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Significado del logo

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,
sacandola de su contexto, continuando la linea que forma la mano hasta
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
tales como el sexo, la edad, su contextura. Finalmente, para acentuar el
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
diferentes direcciones, abierto a diferentes visiones.
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Maria Alejandra Buitrago', Sandra L. Restrepo Mesa ?

|_a gestacion y la lactancia son etapas de transformacion y grandes retos para las
mujeres, porque requieren de una adecuada nutricion para asegurar su salud y la
de su hijo o hija, como lo resaltan Victoria Lambert, Camila Agorio, Camila Martinez,
Maria del Carmen Grande, Sonia Edith Mufioz y Maria Dolores Roman en su articulo
“Cambios en el consumo alimentario respecto a la dieta pregestacional y percepciones
sobre los efectos de la alimentacion en la salud de mujeres embarazadas de Cordoba,
Argentina” (1). Es clara la relacién nutricion-gestacion; sin embargo, después del
parto, la atencién se centra en el recién nacido y en la lactancia y se desatiende en
muchos casos las multiples necesidades, entre ellas las alimentarias y nutricionales,
de las muijeres lactantes. Esto va en contravia con lo establecido en el articulo 12 de la
convencion sobre la eliminacidn de todas las formas de discriminacién (CEDAW) (2),
que invita a los Estados a garantizar a la mujer servicios apropiados para asegurar la
nutricion adecuada durante el embarazo y la lactancia.

Histéricamente, la lactancia materna ha estado ligada al ideal de la “buena maternidad”
y es vista como un acto de amor, sin tener en cuenta las dificultades mas alla del
amamantamiento que experimentan las mujeres durante esta etapa (3). A principios
del siglo XX, el imperativo era la supervivencia de los nifios y nifias; asi, la lactancia
era una inversion a largo plazo en términos de capital humano. Hoy, un siglo después,
esta vision sigue siendo hegeménica. Como lo declara la Organizacion Mundial de la
Salud, la lactancia materna es una préctica esencial para garantizar el bienestar y la
supervivencia de los nifios y nifias, quienes estan en una posicion de vulnerabilidad por

1 Nutricionista dietista, magister en Politicas Publicas Alimentarias y Nutricionales. Contratista en el Instituto Colom-
biano del Bienestar Familiar, centro zonal especializado en proteccion — CREER, Bogota, Colombia

2 Nutricionista dietista, magister en Salud Colectiva. Profesora de la Escuela de Nutricion y Dietética, Universidad de
Antioquia (UdeA). Cra. 75 N.° 65-87, Medellin, Colombia. sandra.restrepo @udea.edu.co

© 2023 Universidad de Antioquia. Publicado por Universidad de Antioquia, Colombia. @@@@
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De gestante a lactante

requerir acciones de cuidado y proteccion permanentes, ademas es clave considerar que las
mujeres lactantes comparten esta condicion de vulnerabilidad, debido a los mltiples cambios
bioldgicos, socioecondmicos y emocionales (4,5) a los que estan expuestas.

Aunque no lo parezca, lactar demanda méas energia metabdlicamente que gestar. La produccidn
de leche humana es un proceso que exige a la mujer, entre otras cosas, un adecuado estado
nutricional y un consumo de alimentos ajustado a sus requerimientos, en los que la calidad
y diversidad de alimentos consumidos es trascendental. En ausencia de este equilibrio, las
mujeres pueden desarrollar carencias nutricionales que, al presentarse de manera crénica,
tienen efectos negativos en su salud y pueden disminuir el contenido de algunos nutrientes en
la leche materna, como la grasa total, los acidos grasos (6,7) las vitaminas hidrosolubles y las
vitaminas A, D, K'y E (8).
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: En la otra cara de la moneda se encuentra el desbalance energético por exceso, problematica
[ que afecta casi al 50 % de la poblacién femenina en Colombia y que genera desafios para
| su atencién nutricional en todo el ciclo vital y, de manera especial, durante la lactancia. La
: elevada retencién de peso posparto no exonera a la mujer de padecer carencias nutricionales,
| y sus elevados niveles de &cidos grasos y excesivo peso condicionan su salud cardiovascular,
: aumenta el riesgo de enfermedades cronicas, condiciona la adiposidad y futuros riesgos en la
| salud del recién nacido (9).
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Ahora bien, en todos los ambitos, es abundante la informacion sobre lactancia desde la mirada
del amamantamiento, lo que en Colombia y en otros paises direcciona las politicas publicas y
las estrategias institucionales en favor de esta practica; asimismo, se prioriza desde diferentes
ambitos la caracterizacion nutricional de gestantes, nifios y nifias lactantes. Sin embargo, la
situacién alimentaria y nutricional de las mujeres en este periodo ha sido desatendida. La
Encuesta Nacional de la Situacion Alimentaria y Nutricional de Colombia (ENSIN) (10,11) no
ha presentado, en ninguna de sus ediciones, la caracterizacion alimentaria y nutricional de las
mujeres lactantes, 1o que pone de manifiesto la limitada concepcion de la lactancia materna
como un proceso integral que no solo impacta al bebg, sino también a la madre.

Lainformacion disponible es limitada pero esclarecedora. El Grupo de Investigacion Alimentacion
y Nutricion Humana (GIANH) de la Universidad de Antioquia ha dado prioridad a la identificacion
de riesgos de las mujeres lactantes a partir de diferentes estudios. En el Perfil Alimentario y
Nutricional de Antioquia (PANA) 2019 (12), se encontrd que el 80,6 % de las madres lactantes
presentaban inseguridad alimentaria y que estan en riesgo de deficiencia mayor al 40 % en
la ingesta usual de vitamina B12, vitamina C y zinc, y mayor al 90 % de vitamina A y folato.
Estas cifras superan las reportadas para las mujeres en gestacion. Otro referente es el Perfil de
Seguridad Alimentaria y Nutricional de Medellin y sus Corregimientos 2015 (13), los resultados
obtenidos fueron similares a los reportados por el PANA 2019. Como informacién adicional,
en la valoracion de la ingesta se encontré que el 98,7 % de las mujeres lactantes present6
riesgo de deficiencia en la ingesta de grasa poliinsaturada; ademas, la brecha en el riesgo de la
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ingesta de zinc y vitamina C respecto a las gestantes fue alta, lo que pone de manifiesto que las
deficiencias nutricionales preexistentes en la gestacion se agravan en la lactancia, e indica que
muchas muijeres en Colombia asumen esta etapa desde la carencia.

Se realizé otro anélisis en comunidades indigenas colombianas en el que se evidenci6 una
situacion extrema y alarmante (14), con alto riesgo de deficiencia especialmente de energia, lo
que condiciona ademas la ingesta de alimentos fuente de nutrientes criticos y pone de manifiesto
la inequidad y las desigualdades sociales en nuestro territorio.

Llama la atencion que aun en presencia de seguridad alimentaria y nutricional, como se encontrd
en un estudio realizado en el Oriente antioquefio (15), el patrén de consumo de alimentos de
muijeres lactantes de acuerdo con las recomendaciones establecidas en guias alimentarias para
Colombia dista significativamente de las guias nacionales. Esto evidencia que incluso con acceso
a los alimentos las elecciones alimentarias generan desbalance nutricional, caracterizado por
un menor consumo de frutas, verduras, leguminosas y alimentos fuente de proteina y un alto
consumo de cereales, tubérculos y platanos y grasas, lo que ratifica el estado de carencias
nutricionales en multiples contextos, en este caso podria deberse a la falta de atencién y
acompafnamiento nutricional en el posparto.

La evidencia en torno a la lactancia invita a la mujer a asumir esta practica por sus beneficios (16),
aspecto que no tiene discusion; no obstante, la informacion disponible muestra que las mujeres
lactantes se encuentran en condiciones deletéreas, marcadas por carencias nutricionales y
alimentarias, ademas emergen cada vez mas los factores emocionales y mentales adversos
que histéricamente han sido desatendidos.

En un estudio cualitativo, realizado para conocer la experiencia de la lactancia desde la mujer
que amamanta, se encontré que la lactancia materna propicié experiencias positivas para las
madres, enmarcadas en la conexién, el vinculo y el amor entre madre e hijo, aspectos que
les otorgan fuerza y motivacion para continuar con esta practica. La decision de amamantar a
libre demanda, como se ha recomendado por organismos internacionales, exige que la mujer
disponga de una cantidad importante de su tiempo, lo que implica en muchos casos posponer
sus proyectos personales, laborales, profesionales y académicos, asi como sus actividades de
ocio y bienestar. Estos cambios pueden generar cuestionamientos acerca su propia identidad,
con modificaciones en el rol femenino. Por tanto, reconocer las particularidades y la vivencia de la
mujer en los procesos de atencion es fundamental para avanzar hacia un acompafiamiento que
trascienda la entrega unidireccional de informacién, considerando el sentido y la construccién
que cada mujer realiza a su proceso de amamantar (17).

Para avanzar en esta discusion, en un estudio reciente se contrasté el reconocimiento de las
mujeres que lactan desde la normatividad vigente que promueve la lactancia materna en Colombia
con la realidad que enfrentan las mujeres lactantes (18); al respecto se encontré ausencia de
politicas y directrices para la atencion integral de estas mujeres, més alla del amamantamiento,
ya que su valoracion se limita, en gran medida, al rol biolégico en relacidn con su hijo o hija.
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De gestante a lactante

Aunque desde el Plan Decenal de Lactancia Materna y Alimentacién Complementaria 2021- 2030 (19)
se intenta reconocer integralmente a la mujer lactante, es limitado el accionar que concibe a la lactante
como sujeto de derechos: se promulga la lactancia desde una vision “nifio centrista”, que ignora, de forma
irresponsable, que nifos, nifias y mujeres lactantes deben tener el mismo nivel de atencion.

La instrumentalizacion del cuerpo materno “que produce leche” es un fenémeno que se extiende a los
entornos hospitalarios, a la familia y, en general, al entorno social; ademas, tiene profundas implicaciones
en la manera en que las mujeres lactantes reconocen sus propios derechos y necesidades individuales.
En el estudio mencionado se analiz6 la normatividad en torno a la mujer lactante y fue evidente que estas
mujeres, antes de la entrevista, nunca se habian cuestionado sobre su bienestar y nutricion. Después del
nacimiento, las muijeres limitan su cuidado para concentrarse en el cuidado infantil; de hecho, el abordaje
de su alimentaciéon emergié como importante cuando tenia relacién con el acto del amamantamiento, no
en relacion con su salud. Esto resalta la necesidad de medidas que promuevan el empoderamiento de
las mujeres lactantes para que puedan cuidar de si mismas mientras cuidan de sus hijos, mas alla de lo
alimentario y lo nutricional.

Lo anterior subraya la imperante necesidad de resignificar y lograr la reapropiacion del cuerpo materno,
reconocer que la gestacion y la lactancia son dos etapas que estan intimamente ligadas, en las cuales la
atencion y el monitoreo deben ser minuciosos, ademas de potenciar el bienestar conjunto e individual de
nifos, ninas y mujeres, mientras se avanza hacia un cambio normativo que reconozca que la lactancia
implica, para la mujer, una reestructuracion de su cotidianidad y de su vida (17).

La academia debe aportar su grano de arena, pues es esencial que a partir de estos cuestionamientos se
propicie una mayor comprension y sensibilizacién de las necesidades fisicas, alimentarias, emocionales
y socioeconémicas de las mujeres en este periodo, que permitan el desarrollo de politicas que protejan
y apoyen la lactancia materna, sin olvidar la salud y proteccién de la mujer, quien hace posible el
amamantamiento como un acto de amor. Tal vez si se pone la mirada en la mujer, se puedan mejorar los
indices de adherencia a la lactancia materna, indices que tanto no preocupan.

L - -Referencias

1. Lambert V, Agorio C, Martinez C, Grande M del C, Mufioz SE, Roman MD. Cambios en el consumo alimentario respecto a la
dieta pregestacional y percepciones sobre los efectos de la alimentacion en la salud de mujeres embarazadas de Cordoba,
Argentina. Perspect Nut Hum. 2023;25(2). https://revistas.udea.edu.co/index.php/nutricion/article/view/354242

2. Naciones Unidas. Convencion sobre la eliminacion de todas las formas de discriminacion contra la mujer (CEDAW), Articu-
lo 12: La mujer y la salud. 1979. Disponible en https://www.ohchr.org/es/instruments-mechanisms/instruments/convention-
elimination-all-forms-discrimination-against-women

3. Gitz E. Lactancia materna: debates tedricos sobre su presencia en la identidad femenina y en las representaciones de
la buena maternidad. Rev Cientifica UCES. 2020;25:87-105. Disponible en: http://dspace.uces.edu.ar:8180/jspui/hand-
le/123456789/5318

4, Canul-Medina G, Fernandez-Mejia C. Cambios morfologicos, hormonales y moleculares en diferentes tejidos maternos du-
rante la lactancia y la post-lactancia. J Physiol Sci. 2019;69(6):825-35. https://doi.org/10.1007/s12576-019-00714-4

120 Vol. 25, N.° 2, julio-diciembre de 2023



Butte N, Hopkinson Y. Los cambios en la composicién corporal durante la lactancia son muy variables entre las mujeres. Am
Soc Nutr. 1998;(2 SUPPL.):381-5. https://doi.org/10.1093/jn/128.2.381S

Hu R, Eussen S, Papi B, Stahl B, Jin Y, Mank M, et al. Los patrones dietéticos maternos estan asociados con la composicion
de la leche materna en mujeres lactantes chinas. Nutrition. 2021;91-92:111392. https://doi.org/10.1016/j.nut.2021.111392

Tian HM, Wu YX, Lin YQ, Chen XY, Yu M, Lu T, et al. Los patrones dietéticos afectan los niveles de ingesta materna de
macronutrientes y el perfil de &cidos grasos de la leche materna en madres lactantes chinas. Nutrition. 2019;58:83-8. https://
doi.org/10.1016/j.nut.2018.06.009

Mexitalia M, Ardian RY, Pratiwi R, Panunggal B. Correlacion de la ingesta alimentaria materna con la composicion de la leche
materna y el crecimiento infantil. Nutr Health. 2022. https:/doi.org/10.1177/02601060221129118

Agudelo-Espitia V, Parra-Sosa BE, Restrepo-Mesa SL. Factores asociados a la macrosomia fetal. Rev Saude Publica.
2019;53:1-10. https://doi.org/10.11606/s1518-8787.2019053001269

Ministerio de la Proteccion social, Instituto Colombiano del Bienestar Familiar (ICBF). Encuesta Nacional de la Situacion
Nutricional en Colombia (ENSIN) 2010. Colomb Minist Salud y Proteccién Soc Inst Colomb del Bienestar Fam [Internet].
2010;(64):325. Disponible en: https://www.minsalud.gov.co/sites/rid/Lists/BibliotecaDigital/RIDE/VS/ED/GCFI/Base de datos
ENSIN-Protocolo Ensin 2010.pdf%5Cn%5Cn

Instituto Colombiano del Bienestar Familiar (ICBF), Ministerio de Salud y Proteccién Social, Instituto Nacional de Salud, De-
partamento Administrativo para la Prosperidad Social. Encuesta Nacional de la Situacion Nutricional (ENSIN) 2015 [Internet].
vol. 12. 2015. Disponible en: https://www.icbf.gov.co/sites/default/files/tabla_de_indicadores_23012019_0.pdf

Gobernacion de Antioquia, Gerencia de Seguridad Alimentaria y Nutricional, Universidad de Antioquia (UdeA). Perfil Alimen-
tario y Nutricional de Antioquia-Principales Resultados [Internet]. 2019. Disponible en: https://www.udea.edu.co/wps/wem/
connect/udea/bfbbde38-7779-4154-849e-a18d9d6d2fe2/Infograficos.pdf?MOD=AJPERES&CVID=n364xK0

Alcaldia de Medellin, Universidad de Antioquia (UdeA). Perfil de seguridad alimentaria y nutricional de Medellin y sus corregi-
mientos 2015: Caracterizacion de hogares [Internet]. 2015. Disponible en: https://www.medellin.gov.cofirj/go/km/docs/pccde-
sign/medellin/Temas/InclusionSocial/Programas/Shared Content/Documentos/2020/PERFIL ALIMENTARIO ESAN 2015.pdf

Correa Guzman N, Sepulveda Herrera DM, Restrepo Mesa SL, Cardenas Sanchez DL, Mendoza Uribe AF, Manjarrés Correa
LM. Ingesta dietética y patrén alimentario de las mujeres en el periodo de gestacion y lactancia de los pueblos indigenas
de Colombia. Problemética que requiere atencion urgente. Rev Fac Nac Salud Publica. 2023;41(3):e352497. https://doi.
org/10.17533/udea.rfnsp.e352497

Arias-Gutiérrez MJ, Londofio-Sierra DC, Correa-Guzman N, Restrepo-Mesa SL. Evaluacion de ingesta dietética en un grupo
de mujeres lactantes en dos poblaciones de Antioquia, Colombia, 2021-2022. Rev Colomb Obstet Ginecol. 2023;74(3).
https://doi.org/10.18597/rcog.4025

Victora CG, Bahl R, Barros AJD, Franga GVA, Horton S, Krasevec J, et al. Lactancia materna en el siglo XXI: epidemiologia,
mecanismos y efecto a lo largo de la vida. Lancet. 2023];387(10017):475-90. https://doi.org/10.1016/S0140-6736(15)01024-7

Acevedo-Bedoya SY, Londofio-Sierra DC, Sterling-Villada MA, Osorio-Posada A, Garnica-Cardona C, Restrepo-Mesa SL.
Experiencias en lactancia materna, vivencia desde la mujer que amamanta: estudio cualitativo. Rev. Colomb. Obstet. Gine-
col. 2023;74(4):287-96. https://doi.org/10.18597/rcog.4105

Buitrago Rios MA. Un llamado al reconocimiento de la mujer lactante como sujeto de derechos en alimentacion y nutricion:
entre la normatividad y la realidad [Politicas Publicas Alimentarias y Nutricionales, Universidad de Antioquia]. 2024. [Tesis de
maestria sin publicar]. Universidad de Antioquia.

Presidencia de la Republica de Colombia, Ministerio de Salud y Proteccion Social, Instituto Colombiano del Bienestar Fami-
liar. Plan Decenal de Lactancia Materna y Alimentacion Complementaria 2021-2030. 2021.

Perspectivas en Nutricion Humana 1 21






N
=
Z
2 8
< =
J O
= &
n <
[ESIES
> 4
L







: Cambios en el consumo alimentario segun la dieta pregestacional y
| percepciones sobre los efectos de la alimentacion en la salud de mujeres
l embarazadas en Cordoba, Argentina
|
|
|
|

DOI: 10.17533/udea.penh.v25n2a02

PERSPECTIVAS EN NUTRICION HUMANA
ISSN 0124-4108 Articulo recibido: 7 de julio de 2023
Escuela de Nutricion y Dietética, Universidad de Antioquia. Medellin, Colombia . :

Vol. 25, N.° 2, julio-diciembre de 2023, pp. 125-136. Aprobado: 2 de abil de 2024

Victoria Lambert'; Camila Agorio; Camila Martinez®;
Maria del Carmen Grande*; Sonia Edith Mufioz’; Maria Dolores Roman**

----Resumen

|

|

: Antecedentes: la alimentacion durante la gestacion constituye un pilar fundamental para el cui-
I dado de la salud materno infantil a corto, mediano y largo plazo. En este periodo, la interaccion de
: numerosos factores, biolégicos y psicosociales, pueden determinar la modificacion de la ingesta
: alimentaria, aspecto poco explorado en nuestro medio. Objetivo: analizar cambios en el consumo
| de grupos de alimentos respecto a la dieta pregestacional y las percepciones sobre los efectos
| de la alimentacion en la salud de mujeres embarazadas en Cérdoba, Argentina (2021-2022).
: Materiales y métodos: estudio observacional y longitudinal (n = 145). Se recabaron datos socio-
| demograficos, de salud y sobre el consumo de grupos de alimentos en las etapas pregestacional y

1 Licenciada en Nutricion. Instituto de Investigaciones en Ciencias de la Salud (INICSA) - Facultad de Ciencias Médicas, Universidad Nacional
de Cérdoba - Consejo Nacional de Investigaciones Cientificas y Técnicas (CONICET). Direccion: Enrique Barros Pabellon Biologia Celular,
Ciudad Universitaria. Cordoba, Argentina. CP 5000. Centro de Investigaciones en Nutricion Humana (CenINH), Escuela de Nutricion, Facultad
de Ciencias Médicas, Universidad Nacional de Cérdoba. Bv. De la Reforma s/n. Edificio Escuelas 2.° piso. Ciudad Universitaria, Cérdoba,
Argentina. CP 5000. vmlambert@unc.edu.ar. https://orcid.org/0000-0002-5522-8083

2 Licenciada en Nutricion. Centro de Investigaciones en Nutricion Humana (CenINH), Escuela de Nutricion, Facultad de Ciencias Médicas,
Universidad Nacional de Cérdoba. Bv. De la Reforma s/n. Edificio Escuelas 2.° piso. Ciudad Universitaria, Cordoba, Argentina. CP 5000.
camila.agorio@mi.unc.edu.ar. https:/orcid.org/0009-0008-6367-3532

3 Licenciada en Nutricion. Centro de Investigaciones en Nutricion Humana (CenINH), Escuela de Nutricion, Facultad de Ciencias Médicas,
Universidad Nacional de Cérdoba. Bv. De la Reforma s/n. Edificio Escuelas 2.° piso. Ciudad Universitaria, Cordoba, Argentina. CP 5000.
camilumartinez58 @ gmail.com. https:/orcid.org/0009-0002-7591-3114

4 Magister en Nutricion Materno Infantil. Centro de Investigaciones en Nutricion Humana (CenINH), Escuela de Nutricion, Facultad de Ciencias
Médicas, Universidad Nacional de Cordoba. Bv. De la Reforma s/n. Edificio Escuelas 2.° piso. Ciudad Universitaria, Cérdoba, Argentina.
CP 5000. ¢gmaria.grande @unc.edu.ar. https://orcid.org/0009-0000-2507-5904

5 Doctora en Ciencias Bioldgicas. Instituto de Investigaciones en Ciencias de la Salud (INICSA) - Facultad de Ciencias Médicas, Universidad
Nacional de Cordoba - Consejo Nacional de Investigaciones Cientificas y Técnicas (CONICET). Direccion: Enrique Barros Pabellon Biologia
Celular, Ciudad Universitaria. Cordoba, Argentina. CP 5000. smunoz@fcm.unc.edu.ar. https://orcid.org/0000-0002-0396-4310

6*  Autor de correspondencia. Doctora en Ciencias de la Salud. Centro de Investigaciones en Nutricion Humana (CenINH), Escuela de Nutricion,
Facultad de Ciencias Médicas, Universidad Nacional de Coérdoba. Bv. De la Reforma s/n. Edificio Escuelas 2.° piso. Ciudad Universitaria,
Cordoba, Argentina. CP 5000. maria.dolores.roman@unc.edu.ar. https://orcid.org/0000-0001-7502-8233

Como citar este articulo: Lambert V, Agorio C, Martinez C, Grande MC, Mufioz SE, Roman MD. Cambios en el consumo alimentario segun la
dieta pregestacional y percepciones sobre los efectos de la alimentacion en la salud de mujeres embarazadas en Cérdoba, Argentina. Perspect
Nutr Humana. 2023;25:125-36. https:/orcid.org/10.17533/udea.penh.v25n2a02

© 2023 Universidad de Antioquia. Publicado por Universidad de Antioquia, Colombia.

Perspectivas en Nutricion Humana 1 25


mailto:vmlambert%40unc.edu.ar?subject=
https://orcid.org/0000-0002-5522-8083
mailto:camila.agorio%40mi.unc.edu.ar?subject=
https://orcid.org/0009-0008-6367-3532
mailto:camilumartinez58%40gmail.com?subject=
https://orcid.org/0009-0002-7591-3114
mailto:?subject=
https://orcid.org/0009-0000-2507-5904
mailto:smunoz%40fcm.unc.edu.ar?subject=
https://orcid.org/0000-0002-0396-4310
mailto:maria.dolores.roman%40unc.edu.ar?subject=
https://orcid.org/0000-0001-7502-8233
https://orcid.org/10.17533/udea.penh.v25n2a02
https://orcid.org/10.17533/udea.penh.v25n2a02

Consumo alimentario de gestantes cordobesas

gestacional. Se compararon los consumos aplicando la prueba de Wilcoxon y se evaluaron las percepciones sobre
el efecto de grupos de alimentos en la salud gestacional aplicando escala de Likert (0 = desfavorable a 10 =favorable).
Utilizando la prueba de Spearman, se correlacion6 el consumo gestacional y el puntaje otorgado por dicha escala.
Resultados: las cantidades de legumbres y cereales integrales, cereales refinados, quesos, pollo, cerdo, pescado,
huevos, aceites, frutos secos y semillas, bebidas azucaradas, alimentos grasos, infusiones y bebidas alcohtlicas
(p < 0,05) disminuyeron durante la gestacion; leches y yogures enteros aumentaron (p < 0,05). Los puntajes
asignados a grupos de alimentos se correlacionaron de manera negativa con las bebidas azucaradas y de manera
positiva con leches, yogures y quesos (p < 0,05). Conclusiones: se observaron cambios en la dieta gestacional.
El consumo de bebidas azucaradas, leches, yogures y quesos se correlacion6 con las percepciones sobre el
efecto alimentario en la salud gestacional.

Palabras clave: dieta; embarazo; percepciones alimentarias; salud materno-infantil; epidemiologia.

Changes in Food Consumption Group Regarding Pregestational Diet and
Perceptions About the Effects of Food on Health of Pregnant Women in Cordoba, Argentina

Abstract

Background: Nutrition during pregnancy is a fundamental key to the health of both mother and child in
the short, medium and long term. During this period, the interaction of numerous biological and psycho-
social factors may determine dietary changes, an aspect that is little studied in our country Objective: To
analyse dietary changes between pre-pregnancy and pregnancy intakes as well as perceptions that preg-
nant women have of dietary effects on their own health in Cordoba, Argentina (2021-2022). Materials and
Methods: Observational and longitudinal study (n=145). Socio-demographic and health data, pre-gestational and
gestational food group intakes were collected. Consumption was compared using the Wilcoxon test. Perceptions
of the effect of food groups on pregnancy health were assessed using a Likert scale (O=disagree to 10=agree).
Spearman’s test was used to correlate dietary intake with Likert scale scores. Results: The amounts of legumes
and whole grains, refined cereals, cheeses, chicken, pork, fish, eggs, oils, nuts and seeds, sugary drinks, fatty
foods, herbal teas and alcoholic beverages (p<0.05) decreased during gestation; whole milks and yoghurts in-
creased (p<0.05). Scores assigned to food groups were negatively correlated with sugary drinks and positively
correlated with milks, yoghurts and cheeses (p<0.05). Conclusions: Changes in gestational diet were observed.
Consumption of sugary drinks, milks, yoghurts and cheeses was correlated with perceptions of dietary effect on
gestational health.

Keywords: Diet; pregnancy; dietary perceptions; maternal and child health; epidemiology.

INTRODUCCION cias metabolicas y los requerimientos nutricionales
aumentan debido a los cambios anatomicos y fisio-

Una alimentacion adecuada durante el embarazo, l6gicos que suceden en el organismo de la muier,

incluso desde la etapa pregestacional, constituye
un elemento clave en la promocion de la salud
materno-infantil. Durante el embarazo, las exigen-
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y que responden a las demandas de formacion del
nuevo ser (1). Para ello, se considera fundamental
la adquisicion temprana de habitos de alimentacion



saludables que permitan afrontar las necesidades
de la gestacion. Desde hace algunos afios, el enfo-
que epidemioldgico del ciclo vital propone un marco
multidisciplinar (2) para comprender de qué manera
la exposicion a distintos factores del estilo de vida
—entre ellos la dieta durante los periodos criticos
del desarrollo, como el embarazo y la primera
infancia— pueden generar una “programacion bio-
logica” con efectos a lo largo del curso de vida en
los procesos de salud-enfermedad (3,4). En este
sentido, deficiencias nutricionales de hierro, cal-
cio, vitaminas A'y C, y fibra, entre otros nutrientes,
se han asociado a distintas complicaciones como
preeclampsia, restriccion del crecimiento fetal y
un aumento en el riesgo de padecer enfermeda-
des cronicas no transmisibles en la adultez (1,5).
Asimismo, en los Ultimos afios ha aumentado el
consumo de sodio y azlcar en la poblacion ges-
tante por encima de lo recomendado, mientras que
el consumo de frutas y verduras continia siendo
bajo, paralelo al aumento en las prevalencias de
sobrepeso y obesidad (6) en este grupo poblacio-
nal. El panorama es complejo, ya que el acceso a
una alimentacién sana, adecuada y de calidad en el
periodo gestacional se encuentra influenciada por
diversos factores socioecondmicos, psicoldgicos y
culturales. Durante la gestacion, las percepciones
en torno a lo alimentario, los antojos, las aversio-
nes, y lo que puede ser beneficioso para la salud,
pueden tener su origen en creencias sociales, cul-
turales o religiosas y de esta manera modificar las
elecciones alimentarias (7). Con base en lo anterior,
se propone analizar los posibles cambios en el con-
sumo de grupos de alimentos respecto a la dieta
pregestacional y la asociacion con las percepciones
sobre los efectos de la alimentacion en la salud, en
mujeres gestantes que asisten a instituciones de
salud publicas y privadas de Cordoba, Argentina,
durante 2021-2022.

MATERIALES Y METODOS

Disefio metodoldgico, poblacion de estudio y
recoleccion de datos

Se llevé a cabo un estudio observacional, longitudi-
nal en una muestra de 145 mujeres embarazadas
asistentes a instituciones de salud publicas y pri-
vadas de Cordoba, Argentina, durante 2021-2022.
Entre los criterios de inclusién se considerd la
edad > 18 afos, la edad gestacional < 20 sema-
nas y la residencia en la Ciudad de Coérdoba
> 5 afios. Como criterios de exclusion se considerd
el embarazo muiltiple, la enfermedad tiroidea previa,
la insuficiencia renal, la hipertension crénica, la dia-
betes tipo 1 o tipo 2, la enfermedad autoinmune y
otras enfermedades crénicas de base, a excepcion
de obesidad.

Las encuestadoras entrenadas se contactaron al
inicio del embarazo con las participantes del estu-
dio y aplicaron un cuestionario semiestructurado
para obtener datos sociodemogréficos y de salud
(edad, edad gestacional, estado nutricional preges-
tacional, nivel socioeconomico, nivel educativo). Se
aplicd ademas un cuestionario de frecuencia de ali-
mentos validado (8) acompafiado de la guia visual
de porciones y pesos de alimentos (9) para evaluar
el consumo de alimentos que las mujeres tenian
antes del embarazo (consumo pregestacional, con-
siderando la ingesta habitual durante los 6 meses
previos al inicio del embarazo). En una submues-
tra de 49 participantes, se aplicd un cuestionario
para evaluar las percepciones de las gestantes
en relacion con el efecto alimentario en la salud
gestacional que incluyé la pregunta abierta ¢ crees
que la alimentacion influye en la salud durante el
embarazo y por qué? Ademas el cuestionario incor-
pord una escala de Likert de 0 (desfavorable) a 10
(favorable), propuesta por las investigadoras, para
indagar en las gestantes la percepcion del efecto
sobre la salud de los diferentes grupos de alimen-
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tos: verduras y frutas; legumbres, cereales, papa,
pan; leche, yogurt y queso; camnes; huevos; aceites;
frutas secas y semillas; galletas; amasados de pas-
teleria; golosinas; productos de copetin (snacks);
embutidos y chacinados (productos y derivados
carnicos preparados a partir de una mezcla de
carne picada, grasas, sal, condimentos, especias y
aditivos); bebidas azucaradas; infusiones; bebidas
alcohdlicas.

