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I El nombre de la Revista sugiere los elementos compositivos del logo:
: la NUTRICION, se representa por medio de la espiga de trigo, que
, adquiere una expresion diferente, gracias al manejo que se le da,
1 sacéndola de su contexto, continuando la linea que forma la mano hasta
I crear una espiral que invita a la interioridad y al movimiento. El segundo
: elemento, se compromete con el concepto de lo HUMANO. La mano,
, con toda su carga semantica, representa al ser, sin llegar a literalidades
1 tales como el sexo, la edad, su contextura. Finalmente, para acentuar el
I concepto de PERSPECTIVA, se usa la linea punteada que sugiere mas
: dinamismo que la linea continua. Las lineas parten de las puntas de los
, dedos como si fueran sus proyecciones. Lo humano que se expande en
1 diferentes direcciones, abierto a diferentes visiones.
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La medicion de la seguridad alimentaria en los hogares mediante escalas

sobre experiencias en el hogar: el caso colombiano
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Martha Cecilia Alvarez Uribe'

En el afo 2003, el gobernador del departamento de Antioquia, Colombia, preguntd
a los académicos e investigadores del rea: “;cuéntos y cuéles hogares antioquefios
estan en inseguridad alimentaria y padecen hambre?”, situacion que debia afrontar la
Politica de Seguridad Alimentaria y Nutricional y el programa Mejoramiento Alimentario
y Nutricional de Antioquia (MANA), por consiguiente, se requeria conocer la magnitud,
gravedad y distribucion de la inseguridad alimentaria en los hogares.

La pregunta retd a los investigadores de la linea de seguridad alimentaria del Grupo
en Investigacion en Alimentacion y Nutricion Humana de la Universidad de Antioquia
(GIANH). En este grupo se analizé de manera sistematica los diferentes métodos utili-
zados para evaluar la seguridad alimentaria y nutricional. Bajo criterios cientificos y de
pertinencia a la pregunta, se decidié responderla mediante la utilizacion de una escala
cualitativa construida bajo cuatro dominios: 1) calidad de la alimentacion; 2) cantidad de
la alimentacion; 3) incertidumbre para disponer alimentos en el hogar; y 4) utilizacién de
medios socialmente no aceptables para acceder a ellos (1); dominios estratégicos para
trazar las acciones del programa MANA.

En el afio 2004, el GIANH respondio la pregunta y socializ6 con las autoridades guber-
namentales, funcionarios departamentales, académicos e investigadores la situacion de

1 Magister en Desarrollo Social. Especialista en Sistemas de Informacion. Nutricionista dietista. Profesora Jubilada,
Escuela de Nutricion y Dietética, Universidad de Antioquia.
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La medicion de la seguridad alimentaria en los hogares

seguridad alimentaria en los hogares antioquefios, y como resultado de esta primera investigacion
se construy6 el Mapa de Inseguridad Alimentaria del departamento, en el que se visualizé las in-
equidades alimentarias existentes en las diferentes subregiones, asi mismo, se informé sobre los
grupos mas vulnerables al interior de cada subregion (2); informacion que fue consistente con los
resultados del estudio realizado en el afio 2005, denominado “Contexto Socioeconémico, Estado
Nutricional y de Salud e Ingesta dietética de los nifios que participan en el programa MANA Infan-
til", el cual demostrd que la pobreza era un fenémeno heterogéneo entre los hogares pobres que
participaban en este programa (3) y visibilizd los factores asociados a ella (4), resultados potentes
para la accion.

|

I

|

|

|

|

I

|

|

|

|

I

|

|

|

|

I

|

|

|

|

I

|

|

I

|

|

|

l

i Para la ciudad de Medellin, en el afio 2010, el Grupo de Investigacién Determinantes Sociales,
! Politicos y Econdmicos de la Situacion de Salud y Nutricion describi6 el Perfil de Seguridad Ali-
| mentaria y Nutricional de Medellin (5) y, en el afio 2015, un grupo de profesores de la Escuela
: de Nutricién y Dietética de la Universidad de Antioquia realiz6 el estudio Perfil de Seguridad
: Alimentaria y Nutricional de Medellin y sus corregimientos (6); en ambos estudios se realiz6 la
: medicién de la seguridad alimentaria de los hogares de la ciudad mediante la Escala Latinoame-
: ricana y Caribefia de Seguridad Alimentaria (ELCSA) (7), lo cual permitio hacerle seguimiento
: a la situacion e identificar la magnitud, gravedad y distribucién de la inseguridad alimentaria de
i los hogares por comunas y corregimientos.
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El paso del &mbito departamental al nacional se dio mediante la medicion de la inseguridad
alimentaria en los hogares colombianos en las Encuestas Nacionales de la Situacién Nutricional
(ENSIN) realizadas en los afios 2005, 2010 y 2015 en Colombia. Las dos primeras encues-
tas suministraron informacion sobre la seguridad alimentaria de los hogares colombianos, y
analizaron la situacién en cada uno de los departamentos de Colombia, areas metropolitanas,
grandes ciudades y areas rurales y urbanas (8,9). Los resultados de estas dos encuestas han
sido utilizados para trazar las politicas y el Plan Nacional de Seguridad Alimentaria y Nutricional,
y los planes de accion en los diferentes territorios del pais. A octubre de 2017 aun no se habian
publicado los resultados de la ENSIN 2015.

En el afio 2010, en la Encuesta de Calidad de Vida de Colombia (10), se evalué la seguridad
alimentaria en los hogares bajo la dimension de calidad de vida. Estudio que evidencio el com-
portamiento de la inseguridad alimentaria, para la mayoria de las variables socioeconémicas
que fueron evaluadas en esta encuesta. A medida que las condiciones eran mas precarias, se
increment la inseguridad alimentaria en los hogares, asi mismo, el nimero de hogares con
inseguridad severa o hambre.
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Estudio piloto de preferencia y aceptabilidad de recetas con camote
biofortificado: un estudio transversal a nivel comunitario
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Adela Britton'; Jenny Isabel Chu? Eira Vergara de Caballero®; Israel Rios-Castillo*;
Maika Barria®*

---Resumen

Antecedentes: la deficiencia de vitamina A persiste como problema de salud publica en el area
campesina e indigena de Panama. Objetivo: determinar la aceptabilidad y preferencia de las
amas de casa por cuatro recetas con camote biofortificado en comunidades indigenas y cam-
pesinas. Materiales y métodos: estudio piloto descriptivo y transversal en 50 amas de casas
provenientes de Chichica, Comarca indigena Ngébe-Buglé, y EI Copé, comunidad campesina
ubicada en la provincia de Coclé, Panama. Se aplicaron pruebas de aceptabilidad sensorial y de
preferencia mediante escala hedonica a cuatro recetas locales de camote (pesada de camote,
refresco de camote, tamal de camote y camote asado). Se recolectaron datos sociodemogra-
ficos, sobre diversidad dietética y frecuencia de consumo de alimentos fuente de vitamina A.
También se realizé un andlisis de contenido de vitamina A al camote biofortificado. Resultados:
participaron 50 mujeres, 62 % Chichica, 52 % edad 34-49 afios. Se observo diferencia en la di-
versidad de dieta por comunidad para raices/tubérculos y vegetales/hortalizas en Chichica (81 %
y 48 %, respectivamente) y El Copé (42 % y 11 %, respectivamente) (prueba de proporciones
prtest, p<0,05); también en frutas color naranja, visceras/carnes y lacteos en Chichica (55 %,
42 %y 58 %, respectivamente) y EI Copé (84 %, 74 %y 79 %, respectivamente) (prtest, p<0,05).

Licenciada en Nutricion y Dietética. Escuela de Nutricion y Dietética, Facultad de Medicina, Universidad de Panama. Panamé-Panama.
ade0795@gmail.com

Licenciada en Nutricion y Dietética. Escuela de Nutricion y Dietética, Facultad de Medicina, Universidad de Panama. Panama-Panama.
xiao.ling.13@hotmail.com
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dad de Panaméa. Panamé-Panama. hermemely @ gmail.com
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Panama-Panama. israel.Rios @fao.org
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Preferencia y aceptabilidad de camote biofortificado

La aceptabilidad fue alta para pesada (94 %), refresco (98 %), tamal (100 %) y camote asado (84 %). La prefe-
rencia fue alta para tamal de camote (92 %), sin diferencias por comunidad (prtest, p=0,112). La preferencia fue
alta para pesada en El Copé (74 %) y refresco en Chichica (61 %), se observé diferencia significativa (prtest,
p=0,0163). El contenido de vitamina A del camote biofortificado fue de 1000 pg/100 g. Conclusiones: las cuatro
preparaciones evaluadas son aceptadas. La preferencia es mayor para el tamal en ambas comunidades, la pesa-
da de camote en El Copé y el refresco de camote en Chichica.

Palabras clave: camote, Panama, biofortificacion, vitamina A, analisis sensorial.

Pilot Study on Preference and Acceptability of Biofortified Sweet Potatoes Recipes:
A Community-based Cross-sectional Study

Abstract

Background: Vitamin A deficiency persists as public health problem in Panamanian rural communities. Objective:
To determine acceptability and preference of four recipes using biofortified sweet potatoes by Panamanian women
in rural non-indigenous and indigenous communities. Materials and Methods: A descriptive and cross-sectional
pilot study with 50 women from rural non-indigenous and indigenous communities of EI Cope (Coclé Province)
and Chichica (Comarca Ngébe Buglé), in Panama. Sensory acceptability and preference tests were applied using
hedonic scale to evaluate four local recipes (sweet potato pesada, sweet potato drink, sweet potato tamale, and
roasted sweet potato). Sociodemographic data, diversity of diet and frequency of vitamin A food sources were
collected. Additionally, vitamin A composition analysis were used to evaluate the content in the biofortified sweet
potato. Results: A total of 50 women, 62 % in Chichica, 52 % in 34-49 years range. Significant difference was ob-
served in diet diversity for roots/tubers and vegetables groups in Chichica 81 % y 48 %, respectively) and El Copé
(42 %y 11 %, respectively) (proportional test (prtest), p<0.05); as well as for orange colored fruits, meats and milk/
dairy groups in Chichica (55 %, 42 % y 58 %, respectively) and EI Copé (84 %, 74 %y 79 %, respectively) (prtest,
p<0.05). High acceptability for all recipes, pesada (94 %), sweet potato drink (98 %), tamale (100 %), and roasted
sweet potato (84 %). Preference is high for sweet potato tamale in both communities as a savory recipe; and sweet
potato pesada in El Copé (74 %) and sweet potato drink in Chichica (61 %) as sweet recipes (prtest, p=0.0163).
Vitamin A content in the biofortified sweet potato is 1000ug/100g. Conclusion: The four recipes are accepted.
Preference for tamale in both communities; preference for pesada in EI Copé and sweet potato drink in Chichica.

Keywords: Sweet potato, Panama, biofortification, vitamin A, sensory analysis of food.

INTRODUCCION a las infecciones (1). En casos graves, cuando
el aporte de la dieta de cualquiera de las formas
de vitamina A es muy bajo por un tiempo prolon-

gado, conduce a la xeroftalmia, primera causa

La deficiencia de vitamina A constituye un grave
problema de salud publica en los paises de bajos

ingresos, su principal causa es el déficit cronico de
vitamina A en la dieta, lo que lleva a bajos dep6-
sitos organicos de retinol y, cuando es persistente,
afecta directamente varias funciones como el
crecimiento tisular, el metabolismo y la resistencia
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de ceguera infantil prevenible, a la disminucion
de la resistencia a las infecciones y a un mayor
riesgo de mortalidad (2). Los nifios pequefios y las
mujeres gestantes son los grupos mas vulnera-
bles a dicha deficiencia (2,3). La funcion primordial



de la vitamina A se encuentra principalmente en el
0jo, donde tiene dos tareas importantes: mantiene
las estructuras oculares y participa en la conver-
sion de la luz a impulsos nerviosos en la retina
(4,5).

Las poblaciones que sufren de pobreza y de po-
breza extrema son las mas afectadas por defi-
ciencia de vitamina A (6). En Panama, alrededor
del 90 % de los hogares en extrema pobreza no
cubren ni el 70 % de la recomendacion diaria de
este micronutriente; en los hogares pobres esta
cifra alcanza el 80 %,; y en los hogares no pobres
esta proporcion llega a ser del 49 % (7). A pesar
de lo anterior, en Panama la deficiencia de vita-
mina A no es considerada como un problema de
salud publica a nivel nacional. Sin embargo, un
estudio que se realiz6 en nifios y nifas menores
de 5 afios a nivel nacional mostré que las cifras
de prevalencia en el éarea indigena eran eleva-
das, lo que afecta principalmente a las nifias y
nifios de 12 a 23 meses de edad (8). Para la po-
blacién adulta, no existen datos actuales sobre
deficiencia de esta vitamina. Sin embargo, los
habitos alimentarios se desarrollan e instalan
durante los primeros afos de vida y estan fuerte-
mente influenciados por el circulo familiar (9,10),
siendo las madres quienes mayor influencia tie-
nen sobre la adquisicién de habitos alimentarios
saludables en los nifios (10,11).

Por otro lado, la biofortificacion es el proceso de
incrementar el valor nutricional de los cultivos
mediante el fito-mejoramiento convencional o el
uso de biotecnologia (12,13). En la biofortifica-
cion, el objetivo es mejorar los niveles de micro-
nutrientes en los cultivos. Actualmente, la biofor-
tificacion es parte de las estrategias nacionales
que se implementan en Panama para la preven-
cion de deficiencias de micronutrientes, junto con
la suplementacion, la fortificacion de alimentos y
la diversidad de la dieta (14). Existe evidencia de

la efectividad de los cultivos biofortificados con-
tra las deficiencias de micronutrientes (15,16).
Estudios realizados en Indonesia, Bangladesh
y Filipinas han reportado que la sustitucién del
arroz blanco por el biofortificado disminuye la
prevalencia de carencia de vitamina A (16). En
otro estudio en Zambia, con maiz biofortificado
rico en betacaroteno, se observo que su consu-
mo fue més eficaz para incrementar la retencion
sérica en comparacion con el maiz convencional
(17).

De igual manera, el camote con mas betacarote-
nos (provitamina A) forma parte de una canasta
de cultivos biofortificados, estudiados en el Insti-
tuto de Investigacion Agropecuaria de Panama
(IDIAP), para ofrecer variedades con buenas ca-
racteristicas agronémicas vy, a la vez, fuentes de
micronutrientes para combatir deficiencias nutri-
cionales en el pais, en particular para las areas
indigenas y campesinas rurales a nivel nacional.
Asi mismo, existe evidencia de la efectividad del
camote biofortificado en mejorar la ingesta de
vitamina A en comunidades rurales de Mozam-
bique (18). Por lo tanto, se ha propuesto utilizar
camote biofortificado en comunidades rurales
campesinas e indigenas de Panama. Sin embar-
go, una problematica enfrentada es que en el pais
no existe el consumo del camote como parte del
patrdn alimenticio habitual. Por lo anterior, el pre-
sente estudio tiene como objetivo determinar si el
camote color naranja biofortificado es aceptado en
la comunidad rural de El Copé y en la comunidad
indigena de Chichica.

MATERIALES Y METODOS

Disefo de estudio y poblacion

Se realiz6 un estudio piloto observacional de corte
transversal. El universo lo conformaron todas las
amas de casa que viven en la comunidad de Chi-
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chica, ubicada en la comarca indigena de Ngabe-
Buglé en el distrito Mind, y en la comunidad de El
Copé, ubicada en la provincia de Coclé en el dis-
trito de Ola. Las comunidades pertenecen a una
region indigena y a una rural campesina respecti-
vamente, en la Republica de Panama. La muestra
intencional final fue de 50 mujeres mayores de
18 afios quienes fueron seleccionadas mediante
una convocatoria abierta en ambas comunidades.
Para validar la aceptabilidad de las preparaciones
propuestas, se planted una metodologia participa-
tiva mediante la aprobacion de las amas de casa,
ya que son quienes en su mayoria deciden sobre
la eleccién y preparacion de alimentos en la fami-
lia. El estudio se realizé de mayo a junio de 2016.

Criterios de inclusion y exclusion

Se incluyeron mujeres mayores de 18 afios, amas
de casa provenientes de la Comarca Ngébe-Buglé
(comunidad Chichica) y de la provincia de Coclé
(comunidad de EI Copé). Se excluyeron aquellas
mujeres embarazadas y las que reportaron pade-
cer disfagia o tener problemas de dentadura.

Preparacion de recetas con camote biofortificado

Se eligieron cuatro recetas basadas en el patron
de preparacion y consumo tradicional, en las cua-
les se hizo la sustitucion o inclusion del camote
biofortificado. Las recetas elaboradas fueron 1)
tamal de camote: se utilizd camote hervido, pollo,
culantro, y en la comunidad de Chichica ademas
se utilizé apio; 2) camote asado: al camote se le
realizaron pequefios cortes y se sazon6 con man-
tequilla, sal y culantro; 3) refresco de camote: se
utilizé el camote hervido sin sal y luego se triturd
hasta lograr una consistencia de puré, se agregd
agua, azucar y algunos trozos de pifa; y 4) pesa-
da de camote: se utiliz6 camote hervido sin sal,
se triturd hasta lograr una consistencia de puré,
luego se coloco en una cacerola y se le agregd
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canela, azlcar y fécula de maiz para espesar. Las
cuatro recetas fueron realizadas por amas de casa
de cada comunidad, se utilizaron instrumentos ba-
sicos de uso diario en la cocina rural. Cada paso
para la elaboracion de la receta (ingredientes y
procedimientos) fue validada dias previos a la re-
coleccion de los datos en la Universidad de Pana-
ma, bajo la supervisién de un equipo conformado
por dos nutricionistas idoneas, dos tesistas de la
Escuela de Nutricion y Dietética de la Universidad
de Panama y un chef; las recetas fueron elabora-
das por dos amas de casa provenientes de areas
rurales, y luego evaluadas sensorialmente por un
grupo de 15 panelistas, todas mujeres mayores de
18 afos provenientes de la Universidad de Pana-
mé (entre estudiantes y personal administrativo).

Induccion a participantes

Se inici6 con la induccién a las participantes ex-
plicando el tipo de estudio y su finalidad, el paso
a paso de cémo responder el cuestionario de en-
cuesta y de cdmo se llevaria a cabo la evaluacion
de las preparaciones mediante escala heddnica
de acuerdo con el sabor.

Evaluacion sensorial de aceptabilidad y prefe-
rencia

Se codificaron los envases de las muestras y se
sirvieron las recetas por separado. La prueba de
aceptabilidad se inici6 con un primer grupo de dos
preparaciones en horas de la mafiana y el segun-
do grupo de dos preparaciones en horas de la
tarde. Se utiliz6 la escala heddnica para evaluar
cada receta, seguida de la prueba de preferencia
entre ambas muestras presentadas (19). Para el
presente estudio la caracteristica evaluada fue el
sabor. Las respuestas se clasificaron de 1 a 5 con
caritas, siendo el puntaje (1) no me gusta nada; (2)
no me gusta; (3) ni me gusta, ni me desagrada; (4)
me gusta; y (5) me gusta mucho. Para determinar



si la receta fue aceptada, se tomaron los puntajes
del 3 al 5. La prueba de preferencia permite deter-
minar el mayor agrado de una receta sobre la otra
y determinar si hay o no diferencias.

Frecuencia de consumo semanal de alimentos
y puntaje de diversidad dietética en el hogar
con ampliacion a grupos de alimentos fuente
de vitamina A

Se utilizé un cuestionario de frecuencia de consu-
mo semanal de alimentos fuente de vitamina A,
el cual incluy6 cuatro categorias de respuesta: 1)
nunca; 2) una vez a la semana; 3) de 2 a 3 veces
por semana; y 4) mayor o igual a cuatro veces por
semana. El cuestionario incluyé 14 alimentos co-
nocidos como fuente de vitamina A y disponibles
al momento del estudio (20,21). Los alimentos in-
cluidos fueron zapallo, zanahoria, pixbae (también
conocido como chontaduro), maiz amarillo, ajies,
espinacas, berro, vegetales de hojas verdes, pa-
paya, mango, tomate, higado de res y leche de
vaca. A pesar de que el camote no estuviera dis-
ponible, ni que formara parte del patrén de alimen-
taciéon en ambas localidades, se incluyé intencio-
nalmente a fin de determinar si efectivamente era
conocido o desconocido.

Las preguntas formuladas para el puntaje de di-
versidad dietética fueron tomadas de la Guia de
Indicadores de Puntaje de Diversidad Dietética
en el Hogar, de la Agencia de los Estados Unidos
para el Desarrollo Internacional (USAID), amplia-
da para llevar un seguimiento del mayor consumo
de estos alimentos, o grupos de los mismos, fuen-
te de vitamina A. En el formato del cuestionario
ampliado se incluyeron como grupos de alimentos
individuales frutas y verduras, que se pueden cul-
tivar en los patios de las casas y que se conocen
por su alto contenido de vitamina A (22).

Anadlisis de contenido de vitamina A del camo-
te biofortificado

Para el analisis de la cantidad de betacaroteno,
las muestras de camote biofortificado que se utili-
zaron en el estudio fueron enviadas al Laboratorio
de Calidad Nutricional del Centro Internacional de
Agricultura Tropical (CIAT), en Colombia. El anali-
sis se realiz6 con la prueba cromatografia liquida
de alto rendimiento (HPLC) para la obtencion de
resultados (23). Para la conversion de betacaro-
teno (provitamina A) en vitamina A se utiliz6 el
siguiente factor de conversion: 1 ug de retinol =
6 pg de betacaroteno, de acuerdo con las normas
del Codex Alimentarius (24). Ademas, se realizd
la comparacion de contenido de vitamina A del ca-
mote biofortificado con otros alimentos fuente de
vitamina A de uso frecuente en la dieta panamenia,
de acuerdo con la tabla de composicion de alimen-
tos del INCAP en Guatemala (25).

Andlisis estadistico

La informacion de la encuesta fue ingresada y
procesada utilizando el programa de anélisis es-
tadistico Stata 11.0 (StataCorp, College Station,
Texas, EE. UU.). Las pruebas de aceptabilidad
fueron analizadas con la Tabla Roessler (26),
para pruebas unilaterales con un nivel de probabi-
lidad al 5 %. De acuerdo con esto, para el Copé, la
aceptabilidad se consideré significativa cuando se
obtuvo aprobacion por méas de 14 participantes vy,
en el caso de Chichica, cuando fue aceptable por
mas de 21 participantes. Los datos fueron presen-
tados de forma descriptiva utilizando mediana y
rango intercuartilico o frecuencia y proporcion (%).
Para comparar los datos segun comunidad (El
Copé - rural campesina frente a Chichica — rural
indigena), se utilizaron pruebas de proporciones
para dos poblaciones y Wilcoxon Man-Whitney. La
significancia fue establecida cuando el valor p de
las pruebas fue menor de 5 %.

Perspectivas en Nutricion Humana 1 41



Preferencia y aceptabilidad de camote biofortificado

CONSIDERACIONES ETICAS

Atodas las participantes se les informé el propdsi-
to del estudio, los procedimientos y los potenciales
riesgos y beneficios. Posteriormente se les solicitd
firmar una forma de consentimiento previo, libre
e informado. La participacién fue voluntaria y no
hubo remuneracién monetaria ni en especie. Se
obtuvo ademés autorizacion y apoyo del IDIAP
para realizar el estudio. El presente trabajo forma
parte de las actividades del Proyecto Nacional de
Biofortificacion denominado Agro Nutre Panama,
cuyo objetivo es contribuir a reducir el hambre
oculta en &reas de pobreza y pobreza extrema a
través del desarrollo, produccién y consumo de
cultivos biofortificados. A su vez, el proyecto Agro
Nutre tiene el propdsito de contribuir a mejorar la
seguridad alimentaria y nutricional de la poblacion,
a través del apoyo a la agricultura familiar campe-
sina e indigena.

RESULTADOS

Caracteristicas sociodemograficas de la pobla-
cion participante en las pruebas sensoriales

Se evaluaron 50 amas de casa, 62 % de la comu-
nidad Chichica y 38 % en El Copé. El 58 % de las
participantes de Chichica y el 42 % en El Copé se
clasificaron en edades entre 34-49 afios. En Chi-
chica, el 3 % de las amas de casa encuestadas no
asistio a la escuela, el 32 % no termind la prima-
fia y solo un 3 % reportd educacién universitaria;
mientras que en El Copé, el 42 % de las amas de
casa encuestadas alcanzd la secundaria completa
y el 16 % reportd nivel universitario. Se observé
diferencia significativa en educaciéon secundaria
completa segun comunidad, 16 % Chichica, fren-
te al 42 % en EI Copé (prueba de proporciones,
p=0,0421). En cuanto al estado civil, el 90 % de
las amas de casa de la comunidad en Chichica
estan unidas/casadas, en El Copé lo esta el 68 %;
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no se observo diferencia significativa (prueba de
proporciones, p=0,0504). La mediana y rango in-
tercuartilico de miembro por familia fue de 4 (3)
por hogar en Chichica, mientras que en EI Copé
fue de 3 (1), se observo diferencia significativa
(prueba de Wilcoxon Mann-Whitney, p=0,0043)
(Tabla 1).

Frecuencia de consumo de alimentos fuente
de vitamina A

La tabla 2 presenta los alimentos fuente de vi-
tamina A de mayor consumo semanal, conside-
randose alto cuando se reportaba consumo de
2-3 veces por semanay = 4 veces por semana,
siendo para ambas comunidades el mango (79
%), ajies (75 %) y la leche (50 %) los de mayor
frecuencia. Los alimentos de menor consumo,
cuando se reportd nunca o una vez por semana,
fueron berro (98 %), espinaca (94 %), zapallo (90
%) y zanahoria (81 %). En ambas comunidades,
para el camote, se reporté consumo de nunca
(100 %).

Diversidad dietética

Entre los alimentos mas consumidos en ambas lo-
calidades se encuentran cereales (94 %), azicar y
miel (96 %) y café y té (88 %) (Tabla 3).

Al comparar ambas localidades, se encontraron
diferencias en la diversidad dietética. El grupo de
amas de casa de Chichica manifesté mayor con-
sumo de raices y tubérculos (prueba de propor-
ciones, p=0,0052); y mayor consumo de vegetales
y hortalizas (prueba de proporciones, p=0,0061).
Mientras que el grupo de amas de casa en El
Copé refiri6 mayor consumo de frutas color na-
ranja y otras (prueba de proporciones, p=0,0333);
mayor consumo de carnes y visceras (prueba de
proporciones, p=0,0288); y mayor consumo de le-
che y productos lacteos (prueba de proporciones,
p=0,000).



Tabla 1. Caracteristicas sociodemograficas de la poblacién participante en las pruebas sensoriales

Variables* Total (n=50)  Chichica (n=31) EIlCopé (n=19)  Valor de p
N (%) N (%) N (%)

Categorias de edad (afos)
18-33 18 (36) 11(35) 7(37) 0,9226
34-49 26 (52) 18 (58 %) 8 (42) 0,2729
50-65 6(12) 2(6) 4(21) 0,123
Escolaridad
No asistio 1(2) 1(3) 0(0) 0,429
Primaria incompleta 12 (24) 10 (32) 2(11) 0,0807
Primaria completa 9(18) 6(19) 3(16) 0,7501
Secundaria incompleta 11(22) 8 (26) 3(16) 0,4066
Secundaria completa 13 (26) 5(16) 8 (42) 0,0421
Universitaria 4(8) 1(3) 3(16) 0,112
Estado civil
Casada/unida 41(82) 28 (90) 13 (68) 0,0504
Soltera 9(18) 3(10) 6 (32) 0,0504
Asociacion comunitaria
Si 8 (16) 5(16) 3(16) 0,9746
No 42 (84) 26 (84) 16 (84) 0,9746
Nimero de miembros en el hogart 4(2) 4(3) 3(1) 0,0043

* Datos presentados como frecuencia y proporcion, valores p corresponden a la prueba de proporciones para dos poblaciones.
t Dato presentado como mediana (p50) y rango intercuartilico (p75-p25), valor p corresponde a la prueba de comparacion de medianas de Wilco-

xon Mann-Whitney.

