Capacidad antioxidante total en

extractos de fruta
Institucion: ~ Escuela de Nutricion y Dietética
Universidad de Antioguia
Autor: Adriana Cecilia Suaterna
Palabras clave:

Antioxidante, extracto de fruta

Resumen

La capacidad antioxidante total de 15 extractos
de frutas fue medida en este estudio usando el
metodo espectrofotométrico por medicion de la
desaparicion del radical 2,2-difenil-1-picrilhidrazil
(DPPH). Sobre la base de peso seco de las frutas
(porcion comestible), la papayuela tiene la mas
alta actividad antioxidante (111,07%), seguida por
uchuva, melon comun, curuba larga, pifia, guaya-
ba comun, fresa, mora, granadilla, lulo, mango de
azlcar, feijoa, maracuya, tomate de arbol y sandia.

En esta investigacion se encontrd una no corre-
lacion entre el contenido de fenoles totales y la acti-
vidad antioxidante de las frutas. La capacidad
antioxidante de las frutas fue afectada significativa-
mente con el tiempo de almacenamiento. Mientras
que algunas frutas aumentan su capacidad
antioxidante, otras la disminuyen o la mantienen re-
lativamente constante. En un término de 6 horas, 9
de las 15 frutas, aumentan su capacidad antioxi-
dante, siendo la pifia, la fruta que mas aumenta su
capacidad antioxidante y la uchuva la que més la
disminuye. De igual forma, en un término de 12 ho-
ras, 9 de 15 frutas aumentan su capacidad
antioxidante, siendo, la guayaba comin y la fresa
las que mas la aumentan y la pifia y la papayuela las
que mas la disminuyen. A las 24 horas de almace-
namiento, solo 5 de las 15 frutas (33%), aumentan
su capacidad antioxidante, siendo la fresa y el lulo
las frutas que mas la aumentan y la guayaba comun
y la papayuela las frutas que mas la disminuyen.

Nacionales, en ejecucion

Disefio de un producto como unabuena
fuente de fibra dietaria total

Facultad de Quimica Farmacéutica
Departamento de Alimentos.
Universidad de Antioquia

Maria Orfilia Roman M.,

Olga Lucia Martinez A.,

Ester Lucia Gutiérrez E.,

Gilma Beatriz Medina M.,

Oscar Albeiro Florez A.

Institucion:

Autores:

Palabras clave:
Fibra dietaria, dieta, residuos

Resumen

El interés actual por las fibras como compo-
nentes importantes de la dieta surge de la asocia-
cion epidemiologica entre una elevada ingesta de
fibras y la menor incidencia de determinadas en-
fermedades cronicas .

En Colombia, el procesamiento de frutas gene-
ra una gran cantidad de residuos que contribuyen
a la contaminacién ambiental y al aumento de pla-
gas. Por lo anterior y teniendo en cuenta la necesi-
dad de ofrecer fuentes de fibra dietaria como ma-
teria prima para el disefio de productos alimenti-
cios y farmacéuticos inocuos y con un determina-
do efecto fisiologico, se realizé a nivel del laborato-
rio un proceso de obtencién de fibra a partir de
residuos de naranja (Citrus sinensis), mandarina
(Citrus reticulada), limén (Citrus limon), maracuya
(Passiflora edulis) y pifia (Ananas comosus). Estas
fibras se caracterizaron mediante andlisis fisicoqui-
mico, sensorial y microbiologico.

Con el desarrollo de esta investigacion se busca
ademas de disefiar un producto como complemen-
to de fibra a la poblacion colombiana, proponer una
alternativa para la adecuada utilizacion de los resi-
duos de la transformacion de frutas.
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Absorcion de grasa por alimentos
preparados por fritura. Estabilidad de la
grasa 1a. etapa, resultados parciales
1999-2000

Escuela de Nutricién y Dietética
Universidad de Antioquia
Judith Vives C.

