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EDUCACION EN ALIMENTACION
Y NUTRICION

Simulador de etiquetado de productos
alimentarios

Muro C, De La Guardia M
Fundacién Alimentum. Madrid.
nutricion @ fundacionalimentum.org

La informacion sobre etiquetado debe ser especialmen-
te rigurosa, clara, simple y veraz de cara al consumidor
para evitar confusiones infundadas y alarmas sociales. Sin
embargo, la mayoria de consumidores dice no com-
prenderla.

a) Objetivos: Formar e informar al consumidor en mate-
ria de etiquetado con el fin de propiciar un mejor enten-
dimiento de las etiquetas de cada alimento.

b) Material y métodos: Se desarrolla un entorno de si-
mulacion a través de la configuracion de un escenario vir-
tual en el que el usuario realiza una actividad de apren-
dizaje sobre el etiquetado de productos alimentarios ba-
sada en la supuesta manipulacién de una situacion real.
El formato del simulador es un “ejecutable” que se aloja
en la seccion Servicio de Etiquetado Nutricional del por-
tal www.informacionconsumidor.com de la Fundacion Ali-
mentum.

¢) Resultados: El simulador se divide en cuatro secciones:

1. Introduccion: se explica por qué se utilizan las eti-
quetas desde sus comienzos hasta la actualidad y cual
es su importancia. 2. Etiquetado general: éste se
divide en tres partes, una denominada “Descripcion
detallada” dénde se describe el Reglamento
1334/1999. Otra denominada “Cddigo de barras”, que
trata de explicar el significado del mismo. Y la ultima
sobre “Iconos en el etiquetado”. 3. Etiquetado nutricio-
nal: en el que se explica el Reglamento 930/1992, con
parte tedrica y parte préactica, el Reglamento
1924/2006 del Parlamento Europeo y del Consejo, se
centra en las Declaraciones Nutricionales, y sistema
de Cantidades Diarias Orientativas (CDO) o Guideline
Daily Amount (GDA) que estan implantando muchas
de las empresas de alimentacién. Se ha disefiado una
dieta de una semana, variada, equilibrada y saludable,
utilizando las GDA/CDO en cada una de las cinco
comidas que se deben realizar a lo largo del dia (des-
ayuno, media mafana, comida, merienda y cena). Asi
ayudara al consumidor a seguir una dieta equilibrada.
4. Test: al usuario se le haran preguntas tipo test para
asegurar que ha comprendido la parte tedrica del

P: significa panel o poster.
OR: significa comunicacion oral.
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simulador ubicandose en un supermercado con dife-
rentes productos.

d) Conclusiones: El simulador es una aplicacion practi-
ca e innovadora de mostrar el etiquetado y poder apren-
derlo y entenderlo.

XL Prevalencia de sobrepeso y obesidad
en la poblacidn infantil escolarizada

(3-12 afos) en el municipio de Villanueva de la
Canada (Madrid)

Martinez L', Beltrdn B', Avila JM2, Recasens M,

Del Pozo S°, Estévez R’

"Departamento de Nutricion y Bromatologia I. Facultad de Far-
macia (Universidad Complutense de Madrid). 2Concejalia de Sa-
nidad y Urbanismo. Ayuntamiento de Villanueva de la Cahada
(Madrid). ® Fundacién Espanola de la Nutricién.

Ante el incremento de la prevalencia de obesidad infan-
til en Espafa, de las mas altas de Europa, y enmarcan-
dose dentro de la Estrategia NAOS, en 2007 y con una
duraciéon minima de cuatro ahos, se puso en marcha en
cinco municipios piloto espanoles el Programa “THAO Sa-
lud Infantil” de prevencion de la obesidad infantil, inclui-
do en el Epode European Network.

El objetivo principal del Programa, al que siguen incor-
porandose nuevas ciudades, consiste en modificar de for-
ma profunda y duradera el estilo de vida de los nifios y
sus familias, frenando la progresion de la obesidad me-
diante un plan de acciones permanentes, visibles, trans-
versales y sinérgicas, en las que se implican todos los ac-
tores locales a través de un plan operativo estructurado
y con gran soporte mediatico.

Objeto: El objeto de este trabajo es dar a conocer la preva-
lencia basal de sobrepeso y obesidad de los nifios escolari-
zados en Villanueva de la Cafnada (Madrid), ciudad piloto.