Evaluacion de la aceptabilidad y preferencia

En cuanto al camote asado, el 37 % de las amas de
casa entrevistadas sefiald “me gusta”. Sin embar-
go, 35 % de las residentes en Chichica sefalé “me
gusta mucho”. Con relacién al tamal de camote, de
las amas de casa entrevistadas, el 65 % de las de
Chichica y el 68 % de las de El Copé seleccionaron
‘me gusta mucho”. Cabe destacar que ninguna de
las entrevistadas sefiald “no me gusta nada” ni “no
me gusta”. En lo que respecta a la pesada de camo-
te, se encontrd que el 68 % de las amas de casa de
El Copé y el 58 % de las de Chichica escogio ‘me
gusta mucho”. Finalmente, sobre el refresco de ca-
mote, el 77 % de las amas de casa entrevistadas en
la localidad de Chichica sefial6 “me gusta mucho’.

Sin embargo, en El Copé, el 53 % solo respondio
“me gusta”.

Los resultados de aceptabilidad de las cuatro re-
cetas para pruebas unilaterales lograron un nivel
de significancia del 5 %, segun Tabla de Roessler
(26) en ambas comunidades. En la comunidad del
Copé, el minimo de aprobacién de aceptabilidad
por cada preparacion de acuerdo con dicha meto-
dologia debia ser =14 participantes, en todas se
logré la aceptabilidad esperada. De la misma ma-
nera, en la comunidad de Chichica, el minimo de
aprobacién de aceptabilidad fue estimado en =21
participantes, este valor se obtuvo para las cuatro
preparaciones (Tabla 4).
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Tabla 2. Frecuencia de consumo semanal de alimentos fuentes de vitamina A

Grupos de Alimentos Nunca 1vez 2-3 veces =>4 veces
N (%) N (%) N (%) N (%)
Zapallo (n=48) 24 (50) 19 (40) 5(10) 0(0)
Zanahoria (n=48) 23 (48) 16 (33) 9(19) 0(0)
Camote (n=48) 48(100) 0(0) 0(0) 0(0)
Pixbae (n=48) 29 (60) 14 (29) 5(10) 0(0)
Maiz amarillo (n=48) 16 (33) 10 (21) 19 (40) 3(6)
Ajies (n=48) 8(17) 4(8) 26 (54) 10 (21)
Espinacas (n=48) 44 (92) 1(2) 3(6) 0(0)
Berro (n=48) 43 (90) 4(8) 1(2) 0(0)
Hojas verdes 16 (33) 10 (21) 20 (42) 2(4)
Papaya (n=48) 33 (69) 10 (21) 4(8) 1(2)
Mango (n=48) 5(10) 5(10) 28 (58) 10 (21)
Tomate (n=48) 16 (33) 12 (25) 18 (38) 2(4)
Higado (n=48) 31 (65) 13 (27) 3(6) 1(2)
Leche (n=48) 13(27) 11(23) 20 (42) 4(8)

Total de sujetos (n=48); Chichica (n=30), EI Copé (n=18). Datos presentados como frecuencia y porcentaje.

Tabla 3. Diversidad dietética por comunidad

Alimentos Total (n=50) Chichica (n=31) El Copé (n=19) Valor de p*
N (%) N (%) N (%)
Cereales 47 (94) 28(90) 19 (100) 0,1619
Verduras color naranja 5(10) 3(10) 2(11) 0,9226
Raices y tubérculos 33 (66) 25 (81) 8 (42) 0,0052
Vegetales/hortalizas 17 (34) 15 (48) 2 (1) 0,0061
Otras verduras 10 (20) 5(16) 5 (26) 0,3821
Frutas color naranja/otras 33 (66) 17 (55) 16 (84) 0,0333
Otras frutas 12 (24) 6(19) 6(32) 0,3259
Carnes, visceras 27 (54) 13 (42) 14 (74) 0,0288
Huevos 31(62) 19 (61) 12 (63) 0,8949
Pescado y mariscos 17 (34) 9(29) 8 (42) 0,3435
Granos y frijoles 27 (54) 18 (58) 9 (47) 0,4614
Leche y productos lacteos 21 (42) 6(19) 15 (79) 0,0000
Grasas y aceite 37 (74) 21(68) 16 (84) 0,1975
Azlicary miel 48 (%) 31(100) 17.(89) 0,0652
Otros café y té 44 (88) 27 (87) 17 (89) 0,8018

Valores presentados como frecuencia y porcentaje.
*Valores p corresponden a la prueba de proporciones para dos poblaciones.
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Tabla 4. Pruebas unilaterales y nivel de probabilidad para la aceptabilidad sensorial de recetas a base de camote

biofortificado
Comunidad P;:J:::b:?;:l;e;:tli(nr:ia\;e;)d*e Pesada de camote  Refresco de camote  Tamal de camote Camote asado
Total (n=50) 36 47 49 50 42
El Copé (n=19) 14 18 18 19 14
Chichica (n=31) 21 29 31 31 28

Tabla de Roessler para pruebas unilaterales. *Valor de significancia establecido en 5 %.

De acuerdo con la preferencia para preparaciones
saladas, al comparar el camote asado frente a ta-
mal de camote, la receta que las amas de casa pre-
firieron tanto en El Copé (83 %) como en Chichica
(97 %) fue el tamal de camote, no se observd di-
ferencia significativa de preferencia por comunidad
(prueba de proporciones, p=0,112).

Tabla 5. Preferencia de recetas con camote biofortificado

Por otro lado, en cuanto a la preferencia para pre-
paraciones dulces, la pesada de camote en El Copé
presento6 el 74 %, en comparacion con el 39 % en
Chichica. Por el contrario, el refresco de camote
tuvo una preferencia del 26 % en El Copé, y del 61
% en Chichica. Se observo diferencia significativa
en ambas comunidades (prueba de proporciones,
p=0,0163) (Tabla 5).

Preparaciones Total (n=50) Chichica (n=31) El Copé (n=19) Valor de p
N (%) N (%) N (%)
Sabor salado
Tamal camote 46 (92) 30 (97) 16 (83)
Camote asado 4(8) 1(3) 3(17) ome
Sabor dulce
Pesada de camote 26 (52) 12 (39) 14 (74)
0,0163
Refresco de camote 24 (48) 19 (61) 5(26)

Datos presentados como frecuencia y proporcidn. Valores p corresponden a la prueba de proporciones para dos muestras.

Anadlisis de contenido de betacaroteno del ca-
mote biofortificado

La variedad de camote utilizada para realizar las
recetas en este estudio present6 un contenido to-
tal de vitamina A de 1000 ug en 100 g de porcién
comestible sobre base fresca de equivalente de
retinol, utilizando el factor de conversion 1 pg de
retinol = 6 g de betacaroteno; de acuerdo con
las normas del Codex Alimentarius, el contenido
de betacaroteno es de 6000 ug en 100 g de por-
cién comestible sobre base fresca.

DISCUSION

De las cuatro recetas evaluadas: camote asado,
tamal de camote, pesada de camote y refresco
de camote, utilizando la tabla de Roessler (26),
se puede afirmar que todas se consideran acep-
tadas por las amas de casa de ambas comunida-
des. Entre las recetas preferidas estan el tamal
de camote para ambas comunidades, el refresco
de camote en Chichica y la pesada de camote en
El Copé. El camote no es un alimento de uso fre-
cuente en las comunidades campesinas e indi-
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genas participantes en el estudio. Sin embargo,
la aceptabilidad de las preparaciones evaluadas
fue alta o muy alta para las cuatro recetas.

Dado que este es el primer estudio en Panama
sobre aceptabilidad y preferencia de recetas con
camote biofortificado, solo se puede comparar
con experiencias fuera del pais. Similar a lo re-
portado en el presente estudio, en Brasil en el
afo 2011 se hizo un estudio sensorial con 100
estudiantes de una escuela publica de Rio de
Janeiro utilizando pasteles, en una muestra A
elaborados con harina de trigo y en una muestra
B utilizando 40 % harina de camote; el resultado
indicé que para los participantes no habia dife-
rencias entre los pasteles y se les asigné una
puntuacion alta en ambos casos; lo que apoya
la nocion de que es posible sustituir ingredientes
0 incluir el camote como parte de recetas tradi-
cionales (27).

El camote biofortificado ha dado resultados po-
sitivos ademéas en Mozambique, en un estudio
realizado por Low et al. (2007) y en donde la in-
troduccidn del camote naranja biofortificado tenia
por objetivo aumentar la ingesta de vitamina A
y las concentraciones de retinol sérico en nifios
pequefos (18). El estudio fue de disefio expe-
rimental controlado por episodios de infeccio-
nes, inflamacién y otros factores de confusion.
Los nifos del grupo intervenido (n=498) fueron
mas propensos que los nifios del grupo con-
trol (n=243) a consumir camote biofortificado y
mas en la Ultima semana (55 % frente a 8 %,
p<0,001). Se observo que la ingesta de vitamina
A fue muy superior en los nifios que consumian
camote biofortificado en comparacion con los
nifos del control. El retinol sérico aumenté en
0,100 pmol/L en los nifios del grupo intervenido
y no aumento6 significativamente en los sujetos
control (18). Por lo tanto, la biofortificacion de ali-
mentos con alto contenido de vitamina A ha sido
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sugerido como un método efectivo para combatir
la deficiencia de este micronutriente en otras re-
giones del mundo (16,28,29).

El camote biofortificado es un alimento rico en
betacaroteno, por lo que es un alimento fuente
de vitamina A, que si se utiliza como substituto
de otro ingrediente en preparaciones tradicio-
nales o se incorpora al patron de alimentacion
usual, puede ayudar controlar o prevenir la defi-
ciencia de vitamina A en Panama, principalmente
en las areas indigenas donde se presenta una
prevalencia de deficiencia de vitamina A del
23,6 % (8).

Por lo tanto, la variedad de camote denomina-
da “cucula”, empleada en el presente estudio,
puede ser considerada con “alto” contenido en
vitamina A, segun las Directrices para el Uso de
Declaraciones Nutricionales y Saludables (CAC/
GL 23-1997; CAC/GL 2-1985) del Codex Alimen-
tarius (24,30). Al comparar el camote biofortifica-
do que contiene 1000 ug en 100 g de porcidn co-
mestible sobre base fresca de equivalente de re-
tinol con otros alimentos fuentes de la localidad,
se observa que el aporte alcanzado fue superior
a lo que suministrarian el mango (38 pg/100 g),
los ajies dulce (18 pg/100 g), la leche (28 pg/100
g) e incluso el camote color naranja convencio-
nal (710 pg/100 g), segun los valores de la tabla
de composicién de alimentos del INCAP (25,31).
De acuerdo con las recomendaciones dietéticas
diarias del INCAP (32), una mujer entre 30 y 59
afos requiere 450 pg/dia de vitamina A y un nifio
entre 12 y 23 meses requiere 210 pg/dia de este
micronutriente. Por lo anterior, una porcion de
50 g de camote biofortificado cubriria el requeri-
miento de una mujer en edad fértil y una porcidn
de 25 g cubriria el requerimiento de un nifio de
12 a 23 meses.



De los resultados obtenidos de la frecuencia de
consumo semanal, se destaca que los alimentos
de mayor consumo semanal (2-3 veces por se-
manay = 4 veces por semana) fueron mango,
ajies, leche. La mayor frecuencia de consumo
semanal de alimentos fuente de vitamina A que
se observo fue en el mango, sugiriendo que esto
se debe a que la recoleccion de datos fue en el
mes de junio, y los meses entre mayo-julio co-
rresponden al tiempo de cosecha de los mangos
maduros (33). En cuanto a la diversidad dieté-
tica, los alimentos de mayor consumo fueron ce-
reales, azucar y miel, fruta color naranja, condi-
mentos, café y té. Estos hallazgos sugieren que
el patrén alimentario en areas rurales se basa
en pocos grupos de alimentos, y predominan los
cereales y otros cultivos agricolas. Otro aspecto
importante es que el estudio se realiz6 durante la
temporada de cosecha de mango, por lo que el
consumo reportado de frutas color naranja tam-
bién fue elevado, lo que puede cubrir las deman-
das de betacaroteno durante dicho periodo. Sin
embargo, la disponibilidad de estos alimentos el
resto del afio es baja en estas zonas.

La promocién y educacién alimentaria y nutri-
cional sobre el cultivo de camote biofortificado a
nivel comunitario y con grupos de mujeres o de
amas de casa de ambas comunidades ha sido
sugerido como efectivo para combatir las defi-
ciencias de micronutrientes (34,35), debido a que
el 90 % de ellas expresaron querer conocer los
beneficios y el 98 % sefalaron querer aprender
a preparar el camote. Sin embargo, se requieren
intervenciones a largo plazo para incorporar en
el patrén de alimentacién habitual el uso de ca-
mote biofortificado, asi como otros rubros ricos
en micronutrientes. Ademas, se hace necesario
incentivar la produccion de este tipo de cultivos
saludables y vincularlo con otras politicas eco-
némicas y sociales tales como los programas de
alimentacion escolar, de apoyo a la agricultura

familiar campesina y a los programas producti-
vos. A nivel de los consumidores, se hacen ne-
cesarias estrategias de mercadeo social para
promover el consumo de este tipo de alimentos
ricos en vitamina A, lo cual pudiera incrementar
la posibilidad de acceso a mercados a los peque-
fios productores.

Algunas de las limitantes que se presentaron en
este trabajo fueron la dificultad de convocatoria,
principalmente en El Copé; el corto tiempo para
desarrollar las preguntas; y el escaso recurso
humano capacitado a nivel comunitario para la
promocion y consumo del camote en areas rura-
les. A pesar de las limitaciones, algunas de las
fortalezas identificadas fueron que se trata de
una investigacion que aporta datos a nivel comu-
nitario de areas rurales campesinas e indigenas
de dificil acceso de Panaméa y que se cont6 con
el financiamiento y la disposicion de apoyo logis-
tico en general por parte del IDIAP y del apoyo
técnico de las instituciones participantes a nivel
nacional del Proyecto AgroNutre Panama.

En conclusion, las cuatro recetas evaluadas:
camote asado, tamal de camote, pesada de ca-
mote y refresco de camote, fueron aceptadas en
su totalidad por las amas de casa de ambas co-
munidades. En cuanto a la preferencia, para pre-
paraciones saladas sobresale el tamal en ambas
comunidades; para preparaciones dulces, en El
Copé se prefirio la pesada de camote, mientras
que en Chichica se prefiri6 el refresco de camote.
Es necesario apoyar la produccién y consumo del
camote en las areas con deficiencia de vitamina
A, e implementar otros cultivos biofortificados en
Panama que ofrezcan aportes significativos de
micronutrientes.
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Los significados de la alimentacion saludable de mujeres

The Beliefs Surrounding Healthy Eating Habits of Women in an out-Lying Neighborhood of
the City of Cordoba (Argentina)

Abstract

Background: Food is both a material and symbolic entity, both distinguishing and differentiating, and of which the
various beliefs surrounding “health” contribute to the tensions of material possessions, current circumstances, and
socio-cultural values. Objective: To reconstruct women’s understanding and beliefs of healthy food in the Amplia-
cién Ferreyra neighborhood of Cordoba, Argentina. Materials and Methods: Qualitative methodology. The sample
consisted of seven adult women residing in the neighborhood and who patrticipated in in-depth interviews. Data was
analyzed through coding and was then ordered into significant groupings. Descriptive analyses and interpretation
of the material was then conducted. Results: A contradiction was found between how food words are described by
public health and how the sample women emotionally identify with those words. The women identify with these words
and foods more as how they relate to behaviors, feelings of belonging or not within the neighborhood, and cooking and
eating meals. The foods become part of the collective stories and emotions of the neighborhood, as well as potentially
evoking feelings of food insecurity. Conclusions: Statements produced by the field of nutrition as ways of thinking,
writing, speaking, and preparations related to food intervene in the construction of more subjective ideas. This calls for

a re-thinking of unforeseen consequences in respect to the roll of Public Health and Nutrition Education.

Keywords: Healthy eating, social class, poverty, nutritional discourse.

INTRODUCCION

El universo alimentario involucra el conjunto de
practicas, saberes e ideologias que delimitan y que
son delimitadas por todo aquello que es nombrado
como comestible en un lugar y un tiempo deter-
minados. Se trata de un fenémeno heterogéneo y
complejo que articula el individuo bioldgico con el
sujeto social o, en otras palabras, en el que se ma-
terializa la relacion entre naturaleza y cultura.

Cada sociedad establece, a partir de la historia y
las acciones cotidianas, qué alimentos pueden co-
merse, cuando y por quiénes; las situaciones de
la alimentacion; los significados de los alimentos y
las preparaciones; las combinaciones e ingredien-
tes; los horarios y la compafia al comer (1-3).

Traversa et al. (4) explican como la practica de
comer se asocia con lo discursivo y con la subjeti-
vidad a través de un doble proceso: por un lado, la
imposibilidad de transferir la experiencia sensorial
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individual que vincula el cuerpo con el alimento;
y, por otro, la necesidad de ordenar ese universo
y volverlo inteligible para el colectivo social. Esa
brecha, entre la experiencia sensorial y el ordena-
miento del sentido respecto de lo alimentario, es
ocupada y regulada por una multiplicidad de dis-
cursos, por lo que las practicas alimentarias van
mucho més alla del acto biolégico, ya que implican
necesariamente la puesta en juego del consumo y
produccion de discursos que las clasifican, pres-
criben y ordenan. De alli que se vuelva necesario
reconocer que lo que se dice sobre la comida es
tan importante como lo que se come.

La comida constituye un consumo material y sim-
bélico, a la vez que diferencial y diferenciador, vin-
culado a la construccion de identidades colectivas,
y a las relaciones de poder (5,6). Desde esta pers-
pectiva, las personas pueden ser identificadas y
clasificadas socialmente segun lo que comen, de
la misma forma que se identifican y se construyen
a través de la comida (2).



Las categorias que se erigen y difunden sobre lo
bueno/lo malo respecto a la salud y la alimentacion
entran en tensién con las practicas alimentarias y
los cuerpos de los comensales (7). Asi, las formas
de comer de las diferentes clases socioeconémi-
cas se equilibran entre el ingreso y las posibilida-
des de acceso a los alimentos, las actividades que
realizan y la carga emotiva y simbdlica, tanto de
los alimentos y las situaciones alimentarias como
de la valoracién sociocultural de los cuerpos.

La variada expansion de segmentos, programas y
canales televisivos destinados a la alimentacion, la
gastronomia y la salud, sitios teméticos en internet,
espacios y suplementos en la prensa escrita, colec-
ciones de libros, asi como la produccién y difusion
de conocimientos en instituciones de nivel superior,
dan cuenta de una amplia y omnipresente gama
de propuestas discursivas sobre lo alimentario.
Una parte de esa trama de sentido es tejida por la
ciencia nutricional y su discurso, que se instala por
medio de una racionalidad dietética o “consciencia
alimentaria” (8, p. 219). De esta manera, el campo
de la salud —como referente autorizado para ha-
blar de alimentacion— se centra en dictaminar cual,
cuanto y cémo debe ser la ingesta de alimentos
para mantener la salud y prevenir enfermedades.
La ciencia, como entidad que, de modo prescriptivo,
regula y disciplina cuerpos y vidas, ve potenciada

Su accion y se convierte en instrumento de un pro-
ceso de mercantilizacion que impacta en la circula-

1 Los modos de comer de las sociedades pueden ser objetivados
a partir de un conjunto de indicadores que dan cuenta del estado
nutricional de la poblacion y de sus problemas de salud asociados.
Argentina se muestra en un estadio avanzado de la transicion de-
mogréfica, epidemiolégica y nutricional (9-11) que ha implicado mo-
dificaciones en la jerarquizacion de las probleméticas alimentario-
nutricionales. Se observa un aumento de sobrepeso y obesidad,
entre otras enfermedades crénicas no trasmisibles. Ademas se pre-
senta una disminucion de condiciones agudas de déficit junto con
la coexistencia de déficits cronicos como baja talla y desnutricion
oculta (12). Si bien Argentina es un pais con una acelerada recupe-
racion econdmica y social (luego de la crisis de 2001 y 2002), y con
una disminucion en los niveles de pobreza e indigencia (13), esto
no se refleja en la mejora de las condiciones de salud y nutricion de
aquellas familias en situaciones estructurales de pobreza.

cién de productos, discursos y sentidos asociados
a la alimentacion. Desde esta perspectiva, algunos
trabajos locales dan cuenta de como la “alimenta-
cion saludable” se articula a la imagen normalizada
de un cuerpo sano —y bello— acorde a los cano-
nes de lo aceptable, con un rol fundamental de los
medios masivos de comunicacion en el traspaso a
la gestion privada de la salud, reducida a los com-
portamientos individuales y a la responsabilidad de
los consumidores (14-18).

Ciudad Ampliacién Ferreyra, zona de residencia de
las participantes de esta investigacion, corresponde
a un grupo de ciudades barrios construidas a partir
del programa Mi Casa, Mi Vida (iniciado en el afio
2004), del Ministerio de Solidaridad de la provincia
de Cérdoba, enmarcado en los programas de Ha-
bitat Social (19,20) y localizado en la zona sur de
la ciudad, proximo a la Ruta Nacional N.° 9, en las
inmediaciones del barrio Ferreyra.

Las ciudades barrios son villas de emergencia
que fueron reubicadas en la periferia de la ciudad
de Cérdoba, pensadas como territorios que die-
ran respuesta habitacional a personas de sectores
populares. Se relocalizaron familias identificadas
como “vulnerables” frente a posibles inundaciones
(19, p. 6). A partir de la relocalizacion geogréfica,
se produjeron modificaciones en las practicas de
socializacion, lo que implicé el restablecimiento de
lazos sociales al interior de las ciudades barrios y
una reconexion con las condiciones de pobreza y
marginalizacion (21).2

2 Lamayoria de estos barrios fueron construidos en zonas periféricas
de Cordoba que histéricamente han tenido altos porcentajes de po-
blacién segregada en condicién de pobreza, lo que acrecienta aln
mas la marginalizacion y fragmentacion social. Ampliacion Ferreyra
esta habitado por las familias relocalizadas de las villas de emergen-
cia Los 40 Guasos, Las Casillas del Ferrocarril y El Trencito. Parte
de las problematicas actuales de las ciudades barrio se vinculan al
proceso de relocalizacion previamente nombrado, en el que conflu-
yen el alejamiento del espacio territorial —y de las actividades que
alli se producian— junto con una reorganizacion de la comunidad.
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Entre las particularidades que presenta Amplia-
cion Ferreyra, cabe destacar que la movilizacion
de los vecinos no fue tan grande como en otros
barrios, ya que el sitio de localizacion es muy cer-
cano al lugar donde estaba asentada la villa, y que
existen importantes vias de comunicacion y trans-
porte hacia el centro de la ciudad.

El objetivo de este trabajo fue reconstruir los sig-
nificados que dan a la alimentacién saludable las
mujeres del barrio Ampliacién Ferreyra en la ciu-
dad de Cordoba Capital. De manera particular, se
analizaron los intercambios simbolicos (valoracio-
nes, tomas de posicién y sentidos de pertenencia)
desarrollados en las entrevistas al hablar sobre la
alimentacion y la comida. Para dar cuenta de ello,
en este articulo se abordan los sentidos diferen-
ciales entre alimentacion en tanto significante que
remite al discurso de la salud, y la comida como lo-
cus que aloja, ademas de la sustancia alimenticia,
sensaciones y emociones, que tornan conflictiva
la trama entre este par significante. Se problemati-
za, ademas, el rol que han venido cumpliendo las
normativas nutricionales en tanto constituyen un
componente fundamental de la Salud Publica y su
relacién con la dimension simbdlica y material de
la comida. Por Ultimo, se recuperan expresiones
que comportan posturas morales y sentimientos
de pertenencia o repudio al barrio, viabilizados a
través de los relatos sobre la comida, asi como
algunas narraciones en las que se rememora el
sentido colectivo de la comida.

MATERIALES Y METODOS

La metodologia utilizada fue de tipo cualitativa, y
surgio de una perspectiva hermenéutica o com-
prensiva (22), en la que se asume que la realidad
es socialmente construida, interpretada y expe-
rimentada por las personas en sus interacciones
cotidianas, a la vez que se inscribe en marcos so-
cioculturales, politicos y materiales mas amplios.
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El acceso al campo estuvo garantizado por el hecho
de que una de las autoras se encontraba desempe-
fiando alli su practica preprofesional de la carrera
Licenciatura en Nutricidn en el Centro de Atencién
Primaria de la Salud (CAPS) del barrio. En el mar-
co de las actividades comunitarias realizadas alli,
se vio facilitada la construccion del vinculo propicio
para la realizacion de un abordaje cualitativo.

La seleccion de las participantes fue de tipo inten-
cional: se considero la residencia en el barrio Ciu-
dad Ampliacién Ferreyra y la asistencia al CAPS,
la mayoria de edad, asi como la disposicién a
participar en las entrevistas. Por tratarse de un
estudio de tipo exploratorio, se priorizé la profun-
didad sobre la extensién y la amplitud numérica,
de acuerdo con el objetivo de la investigacion. Por
consiguiente, la muestra quedd conformada por
siete mujeres entre 27 y 47 afios.

La técnica de recoleccidn de datos utilizada fue
la entrevista en profundidad, que implica una
interaccion personal, directa y no estructurada,
con la cual se intenté ir mas alla del discurso
superficial de quien participa en la entrevista y
con el fin de develar razones mas fundamen-
tales de sus actitudes y comportamientos (23).
Los encuentros se desarrollaron con base en un
guion tematico flexible que indagd los siguientes
aspectos: caracteristicas de la alimentacion habi-
tual; modificaciones en las practicas alimentarias
(respecto a la alimentacion en la villa donde resi-
dian anteriormente); criterios tenidos en cuenta
para la eleccidon de las comidas; relacion entre
alimentacion y salud; y valoracion de las practicas
alimentarias propias y ajenas.

Los encuentros se realizaron durante el afio 2014,
con una duracién promedio de una hora cada uno.
Fueron concretados en los domicilios de las en-
trevistadas, lo que posibilitd una mayor proximi-
dad a la cotidianidad de sus rutinas. Los hombres
reales de las entrevistadas fueron reemplazados



por seudénimos con el proposito de resguardar su
identidad y asegurar el carécter confidencial de los
relatos.

El anlisis del material obtenido se realizé en pa-
ralelo con la recoleccion de la informacion. Las
entrevistas fueron desgrabadas y trascritas ma-
nualmente.

Del proceso de codificacion y reduccion surgie-
ron las unidades de significacién que derivaron
en seis categorias principales: 1) descripcion de
la alimentaci6n saludable; 2) descripcion de la co-
mida; 3) motivacion para las elecciones alimenta-
rias; 4) valoracion de la alimentacién propia y la
de otras familias; 5) sentido de pertenencia al ba-
rrio; y 6) practicas comunitarias de alimentacion.
En cada una se identificaron dimensiones en el
registro material, simbélico o social (por ejemplo:
alimentos y preparaciones/sentimientos/valores).
Entre estas se identificaron asociaciones, dife-
renciaciones y comparaciones que posibilitaron
interpretar los significados y sus tensiones (24),
cuya sintesis dio origen a los subapartados que
se presentan en los resultados.

