad,
no influye en la sensacién de saciedad de los nadadores; sin em-
bargo, afecta al deseo de hidratacion relacionado con la ingesta
de bebidas isotonicas.

Es posible que exista una estrecha relacion entre la modalidad o
el tipo ejercicio y la intensidad del mismo, de forma que puedan
variar las respuestas de concentracion sanguinea de las hormo-
nas reguladoras del control e inhibicién de la saciedad.

En investigaciones futuras puede resultar interesante incluir ana-
lisis sanguineos, asi como establecer comparativa con grupos de
sujetos no entrenados-sedentarios, normopeso-obesos.

INFLUENCIA DEL GRADO DE DETERIORO
COGNITIVO O DEMENCIA

Y LA FARMACOTERAPIA DERIVADA

EN EL ESTADO NUTRICIONAL DE MAYORES
INSTITUCIONALIZDOS

Saez CI!, Bravo P!, Martin M2, Prades MC!, Moreno E3,
Peris JF*

1 Servicio de Farmacia. RPMD BURRIANA, Castellon. 2 Servicio de Farmacia.
Hospital Universitari-Politécnic La Fe, Valencia. 3 Servicio de Coordinacion de
Centros. Conselleria de Igualdad y Politicas Inclusivas. 4 Servicio de Farmacia.
RPM La Cafada, Valencia.

INTRODUCCION

El aumento en el deterioro cognitivo o demencia en las personas
mayores institucionalizadas, va ligada a un mayor riesgo de sufrir
alteraciones nutricionales. Esta relacion entre el estado nutricional
y el deterioro cognitivo es reciproca, pero compleja en su analisis
debido a los multiples factores implicados entre los que se encuen-
tran el tipo y grado de deterioro cognitivo, patologias concomitan-
tes y la farmacoterapia derivada, entre otros. De esta forma, cobra
especial relevancia considerar estos aspectos a la hora de realizar
una correcta valoracion nutricional en el contexto de la valoracion
geriatrica integral (VGI) por el equipo interdisciplinar.

OBJETIVOS
Los objetivos que se persiguen en este estudio son:

Evaluar el estado nutricional de los mayores institucionalizados
con deterioro cognitivo o demencia y la influencia de la farmaco-
terapia y los sindromes geriatricos sobre el mismo.

METODOS

Se reviso el estado nutricional de aquellos mayores instituciona-
lizados en tres Residencias para Mayores Dependientes inclui-
das en el Programa de Atencion Farmacéutica Sociosanitaria de
la Comunidad Valenciana con diagnostico de demencia o dete-
rioro cognitivo y que presentaban una puntuacion inferior a 23 en
el Mini-examen Cognoscitivo (MEC) y/o tratamiento especifico.
Para ello se recogieron las variables de peso, talla, IMC, % de
pérdida de peso en 6 meses y pardmetros bioquimicos (Albu-
mina,Colesterol total). Se valoraron parametros de interés reco-
gidos dentro del marco de la VGI (Escala Norton, presencia de
Ulceras, Escala de Barthel, movilidad). Por tltimo se revisé la far-
macoterapia que pudiera influir en el estado nutricional (nUmero
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total de farmacos, farmacos que condicionan pérdida o ganancia
de apetito/peso)

RESULTADOS

Se incluyeron 130 residentes (24,6% hombres; 75,4% mujeres)
de 84,6+ 6,5 afos, con los siguientes parametros medios: IMC
(26,7+ 4,7); Albumina (3,7t 0,4); Colesterol (164,1+ 33,7); Bart-
hel (37,6 31,6); Norton (14+ 3,8); MEC (8,9t 9,3); Movilidad
(42,2% ambulantes con o sin ayuda, 49,2% en silla de ruedas,
8,5% cama-sillon). Un 16,2% presento disfagia y el 18,5 % reci-
bia refuerzo nutricional.

Se observo un mayor uso de farmacos (64,9%) que condicionan
pérdida de peso/apetito (tratamiento del Alzheimer) frente a
aquellos que lo aumentan (50%)(tratamiento de las alteraciones
conductuales).

Un MEC<10 (deterioro cognitivo severo) mostro diferencias esta-
disticamente significativas en la aparicion de UPP, el diagndstico
de disfagia, Barthel <35, pérdida de movilidad y porcentaje me-
nor de farmacos anorexigenos.

DISCUSION

La aplicaciéon de un Protocolo de Valoracion Nutricional en los
mayores con deterioro cognitivo ha repercutido en una mejora de
los parametros nutricionales de estos pacientes incluso en fases
avanzadas de la enfermedad donde aparecen diagndsticos de
disfagia y UPP.

CONCLUSIONES

Se observa relacion entre el deterioro del estado cognitivo y el
riesgo de desnutricion en los mayores institucionalizados sin lle-
gar a ser significativa debido al seguimiento y refuerzo nutricio-
nal instaurado.

En los mayores con deterioro cognitivo avanzado la frecuencia
de aparicion de disfagia es mayor y puede aumentar el riesgo de
desnutricion. También se refleja un aumento significativo de UPP
que de manera reciproca afecta al estado nutricional.

La propia farmacoterapia para el tratamiento de la enfermedad
de Alzheimer puede afectar al estado nutricional del mayor con
demencia condicionando exceso o déficit ponderal.

En mayores con demencia avanzada cobra especial relevancia
valorar la deprescripcion de farmacos que pueden afectar al es-
tado nutricional de estos pacientes.

INTERACCIONES ENTRE MICROBIOTA,
INGESTA LIPIDICA Y GASTO ENERGETICO:
BUSQUEDA DE MARCADORES GENETICOS
DE INTERES DIAGNOSTICO

Tabone M, Hamed Bousdar S, Bailén M, Bressa C,
Larrosa M, Gonzalez Soltero R

Universidad Europea de Madrid.

INTRODUCCION

La composicion de la microbiota intestinal depende de factores
exogenos como la dieta, ingesta de antibidticos, el ejercicio fi-
sico, y de factores enddgenos como la genética del individuo. Se
desconoce actualmente el grado en el que la genética influye la
composicion de la microbiota intestinal. Se cree que la genética
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modularia ademas el papel que ejerce la microbiota en el meta-
bolismo del individuo, tomando especial relevancia en el metabo-
lismo lipidico. La microbiota intestinal actia a nivel hepatico en el
metabolismo de las sales biliares, regulando los depdsitos de co-
lesterol y el gasto energético

OBIJETIVOS

Entre los genes que se han relacionado con diversidad micro-
biana esta PPARG, gen implicado en el gasto energético. Este
trabajo estudia la relacion del polimorfismo del PPARG
(rs1801282), la ingesta lipidica y la diversidad microbiana.

METODOS

Se analizé la composicion de la microbiota y el consumo de lipi-
dos mediante cuestionario de frecuencia de alimentos en una
poblacién de 108 individuos que fueron divididos en activos
(ACT) y sedentarios (SED). Para el estudio del genotipo se ha
puesto a punto un método de extraccion de ADN gendmico a
partir de heces. El genotipado de PPARG presente en las mues-
tras se analizara mediante curvas de melting utilizando qPCR
con EvaGreenR.

RESULTADOS

Se observé un mayor consumo de lipidos (p=0.001) en el grupo
de los SED. Los géneros Blautia y Bilophila mostraron una corre-
lacion positiva con el % de lipidos consumidos en la dieta, asi
como algunos no identificados de la familia Ruminococcaceae.
Oscillospira se correlacion6 positivamente con la mayor ingesta
de lipidos en SED, siendo tal vez ésta una de las causas del por
qué este género esté elevado en el grupo de los SED. Se han
medido también los niveles de Akkermansia muciniphila.

DISCUSION

En nuestro estudio el consumo de lipidos estaba por encima de
las cantidades recomendadas. Las dietas altas en lipidos estan
relacionadas con el descenso de la diversidad microbiana. Alte-
raciones en la expresion de PPARG se han relacionado con la
ausencia de Akkermansia muciniphila. Descensos similares tam-
bién se observan en pacientes con obesidad, DM I, ateroescle-
rosis y enfermedad cardiovascular.

CONCLUSIONES

En nuestro estudio el consumo de lipidos estaba por encima de
las cantidades recomendadas. Las dietas altas en lipidos estan
relacionadas con el descenso de la diversidad microbiana. Alte-
raciones en la expresion de PPARG se han relacionado con la
ausencia de Akkermansia muciniphila. Descensos similares tam-
bién se observan en pacientes con obesidad, DM I, ateroescle-
rosis y enfermedad cardiovascular.

INTERVENCIONES NUTRICIONALES
PARA FOMENTAR LA ADHERENCIA
EN PACIENTES CON OBESIDAD

Velasco G!, Gonzalez B!, Hidalgo I!
1 Universidad Auténoma de Madrid.

INTRODUCCION

La obesidad se ha calificado como la epidemia del siglo XXI.
Afecta a poblaciones de todas las edades, asi como a grupos de
distinto poder adquisitivo.



Actualmente, representa un problema de Salud Publica en los
paises industrializados. Concretamente en la Comunidad Auté-
noma de Madrid, los ultimos datos disponibles dejan un porcen-
taje de poblacion adulta con un IMC > 25 kg/m2, del 60.5%
38.2% en hombres y mujeres respectivamente. La evidencia pu-
blicada respalda que la obesidad aumenta el riesgo de muerte,
de diabetes tipo 2, de hipertension arterial, de problemas cardio-
vasculares y de sindrome metabdlico, ademas de algunos tipos
de cancer.

OBJETIVOS

Desarrollar estrategias que facilitan la adherencia terapéutica
mediante un programa de modificacion de estilo de vida e identi-
ficar las dificultades presentadas en el seguimiento de las modi-
ficaciones propuestas.

METODOS

Poblacion Diana: pacientes de entre 30 y 50 afios con IMC = 30
< 35, adscritos al centro de salud donde se va a llevar a cabo el
proyecto. Seran captados en la consulta de Enfermeria de Aten-
cion Primaria si cumplen criterios de inclusion definidos.

Se haran revisiones semanales, para valorar la alimentacion re-
alizada y la actividad fisica realizada, reforzando las conductas
favorables y analizando las susceptibles de cambio. Asi mismo,
se realizaran sesiones quincenales de refuerzo de las conductas
observadas de manera grupal.

RESULTADOS

Los resultados en el abordaje de la obesidad muestran bajas ta-
sas de cumplimiento. Con esta intervencion de educacion para la
salud, se espera desarrollar adherencia terapéutica que facilite el
cumplimiento de las modificaciones dietéticas y de estilo de vida
necesarias para disminuir el peso corporal, asi como ayudar a
mantener de forma permanente un estilo de vida orientado a la
salud. Para ello se realizaran sesiones semanales que incluyen
la valoracién de la ingesta alimentaria a través de cuestionarios
de consumo de alimentos, junto con la actividad fisica mediante
el Informe Automatico del Cuestionario Internacional de Actividad
Fisica (IPAQ), y reforzada con sesiones grupales de modificacion
del comportamiento alimentario

CONCLUSIONES

Los programas de intervencion de fomento de la adherencia a la
dieta se perfilan como instrumentos validos para la consecucion
de los objetivos terapéuticos.

ISOAPARIENCIA DE LOS COMPONENTES
DE UNA NUTRICION PARENTERAL

Parra Sayalero S, Martinez Velasco S, Canalejas Fernandez A,

Romero Jiménez RM
Hospital General Universitario Gregorio Marafion.

INTRODUCCION

La nutricién parenteral (NP) es una terapia de elevada compleji-
dad incluida en la categoria de medicamentos de alto riesgo por
el Instituto para el Uso Seguro de los Medicamentos (ISMP)

La Sociedad Espafiola de Farmacia Hospitalaria ha publicado re-
comendaciones para mejorar la calidad del proceso de elabora-

cion de las NP, ya que un error en el proceso de elaboracion, po-
dria tener consecuencias muy graves para el paciente.

La similitud en el nombre y los envases con un aspecto seme-
jante pueden aumentar la probabilidad de producir un error en la
elaboracién

OBIJETIVOS

Identificar los productos utilizados en la elaboracion de la NP
cuya presentacién comercial tenga un nombre o una apariencia
similar.

METODOS

Se han verificado todas las presentaciones comerciales de ma-
cronutrientes y micronutrientes disponibles en el area de elabo-
racion de NP del Servicio de Farmacia.

Se han seleccionado aquellos cuyas similitudes sean suscepti-
bles de producir un error.

Se ha elaborado una tabla incluyendo el nombre del farmaco,
concentracion, laboratorio fabricante, volumen y fotografia

RESULTADOS

Se encontré isoapariencia en 11 productos:

Aminoven 15% de Fresenius-Kabi y Aminosteril N-Hepa 8% pre-
sentan un envase idéntico y etiqueta similar. Los nombres son
semejantes.

Glucosa 30% 500ml. de Braun y Glucosa 40% 500ml. de Braun
disponen del mismo envase y un etiquetado con colores muy si-
milares.

Glucosado hipertonico 10% 250 ml. de Fresenius-Kabi, Gluco-
sado hipertonico 20% 250 ml. de Fresenius-Kabi y Glucosado hi-
pertonico 40% 250 ml. de Fresenius-Kabi tienen el envase y la
etiqueta igual.

Glucosa 5% 500ml. de Fresenius-Kabi y Glucosado hiperténico
20% 500ml. de Fresenius-Kabi poseen el mismo envase y las eti-
quetas parecidas.

Peditrace 10 ml de Fresenius-Kabi y Glycophos 20 ml de Frese-
nius-Kabi son ampollas con forma y etiqueta semejantes

CONCLUSIONES

Existen varias presentaciones isoaparentes que aumentan el
riesgo de producir errores en la elaboracion. Es importante que
desde todos los niveles se conciencien del riesgo que esto su-
pone. Por una parte, es necesario establecer medidas de se-
guridad durante el proceso de elaboracién, como por ejemplo
buscar ubicaciones diferentes y seleccionar proveedores dis-
tintos para que las presentaciones tengan apariencia diferente.

Ademas, se deberia trabajar con un control de calidad que au-
mente la seguridad de la elaboracion, evitando que cualquier po-
sible error alcance al paciente.

Todos los casos de isoapariencia encontrados corresponden a
productos del mismo laboratorio, por lo que también la industria
farmacéutica deberia comprometerse en la fabricacion de enva-
ses de apariencia diferente para disminuir la probabilidad de
errores.
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LA DEFICIENCIA DE ZN EN LA DIETA PROVOCA
ALTERACIONES PERCEPTIVAS EN RATAS
WISTAR

Vilches O, Molina Lépez ], Dominguez Garcia A,
Garcia Chicano MJ, Mordén Henche I, Planells E

1 Departamento de Fisiologia. Instituto de Nutricion “José Mataix”.
Universidad de Granada. 2 Departamento de Psicobiologia. Centro de
Investigacion Mente, Cerebro y Comportamiento. Universidad de Granada.

INTRODUCCION

El Zinc (Zn) es un mineral basico para un correcto funciona-
miento del organismo. Su deficiencia en la dieta, puede provocar
alteraciones en la conducta, asociados no solo a déficit cogniti-
vos sino también emocionales y sensoriales, mostrando su
efecto a largo plazo. Muchos de los estudios realizados sobre al-
teraciones en la dieta y comportamiento, no han profundizado en
la evaluacion de posibles cambios conductuales y emocionales,
asi como el efecto que puede tener el déficit de los niveles de Zn
sobre la ansiedad y la respuesta auditiva.

OBJETIVOS

Evaluar el efecto de la deficiencia de zinc a través de la dieta
sobre las respuestas emocionales (ansiedad) y perceptivas
(auditivas).

METODOS

27 ratas Wistar macho destetadas (Unidad de Experimentacion
de Animales, Granada, Espafia) se alojaron individualmente en
las condiciones estandar de laboratorio. Las ratas fueron alimen-
tadas con una dieta adecuada en zinc (ZA n =8); deficiente de
zinc (ZD n=10); grupo pair faid (PF n=9) durante un periodo de
14 semanas. Todas las pruebas se llevaron a cabo entre las
08:00 y las 12:00 horas en la fase ligera de los animales. Los ni-
veles de ansiedad se determinaron mediante los test test open
field (pre, tras 3 semanas y tras 6 semanas) y successivealley
test (pre y tras 10 semanas), mientras que los potenciales evo-
cados fueron determinados para evaluar la percepcion auditiva
(pre, tras 12 semanas y tras 14 semanas).

RESULTADOS

En referencia a los niveles de Zn en sangre, tras 4 semanas exis-
tieron diferencias significativas entre los tres grupos. Las compa-
raciones entre los grupos mostraron niveles significativamente
bajos de Zn en la sangre en el grupo ZD respecto a las ratas ZA
(z =-3.098; p <0.01) y las ratas PF (z = -3.36; p <0.001). No se
encontraron diferencias en los niveles de Zn en sangre entre las
ratas ZAy las PF (z = -1.807; p> 0.07). En referencia a la ansie-
dad, durante el periodo de privacién de Zn no se observaron di-
ferencias en ninguna de las variables evaluadas. En el test de
Open field: tiempo en movimiento (p=0.390), tiempo en freezing
(p=0.718), tiempo a dos patas (p=0762). En test Successivealley:
tiempo en zona 1 (p=0.548), zona 2 (p=0.914), zona 3 (p=0.982)
o zona 4 (p=0.725). Finalmente, la prueba de potenciales evoca-
dos mostré una magnitud significativa del efecto (r=0.575) entre
grupo con privacion de Zn y grupo PF (d=1.405) lo cual indica
una magnitud leve del efecto.

CONCLUSIONES

La deficiencia de Zn en la dieta afecta a la capacidad perceptiva
de los animales, evaluada con prueba electrofisiolégica auditiva.
El déficit moderado de Zn en la dieta no genera cambios conduc-
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tualmente significativos en la respuesta de ansiedad posible-
mente debidos a mecanismos homeostaticos compensatorios
que regulan la cantidad de Zn a nivel cerebral.

LA NUTRICION Y EL EJERCICIO FIiSICO
EN LAS RESIDENCIAS DE MAYORES

Rebaque A, Collado PS

Instituto Universitario de Biomedicina, Universidad de Leon.

INTRODUCCION

En los paises desarrollados, durante las ultimas décadas, se
viene produciendo un envejecimiento acelerado de la poblacién,
situacion ésta que se acentuara en el futuro, debido tanto al au-
mento en la esperanza de vida como al descenso de la natalidad.
De hecho, se estima que, en el afio 2050, la proporcion de per-
sonas mayores habra alcanzado el 30,8% de la poblacion, y Es-
pafna sera el segundo pais mas envejecido del mundo, después
de Japon. El 16,7% de la poblacion espafola tiene una edad
igual o superior a 65 afios.

OBJETIVOS

Analizar la oferta de ejercicio fisico y en base a ello, estudiar los
menus de 16 residencias de mayores, de practicamente todas las
comunidades auténomas de Espafia, salvo Cantabria e Islas Ca-
narias, con el fin de observar si dicho menu esta planteado en
base al ejercicio fisico que se oferta en las residencias. Igualmente
se estudio si los menus ofertados estan ajustados a las recomen-
daciones nutricionales para las personas de edad avanzada

METODOS

El andlisis correspondiente se ha realizado con el programa DIAL
y en relacion a las tablas de composicion de los alimentos. A tra-
vés de estas herramientas, se ha extraido el aporte de energia
gue necesita una persona, hombre de 70 afos,70 kg y 170 cm
(modelo estandar de la investigacion), realizando un ejercicio
moderado.

RESULTADOS

El trabajo de investigacion se llevo a cabo en 16 residencias de
mayores, de 15 comunidades auténomas (Andalucia, Aragon,
Asturias, Islas Baleares, Castilla-La Mancha, Castilla y Leon, Ca-
talufa, Extremadura, Galicia, Madrid, Murcia, Navarra, Pais
Vasco, La Rioja y Valencia). El estudio de las dietas nos indicé
que la ingesta de las proteinas y los lipidos es mayor del reco-
mendado para la poblaciéon espafiola de edad avanzada, mien-
tras que el de hidratos de carbono esta en déficit. Las grasas sa-
turadas, se presentan en los menus en valores excesivos y
deberia controlarse, por el efecto que puede producir en forma
de obesidad. la ingesta de calcio es muy baja asi como la de la
vitamina D. Ademas se observa que la ingesta de colesterol es
muy superior a los 300mg/dia. Igualmente se obtienen ingestas
alejadas de las recomendaciones para el hierro, la riboflavina,
niacina, tiamina, vitamina B6, vitamina B12, y vitamina C. Final-
mente se valora que las dietas son aceptables, en lineas gene-
rales, aunque distan bastante de lo mas adecuado.

DISCUSION

La muestra estudiada presenta un exceso de kilocalorias, al con-
trario que estudios previos, pudiendo hablar en lineas generales



que los menus presentados para el estudio eran dietas hiperca-
l6ricas, ya que doce de ellas estaban por encima de esas 2249
Kcal/dia que se recomendaba, una se estaba justo en el 100%,
por lo que se le considera una dieta normo-calérica y solo tres de
las analizadas eran hipocaldricas, se hallaban por debajo de esa
ingesta recomendada. Respecto a la distribucion tampoco pa-
rece ajustarse a las recomendaciones, aunque similares a los
descritos por otros autores.

CONCLUSIONES

El perfil calérico en todas las residencias esta fuera de los pa-
rametros establecidos como lo recomendable, tanto para las
proteinas (10-15%), como para los lipidos (20-35%), como para
los hidratos de carbono (>50%), siendo mayor del establecido
en las dos primeras y menor de lo especificado en los hidratos
de carbono.

El gasto energético que se tiene con la actividad diaria y la in-
gesta caldrica que se obtiene de la alimentacién, no estan com-
pensados en las residencias analizadas, ya que practicamente
todas tienen un aporte energético mayor de lo que se que debe-
rian tener en base a sus especificaciones.

Finalmente indicar la importancia de una buena planificacién y
adecuacion de los menus en las residencias de mayores y su su-
pervisidn/elaboracién por dietistas-nutricionistas cualificados,
para prevenir déficits nutricionales, como los detectados, a tra-
vés de los cuales no se pueda favorecer de manera directa las
enfermedades que se consideran mas comunes en las personas
de esta edad y asi alargar, no solo la vida, sino mejorar la cali-
dad de la misma y la promocion de la autonomia, dejando que
ellos sean participes de sus propias creaciones nutricionales, ba-
sandonos en sus necesidades fisicas y de gusto.

LA OBESIDAD METABOLICAMENTIE, SANA:
UN FENOTIPO TRANSITORIO SEGUN LA EDAD
Y LA SOBRECARGA PONDERAL

Alaminos Torres Al, Lopez Ejeda N2, Rincon I1,
Moreno Andres S3, Cabafias MD'2, Marrodan MD?2

1 Grupo de Investigacion EPINUT. Facultad de Medicina. Universidad
Complutense de Madrid. 2 Sociedad Espafiola de Dietética y Ciencias de la
Alimentacion (SEDCA). 3 Laboratorios Arkopharma Espafia.

INTRODUCCION

El exceso ponderal es un importante problema de salud publica.
En particular, la obesidad central representa uno de los factores
de riesgo para el desarrollo del sindrome metabdlico (SMET).

La asociacion entre el SMET y la condicién nutricional, ha per-
mitido establecer diferentes fenotipos de riesgo. La figura del
obeso metabodlicamente sano (ObesoMS) es controvertida,
pero a pesar del debate, no cabe duda de que el SMET incre-
menta su prevalencia en paralelo al aumento de la sobrecarga
ponderal y el proceso de envejecimiento, por lo que el curso na-
tural de la obesidad sana podria apuntar a un progresivo dete-
rioro cardiometabdlico.

OBJETIVOS

Evaluar la evolucion del fenotipo obesa metabdlicamente sana
en funcion de la edad y de la sobrecarga ponderal en una mues-
tra de mujeres espafolas que acuden a consulta dietética.