Material y métodos: El registro y evaluacion de la efecti-
vidad de la intervencion comprende: recogida anual de
datos de peso y talla de nifios de 3-12 afos escolariza-
dos en el municipio, previa autorizacion familiar y siguiendo
una metodologia estandarizada; clculo del indice de Masa
Corporal y, en funcion de éste, analisis de la prevalencia
de obesidad y su evolucion en el tiempo.

Resultados: El 15,1% de la muestra presenta sobrepeso
u obesidad. Segun edad, el 17,4% de los escolares
entre 3-5 afos, el 14,9% de 6-9y el 12,8% de 10-12 afios
se encuentran en esta misma situacion. En funcién del
tipo de colegio se observa una dependencia significativa
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(p < 0,0001) del centro al que pertenecian los escolares:
privados (11,2%), concertados (16,1%) y publicos
(19,9%). En todos los casos se observaron prevalencias
superiores en nifas que en ninos. Estos resultados con-
firman la necesidad de actuaciones integrales en toda la
comunidad.

B Importancia de la comunicacién social
en la modificacion de los patrones
alimentarios de la Comunidad de Madrid.
Experiencia del Instituto de Nutricion

y Trastornos Alimentarios de la Comunidad
de Madrid

Izquierdo M, Robledo F, Belmonte S, Moreno S, Ramirez J, Rivero A
Centro de realizacion del estudio: Instituto de Nutricién y Tras-
tornos Alimentarios de la Comunidad de Madrid. ¢/ Maestro Vi-
ves n.? 2, 5.2 Planta. 28009 Madrid.
felix.robledo @ salud.madrid.org

La informacion y la comunicacion en salud son funda-
mentales para adoptar estilos de vida saludables. La co-
municacion social resulta fundamental para la formacion
basica de personas, familias y comunidades. Modificar ha-
bitos es un proceso multietapico, determinado por per-
cepciones, interés, informacion y habilidades para el cam-
bio. Para contribuir a orientar y mejorar los patrones de
alimentacion instalados en nuestra sociedad, el INUTCAM
incorpora una verdadera estrategia de comunicacién so-
cial, estableciendo como primera accién una linea de aten-
cién telefonica.

Métodos: Se definieron poblaciones objetivo y se con-
formaron equipos de trabajo especializado basados en tres
estrategias: produccion social, transmisiéon y democrati-
zacion del conocimiento, incidiendo en accesibilidad, uti-
lizacion de lenguaje coloquial, y estandarizacion de la res-
puesta garantizando atencion personalizada.

Resultados: En esta primera etapa se desarrollaron
mensajes basados en la divulgacion cientifico-técnica; En
la interaccion con el ciudadano se ampliaron los conceptos
relacionados con orientacion alimentaria, autocuidado, res-
peto-aceptacion de la imagen corporal, actividad fisica,
promocién de estilos de vida saludable y salud y ali-
mentacion.

Las acciones llevadas a cabo en el ambito de la comu-
nicacion social se han orientado al desarrollo de habili-
dades personales (informacion-formacion) en relacién con
la capacidad de comunicar y construir mensajes sentidos
y compartidos con los ciudadanos, que posibilitan la apro-
piacién y el recuerdo de los mensajes en salud. En los 21
meses de funcionamiento de la linea de atencion telefé-
nica del INUTCAM se han atendido 3000 llamadas, de las
cuales 18% son segundas consultas.

Conclusiones: El modelo de comunicacién social
adoptado por el INUTCAM resulta util para afianzar la
construccion compartida de mensajes orientados a
mejorar la salud alimentaria. La eficacia de este enfo-
que en el futuro estara condicionada al fomento de la
capacidad organizacional comunicativa comunitaria y
a la continua evaluacién y revision de las acciones de
comunicacién que se adopten en la Comunidad de
Madrid.

Ocho afios de
www.farmaceuticonline.com: La informacion
al consumidor desde una herramienta
informatica

Roset MA, Capdevila C, Ponsa M, Gonzalvo N
Col-legi Oficial de Farmaceéutics de Barcelona (COFB).
informacio @ cofb.net

Introduccion: La inquietud de los ciudadanos por dispo-
ner de informacion veraz y segura sobre aspectos rela-
cionados con la alimentacion es manifiesta. Desde esta
perspectiva, el COFB cred hace ocho anos una herra-
mienta de consulta que facilitara el acceso a la informa-
cién por parte de los usuarios de temas relacionados con
la salud y en especial con la nutricion.

Objetivos: 1) Crear un espacio fiable de consulta en te-
mas relacionados con la salud. 2) Facilitar el acceso a la
informaciéon mediante la aplicacion de tecnologias de la
informacion. 3) Contribuir a enriquecer y ampliar los me-
dios de divulgacion de mensajes saludables. 4) Aumen-
tar los conocimientos relativos a alimentacion y nutricién
de manera accesible e inmediata.