CONSIDERACIONES ETICAS

El presente trabajo se enmarcé en los principios
éticos basicos.® Se inform¢ a las participantes
cuales eran los objetivos de la investigacion, en
qué marco institucional se realizaba y el caracter
anénimo y confidencial de los relatos. Asimismo,
se solicito verbalmente su consentimiento para
grabar las entrevistas y se puso a disposicion
todo el material que las involucrara (grabaciones,

3 De acuerdo con la norma internacional Declaracion de Helsinki
2008 (26), y los criterios de conduccion responsable de la inves-
tigacion con seres humanos (26), esta investigacion se conside-
ra de minimo riesgo, ya que en ella no se realizaron interven-
ciones o modificaciones intencionadas de variables bioldgicas o
psicolégicas de las participantes.

trascripciones y publicacion de los resultados del
estudio) (25,26).

RESULTADOS
De comidas ‘incomibles’

A partir del analisis de los relatos fue posible
reconstruir significados sobre la comida y la ali-
mentacion, y esta Ultima en relacion con la salud.
Estas narrativas dan cuenta de saberes y expe-
riencias, asi como también, portan las marcas
de la cultura y el contexto sociohistérico en que
se inscriben, lo que permite comprender valores
construidos socialmente y reafirmados en las
practicas alimentarias.

Canesqui et al. (27) afirman que el uso de térmi-
nos como alimentacion y nutricion se encuentra
asociado a un enfoque normativo de la alimen-
tacion, mientras que el término comida habilita
asociaciones mas complejas como lo afectivo y
la historia personal. Tomando esta premisa como
orientacion analitica, en los dialogos con las entre-
vistadas, hablar de alimentacion connot la salud,
lo sano y lo bueno. De esta manera, las frutas,
las verduras y los lacteos fueron manifiestamente
reconocidos como alimentos saludables, en oposi-
cion a la comida chatarra® (panchos, hamburgue-
sas), imbricados de preparaciones de consumo
habitual (guiso, carne acompafada de fideos,
pollo al horno) con ciertos ajustes: poca grasa y
sin piel.

Asimismo, las participantes relacionaron el térmi-
no comida con la abundancia, lo rico y el placer; a
la vez que dejaron ver que aquello que se anhela,
0 concierne a una costumbre en su historia per-
sonal, es concebido como una proscripcion en el
marco de las recomendaciones nutricionales:

4 Las expresiones en cursiva corresponden a fragmentos extrai-
dos de los relatos de las entrevistadas.
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[Sobre el significado de la palabra comida] Y... ami
me encanta, yo me comeria una rica milanesa con
papas fritas y huevo frito, cosa que no hago nunca.
O sea, trato de no, yo no como eso. Huevo frito no.
Eso es lo que me encanta, si (Selene, 47 afos).

Mmm...hamburguesas, lomito, todo eso que estaba
acostumbrada a comer antes (Rita, 27 afios).

Para una de las entrevistadas, la comida es todo,
cantidad, postres, comida rdpida. Si tiene ganas
de comer, expres6 hacerlo; cumple con sus anto-
jos porque es placentero; sin embargo, posterior-
mente sobreviene la culpa.

El vinculo entre el disfrute y la comida se traccio-
na con la puja por el control y la disciplina, que
emergen como canones que promulga el discurso
médico hegemdnico, circulan por los espacios de
salud, los medios de comunicacién y los dialogos
cotidianos, y se imponen a veces con fuerza de ley:

Cuando yo estoy muy nerviosa no lo puedo contro-
lar. Yo, ponele que te coma todo eso y para mi no
lo comi, y sigo comiendo y eso es lo que me vuelve
a subir de peso. [Se le pregunta qué ocurre cuando
se da cuenta de eso] Me arrepiento. Me enojo.
Porque sé que no lo tengo que hacer, pero lo hice.
Me enojo conmigo misma, me reto a mi misma y
digo: no perjudico a nadie, me perjudico a mi sola,
me enfermo a mi sola. Porque tengo que bajar por
ley de peso, una porque estoy obesa y otra por la
grasa del higado (Gilda, 38 afios).

La adhesiéon —no poco conflictiva y con diversas
intensidades y matices— a los lineamientos nutri-
cionales aparece en la intencion manifiesta de no
consumir determinados alimentos o preparacio-
nes (en general abundantes, ricos en hidratos de
carbono y grasas), pese al reconocimiento de que
la comida se vincula al disfrute y los afectos. Por
otra parte, en el caso en el que se llega a satisfa-
cer el deseo de consumo de aquellos alimentos
“prohibidos”, surge un sentimiento de culpa que
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reafirma el sentido de responsabilidad individual
sobre las practicas alimentarias, representado a
partir de la fuerza de voluntad (28).

Se advierte que la friccion se plantea entre el
deber y el placer, puesto que lo que abarca de
manera inmediata el significante comida es justa-
mente aquello que “no deberia” ser comido. Si la
alimentacion saludable es la ley, entonces la co-
mida aparece significada como lo que merece ser
desterrado o condenado.

Tener, comer, pertenecer

Pese a que la salud constituy6 un tépico presente
en las conversaciones entabladas durante el tra-
bajo de campo, cuando se apunt6 a los motivos en
que se basa la eleccion cotidiana de los alimentos,
esta no fue mencionada. En cambio, si surgieron
como criterios el acceso a los alimentos (tratamos
de economizar, veo lo que me alcanza la plata,
qué es lo que tengo, para no gastar tanto) en el
hogar y los gustos familiares (lo que me piden que
cocine). Las entrevistadas manifestaron que los
criterios de eleccion tenian que ver, principalmen-
te, con las posibilidades econémicas y los alimen-
tos que tuviesen disponibles en el hogar, aunque
el resto de los integrantes de la familia (ellos, la
opinion del cdnyuge) constituyeron un elemento
de importancia, puesto que aparecian de inmedia-
to en el relato.

Frente a estas afirmaciones, es posible advertir
que la salud constituye un factor méas, entre otros,
en la configuracion de las practicas alimentarias,
mas aun cuando la dimensién material del alimen-
to se encuentra potencial o realmente vulnerada.
Este elemento operé mas como soporte moral que
dio cuenta de legitimidades y sanciones mediante
las cuales las entrevistadas se posicionaron sub-
jetivamente. En este sentido, las valoraciones res-
pecto de las practicas alimentarias de otros habi-
tantes del barrio posibilitaron reconocer tomas de



posicién vinculadas con el sentido de pertenencia
con este y con las propias vivencias, puestas de
manifiesto al hablar sobre la alimentacién y la co-
mida. Asi, Selene, Gisela y Rita coincidieron en
que, por motivos como la delincuencia, la igno-
rancia o la falta de recursos de sus habitantes, el
barrio no era un buen lugar para vivir.

Un aspecto que advertimos como relevante en
esta percepcion se vincula con las posibilidades
econdmicas de las participantes, es decir, que
tanto por los ingresos como por la composicion de
sus familias (menos numerosas) no manifestaron
tener inconvenientes para asegurar el acceso a
la alimentacion en su hogar. Al hablar sobre las
practicas alimentarias de su familia, una de las en-
trevistadas resalt6 esta diferencia respecto a los
vecinos, afirmando que ella si se preocupa por la
alimentacién de sus hijos, ya que, al momento de
priorizar la inversion del ingreso en el hogar, la co-
mida es lo primero. A su vez, esta afirmacion actud
como trampolin para expresar su opinion respecto
de algunos hogares, pues manifestd suspicacias
en relacion con el destino de los salarios y planes
sociales, en los que no se sabe si os nifios comen
0 si los padres gastan el dinero en otra cosa.

Los juicios y valoraciones respecto del cuidado de
la salud y la alimentacion en el barrio dieron pie a
clasificaciones y sanciones que remiten a perte-
nencias y otredades:

La gente come de todo y no se cuida en las comi-
das... en algunas casas falta la comida, pero no
se cuidan (...). En mi casa comemos bien, porque
tratamos de comer sano (Selene, 47 anos).

No los atienden muy bien de por si a los chicos. Es
muy diferente cada casa. Cada casa es un mundo.
La mayoria de las chicas que conozco tienen de
cinco... seis chicos para arriba y le diria yo que
hacen el guiso, tipico guiso pobre, que es fideos,
un poquito de carne molida y nada mas. Nunca he
visto que se sienten a hacerle el té o... no es... no,

si de por si es el barrio que es asi, ni siquiera podés
dialogar con las madres, es muy complicado {...)
Siempre buscan lo facil. La mayoria los mandan al
comedor. De por si yo no puedo decir nada porque
mi nena va al comedor, pero va porque todos los
nenes van. Y si ella no va me hace problema de
por qué no voy, por qué no me anotaste. Yo la
anoté, no tendria ni por qué ir... yo tengo, somos
nosotros dos. Pero ella va porque a ella le gusta
(Rita, 27 afos).

Una de las entrevistadas resaltd el ingreso eco-
noémico como limitante de las practicas alimenta-
rias cuando se vinculan al cuidado del cuerpo o la
salud, influyendo ademés en las representaciones
que se construyen acerca de lo que conforma una
alimentacion legitima:

Bueno, en alimentacion uno tiene que tener plata,
para mi. Por ejemplo, cuando yo he ido a las reunio-
nes, esas reuniones que hacian alla [en el CAPS],
como la del Dia de la Mujer. Si yo quiero hacer
dieta, como yo le decia el otro dia a la nutricionista,
yo tengo que tener para un yogurcito, para unas
tostaditas... Estd bien que se puede hacer con pan
la tostadita, pero tengo que tener para hacer la die-
ta. Porque uno no tiene para ir al gimnasio... Estd
bien, uno puede ir a correr porque es gratis, no te
va a cobrar para ir a correr, pero no, yo digo que...
(...) Me saben decir, compren verduras hervidas,
si, verduras hervidas, pollo... No te digo que sopas
caras, las sopas las hacés, picas verdurita... Pero
yo digo, viste con eso de la alimentacion, tomds un
yogurt todos los dias, leche... Eso hay que tener
plata, para mi, no sé para otros (Cecilia, 30 afios).

Antes se comia mejor

Ahora bien, si para algunas de las entrevistadas
la alimentacion y el cuidado de la salud operaron
como mecanismos para establecer distinciones,
también hablar de estos temas funciond como via
para el reconocimiento y la adscripcion a un gru-
po social especifico. Cecilia y Maira observaron
que, si bien en muchos casos la alimentacion en
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el barrio no es saludable, se debe principalmente
a la falta de dinero para la compra de alimentos
0 sus precios aumentados. Estas mujeres se in-
cluyeron en dicha realidad indicando que, aunque
intentaban darle lo mejor a sus hijos, no siempre
alcanzaba para poder comprar los alimentos que
necesitaban:

[Si nos alimentamos bien como sociedad, parti-
cularmente en el barrio] No, yo creo que no. (...)
Porque hay gente que sé que no tiene. Comerd un
fideito hervido, tomard una taza de té. Yo creo que
la mayoria de la gente no debe tener para comer.
(...) Si, porfalta de plata y de alimentacion o porque
estan muy caras las cosas. (...) [Sobre como ve a su
familia en ese contexto] No, yo lo veo igual. Porque
yo ves, si yo no tengo, ponele que yo no tengo, €l
[el marido] no tiene trabajo, a nosotros nos ayuda,
siempre nos ayudo mi suegra (Cecilia, 30 afios).

[Sobre céomo nos alimentamos como sociedad)]
Mmm... mas o menos... porque suben mucho las
cosas, como son las verduras, la carne, suben
mucho. (...) Por ahi hay, por ahi no, es asi. En el
barrio hay muchos casos en los que en la semana
una o dos veces no tengan para... subastarse con
los alimentos [Sobre cdmo ve a su familia en ese
contexto]. Y también, si también porque hay veces
que es dura la situacion, hay que hacer estirar las
cosas (Maira, 27 afios).

La comida aparecié entonces como testimonial de
aquellas mujeres que se reconocen como parte de
un colectivo en el que las necesidades materiales
no siempre pueden ser cubiertas. Alli, la capaci-
dad de poner en juego estrategias para garantizar
el acceso cuando las condiciones del entorno son
adversas (hay que hacer estirar las cosas) o de
contar con redes familiares de proteccion (siempre
nos ayudo mi suegra) emergieron COMO recursos
de valor en contraposicion a aquellas mujeres que
se reconocieron ajenas a la idiosincrasia barrial.
A este antagonismo subyacen condiciones econo-
micas que permiten —o no— asegurar la comida
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diaria para su familia e incluso elegir qué produc-
tos comprar, condiciones que estructuran un con-
texto que condiciona tanto las practicas como las
representaciones acerca de la alimentacion, tal
como se viene sefalando.

Estas divergencias se atenuaron cuando se ana-
lizé los cambios producidos en los modos de co-
mer respecto a épocas en que vivian en las villas,
puesto que se dio un consenso mayoritario en afir-
mar que antes se comia mejor:

[Sobre si se ha modificado la alimentacién] No,
por lo menos cuando estdbamos alld estdbamos
mas bien. Pasa que habia, sabia haber guarderia
que daban la comida, llevdabamos a los chicos. En
cambio vos acd tenés que llevarlo, tenés que darle
fotoc... No te dejan entrar acd, hasta un afio creo
que entran aca. En cambio alld no, iban los bebés
chiquitos, que tenia la Teresa, Teresa Palma la
guarderia (Cecilia, 30 afios).

Cuando estabamos en la villa se comia bien porque
habia olla popular, entonces los chicos comian
leche con sémola, milanesas de soja, guisos...
En cambio ahora no, porque ya no esta (Selene,
47 afios).

DISCUSION

El andlisis de los relatos en esta investigacion ha
permitido ver que el principal obstaculo para una
alimentacion saludable no es tanto una cuestion
de informacién o conocimiento, sino que la tra-
ma material y simbélica en que se inscriben es-
tos mensajes presenta ribetes mucho mas com-
plejos al momento de categorizar y seleccionar
los alimentos y la comida. De manera anéloga a
trabajos realizados con sectores populares y me-
dios (17,18-28), se advierte la incorporacion de
conocimientos acorde con las recomendaciones
nutricionales (29) para hablar de la alimentacion.
No obstante, estos discursos son reinterpretados
—aceptados, cuestionados y renegociados— segun



la posicion de clase, el género, la edad, el espacio
habitado, y las propias vivencias y experiencias de
los sujetos.

Luce Giard (30) sostiene que comemos lo que po-
demos —tanto por la disponibilidad como por lo
autorizado culturalmente—, lo que nos gusta —lo
que aprendimos a gustar—y lo que tiene relacion
con nuestras representaciones sociales de la
salud —lo que suponemos es bueno para noso-
tros—. En esta divisién se insinda una tension al
observar que las précticas alimentarias se dividen
entre el gusto y la salud: “...El corazon y la razon
escogen entre ‘lo bueno’, es decir, mi gusto perso-
nal, y ‘lo bueno para mi salud’, es decir, mi interés”
(30, p. 194). En este sentido, el vinculo entre el
disfrute y la comida se tracciona con la puja por el
control y la disciplina, que emergen como canones
que promulga el discurso médico hegeménico, cir-
culan por los espacios de salud, los medios de co-
municacion y los dialogos cotidianos.

Los discursos acerca de la salud en general, y la
alimentacién saludable como via para su promo-
cion o bien para disminuir el riesgo de ocurrencia
de enfermedades, deben entenderse en el contex-
to histérico en el que se encuentran y en relacion
con los intereses econdmicos, politicos y sociales
a los que responden. Esto significa reconocer que
a los discursos subyacen modos de pensar, es-
cribir y hablar acerca de la salud y sus préacticas,
en los que operan en conjuncion la dupla Estado/
mercado propia de las sociedades mercantiliza-
das y mediatizadas actuales y los medios de co-
municacién como arquitectos en la construccion
del sentido comun (14-31,32).

Castiel et al. (33) manifiestan que, ligado a la
nocién de prevencion, se encuentra la responsa-
bilidad individual que predomina en muchos dis-
cursos sobre la salud. Ademas, sostienen que es
inevitable asociar la responsabilidad con la culpa,
particularmente cuando las recomendaciones so-

bre salud no se cumplen. Asi, tales discursos son
coherentes con la constitucion de las sociedades
capitalistas contemporaneas, atravesadas por 16-
gicas individualistas y moralistas.

En un intento sucinto por recuperar el lugar de
la Salud Publica, cabe sefalar que los discursos
predominantes, producidos y difundidos por esta,
utilizan como estrategia de difusion la idea de pro-
mocién de la salud y prevencién de la enferme-
dad. A partir de la década del setenta, mediante
el Informe de Lalonde (34), se desarrollé un mapa
del territorio de la salud que identifica cuatro gru-
pos explicativos del fenémeno salud/enfermedad:
ambiente, estilos de vida, biologia humana y orga-
nizacion de los servicios de salud. Paradojicamen-
te, en las estrategias de accion que se plantearon
en el mismo informe, predominaban aquellas foca-
lizadas en los estilos de vida individuales y no en
la desnaturalizacion y transformacion de los con-
dicionantes de la salud que requieren de acciones
colectivas organizadas de la sociedad (35).

En 1978 se realizo la Conferencia de Alma Ata,
y su posterior difusién mediante un documen-
to que pone de manifiesto la importancia de la
Atencion Primaria de la Salud para el logro del
objetivo “salud para toda la humanidad en el afio
2000” (36, p. 8). El documento pone énfasis en la
importancia del desarrollo de condiciones de vida
que faciliten alcanzar el “grado mas alto de salud
posible” (p. 5) y exhorta a los gobiernos a aplicar
las politicas y los mecanismos necesarios para
lograrlo. Posteriormente, en continuidad con la
Conferencia de Alma Ata y la difusién de la Carta
de Ottawa (1986) se desarrollo una linea de ac-
cién denominada “Nueva Promocion de la Salud”,
enfocada en la transformacioén de las condiciones
de vida de las poblaciones y el estimulo de la par-
ticipacion comunitaria para generar control sobre
los determinantes de la salud (35). No obstante,
la preponderancia que se otorga a la salud publica
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y al empoderamiento® de los sujetos y las accio-
nes de promocién de la salud siguen inclinandose
a la difusién de mensajes que apuntan a estilos
de vida saludables, depositando las cargas sobre
el cuidado exclusivamente en los individuos. En
este sentido, el discurso sobre la alimentacion sa-
ludable no reviste un caracter neutral y su pues-
ta en circulacién se ha venido enfocando en los
mensajes a difundir, desconociendo los marcos
de apropiacion de los sujetos y comunidades que
constituyen los receptores y las consecuencias
ético politicas de ello.

En consecuencia, se vuelve necesario ampliar
investigaciones como la presente, analizando las
condiciones de produccién de enunciados sobre
alimentacion saludable. Esto implica revisar las
politicas, programas y proyectos locales, nacio-
nales y regionales que incluyen la Educacion
Alimentaria Nutricional, analizando qué mensajes
proponen, cOmo se construyen sus destinatarios y
qué concepcion de la nutricion y la salud les sub-
yace. Igualmente, el caracter exploratorio de este
trabajo muestra la necesidad de profundizar en la
comprensidn de las mediaciones que operan en
los procesos de interpretacion y reinterpretacion
de estos mensajes por parte de los sujetos y las
comunidades, tales como la clase social, el géne-
ro, la edad y el dispositivo publicitario.

Por otra parte, las orientaciones respecto de una
alimentacion saludable, cuando el alimento es na-
turalizado como mercancia y no como un derecho
legitimo, se expresan de manera conflictiva puesto

5 El concepto de empoderamiento alude a una forma de poder
de los individuos o sujetos, que presenta dos dimensiones con
diferentes acepciones: el empoderamiento psicoldgico y el em-
poderamiento social/comunitario. El primero hace referencia a
un sentimiento de control que experimentan los individuos en
relacion con su propia vida, a partir de la pertenencia a distintos
grupos. El empoderamiento social/comunitario, en cambio, es
un proceso a hivel macrosocial que posibilita la ampliacion de la
capacidad reflexiva y la participacion comunitaria en los proce-
sos decisorios (35).
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que, en lugar de aportar soluciones, contribuyen a
la construccion de un ideal al que solo accede quien
puede comprarlo. En esta direccion, Trosman (32)
analiza las representaciones sobre la salud, enten-
diendo a esta Ultima ya no como un derecho, sino
como un producto, un bien de consumo. La cons-
truccion del discurso sobre la salud se realiza a
partir de los criterios de normalidad y los ideales de
cuerpo que propone un sistema regido por el mer-
cado. Esos discursos forman parte de las represen-
taciones sobre salud y enfermedad que construyen
las personas insertas en dicho sistema, y se insta-
lan como parte del pensamiento del sentido comun.
Teniendo en cuenta ese mecanismo, es posible in-
ferir por qué algunos alimentos-mercancia cobran
legitimidad absoluta, de lo que Cecilia da cuenta al
nombrar determinados alimentos que tiene que te-
ner para hacer dieta. Son productos pensados por
la ciencia para la salud, difundidos ampliamente por
los espacios de comunicacion y disefiados por el
mercado como instrumentos de comercializacion.

A las dificultades cotidianas que atraviesan los sec-
tores econdmicamente vulnerables para garantizar
el acceso a la alimentacion se suma que el alimento
constituya una mercancia y que la alimentacion salu-
dable sea un estatus al que pocos pueden acceder.

Segun Patricia Aguirre (1), las representaciones de
los alimentos, las comidas y los cuerpos fundan la
pertenencia a un sector social identificando a los que
son, piensan y comen “como nosotros”, identidad
que se sostiene diferenciandose de los otros, aque-
llos que “por principio, no comparten nuestra idea del
mundo y por lo tanto no saben ni pensar, ni comer ni
vivir’® (p. 158).

6 Segun Aguirre (1), quien retoma la perspectiva sociologica
de Pierre Bourdieu, estas representaciones “se fundan en las
condiciones objetivas en que desarrollan su vida los diferentes
sectores de ingresos. Son construcciones histdricas que una vez
establecidas tienden a reproducir las condiciones en que se han
desarrollado, aunque no pueda de ningtin modo considerarselas
inamovibles” (p. 159).



En consecuencia, las valoraciones sobre las elec-
ciones alimentarias propias y ajenas hablan del
sentido de pertenencia con el barrio y con las pro-
pias vivencias, puestos de manifiesto al hablar so-
bre la alimentacién y la comida.

A su vez, el modo de significar determinadas pre-
paraciones que emerge en algunos relatos (el gui-
S0 pobre) muestra como la dimension simbélica
de la comida es bien advertida para tomar distan-
cia y delimitar una pertenencia social. Esto permi-
te trascender ciertos andlisis sobre la alimentacion
de las culturas populares que las ubica dentro
de los aspectos materiales en tanto actividades
utilitarias y obligatorias que permiten el manteni-
miento biolégico de la sociedad, en oposicion al
conjunto de actividades intelectuales y lo que se
vincula al lenguaje en particular (37).

La rememoracioén de la alimentacion en el pasa-
do, cuando se vivia en las villas, antes de que las
familias fueran relocalizadas, derivé en algunos
casos en la reivindicacion de las practicas comuni-
tarias, representadas por las ollas populares. Esta
préctica comunitaria de preparacion de la comida
puede ser pensada como un “momento de cons-
truccion” y de “unidad barrial” (38, p. 21), en el que
se dejan de lado las diferencias para dar lugar a la
solidaridad y, de esta forma, afrontar situaciones
de crisis. Este fendémeno puede entenderse como
un modo estratégico de comer frente a las crisis
socioecondmicas. En nuestro pais, esta practica
tuvo su punto de inflexion a partir de la década
del noventa —con la consolidacién de las politicas
neoliberales y el nuevo modelo productivo—,” con
su auge en la crisis de 2001-2002 (39).

7 Enladécada del noventa, se ejecutan una serie de politicas econé-
mico-sociales de ajuste, producto de las recomendaciones de los
organismos intemacionales (FMI y Banco Mundial), ligadas a la re-
duccion del gasto publico y la descentralizacion de politicas sociales
(89). En concordancia con estas politicas avanza en nuestro pais
el modelo de produccion extractivista, con el apogeo de la agricul-
turizacion y el desarrollo de “la patria sojera” (40, p. 8). Este modelo
sento las bases para el desarrollo de la posterior crisis econémica
de los afios 2001/2002 aparejado de las siguientes consecuencias:

Posteriormente, la comensalidad colectiva se ins-
titucionaliz6 por parte del Estado adoptando la for-
ma de comedores comunitarios. Gecilia reivindica
esa forma de comensalidad al relatar que una ve-
cina del barrio les daba de comer, sin importar la
edad o la condicion de los nifios. En este sentido,
marca una diferenciacion con los actuales come-
dores dependientes de las instituciones estatales
y sus caracteristicas, los cuales definen una selec-
cion de alimentos, gramaticas culinarias y comen-
salidad en particular.®

En esta direccion, Aguirre (41) aborda las estra-
tegias alimentarias de los sectores populares,
incluyendo las redes de ayuda mutua como for-
ma de subsistencia que se fortalece a partir de la
reduccion de los ingresos y la asistencia estatal.
Estas redes constituyen un “sistema de seguridad
social” (p. 14) que se sustenta en la confianza y
la cooperacién. Ademas sostiene que, en épocas
de crisis prolongadas, la solidaridad entre vecinos
adquiere una importancia capital.

CONCLUSIONES

“Pensar” la alimentacion de las personas implica
situarse en el contexto de quien habla y come para
poder comprender sus practicas y sentidos.

“disminucion de la poblacion rural y al mismo tiempo el hacinamien-
to urbano, la precarizacion laboral y el desempleo, trabando el ac-
ceso a la alimentacion saludable, a la educacion, a la salud, a los re-
cursos de distinto caracter en general a méas de la mitad de nuestra
poblacion, con sus efectos inmediatos sobre los indicadores de su
sector vulnerable; y toda esta situacion con un Estado reducido en
su papel regulador, con un Estado ‘ausente’” (40, p. 9).

8  Para profundizar sobre estas dimensiones en el caso de Cérdoba,
puede consultarse Ibafiez |, Huergo J. “Encima que les dan, eligen”,
politicas alimentarias, cuerpos y emociones de nifios/as de sectores
populares”. Revista Latinoamericana de Estudios Cuerpos, Emocio-
nes y Sociedad — RELACES. 2012;8(4):29-42. Disponible en: http://
www.relaces.com.ar/index.php/relaces/article/viewArticle/156

9 La utilizacion de esta expresion alude a la difundida méaxima de
Claude Lévi-Strauss “si bueno para pensar, entonces bueno para
comer” (2), como punto de partida para la comprension de la re-
lacion naturaleza/cultura, ya que los alimentos deben ser primero
considerados “comestibles” por una cultura —mas alla de su com-
posicién nutricional—, para luego ser ingeridos como “comida”.
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Los modos “de hacer” de cada participante —ex-
presados a partir de las motivaciones, sentires
y limitaciones— ponen de manifiesto el sentido
orientador de sus practicas.

En este trabajo se muestra la tension irresuelta
en el registro material y simbdlico de la comida
a partir de las narrativas de mujeres de un barrio
periférico de la ciudad de Cérdoba, en el que se
yuxtaponen, concilian y confrontan gustos, afec-
tividades, posibilidades de acceso, con los cono-
cimientos y practicas legitimamente establecidos
como saludables.

En esta direccion, las prescripciones alimentario-
nutricionales operan como parametro de una “ali-
mentacién ideal” que se expresa conflictivamente
cuando no es posible su concrecién: ya sea por
restricciones de orden econoémico, o por entrar en
contradiccion con el sentido afectivo y placentero
de la comida.