METODOS

Se analizaron 2.338 mujeres que acudieron a consulta dietética
en 16 comunidades espanolas. Se tomaron peso, estatura y pe-
rimetro umbilical. Se calculé el indice de masa corporal (IMC) y
el indice cintura-talla (ICT).

El IMC se clasificé de acuerdo a la OMS (1995): sobrepeso:
25,0-29,9 kg/m2; obesidad tipol: 30,0-34,9; tipo II-Ill = 35. El
ICT segun Hsieh y Muto (2005) considerandose elevado
cuando era =2 0,5.

Se consideraron hipertensas, hiperglucémicas o hipertrigliceridé-
micas a aquellas mujeres con valores superiores a los estableci-
dos por la Federacion Internacional de Diabetes, 2006. La hiper-
colesterolemia se clasificé segun la Funadacion Espafiola del
Corazon, 2014. El fenotipo obesaMS se consideré cuando el IMC
> 30 kg/m2 o el ICT = 0.5 pero sin alteraciones fisiometabdlicas.

RESULTADOS

El nimero de componentes del SMET asociados a la adiposidad
central (ICT = 0.5) se incrementa con la edad (p<0,001). Las obe-
sasMS representan el 80% de la serie entre 18 y 29 afios, mien-
tras que la proporcién se reduce al 15,7% en el grupo de edad
mas avanzada (70-85 afios). La proporcién en el resto de cate-
gorias de edad fue la siguiente: 30-39 afios: 77,2%; 40-49:
65,3%; 50-59: 39,7% y 60-69:27,3%.

Para la asociacion entre el IMC y SMET, el 62,2% de las mujeres
con sobrepeso no presenta ningin componente fisiometabdlico
alterado. Sin embargo, la prevalencia de obesasMS disminuye
significativamente (p< 0,001) al aumentar la categoria ponderal,
siendo la proporciéon de éstas, en las mujeres con obesidad ti-
poll-ll, del 40,4%.

CONCLUSIONES

La obesidad central metabdlicamente sana se presenta como un
fenotipo transitorio ya que disminuye significativamente con la
edad. Asimismo, el aumento de la sobrecarga ponderal estable-
cido a partir del IMC, conlleva una disminucion de la proporcion
de mujeres que no presentan ninguna alteracion fisiometabdlica.

LACTANCIA, RENDIMIENTO DEGLUTORIO
Y HABITOS DE CONSUMO EN POBLACION
CON TRASTORNO DEL ESPECTRO AUTISTA
Y SINDROME DE DOWN

Dominguez Garcia A!, Molina—Ldpez J!, Herrera Quintana L1,
Leiva Garcia B, Planells P, Planells E!

1 Departamento de Fisiologia. Instituto de Nutricion “José Mataix”.
Universidad de Granada. 2 Departamento de Odontopediatria. Universidad
Complutense de Madrid.

INTRODUCCION

Los nifilos con necesidades especiales, como aquellos con
Trastorno del Espectro Autista (TEA) y Sindrome de Down, tien-
den a padecer problemas parafuncionales, tales como deglu-
cion atipica, respiracion bucal, ansiedad ante la comida y mas-
ticacion insuficiente, entre otros. Estos habitos a largo plazo
pueden derivar en malnutricion, malabsorcion intestinal, altera-
cion de la microbiota y disminucién del sistema inmune, con el
consecuente aumento en la derivaciéon a especialistas y trata-
miento farmacolégico.
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OBJETIVOS

Los principales objetivos del presente estudio fueron evaluar los
habitos de consumo alimentarios de los nifios incluidos en el es-
tudio, correlacionar el tipo de lactancia con el rendimiento deglu-
torio miofuncional orofacial, asi como conocer qué grupo tiene
mayor necesidad en derivaciones médicas y qué especialidad es
la mas requerida.

METODOS

Evaluacion por personal especializado de 3 grupos de nifios de
entre 7 a 11 afios: GC: Grupo Control (n=10); GTEA: Grupo TEA
(n=10) y; GDown: Grupo Down (n=10), mediante los protocolos
Oro-facial Myofunctional Evaluation-expanded protocol (OMES-
E) y MBGR. El estudio cuenta con el comité de ética aprobado
por la Universidad de Granada, y con la aceptacién por parte de
los padres a formar parte del estudio. Los resultados del estudio
se analizaron mediante el programa estadistico Spss 20.0, a par-
tir del test t de Student comparativo y el bivariante de Pearson
para asociacion entre variables.

RESULTADOS

Referente a la lactancia de biberdn, el 80% del GTEA y GDown
mostraron mayor prevalencia de uso frente al 20% de los nifios
con desarrollo normotipico (p=0.007). Ademas, aquellos lactan-
tes a través de biberdn, obtuvieron peor puntuacion en el suba-
partado deglutorio del test OMES-E (p=0.015). Tanto el GTEA
(p=0.007) como GDown (p=0.001) experimentaron durante
toda su infancia una mayor tasa de derivacién médica, con pre-
dominio en la especialidad digestiva. Respecto a los habitos de
consumo de alimentos, existe una mayor dificultad a la hora de
introducir nuevas comidas, sabores, y texturas, en nifios con
TEA respecto a los otros grupos de estudio, de manera signifi-
cativa (p=0.019).

CONCLUSIONES

La relacion existente entre la lactancia por medio del biberén y
un peor desarrollo deglutorio a largo plazo en nifios con Tras-
torno del Espectro Autista y Sindrome de Down, nos podria aler-
tar de la importancia y trascendencia para la buena salud futura
del nifio en su desarrollo. La dificultad para introducir nuevas co-
midas, sabores, y texturas en nifios con TEA, junto al alto nu-
mero en derivaciones al gastroenterélogo en ambos grupos con
necesidades especiales, hacen imprescindible una monitoriza-
cion por parte de un nutricionista y un logopeda a edad tem-
prana, propiciando una correcta nutricién y deglucion, previ-
niendo asi, la malnutriciéon y los habitos parafuncionales que
adquieren con el tiempo.

MANEJO NUTRICIONAL DE EMBARAZO
EN PACIENTE GALACTOSEMICA

Carrillo U1, Sanabria A!, Alonso G!, Roche S!, Zayas G?,
Abreu D?

1 Hospital Pediatrico Borras Marfan. 2 Instituto Nacional de Higiee
Epidemiologia y Microbiologia.

INTRODUCCION

La galactosemia es una enfermedad genética rara, causada por
un desorden del metabolismo de los carbohidratos (galactosa),
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debida a la deficiencia de la enzima galactosa- 1 fosfato- uridil-
transferasa. La toxicidad gonadal parece estar limitada al ovario.
Las pacientes femeninas con galactosemia se encuentran en
alto riesgo de insuficiencia ovarica prematura. Pueden ocurrir
abortos espontaneos, incluso en varias ocasiones, en pacientes
jovenes con galactosemia. Los sintomas de esta condicién
aguda, causada por la acumulacion de galactosa y sus metabo-
litos, pueden tener regresion bajo una dieta libre de galactosa.

OBIJETIVOS

Describir la evoluciéon de embarazo en paciente diagnosticada de
galactosemia.

METODOS

Se evalud el estado nutricional mediante el indice de masa cor-
poral al inicio del embarazo, y la ganancia de peso en los 3 tri-
mestres comparandolo con los valores de referencia de las ta-
blas para embarazadas cubanas, asi como, los valores de
galactosa en sangre referentes del laboratorio de genética. Se
mantuvo el régimen alimentario restringido para la patologia, te-
niendo en cuenta la suplementacion calérica de acuerdo a la
evolucién trimestral

RESULTADOS

El embarazo transcurrié de forma satisfactoria, con ganancia de
peso adecuada; valores de galactosa en sangre dentro de para-
metros normales, llegando a término sin complicaciones.

DISCUSION

Lograr embarazo en la galactosemia a veces resulta dificil, por la
insuficiencia ovarica que se produce, al acumularse galactitol en
las gonadas, que algunos autores refieren puede ocurrir en etapa
embrionaria, por la ausencia o deficiencia de la enzima galactosa
1 fosfato uridil transferasa

CONCLUSIONES

Con un seguimiento adecuado producto de un régimen alimenta-
rio estricto, en paciente galactosémica clasica, es posible lograr
que el embarazo transcurra de forma satisfactoria.

MEAL COMPOSITION INFLUENCES
POSTPRANDIAL SENSATIONS INDEPENDENTLY
OF PALATABILITY

Pribic T!, Vilaseca H?, Nieto A!, Hernandez L!, Monrroy H?,
Malagelada C!, Accarino A!, Roca ]2, Azpiroz F!

1 Digestive System Research Unit, University Hospital Vall d’Hebron,; Centro
de Investigacion Biomédica en Red de Enfermedades Hepaticas y Digestivas
(Ciberehd); Departament de Medicina, Universitat Autonoma de Barcelona,
Bellaterra (Cerdanyola del Vallés), Spain. 2 El Celler de Can Roca, Girona,
Spain.

INTRODUCCION

Ingestion of a meal induces both homeostatic (satiety, fullness)
and hedonic sensations, and these responses depend on the
characteristics of the meal. Palatability of meals with identical

composition has been shown to influence postprandial sensa-
tions.

OBJETIVOS

Our aim was to determine to what extent meal composition in-
fluences postprandial sensations independently of palatability.



METODOS

Randomized, crossover, double-blind trial comparing the postpran-
dial responses to a low-versus a high-fat test meal, with the same
physical and organoleptic characteristics (taste, smell, texture, co-
lor, and temperature). The test meal consisted in 150 g humus con-
taining either 17.7 g fat (low-fat) or 22.3 g fat (high-fat), 19.8 g to-
asts, 120 mL water and 50 g apple pure. In 12 non-obese healthy
men, palatability, homeostatic sensations (hunger/satiety, fullness)
and hedonic sensations (digestive well-being, mood) were measu-
red on 10 cm scales before and during the 60-min postprandial pe-
riod. Comparisons between meals were performed with a two-way
repeated measures ANCOVA with pre-meal data as co-variate.

RESULTADOS

Both test meals were rated equally palatable (palatability scores
3.8+0.3 low-fat, 3.3+0.2 high-fat; p=0.156). As compared to the
high-fat meal, the low-fat meal induced more satisfaction [meal ef-
fect on well-being F (1,21)=4.92; p=0.038] and tended to improve
mood [meal effect F (1,21)=3.02; p=0.064]. No significant differen-
ces between meals on satiety [meal effect F(1,21)=2.29; p=0.145]
and fullness (meal effect F(1,21)=1.57; p=0.224] were detected.

DISCUSION

Our results indicate that relatively small changes in meal compo-
sition, without impact on homeostatic sensations, may affect the
hedonic response and the level of satisfaction. Hence, the degree
of satisfaction may be modulated by modifying meal composition
without affecting satiation.

CONCLUSIONES

The composition of meals with equal palatability influences the
hedonic response, even without significant impact on homeosta-
tic sensations. Hence, at equal levels of satiation, the degree of
satisfaction may be modulated by meal composition, and this
may have clinical implications in patients with impaired meal tole-
rance or meal-related symptoms.

MENOPAUSIA Y LA GRAN CRISIS
ATEROSCLEROTICA EN ATENCION PRIMARIA
DE SALUD. FRECUENCIA Y FACTORES

DE RIESGO

Gonzalez OFarrill SC!, Chavez Valle?, Herrera Gémez V3,
Abreu Soto D* Gonzalez Borrego E>

Instituto Nacional de Higiene, Epidemiologia y Microbiologia de Cuba. Hospital
docente Freyre Andrade.

INTRODUCCION

Se ha comprobado que “la aterosclerosis comienza a desarro-
llarse desde el nacimiento y acompafia al hombre hasta la
muerte, que es la base de la enfermedad cardiovascular, cere-
brovascular y arterial periférica, pudiendo entonces ocasionar is-
quemia o infartos del corazon, cerebro y extremidades, conocido
como la GCA Gran Crisis Aterosclerética”, fenémeno clinico que
resulta de la aterosclerosis complicada. Se ha comprobado que
la GCA puede ser dependiente del género y la edad, teniendo las
mujeres una menor tasa de ocurrencia de las formas clinicas de
la GCA entre las edades de 20 a 59 afos, comparada con los
hombres de la misma edad. Estas diferencias pueden obedecer
a causas biologicas como la esteroidogénesis ovarica que pu-

diera retrasar la progresion de la lesion aterosclerética y proteger
a la mujer de la GCA.

OBIJETIVOS

Estimar la frecuencia de la GCA en mujeres entre 45 y 59 afios y
evaluar la influencia de factores de riesgo de progresion de la le-
sion aterosclerotica, tales como el tabaquismo, la HTA, la meno-
pausia, y la obesidad sobre la ocurrencia del IMA Infarto del Mio-
cardio (IMA), la Enfermedad Cerebrovascular(ECV).

METODOS

Estudio analitico, prospectivo, transversal desde el afio 2005
hasta el 2016, para estimar la frecuencia de los eventos clinicos
de la GCA en mujeres de la consulta municipal del Municipio
Centro Habana, y la asociacion de las formas clinicas estudiadas
de la GCA, con varios factores considerados de riesgo de desa-
rrollo de aterosclerosis: el tabaquismo, la HTA Hipertension Arte-
rial, la menopausia, y la obesidad global, y la abdominal. Se em-
pled para la investigacion la encuesta estructurada suministrada
por el CIRAH Centro de Investigacion y Referencias sobre Ate-
rosclerosis de La Habana. Participaron 948 mujeres con edades
entre 45 y 59 anos

RESULTADOS

Predominaron las mujeres con edades entre 48 y 55 afios 58 %.
El 25 % con nivel de preuniversitario. El 45% casada. El habito
tabaquico estuvo en el 60%. La menopausia en el 68 %. Las for-
mas de la GCA se presentaron en un 30% de las encuestadas,
predominando el IMA'y la ECV. Se demostro la influencia del ha-
bito tabaquico, la obesidad, la hipertension en la Gran Crisis Ate-
rosclerotica

DISCUSION

Los resultados relacionados con tabaquismo, obesidad e hiper-
tensién son similares a los obtenidos por el Dr. Lugones Botell en
el municipio Plaza en el afio 2016, los relacionados con dislipide-
mia coinciden con los resultados del Dr. Valentin, Dr. Llapur Mi-
lianen igual poblacién en el municipio Guanabacoa. Los factores
de riesgo de GCA han sido estudiados, pero éste ha sido uno de
los que ha seguido a la poblacion por mas tiempo.

CONCLUSIONES

Se documentaron altas prevalencias de las formas clinicas de la
GCA en la poblacién de mujeres Perimenopausicas, las cuales
coexisten con factores de riesgo de desarrollo y progresion de la
enfermedad aterosclerética, como el tabaquismo, la obesidad y
la hipertension arterial.

MENOR ADHERENCIA A LA DIETA
MEDITERRANEA EN JOVENES Y PERSONAS CON
OBESIDAD DE LA POBLACION VALENCIANA

Gutiérrez Hervas A!, Brull V!, Marin M!, Sanchez Mas J?,
Sanchez Fideli MA2, Bosch L!

1 Departamento de Farmacia. Facultad Ciencias de la Salud, Universidad
Cardenal Herrera-CEU. 2 Departamento de Ciencias Biomédicas. Facultad
Ciencias de la Salud. Universidad Cardenal Herrera-CEU.

INTRODUCCION

La dieta mediterranea (DM) ha sido asociada con la prevencion
de numerosas patologias frecuentes en la poblacién como las
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enfermedades cardiovasculares, la Diabetes Mellitus o la obesi-
dad. Para la realizacién del estudio PREDIMED (Prevencién con
Dieta Mediterranea) se disefid y validé un cuestionario para eva-
luar la adherencia a la misma en la poblacion adulta de manera
rapida, el Mediterranean Diet Adherence Screener (MEDAS-14)
que consta de 14 items.

OBJETIVOS

Analizar los factores influyentes en la adherencia a la dieta me-
diterranea en una poblacién de la provincia de Valencia.

METODOS

Se realiz6 un estudio transversal en poblacién adulta (18-
90 afios) de la provincia de Valencia. Se recogieron las variables
secundarias: edad, sexo, nivel de estudio, IMC y patologia. Ade-
mas, se cumplimenté el cuestionario MEDAS-14 para valorar la
adherencia a la dieta mediterranea (ADM) que fue la variable
principal. Las variables edad, sexo, nivel de estudio e IMC fueron
categorizadas en subgrupos. La variable ADM se categorizé en
falta de adherencia con una puntuacién entre 1-8 puntos y adhe-
rencia optima con una puntuacién = 9 puntos siguiendo los pun-
tos de corte establecidos por el propio MEDAS-14. Se realizé un
analisis estadistico de frecuencias y el test Chi-cuadrado para
analizar la distribucion de variables.

RESULTADOS

400 participantes: 5 (1,25%) bajopeso, 156 (39%) normopeso,
164 (41%) sobrepeso y 75 (18,75%) obesidad. La ADM se cum-
plié al 100% en grupo bajopeso, 67,9% normopeso, 66,5% so-
brepeso y 53,3% obesidad (x2=7,930; p=0,047). En los grupos
de edad: 89 (22,25%) entre 18-40 afios, 171 (42,75%) entre 41-
60 afos y 140 (35%) > 60 afios. El grupo de menor edad tuvo
una adherencia del 53,9%, el grupo de >40 afos del 67,8% y el
grupo de >60 afios del 68,6% (x2=6,181; p=0,045). Las variables
sexo (p=0,594), nivel de estudios (p= 0,053), Diabetes Mellitus
(p=0,226), hipertensioén arterial (p=0,337) e hipercolesterolemia
(p=0,417) no presentaron una distribucién significativamente di-
ferente en la ADM, segun el test Chi-cuadrado.

DISCUSION

Las personas con obesidad presentaron menor ADM, mejorar su
alimentacion para adecuarla a la DM podria mejorar su peso.
Los jovenes tuvieron un patrén alimentario alejado de la DM. Sin
embargo, las patologias analizadas no presentaron relaciéon con
la ADM.

CONCLUSIONES

A medida que aumenta el estado de peso (grupo de IMC) se re-
duce la ADM de los individuos, en particular los individuos con
obesidad obtienen resultados significativamente peores en el
cumplimiento de la DM éptima. Por el contrario, se obtuvieron
mejores resultados en dicha adherencia a medida que aumen-
taba la edad de los participantes, con un menor cumplimiento de
DM éptima entre los participantes mas jovenes. A pesar de que
es bien conocida la relacién entre la DM y la prevencion y trata-
miento de las enfermedades cardiovasculares, como; la hiperco-
lesterolemia, la hipertension arterial y la Diabetes Mellitus, no se
encontraron diferencias en la ADM entre los sujetos que sufrian
estas patologias y sus homologos que no las padecian.

Nutr. clin. diet. hosp. 2018; 38(supl. 1): 177

NIVELES DE ACTIVIDAD FISICA
EN PREESCOLARES

Rizo Baeza M!, Gutierrez Hervas A!, Juste Ruiz M?,
Cortés Castell E2

1 Departamento. Enfermeria Facultad Ciencias de la Salud, Universidad de
Alicante. 2 Departamento. Farmacologia, Pediatria y Quimica Organica,
Universidad Miguel Herndndez.

INTRODUCCION

En la primera infancia los factores ambientales son la principal
causa de obesidad, debido al desequilibrio energético producido
por una elevada ingesta energética y/o un bajo nivel de actividad
fisica (AF)(Moreno et al, 2016). Sin embargo, la interpretacion de
la AF medida mediante actimetria en preescolares es confusa
debido a los diferentes puntos de corte existentes. Por lo que se
recomienda crear unas guias de AF2 (Bornstein et al, 2011).

OBIJETIVOS

Analizar la AF en nifios de 2 a 7 afos para establecer valores de
AF diaria.

METODOS

Estudio observacional en nifios de 2 a 7 afios, con consenti-
miento informado por los padres. La variable principal fue la AF,
medida mediante actimetria durante 5 dias consecutivos (3 labo-
rables y 2 festivos). Como variables secundarias se recogieron:
edad, sexo y Z-Score de IMC (segun estandares de la OMS), cla-
sificando en bajo peso (BP), normopeso (NP), sobrepeso (SP) y
obesidad (OB). Se utilizé el test-t ANOVA y el coeficiente de co-
rrelacion de Pearson para determinar la relacion entre la variable
principal y las variables secundarias y la regresion multivariable
para eliminar los posibles factores de confusion.

RESULTADOS

Participaron en el estudio 136 nifios (45,6% chicos), que supo-
nen el 35% del rango de edad en la poblacion analizada, con una
edad media de 5,7 afios y una AF de 592 cuentas por minuto
(cpm). La clasificacion por peso fue de 25(18,4%) BP; 35(25,7%)
NP; 40(29,4%) SB y 36(26,5%) OB. En el analisis bivariante, las
chicas y los grupos de sobrepeso y obesidad realizaron menos
AF significativamente (p=0,031; p=0,032 respectivamente) y sin
diferencias significativas con la edad. En el andlisis multivariante
se confirmé que las nifas realizan menos AF y también dismi-
nuye en los SB y OB (p<0,001), no es significativa la edad.

DISCUSION

Fortalezas. Se ha realizado actimetria para determinar la activi-
dad fisica, método mas fiable que la cuantificacion autorrepor-
tada mediante encuestas. Ademas se ha realizado un analisis de
posibles factores asociados como edad, sexo y estado de ali-
mentacion, mediante analisis bivariante y multivariante. Por ul-
timo se han analizado 5 dias consecutivos (3 laborales y 2 festi-
vos), con lo que los valores obtenidos poseen una gran fiabilidad.

Limitaciones. El principal problema es la limitacion del numero de
nifios analizados.

CONCLUSIONES

En este grupo de edad, los normopeso realizan mas actividad fi-
sica que los que estan en sobrepeso u obesidad. Las nifas rea-
lizan menos actividad fisica que los nifios.



N!JTRICI()N EN UN EQUIPO DE GIMNASIA
RITMICA

Villa M, Villa JG2, Collado PS?

1 Universidad Pontificia de Salamanca. 2 Instituto Universitario de
Biomedicina, Universidad de Ledn.

INTRODUCCION

Los atletas de alto rendimiento dedican su vida practicando ges-
tos técnicos y tacticos, pero no deberian olvidarse del famoso en-
trenamiento invisible. La alimentacion, las horas de suefio, el bie-
nestar psiquico, entre otros, forman parte de este importante
pilar para cualquier deportista. La alimentacion es importante
ademas en la especialidad de gimnasia ritmica donde por su
componente estético tienden a llevar una dieta hipocalérica con
el objetivo de mantener una silueta concreta

OBJETIVOS

El objetivo de nuestro trabajo fue estudiar la nutricion de un
equipo de gimnasia ritmica de alto rendimiento

METODOS

El grupo estaba formado por 22 gimnastas que se dividieron en dos
segun su edad: Infantil (9-12 afios) n=15 y Juvenil (13-18 afos)
n=7. Tanto las nifias/adolescentes como sus padres fueron informa-
dos del objeto del presente estudio, y firmaron el consentimiento in-
formado elaborado para el estudio. Para la realizacion del registro
dietético, se facilité a las participantes una serie de planillas donde
debian recoger la informacién acerca de sus ingestas diarias: can-
tidades, proporciones, proceso culinario, etc. Todos los datos obte-
nidos se introdujeron en el software informatico de calculo de die-
tas “Nutriber V.1.1.1.R5”. Después, se obtuvieron resultados en
forma de kilocalorias, gramos y miligramo de los macronutrientes.

RESULTADOS

Para sus caracteristicas fisicas y segun las recomendaciones de
gasto energético todas las gimnastas estaban por debajo de di-
chas recomendaciones siendo estadisticamente menores en el
grupo Juvenil. Respecto a las caracteristicas de sus dietas tanto
en las infantiles como las juveniles presentan una dieta baja en
carbohidratos y ajustada en las grasas. Respecto a las proteinas
y considerando que son deportistas que a su crecimiento tienen
que afiadir el desgaste fisico de los entrenamientos las recomen-
daciones proteinas son 2 gr/kg/dia. El grupo de las infantiles con-
sumen una media de 2,5 g/kg/dia frente a las juveniles que tie-
nen una ingesta de 1,5 g/kg/dia.