Material y métodos: La poblacién diana esta constituida
por usuarios de la web: profesionales sanitarios y poblacion
general. Cuenta con un espacio para escuelas con apli-
cacion curricular para alumnado 8-12 afos y 12-16, en as-
pectos transversales (salud, idiomas, TIC).

Se han seleccionado aspectos considerados relevantes
sobre informacion alimentaria: colesterol, diabetes, obe-
sidad infantil, alimentos funcionales, control de peso y
obesidad, intolerancias alimentarias, productos ‘milagro’,
anorexia y bulimia, alimentacion y menopausia, preven-
cion de la malnutriciéon en ancianos.

Periédicamente se revisan los contenidos y se procede
a la actualizacion y/o ampliacion de los mismos.

Resultados: El resultado de esta accion ha posicionado
la pagina www.farmaceuticonline.com en primer lugar en
las busquedas realizadas en Google con términos como
diabetes, control de peso y obesidad, origen de los ali-
mentos y lactancia.
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Conclusiones: Las tecnologias de la informacion son una
herramienta muy util para disponer de conocimientos ac-
tuales, eliminar falsas creencias, y promover también la
comunicacion. Esto ha supuesto la creacion de nuevos
grupos de trabajo mas especificos vinculados a los temas
mas solicitados.

E@ Validacion de un nuevo cuestionario para
la identificacion de pacientes tipo

“comedor emocional” en el tratamiento
conductual de la obesidad

Corbaldan M.2 D, Morales EM.2, Garcia Ana B, Cafnavate M.2 |,
Baraza JC, Garaulet M

Departamento de Fisiologia. Facultad de Biologia. Universidad
de Murcia.

garaulet@um.es

Introduccion: Las emociones ejercen una poderosa in-
fluencia en la eleccion de alimentos y en el comportamiento
a la hora de comer, buscando como objetivo, garantizar
el bienestar emocional.

Objetivo: Desarrollar y validar un cuestionario de facil apli-
cacion en la practica clinica para la identificacion de pa-
cientes en los que las emociones juegan un papel pri-
mordial en su ingesta o “comedor-emocional”, y asi pre-
cisar que aspectos de la conducta se encuentran mas aso-
ciados al éxito de un tratamiento dietético.

Método: Se desarrolld un cuestionario de 10 preguntas
para descubrir si afectan las emociones al comportamiento
alimentario. El trabajo se realizé en 447 pacientes, edad
39+12 afios con IMC: 315 kg/m?, integrantes de un pro-
grama de pérdida de peso. Para la validacion del cues-
tionario 232 sujetos completaron anénimamente el cues-
tionario. Tras un analisis factorial, no fue necesaria la mo-
dificacion del cuestionario inicial, pues tanto el andlisis fac-
torial como el andlisis de consistencia interna mostraron
que no era precisa la depuracion de dicho cuestionario.
Posteriormente 215 voluntarios que seguian un tratamiento
dietético-conductual basado en los principios de dieta me-
diterrdanea, completaron de nuevo el cuestionario y las res-
puestas se relacionaron con los parametros: peso, IMC
inicial y final, pérdida de peso semanal y absoluto.

Resultados: Los resultados mostraron que el 51% de los
individuos que completaron el cuestionario se identifica-
ron como del tipo “comedor-emocional’. Aquellos sujetos
que obtuvieron mayor puntuacion en el cuestionario (emo-
cionales) mostraron una pérdida de peso significativamente
menor (P< 0,05), que aquellos cuyas emociones influyen
poco o nada en su comportamiento alimentario.

Conclusion: Se ha definido un nuevo cuestionario que
clasifica a los individuos en cuatro grupos en funcién de
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la relacién entre ingesta y emociones y permite la predic-
cién del éxito/ fracaso del tratamiento. Esta prediccion
permitird disefar tratamientos personalizados mediante
la elaboracion precoz de estrategias desde el inicio del
programa.

E3 calidad del desayuno de un grupo
de estudiantes universitarios

Lloret J?, Roche E?3, Miralles L?, Piqueras I?, Garcia E’

"Ciber de Diabetes y Enfermedades Metabdlicas Asociadas
(CIBERDEM). 2Unidad de Fisiologia Celular y Nutricién. 2Uni-
dad de Bioquimica y Terapia Celular. Instituto de Bioingenieria.
Universidad Miguel Hernandez de Elche 03202.
egarcia@umbh.es

Introduccion: El presente estudio se centra en valorar la
calidad del desayuno en un grupo de estudiantes de
5.2 curso de Farmacia de la Universidad Miguel Hernan-
dez. La omisién del desayuno o desayuno nutricionalmente
incorrecto, se asocia con menor rendimiento fisico e in-
telectual y con una menor ingesta de algunos nutrientes.