Luego, las encuestadoras contactaron nuevamente
a las participantes a partir de la semana 27 de
gestacion y aplicaron el mismo cuestionario de fre-
cuencia de alimentos acompafiado de la guia visual
de porciones y pesos de alimentos para evaluar
el consumo de alimentos durante la gestacion
(consumo gestacional), lo que permiti6 analizar los
posibles cambios en los consumos dietarios.

Consideraciones éticas

De acuerdo con los recaudos bioéticos vigen-
tes para investigacién en salud, se evalu la
conformidad de las gestantes para formar parte de
la investigacion luego de brindar informacion deta-
llada del estudio; se enfatiz6 en la importancia del
secreto estadistico, la confidencialidad y la posibili-
dad de abandonar el estudio en cualquier momento,
si asi lo deseaban. Este estudio fue aprobado por
el Comité Institucional de Etica de la Investigacion
en Salud del Hospital Universitario de Maternidad
y Neonatologia de la Universidad Nacional de Cér-
doba, Cérdoba, Argentina (REPIS N.° 004).

Analisis de variables alimentarias

A partir de los datos obtenidos, se cuantificd la
ingesta pregestacional y gestacional de alimen-
tos (g/dia, cc/dia y kcal/dia) y se agruparon segun
caracteristicas nutricionales. Utilizando el software
Nutrio V2, se construyeron los siguientes grupos de
alimentos: frutas; vegetales no amilaceos; vegetales
amilaceos; legumbres y cereales integrales; cerea-
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les refinados; productos de panaderia; leche-yogur
entero; leche-yogur descremado; quesos; carnes
de vaca; cerdo; pollo; pescados; huevos; aceites;
frutos secos y semillas; productos azucarados;
bebidas azucaradas; alimentos grasos; infusiones;
bebidas alcohdlicas. Luego, para complementar el
analisis, se estimo la proporcion del aporte energeé-
tico de cada grupo de alimentos respecto al valor
energético total (VET) pregestacional y gestacional.

Analisis estadistico

Se realizd6 un andlisis descriptivo segun carac-
teristicas sociodemograficas, estado nutricional
pregestacional y consumo alimentario pregestacio-
nal y gestacional. Para las variables de consumo de
grupos de alimentos (g o cc/dia) se aplicé el método
residual de Willet. Posteriormente, se analizé la dis-
tribucion de las variables alimentario-nutricionales.
Dado que la prueba de Shapiro Wilk indicd que
ninguna de las variables seguia una distribucion
normal, se aplico la prueba no paramétrica para
muestras emparejadas de Wilcoxon para evaluar
diferencias entre los consumos dietarios pregesta-
cionales y gestacionales, tanto para las variables
alimentarias en g o cc/dia como para las proporcio-
nes de aporte energético del consumo de grupo de
alimentos. A partir de las principales justificaciones
relacionadas con la pregunta ¢ crees que influye la
alimentacion en la salud durante el embarazo y por
qué?, se construyeron cuatro categorias de ana-
lisis: 1) efecto en la salud del bebé; 2) aporte de
nutrientes; 3) efectos beneficiosos en la salud de la
muijer, y 4) posibles complicaciones en la salud de
la mujer. Por ultimo, se evalu6 la correlacion entre
el consumo gestacional de grupos de alimentos
(g o cc/dia) y los puntajes asignados a cada grupo
de alimentos, segun la percepcion del efecto de
estos en la salud gestacional, aplicando el coefi-
ciente de correlacion de Spearman. Se trabajé con
o =0,05y se utiliz6 el software Stata V17 (10).



RESULTADOS

En la tabla 1 se describen las principales caracte-
risticas sociodemogréficas y antropométricas de la
muestra (n = 145). La media de edad de las parti-
cipantes fue de 28 afios (desviacion estandar [DE]
6 afos). Un 4,83 % presentd bajo peso pregestacio-
nal, mientras que un 44,13 % presentd algin grado
de exceso de peso. Por otro lado, un 11,03 % de
las participantes presentd hasta secundario incom-
pleto, el resto tuvo secundario completo. En cuanto
al nivel socioeconémico, un 44,14 % pertenecié a la
categoria bajo, un 37,24 % a la categoria medio y
una menor proporcion (18,62 %) presentd un nivel
socioecondmico alto (Tabla 1).

Tabla 1. Descripcion de las caracteristicas sociodemo-
graficas de las mujeres gestantes en Cérdoba, Argen-
tina (2021-2022)

Caracteristicas Media DE*
Edad 28,35 (5,57)
::::eggstacional Primera 15,92 (3.77)
::::eg;stacional Segunda 29,15 (2,95)
n %
Estado nutricional
pregestacional 7 4,83
Bajo peso 74 51,03
Normopeso 47 32,41
Preobesidad 18 11,72
Obesidad
Nivel educativo
Bajo (hasta secundaria incompleta) 16 11,03
Medio (secundaria completa) 56 38,62
Alto(universitario o terciario) 73 50,34
Nivel socioeconémico
Bajo 64 44,14
Medio 54 37,24
Alto 27 18,62

*DE: desviacion estandar.

En la tabla 2 se muestra el consumo promedio
diario de grupos de alimentos (g o cc/dia) antes
y durante la gestacion, con su respectivo error
estandar (EE), intervalos de confianza (IC 95 %)
y valor p correspondiente a la prueba no paramé-
trica para muestras emparejadas de Wilcoxon.
Las cantidades consumidas de legumbres y
cereales integrales (p = 0,0028), cereales refi-
nados (p = 0,0097), quesos (p = 0,0012), pollo
(p = 0,0096), cerdo (p = 0,0014), pescado
(p = 0,0312), huevos (p < 0,0001), aceites
(p < 0,0001), frutos secos y semillas (p = 0,0016),
bebidas azucaradas (p = 0,0161), alimentos gra-
s0s (p < 0,0001), infusiones (p = 0,0001) y bebidas
alcohdlicas (< 0,0001) disminuy6 durante la ges-
tacion, mientras que se observo un aumento en
las cantidades consumidas de leches y yogures
enteros (p = 0,0123).

Por su parte, la ingesta de los demés grupos de
alimentos (frutas, vegetales amilaceos y no amila-
ceos) no evidencid cambios significativos durante
el embarazo. En la tabla 3 se presentan, en
promedio, las proporciones (expresadas en por-
centaje) de aporte energético de cada grupo de
alimentos relacionadas con el VET. Los resulta-
dos mostraron que el mayor porcentaje de aporte
energético estuvo determinado por el consumo de
carnes, productos de panaderia, cereales refina-
dos y aceites. Respecto a la dieta pregestacional,
se observd un aumento significativo durante el
embarazo en el porcentaje de aporte energético al
VET de la ingesta de frutas (p < 0,0001), vegetales
no amilaceos (p = 0,0398), vegetales amilaceos (p
=0,0036) y leches y yogures enteros (p < 0,0001).
Por el contrario, se observd una disminucién en
el porcentaje de aporte energético durante la
gestacion de aceites (p = 0,0001), frutos secos
y semillas (p = 0,0244), alimentos grasos (p <
0,0001) y bebidas alcohdlicas (p < 0,0001).
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Tabla 2. Consumo promedio diario de grupos de alimentos (g o ml/dia) previo y durante la gestacion, Cordoba,
Argentina (2021-2022)

. Ingesta pregestacional Ingesta gestacional
Alimentos - - Valor p
Media (EE) IC 95 % Media (EE) IC 95 %

Frutas (g) 197,73 (13,70)  170,63-224,82  197,15(11,72)  173,98-220,33  0,5008
Vegetales no amilaceos (g) 220,97 (12,82)  170,63-224,82 205,92 (13,29) 179,64 - 232,20 0,1354
Vegetales amilaceos (g) 62,71 (4,48) 53,85-71,57 67,64 (4,58) 58,57 - 76,71 0,2347
Legumbres y cereales integrales (g) 27,57 (3,40) 20,85 - 34,30 19,99 (2,68) 14,69 - 25,30 0,0028
Cereales refinados (g) 73,58 (3,55) 66,56 - 80,60 62,99 (3,41) 56,23 - 69,74 0,0097
Productos de panaderia (g) 66,32 (4,05) 58,31 -74,33 61,04 (3,23) 54,64 - 67,44 0,3961
Leche y yogur entero (g) 82,25 (10,07) 62,34 - 102,16 97,07 (9,67) 77,96 - 116,19 0,0123
Leche y yogur descremado (g) 63,67 (10,31) 43,28 - 84,06 56,85 (8,76) 39,52 - 74,17 0,9695
Quesos (g) 44,30 (2,59) 39,17 - 49,43 35,26 (2,31) 30,68 - 39,84 0,0012
Vaca (g) 84,12 (5,69) 72,87 - 95,37 76,87 (6,87) 63,27 - 90,46 0,0962
Cerdo (9) 6,26 (1,01) 4,25 -8,27 5,45 (1,15) 3,18-7,73 0,0014
Pollo (g) 68,41 (5,03) 58,46 - 78,37 57,44 (4,57) 48,41 - 66,48 0,0096
Pescado (g) 9,76 (1,37) 7,04-12,49 6,79 (1,02) 4,75 - 8,82 0,0312
Huevos (g) 33,04 (2,40) 28,29 - 37,80 24,03 (2,02) 20,03 - 28,04 < 0,0001
Aceites (g) 25,97 (2,04) 21,93 - 30,00 14,99 (1,26) 12,49-17,49  <0,0001
Frutos secos y semillas (g) 12,01 (1,93) 8,19- 15,83 7,56 (1,19) 5,20 - 9,91 0,0016
Productos azucarados (g) 16,43 (1,43) 13,60 - 19,27 16,13 (1,75) 12,65 - 19,61 0,4809
Bebidas azucaradas (g) 168,64 (15,55)  137,88-199,39 136,46 (12,74) 111,28 - 161,65 0,0161
Alimentos grasos (g) 34,85 (2,08) 30,72 - 38,98 21,71 (1,53) 18,68-2474  <0,0001
Infusiones (g) 478,64 (45,62)  388,45-568,83 326,66 (25,86) 275,53 - 377,78 0,0001
Bebidas alcohdlicas (g) 44,76 (6,31) 32,29 - 57,24 0,59 (0,46) 0,33-1,51 <0,0001

Nota: prueba no paramétrica para muestras emparejadas de Wilcoxon.

Posteriormente, se analizaron las percepciones “porque estoy comiendo para otra persona, para
respecto al efecto de la alimentacién sobre la  que nazca sano”; “porque va todo para el bebe”.
salud en una submuestra de 49 participantes.

, ) El 28,57 % dijo que la alimentacién era importante
Ante la pregunta ¢crees que influye la alimenta-

para su crecimientoy desarrollo, y para que adquiera

cion en la salud durante el embarazo y por que?, los nutrientes necesarios: “si influye por los nutrien-
el 100 % coincidié en que si influye. Las principa- tes que se necesitan para el crecimiento”; “para que
les justificaciones se dividen en cuatro categorias: crezca como debe ser”; “creo que influye porque

1) efecto en la salud del bebé; 2) aporte de brinda lo que necesita el bebé para su desarrollo”.
nutrientes; 3) efectos beneficiosos en la salud de ~ EN menor medida (14’28:/")’ se menciono la salud
la mujer, y 4) posibles complicaciones en la salud de las propias gestantes: “influye en mi salud y tam-

de la mujer. El 51,02 % asequro que la alimen- bién en la salud dleI bebé”; “influye por los nutrien'fes

' : y el efecto que tienen en el cuerpo de la mama y
tacion durante el embarazo era importante por el el bebé”. El 6,12 % menciond la importancia de la
efecto en la salud del bebé: “porque si como mal  alimentacién para prevenir posibles complicaciones
el bebé se alimenta mal”; “para la salud del bebé”, relacionadas con el estado nutricional y el desarrollo
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Tabla 3. Porcentaje de aporte al VET por grupo de alimentos de la dieta pregestacional y gestacional, Cdrdoba,

Argentina (2021-2022)

% de aporte al VET

% de aporte al VET

Grupo de alimentos pregestacional durante el embarazo Valorp
Frutas 5,09 6,41 <0,0001
Vegetales no amilaceos 3,73 4,03 0,0398
Vegetales amilaceos 4,14 4,99 0,0036
Legumbres y cereales integrales 4,05 3,48 0,8358
Cereales refinados 10,26 10,27 0,6823
Productos de panaderia 10,81 11,83 0,0860
Leche y yogur enteros 2,52 3,78 <0,0001
Leche y yogur descremados 2,13 2,28 0,0909
Quesos 7,27 7,04 0,7664
Carnes 24,35 25,70 0,1830
Huevos 3,27 2,90 0,2026
Aceites 10,38 7,70 0,0002
Frutos secos y semillas 3,16 2,31 0,0129
Productos azucarados 2,61 3,46 0,0788
Bebidas azucaradas 6,22 6,60 0,6515
Alimentos grasos 7,09 514 <0,0001
Bebidas alcohdlicas 0,61 0,01 < 0,0001

Nota: prueba no paramétrica para muestras emparejadas de Wilcoxon.

de diabetes gestacional: “si, porque algunos alimen-
tos podrian hacerme engordar”; “si, por el aumento
de peso, después cuesta bajar. Y también por las

complicaciones”; “si, por un tema de ir controlando
el peso y también por la diabetes gestacional’.

Por ultimo, en la tabla 4 se puede observar la
media de los puntajes asignados por las ges-
tantes a cada grupo de alimentos, considerando
sus percepciones en relacion con el efecto sobre
la salud gestacional. Los grupos de frutas y ver-
duras, leche, yogur y queso, y camnes tuvieron
los mayores puntajes medios, mientras que la
media de los puntajes mas bajos correspondid
a las bebidas alcohdlicas; bebidas azucaradas;
embutidos, chacinados, galletas, amasados de
pasteleria, golosinas y productos de copetin.
Asimismo, se analizé la relacidn entre los puntajes
asignados a cada grupo de alimentos con el con-

sumo gestacional. Los coeficientes de correlacion
de Spearman mostraron solo correlacion negativa
entre el consumo gestacional del grupo de bebi-
das azucaradas y el puntaje otorgado (p = 0,010),
y una correlacion positiva del grupo de leches,
yogures y quesos (p = 0,0423) con el puntaje otor-
gado, considerando las percepciones en relacion
con el efecto sobre la salud gestacional.

DISCUSION

En esta investigacion se analizd el consumo
de grupos de alimentos antes y durante el
embarazo con el propésito de identificar modi-
ficaciones entre ambos periodos. También se
evalud la correlacion entre el consumo de gru-
pos de alimentos durante el embarazo y las
percepciones de las gestantes sobre los efec-
tos de la alimentacion en la salud gestacional.
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Tabla 4. Puntaje asignado a los grupos de alimentos de acuerdo a la percepcion de su valor nutricional, Cérdoba,

Argentina (2021-2022)

Grupos de alimentos Media (DE) Min-Max  Coef. de correlacion ~ Valor p
Verduras y frutas 9,81(0,48) 8-10 -0,0516 0,7246
Legumbres 7,87 (1,84) 0-10 0,1529 0,2943
Cereales y pastas 6,87 (2,24) 0-10 0,1405 0,3357
Papa 5,91 (2,12) 0-10 0,1694 0,2496
Pan 451 (2,32) 0-9 -0,0646 0,6595
Leche, yogurt y queso 8,44 (1,86) 0-10 -0,2913 0,0423
Carnes 8,32 (1,67) 5-10 0,1849 0,2035
Huevos 7,71 (2,07) 0-10 0,0980 0,5031
Aceites 5,06 (1,86) 0-9 0,2136 0,1406
Frutos secos y semillas 6,41 (2,27) 0-10 -0,0589 0,6908
Galletas, amasados de pasteleria, golosinas, productos de copetin -~ 3,57 (1,82) 0-8 -0,0067 0,9636
Embutidos y chacinados 2,97 (1,74) 0-7 -0,1085 0,4581
Bebidas azucaradas 2,81(2,07) 0-10 0,4550 0,0010
Infusiones 6,57 (2,11) 0-10 0,1090 0,4558
Bebidas alcohdlicas 0,32 (0,96) 0-5 -0,0329 0,8227

Nota: prueba de correlacion de Spearman.

Se identificd ademas una disminucién en las
cantidades consumidas de legumbres y cereales
integrales, cereales refinados, quesos, carne de
pollo, cerdo y pescado, huevos, aceites, frutos
secos y semillas, bebidas azucaradas, alimentos
grasos, infusiones y bebidas alcohdlicas. Por el
contrario, se identifico un aumento en las canti-
dades consumidas de leches y yogures enteros.
Estas diferencias podrian evidenciar modifica-
ciones en el VET de la dieta. De este modo, al
analizar porcentajes de aporte al VET de cada
grupo de alimentos, se observd un aumento
porcentual de energia proveniente de frutas,
vegetales no amilaceos y vegetales amilaceos
(papa, batata y choclo), leches y yogures enteros,
y una disminucién proveniente de aceites, frutos
secos y semillas, alimentos grasos y bebidas
alcohdlicas, respecto a la dieta pregestacional.

En este sentido, el VET parece modificarse
configurando redistribuciones en los aportes ener-
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géticos de cada grupo de alimentos aun cuando
no se muestran cambios en las cantidades con-
sumidas de ellos. Tal es el caso del consumo de
frutas, vegetales amilaceos y no amilaceos que si
bien disminuye la cantidad consumida de ellos, no
es lo suficiente para que dicha reduccion refleje
una situacién similar en el porcentaje de aporte
energético al VET, el cual aumenta. Esto podria
sugerir que las mujeres gestantes se inclinan por
realizar modificaciones en la dieta con el fin de
proteger su salud y la de su hijo, lo cual se puede
evidenciar en las respuestas vinculadas a las per-
cepciones respecto al efecto que la alimentacion
ejerce en la salud gestacional. Al respecto, otros
estudios epidemioldgicos realizados en la region,
que evaluaron cambios en las ingestas por gru-
pos de alimentos, evidenciaron aumentos en las
cantidades consumidas de frutas, verduras, lac-
teos (11), café, azucar y productos azucarados,
sin hacer mencién a cambios en las proporciones
energéticas de estos grupos de alimentos (12).



Resultados similares se encontraron en paises
europeos donde la ingesta de frutas, verduras y
productos de mar fue mayor durante la gestacion,
mientras que el consumo de cereales, legumbres,
azucares, aceites y bebidas alcohélicas disminuy6
(13-15). Por el contrario, otras investigaciones
mostraron un aumento en el consumo de cereales
refinados, productos de panaderia y ultraproce-
sados, camnes rojas, alimentos ricos en grasas
saturadas y bebidas azucaradas, y una dismi-
nucion del consumo de vegetales y frutos secos
(16,17). Es decir, la evidencia en relacién con las
modificaciones dietarias durante el embarazo es
controversial. Sin embargo, se ha evidenciado que
la adherencia a un patron alimentario gestacional
rico en vegetales, legumbres y pescados tiene
efectos beneficiosos en la salud de la gestante y
su descendencia: prevencion de parto pretérmino
(18), mejora de la microbiota intestinal, alivio de
complicaciones comunes de la gestacion, como
la constipacion, prevencion de diabetes mellitus
gestacional, preeclampsia, depresién posparto
y proteccion frente al cancer de mama vy tracto
digestivo en la mujer (19-25). De este modo, las
mujeres gestantes de este estudio han realizado
modificaciones en la dieta con inclinacién hacia un
consumo alimentario mas saludable. No obstante,
las cantidades consumidas de frutas, vegetales,
vegetales amilaceos, legumbres, leches, yogu-
res y quesos, pescados, frutos secos y aceites
fueron menores a las recomendadas para muje-
res en edad reproductiva y gestantes, lo que
imposibilita la ingesta adecuada de antioxidan-
tes, fibra dietaria, vitaminas, minerales y &cidos
grasos esenciales, fundamentales para la salud
materna y el desarrollo embrionario-fetal (26,27).

Adicionalmente, con el objetivo de profundizar en
los factores asociados a las elecciones alimenta-
fias de la poblacién, en una submuestra (n = 49)
del total de las participantes incluidas se indago
por sus percepciones alimentarias. Los puntajes

otorgados, considerando sus percepciones res-
pecto al efecto sobre la salud gestacional, solo
evidenciaron correlacion negativa con el consumo
gestacional del grupo de bebidas azucaradas y
correlacion positiva con el grupo de leches, yogu-
res y quesos. Esto indica para el caso de bebidas
azucaradas que a medida que aumenta su ingesta
disminuye el puntaje, y para leches, yogures y
queso, que a medida que aumenta su consumo
aumenta su puntaje. Estos resultados pueden
indicar que las elecciones alimentarias estan atra-
vesadas por diversos factores como edad, cultura,
nivel socioeconémico, estilo de vida, acceso a la
informacién, publicidad, entre otros (28-29). En
este marco, la totalidad de las participantes indico
que la alimentacion influye en la salud gestacional;
la mitad de ellas menciond que la alimentacion
ejerce un efecto positivo o negativo en la salud del
bebé (51,02 %), un 28,57 % sefald a los alimen-
tos como vehiculo de nutrientes necesarios, y un
20,4 % indico efectos beneficiosos de la alimenta-
cion en la salud de la mujer. Un estudio realizado
en Argentina mostrd que las participantes valo-
raron la alimentacion durante el embarazo como
“importante para el bebé”, sin mencionar efectos
en la salud de la mujer gestante (30). En Estados
Unidos, se observo que las gestantes mejoraron
su dieta gestacional, motivadas por los benefi-
cios en su salud y la de su bebé, a pesar de la
influencia de los “gustos” y “antojos” (31). A partir
de lo antes expuesto, resulta necesario resaltar
la importancia del acompafiamiento por parte de
profesionales idoneos en nutricion y alimentacion
durante el control prenatal, en pos de la promocion
de habitos alimentarios saludables y oportunos en
todas las mujeres embarazadas.

Por ultimo, es relevante considerar algunas limi-
taciones del estudio relacionadas con el tamafio
reducido de la muestra, la posible presencia de
sesgos de informacién o “sesgos de recuerdo”,
los que, de igual manera, fueron minimizados al
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aplicar un cuestionario de frecuencia alimentario
validado (32), y al considerar todos los posibles
factores de confusién del disefio del estudio,
incluyendo la capacitacion de encuestadores y la
estandarizacion de la recoleccion de datos. Este
estudio tiene también varios puntos fuertes, entre
ellos, la posibilidad de analizar factores que pue-
dan influir en las elecciones alimentarias durante
la gestacion; factores que han sido escasamente
abordados y que puedan explicar las problemati-
cas de salud que atraviesa nuestra region.

A modo de conclusidn, se destaca la importancia
de analizar la existencia de modificaciones en la
dieta durante la gestacion y las percepciones que
podrian influenciar dichos cambios, identificando
conocimientos y saberes de la poblacién con el fin
de contribuir en la implementacion de estrategias
y acciones adecuadas para la promocién de esti-
los de vida saludables en etapas tempranas del
ciclo de vida. También seran necesarias nuevas
investigaciones que profundicen acerca del com-

portamiento alimentario de las gestantes y que
indaguen sobre la multiplicidad de factores que
influyen en las elecciones alimentarias antes y
durante el embarazo.
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Adecuacion del contenido de micronutrientes en harinas en Paraguay

ciencia de yodo. En América Latina, los hogares con sal yodada = 15 ppm aumentaron de 84,7 % a 90,6 %, desde
1995-2004 al periodo de 2005-2013. Conclusiones: se visibiliza progreso en la adecuacion de la sal yodada tanto
a nivel nacional como mundial, y en la sostenibilidad hacia la eliminacion de los desordenes por deficiencia de yodo.
Es clave continuar con la vigilancia.

Palabras clave: harina, hierro, vitaminas hidrosolubles, politica nutricional, Paraguay.

Concentration of lodine in the Consumption Salt of Paraguayan Households
from 2015 to 2019

Abstract

Background: Universal salt iodization is the safest and most cost-effective strategy for the control of iodine defi-
ciency disorders. Objective: To determine the availability of adequately iodized salt in homes in Paraguay in the
period 2015-2019. Materials and Methods: Retrospective observational study; probabilistic cluster sampling design,
multistage, and stratified. The values considered adequate were 20-40 mg/kg. Results: The median iodine of the
21,408 samples was 25 mg/kg (25th and 75th percentiles with values of 19 and 31 mg/kg, respectively). Sixty-seven
percent of the samples presented adequate iodination. Samples with adequate levels increased significantly in 2019
compared to 2015 (76% vs 58%, p<0.001). In 2019, more than 90% of homes had iodine concentrations = 15mg/kg,
an indicator towards the sustainability of the elimination of iodine deficiency disorders. In Latin America, households
with iodized salt = 15 ppm increased from 84.7% to 90.6%, from 1995-2004 to the period 2005-2013. Conclusions:
Progress is visible in the adequacy of iodized salt at a national and global level, and in sustainability towards the
elimination of iodine deficiency disorders. It is key to continue surveillance.

Keywords: Flour, iron, water-soluble vitamins, nutrition policy, Paraguay.
INTRODUCCION (DDY) (3-6). Los DDY constituyen un problema de

salud publica a nivel mundial (5).
El yodo es un micronutriente presente sobre todo

en el agua del mar y en productos marinos (1).
En &reas geogréficas alejadas del mar, la tierra y,
por tanto, los alimentos que se cultivan en ella son
pobres en yodo (2).

Se estima que alrededor del 31 % de la poblacion
mundial tiene una ingesta insuficiente de yodo (2).

Cuando la ingesta de yodo es inferior a los niveles
recomendados, la glandula tiroides no puede sinte-
tizar cantidades suficientes de hormonas tiroideas.
El bajo nivel de hormonas tiroideas en la sangre
(hipotiroidismo) es el principal responsable del dafio
cerebral y otros efectos nocivos conocidos colecti-
vamente como desdrdenes por deficiencia de yodo
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La yodacion universal de la sal (YUS) constituye la
estrategia mas segura y rentable para el control de
los DDY (1,7). Esta implica la yodacién de toda la sal
de consumo humano, animal y aquella utilizada en
la industria alimentaria. Las autoridades nacionales
deben establecer los niveles de yodacion en con-
sulta con la industria de la sal, teniendo en cuenta
las pérdidas esperadas y el consumo local (3).

Se estima que el 70 % de los hogares en todo el
mundo tienen acceso y usan sal yodada (3). En
América Latina, la cobertura de hogares con sal
yodada = 15 ppm se increment6 un 5,9 %, de
84,7 pasé al 90,6 %, desde el periodo 1995-2004 al
periodo 2005-2013 (7).



La mayoria de los paises evalian el uso de la
sal yodada en los hogares a través de encuestas
escolares o domésticas. Los nifios en edad escolar
son un grupo objetivo Util para la vigilancia de los
DDY debido a su alta vulnerabilidad, al facil acceso
y aplicabilidad de una variedad de actividades de
vigilancia e intervenciones educativas en el entorno
escolar (3).

En 1988, el Ministerio de Salud Publica y Bienestar
Social (MSPBS) de Paraguay realizé una encuesta
nacional a partir de la cual se encontr6 que el 48,6
% de la poblacion escolar estaba afectada por
algun DDY (8). A raiz de esto, fue creado en 1991
el Programa Nacional de Control y Prevencion de
los Desordenes por deficiencia de Yodo.

La normativa técnica nacional vigente que regula el
monitoreo, control y vigilancia de la sal establece
que esta debe enriquecerse con yodato de potasio
para obtener entre 20-40 mg de yodo/kg de sal (9).
Para el éxito del programa, ademéas de monitorear
la adecuada yodacion en las plantas elaboradoras,
fraccionadoras y otras empresas que comercializan
o distribuyen sal yodada, es necesario conocer si
los consumidores efectivamente utilizan esta sal en
sus hogares. De hecho, la existencia de mercados
no convencionales de sal no yodada es con fre-
cuencia un obstéaculo para lograr este desafio (3).

Uno de los criterios para la sostenibilidad de la
eliminacion de los DDY como problema de salud
publica es que la proporcion de hogares que utilizan
sal adecuadamente yodada (= 15ppm) supere el
90 % (3).

El objetivo de la investigacion fue determinar la
disponibilidad de sal adecuadamente yodada en
hogares de escolares de Paraguay, en el periodo
2015-2019.

MATERIALES Y METODOS

El disefio del estudio fue observacional retros-
pectivo. Para cada uno de los afios de estudio
el disefio muestral fue probabilistico por conglo-
merados, multietapico y estratificado. Primero,
se seleccionaron los distritos o ciudades (con-
glomerados) de manera probabilistica; segundo,
se utilizd un muestreo aleatorio simple para la
seleccion de las escuelas, y tercero, se aplicé un
muestreo aleatorio estratificado por ciclos para
seleccionar a los sujetos que formaron parte del
estudio. En Paraguay, se considera que las mues-
tras de sal proporcionadas por los escolares son
representativas de la sal consumida en los hoga-
res, pues, al realizar la explicacion de la actividad
a los estudiantes, se solicit6 que entregaran una
muestra de la sal que es consumida en su hogar.

Recoleccion de muestras

Se incluyo a estudiantes de primer a noveno grado,
matriculados en las instituciones educativas publi-
cas, privadas y subvencionadas de Paraguay del
2015 al 2019; estos fueron seleccionados en cada
uno de los afos de estudio. Los estudiantes acep-
taron voluntariamente participar en el estudio y
contaron con el consentimiento informado de los
padres o tutores legales.

Se entregb a cada estudiante una bolsa de poli-
propileno de alta densidad, rotulada y con cierre
hermético para la provisiéon de aproximadamente
50 gramos de sal de consumo de su hogar (4 0 5
cucharadas). Las muestras de sal recolectadas de
los hogares de los escolares fueron enviadas al
Laboratorio del Instituto Nacional de Alimentacion
y Nutricién (INAN) para el andlisis correspon-
diente.

Se determind la concentracion de yodo en las sales
segun el método volumétrico-Tiosulfato, adaptado
de la AOAC 925:56, considerado como el estan-
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dar de oro para la determinacion de yodo en sal. El
principio de este método es que el yodo elemental
en medio acido se libera del yodato por accién del
yoduro. El yodo liberado se titula con una solucién
de Tiosulfato de Sodio 0,005N, en la que se adi-
ciona una solucién indicadora de almidon al 1 %
cerca al punto de equivalencia (cuando el yodo
liberado amarillo intenso se torna pélido). El punto
de equivalencia se observa cuando la muestra
analizada pasa de azul oscuro a incolora. Por este
método se analizaron todas las muestras positivas
por duplicado, sin importar las concentraciones
(10). Se clasificaron segun los siguientes puntos
de corte: negativos o sin yodacion; deficiente por
debajo de 20 mg/kg de sal; adecuado entre 20 a
40 mg/kg de sal; excesivo por encima de 40 mg/
kg de sal. Estos niveles son los exigidos en la sal
de Paraguay (Resolucién S. G. N.° 599/2014, del
MSPBS).

Como indicador del uso exitoso de la sal yodada
como vehiculo para eliminar los DDY en los hoga-
res, se considerd al menos el 90 % de los hogares
con niveles de = 15 mg/kg, tal como establece
la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) y el
Consejo Internacional para el Control de los Des-
ordenes por Deficiencia de Yodo (ICCIDD) (3).

Se recolectaron 24 187 muestras de sal durante el
periodo 2015-2019; sin embargo, para el presente
estudio se incluyeron las muestras que contaron
de manera completa con las siguientes variables:
afo, region, zona, granulometria y cantidades
de yodo. Aquellas muestras con estas variables
incompletas fueron excluidas de los analisis. En el
transcurso del periodo 2015-2019 también forma-
ron parte de la muestra las sales dietéticas. Estas
fueron incluidas en el andlisis de datos, dado que
niveles de yodacion exigidos en la sal de Para-
guay también incluye este tipo de sales, con las
mismas concentraciones de yodo que las sales
convencionales. Los resultados cuantitativos obte-
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nidos se describieron como mediana y percentiles,
y las diferencias se evaluaron por la prueba no
paramétrica de Kruskal-Wallis o la prueba U de
Mann-Whitney, segun procediera.