Ello obliga a repensar las consecuencias “no
previstas” respecto del rol de la Salud Publica, la
promocion de la salud y la Educacion Alimentaria
Nutricional. En otras palabras: yendo un poco mas
alla de la difusién de mensajes e imégenes para
contribuir a una “alimentacion saludable”, adver-
timos que en el proceso de apropiacion de estas
recomendaciones —siempre atravesado por el
marco econdmico, social e historico en el que se
encuentran inmersos los sujetos—, se ponen en
juego posicionamientos morales, que derivan en
la responsabilidad individual y la “culpa” cuando el
“comer saludable” no es posible.
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De este modo, el enjuiciamiento respecto de las
practicas alimentarias propias y ajenas se torna
en modalidad particular de valoracion social. Dado
que la alimentacion y la salud constituyen bienes a
los que acceden solo quienes pueden adquirirlos,
se produce un enmascaramiento y naturalizacion
de la desigualdad social y las condiciones so-
cioestructurales que determinan la alimentacién.

Narrar la comida también permitié visualizar el
sentido de pertenencia a un grupo y a un territo-
rio: en algunos casos de repudio al barrio, con una
especie de mirada foranea y estigmatizante hacia
sus habitantes; en otros, de pertenencia, recupe-
rando el sentido colectivo de la comida frente a la
escasez de recursos, mediante la construccién de
redes de cuidado y solidaridad entre familiares y
Vvecinos.

Por ultimo, es preciso recordar que los enunciados
(re)producidos desde el campo de la nutricién —
con sus formas de pensar, escribir y hablar, sus
representaciones y sus précticas— intervienen en
el proceso de construccion de subjetividades. Asi,
lo que en una sociedad es considerado como “ali-
mentacidn saludable”, se construye a partir de una
red compleja de discursos y sentidos que circulan
por los espacios de salud, los medios de comuni-
cacion y los dialogos cotidianos, haciendo que las
personas sean quienes son, también a partir de
lo que comen y de lo que dicen sobre la comida.
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--- Resumen

Antecedentes: la extraccion en frio de aceite de sacha inchi presenta bajo rendimiento, lo que genera
aproximadamente un 60 % de torta residual, un contenido variado de grasa y un valor elevado de protei-
na. Objetivo: evaluar formulaciones de colada elaborados con harina de sacha inchi producida a partir
de la torta residual de la extraccion del aceite (HTSI). Materiales y métodos: se obtuvo HTSI mediante
el acondicionamiento de la torta, molienda y tamizado, luego se incorpor6 en una formulacién de colada
sustituyendo el almidén de maiz al 0 %, 25 % y 50 %. Las formulaciones fueron evaluadas fisicoquimi-
ca, microbioldgica, reoldgica y sensorialmente con panelistas mayores de 45 afios. Resultados: segun
la Resolucion 333 de 2011, la HTSI es buena fuente de proteina, calcio y &cidos grasos omega 3. Las
formulaciones de colada presentaron buena calidad microbiolégica y fueron aceptadas sensorialmente.
La formulacién con sustitucion del 50 % de almidén de maiz por HTSI fue un liquido que aport6 2,3 %
menos energia, 16,3 % menos carbohidratos, 1,4 % més grasa y 90,7 % mas proteina que una porcion
del producto tradicional. Conclusiones: la HTSI puede ser empleada en matrices alimentarias, y aporta
proteina de alta digestibilidad a la dieta.
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Colada de sacha inchi (Plukenetia volubilis L.)

Formulation of a Porridge Using Solid Remants of Sacha Inchi Flour After the Oil
Extraction Process

Abstract

Background: Cold extraction of sacha inchi oil presents low yield, generating approximately 60% solid residual rem-
nants, which contain a variety of fats and high levels of protein. Objective: Evaluate porridge formulations made with
the solid remnants left from the oil extraction of sacha inchi flour (HTSI). Materials and Methods: HTSI was obtained
using the solids as dough, then conditioning, grinding, and sieving. The resultant product was then incorporated into
a porridge formulation by substitution with corn flour at 0%, 25% and 50%. The formulations were evaluated using
physical chemistry, microbiology, and rheology, and additionally were evaluated sensorially in panel with adults aged
45+ years. Results: HTSI is suitable for human consumption, and is a good source of protein, calcium and omega 3
fatty acids. The porridge formulations presented microbiological quality levels and were sensorially accepted by panel
participants. Formulation with 50% substitution of cornstarch by HTSI is a liquid, and provides 2.3% less energy,
16.3% less carbohydrates, 1.4% more fat and 90.7% more protein than a portion of the traditional product. Conclu-

sions: HTSI can be used in dietary plans to provide a high quality protein.

Keywords: Food handling, food quality, sacha inchi, flour, protein.

INTRODUCCION

El sacha inchi, mani inca o también llamado mani
de monte pertenece al género Plukenetia L., fami-
lia Euphorbiaceae Juss. Es nativo de la selva pe-
ruana (1), se encuentra en la Amazonia boliviana,
brasilefia y colombiana, ademas en los departa-
mentos del Putumayo, Caqueté (2) y Antioquia (3).
El ecotipo Plukenetia volubilis L. crece entre los 30
y 2110 m. s. n. m. (4) a temperaturas entre 10 a
36 °C (5). El fruto presenta forma estrellada, cada
punta es un ldbulo, que a su vez contiene una se-
milla cuya superficie puede ser lisa o rugosa, de
forma aplanada o ligeramente aplanada, a dife-
rencia de Plukenetiia huayllabambana; su tamafo
oscila entre 0,9 cm y 2,0 cm, caracteristicas de-
pendientes de las condiciones agroclimaticas del
cultivo (6,7). Al interior de la semilla se encuen-
tra la almendra, que contiene cerca de 50 % de
aceite; valor superior al contenido en las semillas
de soya, algodén, girasol y mani (8), pero menor
que el del Plukenetiia huayllabambana, que tiene
aproximadamente 9 % mas (9); su perfil lipidico se
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destaca por el contenido de acidos grasos insa-
turados. Gutiérrez et al. (10) reportan 50,8 % de
acido linolénico, 33,4 % de &cido linoleico y 9,1 %
de acido oleico. El valor proteico esta alrededor
del 30 %,; es rica en cisteina, tirosina, treonina y
triptéfano (4). Las poblaciones andinas han em-
pleado este fruto en preparaciones tradicionales
como sopas, galletas, alimentos para nifios, entre
otros (8), especialmente en Per(, donde obtienen
aceite por diversos métodos y harina por atomiza-
cion (11), la cual es aprovechada para la prepa-
racion de comidas, bebidas (12) y snacks como
fuente de omegas 3y 6 (13).

El aceite proveniente de la almendra de sacha in-
chi se cataloga como de alta calidad, debido a su
perfil lipidico, y se destacan los omegas 3,6y 9,
ademas de su composicién farmacolégica y toxi-
coldgica (8), lo que ha incrementado el interés de
los consumidores por este producto y consecuen-
temente su explotacion comercial. La extraccion
puede realizarse mediante presion, incremento de
la temperatura, uso de disolventes 0 combinacion



de las técnicas mencionadas (14), pero para la
conservacion de las propiedades se recomienda
el prensado en frio (15). Del proceso de obtencion
del aceite resulta un subproducto denominado tor-
ta, a la cual se le puede dar diversos usos, entre
ellos la produccion de concentrados para anima-
les (16), pero en otras ocasiones son conside-
radas desechos y se descartan (17). La calidad
fisicoquimica de las tortas depende del método de
extraccion empleado (18); para el caso de la torta
de sacha inchi, el contenido graso varia entre 4,2
y 40,2 % en base seca y la proteina puede estar
entre 36,9 y 59,0 % en base seca, adicionalmente
la composicion aminoacidica presente en la torta
de sacha inchi (4) puede ser igual o superior al
patrén aminoacidico recomendado por Organiza-
cion de las Naciones Unidas para la Alimentacion
y la Agricultura (FAO) para adultos (19). La Organi-
zacion Mundial de la Salud (OMS) recomienda que
un adulto debe consumir aproximadamente 0,7 g/kg
al dia de proteina (20), los productos elaborados
con la torta de sacha inchi y sus derivados podrian
representar un aporte nutricional especialmente
proteico para la dieta.

Teniendo en cuenta el desempefio en el cultivo de
P. volubilis, las caracteristicas nutricionales de la
torta residual y la calidad nutricional, este subpro-
ducto podria ser aprovechado en la industria ali-
mentaria (9). La obtencion de harina de sacha inchi
producida a partir de la torta residual de la extrac-
cion del aceite (HTSI) permitiria el desarrollo de
alimentos con harinas compuestas, las cuales se
caracterizan por mejorar la calidad nutricional de
los productos, especialmente el contenido de ami-
noacidos esenciales (21). Un aspecto importante
en la calidad de las harinas son las condiciones
microbiolégicas; a nivel internacional no se tienen
limites establecidos, pero en los bloques econo-
micos se llega a acuerdos con el fin de garantizar
el comercio justo y la salud de los consumidores;
adicionalmente, en los analisis tradicionales de

microorganismos, se esta siendo riguroso con el
contenido de micotoxinas como las aflatoxinas y el
deoxinivalenol, para los cuales los rangos permiti-
dos oscilan entre 0 y 35 pg/kg y entre 300 y 2000
Ho/kg respectivamente (22,23); en Colombia, la
calidad de la harina de trigo esta establecida en
la Norma Técnica Colombiana - NTC 267 (24),
el contenido de aflatoxinas en alimentos por la
NTC 3581 de 2006 (25) y el nivel m&ximo de con-
taminantes en alimentos por la Resoluciéon 4506
de 2013 (26); al compararlos en el contexto inter-
nacional, se puede afirmar que Colombia presenta
limites permisivos intermedios, en tanto que los
paises mas exigentes son los pertenecientes a la
Unién Europea y los menos rigurosos son India y
Brasil, para aflatoxinas y deoxinivalenol respecti-
vamente (22,23).

El objetivo de esta investigacion fue emplear torta
residual de la extraccion de aceite de sacha inchi
como materia prima para la obtencién de harina
que puede ser empleada como ingrediente ver-
satil en la industria alimentaria, puntualmente en
la sustitucion parcial de almidén de maiz, en un
alimento tradicional denominado colada.

MATERIALES Y METODOS

Esta investigacion, llevada a cabo en el laborato-
rio de Ingenieria Agroindustrial de la Universidad
Pontificia Bolivariana sede Medellin, se realiz6
en dos etapas: la primera fue la obtencion y ca-
racterizacion fisicoquimica y microbiologica de
la harina de sacha inchi producida a partir de la
torta residual de la extraccion del aceite (HTSI);
la segunda comprendi6 la elaboracién y caracte-
rizacion de coladas desarrolladas con sustitucion
parcial de almidon de maiz por la HTSI producida
en la primera etapa. La caracterizacion fue de tipo
fisicoquimico, microbioldgico y sensorial, los resul-
tados para textura se soportaron con un andlisis
reoldgico.
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Obtencion y caracterizacion de la harina de
torta residual de sacha inchi

En esta etapa se obtuvo la HTSI y se caracterizé
fisicoquimica y microbiologicamente; se empled
como materia prima la torta residual resultante
de la extraccion del aceite de la almendra sumi-
nistrada por una empresa de la ciudad de Me-
dellin, dedicada a la extraccion de aceite por
prensa expeller. El proceso de obtencion de ha-
rina const6é de cuatro operaciones unitarias: 1)
acondicionamiento de la materia prima, 2) mo-
lienda, 3) tamizado y 4) empaque. La primera
se realiz6 en una prensa expeller marca Komet
CA59G® a 110 °C, empleando la boquilla de sa-
lida con 8 mm de didmetro y velocidad del torni-
llo 36,5+0,5 rpm. La molienda se realizd en un
molino de cuchillas marca Indutorno®, utilizando
una criba de 2,0 mm de apertura. La harina pro-
veniente de la molienda se someti6 a tamizado
en una zaranda marca SUELOS e ING®, usando
la malla # 200 de la serie estdndar —tamario de
apertura inferior a 75 pm—.

Finalmente, el producto obtenido se empacd en
bolsas de material multicapa (BOPP/Poliamida/
PEBD) de calibre 100 micras, las bolsas fueron
selladas en una empacadora al vacio marca Sam-
mic SV520°. La harina empacada fue almacenada
en condiciones ambientales en el laboratorio, para
posteriormente analizar los pardmetros fisicoqui-
micos y microbiol6gicos, empleando los métodos
presentados en la tabla 1.

Elaboracion y caracterizacion de las coladas

Mediante pruebas preliminares, se definié el por-
centaje de inclusion para cada ingrediente de la
formulacion control F1, se procedié a mezclar los
ingredientes manualmente hasta obtener una pre-
mezcla homogénea. Posteriormente se realiz6 la
coccion, para lo cual se tomd la mitad del agua de
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la formulacion y se sometié a calentamiento hasta
alcanzar el punto de ebullicion, paulatinamente y
con ayuda de una agitacién suave se adicion6 la
premezcla disuelta en el agua restante y se con-
tinu6 agitando constantemente por cinco minutos
mas, finalmente se retiré del fuego y se dejé enfriar.
El procedimiento descrito anteriormente se ajustd
a las recomendaciones de uso establecidas en la
ficha técnica del almidén de maiz para garantizar
su correcta hidratacion y posterior gelificacion. En
la tabla 2 se presentan las tres formulaciones eva-
luadas; teniendo en cuenta que el contenido de al-
midén de la formulacién 1 (F1) se tomd como un
100 %, y los otros dos tratamientos con sustitucion
parcial del almidon de maiz por la HTSI en la formu-
lacion. Asi, F2 sustitucion del 25 % del almidén de
maiz y F3 del 50 %, manteniéndose constantes los
porcentajes de los demas ingredientes: agua, leche
en polvo, canela y panela. Una vez obtenidas las
formulaciones de colada, se procedi6 a evaluar su
calidad fisicoquimica (humedad, grasa y proteina)
y microbiol6gica, empleando los métodos descritos
en latabla 1.

Evaluacion sensorial

La calidad sensorial de las coladas fue evaluada
mediante cuatro atributos: color, aroma, sabor y
textura. Se encuesté a un panel no entrenado si-
guiendo los lineamientos planteados en la Norma
Técnica Colombiana 3932: analisis sensorial por
aproximacion multidimensional (27); publico es-
pecifico, mayor de 45 afos, asistentes a la Casa
Gerontoldgica en el corregimiento de La Tablaza,
ubicado en La Estrella, Antioquia. Para la prueba
se establecieron tres grupos de 31 personas cada
uno, se sirvio la muestra de manera estandarizada
a cada panelista.

Entre la degustacion de una muestra y otra, los
panelistas consumieron agua y galleta simple con
el fin de eliminar sabores residuales del paladar.



Para la calificacion de las muestras, se aplicé la
ficha de escala hedonica facial mixta de cinco pun-
tos (28), para la realizacién del analisis estadisti-
co, a cada figura se le asigné un nimero del 1 al 5
en escala ascendente de satisfaccion. Con el fin
de soportar los resultados obtenidos en el panel

Tabla 1. Andlisis fisicoquimicos realizados a la HTSI

sensorial sobre el atributo textura, se empled un
barrido de frecuencia en el que se obtuvieron
como variables respuesta el modulo elastico (G') y
el modulo de viscosidad (G”), que permitieron de-
terminar el comportamiento del fluido a diferentes
frecuencias y clasificarlo reoldgicamente.

Parametro

Método

Humedad

Cenizas
Grasa total
Proteina
Fibra cruda
Carbohidratos
Energia

DHA

EPA

Grasa insaturada

Grasa monoinsaturada
Grasa poliinsaturada
Grasa saturada

Grasas Cis

Grasa Trans

Omega 3

Omega 6

Omega 9

Calcio

Fosforo

pH

Aw

Recuento de aerdbios mesdfilos
Recuento de Escherichia coli
Deteccion de Salmonella
Recuento de mohos y levaduras
Recuento de Staphylococcus aureus coagulasa positiva
Recuento de Bacillus cereus
Aflatoxinas totales
Deoxinivalenol (DON)

A.0.A.C. 934.01 Ed. 19 Modificado

A.0.A.C.923.03 Ed. 19
A.0.A.C 920.39 Ed. 19 Modificado
A.0.A.C. 988.05 Ed. 19
A.O.A.C. 962.09 Ed. 19

Céleulo por diferencia de componentes diferentes a carbohidratos

Factores Atwater

A.0.C.S. official methods Ce 1c 89.
A.0.C.S. official methods Ce 1c 89.
A.0.C.S. official methods Ce 1c 89.

A.0.C.S. official methods Ce 1c 89.
A.0.C.S. official methods Ce 1c 89.
A.0.C.S. official methods Ce 1c 89.
A.0.C.S. official methods Ce 1c 89.
A.0.C.S. official methods Ce 1c 89.
A.0.C.S. official methods Ce 1c 89.
A.0.C.S. official methods Ce 1c 89.
A.0.C.S. official methods Ce 1c 89.

A.0.A.C.984.27. Ed. 19
A.0.A.C. 931.01 Ed. 19 Modificado
A.0.A.C.994.18
A.O.AC.978.18

NTC 4519

NTC 4458

NTC 4574

NTC 4132

NTC 4779

NTC 4679

IN-GS-3,404
IN-GS-3,404

Ed. 2003 Modificado
Ed. 2003 Modificado
Ed. 2003 Modificado

Ed. 2003 Modificado
Ed. 2003 Modificado
Ed. 2003 Modificado
Ed. 2003 Modificado
Ed. 2003 Modificado
Ed. 2003 Modificado
Ed. 2003 Modificado
Ed. 2003 Modificado
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Tabla 2. Formulaciones de colada

Ingrediente Formulacion
F1 F2 F3
Agua (%) 82,7 82,7 82,7
Almidon de maiz (%) 6,5 4,9 33
HTSI (%) 0,0 1,6 33
Leche en polvo (%) 55 55 55
Canela (%) 0,3 0,3 0,3
Panela (%) 50 5,0 50
Total 100,0 100,0 100,0

F1: blanco muestral, F2: sustitucion del 25 % del almidén de maiz por
HTSI, F3: sustitucion del 50 %.

Las pruebas se realizaron en un redmetro mar-
ca TA Instruments Discovery HR-2® a 30 °C, con
un tiempo de analisis de 120 segundos, geome-
tria de platos paralelos Sand - Blast -107074
de 40 mm de diametro, barrido logaritmico en-
tre 0,01 Hz y 100,00 Hz, se empled un gap de
1000 pym, un volumen de 1,26 mL de muestra.
Los datos fueron analizados en el software TA
Instruments Trios Version: 2.3.3.1485 y se toma-
ron como el promedio de anélisis de tres datos
de cada una de las formulaciones obtenidas.

Una vez analizados los resultados fisicoquimicos
(proteina, grasa y humedad), el grado de acep-
tacion por parte del panel heddnico y la reologia
de los productos, se selecciond la formulacion
con mejores caracteristicas y resultados en las
pruebas y se compararon las cualidades nutricio-
nales mediante analisis complementarios de pro-
teina, grasa, fibra, cenizas y humedad, con el fin
de confrontar fisicoquimicamente la formulacion
seleccionada y la formulaciéon F1, ademas, se
analizaron los resultados con la Resolucion 333
de 2011 (29) y se establecieron las declaracio-
nes que podrian realizarse sobre los productos
obtenidos.
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Anadlisis estadistico

Para las pruebas fisicoquimicas (humedad, grasa
y proteina) y para las sensoriales se realizaron tres
repeticiones. A los datos obtenidos se les efectud
un analisis de varianza (ANOVA), con un nivel de
confianza del 95 %, usando el programa Statgra-
phics Centurion XV®. Las comparaciones mdilti-
ples se realizaron mediante la prueba de Tukey.

CONSIDERACIONES ETICAS

Antes de iniciar la prueba sensorial heddnica fa-
cial mixta de cinco puntos se convoc6 al grupo de
panelistas y se procedié a leer y firmar el consen-
timiento informado, en el cual consta que la parti-
cipacion fue voluntaria, y se cumplié con los prin-
cipios bioéticos de beneficencia, no-maleficencia,
autonomia y justicia.

RESULTADOS
Obtencién y caracterizacion de la HTSI

El tamafio de particula de la HTSI obtenida en
esta investigacion fue igual o inferior a 75 pm, los
resultados de la caracterizacién fisicoquimica se
relacionan en la tabla 3.

En la tabla 4 se presentan los resultados del ana-
lisis microbiolégico y de micotoxinas de la HTSI, la
calidad microbiologica de este producto estuvo den-
tro de los requerimientos de la normatividad colom-
biana para harina de trigo y alimentos destinados al
consumo humano.

Elaboracion y caracterizacion de las coladas

Una vez evaluada la calidad fisicoquimica y micro-
biolégica de la HTSI, se procedié con la segunda
etapa de la investigacion: elaboracidn y caracteriza-
cion fisicoquimica, microbioldgica y sensorial de las
coladas obtenidas mediante la sustitucion parcial
de almidén de maiz por la HTSI obtenida.



Tabla 3. Caracterizacion fisicoquimica de la HTSI

Parametro BH BS
Humedad (%) 6,6+0,3 NA
Cenizas (%) 6,0£0,0 6,4+0,1
Grasa total (%) 4,3+0,2 4,6+0,2
Proteina (%) 57,8+1,6 62,0+1,6
Fibra cruda (%) 3,8+0,9 4,1+0,9
Carbohidratos (%) 21.4+2 4 22.9+2.6
Energia (Kcal/100 g) 370,8+2,5 397,2+1,3
DHA (%) 0,0£0,0 0,0£0,0
EPA (%) 0,0£0,0 0,0£0,0
Grasa insaturada (%) 3,9+0,2 4,2+0,2
Grasa monoinsaturada (%) 0,5+ 0,1 0,5+0,1
Grasa poliinsaturada (%) 3,4+0,1 3,7+0,1
Grasa saturada (%) 0,4+0,1 0,4+0,1
Grasas Cis (%) 0,0+0,0 0,0+£0,0
Grasa Trans (%) 0,0+0,0 0,0£0,0
Omega 3 (%) 2,1x0,2 2,2+0,2
Omega 6 (%) 1,50, 1 1,6+0,1
Omega 9 (%) 0,4+0,1 0,5+0,1
Calcio (%) 0,5+0,1 0,6+0,1
Fosforo (%) 0,0+0,0 0,0+£0,0
pH 6,4+0,0 NA
Aw 0,5+0,0 NA

BH: base humeda, BS: base seca, NA: no aplica

Se elaboraron las formulaciones de colada segun
lo descrito en la metodologia. En la tabla 5 se pre-
sentan los resultados fisicoquimicos alcanzados
para F1, F2y F3; se evidencia que el contenido de
proteina presento diferencia estadisticamente sig-
nificativa ascendente, conforme se incrementé el
contenido de HTSI en la formulacién; tanto el con-
tenido de humedad como el de grasa no presen-
taron diferencias estadisticamente significativas.

En la tabla 4, se presentan los resultados de los
andlisis microbioldgicos realizados a las premezclas
de las formulaciones de colada F1, F2 y F3. Estos
resultados indicaron que los tres productos pre-
sentan buena calidad microbioldgica, por lo tan-

to, son aptos para el consumo humano. Luego se
procedio a la preparacion para ser evaluados en el
panel sensorial.

La figura 1y la tabla 6 contienen los resultados ob-
tenidos en el panel sensorial. Las coladas F1, F2'y
F3 no presentaron diferencia estadisticamente sig-
nificativa para los atributos evaluados.

Color
5,0

—F1

Textura Aroma —_F2

Sabor

Figura 1. Resultado del panel sensorial.

F1: blanco muestral, F2: sustitucion del 25 % del almidén de maiz por
HTSI, F3: sustitucion del 50 %.

En la figura 2 se aprecia el efecto del porcentaje
de sustitucién de almidén de maiz por HTSI, en
el modulo elastico (G’) y en el modulo de visco-
sidad (G”). Las formulaciones F1 y F2 mostraron
comportamiento sélido, pero, a medida que se in-
cremento la frecuencia, incrementé el angulo de
fase y tendieron a ser liquidas. La formulacion F3
tuvo un comportamiento liquido y, a medida que
se aumento su frecuencia, tendio a ser solida (30).
En las formulaciones F1y F2, el modulo G’ presen-
t6 mayor magnitud que G”, lo que indica una ten-
dencia a un material seudoplastico. Por otro lado, la
formulacién F3 tuvo menor diferencia en magnitud
entre G’y G”, ademas el comportamiento vari se-
gun la frecuencia: hasta 0,1 G’ fue mayor que G”,
entre 0,1y 2,5 G’ fue menor que G”, y, finalmente,
de 2,5 en adelante G’ volvié a ser mayor que G”, lo
que indica que el fluido F3 es un liquido que a altas
frecuencias tiende a comportarse como sélido (30).

Perspectivas en Nutricion Humana 1 73



Colada de sacha inchi (Plukenetia volubilis L.)

Tabla 4. Resultados de andlisis microbiol6gicos y de micotoxinas a la harina y formulaciones

, Limite . Formulacion
Parametro HTSI . Norma para harina
normativo F1 F2 F3
Recuento de aerébios meséfilos UFC/g 89 200000 0 0 0
Recuento de Escherichia coli UFC /g 0 <10 0 0 0
Deteccion de Salmonella /25 g () () A A A
Recuento de mohos y levaduras UFC/g 0 3000 NTC 267 0 0 0
Recuento de S.tfiphylococcus aureus 0 <100 0 0 0
coagulasa positiva UFC/g
Recuento de Bacillus cereus UFC/g 0 500 0 0 0
) NTC 3581
Aflatoxinas ppb <14 10 Resolucion 4506 de 2013 NE NE NE
Deoxinivalenol (DON) ppb <500 500 Resolucion 4506 de 2013 NE NE NE
NE: no evaluado, F1: blanco muestral, F2: sustitucion del 25 % del almidén de maiz por HTSI, F3: sustitucion del 50 %.
Tabla 5. Proteina, grasa y humedad de las formula- O sy maTe
ciones de colada
Formulacién Proteina Grasa Humedad
(%) (%)* (%)*
F1 2,140+0,016* 0,70+0,02  81,830+0,699
F2 3,072+0,019° 0,70+0,31  81,981+0,401
—A—G'F3
F3 4,080+0,037¢ 0,71£0,02  82,140+0,660 102
107" 10° 10" 102
Valor de p 0,0000 0,9988 0,3320 w (Hz)

F1: blanco muestral, F2: sustitucion del 25 % del almidon de maiz por
HTSI, F3: sustitucion del 50 %.

Las variables marcadas con * no presentan diferencia estadistica-
mente significativa entre los tratamientos (p =0,05), letras distintas
dentro de la columna indican diferencias estadisticamente significati-
vas entre tratamientos aplicando la prueba de Tukey.

Tabla 6. Andlisis estadistico del panel sensorial

Figura 2. Efecto de la sustitucion en mddulo elastico
y de viscosidad.

w: frecuencia angular, G'F1: médulo elastico blanco muestral, G'F2:
mddulo elastico sustitucion del 25 %, G’F3: modulo elastico sustitucion
del 50 %, G"F1: médulo de viscosidad blanco muestral, G”F2: médulo
de viscosidad sustitucion del 25 %, G”F3: mddulo de viscosidad sus-
titucion del 50 %.