Objetivos: Establecer tres grupos de alimentos caracte-
risticos de un desayuno saludable

Analizar la calidad total de la ingesta a lo largo de la ma-
fana y media mafana.

Material y métodos: Participaron 75 alumnos entre hom-
bres y mujeres. Los datos se recogieron en cuestionarios
confeccionados por Angeles Carbajal. La calidad del des-
ayuno se ha evaluado siguiendo los criterios del estudio
enKid: El tratamiento estadistico se ha realizado con el
programa informatico Minitab15.

Resultados: De los alumnos que desayunan el 15% lo hace
con mala calidad, el 33% con insuficiente, el 44% con me-
jorable y un 8% con buena calidad.

Tabla I. Distribucién de la calidad del desayuno

Calidad Mujeres Varones General
BUENA (tres grupos) 8% 6% 8%
MEJORABLE (dos grupos)  48% 29% 44%
INSUFICIENTE (un grupo)  31% 53% 33%
MALA (cero grupos) 13% 12% 15%

Nota: Los grupos corresponden a ldcteos, frutas, y cereales.

Conclusiones: Los comportamientos dietéticos extre-
mos (buena y mala calidad) siguen la misma tendencia
tanto en mujeres como en varones. Su alimentacion di-
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verge en comportamientos intermedios dénde se invier-
ten las tendencias: En la ingesta total destacan calidades
intermedias (insuficiente y mejorable), mientras que las
extremas presentan una baja incidencia. La omision del
desayuno o la realizacién de un desayuno nutricionalmente
incorrecto repercute deforma negativa en la obesidad, con-
centracion, rendimiento y concentracion.

MEDIOS DE COMUNICACION
Y NUTRICION

Erl] Vigilancia de la publicidad sobre
alimentos y dietas en la Comunidad de Madrid

Moreno S, Belmonte S, Robledo F, Ramirez J, Izquierdo M,
Rivero A

Centro de realizacion del estudio: Instituto de Nutricion y Tras-
tornos Alimentarios de la Comunidad de Madrid. ¢/ Maestro Vi-
ves, n.2 2, 5.2 Planta. 28009 Madrid.
susana.belmonte @ salud.madrid.org

Introduccion: Entre las funciones que se le otorgan al Ins-
tituto de Nutricién y Trastornos Alimentarios (INUTCAM)
en su ley de creacion (Ley 4/2006) se recoge la de “Pro-
mover acciones para que en la publicidad se garantice un
elevado nivel de proteccion de los consumidores”. En esta
linea, el Decreto 12/2007, que establece su régimen ju-
ridico y de funcionamiento, contempla “establecer me-
canismos para la revisién de la informacion de los men-
sajes sobre métodos y dietas que pudieran resultar en-
gahosas, que invitan a adelgazar y rendir culto al cuer-
po, plasmados en los medios de informacién dirigidos es-
pecialmente al publico juvenil, y adoptar las medidas ne-
cesarias...”.

Metodologia: Desde el inicio de sus actividades en el afio
2007, y tras disefiar y poner en marcha un sistema de vi-
gilancia de diversos medios de comunicacion con el fin
de detectar este tipo de mensajes enganosos o que in-
duzcan a la realizacion de dietas agresivas, se ha su-
pervisado la publicidad existente en diversos periddicos,
principalmente diarios de distribucion gratuita y domini-
cales de los principales medios de prensa escrita, pero
también revistas de lectura preferida por el publico fe-
menino.

Resultados: Se han controlado un total de 369 ejempla-
res en el aho 2008 y mas de 100 en los tres primeros me-
ses de 2009. También se han atendido solicitudes de in-
formacion telefénica, mas orientada a la publicidad exis-
tente en Internet y denuncias o quejas. Hay que desta-
car el envio de informacion al Defensor del menor de la
Comunidad de Madrid en dos ocasiones.

Conclusiones: En los ultimos meses se detecta una cla-
ra disminucién de la presencia de este tipo de publicidad,

pero se concluye con la necesidad de iniciar la vigilancia
de otros medios de comunicacién, como son determina-
das revistas destinadas a jévenes, particularmente del sexo
femenino, que parece que se encuentran en expansion.