Los datos categoricos fueron presentados
mediante frecuencias y porcentajes. Se utilizd
la prueba de proporciones para comprobar las
diferencias significativas en las proporciones. Se
consideraron significativos valores de p < 0,05.
Los analisis se realizaron con el paquete esta-
distico Stata 12. Esta investigacion fue financiada
por el Instituto Nacional de Alimentacion y Nutri-
cion (INAN), dependiente del Ministerio de Salud
Publica y Bienestar Social-Paraguay (MSPBS).

RESULTADOS

De las 21 674 muestras de sal recolectadas en
el periodo 2015-2019, y luego de excluir aque-
llas con datos incompletos, quedaron 21 408
muestras incluidas en el presente estudio. La
mayor parte de las muestras provinieron del area
urbana (68 %) y correspondieron a granulometria
fina (97 %).

La mediana de yodo en sal durante el periodo
de estudio fue de 25 mg/kg (percentil 25 de 19,
y percentil 75 de 31), con valor minimo de 0 y
valor maximo de 291 mg/kg. Se encontré una
diferencia estadisticamente significativa entre la
mediana de yodo en sal entre las areas urbana
y rural (25 vs 23 mg/kg; p <0.001). Las concen-
traciones de yodo en sal por afo de estudio se
presentan en la figura 1. De acuerdo con la nor-
mativa nacional vigente, que establece 20-40 mg/
kg de yodo en sal, durante el periodo evaluado,
el 67 % de las muestras presentaron niveles de
yodacién adecuado (70,1 % vs 59,3 %, urbana vs
rural). La distribucion de los niveles de yodo en
las muestras se detalla en la tabla 1.
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Figura 1. Concentracion de yodo en muestras de sal recolectadas de hogares paraguayos por afio, 2015-2019.
n =21 408. Lineas de referencia, 20 y 40 mg/kg, segiin Resolucién S. G. N.2 599/2014, del Ministerio de Salud Publica y Bienestar Social,

MSPBS.

Tabla 1. Niveles de yodo en muestras de sal recolectadas de hogares paraguayos por area, 2015-2019

Nivel de Yodo Total Area urbana Area rural )
n (%) n (%) n (%)
Deficiente
< 15 mg/kg® 2866 13 1614 1 1252 18
15-19 mglkg 2933 14 1878 13 1055 15
Adecuado
20-40 mg/kg 14 274 67 10 208 70 4066 59 < 0,001
Excesivo
> 40 mg/kg 1335 6 862 6 473 7
Total 21408 100 14 562 100 6846 100

210 muestras (0,05%) dieron resultado negativo a la yodacion..

Se encontr6 un aumento progresivo en la
cantidad de muestras en el nivel adecuado
de yodo en el 2019 respecto al 2015 (76 %
vs 58 %, p < 0,001) (Figura 2). Segun gra-
nulometria de la sal, la mayor parte de las
muestras de sal fina y gruesa resultaron ade-
cuadas en yodo. Se observé mayor cantidad de

muestras con niveles insuficientes que exce-
sivos de yodo en ambos tipos de sal. Se
encontraron diferencias significativas en los
niveles de yodo segun la granulometria de la sal
(p < 0,001). La cantidad de muestras con niveles
adecuados, excesivos y deficientes se observan
en la figura 3.
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Figura 2. Tendencia del nivel de yodo en muestras de sal de hogares paraguayos por afio, 2015-2019.
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Figura 3. Niveles de yodo segun granulometria de sal de hogares paraguayos por afio, 2015-2019.
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Con respecto al indicador de sostenibilidad
de eliminacién de los DDY (més del 90 % de
los hogares con concentracion de yodo en sal
> 15 mg/kg), 87 % de los hogares alcanzaron
este criterio en el periodo de estudio (89 % area
urbana vs. 82 % &rea rural, p < 0,001).

En la tabla 2 se observa un incremento en la
cantidad de hogares que alcanzaron 15 mg/kg
en el 2019 con respecto al 2015 (94 % vs. 85 %,
p < 0,001). De hecho, en el afio 2019 se alcanzé
el objetivo de més del 90 % de los hogares con
nivel de yodo en sal = 15mg/kg, tanto en el area
urbana como rural (95 % vs. 91 %, p < 0,001).

DISCUSION

El objetivo de este estudio fue determinar la dispo-
nibilidad de sal adecuadamente yodada en hogares
de escolares de Paraguay durante el periodo 2015-
2019. La mediana de yodo en sal durante el periodo
de estudio fue adecuada, de 25 mg/kg (percentiles
25y 75 con valores de 19 y 31 mg/kg, respecti-
vamente), con valor minimo de 0 y valor maximo
de 291 mg/kg. A lo largo del periodo evaluado, las
sales proveidas por nifios del area rural presenta-
ron concentraciones mas bajas de yodo que las del
area urbana (23 vs. 25 mg/kg; p < 0,001). EI 67 %
de las muestras presentaron niveles de yodacion
adecuados a la legislacion vigente (20-40 mg/kg).

Aumentd significativamente la cantidad de mues-
tras con niveles adecuados de yodo en el afio 2019
con respecto al 2015 (76 % vs. 58 %, p < 0,001).
Al evaluar la sostenibilidad de la eliminacion de los
DDY, si bien unicamente 87 % de los hogares pre-
sentaron niveles de yodo en sal = 15mg/kg en el
periodo de estudio, en el afio 2019 se alcanz6 el
objetivo de més del 90 % de los hogares con nive-
les de yodo en sal = 15mg/kg en el &rea urbana
y rural.

Un estudio previo sobre la disponibilidad de sal
adecuadamente yodada en 12 126 hogares de
Paraguay durante el periodo 2011-2015 encontrd
un 52 % de muestras con niveles adecuados de
yodo. Al evaluar el afio 2015 con respecto al 2011,
se observd un aumento en las muestras con nive-
les deficientes y una disminucién en la cantidad de
muestras con niveles excesivos (11). En el presente
estudio, se encontrd un 67 % de las muestras de
sal con niveles adecuados de yodo, mayor a lo
reportado en el periodo 2011-2015. Al compa-
rar el afio 2019 con respecto al 2015, contrario al
periodo anterior, se observé una disminucion en el
porcentaje de muestras con niveles deficientes y un
mantenimiento en el porcentaje de muestras con
niveles excesivos de yodo (8 %). Estos resultados
son esperables teniendo en cuenta la modificacion
en la normativa que regula el contenido de yodo en
sal de 30-50 ppm a 20-40 ppm en el afio 2014 (12).

Tabla 2. Proporcidn de hogares paraguayos con nivel de yodo en sal = 15 mg/kg, durante el periodo 2015-2019

Yodo en sal =15 mg/kg

Ano Total % A. urbana (%) A. rural
p (urbana vs rural)
(IC 95 %) (%) (%)

2015 85 (83-86) 86 82 0,002

2016 81(79-82) 87 72 < 0,001

2017 83 (82-84) 86 80 < 0,001

2018 89 (89-90) 90 87 0,010

2019 94 (93-94) 95 91 0,001
2015-2019 87 (86-87) 89 82 <0,001
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Como se menciond, el INAN es la dependencia
responsable de la coordinacién a nivel nacional del
Programa Nacional de Control y Prevencion de los
Desédrdenes por deficiencia de Yodo, cuya estra-
tegia principal consiste en el enriquecimiento con
yodo de la sal para consumo humano, animal y de
uso en la industria alimenticia, a fin de garantizar
su disponibilidad para la poblacién en general. En
ese contexto, el INAN viene realizando actividades
relacionadas con la implementacién de un sistema
de monitoreo y vigilancia que abarca el control y
seguimiento desde el lugar donde se produce la
yodacion de la sal, 0 desde su ingreso al pais si esta
se encuentra ya yodada de origen, pasando por los
lugares o comercios donde se realiza su expendio,
asi como también la sal consumida en los hogares.
Los resultados de mejora presentados en este estu-
dio denotan el producto de las auditorias que forman
parte del monitoreo, control y vigilancia constante
que el INAN realiza. Durante las auditorias, los
inspectores designados realizan la verificacion del
cumplimiento de las Guias de Buenas Précticas de
Manufactura en establecimientos de sal yodada, el
proceso, los procedimientos y el registro relacio-
nados con la yodacion de la sal; ademas, verifican
la toma de muestra de sal y las etiquetas para ser
analizadas y evaluadas en el INAN.

Uno de los objetivos del monitoreo externo reali-
zado por el INAN es dar seguimiento a las medidas
correctivas de los establecimientos elaboradores
de sal yodada. En caso de que el establecimiento
elaborador presente incumplimiento parcial o total
de los requisitos detectados durante el monito-
reo externo, debera realizar el plan de acciones
correctivas y presentarlos al INAN. En caso que
la empresa no haya presentado el plan de accio-
nes correctivas en el plazo establecido o no haya
realizado ninguna accién declarada en dicho plan
para subsanar las no conformidades, se remiten
los antecedentes del caso a la Asesoria Juridica
del INAN, a fin de tomar las acciones correspon-
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dientes. Por lo tanto, las actividades de monitoreo,
control y vigilancia de las empresas repercute en
las medidas legales que pueden llegar a tomarse
sobre las empresas importadoras, fraccionadoras,
elaboradoras y comercializadoras de sal yodada.

Un estudio publicado en el afio 2016 estim6 el con-
sumo de yodo a partir de la excrecion urinaria en
1920 escolares paraguayos: el 5 % tuvo un con-
sumo deficiente; el 32 % (200-299ug/L) mayor a las
necesidades; el 47 % tuvo un consumo excesivo
(>300 pg/L); y el 53 % de los escolares presentd
ingesta excesiva de yodo cuando la sal contenia
niveles de este nutriente superiores a la norma-
tiva vigente y 44 % cuando el contenido en la sal
fue adecuado (13). Es preocupante las concentra-
ciones excesivas de yodo en la sal considerando
ademas el consumo excesivo de sal en escolares
paraguayos, estimado en 9,6 + 4,4 gm/dia (14).
Los alimentos industrializados también aportan en
el consumo de sal, y por tanto de yodo (15). Se
encontré que el 85 % de los escolares paraguayos
consume mas de los 5 gm/dia de sal recomenda-
dos por la OMS, y un 46 %, méas de 10 gm/dia (14).

La optimizacion de la ingesta de yodo en la pobla-
cion es fundamental para reducir la prevalencia de
enfermedades tiroideas. En efecto, existe evidencia
de una relacién en forma de U entre la ingesta de
yodo y las enfermedades tiroideas autoinmunes
en adultos, especialmente tiroiditis de Hashimoto y
enfermedad de Graves. Es decir, un aumento del
riesgo de desarrollar estas enfermedades con nive-
les de ingesta de yodo tanto bajos como altos. Sin
embargo, persiste la incertidumbre sobre la relacion
entre la ingesta de yodo y las enfermedades auto-
inmunes tiroideas en poblaciones especificas como
los nifios (16).

En un estudio realizado en mas de 8000 estudian-
tes de nivel primario de Peru, la mediana de yodo
en sal determinada por volumetria fue de 28,7 mg/



kg. Si bien la mediana de yodo fue mayor en Perl
que la reportada en este estudio (25 mg/kg), mayor
cantidad de muestras en Per( presentaron menos
de 15 mg/kg de yodo con respecto a Paraguay
(23 % vs. 13 %, respectivamente) (15).

La diferencia en la concentracion de yodo en sal
por &rea geografica urbana y rural, cuyo nivel de
yodacién es significativamente menor en el area
rural, coincide con lo encontrado en otros estudios
(17-19). En Colombia se encontrd que vivir en area
urbana aumenta la probabilidad de los escolares a
teneringesta excesiva de yodo. En México, la hume-
dad ambiental y el grado de marginacién social de
las localidades fueron los factores asociados con un
menor contenido de yodo en la sal (17). Ademas de
la exposicion prolongada o excesiva a la humedad,
el calor y los contaminantes, el control deficiente de
yodacion en la fabrica y el empaquetado deficiente
podrian explicar pérdidas de yodo, lo que resulta en
cantidades inadecuadas en la sal en los hogares
(3). Por consiguiente, el control de yodo en sal debe
realizarse en los diferentes niveles.

Con todos los esfuerzos realizados en los diferen-
tes paises que presentan DDY, aln hoy en dia
todavia existen algunas areas de identificacion y
miles de millones de personas enfrentan esta con-
dicidn. A pesar de que la yodacién de la sal es un
método facil y asequible para evitar las consecuen-
cias de la deficiencia de yodo, aun hay muchos
paises europeos que no desarrollaron programas
de prevencion, lo que llevd a la persistencia de una
escasez de yodo de leve a moderada (20). Incluso
en paises donde el cretinismo endémico o el bocio
endémico desaparecieron, las medidas profilacticas
deben continuarse y mantenerse indefinidamente,
ya que la deficiencia de yodo puede reaparecer con
el tiempo. Lo que marca la diferencia entre el déficit
de yodo y otros déficits de nutrientes es el hecho
de que el nivel de yodo estd mas vinculado a la
geografia que al desarrollo socioeconémico, pues

el suelo es deficiente en yodo en grandes areas
geograficas de todo el mundo (21-24).

A nivel global, la yodacién de la sal ha sido la
politica de salud publica aceptada para mejorar la
ingesta de yodo. Sin embargo, segun investigacio-
nes realizadas en paises como Australia, aunque
los indicadores de

proceso, impacto y sostenibilidad propuestos
por la OMS permitirian un control directo sobre
la ingesta de yodo, el seguimiento discontinuo,
las dinamicas desiguales, y no considerar el
contexto socioecondmico, geogréfico, cultural y
étnico de cada pais, son factores que desesta-
bilizan la implementacioén de la politica tanto en
paises desarrollados como en vias de desarrollo
(25, p. 2).

En este contexto, los resultados de la presente
investigacion aportan enormemente al campo del
conocimiento cientifico, y son de mucha relevancia
tanto para el Paraguay como para paises en los
cuales la yodacion de sal constituye la mejor estra-
tegia para prevenir los DDY, debido a la realizacion
del monitoreo y vigilancia constante del contenido
de yodo. La carencia de yodo se ha identificado
como problema de salud publica importante en 129
paises. Por lo menos, 1500 millones de personas, o
sea, el 29 % de la poblacién mundial vive en zonas
expuestas a la carencia de yodo. En 1997, la OMS
estimd que entre 500 y 850 millones de esas per-
sonas padecen de bocio; ocho de los paises méas
populosos del mundo (Bangladesh, Brasil, China,
India, Indonesia, Nigeria, Pakistan y Federacion
de Rusia), que constituyen el 54 % de la poblacion
mundial, tienen un problema importante de carencia
de yodo. En conjunto, dichos paises representan el
72 % de la poblacién mundial afectada por trastor-
nos yodopénicos (26).
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Las principales fortalezas de este estudio cons-
tituyen la utilizacion del método estandar de oro
para la determinacion de la concentracion de yodo
en sal, asi como el tamafio y la representatividad
nacional de la muestra. Entre las limitaciones de
este estudio se destacan la falta de datos sobre
granulometria de la sal y zona de recoleccion en
algunas muestras.

En conclusion, si bien esta investigacion muestra un
progreso en la adecuacion de las sales a los nive-
les de yodo establecidos en la normativa nacional
vigente y en la sostenibilidad hacia la eliminacion de
los desérdenes por deficiencia de yodo, continuar
con la vigilancia en Paraguay es clave para prevenir
enfermedades asociadas a la ingesta de yodo.
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: Antecedentes: ante el aumento de la malnutricién por exceso (sobrepeso y obesidad), se han
: investigado multiples factores que podrian estar relacionados con el aumento de esta inciden-
: cia, uno de estos es la alteracion en la percepcion del sabor dulce. Objetivo: relacionar la
: percepcion subjetiva de intensidad del sabor dulce con la composicion corporal en estudiantes
| universitarios de la ciudad de Talca, Chile. Materiales y métodos: estudio cuasiexperimental
: con un disefio cruzado y ciego simple. La muestra de 43 voluntarios fue sometida a un examen
: de impedancia bioeléctrica para determinar la composicién corporal. La percepcion de inten-
I sidad del sabor dulce se determin6 con cinco concentraciones de sacarosa al 5, 10, 15,20 y
: 25 %, las que debieron ser evaluadas en una escala visual analoga (EVA), desde “no percibo
: dulzor” hasta “es demasiado dulce”. Resultados: se identificd un aumento significativo de la
| percepcion de intensidad del sabor dulce entre sacarosa al 10y 15 % (p < 0,001) y entre la
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Percepcion de sabor dulce y la composicion corporal

concentracion del 15 al 20 % (p < 0,05). Se encontraron correlaciones entre masa grasa (Rho=-0,67, p < 0,001)
e IMC (Rho= -0,62, p < 0,01) con la intensidad de sabor al 20 %, sobre todo en mujeres. Conclusiones: la
percepcion de intensidad del sabor dulce, sobre todo al 20 %, podria ser un buen predictor de la acumulacion
de masa grasa; futuros estudios podrian validar esta caracteristica con otras variables clinicas.

Palabras clave: percepcion del gusto, sacarosa, composicion corporal, estudiantes, universidades.

Relationship Between Sweet Taste Perception and Body Composition of
University Students

Abstract

Background: Given the increase in malnutrition due to excess (overweight and obesity), have investigated multiple
factors that could be related to the increase in incidence, one of these is the alteration in the perception of sweet taste.
Objective: To relate the subjective perception of sweet taste intensity with body composition of university students
from Chile. Materials and Methods: Quasi-experimental study with a single-blind, crossover design. The sample
of 43 volunteers was subjected to a bioelectrical impedance test to determine body composition. The perception of
sweet taste intensity was determined with five concentrations of sucrose at 5, 10, 15, 20, and 25%, which had to be
evaluated on a visual analogue scale (VAS), from “l do not perceive sweetness” to ‘it is too sweet”. Results: A sig-
nificant increase in perceived sweetness intensity was identified between 10 to 15% sucrose (p<0,001) and between
15 to 20% sucrose concentration (p<0,05). Correlations were found between fat mass (Rho= -0,67 p<0,001) and BMI
(Rho=-0,62 p<0,01) with taste intensity at 20% especially in females. Conclusions: Sweet taste intensity perception,
especially at 20%, could be a good predictor of fat mass accumulation, future studies could validate this feature with
other clinical variables.

Keywords: Taste perception, sucrose, body composition, students, universities.

INTRODUCCION apetecibles. En este escenario, los nuevos ali-
mentos crean superestimulos (supernormales)
tinbergianos, es decir, imitaciones exageradas/
aumentadas de alimentos evolucionados natu-
ralmente que ejercen una atracciéon/deseo mas
fuerte en su publico objetivo que los alimentos
naturales (3). Esto podria contribuir con el desa-
rrollo de obesidad y paralelamente desnutricién
de micronutrientes, ya que el aumento en la per-
cepcion del gusto estaria dado por la adicién de
grasas y azucar, lo que comunmente se deno-

mina calorias vacias (4).

La seleccion de alimentos esta influenciada por
diversos factores que definen las preferencias
alimentarias, entre ellas las variables genéticas,
fisiolégicas, metabdlicas, actitudinales, socia-
les y econdmicas; sin embargo, la respuesta
sensorial de placer al ingerir alimentos influye
decisivamente en la mantencion de las conduc-
tas alimentarias (1). En términos evolutivos, el ser
humano tiende a aceptar en mayor medida los
sabores dulce, salado y umami, y evitar sabores
amargos y &cidos, estos ultimos asociados con

alimentos téxicos o en descomposicién (2). En el
mundo desarrollado, esta caracteristica sensorial
se utiliza para crear alimentos mas atractivos y
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Se ha establecido que existe un vinculo claro
entre la intensidad del sabor dulce y el hedo-
nismo con el gusto por los alimentos dulces, la



ingesta total de energia, los carbohidratos y el
azucar (5). Intervenciones dietéticas que redu-
cen la ingesta de azucar influyen en la intensidad
del sabor dulce percibido. Wise et al. (6) determi-
naron que un grupo de personas sometido a una
dieta baja en azlcar puede percibir 40 % maés
dulce un alimento que un grupo de control sin
cambios en la dieta. Por consiguiente, las perso-
nas con ingestas regulares de aztcar mantienen
umbrales de percepcién mas altos; de hecho,
estudios recientes sefalan que las percepciones
gustativas estan disminuidas en individuos con
sobrepeso y obesidad, especialmente en hom-
bres (7).

Si bien el exceso de peso influye en la percep-
cion del sabor dulce, no esta descrito si esta
modificacion se asocia con la masa grasa 0 masa
libre de grasa; algunos estudios sefalan que la
pérdida de peso podria modificar la percepcién
de sabor (8), mientras que otros investigadores
han encontrado asociaciones significativas entre
el indice de Masa Corporal (IMC) y la percepcion
del sabor (9), pero la evidencia no es conclu-
yente y es necesario mayor estudio (7).

El consumo de azucar en Chile es uno de los més
altos del mundo. Segun las hojas de balance ali-
mentario de la Organizacion de las Naciones
Unidas para la Alimentacion y la Agricultura
(FAO), la ingesta promedio entre los afios 2010
y 2021 fue de 43 kg/persona/afio, lo que repre-
senta 437 kcal/persona/dia (10), equivalentes a
casi un 22 % de la energia diaria para un adulto
con un requerimiento energético de 2000 kcal/
dia, mas del doble de la recomendacion (< 10 %)
de la Organizacion Mundial de la Salud (OMS)
(11). De hecho, el alimento mas consumido por
las familias chilenas es la bebida azucarada
(23,4 Lt/mes), y también destacan los dul-
ces (chocolates, galletas, entre otros) con una
ingesta de 5,1 kg/mes (12). Sin embargo, un

estudio poblacional reciente describe que los
chilenos estan tratando de reducir el consumo
de azUcar refinada (31 %) especialmente para
cuidar la salud general y reducir el peso corporal
(13). Aun asi, el exceso de peso es un problema
prevalente en Chile; 74,2 % de la poblacién
general (14), el 53 % de los escolares (15) y el
73 % de las embarazadas (16) presentan malnu-
tricion por exceso, lo que puede condicionar el
desarrollo de enfermedades no transmisibles a
mediano y largo plazo (17-19).

La poblacién universitaria esta en constante
riesgo de desarrollar sobrepeso y obesidad (20).
Algunos autores describen que el 90 % de los
adolescentes y adultos jovenes mantienen una
alimentacion poco saludable, con mayor riesgo
en los varones (21), y pueden tomar decisiones
alimentarias muy riesgosas, como aumentar el
consumo de alcohol para tratar de bajar de peso
(22). En Chile, los estudiantes universitarios
no realizan ejercicio fisico el tiempo necesario,
bajo el argumento de falta de tiempo o pereza, y
mantienen habitos alimentarios poco saludables,
como ingesta de comida chatarra alta en grasa
y azlcar (23). La ingesta constante de altas
concentraciones de azucar modifica la percep-
cion del sabor, con transformaciones reversibles
morfoldgicas y fisioldgicas, que pueden llevar a
complicaciones metabdlicas futuras (24) como
obesidad.

Estos antecedentes y hallazgos descritos ante-
riormente justifican y fundamentan la necesidad
de examinar la percepcion del gusto por el sabor
dulce en adolescentes/adultos jévenes y la rela-
cion con la composicion corporal. Se prueba
entonces la hipétesis de que el aumento de la
masa grasa se correlaciona con la percepcion
de intensidad de gusto dulce en concentraciones
fijas de disoluciones de azucar.
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MATERIALES Y METODOS

Se realiz6 un estudio cuasiexperimental con un
disefio cruzado y ciego, que pretendié correlacio-
nar la percepcion del sabor dulce con variables de
composicion corporal.

Se determiné una muestra de 40 voluntarios. El
tamafo muestral se calculé esperando una dife-
rencia promedio en la percepcion de dulzor de 1
cm en la escala visual analoga (EVA), con una
confianza de 95 %, un poder estadistico del 80 %,
varianza de 2,25y una pérdida esperada del 10 %.
Se incluyeron sujetos de 18 a 25 afos, de ambos
sexos, aparentemente saludables y asintomaticos.
Se excluyeron mujeres embarazadas, personas
con enfermedades renales, hepaticas, hipotiroi-
dismo, hipertiroidismo, edema, diabetes mellitus
tipo 2 e hipertensidn, personas con habito taba-
quico, tratamiento de quimioterapia o radioterapia
y sujetos con protesis metalicas 0 marcapasos,
y personas con historia médica de hipogeusia,
identificadas al inicio de la intervencion mediante
autorreporte.

Para realizar las mediciones se cit6 a los volunta-
rios entre las 8:00 y 9:00 a. m. al Laboratorio de
Evaluacion Nutricional de la Escuela Nutricion y
Dietética de la Universidad de Talca. Para ello y
especialmente para cubrir las exigencias de una
adecuada impedancia bioeléctrica (25), se solicitd
cumplir con los siguientes requisitos:

1. Ayuno de al menos 8 horas.

2. Ingresar al bafio (orinar) antes del examen de
bioimpedancia.

3. Se evitd citar a mujeres en periodo de mens-
truacion.

4. Evitar ejercicio fisico extenuante 12 horas
antes del examen.
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Evaluacion de la composicion corporal

Se midié estatura (m) utilizando un altimetro ané-
logo (SECA Mod 206, Hamburgo, Alemania) y
perimetro de cintura (cm) (SECA 201, Hamburgo,
Alemania) siguiendo las normativas y técnicas
antropométricas de la OMS (26). Para determinar
la composicion corporal, los sujetos subieron des-
calzos al bioimpedanciometro (SECA mBCA 514,
Hamburgo, Alemania), se procuré que no tuvieran
elementos metéalicos en el cuerpo, como anillos,
pulseras, collares u otros. Se confirmé correcta
posicion de los electrodos en manos y pies para
luego proceder con el examen. Se extrajo la
siguiente informacion del equipo: peso (kg), IMC
(kg/m2), masa grasa (MG % y kg), masa libre de
grasa (MLG kg), musculo esquelético (ME kg),
grasa visceral (GV %), agua corporal total (ACT
kg), agua extracelular (AEC kg) y agua intracelular
(AIC kg), el examen tuvo una duracién de 10 minu-
tos aproximadamente.

Percepcion del sabor dulce

La percepcion del sabor dulce se realizd en el
Laboratorio de Dietotécnica de la Escuela Nutri-
cion y Dietética de la Universidad de Talca. Los
participantes se encontraban en un ambiente
comodo a una temperatura de 20-25 °C, sen-
tados y frente a un mesén con vasos marcados
con letras y recipientes para eliminar el contenido
luego de la degustacion. Se prepararon cinco
disoluciones de azucar en agua al 5, 10, 15,20 y
25 % a temperatura ambiente y usando una meto-
dologia de ciego simple. Se entregd 50 ml de cada
disolucién a los voluntarios, ademas se entrego
un vaso con 200 ml de agua para enjuague entre
degustaciones. A cada voluntario se le solicitd
que mantuviera la muestra de agua endulzada
en la boca por 10 segundos, eliminarla y, poste-
riormente, en una EVA, que evaluara desde “no
percibo dulzor” hasta “es demasiado dulce” y que



hiciera una marca perpendicular en una linea de
100 mm para cada uno de los 5 vasos de prueba.
El estudio se extendio por 45 dias entre los meses
de septiembre y octubre del 2022.

La investigacion fue aprobada por la Escuela de
Nutricion y Dietética de la Universidad de Talca,
tomando en consideracion la declaracién de
Helsinki de la Asociacion Médica Mundial de prin-
cipios éticos para la investigacion médica en seres
humanos; las Pautas Eticas Internacionales para
la Investigacion Biomédica en Seres Humanos
(CIOMS); la Ley Chilena 20.120 sobre la investi-
gacion cientifica en el ser humano, su genoma y
que prohibe la clonacién humana; la Ley Chilena
20.584 que regula los derechos y deberes de las
personas en relacion con las acciones vinculadas
a su atencion en salud y la Ley Chilena 19.628
que regula la proteccion sobre la vida privada e
informacién personal sensible. Cada participante
al inicio de la investigacion recibié una explicacion
acabada en términos simples de la intervencién y
una vez que no tuviese dudas firmé un consenti-
miento informado.

Los datos se analizaron como promedios y des-
viacion estandar, la normalidad de los datos se
comprob6 con prueba de Shapiro-Wilk, las com-
paraciones de medias independientes (segun
sexo) se realizaron con t-test o prueba de Mann-
Whitney, segun prueba de normalidad. Se utilizé
un andlisis de ANOVA de medidas repetidas con
post hoc Bonferroni para identificar los aumen-
tos de percepcion del sabor dulce significativos
en orden creciente de concentracion de azlcar.
Por Gltimo, las correlaciones se realizaron con el
estadistico de r de Pearson o Rho de Spearman
segun normalidad de los datos. Los anélisis se
realizaron con un 95 % de confianza y una signi-
ficacion estadistica de 0,05, usando el programa
estadistico JASP para Windows version 0.18.2
en espanol (27).

RESULTADOS

Participaron de la investigacion 43 sujetos, tres
mas que la muestra calculada, lo que permitid
un ajuste de poder estadistico al 85 %. De estos,
24 (55,8%) fueron mujeres. La edad promedio
fue de 21,9 + 2,22 afos. El peso promedio de la
muestra fue de 70,2 + 14,03 kg con una diferen-
cia de 17,2 kg segun sexo a favor de los hombres
(p < 0,001), la estatura también fue mayor en los
hombres con una talla promedio de 1,74 + 0,06
m, 12 cm por sobre el promedio de la estatura de
las mujeres (p < 0,001). La circunferencia de cin-
tura fue significativamente menor en las mujeres
(p<0,01) con un valor promedio de 73,9 + 7,66 cm;
2,5 cm promedio por debajo del valor para los
hombres. Con los antecedentes anteriores se
logré identificar un IMC promedio de 24,9 + 3,58
kg/m? con una diferencia de 2,49 puntos segun
sexo (p < 0,05); los hombres presentaron un valor
superior y no se observaron diferencias en la edad
de los participantes segun sexo (Tabla 1).

Las mujeres presentaron un porcentaje de grasa
mayor que los varones con una diferencia de
8,36 puntos porcentuales (p < 0,001), pero esta
diferencia relativa no se tradujo en una diferen-
cia absoluta (p > 0,05), puesto que la diferencia
entre sexos fue solo de 1,07 kg de masa grasa.
La MLG fue significativamente superior en
los hombres con una diferencia de 18,22 kg
(p <0,001). Del mismo modo, el musculo esquelé-
tico fue superior en los hombres con una diferencia
de 10,54 kg (p < 0,001). La grasa visceral pro-
medio fue de 10,29 + 3,05 % con una diferencia
de 5,41 % a favor de los hombres (p < 0,001).
Respecto al agua total corporal, los hombres pre-
sentaron valores promedio superiores de agua
total (p < 0,001), agua extracelular (p < 0,001) y
agua intracelular (p < 0,001) con diferencias de
12,97, 4,19y 8,78 kg respectivamente (Tabla 1).
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La percepcion del sabor dulce se determind
mediante una EVA, que debia ser marcada por
los participantes segun su percepcion de intensi-
dad de gusto dulce; luego, se midié de izquierda
a derecha la longitud desde la linea base hasta
la marca que realiz6 el sujeto. Se identificé un
aumento significativo de la percepcion de intensi-
dad del sabor dulce entre la sacarosa al 10y 15 %
(p < 0,001) y entre la concentracion de 15 a 20 %
(p < 0,05), estas percepciones se mantuvieron en
las mujeres, pero en los varones solo se mantuvo
el aumento significativo de la intensidad del sabor
dulce desde la concentracion de sacarosa de 10
a 15 % (p < 0,001) (Figura 1a). En las concen-
traciones de sacarosa al 5, 10, 15y 25 % no se
observaron diferencias estadisticas segun sexo,
pero si en la concentracion al 20 % (p < 0,05) en
la cual las mujeres percibieron mayor dulzor que
los hombres (Figura 1b).