Institucion:

Autores:

Palabras clave:
Proceso de fritura, absorcion de grasa,
establecimientos de alimentacion masiva

Resumen

La fritura es uno de los métodos de prepara-
cion rapida de alimentos; en el proceso, ocurren
una serie de reacciones quimicas y fisicas desea-
bles, sabor, color y textura, a la vez, el alimento
absorbe grasa del medio y se deshidrata. La cali-
dad del aceite utilizado y las condiciones seguidas
en el proceso, van a determinar el rapido o lento
deterioro del mismo.

Esta etapa del estudio, se realizé en 80 estable-
cimientos de alimentacion masiva, encontrando
que los productos fritos a base de vegetales de
mayor consumo son en su orden: los bufiuelos, las
papas a la francesa, las empanadas, el patacon,
los palitos de queso .

Para el analisis de absorcion de grasa se se-
leccionaron tres de estos alimentos por las carac-
teristicas en composicion.

En el estudio se pudo detectar el desconoci-
miento sobre las practicas a seguir en el proceso y
su relacion con la calidad de los alimentos, el me-
dio ambiente y la salud.

9 4 | Coloquio Internacional de Investigacian

Diferencias en la composicion corporal
entre deportistas de alta competenciay de

éstos con un grupo control
Institucion:  Escuela de Nutricion y Dietética.
Universidad de Antioguia,
Unidad de Osteoporosis y
Climaterio de la Clinica del Prado,
Centro de Atencion Nutricional (CAN)
Gladys Velazquez de C., Maria Teresa
Restrepo C., Luz Amparo Gémez G.,
Francisco Luis Ochoa J., Fabio Sanchez E.

Autores:

Palabras clave:
Composicion corporal, deportistas, no deportistas,
absorciometria dual con rayos X (DXA)

Resumen

Se realiz6 un estudio transversal para determi-
nar las diferencias en la composicién corporal de
hombres deportistas de alta competencia, mesti-
zos, con edades entre los 17 y 23 afos, y un grupo
control de no deportistas. La composicioén corpo-
ral se obtuvo por absorciometria dual con energia
rayos X (DXA) en un equipo Hologic QDR 4500W®
(Waltham, MA), que provee valores para el conteni-
do mineral 6seo (CMO), masa magra (MM) y gra-
sa corporal (GC).

El contenido de mineral 6seo fue menor en los
controles que en los deportistas, con un mayor conte-
nido para los futbolistas y menor para los nadadores.
El porcentaje de grasa del peso corporal fue de 18%
para los controles y 11,9 para los deportistas. Los
futbolistas presentaron el menor porcentaje de grasa
(10,4%), los patinadores y nadadores tuvieron por-
centajes de grasa del 12,0 y 13,2 respectivamente.

La masa magra represento en los controles el
78,3% del peso y en los deportistas el 84%, el mayor
porcentaje de este componente fue para los futbolistas
(85,1%) y el menor para los nadadores (83%).

Los futbolistas presentaron diferencias significa-
tivas con los controles en los tres componentes del
peso corporal. Llama la atencion que los patinadores
no presentaron diferencias significativas con los
controles en la masa magra, mientras que en la gra-
sa corporal de los nadadores las diferencias con los
controles no fueron significativas.
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TRABAJOGANADOR,
ENPOSTER

Evaluacion del estado nutricional de los
pacientes pediatricos hospitalizados

Institucion: Hospital Pablo Tobon Uribe. Medellin
Autores: Andres Felipe Espinal, Fanny Garcia L.,

Catalina Vélez U., Katerine Henao R.
Resumen

Objetivo: Identificar el estado nutricional de los
pacientes en edad pediatrica que ingresan al Hos-
pital Pablo Tobon Uribe de la ciudad de Medellin
con el fin de implementar acciones inmediatas,
evitar deterioro nutricional intrahospitalario y crear
conciencia entre el personal médico y paramédico
de la importancia de la valoracion nutricional.