ENRIQUECIMIENTO Y FORTIFICACION
DE ALIMENTOS

;] El consumo de aceite de girasol
enriquecido con hidroxitirosol mejora en
voluntarios la actividad arilestearasa y
disminuye la peroxidacion de LDL

Vazquez-Velasco M', Lucas R', Diaz-Prieto LE?,
Gomez-Martinez 52, Marcos A?, Sdnchez-Muniz FJ’
"Departamento de Nutricion. Facultad de Farmacia. Universidad
Complutense. Madrid. 2Grupo de Inmunonutricién. Departamento
de Metabolismo y Nutricion. ICTAN. CSIC. Madrid.

Introduccion: La enzima paraoxonasa-1 (PON-1) presenta
actividad arilesterasa, relevante para la proteccion fren-
te a la peroxidacion de las lipoproteinas de baja densidad
(LDL) (1). Elincremento de polifenoles en la dieta mejo-
ra el estatus antioxidante y reduce los factores de ries-
go cardiovascular (2). Sin embargo, no existen datos en
humanos del efecto del consumo de hidroxitirosol sobre
la actividad arilesterasa y su relacion con la oxidacion de
las LDL.

Objetivo: Estudiar los efectos del consumo de aceite de
girasol con hidroxitirosol afadido sobre la actividad ari-
lesterasa, la oxidacion de las LDL y relaciones HDL-co-
lesterol/arilesterasa.

Material y métodos: Se realizé un estudio cross-over en
22 voluntarios (ambos sexos, edad entre 20 y 45 afos)
siguiendo criterios éticos de Helsinki. Durante dos periodos
de 3 semanas consumieron aceite de girasol enriqueci-
do en hidroxitirosol (45-50 mg/d, Oleoactive de Koipesol,
SOS Group S.A, Madrid, Espafa) o sin hidroxitirosol. Am-
bos periodos estuvieron separados por un lavado de 2 se-
manas. La actividad arilesterasa se midio utilizando la téc-
nica de Nus y col. (3), y la LDL oxidada por el kit de Mer-
codia (Suecia), antes y después de cada periodo.

Resultados: Se observé un incremento (p=0,009) de la ac-
tividad arilesterasa y una disminucion de los niveles de
LDL oxidadas (p=0,05) y de la relacién HDL-colesterol/ ari-
lesterasa (p=0,022) tras la ingesta de el aceite enrique-
cido sugiriendo una mayor cantidad de enzima PON-1 en
cada particula HDL. No se encontraron diferencias en la
respuesta a hidroxitirosol en individuos con niveles basales
mayores o menores de 200 mg/dL de colesterol.

Conclusion: El consumo de aceite enriquecido en hidro-
xitirosol puede formar parte de la prevencion cardiovascu-
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lar, ya que eleva la actividad arilesterasa reduciendo de
forma efectiva la oxidacion de LDL en humanos.

(1) Canales, A. Sanchez-Muniz FJ. Med Clin (Barcelona) 121:
537-548 (2003).

(2) Covas MI, Nyyssonen K, Poulsen HE, Kaikkonen J, Zunft HJ,
Kiesewetter H, Gaddi A, de la Torre R, Mursu J, Baumler H, Nas-
cetti S, Salonen JT, Fité M, Virtanen J, Marrugat J, EUROLIVE
Study Group.Ann Intern Med. 145:333-341.2006.

(3) Nus M, Sanchez-Muniz FJ, Sanchez-Montero JM. Atheros-
clerosis 188: 155-159 (2006).

Subvencionado por los proyectos AGL 2008-04892-C03-02 y por
Grupo SOS de Espana.

B} Efecto del consumo de cérnicos
enriquecidos con alga wakame o espagueti
sobre la actividad arilesterasa en ratas Wistar

Vazquez-Velasco M, Lucas R’, Olivero R"?, Benedi J?,
Bastida S, Sanchez-Muniz FJ'

"Dep. Nutricion. 2Dep. de Farmacologia. *?Facultad de Farma-
cia. Universidad Complutense de Madrid. ®Dep. Nutricion, Bro-
matologia y Toxicologia. Facultad de Farmacia. Universidad de
Alcala. Alcala de Henares (Madrid).

Introduccion: El consumo de algas ha sido recomenda-
do debido a sus efectos hipocolesterolemiantes y antio-
xidantes, aunque existen resultados controvertidos (1). La
enzima arilesterasa se ha definido como buen biomarcador
de la actividad antioxidante protectora de las lipoprotei-
nas LDL y HDL (2).