Formulacion Color* Aroma** Sabor* Textura**
F1 4,591+0,233 4,505+0,242 4,570+0,244 4,591+0,233
F2 4,452+0,148 4,387+0,161 4,473+0,215 4,495+0,244
F3 4,452+0,337 4,376+0,269 4,290+0,252 4,258+0,252
Valor de p* 0,7452 0,7553 0,4000 0,2982

F1: blanco muestral, F2: sustitucion del 25 % del almidén de maiz por HTSI, F3: sustitucion del 50 %
Las variables marcadas con ** no presentan diferencia estadisticamente significativa entre los tratamientos (p = 0,05), letras distintas dentro de
la columna indican diferencias estadisticamente significativas entre tratamientos aplicando la prueba de Tukey.
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Luego de analizar en conjunto los resultados
fisicoquimicos, microbioldgicos, sensoriales vy
reoldgicos obtenidos para las tres formulaciones
de colada, se seleccioné la formulacién F3 para
realizar la comparacion nutricional con la formula-
cion F1 respecto a energia, carbohidratos totales,
cenizas, grasa, humedad, proteina y fibra cruda,
los resultados se presentan en la tabla 7 junto con
los porcentajes de valor diario (%VD), los cuales se
calcularon para una porcion de 399 g, equivalentes
a una taza del producto, tomando los valores dia-
rios de referencia de nutrientes y los lineamientos
establecidos en la Resolucion 333 de 2011 (29);
entonces, para una dieta de 2000 kcal F1 aportd
300y F3, 290.

Tabla 7. Resultados de analisis fisicoquimicos de las
formulaciones obtenidas

i Formulacion
Parametro
F1 F2
(en100g) (VD)* (en100g) (VD)*
Energia (Kcal) 74,20 - 72,50

Carbohidratos (%) 14,24 20 12,16 17

Cenizas (%) 0,49 NA 0,63 NA

Grasa total (%) 0,70 4 0,71 4
Humedad (%) 81,83 NA 82,14 NA
Proteina (%) 2,14 17 4,08 33

Fibra cruda (%) 0,61 NA 0,27 NA

*(VD): % valor diario basados en una dieta de 2000 cal en mayores
de 4 afios y porcion de 399 g, NA: no aplica, no se cuenta con valores
diarios de referencia.

DISCUSION

Los contenidos de proteina y cenizas de HTSI
encontrados en este estudio fueron superiores a
los publicados por Jagersbergger (31), quien re-
portd 56,6 % y 5,9 % respectivamente, mientras
que el contenido de grasa fue inferior, ya que el
autor reportd 8,6 %. Estos resultados estan estre-
chamente relacionados con el proceso de acondi-
cionamiento de la materia prima, pues, al retirar el
aceite residual de la torta, se obtiene un producto

CON mMenos grasa y en consecuencia los deméas
compuestos se incrementan porcentualmente. Por
otro lado, frente a la Resolucion 333 de 2011 (29),
para una porcion de 100 g, se puede declarar que
la HTSI obtenida es buena fuente de &cidos gra-
sos de tipo omega 3, con alto contenido de pro-
teina y de calcio, naturalmente libre de colesterol,
baja en grasa saturada y baja en carbohidratos.
Sin embargo, es necesario definir la porcion, y
esto depende directamente de la matriz alimenta-
ria en la cual sera incluida. Teniendo en cuenta
el contenido de humedad inferior a 4,5 %, el pH
6,4 y la actividad de agua (Aw) 0,5, tedricamente
se podria afirmar que la HTSI obtenida presenta
las caracteristicas de un producto de estabilidad
media, es decir, su vida en anaquel es alta y no
requiere refrigeracion para su conservacion (32).
No obstante, es necesario realizar estudios de es-
tabilidad con el fin de determinar el tiempo de vida
util real del producto almacenado en determinado
material de empaque y las condiciones de alma-
cenamiento.

La calidad microbiologica de la HTSI se compa-
ré con los limites establecidos por la normativi-
dad colombiana para harina de trigo (24), por ser
ampliamente comercializada en el pais, en la in-
dustria alimenticia, y se encuentra dentro de los
rangos empleados a nivel mundial. Se evidenci6
que la HTSI se encuentra dentro de los requeri-
mientos normativos; las bacterias aerobias mesoé-
filas estan dentro de los limites establecidos en la
NTC 267 para harina de trigo (24), tomada como
referencia, en la cual se indica que el indice maxi-
mo permisible es de 200 000 UFC/g. Ademas, la
Resolucion 4506 de 2013 (26) y la NTC 3581 de
2006 (25) establecen que el contenido maximo de
aflatoxinas en alimentos para consumo humano
es de 10 pg/kg, y la HTSI esta por debajo del valor
méaximo permitido. No presenté microorganismos
patdgenos, Escherichia coliy Staphylococcus au-
reus, indicio de que este producto se obtuvo me-
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diante un proceso higiénico, en el que se aplicaron
buenas practicas de manufactura.

El contenido de deoxinivalenol presente en la hari-
na se encuentra por debajo de 500 pg/kg, limite de
deteccion del método empleado, que cumple con
la Norma 4506 de 2013. En caso de incluirse en
alimentos destinados al consumo infantil, se debe
realizar un nuevo analisis en el que el limite de
deteccion sea inferior a 200 pg/kg con respecto
a la base seca, segun lo estimado en la norma
anteriormente referenciada (26), puesto que el
contenido de toxinas presentes en las diferentes
materias primas del alimento formulado podria
arrojar un resultado fuera del limite de seguridad
para el alimento dirigido a poblaciones especificas
como la infantil, los adultos o adultos mayores.

Al analizar el comportamiento estadistico de las
tres formulaciones, se evidencia cémo la formula-
cion F3 presentd mayor contenido de proteina que
F1y F2. A nivel microbiolégico las tres formulacio-
nes son aptas para el consumo humano.

Asegurada la inocuidad de los productos, se pro-
cedio a la realizacion del panel sensorial, el cual
dio como resultado que las formulaciones de co-
lada no presentaron diferencia estadisticamente
significativa para los atributos evaluados y fueron
aceptadas por la poblacién mayor de 45 afios. Sin
embargo, la textura tuvo menor aceptaciéon a me-
dida que se incremento el contenido de la HTSI en
la formulacién, este comportamiento se relaciona
con los resultados obtenidos para la evaluacion
reoldgica en la cual F3 tuvo menor resistencia al
corte frente a F1 'y F2, a su vez, F1 tuvo mayor
resistencia al corte que F2; lo que indica que F3
es un fluido liquido, mientras que F1 y F2 son
fluidos seudoplasticos. Gracias a su mayor conte-
nido de almidén de maiz, las formulaciones F1'y
F2 forman redes de gel, por el contrario, la HTSI
no, debido a su bajo contenido de almidén, lo que
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favorece el hecho de que no se presenten proce-
so0s de sacarificacion durante la coccion (32).

El comportamiento de las formulaciones evalua-
das también podria deberse a la granulometria; el
almidén de maiz tiene menor tamafio de particula
frente a la HTSI, lo que beneficia el incremento
de la resistencia al corte en los tratamientos con
mayor contenido de almidon que HTSI. Segun lo
descrito en un estudio realizado a la harina de ca-
labaza, es importante tamizar la harina con el fin
de lograr uniformidad en el tamafio de las particu-
las y esto favorece el incremento en la viscosidad
de la mezcla (30). En caso de contar con una HTSI
mas fina para la elaboracion de las formulaciones
de colada, el mddulo elastico podria presentar
mayor magnitud, pero mantendria la tendencia
observada en la presente investigacion, ya que
podria mejorar la viscosidad y consecuentemente
la textura, debido a que, al tener menor tamafio de
particula, se mejoraria la distribucion de HTSI en
el producto, pero F2 Y F3 no lograron igualar la
textura presentada en F1, pues estas no gelifican.
Es importante anotar como la incorporacion de
HTSI permite obtener productos con menor grado
o nulidad de gelificacion, aspecto técnico favora-
ble en comedores en los que se manejen grandes
volumenes de producto, lo que podria contribuir
a disminuir las pérdidas que se presentan en los
recipientes de coccion y a una mejor presentacion
en el plato.

Al analizar los datos calculados para una taza de
F1y una taza de F3, se puede afirmar: F3 es alta
en proteina, buena fuente de carbohidratos y baja
en grasa, mientras que F1 es buena fuente de pro-
teina, alta en carbohidratos y baja en grasa.

Al relacionar los aspectos sensoriales y reologicos
mencionados con los resultados fisicoquimicos,
se evidencia como la F3 presenta mayor conte-
nido proteico frente a F1 'y F2, y que la poblacién



encuestada consumiria cualquiera de las tres for-
mulaciones, por lo tanto, la formulacién F3, con
3,3 % de almidén de maiz/ 3,3 % de HTSI, compa-
rada con F1, aporta 2,3 % menos energia, 16,3 %
menos carbohidratos, 1,4 % méas de grasa (dicho
valor no es importante en una porcion de una
taza), y 90,7 % mas de proteina, la cual en una
porcion representa un incremento de 8 g. Segun
lo publicado por Flores et al. (33), esta proteina
es de alta digestibilidad, ademas, conforme a la
investigacion de Ruiz (4) y de la FAO (2013) (19),
esta es de buena composicion aminoacidica; lo
que la hace igual o superior al patrén de aminoa-
cidos recomendado para adultos, a excepcion de
la leucina y la lisina, ya que el prensado se realiza
en frio y el proceso de acondicionamiento para la
obtencion de harina a 110 °C, temperatura inferior
al punto de fusidn de los aminoacidos, el cual se da
por encima de 200 °C (34). Por todo esto, el consu-
mo de formulaciones de colada con sustitucion de
harina de trigo por HTSI contribuiria a incremen-
tar la calidad de la proteina de la dieta (19). Este
producto podria ser empleado como complemento
nutricional en una dieta balanceada, gracias a su
calidad nutricional y sensorial. Con el fin de mejo-
rar la textura de los productos, se podria incluir go-
mas y estabilizantes en la formulacion para lograr
un comportamiento seudoplastico del producto,
caracteristico de las coladas.

CONCLUSIONES

La harina de sacha inchi producida a partir de la
torta residual de la extraccion del aceite (HTSI)
puede ser considerada como buena fuente de pro-
teina, calcio y acidos grasos omega 3, naturalmen-
te libre de colesterol, baja en grasa saturada y en
carbohidratos. Teniendo en cuenta los resultados
del contenido graso, la humedad, el pHy la Aw de
la HTSI, se establece que este es un subproduc-
to de estabilidad intermedia y, tedricamente, no
requeriria refrigeracion para su conservacion. La
colada elaborada empleando como ingrediente la
HTSI obtenida en este estudio es un producto con
alto contenido de proteina de alta digestibilidad y
podria ser incluida en la dieta como complemento
nutricional.
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Resumen

Antecedentes: la morbilidad y mortalidad maternas son multicausales. La adherencia al control
prenatal, la edad, las condiciones socioculturales individuales y familiares inciden en la gesta-
cion. Objetivo: identificar factores sociodemograficos, antecedentes, practicas alimentarias, habi-
tos y estilos de vida en gestantes atendidas en una institucion de alta complejidad, en Medellin,
Colombia, 2015. Materiales y métodos: estudio transversal retrospectivo en 346 mujeres pospar-
to, seleccionadas por conveniencia y con participacion voluntaria. Se indagaron caracteristicas so-
ciodemograficas, antecedentes ginecoldgicos, practicas alimentarias y estilos de vida. Resultados:
se destaca que la poca frecuencia en el consumo de alimentos fuente de hierro y folato se relaciond
con el bajo nivel de escolaridad (2,35 1C95 % 1,00-5,49) y con el hecho de estar sin empleo (1,70
IC95 % 1,03-2,82). Con respecto al alto riesgo obstétrico, la edad > 25 afios (1,71 1C95 % 1,11-
2,66) y el consumo de sustancias ilegales (1,89 1C95 % 1,01-3,51) aumentaron el riesgo; mientras
que estar empleada (0,64 1C95 % 0,42-0,99) y residir en zona urbana (OR 0,54; IC95 % 0,29-1,00)
lo disminuyeron (p<0,04). Conclusiones: las condiciones socioeconémicas y demogréficas influ-
yeron en las précticas alimentarias, en el alto riesgo obstétrico y en el ingreso al control prenatal.
La determinacion social e individual de la salud del binomio madre-hijo, asi como las précticas
alimentarias, deben considerarse durante la asistencia pre y posnatal.

Palabras clave: nutricion prenatal, embarazo de alto riesgo, estilo de vida, embarazo, determinan-
tes sociales de la salud.
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Practices and Lifestyles in Pregnant Women from a High Complexity Institution.
Medellin-Colombia 2015

Abstract

Background: Maternal morbidity and mortality are multicausal. Adherence to antenatal care, age, and individual
and family socio-cultural conditions affect the pregnancy. Objective: The aim of this study was to identify socio-
demographic, antenatal factors, dietary practices, behaviors and lifestyles in pregnant women from a high complexity
institution. Medellin-Colombia 2015. Materials and Methods: Cross-sectional retrospective study in 346 postpartum
women, selected by convenience and voluntary participation. Socio-demographic characteristics, gynecological his-
tory, food practices, and behaviors and lifestyles practices were investigated. Results: Low frequency of consumption
of iron and folate food sources were related to low-level education (2.35 IC95% 1.00-5.49) and unemployment (1.70
IC95% 1.03-2.82), respectively. For high risk obstetrics, age >25 years (1.71 1C95%1.11-2.66) and illegal substance
consumption (1.89 1C95% 1.01-3.51) increased risk; while being employed (0.64 1C95% 0.42-0.99) and residing in
urban areas (OR 0.54; 1C95% 0.29-1.00) decreased risk (p<0,04). Conclusions: The socioeconomic and demogra-
phic conditions influenced food practices, high-risk obstetrics, and antenatal care practices. Determining social and
individual characteristics of mother-child health, as well as dietary practices, should be considered during pre and
postnatal care.

Keywords: Prenatal nutrition, pregnancy high-risk, lifestyle, pregnancy, social determinants of health.
INTRODUCCION con patrones de trabajo y consumo, falencias de
los soportes sociales, formas culturales que con-
ducen a maneras malsanas de vivir y llevan a las
personas a enfermarse de forma diferencial, se-
gun clase social, género o etnia. Por lo tanto, los
entornos que promuevan la salud y las estrategias
de promocién son claves para apoyar la motiva-
cion de cambio de habitos nocivos (4,5).

En el contexto colombiano, la mortalidad materna
sigue siendo alta (1,2). El inicio tardio del control
prenatal, la falta de apoyo social, familiar o del
compariero, la tension emocional y las dificultades
para acceder a los servicios de salud son facto-
res de riesgo atribuibles a resultados adversos de
la gestacion (3). En el ambito hospitalario y en el
contexto local, seria importante reconocer facto-
res sociodemograficos, antecedentes, practicas
alimentarias, habitos y estilos de vida para orientar
la atencion de la gestante, propiciando la interac-
cion entre ella, su familia y su entorno, con el fin de

Cuando se habla de estilo de vida, se hace refe-
rencia al como o por qué las gestantes se com-
portan de cierta manera respecto al cuidado y
mantenimiento de su salud y la de su bebé; toda

proteger la salud del binomio madre-hijo.

Los determinantes en salud, tales como los ha-
bitos saludables o estilos de vida, influyen en la
disminucion de la mortalidad poblacional, por lo
que es necesario intervenirlos. La vulnerabilidad
de las personas se desarrolla mediante relaciones
de poder existentes en la sociedad, en relacion
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vez que la manera de vivir e interactuar durante
el embarazo, sumado a las pautas individuales de
conducta vy a factores socioculturales, puede inci-
dir en la salud del binomio madre-hijo (6).

Por décadas, se han identificado los habitos pre-
dictores de mejores condiciones de salud y menor
riesgo de enfermedad, tales como dormir siete u



ocho horas diarias, tomar desayuno diariamente,
no tomar alimentos entre comidas, mantener un
peso adecuado, no fumar, tomar alcohol mode-
rado 0 no hacerlo y realizar actividad fisica re-
gularmente. La ausencia de dichos habitos o la
presencia de sus contrarios constituyen factores
precursores de riesgo para la salud y son aplica-
bles al desarrollo de la gestacion (7).

Las précticas alimentarias hacen parte del con-
junto de costumbres que determinan el comporta-
miento humano en relacion con los alimentos y la
alimentacién, influenciadas por el medio ambiente
y trasmitidas de una generacion a otra (8). Se ha
determinado que durante el embarazo y la lactan-
cia no se satisfacen por completo las necesida-
des nutricionales incrementadas de la madre y no
existe variacion alguna en la alimentacién, debido
a la pobreza o por falta de conocimientos nutri-
cionales. Asi, la variedad de alimentos que consu-
men las madres depende del acceso a ellos, y de las
creencias que estas tienen sobre la alimentacion (9).

La practica de actividad fisica estd asociada con el
bienestar sicoldgico, mejora los niveles de ansie-
dad y depresion e incide beneficiosamente sobre
otras emociones. Del mismo modo, el ejercicio fisi-
co durante los periodos de ocio en el embarazo se
ha vinculado a desenlaces mejores; se recomien-
da realizar 30 minutos diarios de ejercicio fisico
moderado en mujeres sanas con un embarazo no
complicado; se sefiala, ademas, que el ejercicio
fisico ayudaria a prevenir la diabetes gestacional
(10,11). Asi mismo, la relacién entre el consumo
de sustancias toxicas como el tabaco o los sicoac-
tivos y los efectos sobre la salud esta ampliamente
evidenciada; se ha estimado que fumar durante la
gestacion aumenta la probabilidad de trombosis
venosa profunda, embolia pulmonar y accidentes
cerebro-vasculares (12).

Este estudio se realizd para identificar factores
sociodemograficos, antecedentes, préacticas ali-

mentarias, habitos y estilos de vida en gestantes
atendidas en una institucién de alta complejidad
de la ciudad de Medellin, en el afio 2015.

MATERIALES Y METODOS

Estudio transversal retrospectivo en una muestra
no probabilistica de 346 mujeres posparto, aten-
didas en una institucién de alta complejidad, en el
periodo 2014-2015. Se incluyeron mujeres mayo-
res de 18 anos, residentes en Medellin-Colombia,
en condiciones fisicas y mentales adecuadas. Se
aplicd una encuesta semiestructurada dirigida,
que indagd sobre caracteristicas sociodemogra-
ficas (zona de residencia, edad, estado civil, es-
trato socioeconémico, escolaridad, régimen de
aseguramiento en salud y ocupacion), anteceden-
tes ginecoldgicos (clasificacion de paridad, inicio
de control prenatal, planeacién del embarazo y
diagnostico del riesgo obstétrico al ingreso), con-
sumo de sustancias sicoactivas de origen legal e
ilegal, frecuencia de actividad e inactividad fisica
(actividad: dias por semana en los que se hicieron
caminatas, minimo de 30 minutos consecutivos.
Inactividad: dias por semana en los que perma-
neci6 sentada/ acostada) y practicas alimentarias
durante la gestacion. La informacién sobre el es-
trato socioeconémico la suministré directamente
la madre, con base en la estratificacion de Mede-
llin establecida por las Empresas Publicas, la cual
consta de seis categorias segun la ubicacion de la
vivienda, siendo el estrato 1 el mas bajo.

El alto riesgo obstétrico (ARO) se clasific segun
CIE10 décima revision y de acuerdo con la Guia
Colombiana de Prdctica Clinica para la preven-
cion, deteccion temprana y tratamiento del em-
barazo, parto o puerperio (13,14). Las practicas
alimentarias se indagaron mediante un cuestiona-
rio cualitativo sobre consumo de alimentos (CFA),
que relacioné la frecuencia de consumo semanal
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(sin definir porciones, falta, exceso o aporte nutri-
cional especifico) de alimentos importantes para
el desarrollo de la gestacion, tales como lacteos,
alimentos fuente de hierro (carnes rojas y visceras
de res), frutas, verduras y alimentos fuente de fo-
lato (verduras de hojas verdes como acelga, col,
espinaca), huevo y frutas (15,16). Ademas, se in-
dago sobre el consumo de otros alimentos como
mecatos (chitos, papitas y otros empacados), co-
midas rapidas (perro, hamburguesa, pizza, efc.),
grasas (mantequilla, manteca, aceite), dulces
(confites, bombones, postres, helados) y bebidas
azucaradas (gaseosas, jugos de caja).

Analisis estadistico

La informacién fue sistematizada en Excel y ana-
lizada en SPSS 22. De acuerdo con las carac-
teristicas del estudio, se realizé un analisis uni-
variado empleando distribuciones de frecuencias
absolutas y relativas; y bivariado de tipo explo-
ratorio, utilizando las pruebas ji al cuadrado de
Pearson, valor p, OR e intervalo de confianza-IC
del 95 %. Se indagaron las relaciones entre ingre-
so al control prenatal (tardio y temprano), ARO
antes del parto (Si/No), consumo de sustancias
sicoactivas de origen ilegal (Si/No); consumo de
alimentos fuente de hierro tales como visceras y
carne de res, y consumo de alimentos fuente de
folato como verduras de hojas verdes, entre ellas
acelga, col, brécoli o espinacas (poco frecuente
y frecuente) con variables de interés tales como
la edad (<25 afios / >25); estado civil (soltera /
union legal o consensual); escolaridad (estudios
secundarios 0 menos / estudios técnicos 0 mas);
afiliacién al Sistema Colombiano de Seguridad
Social en Salud (contributivo / subsidiado), estra-
to socioecondmico (<3 / >3), ocupacion actual
(empleada formal o informal / sin empleo); inicio
del control prenatal (temprano- 1. trimestre / tar-
dio- 2.° y 3.*" trimestre).
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CONSIDERACIONES ETICAS

La participacion fue voluntaria mediante consenti-
miento informado, con aprobacion del Comité de
Etica Institucional.

RESULTADOS

La mayoria de las mujeres participantes en el
estudio habitaban en la zona urbana (86,1 %),
el promedio de edad fue 27+6 afios y el de em-
barazos 2+1. El 53 % tenia estudios secunda-
rios 0 menos, mas del 60 % habitaba en estrato
socioeconémico 1y 2 y el 80 % pertenecia al
régimen contributivo, de acuerdo con el Sistema
de Seguridad en Salud. Solo el 37,3 % tenia un
empleo formal (Tabla 1).

Los antecedentes ginecoldgicos y obstétricos re-
firieron mayor frecuencia de mujeres primiparas
(62,1 %), no planificacién del embarazo (54,6 %),
ARO (41,6 %) e ingreso tardio al control prenatal
en el 24,3 % de los casos (Tabla 2). Los ARO
méas frecuentes fueron la ruptura prematura de
membranas e hipertension gestacional inducida
por el embarazo. (Tabla 3).

Respecto a la actividad fisica, el 32,6 % de las
madres caminaban minimo 30 minutos, cinco
dias 0 méas de la semana, pero un 22,8 % nunca
o rara vez lo hacia. La inactividad fisica, conside-
rando el tiempo en que la gestante permanecid
sentada o acostada, fue infrecuente en el 76 %
de los casos (Tabla 4).

El consumo ocasional de sustancias sicoactivas
legales e ilegales se observo en el 41 % (Tabla 5).
En précticas alimentarias, el 66,5 % consumia
lacteos cinco dias 0 mas, mientras que el 4,9 %
nunca o rara vez lo hacia. EI consumo de visceras
(higado o bofe) fue infrecuente para el 65,6 %,;
mientras que el consumo de frutas, verduras y



hortalizas fue frecuente en mas de la mitad de
los casos. Las verduras de hojas verdes (col,
brécoli, acelga o espinaca) nunca o rara vez se

Tabla 1. Caracteristicas socioculturales y familiares

consumian. El 30,6 % de las participantes refirio
consumir dulces y alimentos grasosos cinco dias
0 méas por semana (Tabla 6).

Variables n % 1C95 %
. . Rural 48 13,9 13,3- 14,5
Zona residencia (n=346)
Urbana 298 86,1 85,5 - 86,7
<20 59 17,1 12,9-212
21-25 92 26,6 21,8-314
Edad (n=346)
26-30 107 30,9 259-35,9
>30 88 25,4 20,7 - 30,2
Casada 94 27,2 26,6-27,8
Estado civil (n=346) Soltera 90 26,0 25,4 -26,6
Unién libre 162 46,8 46,2 - 47,4
uno 60 17,4 16,8- 18,0
. . dos 152 439 433-44,5
Estrato socioecondmico (n=346)
tres 110 31,8 31,2-324
cuatro, cinco y seis 24 6,9 6,3-75
Bésica primaria 10 2,9 23-35
Béasica secundaria 174 50,3 49,7 - 50,9
Escolaridad (n=346) o -
Técnica/tecnoldgica 106 30,6 30,0-31,2
Universitaria 56 16,2 15,6 - 16,8
. . R. Contributivo 279 80,6 80,0-81,2
Régimen de Aseguramiento en Salud (n=346) .
R. Subsidiado 67 19,4 18,8 - 20,0
Ama de casa 146 422 41,6-428
B Con empleo formal 129 373 36,7-37,9
Ocupacion (n=346) .
Estudiante 30 8,7 81-93
Independiente 41 11,8 11,2-12,4
Tabla 2. Antecedentes ginecol6gicos y obstétricos
Variables n % IC95 %
L . Multipara 131 37,9 37,3-38,5
Clasificacién paridad (n=346) o
Primipara 215 62,1 61,5-62,7
Sin controles 8 2,3 1,7-2,9
Inicio control prenatal (n=346) Trimestre | 254 73,4 72,8-74,0
Trimestre 11/ 111 84 24,3 23,7-249
» No 189 54,6 54,0 - 55,2
Planeacion del embarazo (n=346) .
Si 157 454 44,8 - 46,0
. . No 204 58,9 58,3 -59,5
Alto Riesgo Obstétrico (n=346) .
Si 142 411 40,5-41,7

Perspectivas en Nutricion Humana 1 85



Practicas y estilos de vida durante la gestacion. Medellin-Colombia 2015

Tabla 3. Clasificacion del ARO segun los diagnésticos de ingreso-egreso de las mujeres posparto evaluadas

Clasificacion ARO n % 1C95 %
Hipertension gestacional [inducida por el embarazo] 29 84 7,7-9,0
Otras enfermedgdes maternas clasificables en otra parte, pero que complican el embarazo, 23 66 60-73
parto y puerperio ' B
Ruptura prematura de las membranas 15 43 3,7-50
Sufrimiento materno durante el trabajo de parto y el parto 15 43 3,7-5,0
Diabetes mellitus en el embarazo 12 35 2,8-4,1
Hemorragia precoz del embarazo 8 2,3 1,7-2,9
Infeccion de las vias genitourinarias en el embarazo 7 2,0 14-27
Atencioén materna por otros problemas fetales conocidos o presuntos 7 2,0 14-27
Atencion materna por anormalidades conocidas o presuntas de los 6rganos pelvianos de la madre 6 1,7 1,1-24
Preeclampsia / eclampsia 6 1,7 1,1-24
Otras complicaciones del embarazo, trabajo de parto y parto 14 40 34-47
Embarazo normal 204 59,0 58,3 - 59,6
Total 346 100,0
Tabla 4. Actividad fisica durante la gestacion
Frecuencia en nimero de dias a la semana (n=346)
1a2 3a4 50 mas Nunca o rara vez

n % IC9%5% n % 1C95 % n % 1C95 % n % 1C95 %

Caminar 30° 77 220 21,7229 77 22,0 21,7229 113 33,0 32,0-332 79 230 222234
Permanecer sentada o acostada 31 9,0 8,496 19 55 496,1 33 95 89101 263 76,0 754-76,6

Tabla 5. Consumo de sustancias psicoactivas durante la gestacion

Consumo sustancias sicoactivas (n=346)

No Si
n % 1C95 % n % 1C95 %
Legales (alcohol, tabaco) 204 59,0 58,4-59,6 142 41,0 40,4-41,6
llegales (marihuana, cocaina, etc.) 311 90,0 89,3-90,5 35 10,0 9,5-10,7

Tabla 6. Practicas Alimentarias: frecuencia de consumo de alimentos seleccionados

Frecuencia en niimero de dias a la semana (n=346)

1a2 3a4 50 mas Nunca o rara vez

n % I1C%% n % IC%% n % IC%B% n % ICHB%
Lacteos 4 118 11,2124 58 168 162-174 230 66,5 659671 17 49 4355
Visceras 91 263 257-269 17 49 4355 11 32 2638 227 656 65,0-66,2
Carne de res 133 384 378390 97 28 274286 66 19,1 185-19,7 50 145 13,9-151
Huevo 59 17,1 16,5-17,7 88 254 248-26,0 171 494 488-500 28 81 7,5-8,7
Verduras de hojas verdes 70 202 196-208 40 116 11,0122 41 118 112-124 195 56,4 558-57,0
Frutas 49 142 136-148 93 269 263275 179 51,7 51,1-523 25 72 6,678
Mecatos 82 237 231-243 53 153 14,7159 64 185 179-191 147 425 41,9-43,1
Comidas rapidas 106 306 30,0312 21 61 5567 16 46 4052 203 587 5871-59,3
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En la estimacién del riesgo, la edad < 25 afios,
estar soltera y un menor nivel educativo (estudios
secundarios 0 menos) se comportaron como fac-
tores de riesgo para el ingreso tardio al control pre-
natal; mientras que no tener empleo favorecié un
ingreso temprano. Para ARO, la edad > 25 afios
(1,71 1C95 % 1,11-2,66) y el consumo de sustan-
cias ilegales (1,89 1C95 % 1,01-3,51) aumentaron el
riesgo; mientras que estar empleada (0,64 1C95 %
0,42-0,99) y residir en la zona urbana (OR 0,54;
IC95 % 0,29-1,00) lo disminuyeron. Un menor nivel
de estudios y pertenecer al régimen subsidiado en
salud estarian directamente asociados con un me-
nor consumo de alimentos fuente de hierro (visce-
ras y carne de res); mientras que un mayor nivel de
estudios y pertenecer a un estrato socioeconémico
mas alto favoreceria el consumo de alimentos fuen-
te de folato (acelgas, brécoli, espinacas, col), pero
estar desempleada podria asociarse con un menor
consumo de estos alimentos (p<0,05) (Tabla 7).