Objetivos especificos:

- Evaluar el estado nutricional por métodos obje-
tivos y subjetivos.
Medir la concordancia de la valoracién global
subjetiva pediatrica, practicada por dos espe-
cialistas diferentes.
Establecer la correlacion entre la valoracion glo-
bal subjetiva y la valoracién objetiva del estado
nutricional.
Explorar la asociacion del estado nutricional al
ingreso con la condicion socio econémica de
los pacientes.
Explorar la asociacion del estado nutricional al
ingreso con el nivel de albumina sérica.
Conocer el porcentaje de pacientes hospitali-
zados incluidos en el estudio a los cuales se les
realiza intervencion nutricional oportuna.

Tipo de estudio: Descriptivo, observacional,
de corte

Tiempo de estudio: Enero - Septiembre 2002

Poblacién y muestra: 302 pacientes meno-
res de 16 afios que ingresen al servicio de Pedia-
tria, conscientes y clinicamente estables, con con-
sentimiento de los padres y sin patologias perde-
doras de proteinas.

Disponibilidad de alimentos vegetales
silvestres y cultivados a partir de la eviden-
cia arqueobotanica en la vereda Alto del

Mercado, Marinilla, Antioquia
Institucion: Escuela de Nutricion y Dietética
Universidad de Antioquia
Gustavo Lozano, Alejandra Agudelo,
Claudia Echeverri

Autores:

Palabras clave:
Disponibilidad, alimentos vegetales, evidencia arqueobotanica

Resumen

Se llevara a cabo un estudio arqueobétanico
en la vereda Alto del Mercado, a partir de la pros-
peccion arqueolégica y del analisis de los granos
de polen fosiles hallados en una columna estratigra-
fica. De esta manera se pretende reconstruir las
variaciones poblacionales de las especies vegeta-
les pretéritas en conjuncion con los vestigios ar-
queologicos para establecer la disponibilidad de
alimentos vegetales silvestres y cultivados, durante
el proceso de ocupacion cultural.

En este sentido, las investigaciones palinologi-
cas suministraran para el area informacion sobre
la deforestacion, actividades agricolas y posibili-
dades de aprovechamiento de algunas especies
para alimento y la arqueologia aportara informa-
cion sobre actividades humanas en el pasado ta-
les como la manipulacion y el procesamiento de
alimentos.
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Niveles séricos de 25 hidroxivitamina Dy de
1,25 dihidroxivitamina D en mujeres
prey postmenopausicas

Universidad Pontificia Bolivariana

Jorge Fernando Delgado R., Maria Patricia Hor-
maza A., Lina Maria Martinez S., Ana Cecilia
Gomez, Gabriel Jaime Rendén P.

Palabras clave:

Vitamina D, postmenopausia, hidroxivitamina D,
dihidroxivitamina D

Institucion:
Autores:

Resumen

Introduccién: La vitamina D es esencial para
el metabolismo 6seo. Existen varios factores que
intervienen en la adsorcion de vitamina D como: la
edad, los niveles de estrogenos, la altura a nivel del
mar, la localizacion geografica y el area expuesta a
los rayos solares. Durante la menopausia se pre-
senta una posible disminucion en los niveles de
vitamina D que sigue siendo controversial, segun
los diferentes estudios.

Objetivos

Comparar los niveles séricos de 25
hidroxivitamina D y de 1,25 dihidroxivitamina D,
metabolitos de la vitamina D, en mujeres pre v
postmenopausicas

Materiales y métodos

Se estudiaran 120 mujeres quienes no estén reci-
biendo ninglin medicamento que afecte el recambio
oseo, distribuidas es tres grupos: A) 40 mujeres
postmenopausicas entre 45 y 55 afios de edad, con
mas de un ano de menopausia y sin terapia de reem-
plazo hormonal (THR). B) 40 mujeres mayores de 65
afios, sin THR y C) 40 mujeres en edad fértil y ciclos
regulares. La 25 hidroxivitamina D y la 1, 25
hidroxivitamina D en sangre se medira por el metodo
ELISA.
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Caracteristicas ocupacionales del
nutricionista dietista en Colombiay
satisfaccion con la profesion