DISCUSION

Aunque no se puede descartar que el método utilizado pueda mi-
nusvalorar la energia consumida por las deportistas, es necesa-
rio hacer hincapié en la necesidad de controlar no solo la ingesta
energeética si no tambien la distribucion en hidratos de carbono.
Los hallazgos en nuestro estudio indican que la alimentacion de
estas deportistas puede comprometer las necesidades energéti-
cas de las gimnastas para el crecimiento, la maduracion y su ren-
dimiento atlético (Silva y Paiva, 2016) e incrementar el riesgo de
desarrollar riesgos de salud y rendimiento fisico, como efectos
musculoesqueléticos negativos, lesiones por estrés 6seo y baja
densidad mineral 6sea.

CONCLUSIONES

El estudio muestra una baja ingesta energética de las participan-
tes y una dieta baja en carbohidratos que puede comprometer el

rendimiento tanto en los entrenamientos como en la competicion.
No se observo ninguna deficiencia en minerales ni en vitaminas.

NUTRITIONAL DISORDERS AMONG OBESE
WOMEN OF ERRACHIDIA CITY, OASIS
TAFILALET, MOROCCO

Bidi A!, Azekour K!, El Houate B?, El Bouhali B!

1 Department of Biology, Faculty of Science and Technique, Moulay Ismail
University, Errachidia. Morocco. 2 ISPITS, Ouarzazate.

INTRODUCCION

Evolution of overweight and obesity was associated to changes
in people’s food habits.

OBIJETIVOS

The aim of this study was to determine nutritional disorders asso-
ciates with obesity among women in Errachidia city.

METODOS

Study has focused on a population of women living in Errachidia.
A random sampling of 282 consultant women of three urban he-
alth centers was conducted. Evaluation of nutritional disorder as-
sociated with obesity among women, has been appreciated by
dietary surveys using 24 h recall and anthropometric measure-
ments using body mass index.

RESULTADOS

Our study revealed a relatively high frequency of obesity and over-
weight (9.6% and 21% respectively). An increase of protein intake
in obese women was observed, particularly by high daily con-
sumption of dairy products and meats. This study also showed a
high lipid consumption. In absence of statistical significance,
obese women consume quantities of fats and dairy products, re-
latively superior to those of women having a normal weight.

DISCUSION

Impact of changes in traditional eating habits was perceived th-
rough frequency of obesity and overweight. Consequences of
this pathology are determined by the presence of nutritional di-
sorders. These are owed to a hypercaloric diet associated with
deficiencies in some micronutrients.

CONCLUSIONES

Results reveal the existence of nutritional disorders among obese
women in Errachidia City.

OBESIDAD Y DANO AL ADN ESPERMATICO

Farifias L!, Gutiérrez R!, Quintana D?, Valdés L!

1 Centro Nacional de Genética Médica. Cuba. 2 Centro Provincial Genética
Médica Mayabeque. Cuba.

INTRODUCCION

La obesidad ha aumentado con consecuencias desfavorables
para la salud, incluyendo la infertilidad masculina, generando dife-
rentes desajustes hormonales. Se ha asociado a la obesidad con
una reduccion de los parametros seminales como es la concentra-
cion y el porcentaje de espermatozoides moviles rapidos. La frag-
mentacion del ADN espermatico esta empezando a considerarse
como un nuevo parametro de calidad seminal. En los espermato-
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zoides se producen roturas o lesiones en el material genético. A
mayor numero de lesiones, menor sera la integridad del ADN y las
probabilidades de que se produzca un embarazo a término.

OBJETIVOS

Objetivos: Describir el comportamiento del sobrepeso-obesidad y
el patrén de distribucion de la grasa sobre el ADN espermatico.

METODOS

Metodologia: La muestra estuvo conformada por 40 hombres
con un promedio de edad de 34.4 anos, que acudieron a consulta
de infertilidad del Centro Provincial de Genética Médica de Ma-
yabeque. Se tomé el peso, talla, circunferencia cintura, circunfe-
rencia de cadera, y se analiz6 el indice de fragmentacion de la
cromatina espermatica a partir de una muestra de semen.

RESULTADOS

Resultados: Del total de sujetos estudiados el 50% presenté dafio
al ADN espermatico con un indice de fragmentacién por encima
del 25%. De ellos solo el 45% fueron normopeso y el 75% malnu-
tridos, correspondiendo con el 56.25% a los sobrepesos y obesos
y el 18.75% a desnutridos. Cuando se analiza el patrén de distri-
bucién de grasa por el indice cintura/cadera el 68.75% de los ca-
sos con ADN espermatico fragmentado, presentaron un patrén in-
termedio o superior. Por otra parte, del total de sujetos que no
presentaron dafio espermatico, el 37.5% fueron sobrepesos u
obesos contra el 62.5% de normopeso, predominando en este
grupo el patrén inferior de distribucion de grasa con un 56.25%

DISCUSION

El incremento de la de la grasa corporal, asi como un patron de
distribucion intermedio o superior influye sobre la calidad del
ADN espermatico. Se precisa, un mayor conocimiento de los
efectos de la grasa corporal en la fertilidad masculina

CONCLUSIONES

EI' IMC, el patron de distribucion de la grasa corporal y el indice de
fragmentacion de la cromatina espermatica, deben ser incorpora-
dos a la evaluacion inicial de las parejas que acudan a consulta de
infertilidad. Sujetos sobrepesos u obesos de parejas que planifi-
quen un embarazo, deben ser informados y educados al respecto.

OBESITY AND WEIGHT GAIN AMONG
PREGNANT WOMEN AND THEIR ASSOCIATION
WITH GESTATIONAL DIABETE AND
HYPERTENSION: A CROSS-SECTIONAL STUDY

Bidi A!, Outaleb Z!, Ait messaoud H!, El Bouhali B!

1 Department of Biology, Faculty of Science and Technique, Moulay Ismail
University, Errachidia. Morocco.

INTRODUCCION

Obesity and weight gain during pregnancy was the result of a
set of mechanisms that have an impact on the fate of mother
and foetus.

OBJETIVOS

The aim of this study was to evaluate the effects of body mass in-
dex before pregnancy and weight gain during pregnancy in rela-
tion to the 2009 IOM guidelines.
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METODOS

Total of 1652 pregnant women was participated with an average
age of 28.0£6.3 years. Three health canters were randomly se-
lected. The study was conducted between September 2012 and
June 2013. Data were collected by questionnaire with women
consulting Health centers in Errachidia city. Subjects were divi-
ded into 4 groups: body mass index less (BMI) than 18.5 (un-
derweight), 18.5 to 24.9 (normal weight), 25.0 to 29.9 (over-
weight), and 30 or greater (obesity). Gestational weight gain
was expressed in kilograms based on the 2009 guidelines (11.5
to 16 kg for underweight women), 12.5 to 18 kg for normal
weight women, 7to 11.5 kg for overweight women and 5 to 9 kg
for obese women.

RESULTADOS

The prevalence of prepregnancy overweight and obesity was
35.8 % among pregnant consulting health centers. 11.1 % of wo-
men had gestational weight gain within recommended guidelines,
6.5 % gained above recommendation, and 81.5 % gained below-
recommendations. Obesity and abnormal weight gain had a sta-
tistically significant association with gestational diabetes
(p=0.005 and p=0.05 respectively), birth weight & hypertension
(p=0.000 respectively, only for obesity), and operative vaginal de-
livery (p=0.000 respectively).

DISCUSION

This study examined the effects of BMI before pregnancy and
weight gain during pregnancy in relation to the 2009 IOM guide-
lines. Low percentage of women gaining within IOM recommen-
dations in this study may be influenced by increases in gestatio-
nal weight gain and prepregnancy BMI. We found that obesity
and excessive weight gain were associated with an increased
risk of developing gestational diabetes, vaginal complications and
have a child of average weight greater than 4000 g.

CONCLUSIONES

This study demonstrates thatobesity and abnormal weight gain
during pregnancy contribute significantly to obstetric complica-
tions.

PERCEPCION SUBJETIVA DE LA RECUPERACI(')N
DE TRIATLETAS AFICIONADOS EN FUNCION
DE LA INGESTA POSTERIOR A LA CARRERA

Monroy Antdn AJ, Dominguez Sanchez C, Sagarra Romero L

1 Universidad de Valladolid. 2 Colegio Profesional de Dietistas-Nutricionistas
de la Comunidad de Madrid. 3 Universidad San Jorge.

INTRODUCCION

Las pruebas de larga distancia en deportes como el atletismo o
el ciclismo producen grandes dafios musculares, lo que hace ba-
sica una correcta recuperacion después de las mismas. La rehi-
dratacion y la recuperacion del glucégeno tanto durante como
después de estas pruebas son fundamentales no sélo para po-
der finalizarlas, sino también para poder volver pronto al entrena-
miento posteriormente. Numerosos estudios apoyan la ingesta
antes de transcurridos 30 minutos desde el final de la prueba; sin
embargo, no hay una posicién unanime respecto de la toma de
aminoacidos ramificados, glutamina y creatina en las modalida-
des mas largas en los deportes citados.



OBJETIVOS

El objetivo de este estudio es conocer la percepcion de la recu-
peracion de triatletas aficionados en funciéon de que hayan inge-
rido aminodcidos ramificados e hidratos de carbono o solamente
estos ultimos al terminar la prueba.

METODOS

La muestra estuvo formada por 20 sujetos varones de entre 27 y
46 afios (M=35,76; SD=0,88, los cuales participaron en un tria-
tlén popular disputado en el mes de junio de 2017 (distancia
sprint). Todos firmaron el consentimiento informado para partici-
par en este estudio. Se les dividié en dos grupos, los que ingirie-
ron aminoacidos ramificados e hidratos de carbono en los 30 mi-
nutos inmediatamente siguientes a la finalizacion de la prueba
(Grupo A) y los que solamente tomaron hidratos de carbono
(Grupo B). Para conocer su percepcion de la recuperacion, se
utilizo la escala Total Quality of Recovery (TQR) (Kentta y Hass-
men, 1998), la cual cumplimentaron a las 24 horas de la finaliza-
cion de la prueba.

RESULTADOS

Los resultados obtenidos no permiten apreciar diferencias signi-
ficativas entre ambos grupos para la escala de percepcién de re-
cuperacion aplicada (13,9 del grupo A frente a 14,5 del grupo B).
Ambos grupos alcanzan un grado de recuperacién que podria
calificarse como de entre “razonable” y “bueno” en la escala.

DISCUSION

Los valores de recuperacion obtenidos son mayores que los de
corredores de carreras de montafia, y similares a los obtenidos
con futbolistas o arbitros. Esto puede deberse al hecho de ser
deportistas aficionados que disputan la prueba sin esforzarse al
maximo.

CONCLUSIONES

La autopercepcion de la recuperacion de los triatletas aficiona-
dos a las 24 horas de su finalizacion es razonable. No se obser-
van diferencias entre la recuperacion segun se ingieran aminoa-
cidos ramificados e hidratos de carbono o Unicamente estos
ultimos al término de la prueba. Al tratarse de deportistas aficio-
nados, que no disputan la prueba al maximo en muchos casos,
se deberia comprar el estudio con triatletas profesionales. Asi-
mismo, seria interesante estudiar el grado de recuperacion per-
cibida en funcién del volumen de liquido ingerido en los 30 minu-
tos siguientes al término de la prueba.

PLAN DE EVALUACION DE LA OFERTA
ALIMENTARIA EN CENTROS ESCOLARES

DE ANDALUCIA.EVALUACION DE RESULTADOS
EN DISTRITO SANITARIO ALJARAFE-SEVILLA
NORTE

Reales M, Ramirez A, Hernandez A

Distrito Sanitario Aljarafe - Sevilla Norte Servicio Andaluz de Salud.

INTRODUCCION

La prevalencia de obesidad y sobrepeso en nifios espafoles en
edad escolar, es un hecho que preocupa cada vez mas a la socie-
dad. El entorno escolar es un ambito desde el que se puede favo-
recer la adquision de habitos saludables, ofertando menus equili-

brados, basados en frutas, verduras, legumbres. Ademas desde
este entorno es importante favorecer actividades de promocion de
la actividad fisica y de habitos alimentarios saludables. En Andalu-
cia, como estrategia de promocion de la salud se implanto en el
afno 2010 un programa de evaluacién de la oferta alimentaria de
los centros escolares de Andalucia (PLAN EVACOLE).

OBIJETIVOS

Conocer la situacion actual de los comedores escolares en el
ambito estudiado.

Detectar principales desviaciones en la Evaluaciéon Nutricional y
la Presencial.

Ofertar en el marco del comedor escolar menus nutritivos, varia-
dos, sanos y promocion de habitos saludables.

METODOS

El Plan Evacole se desarrolla y ejecuta en cada curso escolar en
los centros del Distrito sanitario Aljarafe- Sevilla Norte.

La evaluacion se lleva a cabo de dos formas: Evaluacién nutricio-
nal del menu que se oferta (frecuencia de grupo de alimentos
consumidos semanalmente, verduras crudas, frutas, legumbres,
recetas diferentes, rotacion de los alimentos, procesos culina-
rios,requisitos nutricionales especificos como el uso de carne
magra,aceite de oliva extra, sal yodada, productos con grasas
trans) y una evaluacion presencial en colegio (aspectos de servi-
cio, condiciones ambientales del comedor, consumo real, pro-
ductos y materias primas, informacion a las familias, organiza-
cién, promocion de habitos alimentarios e higiénicos saludables).

En funcion de los resultados se categorizan en calidad Defi-
ciente, Mejorable y Optima.

RESULTADOS

Tras el estudio de las evaluaciones llevadas a cabo en el marco
del Plan en Distrito Aljarafe- Sevilla Norte en los centros en los
afnos 2014-2015-2016-2017, se evidencian varios aspectos:

Respecto a La evaluacion nutricional, existe porcentaje de cali-
dad nutricional Deficiente reducido (un 1-5% cada afio), una Ca-
lidad Optima en un porcentaje medio.Se evidencian las principa-
les desviaciones producidas y sus propuestas de mejora
aportadas al colegio a través de los informes entregados.

En cuanto a la Evaluacion Presencial se detectan que existe un
porcentaje mayor de Calidad Mejorable (35-45 %) y que existe
mucha variabilidad en funcion del colegio donde se lleva cabo la
evaluacion.

DISCUSION

El estudio esta centrado en comedores escolares de nifios ma-
yores de tres anos y titularidad tanto privada como publica.
Existe variabilidad de resultados en funcién de si el menu es ser-
vido por cocina central o elaborado en cocina propia.

CONCLUSIONES

Tras concluir estudio se comprueba que la oferta aliementaria del
Distrito ha evolucionado de forma no homogénea. Los centros pre-
sentan una evaluacién nutricional Optima en general. Cuando una
evaluacion el resultado es deficiente, se lleva a cabo seguimiento
en el mismo curso escolar restableciéndose los parametros.

En la evaluaciéon presencial, los resultados son menos favora-
bles, ya que existen mas desviaciones. Las no conformidades
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detectadas son muy variables: respecto al servicio, organizacion
del comedor, promocion de habitos saludables e higienicos.

Por ello, los menus servidos se consideran sanos y equilibrados,
pero hay que mejorar a través de esta herramienta, el servicio de
las comidas, implicando a los centros escolares en la labor de
promocion de la salud.

PORTUGUESE INSTITUTIONALIZED ELDERLY
POPULATION IN VISEU: AN OVERVIEW OF
NUTRITITIONAL STATUS AND MICRONUTRIENT
INTAKE

Cacador C!, Teixeira Lemos E?, Oliveira 13, Lima M 12,

Ramos F4, Verissimo M>, Castilho M®

1 Faculty of Pharmacy, University of Coimbra, Portugal. 2 ESAV, Polytechnic
Institute of Viseu and Centre for the Study of Education, Technologies and
Health (CI&DETS), Polytechnic Institute of Viseu and Natural, Environmental
and Society Resources Centre (CERNAS), Portugal. 3 ESAV, Polytechnic
Institute of Viseu, Centre for the Study of Education, Technologies and Health
(CI&DETS) and Investigation and Technologies Environmental Agriculture and
Biologic Centre (CITAB), Portugal. 4 REQUINTE and Faculty of Pharmacy,
University of Coimbra, Portugal. 5 Hospitais da Universidade de Coimbra,
Centro Hospitalar e Universitario de Coimbra (CHUC), Coimbra, Portugal and
FMUC - Faculty of Medicine, University of Coimbra, Portugal. 6 Lab. of
Bromatology, Pharmacognosy and Analytical Science, Faculty of Pharmacy,
University of Coimbra, Portugal.

INTRODUCCION

The elderly are widely considered to be at higher risk for nutritio-
nal problems. A balanced nutrition is an important and controlla-
ble factor in reaching and maintaining healthy old age. Inade-
quate food intake in old age can lead to marginal or suboptimal
intakes of micronutrients, thereby contributing to the development
of many degenerative diseases as well as further promote va-
rious age-related changes in body composition or physiological
function.

OBJETIVOS

The purpose of the present study was to evaluate the nutritional
status of institutionalized elderly in Viseu (city in the center of Por-
tugal) as well as their nutritional intake focus on micronutrients

METODOS

Data were collected from residents living in 15 institutions in the
district of Vise, in center of Portugal, between September 2012
and June 2013. The inclusion criteria were: subjects aged 65 or
older, living in institutions, that voluntarily accepted to participate
in the study. Individuals that had an elevated dependence degree
and dementia were excluded. A form was filled with sociodemo-
graphic data. Nutritional state was assessed with anthropome-
trics measures, the Mini Nutritional Assessment (MNA), and die-
tary intakes were evaluated based on food consumption (3 days
measure)

RESULTADOS

Data was recorded on 216 elderly subjects. Mainly female
(71,8%), aged 82,5+6,2 years-old. Men presented 74,8+13,9Kg,
BMI 27,4+4,8Kg/m2 and calf circumference (CC) 101,949,9cm.
Women had 65,6+12,8Kg, BMI 28,5+5,0Kg/m2 and CC
94,6+10,5cm. According to MNA, 27.8% of the elderly were at
risk of malnutrition. Total dietary energy intake was higher in men
(1714+319Kcal/day) than in women (1603+307Kcal/day),
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Only vitamins A (984,0£195,0ug), B1 (1,2£0,0mg), C
(94,5+£31,1mg) and phosphorus (1123,0+267,0mg) presented
higher levels than those recommended dietary allowances
(RDA). Sodium (3055,0£601,0mg) is higher than adequate intake
(Al). All others micronutrients had lower values than RDA or Al
(p<0,05). There were no statistically significant differences in vi-
tamin and mineral intake between genders, exception to iron
(p=0,001). Women presented lower values of iron (8,4+1,5mg)
than men (10,0+£2,5mg).

DISCUSION

Only for males the average daily iron intake attain the 10 mg re-
commended by the National Academy of Science and showed si-
milar figures to the results obtained in other studies carried out on
elderly populations

CONCLUSIONES

Given the vulnerability of the group added with changes in body
composition that occur with aging highlight the importance of the
classification of nutritional status based on BMI and MNA. The re-
sults point to the need to promote healthy eating habits among el-
derly institutionalized in order to increase their adequate nutritio-
nal status. Moreover It would be necessary to adequately
compose the menus in order to supplying them in micronutrient
rich foods or fortified foods.

PREVALENCIA DE DESNUTRICION EN MAYORES
EN LA COMUNIDAD

Saucedo Figueredo MC!, Garcia Irazusta M1,
Valverde de Quevedo IJM?, Clavero Cano S3, Nava del Val A3,
Kaknani Uttumchandani S*

1 Distrito Sanitario Costa del Sol. UGC Los Boliches (Fuengirola) Malaga.

2 Hospital Carlos Haya Malaga. 3 Distrito Sanitario Costa del Sol.

UGC Las Albarizas (Marbella) Méalaga. 4 Universidad de Mélaga. Facultad de
Ciencias de la Salud.

INTRODUCCION

La nutricion aparece como factor predictivo de envejecimiento
satisfactorio, y la malnutricién se considera uno de los grandes
sindromes geriatricos e indicador de morbi-mortalidad.

Las cifras de prevalencia de desnutricion en la comunidad, son
muy dispares, dependiendo del tipo de estudios y la poblacion
estudiada. La cifra mas aceptada esta entre 5-8% (2—4).

La pérdida de peso es un criterio clave de fragilidad en el mayor.
Siendo la desnutricion, la mayor y mas frecuente causa de disca-
pacidad en la poblacion anciana que vive en la comunidad.

OBIJETIVOS

Conocer la prevalencia de desnutricion y/o riesgo en una mues-
tra de pacientes mayores de la comunidad

METODOS

Estudio descriptivo transversal de una muestra de pacientes ma-
yores de la comunidad en una zona basica de salud de Atencion
Primaria.

Se recogieron datos antropométricos, sobre el estado fisico se-
gun el indice de Barthel y sobre las capacidades cognitivas se-
gun test de Pfeiffer.



También se recogieron datos sobre las necesidades de asisten-
cia/cuidados que precisaban los pacientes para alimentarse (se
estudiaron segun la pregunta 1 del Barthel).

Se realizo estudio analitico: Albumina, Proteinas totales, Linfoci-
tos, Colesterol y Transferrina.

Se calculé la desnutricién segun; MNA, IMC, Circunferencias del
Brazo (CB) y de la Pantorrilla (CP).

(En aquellos pacientes con alteraciones cognitivas era la cuida-

dora quien aportaba la informacion necesaria.

RESULTADOS

103 Ancianos mayores de 65 afos, edad media 80,6 DE: 7,0,
eran mujeres 61,2%.

El 100% tenia Cuidadora Familiar de referencia, estas eran mu-
jeres en un 75,7%, de edad media 60,3 DE 13,5. Principalmente
hijas (55,3%).

Un 74,8% presentaba sobrecarga (indice de Esfuerzo del Cuida-
dor “IEC"27).

Dependencia fisica severa 65% y moderada 35%

El 72,8% necesité ayuda para comer o supervision, y un 27,2%
era totalmente dependiente.

El 49,5% presenté deterioro cognitivo severo.

IMC:

Normopeso: 4,5%

Desnutricion Leve: 10,8% Moderada: 10,8% Severa: 3,9%
MNA Normal 30,4% Riesgo de Desnutricion 48% Desnutricion
21,6%

CB Riesgo Desnutricion 10,8% Desnutricion 2%

CP Desnutricion 29,4%

Parametros analiticos (PA): Identificaron Desnutricion Leve;
Albumina: 11,6%

Proteinas totales: 0%

Linfocitos: 26,7%

Colesterol: 44,1%

Transferrina: Desnutricion Leve 4,1%

DISCUSION

Se hace evidente la dificultad para recabar datos en la comuni-
dad por la peculiaridad del entorno, domicilio por domicilio. Te-
niendo que concretar visitas y contar con la informaciéon que
aporta la cuidadora.

CONCLUSIONES

La poblacién mayor en domicilio esta sobreenvejecida, es ma-
yormente femenina, fisicamente dependiente, con funciones
cognitivas deterioradas y tiene mermadas sus habilida-
des/capacidades para alimentarse. A pesar de tener cuidado fa-
miliar y haber un alto porcentaje de normopesos, se detectaron
indices de desnutricion importantes. Segun IMC y CB fueron in-
feriores a la literatura, y segun MNA y CP mayores.

De los PA, los linfocitos y el colesterol fueron los que presenta-
ron mayor capacidad predictiva.

Sorprende los altos porcentajes de Riesgo-de-Desnutricion
que nos alertan a buscar prontas soluciones de cuidados y a

establecer programas de prevencién de desnutricion en esta
poblacion.

Se necesitan mas estudios de prevalencia para visibilizar el pro-
blema y poner en marcha programas de salud especificos efec-
tivos para esta poblacion.