Se correlaciond la percepcion del sabor dulce
de las diferentes concentraciones. En las varia-
bles de composicion corporal, los valores de la

prueba de normalidad de Shapiro-Wilk fueron de
p < 0,05 por lo que se utilizd la correlacién de
Spearman (Rho) para analizar las asociaciones.
Se logré identificar que la concentracion de saca-
rosa al 20 % se correlaciona negativamente con
MLG (p < 0,05), musculo esquelético (p<0,05),
grasa visceral (0,05), agua corporal (p<0,01),
agua extracelular (p<0,01), agua intracelular
(p<0,01), peso (p<0,01) e IMC (p<0,01). Esto
quiere decir que mientras aumentan estas varia-
bles la percepcion de sabor de sacarosa al 20
% disminuye. Ademas, se observo una relacion
significativa negativa de sacarosa al 25 % con
circunferencia de cintura (p < 0,05). Al igual que
lo anterior, mientras aumenta la circunferencia
de cintura disminuye la percepcién de intensi-
dad de sabor de sacarosa al 25 % (Tabla 2). Al
disgregar estos analisis por sexo, la mayoria de
las correlaciones se mantienen en las mujeres,
incluso aumentan en concentracion de sacarosa
al 25 %, pero se pierde la significancia en los
hombres (Tabla 3).

Tabla 1. Caracterizacion de la muestra segiin sexo (n=43)

Variable Total Mujeres Hombres p-value
(n=24) (n=19)
Edad (afios) 219+£222 21,7+2,00 22,1+249 0,600
Peso (kg) 70,2 £ 14,0 62,6 + 9,47 79,8 £ 13,1 0,000
Talla (m) 1,67 + 0,08 1,62 + 0,05 1,74 + 0,06 0,000
IMC (kg/m?) 24,9 3,58 23,8 +3,30 26,3+3,5 0,022
Circunferencia de cintura (cm) 751+16,9 74,0 +7,66 76,5+24,3 0,005
Masa grasa (%) 28,7 +7,36 32,4 +6,27 24,0 £5,90 < 0,001
Masa grasa (kg) 20,3 +7,25 20,8 + 6,61 19,7 +8,13 0,240
MLG (kg) 49,9 + 10,6 41,9+354 60,1+ 6,94 < 0,001
Musculo Esquelético (kg) 23,5+ 6,06 18,9+2,13 29,4 £ 3,80 < 0,001
Grasa visceral (%) 10,3 £ 3,05 7,89+ 0,98 13,3+1,78 < 0,001
Agua corporal (kg) 36,4 +7,65 30,6 +2,82 43,6 + 5,24 < 0,001
Agua extracelular (kg) 15,0 £2,80 13,1£1,44 17,3+2,30 < 0,001
Agua intracelular (kg) 21,4 +£4,97 17,5+ 1,55 26,3 + 3,02 < 0,001

Los datos muestran media + desviacion estandar, p-value para diferencias segun sexo por prueba de Mann-Whitney de acuerdo con la
naturaleza de los datos: Shapiro-Wilk p < 0,001.
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Figura 2. Puntaje de EVA segun clasificacion de grasa corporal.
Las barras muestran media + desviacion estandar (DE). Punto de corte para exceso de masa grasa > 25 % en los
varones y > 35 % en las mujeres. Valor de p segun prueba de Mann-Whitney de acuerdo con la naturaleza de los datos:

Shapiro-Wilk p < 0,001.

Se evalud el porcentaje de grasa de los partici-
pantes y se analizd su relacién con la percepcion
del sabor dulce; se clasificd a las mujeres con
“exceso masa grasa” con un porcentaje mayor
a 35 %, mientras que para los varones el punto
de corte fue de 25 % (28). De acuerdo con ello,
29 sujetos (67,4 %) no sobrepasaron el punto de
corte y 14 (32,6 %) presentaron exceso. La com-
paracién de puntajes promedio de percepcion
de intensidad del sabor dulce segun diagnéstico
de masa grasa corporal identificé una diferencia

significativa con una concentracion de sacarosa
al 20 % (p = 0,014) (Figura 2). Similar a lo ya
mencionado, al realizar el andlisis por sexo, la
significancia estadistica se pierde en varones
y se mantiene en mujeres (p = 0,001); incluso
se identificaron diferencias en la concentracion
de sacarosa al 25 % (p = 0,009), es decir, las
mujeres con exceso de masa grasa presentaron
valores mas bajos de percepcién de intensidad
de dulzor a concentraciones de 20 y 25 % de
sacarosa.
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Tabla 2. Correlacién de variables de composicidn corporal y antropometria con percepcion del sabor dulce segun

concentraciones de sacarosa (n = 43)

Concentracion de sacarosa 5% 10 % 15 % 20 % 25 %
Masa grasa (%) -0,25 -0,04 0,14 -0,14 -0,01
Masa grasa (kg) -0,22 -0,06 -0,12 -0,24 -0,09
MLG (kg) 0,14 -0,16 0,05 -0,38* -0,26
Musculo esquelético (kg) 0,14 -0,14 0,03 -0,37* -0,27
Grasa visceral (%) 0,14 -0,15 0,01 -0,35* -0,26
CC. (cm) 0,06 -0,19 -0,18 -0,26 -0,34*
Peso (kg) -0,01 -0,20 -0,02 -0,45t -0,30
Talla (m) 0,14 -0,14 0,16 -0,30 -0,17
IMC (kg/m?) -0,08 -0,17 -0,11 -0,431 -0,27

Los datos muestran valor de Rho de Spearman *p < 0,05, p < 0,01. CC: circunferencia de cintura.

Tabla 3. Correlacion de variables de composicion corporal y antropométrica con percepcion del sabor dulce para las

concentraciones de sacarosa segin sexo

Concentracion de 5% 10 % 15 % 20 % 25%
Sacarosa M H M H M H M H M H
Masa grasa (%) -0,13  -0,36 -0,18 -0,01 -0,02 035 067t -0,15 -0,38 0,02
Masa grasa (kg) 0,19  -0,26 -0,17 0,10 -0,02 022  -0,67% 0,11 -0,39 0,15
MLG (kg) -0,33  -0,02 -0,37 -0,01 -0,34 0,14 -0,45* 0,13 -0,42* 0,12
Musculo esquelético (kg) -0,30  -0,06 -0,31 -0,03 -0,37 0,06 -0,35 0,03 -0,45* 0,11
Grasa visceral (%) 029 -0,12 -0,33 -0,03 -0,36 -0,06 0,32 0,04 -0,41* 0,12
Circunferencia C. (cm) 0,04 021 009 -022 006 -0,60f -046* 007 -026 -021
Peso (kg) 025 -021 0,25 0,07 0,17 003 -065t 020 -044 023
Talla (m) 0,11 007  -0,34 0,04 -0,11 024  -023 007 -020 010
IMC (kg/m2) 017  -0,28 -0,15 -0,14 -0,16 025  -0,62t 0,02 -0,37 0,05

Los datos muestran valor de Rho de Spearman, M: mujeres, H: Hombres. *p < 0,05, tp < 0,01,  p < 0,001.

DISCUSION

El presente estudio evalu6 la relacién entre la per-
cepcion subjetiva de intensidad del sabor dulce a
distintas concentraciones de sacarosa con la com-
posicion corporal de estudiantes universitarios.
Los hallazgos sugieren que la percepcion de la
intensidad del sabor dulce aumenta significativa-
mente entre concentraciones del 10 al 20 % de
sacarosa, con una mayor percepcion de dulzor en
las mujeres. Este antecedente podria estar rela-
cionado con la mayor preferencia de las mujeres
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por los alimentos dulces (29) y por una diferencia
sexual hormonal (30). En las concentraciones ele-
vadas de sacarosa (20-25 %), se logré identificar
correlaciones entre la percepcién de intensidad
del sabor dulce y la composicion corporal, sobre
todo en muijeres, lo que se tradujo en diferencias
significativas segun la clasificacion de grasa cor-
poral.

En la presente investigacion no se evaluaron los
fenotipos de gusto por sabor dulce; sin embargo,
los hallazgos sugieren que una mayor percepcion



de dulzor podria estar relacionada con una menor
grasa visceral (Rho -0,35) y MLG (Rho -0,38)
sin discriminar. Al respecto, Armitage et al. (31)
estudiaron tres fenotipos de gusto por lo dulce
(extremo, moderado y deficiente) y encontraron
que los moderados y a los que no les gustaba el
sabor dulce tenian una MLG significativamente
menor que los entusiastas extremos del sabor
dulce. Concluyeron entonces que el IMC maés
alto descrito frecuentemente en las personas con
inclinacion extrema por lo dulce puede deberse a
una mayor MLG (31). En otro estudio asociado
a los fenotipos de gusto por dulzor, se describio
que en menores de 21 afios, muestra similar a
la utilizada en este estudio, a los cuales no les
gusta lo dulce, presentan una mayor masa grasa
corporal, y se describié ademas que la MLG seria
un mejor predictor del gusto por los dulces que el
IMC y la grasa corporal (32).

La menor percepcion de intensidad de dulzor
(sacarosa) en mujeres con una mayor masa
grasa corporal o mayor IMC, en comparacion
con aquellas con valores normales, ya ha sido
identificada (31). Una explicacion razonable es
la reduccion en la percepcion del sabor dulce. En
un estudio murino (femenino) de exposicion cré-
nica a sacarosa en forma liquida (30 %) o sélida
(66 %), se identifico que la ingesta de energia de
sacarosa en forma liquida puede llegar al 67 %
de las calorias diarias, lo que disminuye la res-
puesta nerviosa a la sacarosa en la lengua de
los roedores (32). Por tanto, la ingesta prolon-
gada de sacarosa en concentraciones elevadas
puede disminuir las respuestas gustativas frente
a estimulos dulces. Aunque algunos autores
plantean que la modificacién en la intensidad del
dulzor percibido no influye en los comportamien-
tos alimentarios relacionados con el consumo
de azUcar y la ingesta dietética en adultos (33),
existe evidencia suficiente para sefialar que la
ingesta de azucar puede modificar el peso cor-

poral (34) de forma preocupante en adultos, ya
que afectara la ingesta alimentaria e IMC de la
descendencia (35).

Sobre la identificacion de intensidad del sabor
dulce al 20 %, se tiene la hipdtesis de que se
debe relacionar la exposicion a alimentos con
una concentracién de sacarosa similar, es decir,
el umbral de percepcion esta modulado para
funcionar en esas concentraciones (32). La
concentracion de azlcar en los alimentos va a
depender de la matriz alimentaria: para bebidas
la concentracion 6ptima es del 10 %, mientras
que para alimentos sélidos, como queques (biz-
cochos), es del 30 % (36). En Estados Unidos,
algunas bebidas endulzadas contienen 20,3 %
de azucar y algunos postres, 22,5 %; conteni-
dos de azucar significativamente elevados si son
comparados con otros paises como Australia
(87). En Chile, las bebidas azucaradas pueden
contener aproximadamente 14 % de azlcar, es
decir, 28 g por porcion (200 ml) (38); por lo tanto,
una porcién de bebida azucarada cubre mas del
50 % de la recomendacién de azlcar diaria para
un adulto (11), claramente un exceso.

Entre las limitaciones del estudio, se puede men-
cionar que hubiese sido interesante aplicar un
instrumento con las mismas caracteristicas del
aplicado, pero relativo a la preferencia de dul-
zor, ya que la identificacién de la intensidad no
necesariamente sefiala su preferencia, como se
ha realizado en otros estudios en poblacién chi-
lena (39). Otra limitante es la ingesta de azucar o
alimentos azucarados; estudios futuros deberian
identificar la ingesta como una covariable.

CONCLUSION

Los hallazgos evidencian una asociacion signifi-
cativa entre la percepcion de intensidad del sabor
dulce y la masa grasa corporal, principalmente
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en mujeres. La intensidad del gusto dulce a una CONFLICTO DE INTERESES
concentracion del 20 % podria ser estudiado
como un indicador de riesgo de acumulacion de
grasa corporal, especialmente en mujeres adul- FINANCIACION

tas jovenes; sin embargo, la evidencia actual es

contradictoria (42), por lo que es necesario mayor El presente trabajo no recibié aportes de institucio-
investigacion para comprobar estos resultados. nes publicas o privadas.
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Factores relacionados con la omision del desayuno en estudiantes

edad fue de 20 afios; factores como edad, etnia, sexo, estado civil, facultad, tipo de transporte, lugar de desayuno
y persona que prepara el desayuno se relacionaron con la omision del desayuno (p < 0,05). Los estudiantes con
tipo de movilidad en bicicleta o a pie tenian mas probabilidades de omitir el desayuno en comparacién con los que
usaron moto, transporte publico o carro, ORa 3,46 [IC95 % 1,11, 10,76] ajustado por edad y persona que prepara el
desayuno, fue estadisticamente significativo (p = 0,01). Conclusiones: el porcentaje de la omisién del desayuno en
los estudiantes de pregrado fue alto y esta relacionado con factores modificables como tipo de transporte, el cual es
favorecido si se llega en un medio diferente de a pie o en bicicleta a la universidad, lugar de desayuno y persona que
prepara el desayuno. Conociendo estos factores, se pueden crear estrategias y campafias de concientizacién para
mejorar este habito en la poblacién universitaria.

Palabras clave: desayuno; conducta alimentaria; estudiantes universitarios; nutricion; Colombia.

Factors Related to Breakfast Omission in University Students in Cali, Colombia, in 2022

Abstract

Background: In several countries, breakfast is considered one of the main meals with multiple health benefits; how-
ever, it is evident that the omission of breakfast is increasingly common in the university population, which may be a
risk factor for future cardiometabolic diseases. Several hypotheses suggest that academic schedule, type of transpor-
tation, and economic difficulties are modifiable factors that can impact breakfast frequency. Objective: To determine
the percentage and factors related to breakfast omission in undergraduate students (> 18 years) of the Universidad
Libre de Cali, Colombia, in 2022. Materials and Methods: Cross-sectional study in 528 Colombian students who
were applied a self-administered survey. The percentage of breakfast omission was calculated and multiple logistic
regression was used to identify factors related to the dependent variable. Results: The percentage of breakfast
omission was 40.9% (95%CI 37, 45), the median age was 20 years, factors such as age, sex, ethnicity, marital sta-
tus, college, type of transportation, place of breakfast and person who prepares breakfast were related to breakfast
omission (p<0.05). Students with a bicycle or walking type of mobility were more likely to skip breakfast compared
to those who used a motorcycle, public transport or car ORa 3.46 [95% CI 1.11, 10.76] adjusted for age and person
preparing breakfast, being statistically significant (p=0.01). Conclusions: The percentage of breakfast omission in
undergraduate students was high and is related to modifiable factors such as type of transportation, which is favored
if the university is reached by a means other than on foot or by bicycle, place of breakfast and person who prepares
breakfast. Knowing these factors, strategies and awareness campaigns can be created to improve this habit in the
university population.

Keywords: Breakfast; eating behavior; university students; nutrition; Colombia.

INTRODUCCION

El desayuno es considerado una de las comidas
principales, esencial para incorporar nutrientes
como vitaminas, proteinas, carbohidratos y gra-
sas necesarias para el gasto energético diario,
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ademas de los muiltiples beneficios que tiene en
la salud fisica, mental y nutricional. Sin embargo,
se evidencia que la omision del desayuno es cada
vez més frecuente en poblacion universitaria (1,2),
en la que uno de cada tres estudiantes se saltan
el desayuno, lo que puede afectar el rendimiento



académico y ser un factor de riesgo para futuras
enfermedades cardiometabdlicas (3).

A nivel fisiolégico, la omision del desayuno tiene
un efecto negativo en la salud: puede reducir el
gasto energético de 24 horas y provocar mayor
oxidacion de grasas y aumento de las concentra-
ciones de insulina, lo que conduce a un estado de
inflamacién y alteracion del equilibrio de la gluco-
sa (4). Adicionalmente, varios estudios apoyan
la asociacion entre la omision del desayuno vy el
bajo rendimiento académico y cognitivo, falta de
concentracion, fatiga, ansiedad, depresion, estrés
y riesgo de desarrollar diabetes tipo 2, obesidad,
enfermedad cerebrovascular, ateroesclerosis,
patologias cardiacas y enfermedad renal crénica
(5,6). Segun la Organizacion Panamericana de la
Salud (OPS), estas Ultimas patologias clasificadas
dentro del grupo de enfermedades no transmisi-
bles (ENT) son la principal causa de muerte en
el mundo y su impacto es cada vez mayor; sus
primordiales factores de riesgo son la dieta poco
saludable, la inactividad fisica y el consumo de ta-
baco (7).

En la poblacion universitaria, se plantean dife-
rentes hipétesis en relaciéon con la omisién del
desayuno. Segun las investigaciones, los factores
asociados a este habito son el alojamiento, el afio
académico, la edad, el horario académico, el taba-
quismo v las dificultades financieras (8,9).

El consumo regular del desayuno por parte de los
universitarios se traduce en un mantenimiento del
peso optimo; asi mismo, la omision del desayuno
tiene un efecto adverso sobre el rendimiento fisico
y cognitivo, que predispone a comer mas durante
el resto del dia (10), ademas de estar asociado a
una probabilidad mayor de cefalea y aumento del
peso (11).

La mayoria de los nutricionistas recomiendan
la ingesta de un desayuno balanceado y varios

gobiernos de distintos paises, asi como las enti-
dades internacionales especializadas en salud, o
promueven (12). En Colombia existe la Ley 2120
del 2021 (13), “por medio de la cual se adoptan
medidas para fomentar entornos alimentarios salu-
dables y prevenir enfermedades no transmisibles”,
en espacios publicos y privados con estrategias
que informen y eduquen a la comunidad sobre el
consumo de una alimentacion balanceada.

También se encuentra el plan decenal de salud
publica, en su dimension de seguridad alimentaria
y nutricional, que enmarca el componente “con-
sumo y aprovechamiento biolégico de alimentos,
que consisten en acciones que tienen como ob-
jetivo el fortalecimiento de la seleccién adecuada
de los alimentos y la practica de habitos alimenti-
cios saludables que mantenga un estado de salud
y nutricion dptimos”, es asi como la gestién del
conocimiento en relacion con estas estrategias
favorecen de manera indirecta el cumplimiento de
las metas de este componente (14).

Son escasos los estudios a nivel nacional en los
que la mayor evidencia cientifica actual involucra
poblacion escolar y adolescente, con menos datos
en poblacién universitaria; este es el periodo de
mayor demanda académica en el ciclo vital, por
lo que se debe incentivar futuras investigaciones
que tengan la intencion de abordar estos factores
con estrategias que mejoren la frecuencia y ca-
lidad del desayuno en la poblacién universitaria.
Con esto se espera contribuir en la creacion de
politicas publicas que favorezcan la promocion y
el mantenimiento de las condiciones de salud y el
entorno, asi como lo plantea el Ministerio de Pro-
teccion Social (4,15). Por tanto, el objetivo de este
estudio fue determinar el porcentaje y los factores
relacionados con la omisién del desayuno en es-
tudiantes de pregrado, incluida la evaluacion de
su percepcion.
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Factores relacionados con la omision del desayuno en estudiantes

MATERIALES Y METODOS
Descripcion de los participantes

La participacion de cada estudiante fue voluntaria
y confidencial, se explicé la intencién del estudio
y se diligencié un consentimiento informado. Una
vez completada la encuesta, cada uno la entreg6
inmediatamente. Los criterios de inclusion fueron
ser estudiantes mayores de 18 afios de cualquier
género, matriculados en algin programa de pre-
grado cursando cualquier semestre académico y
que hubieran firmado el consentimiento informa-
do. El protocolo del estudio fue aprobado por la
Direccién de Investigaciones de la Facultad de
Ciencias de la Salud y el Comité de Etica de la
Universidad Libre, Cali, Colombia, ademas se si-
guieron los principios establecidos en la Declara-
cion de Helsinki.

Diseio de estudio

Estudio transversal basado en una encuesta hibri-
da estandarizada autoadministrada previamente
validada entre octubre y diciembre del 2022. El
muestreo fue bietapico estratificado combinado
con conglomerado, derivado de un estudio multi-
céntrico relacionado con el habito del desayuno en
integrantes de la comunidad educativa en Colom-
bia, estudio que se encuentra en desarrollo.

Respecto al muestreo por conglomerados combi-
nado por estratificacion, los estratos para el estu-
dio se definieron como las &reas de conocimiento
de la universidad, las cuales estaban conformadas
por facultades (salud, ciencias econémicas, admi-
nistrativas y contables, derecho, ciencias politicas
y sociales, e ingenieria) y programas, y dentro de
estos se realizd una seleccion aleatoria de con-
glomerados con asignacién proporcional en la
que los conglomerados fueron definidos como un
grupo de 16 estudiantes. Los grupos fueron cons-
truidos de forma artificial en el aula de clase selec-
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cionada previamente de forma aleatoria dentro del
marco muestral proporcionado por las areas de
conocimiento. El tamafio de muestra total calcula-
do fue de 528 estudiantes con 33 conglomerados
seleccionados aleatoriamente de acuerdo con la
definicién de estratos y con la proporcionalidad del
tamano de la poblacién de estudiantes en estos.
Los 33 conglomerados fueron asignados a 32 au-
las de clase; hubo un aula de clase a la que le co-
rrespondieron aleatoriamente dos conglomerados
por su tamano poblacional.

La encuesta contenia cinco componentes: 1) ca-
racteristicas sociodemograficas y académicas;
2) habitos del desayuno; 3) composicion del de-
sayuno (componente de bebida, componente de
cereales y derivados, componente de frutas y ver-
duras, componente de proteina y componente de
aderezos); 4) calidad del desayuno, y 5) percep-
cion sobre el desayuno.

Se realizaron preguntas de opcion mdltiple y al-
gunas abiertas dependiendo del tipo de variable;
el tiempo estimado para contestar la encuesta fue
de 15 a 20 minutos. Se incluyeron variables como
programa académico, semestre, edad, sexo, es-
trato socioecondémico, estado civil, etnia, lugar de
residencia, grupo poblacional, frecuencia y moti-
vos para saltarse el desayuno. El estrato socioe-
condmico se clasifico en tres categorias: estrato
bajo (1y 2), medio (3y 4)y alto (5 y 6), categorias
establecidas por el Departamento Administrativo
Nacional de Estadistica (DANE) (16). El estado ci-
vil se dicotomizo: con pareja (union libre o casado)
y sin pareja (soltero, divorciado o viudo). La va-
riable dependiente se definié segun la frecuencia
del desayuno; la omision del desayuno contenia
“a veces” 0 “nunca’, es decir, desayunar menos
de cinco veces a la semana y desayunar siempre
cinco veces a la semana. La calidad del desayuno
se evalué de manera cualitativa en tres catego-
rias: 1) buena calidad si contenia un alimento de
cada grupo compuesto por lacteos, proteina, fruta



o verdura y cereal; 2) calidad mejorable si tenia
un alimento de dos o tres grupos distintos men-
cionados anteriormente, y 3) calidad inadecuada
que incluia alimentos de un solo grupo u otros ali-
mentos que no pertenecieran a ninguno de estos
cuatro grupos. La percepcidn sobre el desayuno
se evalud con la escala tipo Likert con cinco op-
ciones de respuesta: 1 totalmente en desacuer-
do y 5 totalmente de acuerdo. Las preguntas del
cuestionario, la forma de puntuar las respuestas y
la interpretacion del resultado se muestran en la
informacién complementaria.

Analisis estadistico

Se calculé el porcentaje de omisién del desayuno
con su respectivo intervalo de confianza al 95 %
(IC95 %). Para las variables cuantitativas, se
realizd la prueba de normalidad de Kolmogorov-
Smirnov, en la que las variables con distribucién
normal se resumieron en media y desviacion es-
tandar, y variables con distribucion no paramé-
trica en mediana y rango intercuartilico. Para las
variables categoricas se utilizaron porcentajes y
frecuencias. Se usaron modelos de regresion lo-
gistica para estimar la relacion entre omision del
desayuno con cada uno de los factores seleccio-
nados y se calcularon los odds ratio (OR) con su
correspondiente 1C95 %.

Se realiz6 una regresion logistica multiple en la
que se incluyeron las variables con un nivel de
significancia de 0,05 en el modelo inicial y final
ajustado. Luego, se midi6 la fiabilidad de la escala
de percepcion de los estudiantes hacia el consu-
mo del desayuno utilizando el coeficiente alfa de
Cronbach.

Los datos se recopilaron en una base de datos de
Microsoft Office Excel generada por el servicio de
encuestas de Google Forms y se analizaron con el
software IBM® SPSS Statistics versién 26.0 (Uni-
versidad Libre, Cali, Colombia).

RESULTADOS

En la tabla 1 se representan las caracteristicas
de los estudiantes con una mediana de edad de
20 afos con un RIQ [19-23]: el 45,6 % pertenecia a
la Facultad de Ciencias de la Salud; el 63,1 % fue-
ron mujeres; el 91,1 % no tenia pareja, y el 56,1 %
pertenecia al estrato socioeconémico medio. El
89,4 % compartia su residencia con algun familiar;
el 74,8 % se desplazaba en transporte publico o au-
tomavil; el 46,2 % utilizaba un tiempo de movilidad
de entre 30 minutos y 1 hora, y el 61,9 % desayuna-
ba en casa. Dentro de los motivos de la omision del
desayuno, la falta de tiempo fue el mas frecuente,
sequido de no tener apetito por las mafianas y bajar
de peso, con un 31,3, 4,4y 2,5 % respectivamente.
En cuanto a la calidad del desayuno, solo el 19,3 %
de los estudiantes tenia buena calidad.

En el gréfico 1 se describen los componentes de
bebida mas consumidos, los cuales fueron el café
(78,6 %) y el chocolate (35,9 %); en el componen-
te de cereales y derivados predominé la arepa
(73,6 %), seguido del pan blanco (62,5 %); en el
componente de frutas, las dulces (68,7 %); en el
componente de proteina, los huevos (89,6 %) v el
queso (69,7 %); y en el componente de aderezos, la
mantequilla de origen animal (54,2 %).

Los estudiantes informaron distintas percepciones
sobre el desayuno evaluadas segun escala de
Likert, en la que estan totalmente de acuerdo en
que el desayuno es la comida mas importante del
dia (45,6 %), tiene varios beneficios, mejora el ren-
dimiento intelectual, la memoria y la concentracion
(40 %). Ademas, coincidieron en que proporciona
al cuerpo alrededor del 20-25 % de las necesida-
des energéticas diarias (49,2 %), mientras que el
29,2 % no esta de acuerdo en que la sensacion de
hambre al momento de almorzar es mucho me-
nor cuando se olvida desayunar. Al 43,8 % le es
indiferente el hecho de que desayunar reduzca el
riesgo de obesidad y el 41,7 % no esté de acuerdo
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Tipo de transporte casa a universidad nas caracteristicas. Mediana [RIQ]
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Tabla 2. Percepciones de los estudiantes hacia el con-
sumo del desayuno

Percepciones %

El desayuno es la comida mds importante del dia

Totalmente de acuerdo 45,6
De acuerdo 27,8
Indiferente 16,3
En desacuerdo 42
Totalmente en desacuerdo 59

Tengo beneficios si desayuno todos los dias

Totalmente de acuerdo 40

De acuerdo 36,7
Indiferente 14,8
En desacuerdo 2,6
Totalmente en desacuerdo 53

Desayunar mejora el rendimiento intelectual, la memoria y la
concentracion

Totalmente de acuerdo 37,7
De acuerdo 39

Indiferente 15,5
En desacuerdo 2,5
Totalmente en desacuerdo 47

Al desayunar estoy reduciendo el riesgo de obesidad en un
30-50 %

Totalmente de acuerdo 13,3
De acuerdo 28,6
Indiferente 43,8
En desacuerdo 9,5
Totalmente en desacuerdo 4.4

Cuando desayuno le proporciono a mi cuerpo alrededor del
20%-25% de las necesidades energéticas diarias

Totalmente de acuerdo 22,7
De acuerdo 49,2
Indiferente 22,3
En desacuerdo 1,7
Totalmente en desacuerdo 3,4

Es importante desayunar en casa

Totalmente de acuerdo 28,6
De acuerdo 30,3
Indiferente 30,9
En desacuerdo 5,1

Totalmente en desacuerdo 49

Las caracteristicas del desayuno deben ser las mismas para
todos los grupos de edad

Totalmente de acuerdo 9,1

De acuerdo 16,1
Indiferente 20,8
En desacuerdo a7
Totalmente en desacuerdo 11,9

Generalmente, cuando se olvida desayunar, la sensacion de
hambre al momento de almorzar es mucho menor

Totalmente de acuerdo 9,8
De acuerdo 15,9
Indiferente 15,7
En desacuerdo 294
Totalmente en desacuerdo 28,2

El porcentaje de la omisién del desayuno fue de
40,9 % (IC95 % 37, 45), factores como ser menor
de 20 anos, sexo femenino, otras etnias, estado ci-
vil sin pareja, facultad de salud, tipo de transporte
utilizado para desplazarse a la universidad en bi-
cicleta o caminando, el trabajo como lugar de de-
sayuno y comprar el desayuno se relacionaron con
la omision del desayuno y fueron estadisticamente
significativos (p < 0,05). Factores como residen-
cia compartida con amigos y tiempo de movilidad
mayor a una hora tuvieron una significancia de
p < 0,25 (Tabla 3).

Segun el modelo multivariado, la oportunidad de
omitir el desayuno fue 3,5 veces en los estudiantes
que se movilizaban en bicicleta 0 caminando hasta
la universidad, en comparacién con los que se mo-
vilizaban en moto (p = 0,032), OR=3,5con IC ORa;
95 % [1,11, 10,8] ajustado por edad y persona que
prepara el desayuno. Este riesgo de omision del
desayuno es mayor (OR = 4,3) si se comparan los
que llegan a pie o en bicicleta con los que llegan a
la universidad en transporte publico o en carro par-
ticular (p = 0,008). No se observaron relaciones es-
tadisticamente significativas de los demas factores
evaluados (Tabla 4).
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Margarinas de origen vegetal (Campi, rama) I 32.2%
Mantequilla de origen animal (alpina, colanta,.. I 54,2%
Queso (cugjada, doble crema) I 69,7 %
Huevos I 59,6%
Frutas acidas (naranja, mandarina) I 31,3%
Frutas dulces (banano, mango, papaya) I 68,7 %
Pan blanco, integral o de molde IIIIIEEEENENGGNGNGNGNNNNNNNNNNGNG 62,5%
Arepa I 73.6%
Chocolate NG 35,9%
Cafe I 78 6%,

Grafico 1. Componentes del desayuno.