DISCUSION

La evidencia sugiere que las intervenciones sobre
ciertas condiciones sociales, tales como el mejora-
miento de la calidad de la vivienda, el mejoramiento
de la educacion y de los servicios publicos, contri-
buyen a mejorar el estado de salud de las personas,
ademas, juegan un papel importante en el resultado
del embarazo (17,18). Este estudio mostré ciertas
condiciones de vulnerabilidad entre las mujeres
evaluadas, tales como pertenecer a un estrato
socioecondmico medio-bajo, contar con formacion
académica basica secundaria, convivir en union
libre, no tener empleo formal y pertenecer a una
familia disfuncional; lo que influiria en el cuidado y
desarrollo de su gestacion. A nivel mundial, muchas
mujeres fallecen por causas asociadas al embara-
20, parto 0 puerperio, en relacion con condicionan-
tes sociales, a pesar de que estas causas son evita-
bles con cuidados médicos bésicos y oportunos, en
sistemas de salud eficientes. Lo anterior indica que

las condiciones sociales de las gestantes deben
considerarse en los &mbitos hospitalario o comuni-
tario, a fin de fomentar estilos de vida saludables en
esta etapa (19).

En paises de ingreso medio-bajo, las muijeres tie-
nen més probabilidades de morir que los hombres
durante su periodo reproductivo. En Colombia, por
ejemplo, durante 2015, el 60 % de la mortalidad ma-
terna se concentrd en el 50 % de la poblacion mas
pobre, 1o que evidencia mayor desigualdad hacia
las menos favorecidas socioeconémicamente. Las
mujeres con bajos ingresos tienen nivel educativo
bajo, menos acceso a servicios de salud y mayor
mortalidad perinatal. Asi, podria decirse que cuanto
mayor sea el nivel educativo y las oportunidades
sociales de las gestantes, mejor sera la apropiacion
de la informacion recibida y de las conductas sa-
ludables; de modo que esto les permita identificar
tempranamente alteraciones del embarazo, buscar
alternativas de solucién y minimizar el riesgo de en-
fermar o morir como consecuencia de afecciones
prevenibles en este periodo (20).

Algunos antecedentes ginecol6gicos y obstétricos
tales como el inicio tardio del control prenatal, la no
planeacién del embarazo y una situacién de alto
riesgo obstétrico fueron relevantes en la poblacion
de estudio. A estas condiciones individuales pue-
den asociarse los contextos culturales y sociales de
las muijeres, y otros aspectos como la calidad de
los servicios de salud, toda vez que la morbilidad y
mortalidad maternas son complejas, multicausales
e involucran la prestacion de los servicios de salud,
el ingreso tardio o el no tener control prenatal, la
edad de la madre y las condiciones sociales de la
misma, entre otros (21).

Debe considerarse la falta de planeacion del em-
barazo y su posible relacién con los embarazos
no deseados, los cuales ocurren inoportunamente
0 en quienes no desean reproducirse, pero siguen
expuestas al riesgo de embarazarse por estar en
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edad reproductiva y tener activad sexual sin anti-
concepcion. Esta condicion es mas frecuente entre
mujeres de escasos recursos y bajo nivel educativo,
aunque se da en todas las clases sociales. De esta
manera, el no desear un embarazo puede influen-
ciar los hébitos de la gestante, y por lo tanto el fo-
mento de practicas de autocuidado debe ser desde
edades tempranas para contribuir a tomar decisio-
nes planificadas (22).

Respecto al ingreso tardio al control prenatal, cabe
decir que representd una condicién desfavorable
en las maternas evaluadas, por su implicacion en
la deteccion precoz y proteccidn especifica de pro-
blemas de salud del binomio madre-hijo. Algunos
autores afirman que en la prevencion del riesgo de
enfermar y morir durante la gestacion es fundamen-
tal la educacién en salud antes y durante el control
prenatal (23).

Se encontré una proporcion importante de mujeres
que nunca o rara vez caminaron o hicieron actividad
fisica durante su embarazo. Al respecto, algunos
autores refieren que no hay evidencia suficiente so-
bre los beneficios de la actividad fisica, en relacién
con la cantidad y frecuencia de la misma, duran-
te la gestacion; asunto de suma relevancia en los
procesos educativos que se desarrollan en los pro-
gramas de control prenatal, puesto que al no existir
consenso se puede relegar la informacion al res-
pecto, dejando al libre albedrio de la futura madre
la decision de hacer o no hacer actividad fisica (24).

Asi mismo, se observé un numero importante de
madres que ha consumido alguna vez sustancias
sicoactivas legales (alcohol, cigarrillo) e ilegales
(marihuana o cocaina). La relacion entre el con-
sumo de sustancias toxicas como el tabaco o los
sicoactivos y los efectos que generan en la salud
esta ampliamente evidenciada. Reduccion de la irri-
gacion uterina, placentaria y fetal, disminucion del
peso corporal, placenta previa y desprendimiento

placentario y el bajo peso al nacer serian algunos
ejemplos (25,26).

En cuanto a las précticas alimentarias, el consumo
de ciertos alimentos como lacteos, huevo, frutas,
verduras, grasas y dulces fueron muy frecuentes
entre las mujeres evaluadas; mientras que alimen-
tos fuente de hierro y alimentos fuente de folato fue-
ron los menos utilizados. Los habitos alimentarios
saludables son definidos como préacticas por las
cuales las personas seleccionan su alimentacion
en funcion de mantener una buena salud. Duran-
te el embarazo, es necesario alimentarse adecua-
damente para disminuir resultados desfavorables.
Esto supone la necesidad de acompafiamiento
para promover una nutricién adecuada en calidad,
cantidad y de acuerdo con los requerimientos de
las madres. Diferentes estudios han demostrado
la importancia de realizar acciones educativas y
consejeria nutricional durante el control prenatal,
acciones que logren despertar interés entre las em-
barazadas; estas deben formularse priorizando los
conocimientos, intereses y creencias identificadas
en cada gestante (27).

Este estudio mostro diferencias significativas entre
algunas caracteristicas como la edad, el estado civil
y el nivel educativo con el ingreso tardio al control
prenatal. Estos resultados son similares a los repor-
tados en otros estudios, en los que algunos factores
sociodemograficos serian los responsables de las
bajas coberturas en los programas de control pre-
natal; lo anterior permite determinar la relacion de la
baja adherencia con edad, nivel educativo y un nivel
socioecondmico bajo. Otros estudios han mostrado
que las gestantes de clase alta y mejores ingresos
tienen mejor adherencia al control prenatal e inclu-
s0 llegan a tener cuidados médicos excesivos; en
cambio, las mujeres de clase social baja presentan
ingreso tardio y menor posibilidad de realizarse
los examenes necesarios, tomar micronutrientes y
planificar su embarazo (28). Estos resultados inte-
resan por cuanto un control prenatal adecuado, es
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decir, la planificacion, organizacion y seguimiento
del preparto y posparto permiten identificar factores
de riesgo para instaurar oportunamente acciones
preventivas y terapéuticas durante el embarazo.

Diferentes estudios han aportado informacién so-
bre los aspectos que pueden llevar a feliz término
la gestacion, tales como la prevencion y tratamiento
de riesgos y la transicidn efectiva entre el trabajo
de parto y el nacimiento (29). Aspectos como la
autoestima y autonomia de las madres ayudarian
a una maternidad segura. Asi mismo, un cuidado
prenatal de calidad debe involucrar préacticas clini-
cas eficientes; informacion pertinente, oportuna y
apoyo emocional; los cuales deben suministrarse
por profesionales con competencias clinicas e inter-
personales altas, dentro de un sistema de salud de
alta calidad (30,31).

En este estudio, la edad y y el hecho de reconocer
el consumo de sustancias ilegales se relacionaron
con ARO; mientras que estar empleada y residir
en la zona urbana se comportaron como factores
protectores. Al respecto, la evidencia ha mostrado
que los comportamientos o conductas maternas y
ciertas condiciones cronicas estan asociados a re-
sultados adversos en la gestacion (32).

En cuanto a la dieta, la evidencia cientifica y las
guias de préctica clinica reconocen que el estado
nutricional incide en la gestacion. Aspectos nega-
tivos como la obesidad y la ingesta insuficiente de
micronutrientes, como acido félico, en relacion con
las condiciones sociales de las madres, se asocian
a resultados adversos del embarazo (33). En este
estudio, se observé baja frecuencia de consumo de
alimentos fuente de hierro en relacién con un menor
nivel de estudios y con el hecho de pertenecer al
régimen subsidiado en salud. Al contrario, un ma-
yor nivel de estudios y un estrato socioeconémico
medio-alto favorecieron una mayor frecuencia de
consumo de alimentos ricos en folato. Al respecto,
cabe resaltar que en una cohorte de muijeres ges-
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tantes noruegas, durante 2002-2007, se observo
que el nivel educativo y los ingresos se relacionaron
significativamente con la frecuencia de consumo de
alimentos como leche, huevos, frutas, vegetales y
came; lo que reafirma que el nivel educativo y los
ingresos altos se asocian con un mejor estado nu-
tricional (34). Asi mismo, un estudio sobre la calidad
de la dieta en poblacion alemana adulta mostré que
el consumo de vitaminas y minerales en las mujeres
se relacion6 significativamente con factores tales
como los ingresos, la diversidad en la alimentacion,
la ingesta energética diaria, el nivel de estudios y
la actividad deportiva (35). Otros estudios realiza-
dos sobre précticas alimentarias en gestantes han
encontrado que las futuras madres reconocen la
importancia de comer sano y hacer cambios sa-
ludables durante este periodo, sobre todo por las
consecuencias positivas de estos cambios para el
bebé (36,37). Consecuentemente, son necesarias
las estrategias que impacten positivamente los
habitos de las mujeres antes, durante y después
de la gestacién. Es importante afianzar la cultura
del cuidado alrededor de la maternidad, mediante
acompafiamiento efectivo y constante para procu-
rar los mejores cuidados posibles a la madre, al
nifio y a la familia. Finalmente, cabe anotar que las
practicas identificadas en las madres participantes,
en relacion con la alimentacion, la actividad fisica y
el consumo de sustancias sicoactivas, conducen a
la necesidad de realizar intervenciones educativas
en estos aspectos (38,39).

CONCLUSION

Este estudio proporciona la linea de base para
caracterizar este tipo de poblacidn. Permite apor-
tar informacion sobre la identificacion de factores
sociales y comportamentales que inciden en los
estilos de vida y en las précticas alimentarias de
las gestantes en un contexto institucional, para
orientar futuros proyectos de intervencién.
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---Resumen

Antecedentes: es importante que al indagar sobre temas de alimentacion y hambre se haga desde
la perspectiva de los sujetos que experimentan y vivencian dichas situaciones, para comprender
de forma integral dicho asunto. Objetivo: describir la alimentacidn en los hogares de nifias y nifios
beneficiarios del Programa de Atencién Integral a la Nifiez Trabajadora de la Corporacién Edu-
cativa Combos y la percepcion que tienen del complemento alimentario. Materiales y métodos:
investigacion con enfoque cualitativo, metodologia de etnografia focalizada, técnicas de entrevista
a profundidad y grupos focales. Resultados: las familias participantes viven situaciones de hambre;
omiten comidas principales por falta de recursos econémicos; sus gustos alimentarios en el hogar
tienden a ser tradicionales; prefieren alimentos rendidores, saciadores y econdmicos, ricos en gra-
sas y carbohidratos. Fuera del hogar prefieren comidas rapidas porque estan disponibles y son mas
economicas. Las y los participantes perciben el complemento alimentario como un protector del
hambre de las y los menores, y el paquete de alimentos como una manera de disponer de alimentos
para compartirlos en familia. Conclusiones: en poblaciones empobrecidas se prefieren alimentos
rendidores, saciadores y econdmicos que les permita sentirse llenos por mas tiempo. Los servicios
que brinda la Corporacién fueron apreciados y valorados por las y los beneficiarios, pues estos
han contribuido a mejorar su calidad de vida, a configurar el comensalismo familiar y a restituir el
derecho a la alimentacién en los hogares.
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Complemento alimentario de la Corporacion Educativa Combos

Diet and Use of a Nutrition Supplement in Household Beneficiares of the
Corporacion Educativa Combos Program

Abstract

Background: The theme of food and nutrition security, hunger and the meaning of food programs for vulnerable
population has been investigated, however, from a qualitative and comprehensive perspective, trying to identify
from the perspective of the subjects who experience the phenomenon. Objective: To describe the in-home diet
of children who are beneficiaries of the Programa de Atencion Integral a la Nifiez Trabajadora (PAINIT) of the
Corporacion Educativa Combos and their perceptions of a nutrition supplement. Materials and Methods: Re-
search was conducted using a qualitative approach, focused ethnography studies, in-depth interviews, and focus
groups. Results: Participating families live in situations of hunger and often omit main meals for lack of economic
resources. At-home food tends to be traditional, with preference for satiating and inexpensive foods rich in fats and
carbohydrates. Outside the home they prefer fast foods due to accesability and affordability. Participants perceive
the nutrition supplement as a protector against child hunger, and the food basket as a way to share meals with
family on weekends. Conclusions: Impoverished populations prefer foods that are accesible, satiating and eco-
nomic that allow them to feel full for longer, and tend towards collective or family meals. The services provided by
the Corporation were appreciated and valued by the beneficiaries as they have contributed to improving quality of
life, family togetherness, and restoration to food security in homes.

Keywords: Group homes, poverty, food assistance, hunger, Corporacién Educativa Combos.

INTRODUCCION to el cumplimiento del derecho a la alimentacién
3 por medio de la nueva concepcion de Seguridad
En la declaracion de los derechos humanos de Alimentaria y Nutricional (SAN), que quedd expre-

194h8’ gedfzontemrt))llo la ahmentamgn como ”T de-  sada asi: existe SAN “cuando todas las personas
recho indispensable para que cada sujeto alcan- tienen en todo momento acceso material y econo-

ce una vida digna; en esta se expresa que “Toda . - . . o
mico a suficientes alimentos inocuos y nutritivos

persona tiene derecho a un nivel de vida adecua- . . .
para satisfacer sus necesidades alimenticias y las

do que le asegure, asi como a su familia, la sa- , , O ) )
: . . L preferencias alimenticias a fin de llevar una vida

lud y el bienestar, y en especial la alimentacion, , i} )
activa y sana” (1, p. 79). En la Cumbre del Mile-

el vestido, la vivienda, la asistencia médica y los . ) -
servicios sociales necesarios...” (1, p. 78). Cinco M0 €n €l afio 2000, se establecio como uno de

décadas mas adelante. en la cumbre mundial de los objetivos de desarrollo del milenio encaminar
)
la alimentacion en Roma en 1996, se determind acciones para alcanzar la seguridad alimentaria y

la importancia de garantizar a las poblaciones la nutricional, retomando la meta de la Cumbre Mun-
adecuada seguridad alimentaria y nutricional y dial sobre Alimentacion de 1996: reducir a la mitad

de disminuir el numero de personas con hambre el nimero de personas con hambre en el mundo
en el mundo; por lo tanto, se puso de manifies- para el afio 2015 (2).
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Por su parte, Colombia reconocié en la Constitu-
cion Politica de 1991 el derecho a la alimentacion
equilibrada en poblaciones vulnerables como la
infantil (3), y se acogi6 a los objetivos propues-
tos en la Cumbre del Milenio, especificamente a
la erradicacion de la pobreza extrema y el ham-
bre, alcanzando grandes avances, al igual que
Latinoamérica. Sin embargo, segun el informe de
los Objetivos de Desarrollo del Milenio en 2015,
el pais aun presenta niveles altos de desnutricion
y hambre y grandes limitantes para alcanzar la
equidad en temas como la educacion, el empleo
y los ingresos (2,4). Esto hizo que Colombia se
acogiera a la meta de erradicar el hambre en el
mayor nimero de personas, propuesta en los nue-
vos Objetivos de Desarrollo Sostenible que seran
evaluados en el afo 2030 (4). Dicha meta esta
expresada en El Plan Nacional de Seguridad Ali-
mentaria y Nutricional, que contempla en sus ob-
jetivos que toda la poblacién, en especial los nifios
y las nifias, pueda alcanzar un estado nutricional
adecuado (5).

En Medellin, el 53,6 % de los hogares presentan
inseguridad alimentaria, de estos el 61,9 % son
hogares con nifos y nifias menores de 18 afos.
En el 74,9 % de los hogares que se encuentran
con inseguridad alimentaria, el jefe de hogar ha
sido desplazado, en el 60,4 % la madre es cabeza
de familia y el 76,9 % de estas madres no tiene
empleo (6). Las anteriores situaciones influyen
negativamente en el acceso econdmico a los ali-
mentos y en el consumo alimentario variado y de
calidad en los hogares y, a la vez, se configuran
en aspectos relevantes que dificultan alcanzar un
adecuado estado nutricional (5). También obligan
a los sujetos y grupos a adaptar sus practicas ali-
mentarias segun sus condiciones socioecondmi-
cas (7,8), a crear nuevas formas de consumo y
a elegir aquellos alimentos que les proporcionan
mayor saciedad (9), sin lograr satisfacer adecua-

damente sus necesidades nutricionales y alimen-
tarias.

Sumado a lo anterior, se evidencia en estos ho-
gares con inseguridad alimentaria y nutricional un
bajo nivel educativo y mayor desercidn escolar
en nifos y nifas (5,6). Son precisamente estas
familias y estos menores los que atiende la Cor-
poracion Educativa Combos, como organizacion
privada sin animo de lucro, que ejecuta uno de
los programas del Instituto Colombiano de Bien-
estar Familiar (ICBF) para el restablecimiento de
los derechos de nifios y nifias que habitan en la
ciudad de Medellin. La Corporacién lleva a cabo la
labor de restablecimiento a través del Programa de
Atencion Integral a la Nifiez Trabajadora (PAINIT);
este programa cuenta con atencion desde dife-
rentes areas y busca brindar educacién, apoyo
sicosocial, evaluacion y atencién en salud y nu-
tricion, ademas de complementacion alimentaria.
Entre las lineas de atencién nutricional, se incluye
la entrega de un complemento alimentario diario
de lunes a viernes que cubre el 52 % de los reque-
rimientos diarios para la edad de cada nifio, nifia,
0 joven atendido. Como iniciativa institucional, se
entrega el complemento “Paquete de fin de Sema-
na”, gestion realizada por la Corporacion y apoya-
da por la Fundacién Banco de Alimentos Saciar.
Este complemento se entregé a las familias con
mayor vulnerabilidad durante un afo.

Con lo anterior, se hace necesario conocer la per-
cepcion que tienen las personas beneficiarias de
los complementos alimentarios brindados, su utili-
dady las practicas alimentarias que se generan, lo
cual se constituye en un insumo importante para la
generacion de minutas y el mejoramiento de com-
plementos alimentarios que permitan contribuir
con el restablecimiento del derecho a la alimenta-
cion desde una perspectiva ética. Los objetivos de
esta investigacion fueron interpretar las circuns-
tancias en las que se da la alimentacién en los ho-
gares de beneficiarios de la corporacion Combos,
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y describir la percepcién y beneficios que las y los
beneficiarios le atribuyen a los complementos.

MATERIALES Y METODOS

La investigacion tuvo un enfoque cualitativo que
permitio interpretar, desde la perspectiva de los
actores (10), las circunstancias en las que se da
la alimentacién en los hogares beneficiarios de
la Corporacion y la percepcidn que tienen sobre
el programa PAINIT y sobre los complementos
alimentarios suministrados. El método de acerca-
miento fue la etnografia focalizada, por medio de
la cual se indaga en grupos aislables de la socie-
dad que comparten intereses, contextos sociales
y culturales, como las familias de Combos vincula-
das al PAINIT. Estas familias comparten caracte-
risticas relacionadas con el bajo nivel académico,
ingresos provenientes de la economia informal
inferiores a un salario minimo legal vigente, entre
otros. De esta manera, se comprendié el fenéme-
no social alimentario, desde la perspectiva de un
grupo de sujetos que comparten situaciones so-
ciales, culturales y econdmicas (11).

La recoleccién de la informacion se realizé en el
primer semestre del 2014, con diferentes actores
de la institucion, como padres, madres y escola-
res, para identificar la dinamica alimentaria en los
hogares y la percepcion que tenian del comple-
mento las y los beneficiarios directos e indirectos.
A fin de alcanzar los objetivos, se utilizaron técni-
cas de conversacion tanto grupal como individual,
por eso se utilizaron grupos focales y entrevistas
en profundidad, en las que participaron miembros
de diversas edades de 13 familias. En total se lle-
varon a cabo 11 entrevistas, dos a padres, tres a
madres, tres a nifios y tres a nifas; y dos grupos
focales en los que participaron siete mujeres: tres
en unoy cuatro en el otro. De esta manera se ase-
gurd una representatividad tipologica de los parti-
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cipantes en las técnicas de conversacién, por rol
(padre, madre, hijo), edad (menores y mayores) y
sexo (hombres y mujeres).

En las entrevistas en profundidad de los padres
y las madres se indag6 sobre las caracteristicas
del hogar, sobre el acceso a los alimentos y las
estrategias de acceso a estos en situaciones de
mayor escasez y sobre la percepcion y beneficios
de los complementos alimentarios. Las entrevistas
de las y los menores giraron en torno a la iden-
tificacion de sus gustos, consumo alimentario y
percepcion sobre los complementos alimentarios
suministrados por la Corporacién; en los grupos
focales se indago a las y los participantes sobre la
alimentacién en sus hogares y sobre la percepcion
que tenian del programa.

Luego, se realizo el proceso de organizacion y
sistematizacién de la informacion, para lo cual se
transcribieron de forma textual las grabaciones
de las entrevistas y los grupos focales. El anterior
procedimiento facilitd la continuacién del proceso
de andlisis, es decir, la codificacion y categoriza-
cion de los datos, que consiste en etiquetar las
ideas con sentido de los textos y luego agruparlas
segun cuerpos tedricos o categorias; entre las eti-
quetas o cddigos identificados en el proceso estéan:
acceso a los alimentos, nimero de comidas entre
semana, consumo en fines de semana, hambre,
uso del complemento alimentario en el hogar, dias
que mas se utiliza el complemento.

Después, para continuar con el proceso de ana-
lisis, se identificaron y agruparon las etiquetas
relacionadas con la alimentacion en el hogar, con-
formando la categoria denominada “alimentacion
en los hogares de beneficiarios y beneficiarias”;
también se agruparon las etiquetas relacionadas
con el complemento alimentario en otra catego-
ria denominada: “percepcion de los beneficiarios
acerca del complemento alimentario”. Finalmente,



para continuar con el procedimiento de analisis, se
describi6 minuciosamente cada una de las cate-
gorias y se interpretaron cotejando los resultados
de estas con otros estudios y con el punto de vista
de las investigadoras.

Ademas de la informacion anterior, y para tener
un mayor conocimiento sobre el consumo alimen-
tario de estas y estos menores y sus familias, se
utilizaron los datos de consumo alimentario de 74
menores (24 nifas y 50 nifos), provenientes del
registro de ingreso al PAINIT, que aportaba in-
formacion sobre los alimentos mas consumidos y
las preparaciones y alimentos consumidos en los
diferentes momentos de comida. Dichos datos se
clasificaron para identificar tendencias de los ali-
mentos mas consumidos y las preparaciones de
cada momento de comida de la familia, ademas,
se integraron a la informacion descrita en la cate-
goria “alimentacion en los hogares de beneficia-
rios y beneficiarias”.

CONSIDERACIONES ETICAS

En el disefo, ejecucion y andlisis de la informacion
se tuvo en cuenta los principios éticos de estudios
con humanos. Durante el desarrollo de las técni-
cas de informacion se procurd un trato horizontal
a las y los participantes, se les leyo claramente el
consentimiento informado, se les informé el obje-
tivo de la investigacion, la forma en que se desa-
rrollaria cada técnica, su participacion voluntaria y
todas las circunstancias presentes en el proceso,
la manera como se manejaria la informacion por
ellas y ellos suministrada y la sustitucion de sus
nombres por codigos; lo cual facilitd su partici-
pacion consciente y voluntaria (12). También se
disefd el asentimiento informado para la Corpo-
racidn, como representante de los y las menores.

La clasificacion de cédigos definida para describir
los resultados se realizd de acuerdo con la téc-
nica empleada, entrevista (E) o grupo focal (GF),
segun el sexo y el rol (padre, madre, hermano/a,
nifo/a) y, para finalizar, segun el nimero de la téc-
nica realizada, asi por ejemplo: ENifio1, GFM1; de
igual manera, a los registros de alimentacion (RA)
de ingreso de los nifios y nifias al programa tam-
bién se les estableci6 el sistema de clasificacion
de la siguiente manera: NifiaRA1, NifoRA2 y asi
sucesivamente.

RESULTADOS
Caracterizacion de las familias participantes

Estas familias son migrantes y desplazadas de di-
ferentes municipios de Antioquia, como Chigorodd,
Concordia y Dabeiba, y de otros departamentos del
pais, como Tolima y Chocé. Residen en lugares de
invasion en la ciudad de Medellin, en barrios como
Juan XXIIl'y Barbacoas, pagan arriendo en inqui-
linatos o habitaciones, aunque unos pocos pagan
arriendo en viviendas. La mayoria no dispone de
agua segura para la salud ni de energia.