PREVALENCIA DE HIPERTI,ENSI(')N ARTERIAL
Y VARIABLES ANTROPOMETRICAS
PREDICTORAS ENTRE 9 Y 16 ANOS

Sanchez Alvarez M!, Gonzélez Montero de Espinosa M?,
Prado C2, Cabafias MD?, Lopez Ejeda N3, Marrodan MD!3
1 Grupo de Investigacion EPINUT, Universidad Complutense de Madrid.

2 Depto. de Biologia, Facultad de Ciencias, Universidad Auténoma de Madrid.
3 Sociedad Espafiola de Dietética y Ciencias de la Alimentacion (SEDCA).

INTRODUCCION

La Hipertension arterial (HTA), se considera erréneamente una
enfermedad adulta, perdiéndose la oportunidad de efectuar poli-
ticas preventivas. La HTA infantojuvenil, ademas de factor de
riesgo para la misma patologia en edades posteriores, se halla
asociada a situaciones como la hipertrofia ventricular, el espesor
de la intima media o la disfuncion diastélica. Estudios epidemio-
I6gicos ofrecen cifras de HTA variables: 1,7% en Estados Unidos,
2,2% para Suiza, 2,5% para Hungria, 4,9% para Polonia, 9% de
Turquia y 13% de Portugal. En Espafia, nuestro grupo de inves-
tigacion report6é una prevalencia del 3,11% en escolares de 6 a
16 afos.

OBIJETIVOS

El objetivo principal del presente trabajo es observar la variabili-
dad de la presion arterial (PA) y analizar el valor predictivo de los
indicadores antropométricos de composicion corporal y distribu-
cion adiposa, para diagnosticar precozmente la HTA en edad pe-
diatrica y juvenil.

METODOS

Se analiz6é una muestra de 1016 escolares entre 9y 16 afios (467
varones; 549 mujeres) estudiantes de los Institutos de Ensefianza
Secundaria Santa Eugenia y Tres Cantos de la Comunidad de Ma-
drid. De acuerdo a la metodologia del International Biological Pro-
gramme se midieron peso, talla, perimetros corporales y pliegues
adiposos subcutaneos. Se estimaron porcentaje de grasa corporal
(%GC), indice de cintura-talla (ICT), e indice de masa corporal
(IMC). La HTA se categorizé segun la referencia RICARDIN. Para
conocer el valor predictivo de los indicadores antropométricos, se
estimaron las Areas Bajo la Curva ROC (ABC).

RESULTADOS

La PA aumenté (p<0,001) segun IMC pasando de un rango de
sistolica: 98,24- diastolica: 57,18 en escolares con insuficiencia
ponderal, hasta sistolica: 128,84- diastdlica: 68,68 en obesos.
Respecto a la adiposidad, la PA paso de sistdlica: 95,20 -diasto-
lica: 55,74 en nifios con %GC<p10, hasta sistélica: 111,72-dias-
télica: 63,01 en aquellos con %GC>p97. La prevalencia de pre-
HTA fue 5,6% y de HTA 2,49. Las ABC mostraron la utilidad de la
antropometria como herramienta de diagndstico precoz, tanto
para pre-hipertension (P90-97) como para HTA (>P97). Las ma-
yores ABC para la presion sistélica (>P90) fueron ICT (0,872),
Suma de pliegues (0,870) e IMC (0,864). Para la HTA las ABC
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mas elevadas correspondieron a suma de pliegues (0,942),
%GC (0,942) e IMC (0,936).

DISCUSION

La prevalencia de HTA reportada en este trabajo, se encuentra
en el limite inferior del ambito de variacion de las poblaciones eu-
ropea, siendo similar a la publicada por nuestro grupo en un es-
tudio en escolares espafoles en 2013.

CONCLUSIONES

El presente trabajo confirma que la antropometria resulta de gran
utilidad en la prevencion e identificacion del riesgo de HTA en |
infancia y adolescencia, Todos los indicadores antropométricos
considerados, obtuvieron un ABC significativa para el diagndstico
de los estados pre-hipertensivo e hipertensivo. En particular los
parametros de adiposidad total (suma de pliegues) y relativa
(%GC) cobran mayor relevancia en el ultimo caso.

PROGRAMA DE IN'!'ERVENCI(')N EDUCATIVA
PARA MEJORAR HABITOS DE VIDA A LO LARGO
DE LAS GENERACIONES. LIVELONG LEARNING
THROUGH GENERATION (LIGHT.GEN)

Saucedo Figueredo MC?, Arrillaga Ocampo 12,
Castellano Ledesma S3, Gutiérrez Castafieda C?,
Padial Reyes 12, Plaza Jiménez C2

1 Distrito Sanitario Costa del Sol. UGC Los Boliches (Fuengirola) Malaga.
2 Distrito Sanitario Costa del Sol. UGC Las Lagunas (Mijas costa) Mélaga.
3 Distrito Sanitario Costa del Sol. UGC (Arroyo de la Miel) Mélaga.

INTRODUCCION

Por todos es conocida la falta de implicaciéon de las personas so-
bre su propia salud (por factores a determinar) especialmente
cuando se trata de la asistencia/adherencia a programas de me-
jora de habitos de vida saludable. La obesidad es una epidemia
que afecta a todas las generaciones; nifios, adolescentes, adultos
y mayores. Espafa es el segundo pais con mayor indice de obe-
sos dentro de Europa. En este estudio se focalizé la intervencion
sobre la familia, recayendo la educacion sobre los mayores quie-
nes se ocupan de los nietos y mantienen la relacién con los hijos,
pudiendo asi transmitirse la informacion inter-generacionalmente.

OBJETIVOS

Desarrollar un proyecto educativo efectivo que ofrezca a las fa-
milias, especialmente a los mayores, conocimientos tedricos y
practicos sobre nutricidn, ejercicio y estilos de vida saludables.

Conocer su concepto de saludable, y su adherencia a estos ha-
bitos.

METODOS
Estudio Observacional longitudinal prospectivo con intervencion
educativa (duracion 2 aros).

Se elaboré cuestionario que recogié sus conceptos sobre habi-
tos saludables (alimentacion y ejercicio), y en qué medida/grado
los seguian.

Se elabord un programa educativo donde se trataron los puntos
débiles de conocimiento. Compuesto de sesiones motivaciona-
les, y talleres (formativos y practicos “cocina”), donde se contem-
plaban propuestas de vida saludable y activa realistas, y se ex-
plicaba cdmo introducir estos cambios en la familia y en el dia a
dia aprovechando la vida diaria.
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Finalmente se hicieron folletos informativos, jornada de puertas
abiertas, refuerzo con medios web, difusion en prensa y televi-
sion, y puesta en comun, evaluando; grado de conocimientos ad-
quirido, nivel de implantacién en su vida diaria y de satisfaccion.

RESULTADOS
64 participantes, 72% finalizaron programa

5 talleres
51% 265 afios (abuelos), 31% padres, 18% hijos

51% consideraba importante una dieta saludable, entendiendo
esta como comer mas frutas, verduras y pescado, y evitar las
grasas y toxicos

36% estaba convencido que seguia la dieta mediterranea
Los conocimientos los obtenian de sus progenitores

28% cocinaba, 12% consumia precocinados a diario

3% comian en familia

21% compraban en grandes superficies, aunque admitian leer
las etiquetas vy fijarse en la calidad

Un 22% admitié hacer ejercicio, y un 13,5% decia practicarlo de
forma vigorosa 5/semana, de unos 30 min. de duracion

27% admitié caminar entre 30-60 min./dia, 18% pasaba 3 6 mas
horas sentados/dia.

87% habia introducido alguna mejora/cambio diaria y en familia.

DISCUSION

Hay una gran diferencia entre lo que la gente entiende por dieta
mediterranea, habitos de vida saludables o ejercicio vigoroso y la
realidad, pues son conceptos aprendidos en la comunidad, cultu-
ralmente, y sin contrastarlos con profesionales o la evidencia.

CONCLUSIONES

Los participantes conocian los principios de la dieta mediterra-
nea y la vida saludable, y la importancia del ejercicio fisico (so-
bre todo los mayores), pero no la practicaban (era suficiente).

Vieron mas importante que los aprendieran sus nietos.

Refirieron como principal limitacién; el tiempo, y su edad. Aunque
reconocieron que hoy se les facilita mucho la labor con las infra-
estructuras creadas en las ciudades (parques/gimnasios en ca-
lles, paseos maritimos y caminos, etc). Si vieron factible introdu-
cir pequefios cambios en su vida diaria, aprovechando las
actividades del dia a dia como subir por las escaleras o caminar
en lugar de coger el transporte. Se implicaron mucho en transmi-
tir los conceptos correctos a sus hijos y nietos, aprendiendo de
esta forma en familia.

PROTOCOLO PARA DIAGNOSTICO
Y TRATAMIENTO DE INTOLERANCIAS
ALIMENTARIAS EN DEPORTISTAS DE ELITE

Brefia F!, Del Pozo ]2, Bar6 R!, Sedano S3

1 Hospital Fundacion Alcorcén. 2 Hospital La Paz. 3 Universidad MIguel de
Cervantes.

INTRODUCCION

Las reacciones adversas a los alimentos son episodios frecuen-
tes en la poblacién. Se calcula que, al menos, el 20% de la po-



blacion sufrird alguna, una vez en la vida. Las intolerancias mas
frecuentes son a la lactosa, el trigo y al gluten. En la mayoria de
los casos se manifiesta en forma de alteraciones digestivas, pero
también existen otras manifestaciones mas inespecificas, como
son la fatiga muscular y el cansancio generalizado, que son
causa de disminucion del rendimiento y cuadros que potencian la
aparicion de una lesion.

OBJETIVOS
Detectar de deportistas que pudieran estar sufriendo una alergia
o intolerancia alimentaria.

Adecuar dieta y entrenamiento

METODOS
Protocolo de evaluacion sera el siguiente:

« Analitica control niveles carenciales. a fin de evitar posibles so-
brecargas y lesiones derivadas de las demandas energéticas
iniciales en el proceso de adaptacion a la nueva dieta

- Posteriormente, se realizara:

1. CRIBADO CELIAQUIAY ALERGIA AL TRIGO
2. RETIRADA CAUSANTE

¢ SENSIBILIDAD GLUTEN NO CELIACA?
DIETA GLUTEN FREE

EVALUACION 3 MESES 6 MESES 12 MESES
4. PRUEBA INTEOLERANCIA LACTOSA

» Se deben tener en cuenta otros factores que pueden interferir
en la absorcion de nutrientes en el tracto gastrointestinal, como
AINEs.

A la vez que se modifica la dieta, el plan del entrenamiento del
deportista y las cargas, han de ser consesuadas y adaptadas con
su entrenador y preparadores fisicos

RESULTADOS

Nos encontramos aun en el periodo inicial de aplicacion de este
protocolo, los dos casos evaluados y tratados (de 15 deportistas)
que mediante el mismo fueron diagnosticados de sensibilidad al
gluten no celiaca con intolerancia a la lactosa, tuvieron mejoria
progresiva de la sintomatologia (fatiga muscular) con el protocolo
descrito desde el inicio del tratamiento, pudiendo volver a recu-
perar el rendimiento 6ptimo en 6 meses.

DISCUSION

Consideramos de gran importancia el cribado de celiaquia, sen-
sibilidad al gluten no celiaca e intolerancia a la lactosa claves en
el protocolo diagnostico de un deportista de élite.

CONCLUSIONES

Trastornos y déficits nutricionales minimos pueden producir dis-
minucion del rendimiento en deportistas de élite, ya que presen-
tan un consumo de nutrientes mas elevado que la poblacion ge-
neral.

Para un correcto diagnostico es necesario seguir el protocolo
paso por paso, para no enmascarar el principal causante de la
alergia o intolerancia.

Se deben adecuar las cargas de entrenamiento y competicion
segun el momento de adaptacion de la dieta.

No existe evidencia cientifica en torno al beneficio de dieta sin
gluten en sujetos sin sensibilidad al mismo.

Hacen falta estudios con mayor tamafio muestral para ratificar
estos resultados.

PROYECTO PARA CONTROL DE RIESGO
NUTRICIONAL EN PACIENTES GERIATRICOS
HOSPITALIZADOS

Rubio MP!, Marti M2, Nadal L!, Benedi JM?, Bosch I, Aguilé St
1 Hospital Universitario de Santa Maria, Lleida. 2 Universitat de Lleida.

INTRODUCCION

La incidencia de desnutricion en los hospitales es del 40% y en
las residencias geriatricas del 60%.

El riesgo aumenta en personas mayores de 70 afos, alcanzando
el 50% en pacientes de mas de 85 afios.

La desnutricion de los pacientes hospitalizados se asocia a estan-
cias hospitalarias mas largas, a una rehabilitacion prolongada, a
una menor calidad de vida y costos sanitarios innecesario

OBJETIVOS
A largo plazo

- Reducir y controlar la desnutricion hospitalaria en los pacien-
tes geriatricos hospitalizados

- Conseguir un abordaje multidisciplinario de la desnutricion y la
implantacién de cribaje en los diferentes niveles asistenciales

A corto plazo
- Conocer en un corto periodo de tiempo (octubre -enero) el
riesgo de desnutricion en el servicio de Geriatria

METODOS

Se realiza un escrining durante el periodo de octubre a enero
2018, con la idea de tener una pequefia fotografia para poder ini-
ciar el proyecto

El cribaje se realiza al ingreso del paciente n (144 pacientes)

- Pesar y medicion talla del paciente (bascula i/o medicién indi-
recta cubito)

- Realizacion del Test MNA (Mini Nutritional Assessment short
Form).

- Si el test es negativo, controlar el paciente. Se considera ne-
gativo: 12-14 puntos.

- Si el test es positivo, informar Unidad Dietética para interven-
ciéon nutricional

Se considera positivo: 0-11 puntos.
- Realizacion Test EAT10 (Test para deteccion riesgo disfagia).
- Si test positivo, adaptar dieta disfagia a paciente (liofilizada).
- Informar para diagnosticar Disfagia (logopedia)
RESULTADOS
El total de pacientes valorados ha sido de 144, muestra n (144)
Un 29,86 % de la muestra esta en riesgo de desnutriciéon
Un 17.36% presenta una desnutricion

Tan solo un porcentaje del 11.80% del total presentan un estado
nutricional normal
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Se ha detectado un alto riesgo de disfagia, teniendo en cuenta
que mas del 90% de los pacientes son mayores de 70 afios

DISCUSION

La desnutricion hospitalaria es una asignatura pendiente en
nuestros hospitales. Precisamos cribados sencillos, intervencio-
nes nutricionales y equipos multidisciplinares, para poder detec-
tar y abordar al ingreso minimizando los problemas asociados

CONCLUSIONES

Los resultados observados de riesgo de desnutricion en pacien-
tes geriatricos demuestran la necesidad de implantar cribajes
sencillos, y poder intervenir y minimizar los riesgos y complica-
ciones asi como poder abordar todos los aspectos de en equipos
multidisciplinares

REHABILITACION DE LA DEGLUCION,

DESDE ATENCION PRIMARIA, EN PACIENTE
PORTADOR DE SONDA NASOGASTRICA
TRAS INGRESO PROLONGADO EN CUIDADOS
INTENSIVOS

Lopez Guijarro CM!, Jiménez Garcia JD?,
Rodriguez Martinez M3, Grifian Soria F, Silva Core M*

1 Centro de Salud Torres de la Alameda, Madrid. 2 Hospital Infanta Sofia,
Madrid. 3 Centro de Salud Brujula, Madrid. 4 Hospital Principe de Asturias,
Madrid.

INTRODUCCION

A propésito de un caso atendido en el servicio de Atencién Pri-
maria rural; se presenta a un paciente inmovilizado en domicilio
tras ingreso hospitalario, durante dos meses, que presenta Ulce-
ras por decubito en talones y sacro, es portador de sonda naso-
gastrica por disfagia severa y esta pendiente de realizacién de
una gastrostomia.

Después de la aplicacion de un programa de rehabilitacion inte-
gral disefado desde la consulta de atencion primaria rural se
consiguio, en un periodo de seis semanas, la recuperacion com-
pleta de la deglucion y consiguiente retirada de la SNG ademas
de la recuperacion progresiva de sus ABVD.

OBJETIVOS

Recuperar la deglucion en un paciente portador de SNG evitando
asi la gastrostomia programada desde su hospital de referencia
y mejorar su nutricién para obtener la curacion de las Ulceras y la
recuperacion funcional.

METODOS

Se disefié un programa de rehabilitacién desde la consulta de
Atencion Primaria en colaboracion con el servicio de Otorrinola-
ringologia, Rehabilitaciéon y Nutricidon, consistente en ejercicios
para fortalecer los elementos orales, lengua, masticadores, velo
y de la musculatura responsable del ascenso laringeo asi como
la nutricién adecuada, primero enteral y luego oral para mejorar
su recuperacion funcional.

RESULTADOS

Se consiguié una recuperacion progresiva del paciente finali-
zando en la sexta semana con la recuperacion completa de la
funcién deglutoria, retirandose la SNG e instaurandose una dieta
oral. En los seis meses posteriores el paciente presenté una ga-
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nancia ponderal de cinco kilogramos y una recuperacion de la
movilidad que le permite acudir solo al centro de salud.

DISCUSION

La colaboracién entre distintos especialistas favorece, sobretodo
en el ambito de la Atencion Primaria rural, una mejor y mas efi-
ciente recuperacion del paciente.

CONCLUSIONES

A través de un programa integral de rehabilitacién que se disefid
en el ambito de la Atencién Primaria rural apoyado por el espe-
cialista hospitalario se pueden obtener estos resultados que es-
peramos sirvan de estimulo a los profesionales de primaria y es-
pecializada para seguir en este marco de colaboracion.

RELACION ENTRE ADHERENCIA A LA DIETA
MEDITERRANEA Y PREVALENCIA DE ALERGIA
EN UNA POBLACION VALENCIANA

Marin M!, Vicente Brull!, Gutiérrez Hervas Al,
Escudero Ortiz V2, Sanchez Fideli MA2, Bosch L!

1 Departamento de Farmacia. Facultad Ciencias de la Salud. Universidad
Cardenal Herrera-CEU, CEU Universities. Alfara del Patriarca, Espafia.

2 Departamento de Ciencias Biomédicas. Facultad Ciencias de la Salud.
Universidad Cardenal Herrera-CEU, CEU Universities. Elche, Espafia.

INTRODUCCION

En los ultimos afios, un incremento en la prevalencia de enferme-
dades como el asma, la rinitis alérgica o el eccema atépico ha sido
asociado, desde un punto de vista medioambiental, a los cambios
en la dieta. La dieta tradicional de los paises mediterraneos no
solo garantiza un aporte calérico y de nutrientes en cantidades su-
ficientes y proporciones adecuadas, sino que, ademas, contribuye
a la prevencion de enfermedades cardiovasculares, diabetes, can-
cer, etc. y, en general, a una mayor esperanza de vida. En la ul-
tima década, estudios epidemioldgicos han demostrado el efecto
protector de la dieta mediterranea en enfermedades alérgicas.

OBJETIVOS

Evaluar la adherencia a la dieta mediterranea (ADM) en una po-
blaciéon rural de la Comunidad Valenciana, y su relacion con la
presencia de algun tipo de alergia, ambiental y/o alimentaria, en
la poblacion de estudio

METODOS

La poblacién de estudio incluia pacientes en edades comprendi-
das entre los 17 y los 60 afios. Los pacientes respondieron al
cuestionario MEDAS-14, validado en el ensayo clinico PREDI-
MED, y completaron el protocolo de recogida de datos, que in-
cluia variables sociodemograficas y presencia de algun tipo de
alergia. La ADM, obtenida a través del MEDAS-14, era la varia-
ble principal y la presencia/ausencia de alergia alimentaria y/o
ambiental la variable secundaria. La variable ADM se categori-
zaba en una falta de adherencia (1-8 puntos) y ADM 6ptima (= 9
puntos). Los resultados obtenidos se analizaron estadistica-
mente a través de un estudio de frecuencias y el test Chi-cua-
drado para analizar la distribuciéon de variables.

RESULTADOS

La media de puntuacion del cuestionario fue 9,32 (escala 0 a 14)
y en el 74% de los casos fue = 9 puntos. De entre todos los par-



ticipantes (n=400), tan solo 45 (11,25 %) padecia algun tipo de
alergia ambiental y/o alimentaria. De los pacientes sin alergias,
242 (68%) presentaban una ADM 6ptima frente a 113 (32%) con
una ADM baja. De los pacientes con alergias, tan sélo 18 (40%)
demostraba una ADM éptima, frente a 27 (60%) con ADM baja
(x2=16,9; p=0,0007). El factor diferencial entre ambas poblacio-
nes fue el cumplimiento con un consumo de aceite oliva = 4 cu-
charadas/dia (x2=6,83; p=0,009) y = 3 raciones de legum-
bres/semana (x2=14,30; p=0,0002) por parte de la poblacién sin
alergia.

CONCLUSIONES

Una mayor ADM podria brindar proteccién frente a enfermeda-
des alérgicas. Un mayor consumo de aceite de oliva y legumbres
podria estar asociado a dicha proteccion.

RELACI(’)’N ENTRE EL ESTADO NUTRICIONAL
Y LOS HABITOS DE CONSUMO DE ALIMENTOS
EN ESCOLARES DE LA COMUNIDAD DE MADRID

Moglia B!, Bentivenga E, Prado C?, Calderdn A3

1 Facultad de Ciencias Naturales y Museo de la Universidad Nacional de
La Plata. 2 Depto. de Biologia de la Universidad Auténoma de Madrid.
3 Sociedad Espafiola de Dietética y Ciencias de la Alimentacion.

INTRODUCCION

La prevalencia de sobrepeso y obesidad ha aumentado enorme-
mente a nivel mundial durante las ultimas décadas, afectando
tanto a paises desarrollados como a aquéllos en vias de desa-
rrollo y a todas las franjas etarias. Especificamente para pobla-
cion infantojuvenil espafiola se describen unos niveles de exceso
de peso que van del 38,6% al 26,2%. Dicho proceso se entiende
como una epidemia global que afecta no solo la salud fisica de
los individuos sino también su salud mental. Uno de los factores
relevantes en este proceso son los habitos de consumo de ali-
mentos que abordaremos en el presente trabajo.

OBJETIVOS

El objetivo del trabajo es analizar las practicas de consumo en re-
lacion a determinadas variables antropométricas y clinicas de es-
colares de la Comunidad de Madrid.

METODOS

Se hizo un estudio descriptivo de corte transversal con una
muestra representativa de estudiantes de escuelas e institutos
de ensefianza secundaria del distrito de Moncloa y del Municipio
de Tres Cantos. Dicha muestra esta conformada por 395 muje-
res y 376 varones de entre 9 y 16 afios de edad. Se compararon
estadisticamente las medias obtenidas de los resultados del test
Kidmed entre los agrupamientos generados segun las variables
indice Cintura Talla (ICT), indice de Masa Corporal (IMC) y pre-
sién arterial sistélica, utilizando las pruebas estadisticas U de
Mann-Whitney en el caso de la primera variable y Kruskal-Wallis
para las otras dos.

RESULTADOS

La diferencia de la puntuacion del test KidMed es estadistica-
mente significativa al comparar las medias entre los agrupa-
mientos obeso abdominal (3,89%) y no obeso abdominal
(4,47%) segun el ICT. Por otro lado, que no se hallaron resulta-
dos estadisticamente significativos al contrastar los promedios

obtenidos para las categorias de IMC normopeso (4,39%), so-
brepeso (4,11%) y obesidad (3,95%). Finalmente, en el caso de
la presion arterial, la comparacion de la media de puntuacion de
KidMed entre los grupos hipertensos (3,67%), prehipertensos
(3,09%) y los normotensos (4,35%) también ha dado estadisti-
camente significativa.

CONCLUSIONES

Se concluye que ciertos habitos de consumo de alimentos de los
escolares madrilefios influyen negativamente en la obesidad ab-
dominal y en la presién arterial, marcando una diferencia entre
aquellas alimentaciones saludables y las que no lo son. Por eso
se destaca la importancia de la educacion alimentaria en nifos,
niNas y adolescentes para la modificacion de aquellos habitos
que afectan a la salud fisica y psicoldgica, de forma tal que el
abordaje de la epidemia de la obesidad sea desde el campo de
la prevencion.