Tabla 3. Factores relacionados la omisidn del desayuno en la poblacién a estudio, Colombia

Caracteristica Total Desayunan OR Valor p
desayuno Inferior ~ Superior

Edad, afios
< 20 afios 291 131 160 1,46 1,03 2,08 0,034
> 20 afios 237 85 152
Sexo
Mujer 333 150 183 1,60 1,11 2,31 0,012
Hombre 195 66 129
Etnia
Afrodescendiente 93 46 47
Indigena 17 8 9 1,10 0,39 3,1 0,855
Otros 418 162 256 1,55 0,98 2,43 0,058
Estado civil
Sin pareja 481 205 276 2,43 1,2 4,89 0,013
Con pareja 47 11 36
Estrato socioeconémico
Bajo 137 59 78
Medio 296 118 178 1,14 0,75 1,72 0,529
Alto 95 39 56 1,09 0,63 1,84 0,76
Facultad
Salud 241 1M 130 1,48 1,04 2,09 0,028
Otras 287 105 182
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Residencia compartida con

Amigos 13 10 3

Familia 472 187 285 5,08 1,38 18,7
Otros 43 19 24 4,21 1,014 17,48
Tipo de transporte de casa a universidad

Bicicleta o caminando 23 18 5

Moto 110 45 65 5,20 1,79 15,02
Transporte publico o carro 395 153 242 5,69 2,07 15,65
Tiempo de movilidad

Mas de 1 hora 110 50 60

Entre 45 minutos y 1 hora 122 49 73 1,24 0,73 2,09
Entre 30 y 45 minutos 122 43 79 1,53 0,9 2,59
Entre 15y 30 minutos 174 74 100 1,13 0,69 1,82
Lugar de desayuno

Trabajo 50 16 34

Universidad 125 77 48 0,29 0,14 0,58
Casa 327 103 224 1,02 0,54 1,93
Otro 19 13 6 0,22 0,7 0,67
Persona que prepara el desayuno

Compra el desayuno 89 53 36

Familia 160 42 118 4,14 2,38 7,17
Usted mismo 260 103 157 2,24 1,37 3,66

0,15
0,48

0,002
0,001

0,416
0,114
0,628

0,001
0,943
0,008

0,001

Tabla 4. Modelo multivariado, relacion ajustada del tipo de transporte utilizado y la omisién del desayuno en la

poblacion de estudiantes, Colombia, 2022

Caracteristica Saltan el desayuno Desayunan ORa 1 95% Valor p
Inferior Superior

Tipo de transporte de casa a universidad

Bicicleta o caminando 18 5

Moto 45 65 3,46 1,11 10,76 0,032

Transporte publico o carro 153 242 4,35 1,47 12,86 0,008

Edad, afios

<20 afios 131 160 1,71 1,15 2,54 0,007

> 20 afios 85 152

Persona que prepara el desayuno

Compra el desayuno 53 36

Familia 42 118 4,30 2,44 7,58 0.00

Usted mismo 103 157 2,27 1,37 3,75 0,001
*Relacion ajustada por edad y persona que prepara el desayuno.
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DISCUSION

Los hébitos alimentarios se han ido transformando
a través del tiempo debido a cambios sociocultura-
les y es evidente que la poblacion estudiantil cuenta
con menos tiempo para desayunar periédicamen-
te y tener una buena calidad de este habito. Los
universitarios suelen tener conductas alimentarias
poco saludables, incluida la omision del desayuno,
lo que puede generar riesgo de desarrollar patolo-
gias cronicas no transmisibles (17); la mas comun
es el sobrepeso. Telleria et al. (18) encontraron que
la omision del desayuno es un factor de riesgo aso-
ciado al sobrepeso en estudiantes universitarios, el
estudio lo realizaron en una cohorte de 603 estu-
diantes entre 18 y 28 afios del Pais Vasco con una
asociacion significativa (OR: 3,66, p < 0,001). Aun-
que no existe una evidencia cientifica sélida sobre
la asociacion entre omitir el desayuno y estas alte-
raciones en la salud, son cada vez mas los estudios
que la investigan.

En Chile, Mufioz et al. (19) realizaron un estudio
cuyo objetivo fue estudiar la relacion entre el de-
sayuno y el rendimiento académico de estudiantes
de enfermeria y encontraron que el 82,1 % era de
sexo femenino y el 17,9 % de sexo masculino, con
una edad media de 22 afios. El 53,8 % no desayu-
naba, el principal motivo fue falta de tiempo (57,1
%) y solo el 15 % de los estudiantes tenia un de-
sayuno de buena calidad. Respecto a los grupos
de alimentos, el 66,7 % consumi6 pan, seguido de
fruta (54,5 %) y leche (30,4 %); sin embargo, en los
resultados principales no se encontrd asociacion
significativa entre los promedios de las asignatu-
ras y la calidad del desayuno. Datos similares a
los resultados obtenidos en este estudio, en el que
también predomin el sexo femenino y edad media
cercana a los 22 anos, el 40,9 % de los estudiantes
omitia el desayuno, el 31,3 % lo hacia por falta de
tiempo y solo el 19,3 % alcanzé una buena calidad.
Ademas, con respecto a los componentes, también
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predomind el pan, las frutas dulces y los lacteos en
menor proporcion (62,5, 68,7 y 34,9 %).

En un estudio correlacional que describié los habi-
tos del desayuno realizado por Sweeney et al. (20),
se informd que el 57 % de los estudiantes omitia
el desayuno; el 64 % lo hizo por falta de tiempo,
el 28 % no podia comer en las mafanas y el 48 %
desayunaba en casa; ademas el componente de
cereales fue el mayor consumido. El porcentaje de
omisién del desayuno concordd con este estudio;
la falta de tiempo fue la primera causa de no de-
sayunar y los cereales fueron el componente méas
consumido. En varios estudios se encontré que la
frecuencia de la omisién del desayuno es comun
entre los adultos jovenes de colegios y universida-
des (20,21).

Bennasar et al. (22), en el afio 2020, analizaron
los estilos de vida relacionados con la salud de los
universitarios y encontraron que el 50,6 % reportd
niveles de estrés altos o muy altos, predominé el
sexo femenino (86,9 % vs. 69,9 %; p < 0,001). Los
motivos mas comunes para la no realizacion de ac-
tividad fisica fueron falta de tiempo (33,6 %), falta
de voluntad (19,8 %) y horarios de trabajo y leccio-
nes (13,5 %); ademas, alrededor del 15 % de los
participantes dejé de llevar un mejor estilo de vida
y el 33 % disminuy6 su actividad fisica. Para proxi-
mas investigaciones se sugiere incluir variables re-
lacionadas con los horarios de trabajo o tiempo de
descanso, asi como la sobrecarga laboral. En este
estudio no se incluyeron estas variables, aunque
podrian tenerse en cuenta como factores de confu-
sién en los resultados obtenidos.

En el Estudio Latinoamericano de Nutricién y Salud
(ELANS), publicado en el afio 2021, se compard la
composicion del desayuno en ocho paises: los ali-
mentos mas consumidos en Latinoamérica fueron
pan y tortillas no integrales con un 60 %, mante-
quilla y margarina con un 40 %, café y té sin leche
con un 50 %, queso con un 31 % y huevos con un



26 % (23); datos similares a este estudio, en el que
predominé el pan blanco 62,5 % y la mantequilla
54,2 %. En el mismo estudio en Colombia, el 59 %
estuvo compuesto de pan o tortillas no integrales,
58 % de leche entera, 57 % de café y té sin leche,
52 % de mantequilla y margarina y 57 % de huevos
y tortillas (23). En este estudio la leche y derivados
tuvo un valor inferior (34,9 %), el café y los huevos
un consumo mayor (78,6 y 89,6 % respectivamen-
te) y los demas datos fueron semejantes.

Badrasawi et al. (24) realizaron una encuesta trans-
versal sobre las diferentes percepciones hacia el
desayuno, en esta los estudiantes estuvieron de
acuerdo en que el consumo de desayuno es muy
importante para la salud (79,3 %) y para el buen
rendimiento cognitivo (81,3 %), mientras que el
64 % no estuvo de acuerdo con que aumente el
peso (24). En este estudio los resultados fueron in-
feriores; el 40 % opind que el desayuno tiene varios
beneficios, el 45,6 % estuvo totalmente de acuerdo
en que el desayuno es la comida mas importante
del dia'y al 43,8 % le es indiferente que desayunar
reduzca el riesgo de obesidad. Ademas, la escala
evaluada arrojo una fiabilidad adecuada; este es un
instrumento replicable.

En la Universidad Kuala Lumpur realizaron un es-
tudio analitico transversal, en el que factores como
edad, facultad y etnia fueron significativos con la
omisién del desayuno (8), lo que coincide con los
resultados de este estudio.

En el afio 2020, Mato et al. (25), en una poblacion
de estudiantes de Japon, encontraron relacién en-
tre el consumo de desayuno y el género, la facultad
a la cual pertenecian, vivir con miembros de la fa-
milia y el area de residencia. La facultad en la cual
hubo méas consumo de desayuno fue la Facultad
de Humanidades, seguida por la Facultad de Cien-
cias. La Facultad de Medicina fue la que presento
menor consumo de desayuno, sobre todo en los
encuestados de sexo masculino (entre el 14y 22 %

de consumo) (25). En este estudio se obtuvieron
resultados similares: la oportunidad de omitir el de-
sayuno fue de 1,48 veces en los universitarios de
la Facultad de Salud en comparacion con los estu-
diantes de otras facultades (p = 0,028).

En conclusion, el porcentaje de omisién del desa-
yuno en estudiantes de pregrado fue alto y esta
relacionado con factores modificables, como tipo
de transporte, lugar de desayuno y persona que
prepara el desayuno.

Es importante para los universitarios reconocer la
relevancia del desayuno para mantener un entorno
saludable, teniendo en cuenta la relacién entre la
nutricion matutina y su impacto en la salud fisica y
mental. Por lo tanto, se deben de crear estrategias
con las que se garantice el consumo del desayuno
en la poblacion universitaria, considerando todos
los factores que influyen en este habito.
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fffff Resumen

Antecedentes: la leche de cabra es una gran fuente de energia y nutrientes, sobre todo por sus
aportes en calcio y fésforo, ademéas de ser considerada una de las principales alternativas de la
leche de vaca por su tolerancia y aceptabilidad. Objetivo: explorar los beneficios tanto nutricionales
como funcionales de la leche de cabra y de sus productos alimenticios derivados y el efecto del
tratamiento térmico. Materiales y métodos: se realizé una blsqueda preliminar de articulos en las
bases de datos Google Scholar, Pubmed, Scopus, Taylor & Francis y Science Direct, luego se com-
binaron los términos “leche de cabra” con “valor nutricional”, “actividades bioldgicas”, “tratamiento
térmico”, “proceso de elaboracion” en una férmula de busqueda. Resultados: segln los criterios
de inclusion y exclusion, se obtuvieron 63 articulos, los cuales contribuyeron con la evidencia de los
beneficios de la leche de cabra como alternativa de la leche de vaca, asi como también los produc-
tos alimenticios que se pueden elaborar a partir de ella. Conclusién: la leche de cabra posee un
alto valor nutricional, se resalta su mayor contenido en calcio y menor contenido de lactosa. Ade-
mas, presenta una mayor digestibilidad, menor alergenicidad, favorece la absorcion de nutrientes,
genera una mayor biodisponibilidad de hierro y previniene la anemia ferropénica.

Palabras clave: leche de cabra, valor nutricional, actividades bioldgicas, tratamiento térmico,
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Leche de cabra: una revision bibliografica

Goat’s Milk (Capra aegagrus hircus): A Review of its Nutritional Value,
Biological Activities, Heat Treatment and Derived Food Products

Abstract

Background: Goat milk is a great source of energy and nutrients, especially due to its calcium and phosphorus con-
tributions, as well as being considered one of the main alternatives to cow’s milk due to tolerance and acceptability.
Objective: To explore the nutritional and functional benefits of goat's milk, as well as derived food products. Also,
the effect of heat treatment. Materials and Methods: A preliminary search of articles was carried out in the data-
bases Google Scholar, Pubmed, Scopus, Taylor & Francis and Science Direct, then the terms “goat milk” were com-
bined with “nutritional value”, “biological activities”, “heat treatment”, “manufacturing process” in a research formula.
Results: Following the inclusion and exclusion criteria, 63 articles were obtained, which contributed with evidence
of the benefits of goat’s milk as an alternative to cow’s milk, as well as the food products that can be made from it.
Conclusion: Goat’s milk has a high nutritional value, highlighting its higher calcium content and lower lactose content.
In addition, it presents greater digestibility, less allergenicity, favors the absorption of nutrients, generating greater
bioavailability of iron, and preventing iron deficiency anemia.

Keywords: Goat milk, nutritional value, biological activities, heat treatment, goat milk derivatives.

INTRODUCCION

El ser humano consume leche de cabra desde la
Antigliedad, consumo propiciado por la gran ver-
satilidad de su uso (1). Uno de los aportes mas
importantes a la nutricién humana deviene de su
contenido de calcio y fésforo (2). Es reconocida
la utilidad de la cuajada de cabra en aquellas
personas que adolecen desérdenes gastroin-
testinales (3). Es recomendada como sustituta
de la leche de vaca en la nutricién de pacientes
alérgicos a ella, pues méas del 40 % de ellos son
tolerantes a la leche de cabra (4). Sus glébulos de
grasa, mas pequefos que los de la leche de vaca,
facilitan su digestion (5).

Uno de los mas importantes beneficios de la
ingesta sustituta de leche de cabra a la salud hu-
mana esta relacionado con evitar la presencia de
alergias alimentarias por proteinas de leche de
vaca (6,7). Se sabe que la prevalencia de estas
reacciones varia segun el pais y la edad de las
personas, aunque la ausencia de datos exactos
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se pueda explicar por la dificultad de realizar los
métodos de diagndstico diferencial por la aparen-
te ausencia de antigenos estandarizados (7) y el
contenido de 18 diferentes proteinas en la leche
de vaca en las que se han encontrado anticuerpos
en experimentos con animales (8).

Algunas propiedades particulares de la leche de
cabra le otorgan ventajas tecnolégicas respecto a
la de vaca, tales como un tamafio menor de glé-
bulos de grasa responsable de otorgar una textura
mas suave a productos derivados; menor cantidad
de alfat-caseina con una mayor capacidad de re-
tencion de agua y una menor viscosidad (9-13).

Por otro lado, la intensidad de su sabor, mayor a
la de leche de vaca, puede restringir la aceptacion
de los productos derivados por los consumidores
(14) y afecta su relevancia en la industria alimen-
taria, aunque debe reconocerse el poco apoyo
publicitario y académico comparativo.

Sin embargo, aparejada al rapido crecimiento de
la poblacién humana, la demanda de leche y pro-



ductos derivados esta aumentando en los paises
tropicales en desarrollo, esta puede satisfacerse
incrementando la ganaderia rumiante (15). Como
productoras de leche, las cabras contribuyen sig-
nificativamente a la nutricién humana en muchos
paises en desarrollo (16), por lo que una cabra es
reconocida universalmente como “la vaca de los
pobres” (17). Los paises en desarrollo relinen 775
millones de los 809 millones de cabras en el mun-
do, y el 86 % de ellas se ubica en paises de bajos
ingresos (18).

En resumen, se puede sefalar que la leche de ca-
bra tiene un potencial alimenticio cuya calidad no
se ha reconocido. Este articulo se propone escla-
recer el valor nutricional y explicar e incrementar
el interés sobre los productos derivados que se
pueden obtener a partir de ella.

MATERIALES Y METODOS

Se condujo una busqueda preliminar de articu-
los sobre el tema de la leche de cabra tanto en
inglés como en espafiol en cinco bases de datos:
Google Scholar (gs), Pubmed (pm), Scielo (sc),
Taylor & Francis (tf), Science Direct (sd), como
resultado se obtuvieron 498 033 articulos publi-
cados hasta el 2023.

Se filtraron los articulos utilizando la formula
de busqueda que incorpora los términos “leche
de cabra” con “valor nutricional”’, “actividades
biolégicas”, “tratamiento térmico”, “proceso de
elaboracion” en inglés y espafol y se obtuvieron
30877 resultados; por ultimo, se eliminaron aque-
llos que cumplian con los criterios excluyentes:
a) estudios cuya publicacién no se encontraba
disponible; b) boletines, cartas al editor u opinio-
nes de autor, y c) tesis, ensayos, monografias.
El resultado fue de 63 articulos utilizados en la
redaccion de esta revision (Figura 1).

RESULTADOS
Nutrientes de la leche de cabra

La composicion de la leche de cabra presenta una
gran similitud con la leche de vaca respecto a su
contenido de solidos totales, grasa, proteina, lacto-
sa, etc. Estas se diferencian principalmente en los
componentes individuales, como se detalla a conti-
nuacion (2).

Proteinas

La leche de cabra contiene una gran cantidad de
proteinas y produce un efecto beneficioso en la utili-
zacion nutritiva de proteina, efecto que evidencié un
estudio en ratas con reseccion intestinal (19). Las
proteinas presentes en la leche de cabra, en el es-
tudio de Ambrosoli et al. (20), fueron la caseina y la
lactoalbumina, las cuales presentan diferencias en
sus estructuras respecto a las presentes en leche
bovina, por lo que tienen una importancia clinica en
la reduccion de respuestas alergénicas. Al respec-
to, Ye etal. (21) afadieron leche de cabra en formu-
las infantiles, lo que llevo a una digestion mas rapi-
da de proteinas en las férmulas infantiles al formar
floculos mas pequerios de proteinas agregadas.

Lipidos

El contenido de grasa de la leche de cabra (3,5 %)
es menor que el de la leche de vaca (3,72 %) (22).
Un estudio preclinico observé que una dieta con le-
che de cabra modifica el perfil lipidico al reducir la
concentracion de los triglicéridos y colesterol (23).

Otro estudio reveld que los lipidos obtenidos de la
ingesta de leche de cabra son significativamente
més sencillos de utilizar a nivel gastrico. Ademas,
los niveles de lipoproteinas de alta densidad (HDL,
positivos para el fraccionamiento del colesterol)
fueron mayores al consumir leche de cabra en
comparacién con la de vaca.
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Figura 1. Flujograma del proceso de revision.

Los niveles de transaminasas glutdmico-oxala-
cética (GOT) y glutamato-piruvato transaminasa
(GPT) (indicadores de compromiso hepético)
fueron menores en la dieta con leche de cabra
en comparacion con la leche de vaca y aceite de
oliva (24).

Lactosa

El menor contenido de lactosa en comparacion
con la leche de vaca la hace méas digerible (26). La
lactosa se sintetiza a partir de glucosa y galactosa
en la glandula mamaria, en la que la proteina de

180 Vol. 25, N.° 2, julio-diciembre de 2023

la leche a-lactoalbumina favorece la absorcion in-
testinal de calcio, magnesio, fésforo y la utilizacién
de la vitamina D (21).

Vitaminas

En comparacion con la leche de vaca, la con-
centracion de folato [13,5 pg/L] y vitamina B12
[231 ng/L] confirma que la leche de cabra es ex-
tremadamente pobre en estas dos vitaminas; en la
leche de vaca los valores de folatos oscilan entre
52-347 pg/L y 684-21,576 ng/L para la vitamina
B12 (25).



Minerales

La leche de distintas especies posee distintos
patrones minerales; la leche de cabra tiene ma-
yor contenido de potasio, calcio, cloro, fésforo,
selenio, zinc y cobre en comparacién con la le-
che de vaca. Destaca el aporte superior de calcio
y selenio, aproximadamente 13 % mas que la
leche de vaca (26).

Por otro lado, en el estudio de Alférez et al. (27)
se estudiaron los efectos de la inclusion dieté-
tica de leche liofilizada de cabra y vaca sobre la
utilizacion de zinc y selenio; se concluye que el
consumo de la dieta con leche de cabra produce
una mayor biodisponibilidad de zinc y selenio y
un mayor depdsito de zinc en érganos clave, con
respecto a la dieta estandar y a la dieta con leche
de vaca (27).

Actividades biologicas
Absorcion intestinal de nutrientes

El sindrome de malabsorcion es el conjunto de
sintomas y signos cuyo origen se da por el déficit
nutricional causado por la inadecuada absorcion
intestinal de nutrientes (28). Lopez-Aliaga et al.
(19) evidenciaron en ratas con tres distintos tipos
de dieta que los mayores niveles de proteina, asi
como su digestion, correspondian a la leche de
cabra en comparacién con el estandar (sin leche)
y con la leche de vaca. Ademas, la dieta con le-
che de cabra supuso una mejor alternativa en
aquellas ratas con reseccion intestinal. De igual
manera, los niveles de Mg en huesos fueron
mayores en las ratas que recibieron la dieta con
leche de cabra (19). Barrionuevo et al. (29) com-
pararon la absorcion del hierro y cobre obtenido
a partir de distintas dietas con dos tipos de leche
(cabray vaca) en ratas. La leche de cabra resultd
ser significativamente (p < 0,25) mejor absorbible
que la leche de vaca.

Alergenicidad

La alergia alimentaria es una reaccion adversa,
producto de una respuesta inflamatoria que ocu-
rre de manera reproducible tras el consumo de
un alimento. La reaccion inmunitaria puede ser
mediada por IgE, no mediada por IgE o mixta,
por ello la proteina de leche de vaca es la prin-
cipal causa de alergia alimentaria en lactantes y
nifios pequefios (30).

La leche de cabra posee menor alergenicidad
que la leche de vaca al evaluarse en ratones
sensibilizados gastricamente. Lara-Villoslada et
al. (31) sefalaron que esto puede deberse a los
altos niveles de 1gG1 e histamina evidenciados
en vacas y a los incrementos IL-4 que produce
en los consumidores.

Firer et al. (32) compararon la hipoalergenicidad
de la leche de cabra como alimento en contraste
con la leche de vaca; al analizar casos, demos-
traron que el consumo de leche de vaca causa
reacciones alérgicas sobre todo en nifos, tales
como Ulcera gastrica, eccemas, asma, dolor ab-
dominal, etc. Ademas, sefialaron que aquellos
nifos que presentaron reacciones alérgicas pro-
ducto de alergia al consumo de leche de vaca
mostraron gran tolerancia al consumir leche de
cabra.

Anemia ferropénica

El Ca y el Fe compiten en la absorcion al utili-
zar el mismo transportador de membrana, el
trasportador de metales divalentes DMT1. Asi,
los alimentos ricos en Ca, como la leche, inter-
fieren en la absorcién de Fe, y su alto consumo
puede desencadenar una anemia ferropénica.
Sin embargo, a diferencia de la leche de vaca,
la leche de cabra, incluso enriquecida con Ca,
favorecio la recuperacion de las reservas corpo-
rales de Fe en ratas anémicas (33). Se sugiere

Perspectivas en Nutricion Humana 1 81



Leche de cabra: una revision bibliografica

que esto puede ser debido a los altos niveles
de vitamina A que permiten la movilizacién del
Fe hacia su almacenamiento y uso para formar
hemoglobina (29).

Segun Alférez et al. (34), la mayor utilizacién nu-
tritiva del Fe con la leche de cabra puede estar
relacionada con el contenido proteico. La casei-
na de la leche de cabra es mas soluble que la ca-
seina de la leche de vaca, y ademas tiene mayor
proporcién de otras proteinas solubles (B- lacto-
globulina, d- lactoalbumina y albumina sérica),
este hecho junto con su origen animal conduce
a una mayor absorcién de estas proteinas, por lo
tanto, favorece la biodisponibilidad del Fe.

En el estudio preclinico de Serrano-Reina et al.
(35), se recomienda el consumo durante 30 dias
de dietas elaboradas a base de leche de cabra
en el tratamiento de la anemia ferropénica, ya
que presenta una mayor eficacia de regenera-
cion de la hemoglobina en contraste con la leche
de vaca.

Tratamiento térmico

Bajo idénticas condiciones de tratamiento térmi-
co, la leche de cabra presenta una precipitacion
de proteinas mayor que la observada en leche de
vaca; esto indica que posee una menor estabili-
dad coloidal (22,36).

El pH tiene un efecto significativo en la estabilidad
térmica y muestra niveles menores de resistencia
al tratamiento térmico a pH de 7,7. En el trata-
miento térmico a pH de (6,9-7,3), mostr6 una ma-
yor estabilidad de emulsion y capacidad de reten-
cion de aceite. Las condiciones &cidas ofrecieron
una mejor capacidad de formacion y estabilidad
de espuma; ademas, una mayor capacidad de re-
tencion de agua de las proteinas (37).
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Hovjecki et al. (38) demostraron que el tamafo
(253 nm) de las micelas de la leche de cabra no
se modificaba al ser tratadas a 72 °C. A tem-
peraturas mas altas, el tamafio de las micelas
experimentaba un crecimiento significativo y
alcanzaron 360 nm y 321 nm luego de un tra-
tamiento a 85 °C por 3 min y 95 °C por 5 min,
respectivamente.

El tamafio de las micelas se incrementa durante el
proceso de tratamiento térmico por multiples fac-
tores; en primer lugar, puede ser por una forma-
cion inicial de agregados de proteinas de suero y
micelas, lo que incrementa la voluminosidad por la
precipitacion de fosfatos (39,40). Anema y Li (41)
reportaron que gran parte de las variaciones en
el tamafo de las micelas de caseina se deben a
su asociacion con las proteinas desnaturalizadas
presentes en el suero de leche. Sin embargo, al
prevenir la desnaturalizacion de las proteinas del
suero de leche trabajando a pH de 6,9, se com-
prob6 que primero ocurriria la disociaciéon de la
caseina de las micelas antes de su union a las
proteinas de suero desnaturalizadas (42).

También se evidenciaron problemas de termoes-
tabilidad debido a concentraciones mas altas de
Ca2+, esto es mas probable que se encuentre
para el tratamiento UHT que para esterilizacion
en contenedor (43). Al respecto, el uso de sales
estabilizadoras como hidrégeno fosfato disddico
y citrato trisédico aumentan la estabilidad térmi-
ca y el pH, pero redujeron la concentracion de
Ca2+ (43).

En el uso de citrato de sodio se demostré que
habia una mejora en la estabilidad térmica y que
en comparacion con la leche de vaca esta era
significativamente mejor (p < 0,05) a una concen-
tracion de 0,04 mol/L, efecto que aumenté muy
significativamente en concentraciones de 0,06 y
0,08 mol/L (44).



Productos derivados de leche de cabra
Leche pasteurizada de cabra

El proceso de pasteurizacién consiste en calentar
un liquido a una temperatura que elimina los mi-
croorganismos patégenos para prolongar la vida
util del producto (45). Se ha demostrado que la
leche fresca de cabra correctamente pasteuriza-
da se puede almacenar por un periodo de hasta
seis semanas sin perder su sabor (46). Por lo
tanto, se han realizado estudios de diversos mé-
todos de pasteurizacion de la leche de cabra. Por
ejemplo, en el estudio de Thompson y Thompson
(47) se utilizé un método de pasteurizacion casera
de leche de cabra en horno microondas a 65 °C
durante 30 min y se demostré que el tratamiento
en horno microondas era un pasteurizador eficaz
al reducir la contaminacién microbiana (47). En
otro estudio, la leche de cabra fue procesada tér-
micamente bajo diferentes condiciones de tiempo-
temperatura; la pasteurizacion flash realizada a
76°C durante 16 segundos fue el mejor proceso
para preservar la calidad de la leche y presentd
una mayor vida Util y retencion de nutrientes (me-
nor pérdida de tiamina, riboflavina y vitamina C)
(48). Por otro lado, el proceso de pasteurizacion a
65 °C durante 30 min y la radiacién ultravioleta de
la leche de cabra causan pérdida de vitamina C.
La pasteurizacion no tiene ningln efecto sobre la
vitamina B2; la luz ultravioleta disminuye la canti-
dad de vitamina A, E 'y B2 (49).

Helado

Un producto lacteo potencialmente consumible. Se
han realizado estudios en los que se ha elaborado
helado a partir de leche de cabra utilizando diver-
sas estrategias. Por ejemplo, en el estudio de da
Silva et al. (50) se evalu¢ la aceptacion sensorial
y viabilidad probidtica de Bifidobacterium animalis
subsp. Lactis BLC1 del helado de leche de cabra
y reportdé una buena puntuacion sensorial y una

viabilidad probiética satisfactoria (6-7 log UFC g).
Por otro lado, para incrementar la aceptacion sen-
sorial del helado de leche de cabra, se puede op-
tar por incorporar frutas o cultivos probidticos, esta
estrategia fue aplicada en un estudio en el que se
seleccionaron bacterias acidolacticas autoctonas
(Lactobacillus plantarum, Lactobacillus rhamno-
sus'y Pediococcus acidilactici) de queso de cabra
para la elaboracion de helado simbiético de leche
de cabra con la inclusion del fruto del umbu (Spon-
dias tuberosa). Se obtuvo como resultado que la
combinacion de cultivos probidticos y fruta umbu
favorece sensorialmente al helado simbiético de
leche de cabra (51).

Mantequilla

Se puede hacer una variedad de mantequillas con
leche de cabra, pero, a diferencia de la leche de
vaca, la leche de cabra carece de aglutinas, lo que
reduce la posibilidad de obtener mantequilla de
buena calidad (52). Aun asi, se pueden encontrar
estudios realizados sobre mantequilla de leche de
cabra, algunos se citan a continuacion.

La evaluacion de la estabilidad de almacenamien-
to de la “mantequilla dulce de leche de cabra” en
recipientes de plastico cerrados a temperatura de
refrigeracion (4 °C) durante 21 dias presenta dis-
minucién de la ligereza de la crema de mantequi-
lla con el tiempo de almacenamiento, disminucidn
significativa de la dureza de la mantequilla, incre-
mento con el tiempo de la pegajosidad e incre-
mento progresivo con el tiempo de la acidez (53).

Respecto a la evaluacion de mantequilla de vaca
y cabra, la de vaca tiene mayor aceptacion de los
panelistas que la de la mantequilla de cabra (54).
La mantequilla de cabra contiene mas cantidad de
glébulos de grasa de tamario pequefio que condu-
cen a una mantequilla mas blanda con una dure-
za de 0,3 kg/cm? que la mantequilla de vaca con
una dureza de méas de 1,0 kg/cm? (54). Por otro
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lado, la mantequilla de cabra se derrite mas rapido
que la mantequilla de vaca, ya que untar la man-
tequilla de vaca toma 6 minutos y 1,5 minutos la
mantequilla de cabra (54).

Queso

El queso es un alimento concentrado que contiene
todos los solidos de la leche. La coagulacion de la
leche, ya sea por el cuajo (una enzima) o por los
acidos (zumo de lima), da lugar a un componente
semis6lido que puede almacenarse durante algu-
nos dias (52). El contenido de grasa de la leche de
cabra se asocia con una gran mejora en el rendi-
miento del queso debido a la mayor recuperacion
de todos los nutrientes de la leche en la cuajada
(55). Por otro lado, el incremento del contenido de
proteina de la leche de cabra afecta la recupera-
cion de grasa, solidos totales y energia en la cua-
jada (55). El incremento de grasa y proteina en la
leche de cabra tiene un efecto sobre el rendimien-
to de la produccion del queso, no solo por la mayor
cantidad de nutrientes disponibles, sino también
por la mejora en la eficiencia de la recuperacion
de los nutrientes en la cuajada (55).

Para la industria lactea, la definicion de una bue-
na leche para queso depende de la variedad que
se pretende producir (56). Sin embargo, para los
quesos coagulados con cuajo y acido, la coagu-
lacién es un paso esencial y los pardmetros de
coagulacion son una necesidad (56). Ademas, la
leche debe contribuir al sabor y textura deseados
del queso; por lo tanto, en los Gltimos afios se han
enfocado en la mejora del sabor de la leche de
cabra, con especial énfasis en el sabor rancio y en
los parametros de coagulacion (56).

Se produce una amplia variedad de quesos de
cabra en todo el mundo, y muchos factores dife-
rentes influyen en su maduracién. Las técnicas
de fabricacién incluyen amplias variaciones en la
cantidad y especies de organismos utilizados en
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el cultivo, los procedimientos de incubacion vy las
técnicas de formacion o prensado. Las variacio-
nes en el tiempo y las condiciones de envejeci-
miento juegan el papel mas importante en la de-
terminacion del sabor, el cuerpo y la textura del
queso (57). Por ende, se han realizado diversos
trabajos de investigacion para producir diversos
tipos de queso a partir de la leche de cabra, estos
se resumen en la Tabla 1.