Institucion:  Escuela de Nutricion y Dietética

Autores: Lliliana Troncoso, Dora Nicolasa Gémez, Luz
Estela Escudero, German Cabarcas, Daysi
Cordoba

Palabras clave:

Caracteristicas ocupacionales, profesion, satisfaccion,
ocupacion

Resumen

Debido a la falta de estudios recientes sobre el
perfil ocupacional del nutricionista dietista en Co-
lombia, se disena esta investigacion que tiene como
objetivo conocer la ocupacion actual de los
egresados de las diferentes universidades del pais
durante el periodo de 1979-1998 y relacionarlo con
las caracteristicas demograficas, de formacion
avanzada y de satisfaccion con la profesion. La po-
blacién la constituyen 3862 nutricionistas dietistas
egresados de los programas de Nutricion y Dieté-
tica del pais. Se utiliza un muestreo aleatorio
estratificado con asignacion uniforme. La informa-
cion se obtiene de fuentes secundarias, tales como
bases de datos de los programas y principalmente,
de fuentes primarias, que las constituyen los
egresados de los mismos programas, a los cuales
se les aplica una encuesta estructurada. Para el
analisis de informacion se considera pertinente
calcular estadigrafos basicos de tendencia cen-
tral, dispersion, asi como, intervalos de confianza.
Se evallan posibles asociaciones entre el desem-
pefio ocupacional y las demas variables, mediante
pruebas de independencia y se realizan las prue-
bas de hipotesis que permitan poner de relieve las
conclusiones estadisticamente significativas res-
pecto a otros estudios o dentro del mismo y, final-
mente se espera utilizar métodos exploratorios
multidimensionales para establecer tipologias de
egresados y asociaciones entre variables y entre
aspectos importantes del estudio: demograficos,
ocupacional y actitudinal.
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Algunos factores que influyen en el consu-
mo de frutas y verduras de los nifios que
asisten al programa de restaurantes
escolares de la Escuela Concha Agudelo
del Municipio de Envigado, durante el
segundo semestre del afio 2002

Institucion: Escuela de Nutricion y Dietética

Universidad de Antioquia

Judith Maria Zapata L., Biviana Maria Betancur
D., Catalina Maria Lopez R., Lida Constanza
Toro G., Diana Maria Restrepo S.

Palabras clave:

Frutas y verduras, conocimiento, consumo, escolares,
restaurante escolar.

Autores:

Resumen

Planteamiento del problema y justificacion: mas
del 50% de la poblacién colombiana presenta ba-
jos ingresos y de éstos el 20% no alcanza a cubrir
el 100% de las necesidades de calorias y nutrientes,
lo cual ocasiona serios problemas nutricionales
que contribuyen, en gran medida a la persistencia
del circulo vicioso de enfermedad, desnutricion,
ignorancia, miseria y violencia(3).

Actualmente en el Municipio de Envigado (don-
de se desarrollara esta investigacion) se realizan
proyectos enfocados a la prevencion de enferme-
dades y promocion de la salud desde la alimenta-
cion, enfocados a grupos de muy temprana edad.

Segun estudios epidemiolégicos y nutricionales
realizados en 2.594 nifios escolares inscritos en el
programa de restaurantes escolares del municipio
de Envigado, durante el 2001, se encontré: riesgo
de desnutricion global en un 45.3%, riesgo de des-
nutricion cronica en un 38.4% y riesgo de desnutri-
cion aguda en 11.6% de la poblacion evaluada(5).

La bajaingesta de frutas y verduras en los nifios
y nifias escolares, puede generar a mediano y lar-
go plazo deficiencias de micro nutrientes indispen-
sables en su etapa de crecimiento y desarrollo, y
posteriormente esta defiencia se pueden convertir
en un factor de riesgo implicado en la aparicion de
algunas patologias.