RELACION ENTRE LA ADHERENCIA A LA DIETA
MEDITERRANEA Y EL CONSUMO DIARIO

DE FRUTAS Y VERDURAS EN ESTUDIANTES

DE EDUCACION SECUNDARIA OBLIGATORIA DE
MURCIA

Andreo Morales JA!, Patifio Villena B2, Cutillas Al

1 Universidad de Murcia. Master en Salud Publica. 2 Servicios Municipales de
Salud Pablica. Ayuntamiento de Murcia.

INTRODUCCION

La Dieta Mediterranea (DM) es un patrén dietético saludable, que
incluye un alto consumo de vegetales caracteristico que se rela-
ciona con la proteccion frente a enfermedades cronicas no trans-
misibles. En la poblacion infantil y juvenil, la adherencia a este
patrén se determina habitualmente mediante el test Kidmed. Ac-
tualmente esta poblacion sigue un modelo mas occidental, pobre
en frutas y verduras y rico en productos procesados, grasas de
mala calidad o azucares.

OBJETIVOS

Determinar la relacion entre el grado de adherencia a la DM, se-
gun el test Kidmed, y la adecuacién del consumo de frutas y ver-
duras diario determinado con un cuestionario de frecuencia de
consumo de alimentos (FCA).

METODOS

Estudio descriptivo transversal mediante cuestionario autoadmi-
nistrado en alumnos/as de Educaciéon Secundaria Obligatoria
(ESO) en 2017. La adherencia a la DM se determin6 mediante
test Kidmed y se categorizd6 como adherencia 6ptima (9 puntos)
y adherencia mejorable. El consumo de frutas y verduras se eva-
lu6é con un cuestionario de FCA de 8 alternativas, desde nunca
hasta 4 veces/dia, definiendo el consumo minimo aceptable en
2 raciones de fruta y 1 de verdura al dia. Se calcul6 el estadis-
tico chi cuadrado y se analizé la fiabilidad del test mediante sen-
sibilidad, especificidad y valores predictivos. Realizado con el pa-
quete estadistico IBM SPSS Statistics 21 para Windows.

RESULTADOS

Participaron 119 alumnos/as de edad media 14,60,8 afios; 54,9%
chicas. La adherencia a la DM result6 6ptima en el 50,3% (55,2%
chicos vs. 46,1% chicas) de los cuales el 44,4% no toma verdu-
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ras a diario, el 28,6% no toma frutas a diario, el 39,7% no toma
dos o mas frutas a diario, encontrando solo relacién estadistica-
mente significativa entre la adherencia y el consumo de fruta. El
44,3% no consumen un minimo de 2 raciones de frutay 1 de ver-
dura al dia, para detectar o predecir este consumo minimo diario
el test Kidmed muestra una sensibilidad de 0,557, una especifi-
cidad de 0,75, un valor predictivo positivo de 0,924 y un valor
predictivo negativo de 0,235.

DISCUSION

El test Kidmed no ha tenido una buena capacidad para discrimi-
nar a aquellos estudiantes que no consumen un minimo de 2 fru-
tas y 1 verdura al dia determinadas con un cuestionario FCA.

CONCLUSIONES

La prevalencia de adherencia a la DM es alta (50,3%), pero
casi la mitad (44,3%) no consumen un minimo de dos raciones
de frutas y una de verdura al dia como factor clave de un mo-
delo de alimentacién saludable. Una adherencia 6ptima a la DM
determinada con el test Kidmed se relaciona con comer frutas
a diario en estudiantes de ESO, pero no se encuentra esta re-
laciéon con el consumo diario de verduras declaradas en un
cuestionario FCA. Ademas, un alto porcentaje de estudiantes
que obtienen una adherencia alta a la DM no comen fruta y ver-
dura a diario. Se trata de dos instrumentos distintos de investi-
gacion del consumo de alimentos cuyas relaciones necesitan
mas investigacion al respecto.

RELACION ENTRE LA ADHERENCIA A LA DIETA
MEDITERRANEA Y LOS ESTADOS AFECTIVOS
DEL PERSONAL DOCENTE

Y DE ADMINISTRACION Y SERVICIOS

DEL CAMPUS DE MELILLA (UGR). UN PRIMER
ESTUDIO DIAGNOSTICO

Nestares T!, Lopez M!, De Teresa C12, Aparicio V!,
Lopez-Frias M!, Enrique C!
1 Universidad de Granada. 2 Centro Andaluz de Medicina del Deporte.

INTRODUCCION

La dieta mediterranea (DM) es reconocida como un modelo de
alimentacion saludable por su efecto protector frente a enferme-
dades cronicas. Los estados de animo también influyen en la sa-
lud presentandose los estados de animo positivos igualmente
como agentes protectores (Ford et al., 2013). Es de interés ana-
lizar el patréon de consumo alimentario del Personal Docente € in-
vestigador (PDI) y del Personal de Administracién y Servicio
(PAS) universitario debido a la influencia que ambos sectores
pueden ejercer sobre los estudiantes en relacion a la adherencia
a dicha dieta asi como con el estado afectivo

OBJETIVOS

Determinar la adherencia a la DM del PDI y del PAS del Cam-
pus de Melilla de la Universidad de Granada (UGR) y su rela-
cion con las experiencias emocionales positivas y negativas vi-
vidas recientemente

METODOS

Estudio descriptivo-correlacional y transversal en personal
(n = 35) de la comunidad universitaria del Campus de Melilla
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(UGR). La adherencia a la DM se analizé con el cuestionario
PREDIMED vy el grado de satisfaccion o estado de animo (emo-
ciones de caracter positivo y negativo) con el Positive and Ne-
gative Affect Schedule (PANAS) que valora, separadamente,
los afectos positivos y negativos vividos recientemente. Consta
de 20 preguntas, puntuables entre 1y 5, siendo la maxima pun-
tuacion posible en cada categoria de 50, y la minima de 10. En

el presente estudio se empled solo la instruccion de “’cémo se
siente usted ahora mismo”™* (Watson and Tellegen, 1988).

Se realiz6 analisis correlacional con SPSS 23.00, utilizando Rho
de Spearman para estudiar significatividad

RESULTADOS

Los participantes presentaron una edad comprendida entre 28 y
55 afios, siendo mayoritariamente mujeres (68,5%). Algo mas de
la mitad de la muestra (54,3%) present6 baja adherencia a la
DM, sin apreciarse diferencias significativas por sexo. La puntua-
cion media en la escala de emociones positivas fue de 32,4+7,5
mientras que la escala de emociones negativas presentd una
media de 17,2+7,2. No se observé una asociacion significativa
entre la adherencia a la DM vy la salud positiva, aunque si se
aprecié una correlacién inversa entre una buena adherencia al
patron de DM y los resultados obtenidos en el PANAS negativo
(p = -.491, p=.035).

DISCUSION

Dadas las limitaciones del estudio, por el escaso numero de par-
ticipantes, los resultados no pueden ser extrapolables. No obs-
tante, cabe resaltar que, aunque la poblacion estudiada forma
parte de la region mediterranea, no presenta una buena adhe-
rencia a la DM, independientemente del sexo, ya que algo me-
nos de la mitad de los participantes no la sigue.Ademas, aque-
llos participantes con mayor grado de adhesion al patréon de DM
mostraron menor negatividad en el grado de satisfaccion o es-
tado de animo evaluado mediante el cuestionario PANAS.

CONCLUSIONES

Dentro de las limitaciones del estudio, al tratarse de un diagnos-
tico preliminar, podemos concluir que, en la poblacion estudiada,
el seguimiento de la DM se asocia a un mejor estado de animo.

RELATIONSHIP BETWEEN ECONOMIC
AND CULTURAL FAMILY LEVEL AND
THE CONSUMPTION OF RICH FOODS IN
OMEGA-3 IN CHILDREN

Martinez Martinez MI!, Ferrite Sanchez M!,

Alegre Martinez A2, Alfonso Sanchez JI3, Cauli O!

1 Faculty of Nursing and Chiropody, Valencia University, Spain. 2 Department
of Biomedical Sciences. Cardenal Herrera University CEU, Moncada, Valencia,

Spain. 3 Unit of Public Health and Environmental Care, Department of
Preventive Medicine, Valencia University, Spain.

INTRODUCCION

Omega-3 has multiple benefits for the population mainly in the
development of the nervous system and at a cognitive and visual
level. According to the Spanish Association of Pediatrics, in the
child population must be included at least 2 pieces of fish per
week. However, its high price compared to other foods can make
it difficult.



This essential component is found in food both animal and vege-
table, although their major proportions are in blue fish or fatty.
This type of food tends to be more expensive, so that many fami-
lies may find it more complicated to consume it habitually.

OBJETIVOS

Determine if there is a relationship between the frequency of
consumption of omega 3 and the family cultural level (studies of
parents) and study whether the purchasing power of the family
(the profession of the parents) influences the frequency of con-
sumption

METODOS

A quantitative non-experimental, observational and cross-sectio-
nal study through a survey with 17 qualitative variables such as:
Demographic and personal, Anthropometric, Sociocultural and
economic, and Food consumption

The sample consisted of 53 students from two educational cen-
ters who completed the survey and informed consent. The follo-
wing inclusion criteria were followed Voluntary participation, Sig-
ned authorization of the parents, mothers and guardians of the
student body, Between 8 and 13 years old, Cursing 5th and 6th
EP and 1st of ESO in the mentioned centers.

RESULTADOS

When studying the relationship between sociocultural factors
(studies and profession of parents) and consumption of lean fish,
the following results are obtained:

The studies carried out by the mother of the respondents and the
consumption of lean fish obtained a Chi-square value of P = 0.103.
Regarding the profession of the mother of the respondents, the Chi-
square value is P = 0.931.

Regarding the relation between the consumption of lean fish and
the studies taken from the father of the respondents, he presen-
ted a Chi-square value of P = 0.478. The Chi-square value bet-
ween the father’s profession and the consumption of lean fish,
with a p-value of 0.769.

DISCUSION

A statistical analysis of the data was performed, and no associa-
tion was found between the socioeconomic and cultural family le-
vel of the students who participated in the study and the con-
sumption of omega-3-rich foods included in the survey (p> 0.05).

CONCLUSIONES

There is no association between the socio-economic and family
cultural level of the surveyed students and the consumption of fo-
ods rich in omega-3, such as fatty fish, lean fish, walnuts, al-
monds and cauliflower.

The family occupation of the respondents is not related to the fre-
quency of consumption of the foods studied rich in omega-3,

There is no relationship between the lives of the surveyed stu-
dents and the frequency of consumption of foods rich in
omega-3.

The lack of significant results in this study may be due to its re-
duced sample. The need for future studies is remarkable focus on
the factors that influence the dietary habits of the schools, in or-
der to promote the consumption of foods rich in omega-3.

RESPONSABILIDAD DE ENFERMERIA EN
LA APLICACION DEL CRIBADO NUTRICIONAL

Gonzalez Alcantud B!, Calero Martin P!, Calero Bernal St

1 Universidad Auténoma de Madrid.

INTRODUCCION

La Desnutricién Relacionada con la Enfermedad (DRE) es una
situacion que se relaciona de una forma muy especial con la en-
fermedad, siendo en numerosas ocasiones consecuencia de la
misma.

La prevalencia en el entorno hospitalario alcanza cifras variables
segun estudios. La magnitud de este problema ha supuesto la
creacion de Planes Estratégicos que se inician con el cribado nu-
tricional en el momento del ingreso, actividad que deberia ser
una de las prioridades del cuidado enfermero. Sin embargo, con
demasiada frecuencia, la malnutricién pasa desapercibida ante
los profesionales sanitarios.

OBIJETIVOS

Determinar el grado de sensibilizacién que muestran los profe-
sionales enfermeros con el cribado nutricional de los pacien-
tes.

METODOS

Estudio observacional realizado en las unidades de hospitaliza-
cion médicas y quirargicas del Hospital Universitario La Paz.

Se utilizd un cuestionario online y autocumplimentable, que se
envio a las supervisoras y enfermeras colaboradoras con la do-
cencia de estudiantes, de las unidades médicas y quirargicas del
hospital La Paz, a través del correo institucional con una carta de
presentacion, explicando los motivos de la encuesta y garanti-
zando el anonimato.

Para el andlisis del cuestionario se utilizé el programa IBM SPSS
Statistics20.0 para Windows.

RESULTADOS

De una muestra de 30 enfermeras, respondieron el cuestionario
el 90%. Todas tenian conocimiento de las herramientas de cri-
bado, y el 75% lo aplicaba en su unidad.

En relacion al momento de hacer el cribado nutricional, el 67 %
declaraba hacerlo ante la sospecha de riesgo nutricional, el 26 %
lo hacian al ingreso y el 7,4 % restante en algun momento del in-
greso, sin ninguna relacién con el estado nutricional del paciente.
En cuanto a la herramienta utilizada, el 67% utilizaba el MUST y
el 33% otra herramienta sin especificar cudl. Finalmente, el 56%
argumenta no realizar el cribado por sobrecarga laboral y el resto
no indica ninguna razon.

CONCLUSIONES

El cribado nutricional permite identificar precozmente a personas
en riesgo de desnutricidon, con un bajo coste y una alta eficiencia.
Las enfermeras deben incorporar de forma sistematizada el cri-
bado nutricional para identificar a pacientes en riesgo desde el
momento del ingreso. No obstante, es necesaria una formacion
especifica acerca de las ventajas y, sobre todo, concienciacion
de la importancia que tiene la alimentacion para una correcta si-
tuacién de salud.
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RIESGO DE SOBREPESO Y OBESIDAD
EN POBLACIONES LATINOAMERICANAS
Y SU RELACION CON VARIABLES
SOCIOCULTURALES Y GENETICAS

Ruderman A, Pérez O, Ramallo V, Gonzalez José R,
consorcio CANDELA
Instituto Patagdnico de Ciencias Sociales y Humanas, CCT CONICET CENPAT.

INTRODUCCION

En las ultimas décadas, gran parte de la poblacion mundial ha
experimentado importantes cambios en sus habitos alimenticios
y estilos de vida, que han impactado severamente en el compor-
tamiento general de la salud en paises desarrollados o en vias
de desarrollo. El exceso ponderal es la causa de 2,8 millones de
muertes anuales en el mundo. Se ha comprobado que el sobre-
peso y la obesidad son el resultado de la combinacién de facto-
res sociales, culturales y bioldgicos.

OBJETIVOS

El objetivo fue conocer la influencia de la ancestria genética ame-
rindia en el riesgo a presentar sobrepeso y obesidad en una mues-
tra de 6971 individuos adultos de ambos sexos procedentes de
5 paises latinoamericanos (México, Colombia, Peru, Chile y Brasil).

METODOS

Se midieron las variables antropométricas peso, talla, circunfe-
rencia de cintura y de cadera. Se calcul6 la ancestria genética
amerindia/europea/africana mediante marcadores genéticos in-
formativos de ancestria y se obtuvieron datos de nivel educativo
e indice de bienestar econémico. Se calcularon indice de Masa
Corporal (IMC), indice Cintura Cadera (ICC) e indice Cintra Talla
(ICT). Para conocer la influencia de la ancestria amerindia sobre
el riesgo al sobrepeso y la obesidad, se realizaron modelos de
regresion logistica binaria con cada indice, ajustando por edad,
nivel educativo y bienestar econémico. Se obtuvieron los Odd
Ratios comparando distintos niveles de ancestria amerindia con
el nivel de referencia (0-25% de ancestria amerindia).

RESULTADOS

Cuando se estudio el ICT, una elevada proporcion de ancestria
amerindia implicé una mayor posibilidad de presentar adiposidad
abdominal (ICT>0.5), con independencia del pais de proceden-
cia. En México, este mayor riesgo fue estadisticamente significa-
tivo. Al analizar el IMC, las personas con elevada proporcion de
ancestria amerindia presentaron mayor riesgo de obesidad en
Brasil, Pert y México, siendo en este ultimo pais estadistica-
mente significativo. Cuando se utilizé el ICC, en todos los paises
excepto Peru, la ancestria amerindia elevo el riesgo a presentar
adiposidad centralizada. En las mujeres de Chile los varones de
Pert y en los mexicanos de ambos sexos, este riesgo elevado
fue estadisticamente significativo.

DISCUSION

Las poblaciones latinoamericanas actuales son resultado de
mestizaje entre componente nativo y de origen europeo y afri-
cano. El background genético parece ser un factor de riesgo ba-
sico sobre el que condicionantes socioecondémicos y culturales
modulan la prevalencia de la obesidad.

CONCLUSIONES
Las personas con elevada proporcion de ancestria genética
amerindia (entre 75% y 100%) presentaron mayor riesgo a pade-
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cer sobrepeso y obesidad con respecto a aquellas personas con
bajas proporciones de ancestria amerindia (0-25%), indepen-
dientemente del indice utilizado para medir el exceso ponderal y
la distribucion de la grasa. Los resultados obtenidos apoyan que
la ancestria genética nativo-americana es un factor de riesgo
asociado principalmente a la obesidad centralizada, lo que rea-
firma el valor de las circunferencias de la cintura y la cadera en
la evaluacion de la obesidad en poblaciones latinoamericanas.
Futuros estudios implementando sistemas accesibles y masivos
de escaneo corporal permitiran refinar las relaciones entre an-
cestria, variables de estilo de vida y el fenotipo en cuestion.

SITUACION DE UNA MUESTRA

DE ESTUDIANTES MEDIANTE ANTROPOMETRIA
CORPORAL Y NECESIDADES ENERGETICAS
MEDIANTE ACCIONES DE INNOVACION
DOCENTE UNIVERSITARIA APLICADA

Guerrero Martin J, Macias Montero R, Nadal Delgado M,
Duran Gémez N, Caceres Ledn M, Lépez Jurado CF

Facultad de Medicina Universidad de Extremadura. Servicio de Oncologia.
Hospital Infanta Cristina. Area de Salud de Badajoz. Servicio Extremerio de
Salud.

INTRODUCCION

El sobrepeso y la obesidad son en los paises desarrollados una
de las epidemias mas relevantes en la actualidad, teniendo en
cuenta los costes socio econdmicos asociados. Existen numero-
sos trabajos realizados en poblacion escolar y universitaria en re-
lacién con las tasas de prevalencia e incidencia de ambos sin-
dromes. Sin embargo en el ambito de los estudiantes de ciencias
de la salud, son limitados los estudios que realizan un analisis
comparativo pormenorizado en relaciéon con las necesidades
energéticas en reposo y en actividad.

OBIJETIVOS

Describir la antropometria corporal y necesidades energéticas en
una muestra de estudiantes.

Clasificar antropométricamente la muestra segun criterios de la
SEEDO.

Analizar la relacién de las variables sociodemograficas con los
resultados antropométricos de la muestra.

METODOS

Estudio transversal descriptivo realizado en una muestra de es-
tudiantes de 2° de grado de enfermeria pertenecientes a la Fa-
cultad de Medicina de la Universidad de Extremadura. El estudio
se realizé durante los seminarios de nutricion y dietética. Se re-
cogieron datos antropométricos como peso, talla, IMC, calculo
de necesidades energéticas en reposo, por actividad segun Ha-
rris Benedict (HB). Se recogieron datos sociodemograficos
(edad, sexo) habitos toxicos y de actividad fisica. Se realizé la
determinacion de: Perimetro cintura, perimetro brazo, indice cin-
tura/cadera. Se obtuvo consentimiento informado de los estu-
diantes. Los datos se trataron de forma anénima preservando la
confidencialidad y anonimato.

RESULTADOS

La muestra (n=70) estaba constituida por un 84,30% de mujeres
y un 15,70% de hombres. La edad media fue de 20,26 afos. El



peso medio de 65,51Kg. Altura media 1,65 m. Media de IMC:
23,01 Kg/m2. Necesidades energéticas en reposo: 11472 kcal.
Necesidades energéticas por actividad: 2347 KJ. Media perimetro
cintura: 74,05 cm. Media perimetro cadera: 96,07 cm. indice cin-
tura/cadera: 0,77. Circunferencia brazo: 26,03. Fumadores: 20%.
No fumadores: 80%. Actividad fisica: ligera (58,60%), moderada
(30%), alta (8,6%). Clasificacion SEEDO: peso insuficiente
(8,6%), normopeso (77%), sobrepeso grado | (4,3%), sobrepeso
grado Il (5,7%), obesidad tipo | (2,9%), obesidad tipo Il (1,4%).

DISCUSION

Predomina en la muestra el género femenino, como en otros es-
tudios realizados en los estudios de enfermeria. La edad media
es similar a otros trabajos publicados y se corresponde con el ni-
vel de estudios. En relacion con los habitos toxicos destaca el li-
mitado nimero de estudiantes que fuma, en otros trabajos se ob-
tienen porcentajes mas altos. Las necesidades energéticas se
adecuan a la antropometria corporal de la muestra. Encontran-
dose los perimetros de la cadera y de la cintura dentro de los ran-
gos de normalidad para la poblacion de referencia. Destaca tam-
bién que el mayor porcentaje de la muestra en cuanto al IMC se
encuentran en normopeso, frente a un porcentaje que ronda el
15% que se encuentran en sobrepeso u obesidad.

CONCLUSIONES

La muestra presenta caracteristicas sociodemograficas y antro-
pométricas similares a otros estudios.

Existe un riesgo moderado de sobrepeso y obesidad en nuestro
estudio..

Necesidad de establecer estrategias para conocer los habitos ali-
mentarios y antecedentes familiares en este tipo de muestra.

Establecer lineas de investigacion y seguimiento en el campo de
los estudios de pregrado para monitorizar la evolucion de los es-
tudiantes.

SITUACION NUTRICIONAL

SEGUN LOS ESTANDARES ACTUALES

EN LAS COLONIAS ESCOLARES DE VERANO
ORGANIZADAS POR LA INSTITUCION LIBRE
DE ENSENANZA (1887-1936)

Lopez Ejeda N2, Gonzalez Montero de Espinosa M!,
Marrodan MD?23

1 Grupo de Investigacion Epinut-UCM (http://epinut.ucm.es). 2 Dpto. de
Biodiversidad, Ecologia y Evolucion. Facultad de Biologia. Universidad
Complutense de Madrid. 3 Sociedad Espafiola de Dietética y Ciencias de la
Alimentacion (SEDCA).

INTRODUCCION

La Institucion Libre de Ensefianza fue pionera en Espafa en la
aplicacion de la antropometria pedagogica. Esta disciplina pro-
mulgaba que para un correcto aprovechamiento intelectual de
las ensefanzas dadas en la escuela es imprescindible un co-
rrecto crecimiento fisico y fisiolégico, el cual, debe ser medido de
forma sistematica y con rigor cientifico. Esta institucion fue pro-
motora de las colonias escolares de verano organizadas con el
fin de mejorar la salud de nifios y nifias de hogares con escasos
recursos poniendo especial atencion en la alimentacion, el ejer-
cicio y la higiene. Todos los participantes eran medidos al llegar
a la colonia.

OBIJETIVOS

Analizar el estado nutricional y de crecimiento de estos escola-
res de principios de siglo que procedian de ambientes desfavo-
recidos, comparandolo con lo que hoy se define como estado sa-
ludable en la infancia y adolescencia.

METODOS

Se rescatd la informacion antropométrica de 3.360 escolares
de ambos sexos entre los 6 y 17 afos a su llegada a la colo-
nia. Se transcribieron los valores de peso (kg) y estatura (cm)
de todos los escolares y la talla sentado (cm) en 808 partici-
pantes. A partir de ello se calcul6 el indice de Masa Corporal
[IMC=peso/estatura(m)2] y el indice cérmico [ICO=talla sen-
tado/estatura). Se aplicé la actual referencia de la Organiza-
cion Mundial de la Salud (OMS, 2007) y mediante su software
AnthroPlus, se obtuvieron los Z-score del IMC para obtener la
categoria nutricional y los Z-score de la estatura para la edad
para el posible retraso en el crecimiento. El ICO se categorizd
aplicando la referencia de Arriba-Mufoz et al.,(2013).