Yogur

La leche de cabra se usa para hacer yogur debi-
do a su composicién y muchos beneficios para la
salud. (58). Ademas, el yogur elaborado con leche
de cabra tiene una menor rugosidad, viscosidad y
capacidad de retencion de agua en comparacion
con el yogur elaborado con leche de vaca (11).
Sin embargo, debido a su sabor, el yogur de leche
de cabra es mucho menos aceptable que el yogur
de leche de vaca (59). Esto es atribuido a los &ci-
dos grasos libres de cadena corta presentes en la
leche de cabra, especialmente C6:0 (caproico) y
(C8:0 (caprilico) (60). Existen diversos estudios en
los que se han probado diferentes estrategias tec-
nolégicas que ayudan a mejorar estos aspectos
sensoriales (Tabla 2).

En un estudio, se evaluaron las caracteristicas
sensoriales de yogures bebibles elaborados con
leche de cabra de diferentes razas y elaborados
con cultivos normales y probidticos; se obtuvo
como resultado que los yogures bebibles elabo-
rados a partir de la raza turca Saanen tenian un
sabor mas caprino que los elaborados a partir de
las razas turca de pelo y cabra maltesa. Ademas,
las intensidades de los sabores caprino, cremoso
y cocido en los productos elaborados con cultivos
de yogur regulares fueron mas altas que las de
los yogures bebibles con cultivos probiéticos (59).



Tabla 1. Resumen de los estudios de investigacion sobre el queso de leche de cabra, con énfasis en los tipos de

queso y las condiciones de procesamiento

Tipo de queso

Condiciones de procesamiento

Autor, aio, referencia

Queso fresco * Leche pasteurizada (72 °C, 15 s)

* Leche tratada con HP “presion hidrostatica” (500 MPa, 15 min, 20 °C).

Trujillo et al. (1999) (66)

« Calentamiento de 31-39 °C durante 30min

Queso Cheddar e« Cultivo iniciador mesofilo (R-704, Chr. Hansen Inc., Harsholm, Dinamarca)
* Cuajo de concentracion unica (Chr. Hansen Inc.)

Siddique y Park (2019) (67)

¢ Calentamiento a 39 °C durante 30min

¢ Cultivo iniciador mesdfilo (una bolsa de MAO11, Texel, Grupo Rhone-Poulenc,

Queso Colby Saint-Romain, Francia).

Olson et al. (2007) (68)

* Cuajo (Renina de doble potencia Chemostar, Rhodia Inc., Madison, WI, EE. UU.)

* NaCl al 3,0 % (p/p de cuajada)

« Calentamiento a 65° durante 30 min

Queso Ricotta * Acido acético

* Probidticos: L. acidophilus (La-05; Chr. Hansen SA, Valinhos, Sao Paulo) y B.

Meira et al. (2015) (69)

lactis (Bb-12; Chr. Hansen SA, Valinhos, S&o Paulo)

« Calentamiento a 35° durante 40 min

Queso . * Probittico: Bifidobacterium lactis (Christian Hansen — EE. UU.) Augusta et al. (2017) (70)
Chevrotin .

¢ Inulina (2,5 %)

* Leche entera de cabra pasteurizada (76 °C durante 16 s) y luego enfriado a 22 °C.
Queso Chevre e Cultivo iniciador de bacterias lacticas meséfilas EZAL® (Rhone-Poulenc) Guo et al. (2004) (71)

* Cuajo Marzyme® (Marschall Laboratories)

¢ Leche de cabra refrigerada y pasteurizada (65 °C por 30 min)

¢ Calentamiento a 36 °C durante 40 min
* Acidificacion directa con &cido lactico
¢ Cloruro de calcio

Queso Coalho

Bezerra et al. (2017) (72)

* Agente coagulante: Quimosina (Chr. Hansen Brasil®, Valinhos, Minas Gerais, Brasil)

Kéfir

El kéfir es una bebida lactea viscosa y ligeramente
carbonatada que contiene pequefias cantidades
de alcohol (61). Se elabora mediante una simbiosis
de bacterias del &cido lactico y levaduras encerra-
das en una matriz de exopolisacaridos y proteinas.
Como resultado, el producto fermentado tiene un
sabor agrio y un cierto contenido de alcohol (alrede-
dor del 0,5 %) (62). Los granos de kéfir, como inicia-
dor para la produccién de kéfir, son una asociacion
simbidtica de una variedad de bacterias y hongos,
tales como bacterias del acido lactico, bacterias del
&cido acético, levaduras y mohos, etc. Se ha en-
contrado una microbiota diversa a partir de granos

de kéfir; el género predominante es Lactobacillus y
otros poco abundantes, como Leuconostoc, Lacto-
coccus, Streptococcus, Acetobacter, etc. (63).

La forma tradicional de producir kéfir es utilizando
leche, esta se vierte en un recipiente limpio adecua-
do con la adicion de granos de keéfir y el contenido
se deja reposar a temperatura ambiente durante
aproximadamente 24 horas; luego, la leche cultiva-
da se filtra para separar y recuperar los granos de
leche del kéfir liquido (61). En comparacion con el
kéfir de leche de vaca, el kéfir de leche de cabra
tiene menor aceptacion por parte de los consumi-
dores, mayor cantidad de acetaldehido y menor
viscosidad (64).
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Tabla 2. Resumen de los estudios que evallan diferentes estrategias para mejorar el aspecto sensorial del yogur

de cabra

Estrategia utilizada

Evaluacion sensorial

Autor, ano, referencia

¢ Adicién de miel de abeja
¢ Adicion de probiético
Lactobacillus acidophilus

Incorporacion de jugo de
frutas

Adicion de probidtico
Limosilactobacillus
mucosae CNPC007

Adicion de pulpa de
cupuassu (Theobroma
grandiflorum)

Adicion de mermelada de
xique-xique (Pilosocereus
gounellei)

Adicion de jugo de azufaifa

(Ziziphus azufaifo cv.
Ruogianghongzao)

Adicion de preparado de uva

Isabel (Vitis labrusca L.)
Adicion de probiético:
Leuconostoc lactis

Adicion de Caseinato de
sodio (NaCn)

Las puntuaciones de aceptabilidad general del yogur de cabra que
contenia miel de abeja fueron mayores (p < 0,05) que las del yogur
de cabra sin miel afadida.

Los puntajes registrados para cuerpo, textura, sabor y aceptabilidad
general demostraron que la adicion de jugo de fruta influyd
positivamente en las caracteristicas sensoriales en general.

La formulacion con L. mucosae afiadida mostré puntajes de
aceptacion sensorial mas altos para color, sabor, textura y
aceptabilidad general.

La adicion de pulpa de cupuassu mejord algunos atributos
sensoriales del yogur de leche de cabra, como el aroma y el sabor
del cupuassu, el color amarillo, la consistencia y la viscosidad, lo que
influyé positivamente en la aceptacién del producto

Los consumidores asignaron puntuaciones en el rango de 2,51 a 3,37
en una escala de 5 puntos, lo que sugiere que pensaban que el color,
el aroma, la consistencia, la textura, el dulzor, el sabor y la acidez de
los productos estaban cerca del ideal.

La adicion de pulpa de azufaifo debilitd en gran medida el sabor a cabra y
mejord la aceptacion sensorial, también aumentd la actividad antioxidante
del yogur de leche de cabra.

La adicion de 20 g por 100 mL de preparado de uva Isabel afectd
positivamente el color, la viscosidad y la aceptacion sensorial de las
formulaciones de yogur.

La adicion de L. lactis al cultivo iniciador de la leche de cabra da
como resultado notas aroméaticas menos agresivas y de mayor
aceptacion.

Los panelistas prefirieron el yogur con NaCn debido a su color,
apariencia brillante, cuerpo y textura mas cremosa.

Machado et al. (2017) (73)

Senaka et al. (2012) (74)

De morais et al. (2022) (75)

Costa et al. (2017) (76)

Bezerril et al. (2021) (77)

Feng et al. (2019) (78)

Silva et al. (2017) (12)

De Santis et al. (2019) (79)

Gursel et al. (2016) (80)

Aunque la literatura acerca del kéfir de leche de
cabra es escasa, se encontré un estudio que ex-
plord la formacion de compuestos volatiles duran-
te la produccion de kéfir a partir de leche de cabra
con alto contenido de &cidos grasos poliinsaturados
(PUFA). El contenido de PUFA tuvo un efecto signi-
ficativo en el perfil de aroma de los kéfires resultan-
tes, ya que un aumento en el contenido de PUFA
resultd en la pérdida del aroma del suero en los
kéfires de leche de cabra (65).

Se ha estudiado la diversidad microbiana en los
granos de kéfir, ya que estos son responsables de
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la produccion de kéfir de leche de cabra con una
composicion de péptidos unica y un perfil volatil;
para ello se usé una técnica de secuenciacion de
alto rendimiento para analizar la diversidad bacte-
riana y fingica de tres granos de kéfir diferentes
que se originaron en China, Europa, Alemania y
Estados Unidos. El andlisis de agrupamiento in-
dica que el contenido de diferentes géneros de
Lactobacillus en diferentes granos de kéfir estaba
altamente asociado con la capacidad proteolitica
en el kéfir de leche de cabra y los contenidos de
compuestos volatiles en el kéfir de leche de ca-
bra también se correlacionaron con las bacterias y



hongos en los granos de kéfir (especialmente para
Lactobacillus spp.y Saccharomyces spp.) (63).

Por Gltimo, un trabajo realiz6 el analisis protedmi-
co mas completo del kéfir de leche de cabra hasta
la fecha. Se evalu6 el perfil de la composicién pep-
tidica del kéfir de leche de cabra en tres tiempos
de fermentacion diferentes utilizando un enfoque
de peptidoémica, para estudiar los cambios en las
concentraciones peptidicas y los patrones de di-
gestion de proteinas a lo largo del tiempo de fer-
mentacion. Se identificaron 2328 péptidos unicos
correspondientes a 22 anotaciones de proteinas,
de los cuales se identificaron 11 péptidos que
coincidian exactamente con las secuencias con
actividad bioldgica en las bases de datos, casi to-
dos ellos pertenecientes a caseinas (62).

CONCLUSION

En conclusién, se realizé una revision acerca de
los nutrientes que presenta la leche de cabra y se
comprobé que posee un alto valor nutricional. Se
resalta su mayor contenido de calcio y menor con-
tenido de lactosa en comparacion con la leche de
vaca. Asimismo, la leche de cabra presenta una
mayor digestibilidad, menor alergenicidad, capa-
cidad de absorcion del magnesio y mayor biodis-
ponibilidad de hierro; esto es Util en la prevencion
de la anemia ferropénica. Los lipidos de leche de
cabra disminuyen la concentracion de triglicéridos
plasmaticos y reduce los niveles de colesterol.

Sin embargo, es fundamental el desarrollo de mas
investigaciones que permitan entender la relacion
entre la composicion de la leche de cabra y sus
actividades bioldgicas, ya que los estudios citados
fueron preclinicos.

Debido a que la leche de cabra posee una estabili-
dad térmica menor que la leche de vaca, se deben
controlar factores como la temperatura, que en

cuanto menor sea esta mas estable sera la leche;
el pH, que en condiciones &cidas mantiene mejor
estabilidad de emulsién, capacidad de formacion
de espuma y retencién de agua, y el uso de aditi-
vos como hidrogeno fosfato disodico y citrato triso-
dico, que aumentan la estabilidad térmica.

Por Ultimo, se puntualiza que las principales di-
ficultades que debe enfrentar la elaboracion de
productos derivados de la leche de cabra son la
deficiencia de aglutinina (crucial en la elabora-
cion de mantequilla) y, sobre todo, la aceptacion
de los productos por parte del consumidor debido
al sabor caracteristico a “cabra”. Aunque existen
estrategias para superar estas dificultades, como
las que se citan en este articulo, la literatura aun
es escasa y se requiere de una investigacion mas
extensa para mejorar la calidad organoléptica y
sensorial de estos productos; es evidente el po-
tencial nutricional de la leche de cabra y poder
brindarle a la poblacién una alternativa segura y
saludable de productos elaborados a partir de ella.
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----Resumen

Antecedentes: el estigma v la discriminacion que padecen las personas con esquizofrenia conlleva
que no solo sean afectadas por la enfermedad, sino también por el prejuicio asociado a esta, lo que
repercute en el tratamiento y la rehabilitacion. La finalidad de este articulo es la reflexion ética sobre
los problemas que surgen en el ejercicio profesional. Reflexion: las personas con esquizofrenia son
mas propensas a desarrollar patologias relacionadas con la alimentacion, patologias que afectan
la calidad de vida. Para contribuir a su recuperacion, es necesario que los nutricionistas revisen los
vinculos que se establecen con los usuarios, para generar la confianza necesaria y que a su vez
faciliten la resolucién de los posibles problemas éticos. Se considera que los principios de la bioética
constituyen una referencia que ayuda a orientar las acciones y a tomar buenas decisiones sobre lo
que se debe hacer ante cada persona. Conclusiones: en el entendido de que la atencion alimentaria
nutricional implica desempefiarse en un entomno en el que la estigmatizacion y discriminacion aun
persisten, y se vulnera la dignidad humana y los derechos humanos, es fundamental que la integra-
cion de los profesionales de nutricion a los equipos interdisciplinarios se haga con una mirada critica,
analitica, pero sobre todo ética, siempre contextualizada social y culturalmente.
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Etica, esquizofrenia y nutricion

Ethics and Schizophrenia: A Review From the Role of Nutrition Professionals

Abstract

Background: The stigma and discrimination suffered by people with schizophrenia means that they are not only
affected by the disease but also by the prejudice associated with it, impacting their treatment and rehabilitation.
This article aimed to address the ethical reflection problems arising in professional practice. Reflection: People with
schizophrenia are more likely to develop pathologies related to diet that affect their quality of life. To contribute to their
recovery, nutritionists must review the bonds they established with users, to generate the necessary trust and facilitate
the resolution of possible ethical problems. It is considered that the principles of bioethics constitute a reference that
helps guide actions and make good decisions about what to do for each person. Conclusions: Understanding that
nutritional food care involves working in an environment where stigmatization and discrimination persist, infringing hu-
man dignity and human rights, it is essential that the integration of nutrition professionals into interdisciplinary teams is

done with unity, critical, analytical, but above all ethical outlook, always socially and culturally contextualized.

Keywords: Schizophrenia, nutrition, ethics, stigma, human rights.

INTRODUCCION

La esquizofrenia aterra. Es el paradigma de
la locura. La enajenacion nos asusta por-
que somos seres que anhelan siempre una
estructura y un sentido; ordenamos los inter-
minables dias en afios, meses y semanas;
ponemos nuestra esperanza en hallar for-
mas de arrinconar y controlar la mala suerte,
la enfermedad, la desdicha, la desazon y la
muerte, desenlaces todos ellos inevitables,
por mucho que finjamos que son de todo
menos eso. Aun asi, luchar contra la entropia
parece de una futilidad increible cuando nos
enfrentamos a la esquizofrenia, que rehlye
la realidad en pro de su propia logica interna.

(1, p. 13)

En todos los 6rdenes de la vida, la ética tiene una
especial relevancia, y es mayor en el campo de la
salud mental. Algunas de las problematicas éticas
que se plantean en esta &rea son transversales a
la actuacion de los profesionales de la salud. Sin
embargo, en este &mbito hay situaciones espe-
cificas y concretas en las que se cuestiona la
autonomia o capacidad de la persona para decidir,
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y en las que el estigma instalado socialmente y la
discriminacién afiaden una gran complejidad en la
atencion en salud (2).

A nivel mundial, los problemas de salud mental
influyen en la salud publica con una importante
carga de morbilidad, discapacidad y muerte prema-
tura (3). En términos de politicas en salud mental,
la Organizaciéon Panamericana de la Salud (OPS),
en la década del noventa, inicia el camino de la
reforma de la atencién, que constituyé una refe-
rencia ineludible para la “reestructuracién de la
atencion psiquiétrica” y culminé con la Declaracion
de Caracas. En esta se exhorta al mejoramiento de
la atencion por medio de la superacién del modelo
asistencial basado en el hospital psiquiatrico y su
reemplazo por alternativas comunitarias de aten-
cidn y por acciones de salvaguarda de los derechos
humanos y la inclusion social de las personas afec-
tadas por trastornos mentales (4).

En el 2005, con el fin de evaluar los desarrollos pro-
ducidos, la Organizacion Mundial de la Salud (OMS)
y la OPS, junto a los Gobiernos, organizaciones de
la sociedad civil, usuarios y familiares, reiteraron la
validez de los principios rectores sefialados en la



Declaracién de Caracas vinculados a la proteccion
de los derechos humanos y las libertades funda-
mentales de las personas afectadas por trastornos
mentales (5). A veinte afios de esta declaracion,
se genera el Consenso de Panama en Salud Men-
tal, el cual busca impulsar la implementacién de
la Estrategia y Plan de Accion Regional en Salud
Mental, mediante un proceso que debe adaptarse a
las condiciones particulares de cada pais (6).

En Uruguay, la evolucion de las politicas publicas
en salud mental ha acompafado desde sus inicios
estos cambios historico-politicos (7). Este proceso
se consolida con la Ley N.° 19.529, que tiene por
objeto garantizar el derecho a la proteccién de la
salud mental de los habitantes residentes en el
pais, con una perspectiva de respeto a los derechos
humanos de todas las personas y particularmente
de los usuarios de los servicios de salud mental.
La proteccion de la salud mental abarca acciones
de promocién, prevencion, tratamiento y rehabili-
tacion, encaminadas a crear las condiciones para
el ejercicio del derecho a una vida digna de todas
las personas y particularmente de aquellas con
trastorno mental. Establece que los usuarios tienen
derecho a ser protegidos de todo tipo de explota-
cion, estigmatizacion, trato discriminatorio, abusivo
0 degradante. Sin embargo, se reconoce que uno
de los nudos criticos es la dificultad en el logro del
cambio cultural respecto a la persistencia de con-
cepciones estigmatizantes que afectan la atencion
de personas y su inclusion en la comunidad (8).

La estigmatizacion es un constructo social que
incluye actitudes, sentimientos, creencias y com-
portamientos que se configuran como prejuicios,
y que tienen consecuencias discriminatorias hacia
la persona estigmatizada (9). Estas pueden ser el
resultado de la falta de conocimiento acerca del
fendmeno o persona en particular (ignorancia); la
generacion de actitudes negativas (prejuicio); y la
evitacion o exclusion de la persona (discriminacion)

(10). En el caso de la esquizofrenia, este fendmeno
conlleva que el paciente y su familia no solo se
vean afectados por la enfermedad, sino también
por el prejuicio asociado a esta, lo que repercute
negativamente en el proceso de tratamiento y
rehabilitacién (2). Asimismo, se considera que las
personas con esquizofrenia son especialmente
vulnerables, debido a que son propensas a tomar
decisiones que van en contra de sus necesidades e
intereses. Es posible que durante la actuacioén pro-
fesional se les pueda beneficiar o perjudicar a ellas
y a sus familias, de ello deriva la importancia de la
gtica, mediante la cual se promueven las buenas
practicas y se previenen los perjuicios que el ejerci-
cio profesional pudiera ocasionar (11).

En este escenario, los licenciados en nutricion,
como profesionales de la salud e integrantes de
equipos interdisciplinarios, se enfrentan a proble-
mas Yy dilemas éticos en respuesta a o que deben
hacer ante determinadas situaciones, por lo que
deberian detenerse y reflexionar sobre la dimension
ética de su actuacion. La finalidad de este articulo
es poner en la agenda del colectivo profesional la
reflexion ética sobre la atencion alimentaria nutri-
cional de las personas con esquizofrenia, la cual
comprende el area de la gestion de los servicios de
alimentacion (hospitalarios, centros de rehabilita-
cion psicosocial, hogares protegidos y residencias
asistidas), el area de la nutricién clinica ambulatoria
y hospitalaria, y el rea de la educacién alimentaria
nutricional.

La reflexion se enmarca en los aportes de la bioé-
tica, la cual constituye un espacio para la reflexion,
deliberacién y busqueda de las mejores soluciones
a los problemas éticos surgidos en el ejercicio pro-
fesional (12). Asimismo, es necesario considerar
que toda reflexidn ética es siempre contextualizada
y necesariamente situacional, es decir, se desa-
rrolla en contextos concretos que condicionan las
decisiones que se toman y las acciones que se
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realizan, en un continuo conflicto entre los princi-
pios éticos que las orientan y las realidades que las
posibilitan.

REFLEXION

La esquizofrenia se define como un trastorno cli-
nico complejo, multifactorial, caracterizado por una
variacion fenotipica amplia, con probable heteroge-
neidad etioldgica (genética y ambiental), que afecta
aproximadamente al 1 % de las personas durante
la vida (13) y la padecen alrededor de veinticuatro
millones de personas en el mundo (3). Su diagnds-
tico se realiza mediante la evaluacion clinica, que
implica la valoracién de un amplio complejo sindro-
matico (14).

Alrededor de tres cuartas partes de las personas
a las que se les ha diagnosticado esquizofrenia
sufriran una recaida y aproximadamente una quinta
parte tendra sintomas a largo plazo y discapacidad.
La enfermedad tiene un gran impacto a nivel social
y laboral, perjudica significativamente la calidad de
vida de las personas y disminuye la esperanza de
vida entre quince y veinte afos (15). A su vez, los
efectos adversos producidos por los psicofarmacos
atipicos sobre el metabolismo favorecen el desarro-
llo de obesidad, dislipidemia y sindrome metabdlico,
que pueden derivar en diabetes y enfermedades
cardiovasculares, lo que afecta la calidad de vida.
Si bien los psicofarmacos son un factor clave en la
ganancia de peso por producir un aumento del ape-
tito, y alteraciones en la saciedad (16), los habitos
alimentarios que en general refieren estas personas
no son saludables (17). Esto, sumado a un estilo de
vida sedentario (18), son aspectos que complejizan
aun mas la atencion alimentaria nutricional.

Por lo antes expuesto y el estigma que la sociedad
y los equipos de salud tienen frente a los trastor-
nos mentales (2), el abordaje terapéutico por parte
de los licenciados en nutricién es visualizado como
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un gran desafio. El estigma se asocia a conceptos
como anormalidad, estereotipos, falsas creencias.
A las personas que padecen esta enfermedad se
les otorgan ciertas caracteristicas como la impre-
visibilidad, la peligrosidad y la incompetencia.
Respecto a la incompetencia, es frecuente que
las personas tengan la falsa creencia de que son
incompetentes para la toma de decisiones, aunque
estudios empiricos dan cuenta de que el deterioro
de esta capacidad no es un rasgo distintivo de la
propia enfermedad. Ademas, también se presenta
el estigma en la propia persona (autoestigma),
quien interioriza estereotipos y prejuicios, lo que le
provoca una disminucion de la autoestima y de la
autoconfianza (19). La autopercepcion del estigma
social, asociada a la sensacion de que los demés
le temen; la culpa, referida al desarrollo de la pro-
pia enfermedad; la pérdida de roles sociales, en
términos de conflictos con amistades y vinculos
afectivos; el miedo al rechazo, como la percepcion
de ser tratado diferente a los demas, y la dificul-
tad de relacionarse adecuadamente (9) afectan la
calidad de vida (19). El estigma y la marginacion
social o laboral afectan los derechos ciudadanos,
y se suman a factores como la pérdida de redes
y vinculos, asi como a la falta de autonomia para
tomar decisiones y a la dificultad en los procesos de
recuperacion (8).

Por otra parte, es de resaltar que las personas con
esquizofrenia que poseen relaciones sociales de
apoyo desarrollan mejores condiciones de vida y
menor presencia de sintomas, asi como también
menor ingreso hospitalario, en comparacioén con
quienes carecen de apoyo (20). A su vez, el estigma
social es influenciado por los medios de comunica-
cién, que contribuyen al sufrimiento y a la idea de
limitaciones de las personas con esquizofrenia y
tiene consecuencias en su insercion social (21).

Considerando que estas personas, tanto por las
caracteristicas propias de la enfermedad, el estilo



de vida y los efectos que producen los psicofarma-
Ccos prescritos, son mas propensas a desarrollar
patologias relacionadas con la alimentacion que
afectan la calidad de vida, el rol del profesional de la
nutricion es clave en la atencion de su salud desde
una perspectiva de derechos humanos.

Para contribuir a la mejora de la salud y por ende a
la calidad de vida, es necesario que los licenciados
en nutricion revisen los vinculos que se establecen
con los pacientes y que consideren aspectos fun-
damentales: un trato respetuoso, escucha activa,
empatia, apoyo y motivacion; condiciones que iran
generando la necesaria confianza entre los profe-
sionales y los usuarios y que a su vez faciliten la
resolucion de los posibles problemas y dilemas
éticos a los que se enfrentan en su quehacer. Se
entiende que los principios de la bioética constituyen
una referencia que ayuda a orientar las acciones y
a tomar buenas decisiones sobre lo que se debe
hacer ante cada persona en particular, seguin su rea-
lidad y contexto de vida. Es fundamental, entonces,
que los principios bioéticos: autonomia, no malefi-
cencia, beneficencia y justicia (22) fundamentados
en la dignidad humana, respeto a la vulnerabilidad
humana, la integridad personal; la no discriminacion
y no estigmatizaciéon enunciados en la Declaracion
Universal sobre Bioética y Derechos Humanos (23)
guien el accionar de los profesionales de la nutri-
cion en la atencién alimentaria nutricional de las
personas con esquizofrenia.

Es decir, si los licenciados en nutricion se orientan
en estos principios, estaran respetando la dignidad
humana y protegiendo los derechos humanos y
las libertades fundamentales de las personas con
esquizofrenia. La autonomia es la capacidad racio-
nal que se tiene para elegir lo que més convenga,
por encima de las presiones externas y los condicio-
namientos. La autonomia juega un papel sustantivo
en la autodefinicion y la autodeterminacién como
personas libres que, més allad de las presiones

externas, vislumbran la importancia de actuar, pen-
sar y decidir con libertad (22). En las personas con
esquizofrenia, para reivindicar su autonomia, se
requiere previamente del abordaje farmacologico
y psicologico para tratar la sintomatologia. Muchas
veces estas personas no tienen la capacidad sufi-
ciente para tomar decisiones auténomas respecto a
sus practicas alimentarias; sin embargo, se deberia
propiciar las condiciones para que los pacientes
puedan participar en las decisiones sobre su propio
tratamiento en la medida de sus posibilidades. Se
debe evitar decidir de manera unilateral sin contar
con ellos sobre las posibles alternativas terapéuti-
cas (19). Asimismo, los profesionales de la nutricion
también deberian propiciar que los pacientes parti-
cipen activamente, segun factibilidad, en la eleccion
de su propia atencién de salud. Por tanto, es una
necesidad y a la vez una exigencia ética el consi-
derar las perspectivas personales, con una actitud
sincera de comprension ante la expresion de opi-
niones y deseos (11). Los licenciados en nutricién,
en especial, tienen que procurar la construccion del
vinculo de confianza con los pacientes, vinculo que
exige un proceso y una continuidad en la atencion,
para que, en la medida de sus posibilidades, los
pacientes manifiesten sus opiniones y preferencias
respecto a su propia alimentacion, ya sea en el
ambito de la gestion de los servicios de alimenta-
cién, la nutricién clinica o la educacién alimentario
nutricional.

En este contexto, respetar la autonomia constituye
un desafio a los que los licenciados en nutricion se
enfrentan durante su desempefio profesional en
este campo especifico. Si se respeta la autonomia
del usuario, se estaran respetando sus propios
puntos de vista y el derecho a tomar sus propias
decisiones.

En cuanto al principio de no maleficencia, que
hace referencia a la obligacién que tienen los
seres humanos de no causar dafio de manera
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intencionada a ningun ser vivo (22), se debe consi-
derar que desde el accionar profesional se puede
causar, entre otros, un dafo social y psicoldgico.
En ocasiones, la forma en que se actla, segun
las caracteristicas del paciente y su realidad,
puede ocasionar un dafio, por ejemplo, cuando
se le informa sobre su diagnostico nutricional y
los cuidados que tendria que incorporar en su
alimentacion, pero realizando las recomendacio-
nes dietéticas al familiar que lo acompafia y no a
él directamente. De esta manera, ademas de no
respetar la autonomia, probablemente se le esté
causando un dafio y a su vez estigmatizandolo,
por creerlo incompetente para comprender dichas
recomendaciones. El problema es ¢cémo evaluar
los diferentes dafos, ya que las acciones tienen
mas de un efecto y, por esta razon, es importante
contextualizar, porque a veces, al intentar alcan-
zar algo bueno, ocurre un efecto negativo (24).

Proporcionar bienestar a la persona conduce
al principio de beneficencia, que consiste en la
responsabilidad de actuar objetivamente en bene-
ficio de los demas, lo que va mucho mas alla de
la simple benevolencia como mera actitud o dis-
posicion de querer el bien para los demés (22).
Cuando los licenciados en nutricién con sus accio-
nes contribuyen a mejorar la calidad de vida de las
personas, estan promoviendo el bienestary, por lo
tanto, haciendo el bien. Estas acciones deben ser
oportunas y de calidad para todos aquellos que la
necesiten, por asi corresponderles, lo que implica
el principio de justicia.

Como se ha descrito anteriormente, las personas
con esquizofrenia, en su mayoria, son estigma-
tizadas y discriminadas, asi que es importante
implementar estrategias para sensibilizar a la
sociedad con el fin de reducir el estigma y evitar la
discriminacion. Algunas de las estrategias pueden
ser lainformacion y la educacion para modificar los
mitos por informacion veraz y correcta, el contacto
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e interaccién, y promover el proceso de empode-
ramiento (19). Los profesionales y estudiantes de
la nutricion son parte de la sociedad, y es impor-
tante que desde las universidades se desarrollen
espacios de formacion de grado y posgrado en la
temética, en los que se incluyan también instan-
cias de interaccidn en el contexto de las practicas
curriculares y de extension. En este sentido, las
experiencias de extension universitaria de la
Licenciatura en Nutricién de la Universidad de la
Republica, Uruguay, son valoradas positivamente
por los usuarios de los centros de rehabilitacidn
psicosocial, los equipos de salud y los estudian-
tes, pues propician la construccién de relaciones
sociales respetuosas y amenas; ademas, destaca
la importancia de estas para la mejora de la cali-
dad de vida de las personas con esquizofrenia y
la sensibilizacién de los estudiantes y del equipo
para la comprension de la enfermedad (25).

En cuanto al proceso de empoderamiento, es
necesario que en la sociedad se ofrezcan opor-
tunidades de desarrollo de capacidades, desde
acceder a una vivienda digna, un puesto de trabajo,
ingresos econdmicos y relaciones afectivas, entre
otras. De esta manera, se posibilita una mayor
participacion, autoestima y el desarrollo de habili-
dades sociales (19). Desde el trabajo cotidiano del
licenciado en nutricion, se puede colaborar en este
proceso, por ejemplo, contribuyendo al desarrollo
de habilidades instrumentales de la vida diaria vin-
culadas a la gestion de la alimentacion, como el
manejo del dinero para la compra de alimentos, su
seleccion y preparacion, asi como su importancia
para revalorizar el rol socializador. De este modo,
se contribuye al desarrollo de capacidades para
tener practicas alimentarias saludables y placen-
teras.