Objetivo: Estudiar en ratas Wistar en crecimiento los efec-
tos del consumo durante 5 semanas de dietas que con-
tenian carnicos enriquecidos con alga Wakame (Undaria
pinnatifida) o alga Espagueti (Himanthalia elongata) adi-
cionadas o no de colesterol, sobre la actividad arileste-
rasa y los niveles de colesterol plasmatico.

Material y métodos: Sesenta ratas Wistar en crecimien-
to, mantenidas segun criterios éticos para la proteccion
de los animales de investigacion cientifica, se dividieron
en seis grupos que recibieron dietas AIN-93M modifica-
das mediante la adicion de un 15% de carnicos rees-
tructurados liofilizados. El lote C ingirié el carnico control;
el lote CH, carnico control mas agente hipercolesterole-
miante (2% colesterol y 0,4% acido cdlico); los lotes Wy
E, carnicos enriquecidos en Wakame y Espagueti (5% en
peso seco), respectivamente, y los lote WH y EH carni-
co enriquecido en Wakame y Espagueti (5% en peso seco)
mas el agente hipercolesterolemiante. Se cuantificé en
plasma el colesterol y la actividad arilesterasa utilizando
SBF como tampén (3).

Resultados: No se produjeron cambios significativos
para el colesterol ni la actividad arilesterasa en los lotes
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W 'y WH respecto a sus respectivos controles C y CH. Sin
embargo, el alga Espagueti disminuyo el colesterol y la
actividad arilesterasa cuando se consumié en presencia
de colesterol, pero elevé marcadamente la actividad ari-
lesterasa sin afectar la colesterolemia en ausencia de co-
lesterol.

Conclusiones: La generalizacion de que cualquier alga es
hipocolesterolemiante y antioxidante es, por tanto, erré-
nea. La inclusion de Espagueti de Mar, pero no de Wa-
kame, en reestructurados carnicos los convierte en car-
nicos funcionales.

(1) Bocanegra A, Sanchez-Muniz FJ, Bastida S, Benedi J,
Rédenas S, Sanchez-Muniz FJ. J Med Food 12: 000-000 (2009).
(2) Canales A, y Sanchez-Muniz FJ. Med Clin (Barcelona) 121:
537-548 (2003).

(8) Nus M, Sanchez-Muniz FJ, Sinisterra Gago, JV, Lépez-Oliva
E, Sanchez-Montero JM. Enzyme Microb Tech (2008) 43: 252-256.
Subvencionado por el AGL 2005-07204-C02-01 y CONSOLIDER-
INGENIO CSD 2007-00016.

XA El consumo de carnicos enriquecidos
en colesterol y algas induce en plasma
incremento de biomarcadores de
funcionalidad hepatica

Gonzalez-Torres L2, Olivero R"?, Schultz A?, Méndez MT?,
Larrea MT*, Sdanchez-Muniz FJ?

"Dpto. Nutricion, Bromatologia y Toxicologia. Facultad de Far-
macia. Universidad de Alcala. 2Dpto. Nutricion. Facultad de Far-
macia. Universidad Complutense de Madrid.*frasan @farm.ucm.es.
3Dpto. Bioquimica y Biologia Molecular. Il. Facultad de Farma-
cia. Universidad Complutense de Madrid. ¢ Centro de Espectro-
metria Atémica. Facultad de Geoldgicas. Universidad Complu-
tense de Madrid.

Introduccion: Las algas son utilizadas como suplementos
dietéticos por su contenido en nutrientes y compuestos
bioactivos. No obstante, pueden presentar cantidades ele-
vadas de metales pesados como el Arsénico (As) y Cad-
mio (Cd), afectando la funcionalidad hepatica.

Objetivos: Estudiar el efecto del consumo durante 5 se-
manas de dietas enriquecidas o no en colesterol, que con-
tienen un derivado carnico con alga Wakame (Undaria pin-
natifida) y Nori (Porphyrea umbilicales), sobre la absor-
cion de As y Cd, y los niveles plasmaticos de alanina
aminotransferasa (ALT), aspartato aminotransferasa
(AST) y fosfatasa alcalina (ALP2L).

Materiales y métodos: 60 ratas Wistar machos en creci-
miento, mantenidas segun criterios éticos para la pro-
teccion de los animales de investigacion cientifica, reci-
bieron dietas AIM-93 modificadas mediante la adicion de
15% de carnicos reestructurados liofilizados. El lote A in-
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giri6 el carnico control; los lotes B y C, carnico enrique-
cido en Wakame y Nori respectivamente. El lote D, car-
nico control mas agente hipercolesterolemiante (2% co-
lesterol-0,4% &acido colico). Los lotes E y F carnico enri-
quecido en Wakame y Nori respectivamente més agen-
te hipercolesterolemiante.