Esta investigacion pretende identificar cuales
son algunos de los factores que influyen en el con-
sumo de frutas y verduras de los nifios y nifias que
asisten al programa de restaurantes escolares del
municipio de Envigado. Planteando la importancia
de intervenir y corregir desde temprana edad, los
factores de riesgo que potencian la aparicion de
enfermedades por carencia de micro nutrientes, y
contribuir con ello a la disminucion en la
morbimortalidad por las mismas.

Es importante resaltar la promocion de la salud
y la prevencion de la enfermedad para propiciar
acciones dirigidas al fomento de estilos de vida,
ambientes saludables y deteccion temprana de en-
fermedades; esta ultima es tal vez la mejor justifi-
cacion de la realizacion de este trabajo.

Tipo de estudio

Esta investigacion es de caracter cuantitativo
de tipo descriptivo-transversal. Poblacion de estu-
dio: el universo esta constituido por 70 nifos y ni-
fias que asisten al programa de restaurantes esco-
lares de la Escuela Concha Agudelo ubicada en la
zona urbana del Municipio de Envigado, durante el
segundo semestre del 2002. Materiales: Tablas del
ICBF (Guia de alimentos para la poblacion colom-
biana mayor de dos afos y las recomendaciones
de consumo diario de calorias y nutrientes para la
poblacion colombiana) y encuesta estructurada.

Métodos
Tabulacion de datos, informacién estadistica y
analisis de resultados.
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Conocimientos locales y diferencias de
género en las practicas de produccion de
hortalizas y su incidencia en la seguridad
alimentaria y nutricional de las familias de

la zona rural del Municipio de Marinilla

Institucion: Escuela de Nutricién y Dietética
Universidad de Antioquia.
Centro de Investigacion en Alimentacion y
Nutricion

Autores: Eliana Pérez T., Maryorie Maya G.,
Adriana Maria Diaz

Palabras clave:

Conocimientos, género, produccion, hortalizas, seguridad
alimentaria.

Resumen

La importancia de abordar como tematica cen-
tral los conocimientos locales en las practicas de
produccion agricola de hortalizas, radica en el va-
lor cultural que tienen dichos conocimientos, pues-
to que se ha demostrado por algunos estudios rea-
lizados en comunidades rurales del tercer mundo,
que dichas comunidades "construyen" la naturale-
za de formas diferentes a las modernas predomi-
nantes. De otro lado, es importante analizar a la luz
de los conocimientos locales, las diferencias de
género, debido al papel preponderante que cum-
ple la mujer como portadora de este tipo de cono-
cimientos en muchas zonas rurales, en donde ella
se ha ocupado tradicionalmente de aquellos com-
ponentes del sistema agricola que suponen altos
niveles de diversidad, como huertos familiares.

Se utilizara una metodologia de tipo cualitativo
cuya base es el método etnogréfico y el trabajo de
campo. Dicha metodologia se considera muy con-
veniente, porque permite a partir de los sujetos re-
construir el sentido que éstos dan a su entorno na-
tural, obtener las concepciones de su realidad y la
manera como organizan su mundo.

Se realizaran codificaciones de acuerdo con
ciertos ejes: la produccion, el entorno fisico natu-
ral y su significacion econémica, ecolégica y cul-
tural y el consumo en cuanto a preferencias diete-
ticas en cuanto a las hortalizas.

9 8 | Cologuio Internacional de Investigacion

Conocimientos de los manipuladores de
alimentos del servicio de alimentacion de la
Universidad Nacional Adventista
Colombiana (U.N.A.C) y suincidenciaenla
cantidad y calidad del hierro no hemo
suministrado a sus estudiantes durante el
segundo semestre del afio 2002

Escuela de Nutricion y Dietética
Universidad de Antioquia.

Institucion:

Autores: Catalina Guerrero M.*, Alejandro Liano®, Natalia
Valencia P.*, Piedad Cristina Montoya®, Eliana
Diez J.**

Palabras clave:

Manipulacién de alimentos, servicio de alimentacion,
vegetarianismo, absorcion, factores condicionantes.