Respecto a la vulnerabilidad humana y la
integridad personal, los individuos y grupos espe-
cialmente vulnerables deberian ser protegidos



y se deberia respetar la integridad personal de
dichos individuos (23). La vulnerabilidad psiquica
esta estrechamente ligada a las redes vincula-
res. Se plantea la importancia de la presencia e
interiorizacion de relaciones significativas que se
traducen en una percepcion subjetiva de apoyo o
de estrés de magnitudes variables. Se habla de
vulnerabilidad relacional ante la ausencia o debi-
lidad de los vinculos de insercidon comunitaria,
ante situaciones de desafiliacion de su perte-
nencia social. En este sentido, es importante no
solo considerar la presencia 0 ausencia de redes
vinculares, sino sus caracteristicas mas o menos
sostenedoras (26).

En este escenario, el rol del licenciado en nutricion
es fundamental como parte del equipo interdisci-
plinario, para generar redes contenedoras y asi
minimizar la vulnerabilidad, reconocer la dignidad
humana y respetar la integridad personal. Todo
esto mediante la construccion de un vinculo de
confianza con las personas con esquizofrenia y
sus familias, que no solo se focalice en la mejora
de la alimentacion, sino también en los aspectos
psicosociales de la persona y su entorno.

CONCLUSION

Como se ha desarrollado, las personas con esqui-
zofrenia, por la propia enfermedad, el impacto que
esta tiene en su vida y por los efectos secundarios
del tratamiento farmacoldgico, son més propen-
sas a desarrollar patologias relacionadas con la
alimentacién. Ademas, el padecimiento de dicha
enfermedad se encuentra ligado a una situacion
de mayor vulnerabilidad social; esto se vincula
al ejercicio pleno de los derechos humanos, al
estigma instalado socialmente y a la discriminacion
de estas personas. Debido a dichas problemati-
cas y a la cronicidad de la esquizofrenia, se hace
imprescindible intervenir mediante un trabajo
interdisciplinario orientado en los principios de la

bioética y sus fundamentos éticos, asi como la
inclusion social de las personas con una perspec-
tiva de derechos. Para su logro es necesaria la
formacion ética de los profesionales de la nutricién
y la interaccién social como forma de trascender el
estigma y la discriminacion, fortaleciendo las rela-
ciones sociales en su contexto y el vinculo con los
pacientes.

En el entendido de que la atencidn alimentaria
nutricional a personas con esquizofrenia implica
desempenarse en un entorno en el que la estig-
matizacién y discriminacion ain persisten, es
fundamental la integracién de los licenciados en
nutricién a los equipos interdisciplinarios con una
mirada critica, analitica, pero sobre todo ética,
siempre contextualizada social y culturalmente.
Mirada que surja desde la formacion académica
como futuros trabajadores. A su vez, para una
mayor comprension de la temética, se hace nece-
sario continuar investigando sobre las préacticas
alimentarias de las personas con esquizofrenia,
con un enfoque integral desde lo bioldgico, lo
social y lo cultural.

Se entiende que esta reflexion es el inicio de un
camino que conduce a la construccion del rol del
licenciado en Nutricion desde una mirada ética
aplicada al campo de la salud mental, espe-
cialmente para el abordaje de las personas con
esquizofrenia.
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----Resumen

Antecedentes: actualmente, tanto el cambio climatico como la malnutricion estan presentes en todos
los paises del mundo. La doble carga nutricional (deficiencias-excesos) en todos sus niveles esta
relacionada con la seguridad alimentaria y el cambio climético, no solo en cuanto a disponibilidad
de alimentos, sino por fendmenos como las crisis econémicas, aumento en los precios de alimen-
tos, transculturizacion, pérdida de la biodiversidad alimentaria y adopcion de nuevos patrones de
alimentacion occidentalizados. Reflexion: el resultado de la interaccion entre doble carga, seguridad
alimentaria y nutricional y el cambio climatico es un problema de preocupacién mundial que debe ser
atendido més alla de la disponibilidad de alimentos, pues afecta la salud de millones de personas
en el mundo y plantea retos significativos para la sostenibilidad y el futuro del planeta. Conclusién:
en resumen, la doble carga nutricional, la seguridad alimentaria y nutricional, y el cambio climéatico
forman un triple desafio para la salud global. Estos tres factores estan estrechamente interconectados
y se refuerzan mutuamente; asi, generan un ciclo vicioso que afecta negativamente a la poblacion
mundial, especialmente a las comunidades mas vulnerables.

Palabras clave: doble carga nutricional, desnutricion, obesidad, cambio climatico, SAN, inseguri-
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Doble carga nutricional, seguridad alimentaria y cambio climatico

Triple Global Challenge: A Documentary Review on Food Security, Double Burden
of Malnutrition, and Climate Change

Abstract

Background: Currently, climate change and malnutrition are present in all countries worldwide. The double burden
of nutrition at all levels is related to food security and climate change, not only regarding food availability but also due
to phenomena such as economic crises, increasing food prices, acculturation, loss of food biodiversity, and the adop-
tion of new Westernized dietary patterns. Reflection: The interaction between the Double burden, food security, and
climate change is a globally concerning issue that must be addressed beyond food availability, as it affects the health
of millions of people worldwide and poses significant challenges to the sustainability and future of the planet. Conclu-
sion: The double burden of nutrition, food and nutrition security, and climate change constitute a triple challenge to
global health. These three factors are closely interconnected and reinforce each other, creating a vicious cycle that

negatively affects the world’s population, especially vulnerable communities.

Keywords: Climate change, food security, malnutrition, obesity, undernutrition, global health.

INTRODUCCION

Todos los paises del mundo cuentan, en algun
grado, con problemas de malnutricion, ya sea por
déficit o por exceso. En particular, la desnutricion y
las carencias de micronutrientes son problemas de
salud que han aquejado histéricamente a paises de
bajos y medianos ingresos, lo que despierta el inte-
rés de las organizaciones internacionales para la
generacion de apoyos destinados a su superacion
desde los afios cincuenta del siglo XX (1). A partir
de la década del ochenta, se evidenci6 la obesidad
como un nuevo problema de salud publica, y se
reconoce que no solo aqueja a paises de ingresos
altos: los paises de medianos y bajos ingresos tam-
bién sufren sus consecuencias de forma cada vez
mas exacerbada (1).

No fue sino hasta el 2001 que se nombrd doble
carga de la malnutricion (DCM) o doble carga
nutricional a la coexistencia de una enfermedad
nutricional por deficiencia y otra por exceso (2).
Asi, puede medirse la DCM a cualquier nivel geo-
grafico teniendo en cuenta la prevalencia de las
dos enfermedades; se puede medir también en los
hogares donde coexisten uno o mas individuos con
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sobrepeso u obesidad con uno o mas individuos
que padecen desnutricidn, y a nivel individual, es
decir, en una persona que puede padecer desnutri-
cién cronica (baja talla) y exceso de peso. Incluso
se puede medir a nivel nacional relacionando la
prevalencia de las dos enfermedades de origen
nutricional.

Esto, en términos recientemente popularizados, es
una sindemia, definida como dos 0 mas enferme-
dades que coocurren en tiempo y lugar, interactuan
entre si a nivel bioldgico, psicoldgico o social, y com-
parten impulsores sociales. Aunque los desenlaces
que causan son diferentes, estas enfermedades
presentan mecanismos de ocurrencia comunes y
que pueden potenciarse (3).

Si bien se ha reportado que esta problematica
en salud depende de multiples factores, se sigue
abordando como un problema de produccién y
suministro de alimentos, enfoque que deja por
fuera muchas de las causas y consecuencias de
la DCM, como las desigualdades y las crisis sani-
tarias, alimentarias y ambientales (4). Esta Ultima
afecta aspectos como la produccion de alimentos,
la disponibilidad de agua segura para el consumo



y la distribucion de la poblacion en los territorios.
Por lo anterior, el objetivo de este documento fue
mostrar como la DCM es una problematica de salud
global relacionada con la seguridad alimentaria y el
cambio climatico, en particular en paises de bajos y
medianos ingresos.

REFLEXION

En primer lugar, se debe identificar como ocurre la
DCM en el mundo. Para el afio 2019, se estimé que
més de dos mil millones de nifios y adultos en el
mundo padecian de sobrepeso y mas de 150 millo-
nes de nifios padecian de retraso del crecimiento.
La DCM es prevalente en mas del 40 % de los pai-
ses de bajos y medianos ingresos. Por ejemplo, en
Africa subsahariana, Asia del Sur, Asia del Este y
el Pacifico, entre la década de 1990 y el afio 2010,
ha aumentado, en comparacion con regiones como
América Latina, donde las cifras se han mantenido
0 incluso disminuido para algunos paises (5,6).

Lo anterior se observa relacionado, principalmente,
con el ingreso de los paises cuyos niveles severos
de enfermedad se han desplazado a paises ubi-
cados en el cuartil de menor ingreso, teniendo en
cuenta su producto interno bruto (PIB). Ademas, no
solo afecta el estado de salud de las poblaciones,
sino que esto se traduce en pérdidas econdmicas
para las naciones, pues llega a representar entre
el 1y el 3 % del PIB en algunos paises, incluso
ascendi6 a un total de 8 % del PIB mundial durante
el siglo XX (5).

Para identificar las fuentes de estas pérdidas,
deben incluirse los costos relacionados con la salud
y las pérdidas de productividad derivadas de un
riesgo mayor de mudltiples enfermedades, infec-
ciosas y parasitarias principalmente, causantes de
discapacidades, menores logros educativos por
los déficits cognitivos y psicomotores, y, por ende,
menos ingresos durante la vida, sin tener en cuenta

los costos de la mortalidad temprana causada por
las enfermedades nutricionales tanto por déficit
como por exceso (7). Lo anterior causa un ciclo que
impide que las poblaciones peor nutridas puedan
tener mejores niveles de vida y abatir las cifras de
la DCM.

Esto es importante para entender que si bien ya se
conoce ampliamente que en el mundo se producen
alimentos suficientes para cubrir las necesidades
de la poblacion mundial, el problema de la DCM
se centra en la seguridad alimentaria y nutricional
(SAN), y sus dimensiones (acceso, disponibilidad,
consumo, calidad y aprovechamiento bioldgico)
afectadas por el ingreso de los paises y la distribu-
cion desigual de los alimentos de acuerdo con otros
factores de politica global (8,9).

Seguridad alimentaria y nutricional

Una de las principales causas de la DCM y tal vez
una de las mas exploradas en la literatura es el
aumento de la inseguridad alimentaria y nutricional,
que afecta tanto la ocurrencia de desnutricion como
la de obesidad (10,11).

Debe reconocerse que la seguridad alimentaria
y nutricional —definida como la disponibilidad
suficiente y estable de alimentos, el acceso y su
consumo oportuno y permanente en cantidad, cali-
dad e inocuidad por parte de todas las personas,
bajo condiciones que permitan su adecuada uti-
lizacion biologica para llevar una vida saludable y
activa (12)— es un pilar fundamental para garanti-
zar el bienestar de la poblacién mundial y que esta
afecta la salud de las poblaciones no solo en el
estado de nutricidn, sino que tiene repercusiones
méas amplias.

Por ejemplo, se ha explorado su efecto en la espe-
ranza de vida, la cual disminuye en situaciones de
inseguridad alimentaria y nutricional, sobre todo
en los menores de 1 afo (13). Esto muestra una
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relacion directa con la distribucion inequitativa
de alimentos, la falta de apoyo a los pequefios
productores agricolas y las politicas gubernamen-
tales insuficientes para mitigar sus efectos, y esta
influenciado por los niveles de pobreza tanto de los
paises como de los hogares.

Los paises con altos niveles de DCM suelen pre-
sentar una alta inseguridad alimentaria y nutricional
en sus poblaciones, causada por las crisis econo-
micas 0 aumento en los precios de alimentos; y
sumado a esto se dan fenémenos sociales como
la transculturizacion, la extincién o desaparicion de
alimentos ancestrales y la pérdida de la biodiversi-
dad alimentaria, asi como la adopcién de nuevos
patrones de alimentacion occidentalizados (14).

Cambio climatico como causa de la inseguridad
alimentaria y nutricional

El aumento de la inseguridad alimentaria y nutri-
cional no solo es consecuencia de las elecciones
alimentarias de las personas o de su nivel de ingre-
s0s; se debe reconocer que otra de las causas de
dicho aumento es el cambio climético, tanto por sus
efectos como por los esfuerzos que se realizan a
nivel global para mitigarlo (15).

El cambio climatico es uno de los desafios mas
apremiantes que enfrenta la humanidad. Las acti-
vidades humanas, como la quema de combustibles
fosiles, la deforestacion y la agricultura intensiva,
han generado un aumento en las emisiones de
gases de efecto invernadero, lo que ha provocado
el calentamiento global y ha causado mdltiples
afectaciones a los sistemas alimentarios alrededor
del mundo. Dichas afectaciones a los sistemas ali-
mentarios causadas por el cambio climéatico hacen
vulnerable a la poblacién al aumentar el riesgo de
padecer problemas alimentarios y nutricionales, ya
que se limita la disponibilidad, el acceso y el con-
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sumo de los alimentos, asi como la diversificacion
de la dieta.

Pero, aunque los niveles de inseguridad alimentaria
no lleguen a ser severos y queden en niveles leves
0 moderados, las repercusiones en el estado nutri-
cional pueden permanecer, ya que estos niveles
Se asocian con una mayor prevalencia de obesi-
dad entre las poblaciones vulnerables. Diferentes
autores han mencionado cémo el aumento en la
prevalencia de sobrepeso y obesidad es un efecto
terciario de la crisis climatica y ambiental actual
(16,17), pues se generan ambientes obesogénicos
con disponibilidad de alimentos saludables limitada
y potenciado por factores culturales, sociales y
politicos, que llevan a las poblaciones vulnerables
a afectar su seguridad alimentaria y, por tanto, su
estado nutricional.

Asi las cosas, paises que han enfrentado ham-
brunas, en parte relacionadas con los efectos del
cambio climatico, como Sudan, Nigeria, Yemen
o Somalia, presentan los mayores aumentos en
la prevalencia de DCM entre el 2010 y el 2016,
pasando del 20 a mas del 30 % de prevalencia de
sobrepeso en adultos que a la vez presentan preva-
lencias de emaciacion de mas del 15 %, retraso del
crecimiento de méas del 30 % y delgadez en mujeres
de méas del 20 % (18). Se evidencia entonces como
las poblaciones mas vulnerables cuentan con dicha
sindemia, y se compara con datos de migrantes
hacia paises de altos ingresos como Estados Uni-
dos, Suiza, Grecia y Australia, donde la prevalencia
de sobrepeso y obesidad oscila entre el 11,1 y el
42 %, mientras que la desnutricion (retraso en el
crecimiento, emaciacion y bajo peso) oscila entre el
0,3yel17 % (19).

Con base en lo anterior, se presentan las relaciones
entre tres aspectos importantes del cambio clima-
tico relacionados con SAN y DCM: produccion de



alimentos, suministro de agua y cambios en la dis-
tribucion de la poblacion en los territorios.

Produccién de alimentos como causante del
cambio climatico

Debe considerarse que la produccién de alimen-
tos tanto agricolas como pecuarios, en si misma,
puede aumentar los efectos del cambio climatico
y, por ende, aumentar la inseguridad alimentaria
y nutricional asi como la ocurrencia de DCM. La
ocurrencia de eventos como pérdida de cosechas,
reduccion de la produccion de alimentos, feno-
menos meteoroldgicos extremos como sequias e
inundaciones, asi como el aumento de las enfer-
medades transmitidas por alimentos (ETA) pueden
afectar la disponibilidad a corto y a largo plazo de
los alimentos, interferir con su calidad, ocasionar
fallas en el aprovechamiento bioldgico por infec-
ciones causadas en ambientes de saneamiento
deficiente y causar un aumento de inseguridad
alimentaria severa, lo que lleva directamente a las
poblaciones a padecer desnutricién (10).

Por tanto, debe considerarse la manera en que la
SAN puede verse afectada por el cambio clima-
tico cuando este afecta la produccion agricola a
nivel mundial, especificamente los rendimientos y
la calidad de los cultivos. Algunos efectos, como
el aumento de las temperaturas que causa varia-
ciones en las plagas y enfermedades de plantas
y animales, el aumento de las pérdidas principal-
mente en agricultores de pequefia escala debido
a problemas relacionados con el procesamiento
de los alimentos, el cierre de puertos maritimos,
aéreos y el dafio de carreteras por desastres natu-
rales, pueden incidir en la disponibilidad y precios
de los alimentos y afectar seriamente varias dimen-
siones de la SAN (16).

Ademas, debe tenerse en cuenta que la actividad
alimentaria, incluida no solo la ganaderia, sino

también la practica de monocultivos extensivos, el
transporte de alimentos a largas distancias, el uso
excesivo de agroquimicos, el embalaje de alimentos
y las redes de frio, es responsable de una significa-
tiva emision de gases de efecto invernadero (GEI),
lo que representa aproximadamente un tercio de
estas emisiones globales atribuibles a actividades
humanas (20).

Esta contribucion es considerablemente amplia y
abarca varias cadenas de valor dentro del sistema
alimentario, como la produccién de carne, leche,
arroz y maiz, que juntas representan casi el 65 %
de las emisiones totales del sistema alimentario.
La produccidn ganadera, por si sola, constituye el
60 % de estas emisiones (21). Se proyecta que,
bajo las practicas de produccion actuales, las emi-
siones del sistema alimentario podrian aumentar
en un 38 % para el 2050 en comparacion con los
niveles del 2020 (21).

Suministro de agua

El cambio climatico tiene una influencia directa y
profunda en el uso y la disponibilidad de agua, que
afecta significativamente la seguridad alimentaria y,
por tanto, el estado nutricional de las poblaciones.

Los modelos climaticos proyectan cambios com-
puestos en la precipitacién y la evaporacion a nivel
mundial, lo que alterara la disponibilidad de agua en
diversas regiones. Por ejemplo, se prevé que algu-
nas areas geograficas del planeta experimenten un
aumento en la variabilidad estacional de la precipi-
tacion y la evaporacién, lo que puede llevar a una
disponibilidad de agua variable y poco predecible
(22). Esta variabilidad en la disponibilidad del agua
afecta tanto la cantidad disponible para el consumo
humano como para la agricultura, que es un consu-
midor principal de agua dulce a nivel mundial.

Por ejemplo, la ganaderia extensiva aumenta los
gases de efecto invernadero, consume una canti-
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dad elevada de recursos naturales como el agua
y aumenta los desechos contaminantes para agua
y tierra. Es en este punto que el aprovechamiento
bioldgico de los alimentos se afecta al tener cuer-
pos de agua contaminados, aumentar la ocurrencia
de infecciones y los problemas de malabsorcion
aparecen, o las elecciones alimentarias saludables
cambian con el fin de evadir estos efectos.

Distribucion de la poblacion

El cambio climatico esta impulsando una compleja
interaccion entre la migracion, la SAN y la DCM.
Se prevé que el cambio climatico contribuira al
aumento del desplazamiento de las poblaciones
rurales a centros urbanos, donde su vulnerabilidad
aumenta y con ella el riesgo de padecer algun pro-
blema nutricional (23). Ademas, se ha visto que no
solo puede darse dentro de los paises, sino que
puede afectar las migraciones de personas prove-
nientes de paises de bajos y medianos ingresos
hacia paises de altos ingresos en busca de mejores
oportunidades ante las crisis econdmicas y alimen-
tarias influenciadas por el cambio climatico (24).

Se ha visto que las poblaciones pobres en el area
urbana, que no cuentan con la posibilidad de tener
dietas nutritivas, son méas susceptibles de enfermar,
ya sea por la mala higiene en la preparacion de ali-
mentos o por bajo acceso a alimentos nutritivos en
el caso de la desnutricion (24).

Todo lo anterior se relaciona directamente con la
forma en como los extremos climaticos afectan
la produccion de alimentos y tiene el potencial de
aumentar los precios de los alimentos frescos y
saludables haciendo méas propensa la accesibilidad
econdmica de comprar y consumir alimentos ultra-
procesados y bebidas azucaradas. Esto se observa
principalmente en poblaciones de medianos y bajos
ingresos, ya que las opciones de alimentacion salu-
dable pueden ser de dificil acceso (10,14).
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CONCLUSION

Este texto proporciona un analisis detallado sobre
como el cambio climatico impacta en la SAN y
contribuye a la DCM, es decir, a la coexistencia de
desnutricidn junto con sobrepeso y obesidad, en
poblaciones de paises de bajos y medianos ingre-
s0s. Tal problemética aumenta las desigualdades,
y pone en perspectiva los posibles escenarios
futuros que pueden empeorar la situacion nutricio-
nal de las poblaciones méas vulnerables.

Por otro lado, la interaccion entre el cambio cli-
matico y la SAN es compleja. El primero afecta la
disponibilidad de alimentos, el acceso a estos y
su diversidad, incide directamente en la calidad de
la dieta y, por ende, en la prevalencia de la DCM.
Las crisis climéaticas, como sequias, inundaciones
y el aumento de la temperatura, comprometen la
produccion agricola, lo que eleva los precios de
los alimentos y limita el acceso a dietas saluda-
bles. Esto conduce a un aumento en el consumo
de alimentos ultraprocesados, méas accesibles,
pero nutricionalmente pobres, y contribuye a la
obesidad y otras enfermedades crénicas.

Para combatir la DCM, es crucial adoptar un
enfoque holistico que aborde tanto las causas
directas como las subyacentes de la inseguridad
alimentaria y nutricional. Esto implica mejorar los
sistemas de produccion y suministro de alimentos,
ademas de promover practicas agricolas resilien-
tes al clima y dietas diversificadas y nutritivas.
Asimismo, es fundamental implementar politicas
que mitiguen los impactos del cambio climatico en
la SAN, con un enfoque en la adaptacién de las
comunidades vulnerables y en la promocion de
sistemas alimentarios sostenibles.

Es importante tener en cuenta que, desde todas
las organizaciones, deben abordarse todas las
formas de malnutricién con nuevas modalidades



para disefiar, focalizar e implementar programas y
politicas que aceleren el progreso en la mejora de
la nutricién a nivel mundial con base en el cambio
climatico y la equidad en la produccién y distri-
bucién de alimentos de cara a una mejora en la
seguridad alimentaria.

También debe educarse en el desarrollo de pre-
ferencias alimentarias saludables desde temprana
edad hacia alimentos sanos y nutritivos que
puedan darse de forma sostenible y que puedan

permanecer como un patrén de consumo para la
edad adulta.
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Alcance

Perspectivas en Nutricion Humana es una publicacion de
caracter cientifico de la Escuela de Nutricion y Dietética
de la Universidad de Antioquia, Medellin, Colombia.
Tiene como mision la divulgacién del desarrollo y los
avances académicos e investigativos en los diversos
campos de la nutricion, la alimentacién y la dietética, y
esta dirigida a un publico de estudiantes y profesionales
que hacen uso del conocimiento en esta area.

La Revista se publica semestralmente, sin interrupcio-
nes, desde 1999, convirtiéndose en un referente de la
investigacion en nutricién humana en Colombia y en
algunos paises de América Latina.

Proceso de evaluacion por pares

La recepcion del articulo no implica obligacion del Comité
Editorial para su publicacién.

Todos los manuscritos enviados a Perspectivas en
Nutricion Humana son evaluados por pares en un
proceso doble ciego, en el que tanto los autores como
los evaluadores permanecen andnimos durante toda la
revision. La seleccidn de los evaluadores se basa en la
experiencia, la reputacion y la recomendacion de otros
pares académicos.

El procedimiento para la evaluacién de un manuscrito
es el siguiente: cuando se recibe el articulo, lo analiza
un miembro del Comité Editorial para verificar el cum-
plimiento de los requisitos exigidos por la Revista y la
calidad del manuscrito. El resultado es discutido con
el Comité Editorial, quien puede tomar la decisién de
rechazar los articulos considerados de poco interés o
deficientes. Si se requieren algunos cambios, los autores
son notificados. Los manuscritos que cumplen con los
requisitos se envian a revisién por dos pares acadé-
micos, nacionales o internacionales, quienes deben
emitir su concepto por escrito en el formato establecido

Instrucciones para los autores

para ello en la plataforma Open Journal System (OJS);
cuando hay diferencia de criterios, se envia a un tercer
evaluador. Los expertos pueden hacer recomendaciones
relacionadas con el rigor académico, los objetivos y la
calidad del articulo; finalmente deben tomar una de
estas decisiones: aceptar sin modificaciones, aceptar
condicionalmente o rechazar.

Los manuscritos aceptados condicionalmente se devuel-
ven a los autores solicitdndoles realizar las modificacio-
nes y, cuando no acogen alguna sugerencia, sustentar
las razones. Los autores deben remitir la nueva version
mediante la plataforma OJS, en un plazo méximo de
diez dias calendario a partir de la fecha de notificacion.
Si el autor no devuelve el manuscrito con correcciones
durante este periodo, la Revista asumird que ya no esta
interesado en su publicacion. Una vez recibido el ma-
nuscrito ajustado, el editor confronta las modificaciones
y acepta o rechaza el articulo.

Proceso editorial

Los articulos sometidos a Perspectivas en Nutricion
Humana son revisados por el editor o un integrante del
Comité Editorial. Si el articulo acata las politicas de la
Revista, el editor contacta a dos expertos para la evalua-
cion en un proceso doble ciego, descrito en la seccién
proceso de revisidn por pares.

Aceptacion: cuando el editor confirma que el articulo
cumple con todos los requisitos para su publicacion, noti-
fica a los autores. Cuando se dispone de varios articulos
aprobados, el editor selecciona seis o siete articulos y el
orden de estos para la nueva entrega.

Correccidn de estilo: comprende la revision y ajuste del
manuscrito, que incluye redaccion, coherencia, ortogra-
fia, titulacion, citacion y referencias, entre otros.
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Instrucciones para los autores

Diagramacion: la version final del articulo se envia a la
empresa editorial que organiza el texto de acuerdo con
el disefio establecido. La prueba de las galeradas la
revisa el personal de apoyo y el respectivo autor para
correccion y ajustes en un plazo méximo de 48 horas; en
este punto del proceso se haran cambios pequefios, no
sustanciales. La editorial remite los articulos definitivos
en formato PDF, para la difusion, incluyendo la pagina
web de la plataforma OJS.

Publicacidn: la version impresa es similar a la version
electrénica y cada vez se reduce el nimero de copias.
Esta Ultima se distribuye a instituciones que requieren
la Revista en este formato.

Politica de no pago

Perspectivas en Nutricion Humana no cobra a los autores
por la postulacion, el proceso de evaluacion nila publica-
cion de los articulos; tampoco paga a los revisores por
las evaluaciones ni cobra a los lectores por descargar
los articulos completos.

Politica de acceso abierto

Perspectivas en Nutricion Humana estd comprometida
con las politicas de acceso abierto, definido por la
Unesco como el suministro de acceso gratuito a infor-
macion cientifica académica y revisada por pares. En
cumplimiento de esta directriz se provee acceso libre e
inmediato a los articulos, a través de la plataforma OJS.

La Revista esta bajo licencia Creative Commons Atri-
bucién — No comercial — Compartir igual. Esta permite
a otros distribuir, remezclar, retocar y crear a partir de
la obra de modo no comercial, siempre que se cite la
autoria y la fuente original de su publicacion (revista,
editorial y URL de la obra) y las nuevas creaciones se
licencien bajo las mismas condiciones.

Consideraciones éticas

Todo autor que presente contribuciones a Perspectivas
en Nutricion Humana debe comprometerse profesional
y éticamente a certificar que sus contribuciones son
inéditas, con un manejo claro y adecuado de los datos
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y las fuentes, y libres de cualquier modalidad de fraude
o plagio cientifico y que no se encuentren sometidos a
otra publicacién, mientras estén en evaluacion por la
Revista. Todos los articulos se revisaran en el progra-
ma CrossCheck y Perspectivas en Nutricion Humana
rechazard de manera definitiva los manuscritos que
evidencien plagio.

Los autores se comprometen a cumplir con los linea-
mientos y requisitos internacionales, nacionales e ins-
titucionales para los estudios practicados en humanos
0 animales. Los autores deben confirmar que se ha
solicitado y obtenido la aprobacion de la investigacion
por un comité de ética, segun sea el caso, y conseguir
el permiso correspondiente para reproducir cualquier
contenido de otras fuentes.

Los autores se comprometen a: cumplir con los linea-
mientos y requisitos internacionales, nacionales e ins-
titucionales para los estudios practicados en humanos
o0 animales. Los autores deben confirmar que se ha
solicitado y obtenido la aprobacion de la investigacion
por un comité de ética, segun sea el caso, y conseguir
el permiso correspondiente para reproducir cualquier
contenido de otras fuentes.

La Revista se compromete a cumplir y respetar las nor-
mas de conducta ética en todas las etapas del proceso
de evaluacion, edicion y publicacion.

Los evaluadores deben comunicar al editor si detectan
algun tipo de conflicto de intereses en el articulo, o si ellos
mismos tienen cualquier impedimento para participar
como revisores. Igualmente, se deben comprometer a
no utilizar los articulos, no hacer comentarios al respecto,
ni contactar al autor para tratar temas relacionados con
estos.

La Revista se adhiere a los lineamientos del Committee
on Publication Ethics (COPE): http://publicationethics.
orgffiles/u2/New_Code.pdf



Conflicto de intereses

Los autores deben exponer las relaciones que puedan
crear conflictos de interés; en el caso de no existir se
registra en la parte final del articulo, por ejemplo: “Los
autores declaran que no existen conflictos de interés”.

Consentimiento informado

Si aplica, el articulo debe dar cuenta del acuerdo
mediante el cual el sujeto de investigacion autoriza su
participacion en la investigacion, con la seguridad de
que se mantendra la confidencialidad de la informacién
relacionada con su privacidad.

Derechos de autor

El contenido de los articulos es responsabilidad de los
autores y no expresa la posicion ni la opinién de Pers-
pectivas en Nutricidn Humana. Los articulos publicados
estan sujetos a los siguientes términos:

1. Los autores conservan los derechos patrimoniales
(copyright) de los articulos y aceptan que la Revista
conserve el derecho de primera publicacion del
articulo, lo mismo que su utilizacion en los términos
definidos por la licencia Creative Commons, Atribu-
cion —No comercial - Compartirigual. Esta permite a
otros distribuir, remezclar, retocar y crear a partir de
la obra de modo no comercial, siempre que se cite la
autoria y la fuente original de su publicacién (revista,
editorial y URL de la obra) y las nuevas creaciones
se licencien bajo las mismas condiciones.

2. Se permite y se anima a los autores a difundir
electronicamente la versién postprint (revisada y
publicada) de sus articulos, en los términos de la
licencia Creative Commons antes mencionada.

3. Los autores estan de acuerdo con la licencia de uso
de la Revista, con las condiciones de autoarchivo y
con la politica de acceso abierto.

Tipo de articulos

Las indicaciones para los autores se basan en los requi-
sitos del Servicio Permanente de Indexacién de Revistas
Cientificas y Tecnolégicas Colombianas de Colciencias

y del Uniform Requirements for Manuscripts Submitted
to Biomedical Journals del Comité Internacional de
Editores de Revistas Médicas (estilo Vancouver). http://
www.icmje.org/icmje-recommendations.pdf

La Revista publica los siguientes tipos de articulos, con
base en la clasificacion y requisitos del Departamento
Administrativo de Ciencia, Tecnologia e Innovacién
(Colciencias) Publindex:

1. Articulo de investigacion cientifica y tecnoldgica.
Documento que presenta, de manera detallada, los
resultados originales de proyectos de investigacion.

2. Articulo de revision. Documento resultado de una ex-
ploracién donde se analizan, sistematizan e integran
los resultados de investigaciones publicadas o no
publicadas, con el fin de dar cuenta de los avances y
las tendencias en nutricidn y alimentacion. Su objetivo
es analizar bibliografia sobre un tema en particular
y ubicarla en cierta perspectiva. Se caracteriza por
presentar una cuidadosa revision bibliografica de por
lo menos 50 referencias.