Se cuantifico la ingesta de alimento junto con la de As y
Cd, asi como su excrecién y retencion. Se cuantific los
niveles de ALT, AST y ALP2L.

Resultados: La retencion absoluta de As y Cd fue signi-
ficativamente mas elevada en el lote C. El consumo de
colesterol redujo significativamente la excrecion de As 'y
Cd en heces, incrementando significativamente la ab-
sorcion neta de ambos metales, particularmente en el caso
del lote F. Ambas transaminasas se elevaron con la ingesta
de colesterol, en particular en el lote F. La ALP2L sélo se
afecto por la inclusion de colesterol en las dietas.

Conclusiones: El consumo de colesterol junto con estos
carnicos no es recomendable, pues al impedir la excre-
cién de los minerales induce dafio hepatico.

Subvencionado por los proyectos AGL-2005-07204-C02-01; AGL-
2008-04892-CO3-02 y Consolider-Ingenio 2010 # CSD2007-00016.
Becas: UCM (Espana), FUNDAYACUCHO (Venezuela) y CO-
NACYT (México).

] Evaluacién del cumplimiento del
acuerdo entre los sectores sanitario y
empresarial para la limitacion del uso de las
maquinas de distribucion de alimentos

y bebidas en los Colegios de Madrid

Martinez MA, Royo MA
Escuela Nacional de Sanidad. Instituto de Salud Carlos Il

Introduccion: Enmarcado en la Estrategia Naos se
encuentra el convenio de colaboracién entre el Ministerio
de Sanidad y la Asociacion Nacional Espafola de Dis-
tribucién Automatica para limitar la presencia y acceso a
las maquinas expendedoras en los colegios de primaria
y promover que su oferta de alimentos y bebidas sea mas
saludable.

Objetivo: Evaluar el impacto del convenio, el conocimiento
que se tiene del mismo y el grado de cumplimiento de sus
acuerdos.

Material y métodos: Estudio observacional de los colegios
publicos y privados, concertados o no, de Madrid capital,
y de una muestra de Institutos de Ensefianza Secundaria.
La informacién sobre el cumplimiento del convenio se
obtuvo mediante entrevista telefénica y/o revision in situ
de la maquina de febrero a junio de 2008.

Resultados: De los 562 colegios, el 42% son publicos,
10% privados y 48% concertados. En 4 no se obtuvo in-
formacion sobre la presencia de maquina. Del resto, el
5,7%(32) tenian maquina expendedora, porcentaje que
fue superior en los colegios privados que en los
concertados y los publicos, 13, 10 y 0% respectivamente
(p<0,01). En ningun colegio declararon conocer el
convenio. De los 6 colegios (2 privados y 4 concertados)
que habian retirado la maquina desde la instauracion del
convenio, las razones alegadas fueron comerciales en
4 y de salud en 2. El 79% de las maquinas estaban
accesibles a estudiantes de primaria y ninguna
presentaba mensajes saludables. Aunque el 28% de
maquinas de alimentos y el 53% de bebidas presentaban
algun tipo de producto saludable, su oferta consistia
mayoritariamente en alimentos y bebidas altamente
energéticos.

La presencia de maquinas expendedoras en los institutos
publicos de secundaria fue del 32,3%, sobre una muestra
62 (63,3% del total).

Conclusiones: La escasa prevalencia de maquinas
expendedoras en los colegios de primaria contrasta con
su elevada presencia en los institutos publicos de
secundaria y no puede atribuirse al convenio, del que no se
tenia conocimiento en los colegios y cuyo cumplimiento
fue escaso, sino mas bien a razones estrictamente
comerciales.

Influencia del estado en vitamina B,,
ante diferentes dosis dietarias de acido félico
en el ciclo de la metionina y el estrés
oxidativo durante el crecimiento

Partearroyo T, Ubeda N, Alonso-Aperte E, Varela-Moreiras G
Departamento de Nutricion, Bromatologia y Tecnologia de los Ali-
mentos. Facultad de Farmacia. Universidad San Pablo CEU.
t.partearroyo@ceu.es

Introduccion: El estado nutricional en vitamina B,, podria
condicionar la respuesta fisioldgica al AF suplementario,
ya que se ha descrito un mayor riesgo de anemia y de-
clive cognitivo, en personas expuestas a mayores con-
centraciones en &cido folico (AF) cuando existe un esta-
tus deficitario en vitamina B,,.