RESULTADOS

El bajo peso (<-2 Z-score) afectaba al 34% de los escolares,
12,9% en nifios y 9,3% en nifias. De ellos padecian una condi-
cién de severo bajo peso (<-3 Z-score) el 2,5% y 2,1% respecti-
vamente. Sélo el 1,5% de los varones y 0,8% de las mujeres
mostraron sobrecarga ponderal (>+1 Z-score). Analizando la es-
tatura para la edad se encontré que el 55,7% padecia retraso en
el crecimiento (<-2 Z-score), siendo retraso severo en el 18,1%
de los nifios y 19,8% de las nifias (<-3 Z-score). EI ICO valora la
proporcionalidad corporal. Se considera macrocromia (piernas
cortas respecto al tronco) cuando supera el p75 de la referencia.
Segun esto, resultaron macrocérmicos el 51,5% de los varones y
el 47,4% de las mujeres.

CONCLUSIONES

Los altos niveles de retraso en el crecimiento son indicativos de
una situacién de malnutricion mantenida durante afos, lo que se
conoce como desnutricion crénica (OMS, 2018). Se ha descrito
que ante situaciones de desnutricion, el crecimiento de las pier-
nas se ralentiza respecto al del tronco. Por ello, la macrocormia
también se usa en muchas poblaciones como indicativo de un
pobre estado nutricional (Bogin y Varela-Silva, 2010). Todos los
analisis indican que gran parte de estos nifios y nifas tenian un
estado fisico que dista mucho de lo considerado hoy dia como
saludable. Esto es un claro reflejo del entorno socio-econémico
en el que estaban creciendo y confirma por qué fueron escogidos
como participantes de las colonias.

SOCIOECONOMIC CHARACTERISTICS
ASSOCIATION WITH DAILY FOODS INTAKES OF
VEGETABLES AND FRUITS IN AN OASIS INFANT
POPULATION: A CROSS-SECTIONAL STUDY

Azekour K1, Bidi A!, Dadda S?, Idir I!, El Bouhali B!

1 Department of Biology, Faculty of Science and Techniques, University
Moulay Ismail, Errachidia. Morocco. 2 ISPITS, Ouarzazate.

INTRODUCCION

It is well established that socioeconomic factors have an impact
on health, indeed, social and economic inequalities are defined
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as determinants of well-being and health promotion. However,
the association between socioeconomic status and daily food in-
take of vegetables and fruits has been investigated poorly in
scholar children especially in oasis areas.

OBJETIVOS

This present study comes in order to fill this gap and examines
this relationship.

METODOS

Data were collected by cross sectional survey of a sample of chil-
dren in southeast of Morocco statement from primary government
schools, assisted questionnaire was used, the sample was fixed
on 400 scholars belong to rural and urban areas with a mean age
of 9.57 + 2.32 years old.

RESULTADOS

Among the 400 scholars, 48.9 % were girls and 51.1 % were
boys. Concerning the place of residence, 45 % were from urban
areas versus 55% in rural areas. 97.1% of mothers were house-
wives, adding that 85.5% of household members lived in medium
to broad family with a mean of 7.22 + 3.5 persons/household. For
fathers occupation, more than half of population were not emplo-
yed (79.2 %) and just 20.8 % are employed.

Analysis showed that daily intake of vegetables were highly as-
sociated to household localization, monthly family income, pater-
nal education and maternal education p=0.003 (p=0.000,
p=0.006, 0.000 and p=0.003 respectively). For fruits, a significant
correlation with ethnicity (p=0.000), household incomes (p=0.04)
has been shown.

CONCLUSIONES

Higher household income and education were significantly asso-
ciated with higher rates of eating vegetables and fruits.

Keywords: Socioeconomic status, food group, dairy intake, chil-
dren, Morocco.

STUDY OF INTESTINAL MICROBIOME DURING
THE RECOVERY OF IRON DEFICIENCY ANAEMIA
WITH FERMENTED GOAT’'S AND COW'S MILKS

Soriano Lerma A2, Moreno Fernandez 112, Diaz Castro ]2,
Soriano M3, Garcia Salcedo JA%>, Lopez Aliaga MI1:2

1 Department of Physiology, University of Granada, Granada, Spain.

2 Institute of Nutrition and Food Technology ‘José Mataix Verdu’, University
of Granada, Granada, Spain. 3 Centre for Intensive Mediterranean
Agrosystems and Agri-food Biotechnology (CIAMBITAL), University of Almeria,
Almeria, Spain. 4 Pfizer-University of Granada-Junta de Andalucia Centre for
Genomics and Oncological Research (GENYO), Granada, Spain. 5 Infectious
diseases and Microbiology Unit, Biosanitary Research Institute IBS. GRANADA,
University Hospitals of Granada/University of Granada, Granada, Spain.

INTRODUCCION

Little is known about the role of the human microbiome in main-
taining good health and its contribution to iliness, but today some
associations are beginning to be discovered. It is widely held that
the human microbiome participates in physiological functions
such as maintaining intestinal motility, but it has been related to
several illnesses too, such as inflammatory bowel disease or
obesity. Given the fact that some triggering factors of ferropenic
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anaemia depend on the human microbiome (like efficient iron ab-
sorption), it is very likely that intestinal bacterial communities
might contribute to its development.

OBIJETIVOS

Analyse differences in the microbiome of healthy and experimen-
tally-induced anaemic rats, fed with either a diet of fermented
cow’s milk or fermented goat’s milk, and assess differences in the
effect of the diets on the animals.

METODOS

During the pre-experimental period, forty rats were divided into
two groups: the control group received the AIN-93G diet
(44.72+0.98mg/kg Fe); the anemic group received a low-Fe diet
(5.91+0.36mg/kg Fe), with anemia being induced experimen-
tally over a period of 40 days. After the induction of anemia, the
animals were subjected to an experimental period in which the
control and anemic groups were fed for a further 30 days with
fermented milk-based diets prepared with cow’s (Holstein
breed) or goat’s (Murciano-Granadina breed)milk powder. Stool
samples at the end of the experimental period were recollected
and analysed by high throughput 16S rRNA gene sequencing.
All the data were processed by bioinformatic analysis using
specific software.

RESULTADOS

Fermented goat’s milk-based diet completely recovered the dys-
biosis in anemic rats, whereas fermented cow’s milk diet only
showed a partial restoration of the microbiome. Differences bet-
ween the microbiome of the healthy rats fed with fermented cow’s
milk (CV) and those fed with fermented goat’s milk (CC) were
also found. While Ruminococcus, Intestinimonas, Clostridium
XIVb, Alistipes, Pseudoflavonifractor, Anaerostipes, Clostridium
XlVa, Oscillibacter and Lactobacillus were significantly more
abundant in CC, the abundance of Bifidobacterium, Clostridium
XVIII, Clostridium IV and Roseburia was significantly higher in
CV. Moreover, the study revealed that fermented goat’s milk diet
had a prebiotic effect, specially on healthy rats. On the contrary,
fermented cow’s milk diet showed a probiotic effect more notice-
able on anaemic rats.

DISCUSION

These findings confirm previous results which proved that fer-
mented goat’s milk-based diet resolve anaemia more efficiently
than fermented cow’s milk diet.

CONCLUSIONES

Both diets were shown to act as modulators of the microbial com-
munities in healthy rats through a prebiotic or a probiotic effect,
promoting the development of beneficial microorganisms. Howe-
ver, while fermented goat's milk-based diet completely recovered
the impaired microbiome in anaemic rats, fermented cow’s milk
only showed a partial effect at this level. This may be related to
the higher nutritional value of fermented goat’'s milk compared to
fermented cow’s milk.



THE ADMINISTRATION OF ALTERED OILS
MODIFIES THE LEVELS OF ANTIOXIDANT
ENZYMES OF THE ENTEROCYTE

Naes F!, Lopez Oliva ME3, Macho Gonzalez Al,

Garcimartin A2, Bastida S!, Sanchez Muniz F)!

1 Dpto de Nutricion y Ciencia de los Alimentos (Nutricion), Facultad de
Farmacia, Universidad Complutense de Madrid, Espafa. 2 Dpto de
Farmacologia, Farmacognosia y Botanica, Facultad de Farmacia, Universidad
Complutense de Madrid, Espafia. 3 Seccion departamental de Fisiologia,
Facultad de Farmacia, Universidad Complutense de Madrid, Espafa.

INTRODUCCION

Deep-fat frying is a common culinary technique in many coun-
tries. During frying process some thermoxidative oil alteration
compounds are generated. When altered oils are consumed,
thermoxidative compounds can increase reactive oxygen species
(ROS), interfering with gut antioxidant defenses.

OBJETIVOS

The objective of present study was to analyze the response of gut
antioxidant enzymes to consumption of altered oil used during
28 frying of fish sticks.deep-fat frying is a common culinary tech-
nigque in many countries.

METODOS

Sixteen two-month-old Wistar rats were divided into two groups
according to the type of altered oil to be received, Extra Virgin
Olive Oil (EVOO) and Sunflower Oil (SFO). EVOO and SFO
were collected from domestic 1L fryers, after 28 cycles of dis-
continuous frying of fish fingers. The study lasted one week
and on the first and last day, 2 mL of frying oil was administe-
red to the animals by gavage. The rest of the days, each rat re-
ceived 1 mL of frying oil daily. Rats were sacrificed and their je-
junum were collected for the subsequent analysis of
superoxide dismutase 1 (SOD1) and catalase (CAT) levels by
western blot.

RESULTADOS

EVOO and SFO total alterations were 15,64 and 22,04 g/100g
oil, respectively. Results obtained showed that there were no
differences between the levels of SOD1 for the two study
groups (1.00£0.00 for EVOO and 0.98+0.00 for SF). On the ot-
her hand, catalase levels were significantly higher (p<0.001) in
EVOO rats that in their SF counterparts (1.00+£0.00 vs.
0.70+0.06, respectively).

CONCLUSIONES

Present results revealed how the levels of SOD1 are not modi-
fied by any of the altered oils. However, the EVOO group was
able to increase the levels of catalase, producing a more effi-
cient detoxification than the SF group, in which an accumula-
tion of hydrogen peroxide has probably occurred. Hence,
EVOO consumption after 28 frying cycles does not modify the
gut antioxidant defenses, promoting a more effective elimina-
tion of toxic compounds by the intestinal enterocytes via cata-
lase. Therefore, the use of EVOO for frying seems more appro-
priate than the use of SF.

THE IMPACT OF BODY MASS INDEX AND
GESTATIONAL WEIGHT GAIN OF PREGNANT
WOMEN ON THE NEWBORN: A COHORT STUDY
IN SOUTHEAST MOROCCO

Outaleb Z, Bidi A, Azekour K, Sebbari F, El bouhali B

Department of biology, Faculty of Science and Technique, Moulay Ismail
University, Errachidia. Morocco.

INTRODUCCION

A balanced diet during the pregnancy and the period of feeding is
essential or the health of the mother and the child. So, an insuffi-
cient weight gain of the woman during pregnancy pulling disor-
ders of the growth at the child.

OBIJETIVOS

This study aimed to explore the impact of body mass index and
gestational weight gain of pregnant women on the newborn.

METODOS

A prospective study was carried out on 212 mothers and their
newborn consultant health center in the province of Errachidia
that were delivered in the period from Mai to December 2017. A
questionnaire was developed (socio-demographic characteris-
tics, anthropometric measurements, etc...).

RESULTADOS

The result showed that the age group was 17-46 years old. The
majority of pregnant women of them 47,25 % were normal
weight, there were 26,55 % overweight, 17,95 % obese women
and 8,25% of the women are thin. The most newborn which have
a small weight in birth are born of women who body mass index
is normal and gestational weight gain <10 kg.

The study shows that the correlation between gestational weight
gain and weight of newborn is significant (p=0,002).

DISCUSION

Our study show a significant between gestational weight gain and
weight of the newborn. A study in Benin in 2014 showed that the
body mass index and the weight gain allocate positively but not
significantly the weight of newborn.

CONCLUSIONES

Gestational weight gain of mother during pregnancy are un im-
portant indication of health for her and the foetus but the body
mass index is not a good indicator for women during pregnancy.

Key words: Body Mass Index, Gestational weight gain, Newborn,
Morocco

THE OMEGA 3 FATTY ACID CONSUMPTION
IN THE CHILD POPULATION

Martinez Martinez, MI, La Roda Guzman S?,
Alegre Martinez A2, Alfonso Sanchez, JL3, Cauli, O!

1 Faculty of Nursing and Chiropody, Valencia University, Spain. 2 Department
of Biomedical Sciences. Cardenal Herrera University CEU, Moncada, Valencia,
Spain. 3 Unit of Public Health and Environmental Care, Department of
Preventive Medicine, Valencia University, Spain.

INTRODUCCION

The essential fatty acids constitute a fundamental nutritional con-
tribution and necessary for the proper development of the orga-
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nism and, among them, the omega 3 fatty acids (O3FA) are those
that have presented greater health effects.

Data on consumption of O3 in children are very limited, only
some organizations such as FAO / WHO or SENC, on the con-
sumption of O3FA of the EPA type (eicosapentaenoic acid) and
DHA (docosahexaenoic acid) in fish and derivatives. Although se-
veral authors point out the importance of the consumption of
these fatty acids for their protective effects on health, the propor-
tions of consumption are difficult to determine.

The progressive introduction in the food industry of omega 3-rich
products in recent years and the publication of studies on this
matter, has made these fatty acids aroused great interest in the
general population for offering great health benefits.

OBJETIVOS

To evaluate the nutritional characteristics of the menus served at
the Helios School (HS) and the Virgen del Carmen College (VCC)
of L'Eliana (Valencia) and to determine if they follow the recom-
mendations prescribed by the Valencian Community Dining
Guide.

METODOS

An analytical, cross-sectional descriptive study was carried out.
This one was carried out in two schools. The population is formed
by the students who attend pre-school and primary education in
both schools. The VCC has 550 diners and the HS 185 enrolled
in the 2015/2016 school year. The one-month school menu pro-
vided by the schools was evaluated using the documents for the
evaluation of the school menu found in the Menus Guide in the
School Canteenes of the Valencian Community.

Questionnaire of frequency of food intake containing Omega 3
fatty acids consists of a table with twelve categorical variables of
ordinal type representing each of the foods and their frequency of
consumption.

RESULTADOS

The VCC complies with the recommendations of the Guide in the
consumption of potatoes, eggs, dairy products, organ meats and
giblets, sauces, preserved fruit, precooked foods and fried foods.
The HS complies with the recommendations of the Guide in the
consumption of fish, preserved fruit, precooked, viscera and gi-
blets and sauces. On the other hand, the VCC does not comply
with the recommendations in the consumption of vegetables and
salad, rice and pasta, legumes, meat, fish and fresh fruit. The HS,
does not meet the recommendations in vegetables and salads,
rice and pasta, potatoes, legumes, meats, eggs, dairy, fresh fruit,
and fried foods.

DISCUSION

12 sections are examined: the VCC, complies with the recom-
mendations of the Guide in: potatoes, pulses, viscera and giblets,
precooked, frying, eggs, sauces, dairy and preserved fruit. The
HC, meets 5: viscera, giblets, fish, precooked, sauces, fruit pre-
serves.

CONCLUSIONES

The evaluation of the school menus determines that the HS menu
complies with 35.71% of the recommendations. The VCC, meets
64.28% recommendations.
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The degree of compliance with the recommendations of the can-
teens is insufficient in potatoes, legumes, eggs and fresh fruit for
the HS. For the VCC, the degree of compliance is insufficient for
legumes, fish and fruit.

It is recommended to reduce the consumption of rice, pasta and
meat for the VCC and decrease the consumption of rice, pasta,
meat, fried foods and dairy products for HS.

It is recommended to increase the consumption of vegetables,
potatoes, eggs, legumes, and fresh fruit for the HS and the incre-
ase of fish, vegetables, and fresh fruit for the VCC.

THE PREVALENCE OF ANAEMIA IN CHILDREN
OF ERRACHIDIA PROVINCE OF MOROCCO

Outaleb Z, El Bouhali B

Department of biology, Faculty of Science and Technique, Moulay Ismail
University, Errachidia.Morocco.

INTRODUCCION

Iron deficiency anaemia is a global public health problem, with
prevalence in the pre-school children. Iron deficiency is the lea-
ding cause of anaemia, Iron deficiency anemia continues to be
the most extended nutritional deficiencies in the children under
2 years.

OBIJETIVOS

This study aims to describe the epidemiologic and etiologic profi-
les of the cases of anaemia children in the province of Errachidia
in southeast Morocco.

METODOS

A prospective study was carried out at the provincial hospital
Moulay Ali Cherif in the province of Errachidia. The study covered
181 children aged 3-180 months. Haemoglobin is the parameter
used to determine the severity of anaemia, in addition to a ques-
tionnaire that was established to determine the anthropometry
status and haematological parameters of the participants.

RESULTADOS

According to our results, the number of anaemic boys differs
from that of girls, with 65% of the participants being male and
32% female. The age of the group was 6 to 59 months, anae-
mia is more pronounced among children from rural than urban
area. In addition, the result showed also that 28% of the chil-
dren take rich food of animal protein until an age strictly supe-
rior to 12 months, 77% of children breast feed exclusively du-
ring the first six months.

DISCUSION

A study in Ethiopia concluded that the children who don’t con-
sume a protein source in their meals have arisk to develop an
anaemia. Another in Mexico, the breastfeeding extended beyond
6 months increases the risk of anaemia in the children.

CONCLUSIONES

The delayed taking of food rich of animal protein and breastfee-
ding exclusive not adequate during the first six months are fac-
tors were implied in martial anaemia in the children.

Key words: Anaemia, Children, Haemoglobin, Morocco



TRASTORNOS DEPRESIVOS Y DIETAS
DISOCIATIVAS

Valentin Luna F!, Alcaide Romero B2, Jiménez Mufioz L2
1 Centro Salud San José. 2 Centro Salud Rute.

INTRODUCCION

Los trastornos de ansiedad y depresion tienen un linaje directo res-
pecto a la ingesta nutricional adecuada y estado mental optimo,

Una dieta saludable y equilibrada junto con ejercicio fisico es fun-
damental para estos pacientes. Las dietas disociativas son die-
tas en las que no hay logica alimenticia proponen una alimenta-
cion con un solo alimento o grupo de alimentos o combinaciones,
pueden comer de todo pero no durante la misma comida. No re-
comendadas,

Se realiza un estudio en centro de salud rural durante 2 meses
mediante dos encuestas a pacientes con trastornos de conducta:
Ansiedad y Depresion en colaboracion con el equipo médico, en
ella se le pregunta sobre habitos nutricionales y seguimiento de
dieta durante el tratamiento

OBJETIVOS

Observar si las dietas disociativas influyen en la conducta de pa-
cientes diagnosticados de Depresion y/o Ansiedad respecto a
pacientes que siguen una dieta equilibrada

METODOS

Estudio cuantitativo de un grupo de 51 pacientes diagnosticados
con trastorno de ansiedad o depresion,

Andlisis de datos: IBM SPSS STATISTICS para Windows

RESULTADOS

Poblacion de estudio: Pacientes con trastorno ansioso/depresivo
Centro de Salud Rural,

83 % son mujeres y 17% hombres.
Media edad: 56,7 anos,

El 61 % han realizado o realizan dieta, el 49 % siguen una ali-
mentacién adecuada.

Preguntamos qué tipo de alimentos consumian habitualmente en
una semana:

Del 61% de los pacientes que siguen dieta:

- El 52% no toma el aporte adecuado de Hidratos de car-
bono/dia.

- El 37% toma el aporte proteico aceptable,

* Aporte proteico animal: 39% carne (pollo cerdo ternera) el
21% de pescado, 14% huevos, leche y derivados: 26%

* Aporte proteico vegetal: 20%,
- Frutas y Verduras: 46%
- Alimentos preparados o precocinados: 29%
- Dulces y bolleria: 58%
Abandona el estudio: 15%

DISCUSION

Reforzar conductas saludables es de gran importancia en pa-
cientes con esta patologia, las conclusiones nos muestran que
estudiar y aconsejar a estos pacientes que una alimentacion

adecuada junto con ejercicio fisico refleja una mejoria en la ima-
gen corporal acelerando el deseo de recuperacion

CONCLUSIONES

El 35% de las pacientes que abandonaron la dieta disociativa
mejoraron al comenzar una dieta equilibrada y ejercicio fisico, el
61% asociaban empeoramiento de su enfermedad antes de co-
menzar la dieta sana con el tipo de dieta que ingerian

UN ESTUDIO SOBRE LA DIETA
DE LOS ESTUDIANTES DE MAGISTERIO

Rodrigo M!, Ejeda JM!, Cubero J2

1 Universidad Complutense de Madrid. 2 Universidad de Extremadura,
Badajoz.

INTRODUCCION

La mejora de la Educacion Alimentaria y la formacion en Nutri-
cién béasica en colectivos como Maestros en formacion consti-
tuye un campo de nuestro interés dada su importancia estraté-
gica. Asi, en distintos estudios hemos investigado la evolucion
conceptual y hemos abordado el analisis de los habitos alimen-
tarios de los alumnos durante el desarrollo de nuestra docencia
en una asignatura sobre Alimentacion-Nutricion. Presentamos
aqui datos actualizados sobre la dieta de los estudiantes aludi-
dos y avanzamos posibles campos de mejora.

OBIJETIVOS

Conocer la composicién y calidad de la dieta de nuestro alum-
nado de Magisterio desde el punto de vista cualitativo y cuantita-
tivo, y su variabilidad respecto al consumo semanal de alimen-
tos. Proponer posibles lineas estratégicas de mejora.

METODOS

Se eligieron 210 alumnas (dado que es el sexo representativo
para cerca del 95%, del colectivo de nuestros estudiantes) que
estaban cursando una asignatura de Alimentacion que se viene
impartiendo al alumnado de Magisterio en la UCM de Madrid. La
edad media del grupo fue de 21,4 + 0,7 afos. El consumo de ali-
mentos se estimd mediante registro dietético continuado de
7 dias, previamente validado por Ejeda, y la ingesta de energia y
macronutrientes se obtuvo mediante tablas de composicion de
alimentos.

RESULTADOS

Principalmente realizan “desayuno, comida y cena” y otras dos
ingestas opcionales (preferentemente la merienda frente a la de
media-mafana), la media esta en 3,8 ingestas al dia.

La ingesta media energética fue de 1.743,0 Kcal./persona/dia. El
perfil calérico de la dieta fue en proteinas 16,9%; carbohidratos
46,9%; lipidos 35,0% (grasas saturadas 11,9%, grasas mono-in-
saturadas 16,9%, grasas poli-insaturadas 5,2% y otras grasas
1,0%); y alcohol 1,2%. Otros nutrientes: colesterol 280,5mg; fibra
15,1g; hierro 11,4mg y calcio 799,5mg.

DISCUSION

Estudios en futuras Maestras en periodos de 7 dias de dieta son
novedosos aunque ofrecen similares datos a los descritos en co-
lectivos universitarios de Espafa y otros paises occidentales; no
obstante creemos necesario abordarlos por la importancia socio-
educativa que este grupo puede representar.
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CONCLUSIONES

La dieta de futuras Maestras presenta desequilibrios que es ne-
cesario mejorar: exceso de proteinas y grasas saturadas; déficit
de hidratos de carbono, fibra y algunos micronutrientes; e ingesta
inadecuada de alimentos basicos, como frutas, verduras y horta-
lizas, cereales y legumbres.

Asi, se propone que en el desayuno, media-mafiana y merienda
seria conveniente aumentar el consumo de productos lacteos
desnatados, reducir el consumo de bolleria industrial y aumentar
el consumo de frutas. En la comida y cena seria conveniente au-
mentar el consumo de pescados, frutas y verduras. En general
consumir mas legumbres y cereales especialmente integrales.
Ademas dentro de las cinco ingestas diarias seria necesario au-
mentar el consumo caldrico del desayuno mas la media-mafana
y reducirlo en la cena.