La mayor cantidad de las familias es de tipo mo-
noparental con jefatura femenina; son familias
numerosas, hasta de 10 miembros y con alta par-
ticipacion de nifios y nifias. Los ingresos econé-
micos de estas van desde 5 hasta 35 000 pesos
colombianos al dia (equivalentes de 2 a 11 dolares
aproximadamente), destinan para la compra de los
alimentos entre 8y 15 000 pesos diarios (entre 2,5y
5 dolares) entre semana y procuran destinar mayor
cantidad de dinero el fin de semana, porque en el
hogar hay mas integrantes, debido a que regresan
al hogar los nifios y nifias que estéan en internados,
y porque los nifios y nifias no asisten al PAINIT, lo
cual hace que se demande mas alimentacion que la
que se requiere durante la semana.
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Alimentacion en los hogares beneficiarios

En los hogares, la alimentacion puede variar de un
dia a otro, un dia disponer de alimentos y al otro
no tener los necesarios para el desayuno; lo ante-
rior se debe a que sus trabajos son informales e
inciertos; no obstante, las y los nifios beneficiarios
del complemento alimentario de la Corporacion
estan més protegidos del hambre durante los dias
de la semana.

En esos dias, en los hogares se presenta omision
de algunos momentos de comida, o poca variedad
de alimentos; algunas de las causas por las que
esta poblacion infantil omite el desayuno o la cena
es debido a que los alimentos en los hogares no
son suficientes, no tienen apetito 0 no estan acos-
tumbrados a desayunar; asi, en estos casos, la
alimentacion depende en su totalidad del servicio
de alimentacion de la Corporacion, siendo, en la
mayor parte de los casos, la primera comida del
dia la media mafana, y la Ultima, la media tarde
brindada en el programa.

La composicidn del desayuno en sus hogares €s
tradicional, como la mayoria de su alimentacién, y
varia dependiendo del consumo o no de alimen-
tos proteicos como el quesito o el huevo; algu-
nos ejemplos de desayunos son “arepa, huevo y

”

chocolate negro en aguapanela”, “pan, quesito y
chocolate”, “galletas de soda o tostadas y agua-
panela”. La composicion de los almuerzos puede
variar de solo sopa 0 arroz hasta los conformados
por frijoles, arroz, carne, ensalada de repollo y za-
nahoria; otros ejemplos: arroz con huevo; o sopa,
arroz, huevo y ensalada; y de sobremesa: jugo,
gaseosa, aguapanela o bebidas azucaradas como
Frutifio® o Suntea®. A la hora de la cena, se identi-
ficaron consumos de escasez, como “arroz o pan
con chocolate”, “sopa y arroz”, “solo una sopa”,
“pan con queso y aguapanela’, “empanadas con
gaseosa’. También se presentaron casos de con-
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sumo tradicional y mas completo, conformado por
preparaciones como “arroz, frijol, huevo”, “sopa,
arroz, a veces carme, tajada, gaseosa”. Otra ten-
dencia en el consumo de la cena son las comidas
rapidas, como salchipapas, hamburguesas, perros
calientes y chuzos de pollo. Las sobremesas va-

rian entre jugo, aguapanela, Frutiio® y gaseosa.

En los momentos de consumo alimentario en sus
hogares, los nifios, nifias y jovenes tienen un bajo
consumo de alimentos, lo cual les ocasiona sen-
sacion de hambre, sensacion de ardor en el abdo-
men, dolor de cabeza, mareos y cansancio.

hay veces nos acostamos sin comer... uno o dos
dias a la semana (NifaRA1).

Los fines de semana la comida tiende a ser mejor,
porque las actividades laborales son méas produc-
tivas; no obstante, el nimero de comidas principa-
les consumidas varia entre una y tres.

los fines de semana a veces nos dan una sola
comida (NifoRA1).

Cuando esta situacién se presenta, implementan
estrategias para aminorar la sensacion de ham-
bre, como acostarse temprano y levantarse tarde:

a veces desayunamos a las 12 m, comemos a las
4 pm y nos acostamos a dormir (NinaRA2).

hay veces que no alcanza para desayunar y solo
almorzamos, pero casi siempre desayunamos y
almorzamos (NifaRA3).

Ademaés, se observé que en los fines de semana
hay un alto consumo de huevos y de embutidos,
como salchichon, chorizo y mortadela; de alimen-
tos altos en grasa, como pasteles y bufiuelos, que
acompanfan con bebidas gaseosas; de alimentos
comerciales de paquete como chitos, Cheese
tris®, Tostacos®, papitas; y dulces como Bon bon
bum®, Barrilete®, chicles, Golosa®, galletas dul-



ces, Chocoramo®; de bebidas azucaradas, como
Frutifio®, Milo®, Chocolisto®, Suntea®, Del Valle® y
Tampico®; de bebidas gaseosas con y sin cafeina,
y gaseosas ‘zero”. EI consumo de estas bebidas
industrializadas se da en todas las comidas del
dia, por su alta disponibilidad, y porque no cuen-
tan con utensilios para hacer jugos; no obstante,
el consumo de lacteos y derivados, como el yogurt
y el kumis, también es escaso. Ademas, se identi-
ficaron algunos rechazos alimentarios, el mas ge-
neralizado es a las verduras o ensaladas, aunque
han aprendido a consumirlas en la Corporacion y
las tienen disponibles; también se identificaron re-
chazos al queso y a la leche y a alimentos como
la carne magra, yuca cocida, jugo de guanabana,
crema de zanahoria y de espinaca.

Los testimonios de las y los participantes de la
investigacion dieron cuenta de un sentimiento
de agradecimiento al programa en las diferentes
areas de atencién, como orientacion sicosocial,
asesoria en problemas familiares, atencién en
nutricion y salud y los complementos alimentarios
suministrados.

Las y los menores consideraron que el programa
les ha mejorado sus condiciones de vida, porque
ha disminuido para ellos la incertidumbre que ge-
nera no saber si van a disponer de alimentos para
el consumo, ni donde los van a conseguir; ahora
disponen de la media mafana, el almuerzo y el
algo en los dias de semana; una nifia beneficiaria
relatd al respecto:

...nosotros ya comemos mas bien y ya dormimos
mas... antes nos despertdbamos temprano para
iros a ver dénde encontrabamos la comida, y ya
mi mama sabe que nos manda acd [a Combos], y

aqui nos alimentamos (ENifa11).

Asi mismo, en el programa se les brinda a los me-
nores alimentos que en el hogar no les pueden

ofrecer, como carnes magras, frutas y verduras;
al respecto, resaltaron el buen sabor de estos ali-
mentos, y lo satisfechos que se encuentran con la
alimentacién de la Corporacion, pues la cantidad
suministrada es mas abundante que la disponible
en sus hogares, lo cual contribuye a evitarles la
sensacién de hambre.

...aqui dan comida que nosotros nos podemos comer
todo, en mi casa también me dan comida... aqui dan
harto y en mi casa dan poquito, porque somos mu-
chos y no hay tanta plata para comprar y aqui somos
también muchos y hacen mucho... porque de pronto
tiene plata y pueden comprar (ENifia11).

Ademas, a algunas familias priorizadas se les su-
ministra un paquete de alimentos de fin de sema-
na, el cual les brinda tranquilidad y la oportunidad
de acceder a otros alimentos mas nutritivos que
para ellas son escasos, como carnes y frutas, al
respecto una madre relaté:

... lo que hace que nos estan ayudando con el merca-
do, hay mds forma de hacer mas preparaciones en la
casa(...)yaselleva ensalada y para hacer jugo (EP1).

El dinero ahorrado lo invierten en otras necesida-
des del hogar, como ajustar el dinero para pagar
el arriendo o comprar algun juguete para las y los
menores, asi lo narr6 un padre:

Hay veces que nos ahorramos el dinero, lo utiliza-
mos en otras cosas, algo que tenga que comprarle
al nifio, de pronto algo que se necesite para que se
divierta en la casa. De pronto un juguetico o alguna
cosita asi, que él hay veces que le gusta mucho un
carrito o alguna cosita asi (EP1).

Este paquete de alimentos suministrado es usado
por las madres de forma programada, utilizandolo
principalmente los domingos, porque es el dia que
se reune la mayor parte de la familia.
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...entonces, digamos, acd nos dan la parva todos
los fines de semana, entonces nosotros contamos
con eso para el desayuno, nosotros decimos ya
pal’ sabado entonces no vamos a comprar arepas
y ya tenemos para hacer el migado de pan con el
chocolate y quesito, con lo que ibamos a comprar
las arepas, compramos el quesito y si aca no nos
dan leche, entonces compramos la leche y ya com-
pramos asi, mds para el almuerzo y como acd nos
dan la zanahoria, entonces uno se ahorra esa plata
y ya para el domingo, porque ellas (las nifias que
viven en el internado) se van el domingo en la tarde
entonces compramos con eso... (EP1).

De igual manera, las y los acudientes se muestran
solidarios con las familias que tienen mayor es-
casez, brindandoles alimentos que les suministran
en el paquete de alimentos de fin de semana.

Yo con el mercadito, cuando hay lechita, por la tarde
les doy con galleticas o alguna cosa, o lo separo,
como yo tengo muchos hijos yo le digo vea mami
usted, tenga usted mami, porque yo tengo otra nifia
hija mia y le reparto (MGF1).

Los padres y las madres resaltaron los beneficios
que les trae a sus hijos e hijas el complemento ali-
mentario de la semana, por su calidad, cantidad y
variedad, lo cual contribuye al mejoramiento de su
estado de salud y nutricion, y los protege del hambre.

Respecto a las sesiones educativas implemen-
tadas en la Corporacién, las y los acudientes
consideraron que estas son adecuadas, alli les
ensefian a hacer preparaciones de bajo costo y,
en lo posible, con la utilizacion de alimentos del
paquete de fin de semana, permitiéndoles poner
en préctica los conocimientos adquiridos, aspecto
que hace que valoren lo aprendido. Refiriéndose a
la educacion nutricional, una madre expreso:

Acd nos ensefian, nos explican como debemos de

cuidarnos, por ejemplo a mi mama, debido a las venas
que ella tiene, la profesora (nutricionista) le dijo: usted
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no debe comer esto, ni esto, porque eso le tapona mas
las venas, entonces nosotros procuramos no darle a
ella grasa ni comer nosotros, porque obviamente sia
ella le hace dario a nosotros también nos va a hacer
dafio (HGF1).

DISCUSION

La construccién del gusto en poblaciones empo-
brecidas, como las atendidas por la Corporacion
Educativa Combos, es un ejemplo de construccion
social, en la que se prefieren alimentos econémi-
cos y saciadores, los cuales, por lo general, son
alimentos con gran contenido de grasas, carbohi-
dratos y azUcares que les produce saciedad y que
a la vez enmascaran un tipo de hambre conocida
como hambre oculta, que tiene la caracteristica
de ser invisible, es decir, no se aprecia a simple
vista; no obstante, los sujetos no disponen de un
consumo alimentario de calidad nutricional, ni sa-
tisfacen sus necesidades alimentarias sociales y
culturales (8).

Ademas de lo anterior, en los hogares participan-
tes no siempre consumen las tres comidas del
dia, por lo general ingieren solo dos, sobre todo
los adultos que no estan protegidos, como los ni-
fos y nifias, con un complemento alimentario (dos
refrigerios y un almuerzo) los dias de semana. El
desayuno en los hogares tiende a ser tradicional
y es una préactica encontrada en otros estudios de
la ciudad, como el perfil alimentario y nutricional
de Medellin en el que se evidencié una alta preva-
lencia en el consumo de chocolate 43,6 %, leche
38,9 %, y café en un 32,2 % (6).

En el almuerzo consumen alimentos con alto con-
tenido de carbohidratos, como arroz, platano y
papa, en preparaciones Como sopas y arroz seco,
similar a lo encontrado en la investigacion antes
referida (6), en la cual las familias prefieren ali-
mentos rendidores y econdmicos que les sacien
el hambre y que les permitan la comensalidad



colectiva o familiar como la panela, el arroz y la
papa. Los alimentos fuentes de proteina como la
carne son escasos 0 nulos en el almuerzo, o se
reemplazan por huevo.

En este estudio se identificd un alto consumo de
bebidas azucaradas, muy similar a lo reportado
en el perfil alimentario de Medellin, que reportd
una proporcion de consumo de 33,3 % (6). En los
hogares participantes en el presente estudio, este
consumo es alto debido a la falta de herramien-
tas de cocina como la licuadora, necesaria para
procesar la fruta, ademas de la influencia de otros
factores de tipo socioeconémico como el bajo cos-
to relativo, la alta disponibilidad y la publicidad de
estas bebidas por diferentes medios, en la que les
atribuyen beneficios ligados al bienestar y a los
valores sociales.

La cena se caracteriza por un alto consumo de
leguminosas o cereales como arepa, pan o ga-
lletas, arroz o sopa; igual a lo encontrado en un
estudio en México en el que se observd que, en
los hogares con menor capacidad de acceso a los
alimentos, predominaba el consumo de alimentos
con alta densidad energética a partir de carbohi-
dratos, grasas y azucares, por ser alimentos de
menor precio y con mayor capacidad de generar
saciedad (13).

Respecto al consumo de alimentos por fuera del
hogar, se identific preferencias por alimentos de
alta densidad energética como hamburguesas,
perros y sandwiches, pizza, panzzeroti, salchipa-
pas, empanadas, papas rellenas y pastel de pollo,
los cuales son consumidos en estos hogares para
reemplazar la cena de los fines de semana; dichos
resultados son similares a los encontrados en un
estudio realizado en Medellin en los estratos so-
cioeconémicos 1y 2 (14).

Aunque estos programas de complementacion ali-
mentaria no cubren a toda la familia, ni se puede

acceder a los alimentos de manera autbnoma, se
constituyen en una proteccion del hambre fisica de
los y las menores, evitdndoles sufrimientos, ma-
lestares fisicos y deterioro del estado nutricional.
Por otro lado, con la implementacion de estos pro-
gramas, se disminuye la desercion escolar en este
grupo; situaciones que también se encontraron en
un estudio en Chile en el Programa de Alimenta-
cion Escolar (PAE), en el que se identific que uno
de cada cinco escolares dice que encuentra en el
programa apoyo para ir a clase por disponer de
alimentacién suficiente. Ademas, se pudo concluir
que este programa es mas eficiente en un 7,2 %,
cuando se pretende prevenir el ausentismo y la
desercion escolar en educacion basica y media,
que otros programa (15).

La disponibilidad y consumo de alimentos de los
nifios y nifias en la Corporacion aporta tranqui-
lidad a los padres y madres, al saber que sus
hijos e hijas tienen asegurada parte de su ali-
mentacién en la semana, y al identificar que los
alimentos que les suministran son nutritivos. En
otra investigacion realizada en Panamé se pudo
demostrar que el programa de alimentacion com-
plementaria en nifos y nifas menores de 5 afos
(16) contribuy6 a que no se presentara deterioro
del estado nutricional, pues hasta antes de per-
tenecer al programa se presentaba deterioro, es
decir, que los nifios y nifias no ganaban talla ni
peso adecuados, o solo aumentaban peso. Dicha
situacién de mejoramiento del estado nutricional
se presento especialmente en aquellos y aque-
llas menores con el estado nutricional més com-
prometido y en un periodo de la vida de mayor
vulnerabilidad.

CONCLUSIONES

En los hogares empobrecidos, la alimentacion
tiene dindmicas particulares relacionadas con
factores como los ingresos econémicos, situacion
que favorece el acceso a alimentos altos en car-
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bohidratos, grasas y azlcares como arroz, len-
tejas, panela y fritos. En muchas ocasiones solo
les alcanza para una comida, a pesar de que las
actividades que realizan los miembros de estos
hogares les demandan gran gasto de calorias.
El gusto alimentario es otro factor que influye en
gran medida en la alimentacion de estos hogares,
el cual se forja dependiendo de la familiaridad que
estos tengan con los alimentos.

Los programas de complementacion alimentaria,
como el implementado en la Corporacion Educati-
va Combos, contribuyen con la restitucion del de-
recho a la alimentacion, pues protege a las y los
menores del hambre; ademas, el paquete de ali-
mentos de fin de semana aporta a la tranquilidad
del hogar, al disponer de alimentos para compartir
en los dias en que se retine toda la familia.

Las y los beneficiarios aprecian y valoran el pro-
grama, tanto los servicios de orientacion sicoso-
cial como la atencion en salud y nutricion, educa-
cion nutricional y los complementos alimentarios;
perciben que estos servicios han contribuido a
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mejorar su calidad de vida y a brindarles apoyo en
los momentos en que mas lo requieren.

Ademés, estos programas alimentarios cons-
tituyen un apoyo y alivio para las madres y los
padres, pues el dinero que se ahorran en los ali-
mentos suministrados a los escolares les permiten
acceder a otros alimentos méas nutritivos para la
familia, como huevos, quesito, yogures y frutas, y,
aunque no acceden a ellos diariamente, si alcan-
zan a darle algo de variedad y calidad a la dieta.
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----Resumen

Antecedentes: en la Region Caribe colombiana, los dulces han tenido una larga tradicién de pro-
duccién, consumo e importancia, es por €so que ya hacen parte de la identidad de los locales y
de todo el pais. Siempre que se evoca la gastronomia del caribe colombiano, en especial la de
Valledupar, los dulces aparecen como primera opcion en la lista de postres tipicos. Reflexion: la
diversidad cultural que caracteriza las regiones colombianas se refleja claramente en su gastrono-
mia, en la que los dulces tradicionales se consumen como ese “bocadito dulce que acompana el
almuerzo”, pero, mas que estar presentes en nuestras mesas en el acto de comer, los dulces en un
solo bocado evocan historia, geografia, religion, tradicion, técnica, cultura, sabores y saberes; por
lo que, con este trabajo, se busca realizar un acercamiento a estos aspectos para luego caracteri-
zar los dulces segun materia prima, forma de elaboracion y consistencia, haciendo mediciones
de algunas de sus propiedades organolépticas como pH y concentracion de sélidos (°Brix).
Conclusiones: todo lo anterior ha permitido entender que la cocina dulce de Valledupar funciona
como un ejemplo emblematico para exaltar las complejidades tanto culturales como técnicas que
hacen parte de las cocinas en Colombia.
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técnicas, costumbres y tradiciones.
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Dulces tradicionales de Valledupar

Historical, Geographical and Cultural Identification in the Production of Traditional
Valledupar Candies: An Approach for Technical Knowledge

Abstract

Background: In the Colombian Caribbean region, candies have had a long tradition of production, consumption
and importance, thus contributing to the identity of the locals and the entire country. As such, when Colombian Ca-
ribbean gastronomy is evoked, especially that of Valledupar, candies appear at the top of the list of typical desserts.
Reflection: The cultural diversity that characterizes the Colombian regions is reflected in its gastronomy, where
traditional candies such as “bocadito dulce que acompana el almuerzo “ are consumed, but more than being present
at our tables, candies evoke, in a single bite, the history, geography, religion, tradition, technique, culture, tastes and
knowledge of the area. This paper seeks to address these aspects and then characterize the candies according to
their raw material, form of preparation, and consistency, and measuring various organoleptic properties such as pH
and concentration of solids (°Brix). Conclusion: This study has contributed to the understanding that the Valledupar’s
sweet cuisine functions as an emblematic example of both cultural and technical complexities that are part of Colom-
bian cuisines. DP analysis is a tool that can be used for formulating dietary recommendations based on food culture.

Keywords: Candies, Valledupar, cultural characteristics, cooking and eating utensils, techniques, customs and tra-
ditions.

INTRODUCCION SegUn Stuart Hall (3), el concepto de identifica-

cion? “se construye sobre la base del reconoci-

En todas las regiones de Colombia se tiene una
cocina propia,' la cual se rige por las costumbres
de su gente y las condiciones geograficas que
determinan los ingredientes que se encuentran
disponibles (1). Las formas de preparar y consu-
mir alimentos actualmente responden a diversos
factores de tipo historico, social, cultural, entre
otros; es asi como las cocinas son una mezcla
de culturas. Por lo tanto, tal y como argumenta
Nunes (2), alimentarse es un acto identitario que
hace parte de las practicas cotidianas, las cuales
se ven afectadas por factores como “las tradicio-
nes religiosas, la clase social, las restricciones y
prohibiciones alimenticias” (p. 234).

1 La division de Colombia como un pais de regiones, especifica-
mente culinarias, emergio con la obra de Carlos Ordofiez Caice-
do, titulada Gran Libro de la Cocina Colombiana (1984). A partir
de esta se han escrito textos como E/ Sabor de Colombia (1994)
o Colombia, cocina de regiones (2012), entre otros.
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miento de algun origen comun o unas caracteris-
ticas compartidas con otra persona o grupo o con
un ideal, y con el vallado natural de la solidaridad
y la lealtad establecidas sobre este fundamento”
(p. 15). Por su parte, Grossberg (4) sostiene que

[la] Identidad es siempre un efecto temporario € ines-
table de relaciones que definen identidades marcando
diferencias. De tal modo, [...] se hace hincapié en la
multiplicidad de las identidades y las diferencias antes
que en una identidad singulary en las conexiones o ar-
ticulaciones entre los fragmentos o diferencias. (p. 152)

Con base en esto, se puede denominar la iden-
tidad gastrondmica como aquellas caracteristicas

2 Cabe anotar que Hall elabora una diferencia entre los conceptos
de identidad e identificacion por la movilizacién que encama la
identificacion, que dista de la quietud y simplismo que sostiene
en muchos casos a la identidad. Es decir, para términos practi-
cos del presente articulo, la identidad se entiende como un con-
cepto que se encuentra en constante proceso y construccion.



propias de los platos, ingredientes y tradiciones
culinarias que representan y hacen diferentes a
todas las culturas.

La alimentacién de las sociedades pasa por trans-
formaciones a lo largo del tiempo, la disponibilidad
de productos cambia con el clima, las tendencias
influyen en los productos que se compran a dia-
rio en los supermercados, y las companias cada
dia llenan las despensas y las necesidades de
los consumidores con soluciones a las demandas
alimenticias. Estas transformaciones rapidas de
la alimentacién resultan ser muy familiares, cada
afo sale algo nuevo que velozmente es probado
y adoptado en cada una de las dietas y, del mis-
mo modo, puede ser cambiado por alguna nueva
tendencia que emerge. Asi, a partir del imparable
movimiento de productos, alimentos y preferen-
cias, las vertientes a nivel gastronémico no estan
inméviles, en este sentido lo que se puede deno-
minar como “cocina tradicional” siempre esta en
constante cambio.

En este orden de ideas, las cocinas tradicionales
en Colombia (en este caso la del Caribe colom-
biano) son mas complejas de lo que se ha venido
planteando desde la Politica de la Alimentacion y
las Cocinas Tradicionales, desarrollada por el Mi-
nisterio de Cultura.® Si bien es cierto que las coci-
nas tienen un caracter historico que abarca una
serie de conocimientos y de précticas que solo se
aprenden al estar en contacto vivo y directo con
la cocina (5), no es posible pensar la emergencia
de las mismas haciendo a un lado un conjunto de
violencias tanto epistémicas* como fisicas, o los

3 Esta politica fue creada en el afio 2012 por el Ministerio de Cul-
tura de Colombia, sostiene que la cocina hace parte del patri-
monio cultural inmaterial de Colombia y designa que las cocinas
tradicionales hagan parte del patrimonio culinario de la nacion.

4 Segun Genara Pulido (31), la violencia epistémica esta constitui-
da por un conjunto de enunciaciones normalizadas y reiteradas,
que no admiten formas y fuentes de conocimiento diferentes al
statu quo.

procesos de homogeneizacion por los cuales han
pasado.

Con base en lo anterior, las cocinas tradicionales
se asocian a espacios, poblaciones e ingredien-
tes en lugares especificos del globo terraqueo.
Asi como se puede hablar de cocina asiatica, 0
de cocina china, también se puede hablar de co-
cina del Caribe colombiano. Es por eso que las
cocinas tradicionales tienen una particularidad: los
conocimientos que se imponen, se producen y se
adaptan en estas pasan de una generacion a otra
a partir del contacto directo, es decir, las nuevas
generaciones aprenden haciendo, viendo y pro-
bando; y, de esta forma, se empieza a construir
una cocina con la cual un grupo humano se siente
identificado y representado plenamente (6).

La gastronomia del Caribe colombiano es una de
las més famosas del pais, sus ricos sabores y la
variedad de ingredientes con los que cuenta se
deben a su privilegiada geografia y a la “sabro-
sura” propia del actuar costefio, que se traslada
a cada una de sus preparaciones (1). Entre esta
gama se encuentran los dulces, preparaciones
que, ademas de llegar a los estdbmagos de los
consumidores, atraviesan su memoria, pues cada
bocado lleva impreso largas horas de esfuerzo y
varios afos de historia viva trasmitida de una ge-
neracion a la siguiente.

En Valledupar, capital del departamento del Ce-
sar (ubicada en la Region Caribe), la cocina de sal
generalmente se acompafia con algo dulzén que
hace las veces de postre. Estos dulces se elaboran
en gran cantidad y su consumo es masivo (7); se
preparan a partir de frutas, tubérculos, entre otros
ingredientes, que los vallenatos® tienen a la mano
en los patios de sus casas o que provienen de las

5  Gentilicio utilizado en Colombia para nombrar a las personas de
Valledupar.
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fincas que rodean la ciudad y, ademas, operan
como el pecadito que usualmente marca el final
de un buen almuerzo o cena. Como define Julian
Estrada (8), hacen parte del interminable arsenal
de dulceria colombiana “caramelos, turrones, pi-
rulies, colaciones, cocadas, polvorosas, amasijos,
jaleas, mermeladas, espejuelos, melazas, frutas
caladas, almibares y pulpas [...]" (p. 30).

Asi como los dulces se pueden catalogar de acuer-
do al contexto en el que se elaboran, también se
ordenan bajo el Cddex Stan 192-1995 (9), nume-
ral 5, en el que se presenta el sistema de clasifica-
cion aplicado a todos los alimentos. En la catego-
ria confiteria estan los dulces como 0.5.2.1 Cara-
melos duros; 0.5.2.2 Caramelos blandos; 0.5.2.3
Turrén y mazapén. Ademas, cada categoria de
alimentos, como la leche, grasas, frutas, hortali-
zas, cereales y huevos, tienen una subdivisién de
postres. De esta manera, el objetivo de este arti-
culo de reflexién es analizar la incidencia histori-
ca, geografica y cultural de algunas preparaciones
dulces que se elaboran tradicionalmente en Valle-
dupar, con el acercamiento a algunas de sus ca-
racteristicas técnicas. Lo anterior, para visibilizar
las preparaciones y transmitir su elaboracién sin
perder las particularidades de los procedimientos
de elaboracion de cada una.

Por lo tanto, se utilizd6 una perspectiva cualitati-
va (histérica), y se usaron algunas herramientas
cuantitativas para analizar cada una de las rece-
tas. De esta forma, se realizaron entrevistas abier-
tas a dos cocineras que han adquirido su conoci-
miento por sus madres y abuelas y que hoy en dia
venden sus productos en dos sitios iconicos de la
ciudad: “Delicias Myriam™ y “Dulceria y pasteleria
criolla Fidelina”.” Asimismo, se realizd una revisién

6 Localizado en el barrio La Popa de la ciudad de Valledupar.
7 Se ubica en la calle 16 C N.° 4-88 del barrio El Cerezo en Valle-
dupar.
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de documentos en fuentes secundarias como arti-
culos y libros de caracter historico-cultural.

Por otra parte, en las visitas se adquirieron mues-
tras de los dulces de grosella, papaya, trifasico,
leche, maduro y papaya con pifia. Con ello, se
obtuvo informacién primaria de las técnicas aso-
ciadas a la elaboracion de los dulces: formas de
preparacion, utensilios y materias primas usadas.
Se utilizaron estas muestras para realizar medi-
ciones cuantitativas de pH empleando tirillas indi-
cadoras Macherey-Nagel®, referencias 921-35 y
921-18. Se determind, ademas, la concentracion
de sélidos solubles totales medidos a temperatura
ambiente de 20 °C con un Refractometer® portable
referencia VBR9O0A. Brix 0-90 %.