Resumen

Objetivo: Evaluar los conocimientos de los ma-
nipuladores de alimentos del restaurante de la Uni-
versidad Nacional Adventista Colombiana (U.N.A.C.)
sobre el manejo dado a los alimentos fuentes de
hierro no hemo y los factores condicionantes de su
absorcion. Segundo semestre del afio 2002.

Metodologia

Se realizara un estudio de caracter cuantitativo
de tipo descriptivo transversal. La poblacién o uni-
verso del estudio esta constituido por los 19 mani-
puladores de alimentos del restaurante de la Uni-
versidad Adventista Colombiana (U.N.A.C) que os-
cilan entre los 17 y 31 afios de edad.

Resultados preliminares

Los resultados preliminares fueron adquiridos
del 15.8% de la muestra y fueron los siguientes:
Ninguna de las personas entrevistadas (0% de la
muestra) presentan conocimientos sobresalientes
sobre la manipulacion de los alimentos, el 66% de
las personas entrevistadas demostré tener conoci-
mientos adecuados y el 33% de la muestra anali-
zada tiene conocimientos insuficientes sobre como
manejar adecuadamente los alimentos desde el
punto de vista nutricional.

*

Estudiantes del VIl semestre de Nutricion y Dietetica.
Universidad de Antioguia
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Sostenibilidad de la seguridad alimentariay
nutricional en las familias campesinas
productoras de hortalizas en el municipio
de Marinilla. Antioquia

Institucion: Escuela de Nutricion y Dietética
Universidad de Antioguia
Autores: M.C. Alvarez, T CL Duque, B LF Restrepo, B

LF, Montoya P EC

Palabras clave: Seguridad alimentaria. Sostenibilidad.
Hortalizas. Familias campesinas

Resumen

Planteamiento del problema: ;La produccion
de hortalizas es una actividad econémica, social y
cultural que potencializa la sostenibilidad de la se-
guridad alimentaria y nutricional de las familias pro-
ductoras?.

Objetivo

Evaluar la sostenibilidad de la Seguridad
Alimentaria y Nutricional de las familias producto-
ras de hortalizas del municipio de Marinilla -
Antioquia.

Muestra

Se calculo una muestra representativa y
probabilistica con un nivel de significancia de 5%,
la confiabilidad del 95%, un error maximo permiti-
do del 10% y con un factor de ajuste de Thuston;
constituida por 157 predios distribuidos en las sie-
te veredas que conforman el distrito agrario.

Unidad de analisis
Las familias y los predios.

Trabajo de campo

El trabajo de campo lo efectlian nutricionistas
dietistas e ingenieros agricolas previa capacita-
cion y estandarizacion.

Plan de analisis

Se aplicara el analisis multivariado denominado
factorial de correspondencias miltiples, con clasifi-
cacion jerarquica cuyo fin es evaluar conjuntamente
temas activos e ilustrativos con base en los objetivos

propuesto. También se aplicara el analisis de ANOVA,
para determinar las diferencias estadisticamente
significantes entre el promedio de disponibilidad de
energia y nutrientes entre los momentos de cosecha
y de siembra. Ademas se construira la canasta real
de alimentos y la escala de percepcion de hambre,
instrumento que fue validado para el area rural con el
fin de proponerio como un método sencillo de aplicar
para detectar hambre.

Resultados esperados

Identificar el peso que tiene los diferentes fac-
tores en el grado de la seguridad alimentaria y
nutricional de las familias productoras de hortali-
zas. Responder si la produccion de hortalizas con
las caracteristicas tecnologicas y econdmicas ac-
tuales es una actividad sustentable para el produc-
tor. Analizar el impacto que tiene la seguridad
alimentaria y nutricional de la familia en el estado
nutricional de nifios de 2 a 10 afios.

Utilidad de los resultados de la investigacion

Los resultados deben ser utilizados para la pla-
nificacion de los sectores agropecuarios, socia-
les, econémicos, salud y nutricion del municipio
de Marinilla
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