USE OF FOOD TO CALM CHILDREN
AND ITS RELATIONSHIP WITH CHILDHOOD
OVERWEIGHT AND OBESITY

Avecilla Benitez MA, Rico Castro P, Oliver Roig A,
Richart Martinez M, Sospedra I
Nursing Department. Faculty of Health Sciences. University of Alicante.

INTRODUCCION

Overweight and obesity in childhood is an important health and
social problem which has reached pandemic levels. Weight deve-
lopment in the first 24 months of life is a critical time for the pre-
vention of childhood obesity and, consequently, of diseases rela-
ted to being overweight. The mother is considered, during the first
years of the child’s life, as the main responsible for the transmis-
sion of healthy eating patterns or obesogenic behaviors. Using
food to calm negative emotions or as a reward to enhance or mo-
dify certain behaviors of the child, is related to a weight gain in the
long term.

OBJETIVOS

To identify the factors that encourage mothers to use food as a
method to calm their children and its impact on the weight status
of Spanish children at an early age (from 12 to 24 months).

METODOS

Consecutive and observational study of cohorts involving 511 wo-
men and their children, aged between 12 and 24 months resi-
dents of C. Valenciana, Catalufia and Castilla-La Mancha, were
given a self-administered questionnaire provided in electronic for-
mat. Sociodemographic variables related to nationality, age,
number of children, marital status, family income, incorporation to
work after childbirth, employment situation and educational level,
and anthropometric data of the mother were collected. Besides,
information on the baby regarding sex, current weight and height,
weight and height at birth, duration of breastfeeding, age of incor-
poration of solid foods and the offer of food as a method of calm
were collected. To determine the relationship between the varia-
bles, the chi? and the Pearson correlation were calculated.

RESULTADOS

The mean age of the mothers was 33.9 years-old (SD= 4.05).
52.8% of babies were boys. Breastfeeding lasted a mean of 7.9
months (SD= 5.4). The introduction of solid feeding was at a
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mean age of 5.1 months (SD= 1.9). The 27.2% of the children
show overweight or obesity. The mothers chose the use of food
to calm the child as the primary calming method in 45% of the ca-
ses, being bread and biscuits the most consumed food in 63% ti-
mes. The use of snacks to calm children was significantly asso-
ciated with weight gain (p < 0,05). The situations in which the
mothers used the food most often were while they were cooking.

DISCUSION

To date there have been no studies that analyze the factors that
can predispose mothers to the use of food in the Spanish popu-
lation and its impact on the weight of the child.

CONCLUSIONES

The use of food to calm children is one of the methods most used
by mothers who cannot devote the attention required by the child.
Obesity is a root cause of many diseases and its incidence is sig-
nificantly greater in children when food is used to calm them.
More in-depth and longer studies are needed to accurately
analyze this practice and its impact on the health of children.

VALORACION DE LOS HABITOS ALIMENTARIOS
DE ESTUDIANTES DE NUEVO INGRESO

EN EL GRADO DE NUTRICION HUMANA

Y DIETETICA (2013-2017)

Martinez Alvarez JR!, Calderén Garcia Al, Sanchez Carrero G2

1 Sociedad Espafiola de Dietética y Ciencias de la Alimentacion. 2 Universidad
Complutense de Madrid.

INTRODUCCION

La etapa universitaria a menudo coincide con una etapa de baja
adherencia a habitos alimentarios saludables y con un alto con-
sumo de productos procesados de baja calidad nutricional. Es de
interés evaluar ambos parametros en estudiantes que especifi-
camente van a comenzar a estudiar esta area: Nutricion Humana
y Dietética.

OBIJETIVOS

Valoracion de los habitos alimentarios y de los gustos y preferen-
cias de los estudiantes de nuevo ingreso al Grado de Nutricion
Humana y Dietética de la UCM.

METODOS

Es un estudio descriptivo transversal en el que se ha llevado a
cabo una encuesta a los alumnos del Grado de Nutricién Hu-
mana y Dietética de la UCM al ingreso en el 1° curso sobre sus
habitos alimentarios, y sus gustos y preferencias durante los
afios 2013-2017.

El total de la muestra es de 461 estudiantes, 368 mujeres
(79,83%%) y 93 hombres (20,17%) con una mediana de edad de
18 afos, y edades comprendidas entre los 18 y los 52 afos.

RESULTADOS

El desayuno mas escogido fue el de lacteo (77,44%) con cerea-
les azucarados, galletas y bolleria (52,71%). A media mafiana. El
consumo de fruta fue bastante bajo con respecto al zumo natu-
ral o envasado y a otros productos procesados de peor calidad..

Dentro de las preferencias alimentarias destacaron la pasta y de-
rivados, la carne y la fruta. Los productos procesados (carnes,



galletas, bolleria... fueron los menos aceptados). La bebida de
eleccion fue el agua seguida de los refrescos, y el consumo de
alcohol muy habitual (70,5%), pero fundamentalmente en fin de
semana.

CONCLUSIONES

En general, los habitos alimentarios son mejorables, especial-
mente centrandonos en un mayor consumo de alimentos frescos
en desayuno y media mafiana, y reduccion del consumo de pro-
ductos procesados de mala calidad, ademas de disminuir el con-
sumo de alcohol en algunos casos.

VAL(')RACI(')N DE LOS HABITOS ALIMENTARIOS
SEGUN LA ADHERENCIA A LA DIETA
MEDITERRANEA EN LOS ALUMNOS

DE 4° DE EDUCACION PRIMARIA DEL COLEGIO
SIHLWEID SCHULE, ZURICH (SUIZA)

Pérez N!, Ferrer S23, Dominguez M*, Quintero MV>

1 Universidad de Sevilla. Espafia. 2 DS Aljarafe-Sevilla Norte. Servicio Andaluz
de Salud. 3 Universidad de Cordoba. Espafia. 4 Universidad Pablo de Olavide,
Sevilla. Espafia. 5 DS Huelva Costa. Servicio Andaluz de Salud.

INTRODUCCION

Los estudios demuestran que una alimentacion adecuada influye
de manera decisiva en el proceso de desarrollo de nifios y ado-
lescentes. La importancia de una alimentacion sana y equilibrada
esta justificada desde el punto de vista de salud y prevencién de
enfermedades.

La Dieta Mediterranea es un modelo alimentario respaldado por
la Organizacion Mundial de la Salud (OMS). Se caracteriza por el
consumo de aceite de oliva (grasa principal), verduras, hortalizas
y frutas, leguminosas, frutos secos, quesos y yogur, pescado,
pan y derivados del trigo y un consumo moderado de carnes.

OBJETIVOS

El objetivo de este trabajo es determinar el indice de calidad de
los habitos alimentarios segun la adherencia a la Dieta Medite-
rranea entre los alumnos de 4° de Educacion Primaria del Cole-
gio Sihlweid Schiile, Zurich (Suiza).

METODOS

El estudio fue realizado a una muestra aleatoria de 68 alumnos
de 4° de educacion primaria, con edades comprendidas entre los
9 y 10 afios de edad, de los cuales el 57.2% son varones y el
42.8% mujeres. Para ello se lleva a cabo la cumplimentacion del
cuestionario Kidmed de adherencia a la dieta mediterranea, con-
sistente en 16 preguntas referentes a habitos alimentarios.

El indice Kidmed oscila entre 0 a 12 puntos, correspondiendo los
resultados igual o inferior a 3 con una baja adherencia a la dieta
mediterranea, valores entre 4 a 7 indican una adherencia media,
mientras que resultados entre 8 a 12 puntos se corresponden
con una alta adherencia.

RESULTADOS

El 18.8% de los alumnos entrevistados tenian un indice Kidmed
bajo (entre 0-3 puntos), el 75.0% obtienen una puntuacién media
(entre 4-7 puntos) y mientras que solo un 12.5% tienen un indice
Kidmed alto, con valores por encima de 7 puntos, sin que exis-
tieran diferencias significativas entre ambos sexos. Se eviden-

cian diferencias significativas (p<0,05) respecto al consumo de
pescados, frutas, bolleria industrial, dulces. Igualmente se en-
cuentran diferencias significativas (p<0,05) en el consumo habi-
tual del desayuno asi como la frecuencia a restaurantes de co-
mida rapida (Fast Food).

CONCLUSIONES

Los resultados evidencian que sdlo el 12.4% de los encuestados
reflejaban habitos alimentarios compatibles con el patron dieté-
tico mediterraneo (alta adherencia), mientras que la mayoria de
los alumnos (88.6%) presentaban una adherencia media y/o baja
lo que indica la necesidad de mejorar su patron alimentario para
adecuarlo al prototipo mediterraneo. En lineas generales, cabe
destacar que no se alcanzan las recomendaciones de consumo
de la mayoria de los alimentos que constituyen la base de la pi-
ramide de alimentacion mediterranea.

Se resalta la importancia de realizar un desayuno diario y la in-
troduccion/aumento del aceite de oliva extra virgen para el coci-
nado y alifio de ensaladas. Igualmente se recomienda la implan-
tacion en las escuelas de formacién en materia de nutricion.

VALORACION DE LOS HABITOS ALIMENTARIOS
Y DE ACTIVIDAD FiSICA

DE LOS TRABAJADORES DE LA EMPRESA RED
ELECTRICA DE ESPANA

Calderdn Garcia Al, Martinez Alvarez JR!, Marin Ubeda V2

1 Sociedad Espafiola de Dietética y Ciencias de la Alimentacion (SEDCA).
2 Red Eléctrica de Espania.

INTRODUCCION

La intervencién nutricional en las empresas es fundamental
para fomentar unos habitos alimentarios saludables entre los
trabajadores, concienciar de la importancia de una alimenta-
cion sana, y ayudarles a adquirir los conocimientos nutriciona-
les necesarios. Ademas, puede ser de utilidad, siempre desde
un enfoque multidisciplinar, para mantener un éptimo estado de
salud de los trabajadores, o ayudar a aquellos que necesitan
corregir algun parametro como: disminucién de grasa corporal,
aumentar la masa muscular, prevenir frente a enfermedades
cronicas, o tratarlas conjuntamente con los demas profesiona-
les sanitarios implicados.

OBIJETIVOS

Valorar los habitos alimentarios de los trabajadores de la em-
presa Red Eléctrica de Espafa, que voluntariamente han deci-
cido acudir a consulta nutricional ofertada por su misma em-
presa.

METODOS

Es un estudio descriptivo transversal en el que se han recogido
los datos de 577 trabajadores de la empresa Red Eléctrica de
Espafa (Madrid, Barcelona, Mallorca, Sevilla, Valencia, Vallado-
lid y Zaragoza), que han acudido voluntariamente a una consulta
nutricional ofertada por la misma empresa. Del total, 214 eran
mujeres (37,09%) y 363 hombres (62,91%) con edades com-
prendidas entre los 20 y los 64 afios. Se han recogido datos so-
bre sus habitos alimentarios, el motivo de asistir a consulta, la
encuesta de adherencia a la dieta mediterranea PREDIMED vy
sobre la actividad fisica realizada.
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RESULTADOS

El principal motivo de asistencia a consulta fue la pérdida de
peso corporal (44,26%) seguida de buscar una mejora nutricio-
nal de su dieta (34,32%) e hipercolesterolemia (30,68%).

La adherencia a la Dieta Mediterranea segin PREDIMED tuvo
una mediana de 9 respecto a 13 preguntas totales, siendo el bajo
consumo de frutas, verduras y legumbres, junto a al alto de carne
procesada uno de los principales problemas de alimentacion.

CONCLUSIONES

El consumo de una dieta baja en alimentos vegetales y alta en
procesados como fiambres y embutidos, galletas o cereales azu-
carados es evidente, y podemos relacionarlo con que la principal
causa de asistencia a consulta es el exceso de peso y el coles-
terol elevado. La intervencion nutricional es de alta necesidad en
vista a los resultados

VALORACION DEL ESTADO NUTRICIONAL DE
PERSONAS QUE VIVEN CON VIH EN LA HABANA

Zayas GM, Abreu D, Chavez HN, Torriente JM, Herrera V,
Suarez A

Instituto Nacional de Higiene, Epidemiologia y MIcrobiologia.

INTRODUCCION

La infeccion por el virus de inmunodeficiencia humana (VIH), es
una de las pandemias mas devastadora en la historia de la huma-
nidad. Hasta hace poco tiempo, la nutricion era una medida de so-
porte vital en las personas que viven con VIH, al ser la caquexia la
principal causa de muerte. Con el inicio de la terapia antirretroviral
aumenté la supervivencia, la transformé en una enfermedad cré-
nica con multiples comorbilidades, sin embargo la situacién nutri-
cional sigue siendo un problema clinico. Cuanto antes se realice la
valoracion nutricional y se brinden las recomendaciones dietéticas,
mejor preparado estaran para enfrentarse a la enfermedad

OBJETIVOS

Realizar la valoracién nutricional a un grupo de personas con VIH
atendidas ambulatoriamente mediante indicadores antropométri-
cos y bioquimicos, identificar las caracteristicas del consumo de
alimentos y orientar el manejo dietoterapedutico.

METODOS

Se realizé una investigacion observacional, descriptiva de corte
transversal. Poblacion objeto de estudio: personas con VIH, a
partir de los 20 afios, de uno u otro sexo, atendidas en consultas
especializadas de La Habana, en el afio 2016, que no presenta-
ban enfermedades agudas y respondieron al interrogatorio. Para
la evaluacion antropométrica se tomaron las mediciones peso,
talla, circunferencia braquial Posteriormente se calculé el indice
de masa corporal. Se tomaron los valores de hemoglobina, co-
lesterol, triglicéridos y glicemia recientes El consumo de alimen-
tos se evalué mediante la encuesta de recordatorio de 24 horas.
Se determind la ingesta de energia y nutrientes mediante el pro-
grama computarizado CERES plus. Para estimar la fuerza de la
asociacion entre las variables se calculé Chi2.

RESULTADOS

Evaluadas 156 personas entre 20 59 afios (X=36.4, DS 10.4), pre-
domind sexo masculino 133(85.3%), marcaban sida 65(41.7%),
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tiempo de evolucion: hasta 5 afios, 120(76.9%); entre 6 y 15,
32(20.5%); mas de 15, 4(2.6%). Segun indice de Masa Corporal:
11(7.1%) presentaba deficiencia energética crénica; 102(65.4%)
normal, 43(27.5%)sobrepeso. Segun hemoglobina: No anemia
82(62.2%); anemia leve 32(24,2%); moderada 18 (13.6%), coles-
terol total: bajo 6(4.9%); deseable 102(93,6%); borderline alto/alto
14(11.5%), triglicéridos normal 78(69%); borderline alto/alto
35(31%), la glicemia normal en 111(89.5%). En las personas eva-
luadas la adecuacion fue 6ptima para la energia 18.6%; proteinas
21%; grasas 17.3%; acido félico 4.5%; vitamina C 5.8%; hierro
16.7%. Al relacionar el porcentaje de adecuacioén y el IMC, no hubo
diferencias significativas (valor 5,668, p=0.461).

DISCUSION

Durante el analisis de los indicadores antropométricos y el con-
sumo de alimentos, no hubo asociacion sin embargo es impor-
tante identificar los factores que estan incidiendo en este as-
pecto. El calculo de la dieta fue indicado a todas las personas
evaluadas

CONCLUSIONES

En la mayoria de las personas evaluadas, los indicadores an-
tropométricos y bioquimicos estuvieron en el rango de la nor-
malidad sin embargo, existen dificultades en la ingestién diaria
de alimentos. Esto puede incidir a mediano y largo plazo en el
estado de nutricion, en la respuesta a la terapia antirretroviral y
en la aparicion de otras comorbilidades que inciden en su cali-
dad de vida. Es importante efectuar una evaluacion nutricional
temprana y periédica, que permita prevenir la pérdida de tejidos
corporales fundamentales, identificar los individuos que pre-
sentan riesgo de desnutricién, indicar la dietoterapia si fuese
necesario y promover salud. La consejeria nutricional es un pi-
lar fundamental en el tratamiento integral de las personas que
viven con VIH.

VALORACION DEL ESTADO NUTRICIONAL
Y DE SALUD ORAL EN NINOS CON TRASTORNO
DEL ESPECTRO AUTISTA

Leiva Garcia B!, Molina Lopez ]2, Dominguez Garcia A2,
Planells del Pozo E?, Planells del Pozo P!

1 Departamento de Estomatologia 1V, Facultad de Odontologia, Universidad
Complutense de Madrid. 2 Departamento de Fisiologia, Facultad de Farmacia.

Instituto de Nutricion y Tecnologia de los Alimentos José Mataix. Universidad
de Granada.

INTRODUCCION

Los trastornos del espectro autista (TEA) son un conjunto de al-
teraciones neuropsiquiatricas crénicas que derivan en la altera-
cion de la interaccion social, en la comunicacion y en la imagina-
cion. Estos pacientes pueden presentar mayor riesgo de salud
oral debido a su condicion especial y a ciertas limitaciones en
cuando a la higiene bucal, asi como traumatismos dentales deri-
vados de su conducta autolesiva. Los nifios con TEA se caracte-
rizan por patrones de alimentacion gobernados por aversion a la
comida/denegacion o preferencias para ciertos tipos de alimen-
tos, pudiendo presentar desnutricion, o por el contrario, exceder
la ingesta y sin masticar, por la ansiedad caracteristica en este
colectivo. Ello conlleva a alteraciones bucodentales que compli-
can aun mas su alimentacion.



OBJETIVOS

Evaluar la salud oral y la prevalencia de bajo-peso, sobrepeso y
obesidad en una poblacién nifios con TEA en comparacion con
un grupo de nifos con desarrollo estandarizado.

METODOS

51 nifios sanos con TEA (GE) y 93 nifios sanos con desarrollo ti-
pico (GC) procedentes de diferentes centros escolares y asocia-
ciones de Madrid y Granada. Se registraron parametros antropo-
meétricos por impedancia bioeléctrica multifrecuencia (TANITA), y
se obtuvieron medidas de perimetro craneal, himero y altura. Se
valoré la ingesta nutricional mediante recordatorio de 72 horas,
obteniendo la ingesta cuantitativa, asi como el %RDA para cada
nutriente a través del programa Nutriber. El examen intraoral se
desarroll6 siguiendo los criterios de la OMS. Un evaluador, pre-
viamente calibrado realiz6 la exploracién oral previa desensibili-
zacion sistematica en los nifios de la muestra. El estudio cuenta
la aprobacion del comité de ética y consentimiento informado de
los tutores legales.

RESULTADOS

Respecto a la composicion corporal, 36.7% de los nifios con TEA
presentaron bajo peso, 14.3% sobrepeso, 6.1% de estos nifios
presento obesidad frente a un 63.4% de nifios de grupo control
que presentaban bajo-peso y sélo un 2.2% sin TEA que presen-
taron sobrepeso. Respecto al analisis de ingesta, el 34.9% de ni-
fios con TEA frente al 15.3% del grupo control mostraron una in-
gesta insuficiente de energia. En cambio, un exceso de ingesta
de 46.5% en el grupo control en contraposicion a un 18.6% del
grupo de estudio fue registrada. La mayor prevalencia de enfer-
medades orales fue relacionada con factores de riesgo como hi-
giene oral deficiente Las distintas dietas asi como los habitos
orales perjudiciales pueden provocar caries, en el grupo de estu-
dio se observé un 42.0% de prevalencia de caries frente a un
36.6% de grupo control.

CONCLUSIONES

Se observd una mayor prevalencia de caries en el grupo de ni-
filos con TEA, un porcentaje mayor de sobrepeso. Es importante
un control y seguimiento de la situacion nutricional y oral del nifio
con TEA, para prevenir alteraciones clinico-nutricionales y posi-
bles enfermedades relacionadas la deficiencia de nutrientes.

VALORACION DEL GRADO DE ACEPTACION
DE ALIMENTOS OFRECIDOS EN MENUS

DE COMEDORES ESCOLARES A TRAVES DE
LAS FAMILIAS

Castro MJ12, Lazaro N!, Cao MJ2, Lopez M!, Garcia Al,
Jiménez IJM1.2

1 Facultad de Enfermeria Valladolid, Universidad de Valladolid. 2 Centro de
Investigacion de Endocrinologia y Nutricion Clinica.

INTRODUCCION

Desde hace varias décadas se han producido diversos cambios
en la estructura socioeconémica de las familias, lo que ha su-
puesto un enorme crecimiento del servicio de comedor escolar.
Los ultimos datos sugieren que mas del 20% de los escolares en
Espafia acude al comedor de su centro. La comida que realizan
en él les otorga entre un 30-35% de su aporte energético diario

cinco dias a la semana durante nueve meses. Por lo tanto, el co-
medor se convierte en un eje central para muchas familias, tanto
para la buena alimentacion de sus hijos como para la adquisicion
de buenos habitos.

OBIJETIVOS

El objetivo conocer el grado de aceptacion de los diversos gru-
pos de alimentos que forman los menus del comedores escola-
res de Valladolid, valorando la aceptaciéon que los nifios revelan
a sus padres.

METODOS

Estudio descriptivo transversal mediante encuesta voluntaria
cuatrimestral realizada a los padres de los nifios que asisten al
comedor escolar en Valladolid. Se cumplimentoé por 3 vias, tele-
fénica, online o in situ en los colegios, a través de la Consejeria
de Educacion. La muestra la componen 774 encuestas. Se ana-
liz6 el grado de aceptacion por grupos de alimentos: pasta y
arroz, legumbres, verduras y hortalizas, carnes, pescados, ali-
mentos precocinados, guarniciones, frutas, y postres lacteos y
otros. La valoracion fue de 0 a 4 siendo 0 la menor aceptacion y
4 la maxima.

Los datos se analizaron mediante el programa SPSS v20.0. La aso-
ciacion entre variables se analizé segun condiciones de aplicacion.
El nivel de significacién estadistica considerado fue p < 0,05.

RESULTADOS

La aceptacién media de todos los grupos de alimentos fue de
2,84 puntos sobre 4. Las puntuaciones medias fueron:

Pasta y arroz: 3,16 + 0,91

Legumbres: 2,86 + 0,95

Verduras y hortalizas: 2,51 + 1,01

Carnes: 2,91 £ 0,87

Pescados: 2,68 + 0,99

Alimentos precocinados: 2,48 + 1,02
Guarniciones: 2,57 + 0,99

Frutas: 3,03 = 0,84

Postres lacteos y otros postres: 3,37 + 0,66
El grado de aceptacion clasificado como “bueno y muy buenos” fue:
Pasta y arroz: 83,5%

Legumbres: 68,9%

Verduras y hortalizas: 52,5%

Carnes: 74,2%

Pescados: 60,8%

Alimentos precocinados: 49,8%
Guarniciones: 53,6%

Frutas: 78,3%

Postres lacteos y otros postres: 90,5%
CONCLUSIONES

El grado de aceptacion de los alimentos evaluados fue positivo.

Los postres es el alimento con mejor puntuacién respecto al
grado de aceptacion de los escolares.
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Seria favorable buscar otras propuestas de valoracion del grado
de aceptacion de los alimentos del menu incidiendo directamente
sobre los escolares

VALORACION DEL IMC, PERCEPCION
DE SU IMAGEN Y ACTIVIDAD FiSICA
DE ESTUDIANTES DE NUEVO INGRESO
EN EL GRADO DE NUTRICION HUMANA
Y DIETETICA (2013-2017)

Martinez Alvarez JR, Calderdn Garcia A

Sociedad Espaiiola de Dietética y Ciencias de la Alimentacion.

INTRODUCCION

Las tasas de sobrepeso y obesidad estan aumentando desde las
primeras etapas de la vida, pudiendo tener una gran repercusion el
periodo universitario. Ademas, la percepcién de la imagen de cada
uno es muy variable durante la juventud, pudiendo relacionarse con
gran parte de sus habitos alimentarios. Por otro lado, la practica de
actividad fisica es poco frecuente o insuficiente en edades jovenes,
promoviéndose cada vez mas actividades sedentarias que propi-
cian un aumento de peso en forma de grasa corporal.