3. Articulo de reflexién. Documento que presenta un
tema especifico desde una perspectiva analitica,
interpretativa o critica del autor. Contiene plantea-
mientos y generalizaciones para llenar vacios de
conocimiento o aportar soluciones, pero puede per-
fectamente dejar la puerta abierta para ser rebatida
la postura por otro investigador. Los articulos de
reflexion responden a la organizacién formal propia
de los articulos de investigacion, pero no presentan
las secciones de resultado y discusion.

4. Editorial. Documento escrito por un miembro del
Comité Editorial 0 un investigador invitado sobre
orientaciones en el &rea temética de la Revista.

5. Cartas al director. Posiciones criticas, analiticas o
interpretativas sobre los documentos publicados
en la Revista, que constituyen un aporte importante
a la discusion del tema por parte de la comunidad
cientifica de referencia.

Forma y preparacion de los articulos

El manuscrito se presenta en Word, hoja tamafio carta
a doble espacio en letra Arial de 12 cpi (caracteres por
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Instrucciones para los autores

pulgada), sin dejar espacios extras entre parrafo y pa-
rrafo, con las paginas numeradas en forma consecutiva
desde la inicial.

La extension de los trabajos no debe exceder 25 paginas
sin incluir bibliografia.

Todos los articulos deben ir acompafiados de la hoja de
presentacion (Formato 01) con la siguiente informacion:
titulo en espafiol, debe ser conciso pero informativo, sin
exceder las 25 palabras. Solo se usa mayuscula en la
letra inicial 0 en los nombres propios. Titulo en inglés y
titulo corto para los encabezados de las paginas.

Los nombres de los autores en el orden y forma como
quieren aparecer en el articulo y sus afiliaciones ins-
titucionales, ciudad, pais y correo electronico. Para
facilitar la normalizacion se recomienda ingresar a Open
Researcher and ContributorID (Orcid) que permite a los
investigadores disponer de un codigo de autor persis-
tente e inequivoco. https://orcid.org/signin

Los autores de la Universidad de Antioquia deben
cefiirse a la resolucién que establece la firma institu-
cional para identificar la produccién académica http://
secretariageneral.udea.edu.co/doc/i37292-2013.pdf

Se incluye la direccién completa del autor responsable
de la correspondencia, también el nimero de teléfono,
fax y correo electrénico. Luego se menciona la finan-
ciacion del trabajo 0 apoyos financieros recibidos para
su ejecucion.

El manuscrito debera incluir:

1. El titulo centrado, en negrilla y solo la primera letra
en mayuscula.

2. Restmenes en espafiol e inglés. Se presentan con
un maximo de 200 palabras cada uno. El resumen
es estructurado e incluye los siguientes apartados:
antecedentes, objetivo, materiales y métodos, resul-
tados y conclusiones.

3. Palabras clave en espafiol e inglés. Especificar entre
cinco y ocho palabras clave que enriquezcan y den
una idea general del contenido del trabajo para los
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sistemas de indizacién, con base en vocabularios
controlados:
En espafiol, Descriptores en Ciencias de la Salud
(DeCS) http://decs.bvs.br.
En inglés, Medical Subject Headings (MeSH) www.
nim.nih.gov/mesh/MBrowser.html
4. Texto. La estructura que se sigue depende del tipo de
articulo, segun las siguientes indicaciones:
* Articulo de investigacion cientifica y tecnoldgica
*Introduccién
* Materiales y métodos (incluir el analisis estadis-
tico y las consideraciones éticas para estudios
en humanos o con animales)
Resultados
* Discusion
* Conflicto de intereses
Agradecimientos (opcionales)
Referencias

¢ Articulo de reflexion

*Introduccién

* Reflexidn propiamente
Conclusiones
* Declaracion de conflicto de intereses
* Referencias

*

* Articulo de revision
*Introduccién
* Materiales y métodos
* Resultados y discusion

Conclusiones

* Agradecimientos

* Referencias

5. Tablas y figuras
Limitar a las estrictamente necesarias para ilustrar
el tema del articulo. Estas se ubican en el orden en
que se nombran en hojas independientes al final del
texto, llevan numeracion arabiga y titulo en la parte
superior; la caja o0 encabezados horizontales de las
columnas son en negrilla y llevan en mayuscula sélo
la letra inicial. Utilice simbolos segun el siguiente
orden:*, 1,1, § ||, 1, *, T1, 1. Las tablas solo llevan
lineas horizontales entre el titulo y la caja, entre esta



y el contenido de la tabla y entre el contenido y las
fuentes. No se usan lineas verticales.

Las figuras pueden ser graficos o fotografias, estas
Ultimas deberan ser de buena calidad y en blanco y
negro 0 segun el caso se pueden usar otros colores.
La Revista se reservara la decision de publicar figuras
a color.

Las unidades de medida se abrevian con base en
el Sistema Internacional de Unidades http://www.
sic.gov.co/drupal/sistema-internacional-de-unidades

Cuando se citen por primera vez las abreviaturas y
siglas, deben ir precedidas de la expresion completa.
Se recomienda Unicamente utilizar las estrictamente
necesarias y preferiblemente aquellas que sean
reconocidas.

. Citas y referencias

La citacion de las referencias en el texto se hace
en forma consecutiva en nimeros arabigos entre
paréntesis y no en superindice, en el orden en que
se mencionan por vez primera en el texto, al finalizar
laidea o texto citado. Cuando hay més de un nimero
Se separan con coma sin espacio, aunque cuando
SON varios nimeros consecutivos se separan con
un guion ejemplo: (10-12). En una cita directa se
menciona el apellido del autor, seguido del nimero
correspondiente de la cita entre paréntesis, y si son
mas de dos autores se agrega et al. Ejemplo: Segln
Candelaria et al. (18).

Citas textuales son aquellas en las que se inserta un
fragmento de texto literal de un documento ajeno.
Es conveniente poner el nimero de pagina después
de una cita literal. Si se toma prestado un fragmento
literal breve, de hasta dos lineas, se incorpora entre
comillas en el texto propio, ejemplo: Simons et al.
(8) dicen que el mecanismo de la ansiedad es “im-
perfectly known and understood by many practising
doctors” (p4). Si se incluye un fragmento literal largo,
de mas de dos lineas, se copia el texto ajeno en un
parrafo aparte, sangrado y en cursivas. Este también

aplica para respuestas a entrevistas o relatorias.
Ejemplo: como sostiene Rebeca Vazquez (13):

El profesional debe ser competente, con calidad humana
y sentido comun, capacitado para la comunicacion, ca-
paz de ayudar al paciente a enfrentarse con su muerte.
Debemos promover la humanizacion de la asistencia
en los aspectos técnicos y relacionales para tratar al
paciente como ser humano, realizando unos cuidados
individualizados, ya que cada persona es Unica e irre-
petible (p. 245).

Las referencias bibliogréaficas (lista final) se registran
en su idioma original, con base en las normas del
Comité Internacional de Directores de Revistas Mé-
dicas (CIDRM) conocidas como normas Vancouver,
tomadas de la National Library of Medicine: https:/
www.nIm.nih.gov/bsd/uniform_requirements.html

Siempre que sea posible, se proporciona el DOl o la
URL para las referencias.

A continuacién, se adjuntan algunos ejemplos clasi-
cos de referencias de diferentes tipos de documentos.

Articulos de revista

Apellido Inicial del nombre, Apellido Inicial del nombre (del
autor[es]). Titulo del articulo. Abreviatura internacional de
la revista. Afo;volumen(nimero):pagina inicial-final del
articulo. DOI y si no est4 disponibe, agregar la URL

Kingdom JC, Audette MC, Hobson SR, Windrim RC,
Morgen E. A placenta clinic approach to the diagnosis
and management of fetal growth restriction. Am J Obstet
Gynecol. 2017;218(2):S803-17. https://doi.org/10.1016/.
ajog.2017.11.575

Cuando son mas de seis autores se escriben los seis
primertos seguirdos de et al.

Laing B, Mangione C, Tseng C, Leng M, Vaisberg E, Ma-
hida M, et al. Effectiveness of a smartphone application for
weight loss compared with usual care in overweight primary
care patients: a randomized, controlled trial. Ann Intern
Med. 2014;161(Suppl 10):S5-12. https:/doi.org/10.7326/
M13-3005
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Abreviaturas de revistas en:

http://www.ncbi.nim.nih.gov/sites/entrez?db=journals o
http://journalseek.net/

Libros y monografias

Apellido Inicial del nombre, Apellido Inicial del nombre
(del autorfes)). Titulo del libro, nimero de la edicion si es
de la segunda en adelante. Ciudad: Editorial; afio, xx pp.

Shike M, Ross AC, Caballero B, Cousins RJ. Tucker
KL, Ziegler TR, editors. Modern nutrition in health and
disease. 11.a ed. Philadelphia, PA: Lippincott Williams
& Wilkins Wolters Kluwer Health; 2013, 1648 pp.

Capitulos de un libro

Apellido Inicial, Apellido Inicial (del autor[es] del capitu-
o). Titulo del capitulo. En: Apellido Inicial, Apellido Inicial
(rol: editor, director, compilador. etc.). Titulo del libro,
numero de la edicion si es de la segunda en adelante.
Ciudad: Editorial; afio, pp. Xx-Xx.

Pohl-Valero S. Alimentacion, raza, productividad y desa-
rrollo. Entre problemas sociales, nacionales y politicas
nutricionales internacionales, Colombia, 1890-1950.
En: Mateos G, Suarez-Diaz, E (dirs.). Aproximaciones
a lo local y lo global: América Latina en la historia de
la ciencia contemporanea. México: Centro de Estudios
Filosoficos, Politicos y Sociales Vicente Lombardo
Toledano; 2016, pp. 115-54.

Filosoficos, Politicos y Sociales Vicente Lombardo
Toledano; 2016, pp. 115-54.

Ponencias

Alcaraz Lopez G, Restrepo Mesa SL. La investigacion
cualitativa y sus aportes précticos a la alimentacion y
nutricion humana. En: Memorias 112 Simposio Nacional
de Nutricion Humana: una vision de futuro. Medellin:
Escuela de Nutricion y Dietética de la Universidad de
Antioquia. Centro de Atencion Nutricional; 2006.

Trabajos de grado, monografias y tesis
Alzate SM, Acevedo Castafio |. Descripcion de los indi-
cadores antropométricos y del consumo de kilocalorias,

macro nutrientes y fibra, de las personas con diabetes
mellitus tipo 2 que asisten a la Sociedad Antioquena de
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Diabetes. [Tesis de Especialista en Nutricion Humana].
Medellin: Universidad de Antioquia. Escuela de Nutri-
cion y Dietética; 2004.

Archivos electronicos

Kasper DL, Braunwald E, Fauci AS, editors. Harrison’s
online [Internet]. 16th ed. Columbus, OH: McGraw-
Hill; 2006. [Citado noviembre de 2006]. Disponible
en: http://www.accessmedicine.com/resourceTOC.
aspx?resourcelD=4

Cuando se trate de un documento de un organismo
oficial de un pais es conveniente mencionar al principio
el pais.

Chile, Junta Nacional de Auxilio Escolar y Becas.
Departamento de Planificacién y Estudios. Informe
Mapa Nutricional 2013. [Citado junio 2016]. Disponible
en: http://www.junaeb.cl/wp-content/uploads/2013/03/
Informe-Mapa-Nutricional-2013.pdf

Envio de manuscritos

El autor debe ingresar en el Open Journal System (OJS)
https://revistas.udea.edu.co/index.php/nutricion los
siguientes documentos:

Articulo sin el nombre de los autores.
Hoja de presentacién (Formato 01)

Carta de responsabilidad de autoria (Formato 02), firma-
da por todos los autores y escaneada, en la que consta
que conocen y estan de acuerdo con su contenido y que
el manuscrito no ha sido publicado anteriormente, ni se
ha sometido a publicacién en otra revista. Igualmente
indicar que no hay conflicto de intereses y que todos
cumplieron con los requisitos de autoria: aportaciones
importantes a la idea y disefio del estudio, a la recolec-
cion de datos o al andlisis e interpretacion de datos; la
redaccion del borrador del articulo o la revisién critica de
su contenido intelectual sustancial y la aprobacién final
de la versién que va a publicarse.

Formato hoja de vida (Formato 03), diligenciado por cada
uno de los autores.



Para facilitar el envio de las contribuciones, el proceso los autores, el titulo, resumen y palabras clave en

es el siguiente: espafol e inglés.

* Registrarse en la Revista; si ya se dispone de una * Antes de subir el articulo, retirar los datos de los
clave, simplemente se identifica e inicia el ingreso del autores para garantizar la revision por pares bajo la
articulo. Como usuario, en cualquiera de las revistas modalidad doble ciego haciendo explicito el anonima-

de la Universidad de Antioquia, podra recibir informa-
cion cada vez que se publique un nimero, acceder
a todos los articulos y comunicarse con autores,
editores y demas personal de las publicaciones.

e Antes de remitir el articulo, ajustarlo a las normas Direccién
indicadas en este documento.

* Para el ingreso de un manuscrito seguir los cinco
pasos indicados en el OJS: 1. Comienzo. 2. Intro-
ducir los metadatos. 3. Subir envio. 4. Subir ficheros Perspectivas en Nutricion Humana
complementarios. 5. Confirmacion. Para evitar Carrera 75 N.° 65-87
inconvenientes, estos pasos se deben dar en forma Teléfonos (57 4) 2199230, 2199216

to al que se recurre en la evaluacion. Conservar la
copia de los documentos enviados, pues la Revista
no asume responsabilidad por dafios o pérdida.

Universidad de Antioquia
Escuela de Nutricion y Dietética

consecutiva y en una sola sesion (ver guia detallada ~ Fax (57 4) 230 50 07
en la seccion informacion para los autores). revistapnh @udea.edu.co
 Elsistema solicita, en forma separada, los metadatos: https://revistas.udea.edu.co/index.php/nutricion

la seccién a la que pertenece, el idioma, los datos de Medellin-Colombia
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Scope and editorial policy

Perspectivas en Nutricion Humana is a scientific publi-
cation from the School of Nutrition and Dietetics at the
Universidad de Antioquia, Medellin, Colombia. Its mis-
sion is the development and dissemination of academic
and research advances in the various fields of nutrition,
foods and feeding, and dietetics, aimed at an audience of
students and professionals who make use of knowledge
in this area.

The journal has been published each semester, without
interruption, since 1999, making it a reference for re-
search in human nutrition in Colombia as well as other
countries in Latin America.

Peer review process

The receipt of a manuscript does not constitute an
obligation on the part of the Editorial Board to publish it.

All manuscripts submitted to Perspectivas en Nutricion
Humana are peer-reviewed in a double-blind process in
which both the authors and reviewers remain anonymous
throughout the review. Evaluators are selected based on
experience, reputation, and recommendation by their
academic peers.

The manuscript evaluation procedure is as follows:
when a manuscript arrives to Perspectivas en Nutricion
Humana, a member of the Editorial Board analyzes the
manuscript to verify compliance with the requirements of
the Journal and to assess the quality of the article. The
manuscript is then discussed with the Editorial Board,
who may decide to reject it based on lack of interest
or more specific deficiencies. If changes are needed,
authors are notified. Manuscripts that meet the require-
ments of the Editorial Board are sent out for review by
two national or international academic peers, who must
give a written consent in the established format for this,
through the platform Open Journal System (OJS). If

Instructions to the Authors

there is disagreement between the first two reviewers,
the manuscript is sent to a third reviewer. The expert
reviewers make recommendations based on academic
rigor, whether the manuscript meets the objectives of the
Journal, and the overall quality of the manuscript. Finally,
the reviewers make one of three conclusions: accept
unchanged, accept conditionally, or reject.

The manuscripts accepted conditionally are returned to
authors with a letter requesting that they make specific
changes; when the authors do not accept a suggestion,
they must have reasons for justification. The authors
must send the new version using the platform OJS
within 10 (ten) calendar days from the date of notifica-
tion. After receiving the revised manuscript, the editor
inspects the changes and then either accepts or rejects
the manuscript.

Editorial Process

The Editor or a member of the Editorial Committee re-
views manuscripts submitted to Perspectivas en Nutricion
Humana. If the submission abides by the policies of the
journal, the Editor contacts two experts for evaluation in
a double-blind process, described in the section “peer
review process.”

Acceptance: When the Editor confirms that the manu-
script complies with all of the requirements of publication,
the authors are notified. Once various manuscripts have
been accepted, the Editor selects six to seven, as well
as the order in which they will appear, for the release of
the latest edition of the journal.

Copyediting: the review and adjustment of the manuscript
includes editing, coherence, spelling, titling, citation and
references, and other details.

Layout: the final version of the article is sent to a publish-
ing company that organizes the text according to the
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established design. Support staff and the respective author
review the proofs for corrections and adjustments within a
maximum of 48 hours, which can take several iterations.
The publisher sends the final article in PDF format for
dissemination and for the journal website.

Publication: The printed version is similar to the electronic
version and is increasingly less needed, generally only for
distribution to institutions that require journals in this format.

No-pay Policy

Perspectivas en Nutricion Humana does not charge
authors for submission, evaluation, or publication of
manuscripts, does not pay journal reviewers, and does
not charge online readers for the download of compete
articles.

Open Access Policy

Perspectivas en Nutricion Humana is committed to
open access policies defined by Unesco for providing
free access to scientific and academic peer-reviewed
information. In compliance with this directive the journal
will provide immediate free access to all articles, through
the platform OJS.

The journal is published under a Creative Commons
license as Attribution - Non-commercial - Share alike.
This license lets others remix, tweak, and build upon an
author’s work non-commercially, as long as they give
due credit, and provided that the author and the original
source(s) of publication (journal, editorial and URL) are
acknowledged and license their new creations under
the identical terms.

Ethical Considerations

All authors submitting contributions to Perspectivas en
Nutricion Humana must professionally and ethically
certify that their contributions are unpublished, have clear
and proper management of data and sources, are free
of any form of fraud or scientific plagiarism, and that the
submission is not under review by any other publication
while are being evaluated by the journal. All manuscripts
are reviewed using the CrossCheck program and Per-
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spectivas en Nutricion Humana will deny manuscripts
with any evidence of plagiarism.

The authors agree to comply with the guidelines as well
as international, national, and institutional requirements
for human or animal research. Authors must confirm that
they have obtained approval by an ethics committee,
as applicable, and show permission to reproduce any
content used from other sources.

The journal agrees to comply with and respect the rules
of ethical conduct at all stages of the evaluation, editing,
and publishing process.

Evaluators should inform the editor if they detect any
conflict of interest in the article, or if they themselves have
any impediment to participate as a reviewer. Additionally,
reviewers must commit to not using or commenting on
submissions, and may not contact authors to discuss
issues related to any manuscript.

The Journal adheres to the guidelines of the Committee
on Publication Ethics (COPE): http://publicationethics.
orgffiles/u2/New_Code.pdf

Conflicts of Interest

Authors should disclose relationships that may create
conflicts of interest, or in the absence of a conflict, note
at the end of the manuscript - for example: The authors
declare no conflicts of interest.

Informed Consent

If applicable, the submission must account for the agree-
ment by which the research subject authorizes their
participation in research, with the assurance that the
confidentiality and privacy of the information provided
by participants will be maintained.

Copyright

The content of published articles is the opinion of the
authors and does not reflect the position or opinion of
Perspectivas en Nutricion Humana. Published manu-
scripts are subject to the following conditions:



1. Authors retain property rights (copyright) of their
manuscripts and agree that the journal retains the
right of first publication of the article, as well as its
use in the terms defined by the Creative Commons
Attribution-Noncommercial- Share alike. This license
lets others remix, tweak, and build upon an author’s
work non-commercially, as long as due credit is
given and provided that the author and the original
source(s) of publication (journal, editorial and URL) are
acknowledged and license their new creations under
the identical terms.

2. Authors are permitted and encouraged to electroni-
cally disseminate the post-print version (revised and
published) of manuscripts, adhering to the terms of the
Creative Commons license, as noted above.

3. The authors agree with the license of use utilized by
the journal, the conditions of self-archiving, and the
open access policy.

Types of articles

Instructions for authors are based on the requirements
of the Permanent Indexing Services of Colombian Sci-
entific and Technological Journals of Colciencias and of
the Uniform Requirements for Manuscripts Submitted to
Biomedical Journals of the International Committee of
Medical Journal Editors (Vancouver style). http://www.
icmje.org/icmje-recommendations.pdf

The journal publishes the following types of articles,
based on the classifications and requirements of the
Departamento Administrativo de Ciencia, Tecnologia e
Innovacién (Colciencias) Publindex:

1. Articles of technology and scientific research. Detailed
documents presented with original results of research
projects.

2. Review article. Refers to research documents where
results have been analyzed, classified, and integrated
into published (or unpublished) research, in order to
give an account of developments and trends in the
area of food and nutrition. Its objective is to analyze
references on a specific subject matter and to provide
a specific perspective. These articles are character-

ized by a careful literature review of at least 50 refer-
ences.

3. Reflection. Paper or document presenting a specific
topic from the analytical, interpretative, or critical
perspective of the author. It contains statements
and generalizations to fill knowledge gaps or provide
solutions, but may well leave the door open to be
challenged by another researcher. Reflection papers
follow the same organization of research articles in
relation to the various sections, but without presenting
results and discussion sections.

4. Editorial. Document written by a member of the Edito-
rial Committee or a researcher invited to help guide
on thematic matters of the journal.

5. Letters to the director: Critical, analytical dispositions,
or interpretations of journal documents that constitute
an important contribution to the subject discourse by
the scientific community of references.

Preparation and format of articles

The manuscript is presented in Word Processor text,
letter size paper, double spaced, 12 cpi (characters per
inch), Arial font, with no space between paragraphs and
pagination is consecutive.

The length of the literary work should not exceed the
25 pages.

Allitems must be accompanied by a cover sheet (Format
01) with the following information:

Title. In Spanish, should be concise but informative. Does
not exceed 25 words, bold and centered. Uppercase is
used only in the initial letter or proper names.

Authors. List the names of the authors in the order in which
they will appear in the article, along with their institutional
affiliations, city and country, and email. To facilitate standard-
ization, itis recommended to visit the site Open Researcher
and ContributorlD (Orcid), which provides researchers with
a persistent and unique digital identifier to distinguish them
from all other researchers. https://orcid.org/signin

Authors from Universidad de Antioquia must adhere to
the resolution that establishes an institutional signature
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with which to identify academic production. http://secre-
tariageneral.udea.edu.co/doc/i37292-2013.pdf

Include the full address of the author responsible for
correspondence, including phone number, fax, and email
address. Disclose funding sources or financial support
received for the research.

The manuscript should include the following sections:

1. Title should be concise but informative. Does not
exceed 25 words, bold and centered. Uppercase is
used only in the initial letter or proper names.

2. Abstractin English and Spanish. These are present-
ed on the second page of the article, with a maximum
of 200 words each. The abstract is structured and
includes the following sections: background, objec-
tive, materials and methods, results, and conclusions.

3. Key words in English and Spanish. Specify five to
eight key words that enrich and give a general idea
of the content of the work for indexing systems,
based on controlled vocabularies: Health science
descriptors, in Spanish (DeCS) http://decs.bvs.br.
In English, Medical Subject Headings (MeSH) http:/
www.nlm.nih.gov/mesh/meshhome.htm

4. Text. The structure to be followed will depend on the
article type, according to the following:

* Article of scientific and technological re-
search
* Introduction
*  Materials and methods (must include statisti-
cal analysis and ethical considerations in the
case of human and animal studies).
* Results
Discussion
Conclusion
*  Declaration of Conflict(s) of Interest
Acknowledgements (optional)
References

e Article of reflection
* Introduction
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Reflection

Conclusions

* Declaration of Conflict(s) of Interest
References

* Review article
Introduction

Materials and methods
*  Results and discussion
Conclusions
Acknowledgements

*  References

5. Tables and figures

Limit strictly to only what is necessary to illustrate the
subject of the article. These are located at the end of
the text in the order that individually titled tables or
figures were mentioned. At the top of the page are the
titles with Arabic numerals. Column headers are in bold
and only the first letter is in uppercase. Use symbols
in the following order: *, 1, £, §, ||, 1, **, 11, 1. The
tables have only horizontal lines between the title and
the text box, between text boxes and the contents of
the table, and between content and sources. Vertical
lines are not used.

Figures can be graphics or pictures, the latter should
be of good quality and in black and white, or in spe-
cific cases colors can be used. The journal reserves
the right whether to publish color figures.

Units of measurement are to be abbreviated based
on the International System of Units. http:/www.sic.
gov.co/drupal/sistema-internacional-de-unidades

When mentioned for the first time, abbreviations and
acronyms must be written out in full, followed by the
abbreviation or acronym. It is recommended to use
them only when strictly necessary and preferably
those that are commonly recognized.

. Citation and references

Citation of references in the text is done in consecu-
tive form in Arabic numbers in parenthesis and not
in subscript, in the order they are first mentioned, at
the end of an idea or cited text. When there is more



than one reference number, they must be separated
by a comma without a space. When there are various
consecutive reference numbers, they are separated
by a dash, as such: (10-12). For a direct citation
the last name of the author is cited, followed by the
corresponding reference number in parenthesis. If
there are more than two authors for a direct citation
the term et al. is employed, as such: according to
Candelaria et al. (18).

Quotes are when a word-for-word fragment of text
from a document is inserted into the article. A literal
quote should include in its reference the page number
where it can be found. If a short literal fragment, up
to two lines, is borrowed, quotation marks should
be used in the text itself, for example: Simons et al.
conclude that the anxiety mechanism is “imperfectly
known and understood by many practicing doctors”
(p4). If a longer direct text fragment is used (more
than two lines), the literal text is shown in a separate
paragraph, indented and in italics. This also applies
to direct communications, responses, or interviews.
For example: as Rebecca Vasquez maintains (13):

The professional must be competent, with humane
qualities and common sense, trained in communications,
and able to help the patient confront their death. We
must promote the humanization of care in technical and
relational aspects to better treat the patient as a human
being, using individualized care given that each person
is unique in personality and needs (p. 245).

The bibliographic references will be documented in
their original language, based on the rules of the In-
ternational Committee of Directors of Medical Journal
Editors (ICMJE), known as standards of Vancouver,
taken from the National Library of Medicine: https:/
www.nIm.nih.gov/bsd/uniform_requirements.html

Whenever possible, the DOI or URL should be
provided for references.

Classic examples of references of different types of
documents are attached.

Journal articles

Surname Initial of the name, Surname Initial of the
name (of the author [s]). Article title. International
abbreviation of the journal. Year;volume(issue):initial-
final page of the article. DOI and if it is not available,
add the URL

Kingdom JC, Audette MC, Hobson SR, Windrim RC,
Morgen E. A placenta clinic approach to the diagnosis
and management of fetal growth restriction. Am J
Obstet Gynecol. 2017;218(2):S803-17. https://doi.
0rg/10.1016/j.ajog.2017.11.575

Laing B, Mangione C, Tseng C, Leng M, Vaisberg
E, Mahida M, et al. Effectiveness of a smartphone
application for weight loss compared with usual care
in overweight primary care patients: a randomized,
controlled trial. Ann Intern Med. 2014;161(Suppl
10):S5-12. https://doi.org/10.7326/M13-3005

Journal title abbreviations:

http://www.ncbi.nlm.nih.gov/sites/entrez?db=journals,
http://journalseek.net/

Books and monographs

Surname Initial of the name, Surname Initial of the
name (of the Author [s] Director / Coordinator / Edi-
tor of the book.). Title of the book. Edition. Place of
publication: Editorial; year, page.

Shike M, Ross AC, Caballero B, Cousins RJ. Tucker
KL, Ziegler TR, editors. Modern nutrition in health and
disease. 11a ed. Philadelphia, PA: Lippincott Williams
& Wilkins Wolters Kluwer Health; 2013, 1648 pp.

Book Chapters

Surname Initial of the name (of the Author [s] of the
chapter). Chapter title. In: Director / Coordinator /
Editor of the book. Title of the book. Edition. Place
of publication: Editorial; year. initial-final page of the
chapter.

Pohl-Valero S. Alimentacion, raza, productividad y
desarrollo. Entre problemas sociales, nacionales y
politicas nutricionales internacionales, Colombia,
1890-1950. En: Mateos G, Suarez-Diaz, E (dirs.).
Aproximaciones a lo local y lo global: América Latina
en la historia de la ciencia contemporanea. México:
Centro de Estudios Filostficos, Politicos y Sociales
Vicente Lombardo Toledano; 2016, pp. 115-54.
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Presentations

Alcaraz Lopez G, Restrepo Mesa SL. La investigacion
cualitativa y sus aportes practicos a la alimentacion y
nutricion humana. En: Memorias 11° Simposio Nacio-
nal de Nutricion Humana: una vision de futuro. Medel-
lin: Escuela de Nutricion y Dietética de la Universidad
de Antioquia. Centro de Atencion Nutricional; 2006.

Studies from degrees, manuscripts, and theses

Alzate SM, Acevedo Castafio I. Descripcion de los
indicadores antropométricos y del consumo de ki-
localorias, macro nutrientes y fibra, de las personas
con diabetes mellitus tipo 2 que asisten a la Sociedad
Antioquena de Diabetes. [Tesis de Especialista en Nu-
tricion Humana). Medellin: Universidad de Antioquia.
Escuela de Nutricion y Dietética; 2004.

Electronic archiving

Kasper DL, Braunwald E, Fauci AS, editors. Har-
rison’s online [Internet]. 16th ed. Columbus, OH:
McGraw-Hill; 2006. [Cited November 2006]. Available
in: http://www.accessmedicine.com/resourceTOC.
aspx?resourcelD=4

In the case of a document from an official body, it is
convenient to mention the country at the beginning:

Chile, Junta Nacional de Auxilio Escolar y Becas.
Departamento de Planificacion y Estudios. Informe
Mapa Nutricional 2013. [Citado junio 2016]. Disponible
en: http://www.junaeb.cl/wp-content/uploads/2013/03/
Informe-Mapa-Nutricional-2013.pdf

Submitting articles

Authors are able to register and submit items to the
journal directly through the journal’s web site: https:/
revistas.udea.edu.co/index.php/nutricion which uses
Open Journal System (OJS). The author must submit
the following documents:

Article without the authors’ names.

cover sheet (Format 01).

Letter of responsibility of authorship (Format 02), signed
by all authors and scanned, consisting of proof of prior
knowledge of the article and mutual agreement of its
content; and, that the manuscript has not been published
previously or submitted for publication in another journal.
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Additionally authors must acknowledge that there is no
conflict of interest and that all the authors comply with
the following requirements: important contributions to
the idea and design of the study; data collection or data
analysis and interpretation; drafting the article or critically
reviewing its substantial intellectual content; and final
approval of the version to be published.

Resume author curriculum vitae format (Format 03),
completed by each of the authors.

To facilitate the submission of contributions, we recom-
mended:

* Register in the journal, if you already have a pass-
word, simply identify and initiate the entry of the
article. As a user, in any of the journals, you are
able to receive access to all articles each time a
publication comes out, along with the opportunity to
communicate with authors, editors, and other staff
of the publications.

* Before submitting an article, authors and articles
must conform to the rules in this document.

e For input of a manuscript follow the five steps in the
OJS: 1. Beginning. 2. Enter the submission’s meta-
data. 3. Upload shipping. 4. Upload supplementary
files. 5. Confirming the submission. To avoid prob-
lems, these steps can be taken consecutively in a
single session (see detailed guide on the website,
information for authors section).

*  The system prompts, separately, the metadata: the sec-
tion to which it belongs, language, data from the authors,
title, abstract and key words in English and Spanish.

* Before you upload the article, remove authors’ in-
formation to ensure the anonymity of a double-blind
peer review, which is used in the evaluation. Save
a copy of the submitted documents, as the Journal
does not assume liability for damages or loss.
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