Aspectos socioculturales de Valledupar y su
influencia en los dulces tradicionales

La region Caribe colombiana se encuentra ubi-
cada al norte del pais, esta comprende los de-
partamentos de La Guajira, Magdalena, Sucre,
Cordoba, Atlantico, Bolivar y Cesar. Desde los
paisajes que tienen sus playas sobre el mar Ca-
ribe, pasando por el arido desierto de La Guajira,
las sabanas de los Montes de Maria, las cadenas
montafiosas como la Serrania del Perija y uno de
los puntos mas altos de toda la geografia nacional,
el Pico Colon en la Sierra Nevada de Santa Marta
(5775 m. s. n. m.), la regién Caribe es una vasta
extension de terreno que alberga grandes rique-
zas tanto naturales como culturales (10).

El departamento del Cesar se ubica al noreste del
pais, con un area de 22 905 km2, al norte limita
con los departamentos de La Guajira y Magdale-
na, al oriente con el departamento de Norte de San-
tander y la Republica Bolivariana de Venezuela, al
sur con los departamentos de Santander y Norte
de Santander y al occidente limita con los depar-
tamentos de Bolivar y Magdalena. Su capital es la



ciudad de Valledupar, la cual se encuentra al norte
del departamento, es el principal centro urbano del
mismo, con una poblacién de unos 500 000 habi-
tantes (11).

Durante la época precolombina, los territorios que
actualmente corresponden a Valledupar y sus
zonas aledafias estaban ocupados por las tribus
indigenas de los Chimilas, Tupes, ltotos y Caria-
cheles. Fue fundada en 1550 como Ciudad de los
Santos Reyes del Valle de Upar, por su buena ubi-
cacion, a orillas del rio Cesar entre la Sierra Ne-
vada de Santa Marta y la Serrania del Perija (12).

En 1557 sucedio la “Leyenda Vallenata”, forma
como también se le conoce a la aparicién o Mila-
gro de la Virgen del Rosario (13). A partir de este
hecho se ha construido la identidad del departa-
mento del Cesar y de Valledupar, especificamente
durante los siglos XIX 'y XX, mientras Colombia se
constituia como un Estado-Nacién. No sobra re-
cordar que durante siglos las fiestas relacionadas
con la “Leyenda Vallenata” tenian connotaciones
netamente religiosas; sin embargo, con la apari-
cion del Cesar como un departamento indepen-
diente del Gran Magdalena, estas cambiaron su
esencia y pasaron a ser la fiesta musical que reco-
nocemos hoy en dia (13).

Valledupar es una despensa cultural sin preceden-
tes, en esta ciudad ain se pueden ver indigenas
caminando por sus calles o preparandose para un
largo viaje hacia la Sierra. La “gente de antes” (for-
ma como se le conoce a los adultos mayores que
aun viven), goza del respeto del pueblo, ya que
se considera como una biblioteca viviente llena
de sabiduria y experiencias, necesaria para afron-
tar estos tiempos en los que “se ve tanta vaina”.
Ademas, la palabra todavia tiene valor, pues pesa
mas que un contrato escrito; los vecinos son ami-
gos, en las fiestas siempre hay cupo para algin

invitado inesperado o para los famosos “colados”™
Yy, aunque no tiene el privilegio de ser una ciudad
costera, tiene su propio mar de agua dulce: el rio
Guatapuri, que cada domingo se llena de gente
que busca refrescarse y mitigar el fuerte calor que
hace en Valledupar, que alcanza en ocasiones los
38 °C - 40 °C.

Estas caracteristicas culturales de los vallenatos
se reflejan en su gastronomia, la cual se basa en
técnicas como los guisos, sopas, fritos y envuel-
tos, que buscan siempre sacar el mejor sabor de
los ingredientes con los que se cuenta. En la co-
cina de dulce o la “reposteria criolla” se preparan
postres de todo tipo, asi como en Francia hay me-
rengues y crepes, en Valledupar se deleitan con
dulces de todo tipo, aprovechando la materia pri-
ma que se tiene a la mano; los dulces se hacen de
platano maduro, papaya, hiame, leche, coco, entre
otros; estos son los postres por excelencia, se
consumen después del almuerzo, en las horas de
la tarde, se ofrecen como regalo y se comparten
entre familiares y amigos como muestra de carifio
y hospitalidad propia de la region.

Estos rasgos caracteristicos de las cocinas res-
ponden a cuatro factores. En primer lugar, la
disponibilidad de los alimentos segun el territo-
rio. Segundo, lo que culturalmente se elige como
comestible. Tercero, la forma de produccion, re-
coleccién y transformacion de aquellos alimentos.
Cuarto, los intercambios econdmicos y sociales
que se producen a partir de estos (14). Asi, se es-
tablecen précticas particulares en cada region que
las hacen diferenciarse de las otras y se revela en
la identidad gastronomica una serie de manifesta-
ciones que se ejecutan en la vida cotidiana y, por
lo tanto, se convierten en parte constitutiva de las
culturas y sociedades.

8  Término coloquial utilizado en algunas partes de Colombia, con
el cual se le llama a aquellas personas que llegan a algun lugar
sin haber sido invitadas.
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Entre estas manifestaciones, se dio la primera
feria de dulces en la ciudad de Valledupar, reali-
zada frente a la Alcaldia en las inmediaciones de
la plaza Alfonso Lopez en el afo de 1997, donde
se tenian los dulces expuestos en una mesa, para
que quien pasara pudiera verlos, antojarse y com-
prarlos (15). La variedad de dulces alli elaborados
hacen que la Region Caribe se distinga entre las
demas, pues, como alega Julidn Estrada (8), en
estas preparaciones se evidencia la creatividad
doméstica y los multiples usos de los més sencillos
ingredientes. En la actualidad, durante la Semana
Santa se realiza la feria de los dulces tradicionales
en la plaza Alfonso L6pez, con aproximadamente
200 mesas en las que se exponen los dulces méas
representativos de la ciudad y algunos exéticos
como el de papa o tomate de cocina.

No se conoce una fecha exacta del inicio de la
tradicion dulcera en Colombia usando como base
la cafa de azlcar, no obstante, se sabe que este
producto se introdujo en las Américas por parte
de los europeos, quienes también incorporaron
técnicas para la elaboracion de los dulces que co-
nocemos en la actualidad. Segun Blanca Ysabel
Daza (16), esta planta

llegd a las Antillas con Coldn y de alli se fue intro-
duciendo a tierra firme. A partir de 1531 se extendié
paulatinamente por el resto del continente: Venezuela,
Guyanas, alto Pert, Bolivia, Amazonas, la costa del
Caribe colombiano, y las del Pacifico. (p. 120)

Cabe resaltar, como indica Mintz (17), que la po-
pularizacién de la utilizacion del azlcar se debe,
por un lado, al uso que se le da al producto (granu-
los de azUcar refinada) como especia y medicina;
y, por otro, por el bajo costo de produccién que
tuvo la cosecha de la cafa de azucar por la mano
de obra esclavizada. Producto que hoy en dia si-
gue siendo cultivado en lugares donde su mano
de obra es barata. Asi, inicialmente el cultivo de
cafia que se dio en las Antillas y Sudamérica conto
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con gran cantidad de recursos para su produc-
cion y exportacion a Europa, sin embargo, con la
emergente extraccion de metales preciosos, esos
cultivos pasaron a un segundo plano, y llegaron
con mayor facilidad a manos de los habitantes del
“‘nuevo mundo”.

Adicionalmente, Daza (16) sostiene que el uso
que se le da a la cafia en el continente americano
deriva de una técnica arabe, la cual fue aprendida
por los espafoles y, posteriormente, usada en el
“nuevo mundo”. Esta técnica consistia en espesar
el jugo de la cafia y compactarlo en una vasija de
ceramica para formar asi un pan de forma cénica.
En el caso de la Region Caribe, tanto los nativos
como los afros esclavizados, mestizos y criollos,
aprendieron la técnica y la combinaron con los in-
gredientes que se podian encontrar en la zona, lo
que produjo un gran numero de posibilidades en
la gastronomia de la época y nuevas experiencias
en el paladar. Por ejemplo, Patifio (18) afirma que:

No hay constancia de que los aborigenes americanos
consumieran la pifia en otra forma que como fruta o
en bebidas fermentadas. La preparacion de conservas
debié de iniciarse hacia mediados del siglo XVI, como
una innovacion espariola, consecuencia de la difusion
de la caria de azlcar en América intertropical. (p. 179)

Los primeros productos elaborados a base de
azlcar que se conocieron en las zonas del norte
del Cesar fueron los jugos de cafia y la panela,
siendo muy famosa la panela producida en el co-
rregimiento de Atanquez, a partir de la masifica-
cion de su cultivo a finales del siglo XIX (19).

El conocimiento y la informacién que se tiene de
los dulces en Valledupar se han trasmitido, en su
gran mayoria, de manera oral. No existe un re-
gistro histérico que permita establecer con exac-
titud el inicio de su produccion; sin embargo, los
productores actuales (que son adultas mayores),
recuerdan que sus madres dominaban el arte



de hacer dulces y que estas a su vez lo habian
aprendido de las suyas, dando a entender que
esta tradicion puede tener entre 80 y 100 afios de
antigliedad.

En la ciudad se hacian dulces de todo tipo, se po-
nian a calar® frutas, tubérculos, leche y todo lo que
la imaginacion de las cocineras de la época permi-
tiera; asi se implementaron olores y sabores, como
fue el del humo, la canela, los clavos, entre otros.
De este modo, se fue cocinando la tradicién dulcera
a partir de la interaccion del uso de una gran varie-
dad de ingredientes, especias y azucar (20).

Ademas, la leche que se utilizaba para preparar
los dulces provenia directamente del ordefio, cla-
sificada como leche entera, era espesa, espumo-
sa y de color blanco amarillezco, y les otorgaba
a los dulces las caracteristicas de densidad y as-
pecto organoléptico deseado. Esta generalmente
era transportada en recipientes llamados calam-
bucos.' Las frutas se obtenian principalmente de
los patios de las casas o las fincas que rodeaban
la zona urbana.

Las mujeres eran las protagonistas de la tarea de
produccion de los dulces, entre ensayos de prue-
ba y error fueron adquiriendo los conocimientos
de tiempos de coccidn, cantidades y técnicas, ele-
mentos necesarios para conseguir un buen pro-
ducto final. Estos saberes y sabores fueron apren-
didos por sus hijas hasta que la matrona simple-
mente desde una mecedora supervisaba y daba
drdenes a “control remoto” para que se obtuviera
el mejor dulce posible. Como se evidencia, todo el
proceso partia de materias primas e insumos de
cercania a su entorno, los aditivos y conservantes
no se consideraban en las preparaciones ni en la

9 Segun Carlos Ordofiez Caicedo, calar es “hacer que un liquido
penetre en un cuerpo, que el almibar penetre en la fruta” (32).

10 Recipiente de metal con tapa en el cual se vierte la leche para
almacenarla, transportarla o comercializarla.

gastronomia local, mas bien, sus postres o dulces
llevaban un sello de ser un producto real, auténti-
co y producido de una manera honesta.

Hoy en dia los dulces siguen siendo muy impor-
tantes para los vallenatos, y esto se puede justifi-
car acotando que la produccién de cafa ha man-
tenido su rol en la economia del departamento del
Cesar como un cultivo constante y predominante
(21). La tarea de elaborar los dulces se trasladd
de los patios de cada casa a empresas familiares
dedicadas al negocio, los calderos aumentaron de
tamano, los fuegos de lefia fueron desplazados
por el gas natural, los sistemas de refrigeracion
hicieron su aporte en la conservacion de los pro-
ductos, los empaques permitieron crear marcas
y hacer mas llamativos los dulces. Todos estos
cambios pueden considerarse como positivos ,
antes que buscar acabar con estas preparaciones,
les hacen aportes para su beneficio y les brindan
herramientas para sobrevivir y convertirse en un
producto atractivo que se encuentra posicionado
en el arraigo de las tradiciones colombianas.

Por otro lado, en la cultura del Caribe colombiano,
la religiosidad es un factor importante, las abue-
las eran fieles a sus costumbres catdlicas y se
encargaban de transmitir la fe a las futuras ge-
neraciones. Dentro de la fe catdlica se celebran
muchas festividades a lo largo del afio liturgico y
como preparacion a la Semana Santa se entra en
la cuaresma, en la que se invita a la reflexion, al
ayuno y la abstinencia y, como costumbre, se evi-
ta el consumo de carne los dias viernes.

Es asi como debido a las restricciones alimenta-
rias, en las que se limita la dieta habitual de las
personas, una vez mas sale a flote la creatividad
que desde siempre ha acompafado a las cocine-
ras. En las casas, las familias se reunian y prepa-
raban dulces, hacian una o dos variedades y las
compartian entre si y con los vecinos; los dulces
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se convirtieron en un simbolo de unién y compe-
netracion (22); alrededor de ellos se compartian
vivencias, historias y conversaciones entre las
familias.

Estos intercambios de dulces durante la Semana
Santa se fueron convirtiendo en una tradicion es-
perada por nifios y adultos durante todo el afio; es
asi como a pesar del cambio en el estilo de vida
de los vallenatos, todavia en la celebracion religio-
sa la preparacion e ingesta de dulces es bastante
comun; los vallenatos salen a buscarlos, ya sea
para regalarlos o para comerlos en sus casas con
familiares y amigos. Es de esta manera que la po-
pular feria de dulces, que se realiza en la plaza
Alfonso Lopez en pleno corazon de la ciudad de
Valledupar, sirve como una plataforma para man-
tener viva la gastronomia tradicional, pues conser-
va el papel cohesionador que un simple bocado de
alimento puede llegar a tener.

Los dulces tradicionales de Valledupar:
productos y utensilios

La preparacion de productos alimenticios tradicio-
nales involucra el conocimiento y arraigo que sus
productores tienen con los utensilios, materiales y
materias primas de su region, para el caso de los
dulces de Valledupar, se describen los mas repre-
sentativos, empleados para su elaboracion.

Utensilios y materiales

En relacién con los aspectos histéricos, sociales,
econémicos Y religiosos que permitieron el desa-
rrollo de los dulces tradicionales de Valledupar, se
encuentran también como protagonistas los uten-
silios y los materiales utilizados para su produc-
cion, entre estos:

Calderos. Son recipientes de aluminio fundido
en los que se realiza la coccion de las materias
primas, alli se concentran sus solidos; esta opera-
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cion en el argot culinario se denomina “reduccion”
y, de acuerdo con el punto final de coccion, gene-
ra las caracteristicas del producto dulce o postre
(Figura 1.A).

Espatulas de madera. En la Costa Caribe, gene-
ralmente se utilizan maderas, guaduas, palmas y
bejucos como utensilios (23), que hacen las veces
de espétulas, estos son usados para mezclar y
revolver las preparaciones durante el proceso de
coccidn-reduccion. La agitacion con estos utensi-
lios, ademas de prevenir la formacion de incrusta-
ciones en las paredes del caldero, le da al produc-
tor artesanal seguridad en cuanto a la prevencion
de quemaduras, debido a la caracteristica de baja
conduccion de calor de la madera, pues no permi-
te el calentamiento en esta labor manual de largo
tiempo, como lo haria un cucharén o espatula de
metal (Figura 1.B).

Balanzas manuales. Son empleadas para reali-
zar las mediciones de peso, en el argot popular
son denominadas “pesas”. Son utilizadas las ba-
lanzas de 25 Ib de capacidad, de marcacion ana-
loga (Figura 1.C).

Ralladores. Estos utensilios son piezas grandes
de lamina curva de acero, a la cual se le hacen
agujeros de diametro variable martillando con un
clavo. Estos son empleados para la elaboracion
de dulces, se usan para rallar los frutos que se
someteran a la coccion, ademas son utilizados
para obtener la famosa denominacién de leche de
coco, protagonista de representativas recetas del
Caribe colombiano (Figura 1.D).

Molinos. Estos son equipos de operacion manual,
compuestos de una pequefa tolva que contiene
un tornillo y dos discos giratorios que entran en
contacto el uno con el otro y permiten moler los ali-
mentos. En estos se introduce la materia prima, ya
sea cocida o cruda, asi, por medio del tornillo y los



discos se obtiene un producto reducido en tama-
fo, facil de manipular y con alta disponibilidad de
almidones, su uso es frecuente en la preparacion
de dulces de maduro y fiame (Figura 1.E).

Moldes. Estos son aditamentos elaborados a par-
tir de delgados palos de madera que se encajan el
uno con el otro, formando un rectangulo, en estos
se deposita el dulce recién salido del caldero (tras
su coccidn), para dejar enfriar; al adquirir la con-
sistencia deseada, se desmonta el molde y queda
el dulce con su forma caracteristica (Figura 1.F).

(A) (B)

Fogones a gas. estos constituyen la principal
fuente del calor usada en la preparacién de los dul-
ces. La invencion de los fogones a gas se remonta
a mediados del siglo XIX (24), especificamente en
Inglaterra, donde gand gran popularidad porque
se podia controlar con mayor facilidad la tempera-
tura y, por lo tanto, las cocciones eran mas senci-
llas. Fue hasta finales del XIX y principios del XX
que empezo0 a internacionalizarse para llegar a ser
parte de muchas de las cocinas (25) (Figura 1.G).
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Figura 1. Utensilios y materiales para la elaboracion de los dulces de Valledupar
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Materias primas representativas de los dulces
en Valledupar

Debido a su situacidn geografica, la ciudad de Va-
lledupar permite en términos de seguridad alimen-
taria acceder y tener disponibilidad de materias
primas para la elaboracién de sus dulces tradicio-
nales, entre las principales se encuentran:

Leche. El departamento del Cesar es ganadero
por excelencia, la leche es abundante en Valledu-
par, ya que proviene de las fincas que se encuen-
tran en los alrededores de la ciudad, se caracteri-
za por tener un contenido de agua del 88 % y un
3 % minimo de grasa (26). Con esta se elaboran
los dulces de leche, de leche con coco, las paneli-
tas de leche, las cocadas y también se afiade a los
dulces de fiame, arracacha y papa. Los producto-
res artesanales de los dulces afirman que la leche
cruda aporta mejor textura y consistencia.11

Grosella (Ribes rubrum). Es una fruta endémica
de los tropicos asiaticos y de las indias orientales,
en la actualidad se cultiva en Occidente en zonas
como Florida, Centroamérica y Suramérica. Su
fruto agrio es comestible crudo, de color morado
intenso, rico en antocianinas (27). Generalmente
se prepara en jaleas, mermeladas y dulces. En los
patios de las casas de Valledupar, es usual tener
un arbol de este fruto.

Piha (Ananas comosus). Es una de las mas fa-
mosas “frutas tropicales”, es altamente apetecida
en la gastronomia mundial. En el Caribe colombia-
no se ha utilizado desde tiempos inmemorables en
jugos, guarapos, chichas (28) y, en la preparacion
de dulces tradicionales, se usa sola 0 acompana-
da de papaya y coco. Su contenido en acidos or-

11 Podria decirse que, para los productores artesanales, la leche
que ha sido homeogeneizada y pasteurizada no les favorece a
las preparaciones, debido a la cantidad y a lo pequefas que son
las particulas de grasa.
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ganicos no es muy alto, Bamidele y Fasogbon (29)
reportan un pH de 7,9.

Papaya (Carica papaya). Fruto originario de las
Américas (20), y muy caracteristico de la ciudad
de Valledupar; en los patios de las casas siem-
pre habia un “papayo”, cuyos frutos se usaban
para hacer deliciosos jugos, ensaladas de fruta,
salpicones y dulces; ademas, los nifios jugaban
con sus ramas para hacer burbujas de jab6n. Hay
pocos arboles frutales que tengan esta relacion de
identidad y cercania con el pueblo vallenato como
la tiene el papayo. Su contenido en sélidos esta
alrededor del 10 % (30).

Platano Maduro (Musa paradisiaca). Segun
Daza (16), su origen se remonta a la peninsula
malaya, y su llegada a las Américas tiene dos
teorias: una afirma que entré por las Canarias, y
la otra considera que lleg6 afos después por las
islas del Pacifico. El platano usado para preparar
dulce se conoce como “platano filo”, el cual es
mas ancho y de bordes mas pronunciados que el
platano comun, este se muele y se cocina para la
obtencion del dulce, asi mismo, se usa en recetas
como las tajadas de platano maduro y los famosos
platanitos en tentacion (28). El contenido en car-
bohidratos del platano maduro puede encontrarse
alrededor del 28,95 %.

Otros tubérculos como arracacha (Arracacia
xanthorrhiza), fiame (Dioscorea alata), batata
(Ipomoea batata) y papa (Solanum tuberosum)
son en su mayoria de origen americano (20). Se
caracterizan por ser la raiz comestible de una
planta, la cual contiene almidones que son uti-
lizados como reserva energética para la planta,
y que en la elaboracion de dulces en combinacion
con la leche y el azicar son los responsables de
la textura.



Preparacion de los dulces tradicionales de
Valledupar: proceso y caracteristicas fisicas

Por su naturaleza artesanal, el proceso de elabo-
racion de los dulces esta ligado al saber tradicio-
nal de cada productor, en el que sus “pequefios
trucos” culinarios son considerados como el se-
creto mas valioso de sus preparaciones, los cua-
les le otorgan las caracteristicas organolépticas
a cada producto dulce. Por un lado, el sabor final
de los dulces depende de su pH, es decir, de que
tan &cido o neutro pueden ser, y de los grados
Brix o cantidad de solidos solubles (azlcar) que
estos tienen. Por otro, su vida Util como producto
terminado depende de valores bajos de pH y alto
contenido de grados Brix. Una descripcion de las
elaboraciones artesanales que son desarrolladas
para la obtencion de los dulces se presenta en
forma de diagramas de flujo (Figura 2), en los
que se describen las operaciones para obtener
los dulces.

Acercamiento a caracteristicas técnicas: pH y
grados Brix

En la tabla 1 se presentan las principales carac-
teristicas de pH y grados Brix encontradas en su
identificacion, esto sin pretender ser un referente
técnico para la determinacién de parametros de
calidad de los dulces de Valledupar. Su aspecto
visual se encuentra en las figuras 3,4, 5,6, 7y 8.

DULCE DE PAPAYA CON

DULCE DE LECHE DULCE DE MADURO
Agregar leche cruda a un Pelar papaya y pifia Pelar y moler
caldero
‘ Anad‘fazucl:‘:znfa"ad“'a de ‘ Retirar semillas de papaya Agregaraziicar, colory vainilla
Afiadir fécula de maiz y Disponer en un caldero y
revolver ‘ agregar aziicar Cocinar en caldero por 3 h.
Cocinar a fuego lento por 1 h Cocinara fuegomediopor 1 h. ‘ Revolver constantemente ‘
Dejar enfriar en moldes y Dejar enfriar por 30 min. Dejar enfriar 30 min.
recipiente tipo vaso
Envasar en recipiente tipo Envasar en recipiente tipo caja
vaso plastico plastica
DULCE DE GROSELLA ’ DULCE DE PAPAYA ‘ DULCE TRIFASICO

Agregar las grosellas al
caldero

Pelar Ia pifia y la

Pelar y quitar las semillas
papaya

Cortary juntarlas con el

Afiadir azicar Disponer en un caldero tomate

«|:« g-

Cocinar a fuego medio ’ Agregar aziicar

Agregar aziicar ‘

por1:30 h
’ Revolver constantemente ‘ mc‘"a'pzt'ﬁ(’ medio ‘ Cocinar por 1:20h ‘
‘ Enfriar ‘ ‘ Retirar del fuego ‘ Revolver constantemente
Envasaren Lelg's‘:]'f:w o ‘ Enfriar 30 min ‘ Enfriar

Envasar en recipiente tipo Envasar en recipiente tipo
vaso plastico vaso plastico

Figura 2. Elaboracién de dulces tradicionales de Va-
lledupar

Tabla 1. Principales caracteristicas de los dulces tradicionales de Valledupar

- Dulce de Dulce Dulce Dulce de Dulce de Dulce de papaya
Caracteristica er . i
grosella trifasico de leche papaya platano maduro con pifa
Consistencia/  Liquido viscoso,  Liquido viscoso, Untuosa, Liquido viscoso,  Blanda, gomosa  Blanda, gomosa
textura fruta suave fruta suave y pequefos gra- fruta suave y
traslucida nulos blandos traslucida
° Brix 63 67 78 90 90
pH: 54 54 6,6 6,0 6,3
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-

Figura 3. Dulce de grosella: textura liquida viscosa

Figura 5. Dulce de leche: textura untuosa Figura 6. Dulce de papaya: textura liquida viscosa

1Y 2

o %

Figura 7. Dulce de platano maduro: textura blanda Figura 8. Dulce de papaya con pifa: textura blanda
gomosa gomosa
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CONCLUSIONES

La elaboracion de dulces artesanales en Valledu-
par responde a diversos factores de tipo histérico,
social, cultural, que generan un arraigo entre las
materias primas que se encuentran en la zona y
los productores que las transforman; estos se ob-
tienen a partir de frutas, tubérculos y otros ingre-
dientes que se tienen a la mano en los patios de
las casas o fincas que rodean la ciudad.

En cuanto al factor histérico, vale recalcar que
como consecuencia del proceso de colonizacion
espariola a las Américas, se facilitd la masifica-
cion de la elaboracion de dulces. El haber traido
la cafia de azlcar y haberla extendido por las co-
lonias no solo provocd un cambio en ciertos ha-
bitos alimentarios, sino también la invencién de
nuevas preparaciones dulces. Este es el caso de
los dulces artesanales preparados en la ciudad de
Valledupar, que son el resultado de una mezcla de
saberes y sabores autdctonos y foraneos.

Puede decirse entonces que reflexionar sobre la pro-
duccién dulcera del Caribe colombiano es relevante,
pues visibiliza las relaciones cultura — territorio, 1o
que implica establecer las relaciones de poder
que siempre estan latentes en la formacién de la
identidad gastrondmica. En otras palabras, el in-
tercambio de alimentos entre diferentes culturas,
ademés de los procesos de homogeneizacion
(que violentaron y destruyeron ciertas practicas
alimentarias), permitio la emergencia de nuevas
particularidades gastronémicas.

En este sentido, teniendo en cuenta dicha premi-
sa, queda abierto un gran abanico investigativo en
términos culturales sobre la construccion de las
cocinas actuales.

Hoy en dia, en Valledupar, la elaboracién de los dul-
ces se fue trasladando desde los hogares hasta las
empresas familiares dedicadas al negocio. Estas
se preocupan por mantener vivas las caracteristi-
cas originales de los dulces, usando las técnicas y
saberes de antafo para obtener ese producto que
se encuentra en la memoria gustativa del pueblo.
El papel de estos dulces reviste de tal importancia
que para finales del siglo XX la Alcaldia de Valle-
dupar decidié organizar una feria que los expusie-
ra'y comercializara. Desde entonces, se consolid6
tal evento y, cada Semana Santa, se congregan
tanto productores como visitantes para degustar
los mas representativos junto a algunos de tem-
porada, como son el de papa o tomate de cocina.

La identificacion técnica ha permitido conocer la
materia prima y los utensilios, que junto con los
procesos de elaboracion definen caracteristicas
de sabor representadas en el contenido de sélidos
y pH de cada preparacion. Ademas, abordar estos
temas de lo cultural a lo técnico posibilita pensar
si las normativas actuales se ajustan a estos tipos
de elaboracion, y abre la oportunidad para propo-
ner directrices mas adecuadas e incluyentes que
generen mejores ingresos para sus productores.
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