OBJETIVOS

Valoracién de indice de Masa Corporal (IMC) en relacion con la
percepcion de la imagen o la practica de dietas para perder eso,
asi como la actividad fisica realizada de los estudiantes de nuevo
ingreso al Grado de Nutricion Humana y Dietética de la UCM.

METODOS

Es un estudio descriptivo transversal en el que se ha llevado a
cabo una encuesta a los alumnos del Grado de Nutricién Hu-
mana y Dietética de la UCM al ingreso en el 1° curso durante el
periodo 2013-2017.Se han recogido datos sobre la percepcion
de su imagen fisica, la practica de dietas, la actividad fisica o ac-
tividades sedentarias, ademas de la toma de su altura (cm) y
peso (kg) para calcular el IMC.

El total de la muestra es de 461 estudiantes, 368 mujeres
(79,83%%) y 93 hombres (20,17%) con una mediana de edad de
18 aros, y edades comprendidas entre los 18 y los 52 arios.

RESULTADOS

El indice de Masa Corporal (IMC) fue de normopeso en el
78,09% de los casos, siendo el bajo peso (16,92%) mas fre-
cuente que el sobrepeso (12,80%). Un total de 18,01% tenian so-
brepeso u obesidad de distintos grados.

Un 68,82% de los hombres y un 67,54% de las mujeres se veian
en su peso, pero un total de 16,13% de mujeres y 18,75% de los
hombres se veian con un peso excesivo. Ademas, una gran pro-
porcion de la muestra habia practicado dietas en los ultimos me-
ses, un 80% para adelgazar y un 20% para ganar musculatura.

Un 19,74% de la muestra era sedentario y un 28% hacia tan solo
1-2 horas maximo a la semana.

CONCLUSIONES

El aumento de practica de actividad fisica a la semana seria re-
comendable en la mayoria de los casos para reducir las tasas
de sobrepeso de la muestra y para la prevencion de patologias
cronicas.
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Igualmente seria de interés revisar el destacado porcentaje de la
muestra que presenta bajo peso e investigar su relacién con la
practica de dietas de adelgazamiento o la percepcion de la ima-
gen personal.

VALORACION NUTRICIONAL
Y ANTROPOMETRICA DE LOS TRABAJADORES
DE LA EMPRESA RED ELECTRICA DE ESPANA

Martinez Alvarez JR!, Calderén Garcia Al, Marin Ubeda V2

1 Sociedad Espafiola de Dietética y Ciencias de la Alimentacion (SEDCA).
2 Red Eléctrica de Espafia.

INTRODUCCION

Las tasas de sobrepeso y obesidad estan aumentando en las ul-
timas décadas en Espafa debido a: el aumento del consumo de
productos ultraprocesados, el exceso caldrico de la dieta, el se-
dentarismo y la baja adherencia a la dieta mediterranea. La inter-
vencion nutricional desde las empresas y control de los parame-
tros antropométricos y analiticos de forma individual es una
herramienta de utilidad tanto en la prevencion de patologias cro-
nicas como para colaborar en su tratamiento multidisciplinar.

OBIJETIVOS

Valorar nutricional y antropométricamente a los trabajadores de
la empresa Red Eléctrica de Espafia, que han acudido a la con-
sulta nutricional ofertada por la empresa, para comparar con sus
habitos alimentarios.

METODOS

Es un estudio descriptivo transversal en el que se han recogido
los datos de 577 trabajadores de la empresa Red Eléctrica de
Espafia (Madrid, Barcelona, Mallorca, Sevilla, Valencia, Vallado-
lid y Zaragoza), que han acudido voluntariamente a una consulta
nutricional ofertada por la misma empresa. Del total, 214 eran
mujeres (37,09%) y 363 hombres (62,91%) con edades com-
prendidas entre los 20 y los 64 afos. Se han tomado datos an-
tropomeétricos (altura (cm), peso (kg), perimetro a nivel umbilical
(cm), masa grasa (kg y %), masa muscular (kg y %)), ademas de
tensioén arterial y datos de analiticas sanguineas.

RESULTADOS

Con el peso y la talla se ha calculado el indice de Masa Corpo-
ral (IMC) segun SEEDO, 2009. Un 40,29% del total se situaban
en valores de sobrepeso y un 12,96% en obesidad de diversos
grados.

El % de grasa corporal se ha evaluado con las referencias de
SEEDO, 2007. Se encontraban por encima en el 46,11% de las
mujeres y 53,68% de los hombres.

El indice Cintura/talla (ICT) se considera adecuado cuando es
<0,5. Si >0,5, significa un exceso de grasa a nivel abdominal,
como sucede en el 74% de los hombres y 57% de las mujeres

CONCLUSIONES

La prevalencia de sobrepeso y obesidad tanto general como a ni-
vel abdominal, mas peligrosa cardiovascularmente fue bastante
elevada. De hecho, la mitad de la muestra de la poblacion tenia
niveles de grasas superiores al recomendado acorde a su edad
y sexo. La intervencion nutricional y la pauta de consejos dietéti-
cos individualizados parece imprescindible



VALORACION NUTRICIONAL Y EVOLUCION

DE LOS PACIENTES CON ESCLEROSIS LATERAL
AMIOTROFICA SEGUIDOS EN UNA CONSULTA
ESPECIFICA DE NUTRICION

Gonzalez Molero I, Doulatram V, Gonzalo Marin M, Abuin J,
Olveira G

Hospital Regional de Malaga.

INTRODUCCION

Un alto porcentaje de los pacientes diagnosticados de ELA tie-
nen desnutricion. El tratamiento nutricional en ELA es fundamen-
tal, afectando a la fuerza muscular, calidad de vida y superviven-
cia. Objetivo: describir las caracteristicas nutricionales de los
pacientes valorados en una consulta especifica de nutricién en
pacientes con ELA a lo largo de 4 anos

OBJETIVOS

describir las caracteristicas nutricionales de los pacientes valora-
dos en una consulta especifica de nutricién en pacientes con
ELA a lo largo de 4 afos.

METODOS

Estudio descriptivo de todos los pacientes diagnosticados de
ELA y valorados en esta consulta especifica desde octubre de
2013. Se realiza valoracién del Estado nutricional mediante
anamnesis, recuento de ingesta de 24 horas, exploracion fisica
(IMC,% de peso perdido,plicometria,dinamometria),valoracion
de disfagia por EAT-10 (en caso de que sea positiva, test de vo-
lumen viscosidad)y pruebas analiticas

RESULTADOS

Se obtuvieron datos de 80 pacientes. Edad media al diagnostico:
57,5 afios (26-79 afos), 62,5% varones. Forma bulbar:
32,5%,espinal: 54,4%.EI tiempo medio de evolucién hasta la va-
loracion en consulta de nutricion fue de 16,9 meses (12,6 en bul-
bar vs 24,7 en espinal, p<0,05).EL IMC inicial: 25,9 (18,1 a
36,2),en 58,1%>25 y 3,8% por debajo de 18,5, sin diferencias
significativas segun forma de presentacion. El Estado nutricional
en la primera consulta fue (VSG):16,9 % de pacientes con des-
nutricion moderada, 20% desnutricion severa (38,5% de los bul-
bares vs 8,6% de los espinales, p<0.05). EI EAT 10 fue mayor a
3 en 40,7%(77,8% bulbares vs 16,7% en espinales, p<0.05).Las
alteraciones analiticas mas frecuentes fueron: insuficien-
cia/deficiencia de vitamina D (61,5%) e hipercolesterolemia
(21,2%).La intervencion nutricional en la primera visita fue: solo
medidas dietéticas en 46,3% (19,2%bulbares vs 69,4% en espi-
nales, p<0,05),prescripciéon de espesantes en 28,4% (30.8% bul-
bares vs 25% espinales),suplementos nutricionales hiperprotei-
cos en 15% de los pacientes (30,7% bulbares vs 2,8% espinales,
p<0,05), gastrostomia en 10,4% pacientes (19,2% de los bulba-
resy 3,4 % de los espinales, p<0,05).De los pacientes a los que
se ofrecio gastrostomia a lo largo del seguimiento (38 pacientes:
53,5%),la aceptaron el 50 % (19 pacientes) y se realizo tras un
tiempo medio desde el diagnostico de 14,07 meses. El motivo
principal para realizarla fue la pérdida de peso (80%).La CVF en
el momento de la realizacion fue: 58%(23 a 97%) y el 100% se
realizaron por via endoscopica. Como complicaciones de la gas-
trostomia: 3 pacientes tuvieron salidas accidentales. El tiempo
medio de supervivencia tras la gastrostomia fue de 13 meses
(2 a 38 meses).

DISCUSION

Los PAcientes con ELA tienen un alto riesgo de desnutricién y
deben ser valorados por Unidades multidisciplinares que inclu-
yan servicios de nutricion.

CONCLUSIONES

El 36,9% de los pacientes con ELA presentan desnutricion mo-
derada/severa ya en la primera valoracion.

EL IMC y los parametros analiticos no son un buen indicador de
desnutricion

Los pacientes con ELA bulbar presentan desnutricion con mayor
frecuencia que las formas espinales y requieren de una interven-
cién nutricional méas precoz y agresiva.

VALORACION PARENTAL DEL ESTADO
PONDERAL Y DEL GRADO DE ACTIVIDAD
FISICA DE ESCOLARES DE LA COMUNIDAD
DE MADRID

Marcos Pasero H!, Aguilar Aguilar E!, Molina S,
De la Iglesia R, Ramirez de Molina Al, Reglero G2,
Loria Kohen V!

1 IMDEA-Food. CEI UAM+CSIC, Madrid. Espafia. 2 Department of Production
and Characterization of Novel Foods. Institute of Food Science Research
(CIAL) CEI UAM+CSIC, Madrid. Spain.

INTRODUCCION

La elevada prevalencia de sobrepeso y obesidad en la edad in-
fantil hace necesario el desarrollo de estrategias orientadas ha-
cia su prevencion. La familia juega un papel fundamental en el
desarrollo y establecimiento de los habitos alimentarios y de ac-
tividad fisica de sus hijos. Sin embargo, ciertos estudios demues-
tran que algunos padres no reconocen el exceso de peso de sus
hijos, y que, ademéds, esos nifios son los que peores resultados
obtienen en tratamientos de pérdida de peso, fomentando la cro-
nificacion de la enfermedad.

OBIJETIVOS

Determinar la percepcion de los padres en relacion con el estado
ponderal y de actividad fisica de sus hijos mediante cuestiona-
rios, en un grupo de 221 familias de la Comunidad de Madrid.

METODOS

Estudio transversal realizado con 221 familias de 6 colegios
participantes del proyecto GENYAL para prevencién de la obe-
sidad infantil. Los padres rellenaron cuestionarios con el peso
y altura de su hijo, diagndéstico médico de sobrepeso u obesi-
dad, valoraron mediante respuestas en escala el estado pon-
deral y el nivel de actividad fisica del nifio, y completaron un
cuestionario de actividad fisica de 48 horas, para clasificar a
los nifios segun el calculo de un coeficiente de actividad fisica
individual (CAFI).

En una visita de reconocimiento los nifios fueron tallados y pe-
sados para determinar su IMC. El estado ponderal se deter-
miné mediante el diagnostico percentilado para el IMC pro-
puesto por |IOFT.

Los datos se analizaron con el programa R Statistical Software
v.3.1.
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RESULTADOS

A pesar de obtenerse una buena correlacion entre el IMC de los
nifios referidos por los padres y el calculado en la visita de reco-
nocimiento (r2=0,75, p<0,01), sélo un 12,90% de las familias va-
lord a su hijo como por encima o muy por encima en la escala de
valoracion ponderal, frente al 25,40% que presenté sobrecarga
ponderal segun la clasificacion por IOTF. Ademas, sélo el 11,00%
de las familias comunicé haber sido advertidos por personal sa-
nitario sobre un exceso ponderal en su hijo. Un 41,40% de los
padres valoraron a sus hijos como sedentarios o poco activos.
Los datos segun el calculo del CAFI reflejaron que un 55,5% de
los nifios eran realmente sedentarios o poco activos.

CONCLUSIONES

Los padres juegan un importante papel en la salud de sus hijos,
y deberian ser los primeros en poder detectar el sobrepeso, y
mediar con la falta de actividad fisica de los nifios. Se hace ne-
cesario el disefio y puesta en marcha de herramientas de educa-
cion nutricional que abarquen la sensibilizacion en el ambito fa-
miliar, como forma precisa de incidir en la prevencion de la
obesidad infantil y sus posibles complicaciones.

VARIACIONES EN EL NIVEL DE METILACION
DEL GEN FTO SEGUN EL GENOTIPO

DEL RS9939609 PUEDEN SER MODULADAS
POR EL NIVEL DE ACTIVIDAD FiSICA

EN POBLACION ADULTA CON OBESIDAD

Rodrigo Cano S'2, Ortega Azorin C34, Catala Gregori AI'?2,
Barragan R34, Merino Torres JF.2, Corella D34

1 Servicio de Endocrinologia y Nutricion, Hospital Universitari i Politécnic La
Fe, Valencia, Espafia. 2 Unidad Mixta de Investigacion en Endocrinologia,
Nutricion y Dietética, Instituto de Investigacion Sanitaria La Fe, Valencia,
Espafia. 3 Dpto. Medicina Preventiva y Salud Publica, Universitat de Valéncia.
4 CIBER Fisiopatologia de la Obesidad y Nutricion.

INTRODUCCION

Variaciones en el gen FTO se han visto fuertemente asociados
con el desarrollo de la obesidad. Recientes estudios han indi-
cado que variaciones no solo genéticas, sino también epigenéti-
cas, como la metilacion del ADN, pueden modular la transcrip-
cién de los genes, asociandose estas variaciones a fenotipos
como la obesidad, siendo consideradas estas variaciones epige-
néticas como posibles dianas terapeuticas, dada su posible mo-
dulacién por factores ambientales como la dieta o la actividad fi-
sica (AF).

OBJETIVOS

Analizar el efecto del nivel de AF en parametros antropométricos,
asi como de variaciones tanto genéticas como epigenéticas en el
gen FTO sobre dichos parametros, y su posible modulacion por
el nivel de AF.

METODOS

Se realizé un estudio transversal a partir de los datos basales de
los participantes del estudio PREDIRCAM2(PI112/00093),se in-
cluyeron 64 sujetos con obesidad tipo | y tipo Il con edades en-
tre 18-65 afios(Media de edad:44,47+10,97afos). Se obtuvieron
datos antropométricos y de AF mediante la version larga del
cuestionario IPAQ, y posteriormente se clasificd a los participan-
tes segun los datos de este cuestionario en la realizacién de un
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nivel de AF bajo, medio/alto. Se determiné el genotipo del poli-
morfismo rs9939609 del gen FTO mediante sondas-TagMan y se
analizo el nivel de metilacién en dos amplicones alrededor del
rs9939609(Chr16:53817859-53822719) mediante espectrome-
tria de masas(MALDI-TOF) con la plataforma de analisis-SE-
QUENOM, localizada en la Unidad Central de Investigacion de la
Facultad de Medicina.

RESULTADOS

No se detectaron diferencias segun el nivel de AF o el genotipo
del rs9939609 con parametros antropométricos. Posteriormente,
se observo que los participantes con nivel AF-bajo presentaban
mayor porcentaje de metilacion de las islas-2 y 4-amplicon-A
frente a los que tenian un nivelAF-medio/alto(2:p=0,049;
4:p=0,034). Segun el genotipo del rs9939609, los homocigotos
TT presentaban mayor porcentaje de metilacién que los portado-
res-A en las islas-2 y 8-amplicén-A(2:p=0,002;4:p<0,001). Al
analizar de manera conjunta el nivel de metilacion segun el ge-
notipo, dependiendo del nivel-AF, se observé en la isla-8 que,en
individuos con nivel AF-bajo, los homocigotos TT mostraron ma-
yor porcentaje de metilacion frente a los portadores-A(p=0,037),
sin detectarse estas diferencias en los individuos con un nivel
AF-medio/alto(p=0,101).

CONCLUSIONES

El genotipo del rs9939609 del gen FTO se asocia con variacio-
nes en el nivel de metilacion de dicho gen, pero estas asociacio-
nes pueden ser moduladas por el nivel de AF de los individuos
en esta poblacion de edad adulta que presenta obesidad.

VITAMIN E (TOCOCHROMANOLS) FROM
BARLEY CAN BE A SUCCESSFUL OPPORTUNITY
IN FOOD AND PHARMACEUTICAL APPROACHES

Castro Vazquez L, Rodriguez Robledo V, Lozano MV,
Santander Ortega MJ, Villaseca, N, Arroyo Jiménez MM

UcLm.

INTRODUCCION

Barley (Hordeum vulgare L.) is the richest cereal source of the vi-
tamin E tocochromanols. Tocochromanols, members of the vita-
min E family, are natural compounds found in a number of vege-
table oils, as barley, wheat germ, and certain types of nuts.

Barley oil is distinguished to possess the highest tocotrienols (T3)
content of any natural oil. Barley oil T3 comprising about 76% of
the total tocochromanols, including 47% a-T3, one the most biolo-
gically available isomer. As determined in rats, the oral bioavailabi-
lity of a-T3 is highest (27.7 + 9.2%), followed by y -T3 (9.1 + 2.4%)
and 8-T3 (8.5 * 3.5%). This makes T3 from barley oil superior to T3
from palm oil, the most prevalent commercial source of T3.

Tocotrienols are detectable at appreciable levels in the plasma af-
ter supplementations. a-T3, y-T and 8-T3 have emerged as vita-
min E molecules with functions in health. Tocotrienols have uni-
que antioxidant, anti-inflammatory and neuroprotective properties
that are superior to those of a-tocopherol against chronic disea-
ses. Considering the wide range of benefits that tocotrienols pos-
sesses against some common human ailments, the current state
of knowledge deserves further investigation into this lesser
known forms of vitamin E.



OBJETIVOS

The current state of knowledge deserves further investigation on
tocochromanols. Therefore, it becomes imperative the develop-
ment of analytical methodology in order to know with precision
the barley tocopherol and tocotrienols levels. In this sense, the
aim of this work is to quantify tocotrienols and tocopherols iso-
mers of vitamin E that occur in the extract of barley oil which can
be used with food and pharmaceutical purposes.

METODOS

Grains: Organic Barley grains (Hordeum vulgare) cropped in
Yeste area (province of Albacete, Spain)

Chemicals: Tocopherols and Tocotrienols: a-, -,y- and & (>99.9
%) were supplied by Millipore. Hexane and ethyl acetate were
purchase by Sigma Aldrich.

Preparation of Standard Solutions

A known amount of each standard (a -, -, y- and 8- tocopherols
and tocotrienols) were dissolved in ethanol, to a final concentra-
tion of 1000 pg mL-1. The standard stock solutions were stored
at 4-8-C. A mixture containing each compounds at 20 ug mL-1
was used as working standard solution and freshly prepared by
diluting appropriate aliquots of the previous medium standard
stock solution (1000 ug mL-1) in ethanol. All of them were stored
at 4-8-C.

Calibration curves from the four stock-solutions were prepared in
ethanol.

Tocopherol isolation from Barley grains

Extraction of Barley tocopherols was carried out by means of an
ASE 200 (Dionex Corp,Sunnyuale, CA, USA). Extractions were
performed using 5 g of ground Barley grains which were placed
into inox. Extraction cells of 22 mL. Every cell was filled with he-
xane and raised to 100 -C. Then, two static extraction phases las-
ting 10 min were carried out under 1500 psi. Extracts were eva-
porated using a rotavapor with a vacuum controller. Barley oil
were re-dissolved with 2 mL of hexane and they were filtered th-
rough a Whatman No. 1 filter paper. Samples of Barley oil were
kept at - 20-C prior to be used to determine Tocopherol isomers.

Chromatographic Conditions

Separation column was a Supelcosil LC-NH2-NPHPLC
(250x4.6mm ID x 5um particles) using as stationary an amino
phase. Mobile phase consisted of n-hexane/ethyl acetate (70:30
v/v) in isocratic conditions at a flow rate of 1 mL min—-1 during 12
min. The UV detection wavelength was 295 nm. The identification
of vitamin E isomers were carried out by comparison of their re-
tention times with standard solutions. Semiquantitative analysis
was carried out using calibration lines.

Quantification Procedure

Four-level calibration curve was carried out for each one of a-, 3,
y-, - tocopherols, and tocotrienols. The covering concentration
range was between 1-50 ppm. Peak identification was carried out
by comparing retention times of authentic standards of tocophe-
rols. Peak quantification was carried out by calibration curves.

Determination of tocopherols in Barley oil using Liquid Extraction
and HPLC

The above mentioned calibration lines were used to evaluate the
ppm of vitamin E isomers that occur in Barley oil.

RESULTADOS

The linear regression coefficient (R2) was excellent for all tocols,
with values higher than 0.9980. Accuracy and precision were tes-
ted in terms of intra-day repeatability (n = 5) and inter-day precision
(n = 4). Relative standard deviations (RSDs %) were less than 7 %
and recoveries (%) of the accuracy and precision were up to 90 %.
A typical chromatogram of a whole grain barley oil sample is shown
in Fig. 1. The total run time was less than 12 min.

Four tocopherols namely o-T, B-T, y-T and &-T and two tocotrie-
nols namely a-T3 and y-T3 were identified. Quantitative data are
shown in Table 1.

The absence of B-T3 does not agree with other works from Greek
barley which reported levels less 10 ppm. In contrast, it is interes-
ting to note the significantly higher levels of tocochromanols ob-
tained by Pressure Liquid Extraction as ASE (656.15 of vitamin E
per gram of oil) compared to the Greek barley oil obtained by di-
rect liquid solvent extraction with acetonitrile. If we convert our re-
sults from micrograms per gram of barley oil to micrograms per
gram of barley, the present results are between 1.5 and 3.0-fold
higher than, those reported in barley from other provenances, as
Greek barley.

The current study display tocotrienols levels from barley oil which
are close to those reported by the palm oil (940 - 465 ug/gg) last
one used as reference in tocotrienols content.

The most interesting finding of this work is the levels of a-tocotrie-
nol (a-T3) which was the most abundant vitamin E isomers in the
obtained Barley oil (349. 39 ug/g of oil), as can be seen in Figure
1. a-T3 is known to demonstrate neuroprotective properties for
the lipid-soluble vitamin in brain tissue rich in polyunsaturated
fatty acids; and also possess an unique biological activity that is
independent of its potent antioxidant capacity. Our results are
very interesting since data are reasonably similar to those repor-
ted for other barley product but quite higher that those reported in
other Barley conventional and organic cultivations.

DISCUSION

Differences in the tocopherols and tocotrienols levels could be
due to losses of these bioactive compounds during the oil extrac-
tion process. The PLE technique allowed us to combines high
temperature-short time extraction conditions with liquid pressuri-
zed hexane even above it normal atmospheric pressure boiling
points, allowing a rapid and efficient tocopherols and tocotrienols
extraction delaying their degradations and protecting their antio-
xidant activity. The proposed isolation conditions and quantifica-
tion method, for Vitamin E tocochromanols, is certainly success-
ful to obtain precise concentrations of tocochromanols isolated
from barley oils. The higher levels of a-T3 from Barley oil are gre-
atly interesting to be translate into therapeutic approaches.

CONCLUSIONES

The proposed method is fast and accuracy for the determination
of a-, B-, y-, 0 tocopherols and tocotrienols from samples of bar-
ley oil. Data should be useful for the development of health-pro-
moting a-T3-rich formulations from barley as dietary supplements
or nutraceuticals for the prevention of lifestyle diseases. Our re-
sults show that T3-rich formulations from barley oil could be con-
sidered a valuable source of natural Vitamin E isomers providing
a profitable alternative for food and pharmaceutical industries.
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