Objetivos: Determinar el efecto conjunto de distintos
niveles dietarios de AF y vitamina B,, sobre el meta-
bolismo de la metionina/mutilacion, durante el creci-
miento.

Métodos: Ratas macho Sprague-Dawley de 6 semanas
de edad (n=50) fueron clasificadas en cuatro grupos ex-
perimentales en funcidn de la dieta suministrada duran-
te 30 dias:

135



NUTRICION HOSPITALARIA. Vol. 25 + Ntmero 1 * 2010

CONg,,/CON,: (50 pg de vitamina B,, y 2 mg de AF).
DEF.,./DEF,: (0 ug de vitamina B,, y 0 mg de AF).
DEF;,./CON, (0 pg de vitamina B,, y 2 mg de AF).
DEF,,,/SUP,: (0 ug de vitamina B,, y 8 mg de AF).

Resultados: AF sérico y hepatico y vitamina B, sérica fue-
ron concordantes a la dieta suministrada en cada grupo.
La concentracion de homocisteina sérica fue significati-
vamente mayor en los tres grupos deficitarios en B,,, mien-
tras que la de S-adenosilmetionina (AdoMet) fue menor.
Las concentraciones de S-adenosilhomocisteina (AdoHcy)
no presentaron diferencias significativas. En conse-
cuencia, la relacion AdoMet/AdoHcy o “relacion de me-
tilacion” fue significativamente menor en los grupos de-
ficientes en B,,. Por otro lado, la suplementacion en AF
cuando hay una deficiencia en B,, provoca una hiperme-
tilacion del ADN hepatico y concentraciones de malon-
dialdehido y poder antioxidante similares al grupo control.

Conclusion: La deficiencia de vitamina B,, produce una
elevacion de homocisteina y una reduccién de AdoMet.
Cantidades suplementarias de AF no consiguen revertir
estos efectos, aunque mantiene las concentraciones del
malondialdehido y poder antioxidante similares al control.
Hay que ser cauteloso a la hora de suplementar indis-
criminadamente con AF hasta que se determine correc-
tamente la influencia de la vitamina B,, en el metabolis-
mo del folato y los posibles efectos adversos.

Efecto del enriquecimiento con calcio de
las leches de cabra o vaca sobre la actividad
del enzima SOD en ratas controles o con
anemia ferropénica nutricional

Nestares T, Lopez-Aliaga |, Alférez MJM, Diaz-Castro J,

Amat MA, Ramirez M y Campos MS

Departamento de Fisiologia e Instituto de Nutricién y Tecnolo-
gia de los Alimentos “José Mataix”, Universidad de Granada.
nestares @ugr.es

Introduccion: Dada la tendencia actual a la suplementa-
cion de los alimentos lacteos y el incremento de su con-
sumo, es necesario dilucidar los posibles efectos cola-
terales sobre el metabolismo, especialmente en situaciones
de riesgo como la Anemia Ferropénica Nutricional (AFN).

Objeto: Estudiar los efectos sinérgicos del enriquecimiento
con calcio de dos tipos de leche, cabra (LC) o vaca (LV)
y de la AFN sobre la actividad del enzima superéxido dis-
mutasa (SOD) como indicador del estado de los meca-
nismos endogenos de defensa antioxidante.

Material y métodos: Se realizaron ensayos de balance en
ratas Wistar albina recién destetadas distribuidas en 2 gru-
pos (n=20): Controles y Anémicas. La AFN se obtuvo ex-
perimentalmente alimentando a los animales 40 dias con
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una dieta sin hierro (AIN-93G modificada). Posteriormente
se alimento a las ratas Controles y Anémicas (n=10) 14
dias con las dietas experimentales (basadas en LC o LV
enriquecidas o no con doble de calcio). Finalmente, pre-
via anestesia, se sacrificaron por canulacion de la aorta
abdominal para obtener sangre.

Resultados: Los resultados indican que la actividad de la
SOD se incrementd con la anemia y tras el consumo de LC.

Dieta LV Dieta LC

Control AFN Control AFN
SOD, (U/mL)
Normal Ca 15,8+2,4 29,9+1,0 20,3x1,9 34,0+1,7
Doble Ca 23,0+1,8 30,1+1,0 29,4+1,2 33,2+3,9

Conclusiones: La SOD es dependiente del cobre y cinc
por lo que la mayor utilizacion nutritiva de estos mine-
rales, comprobada por nosotros en ratas anémicas vs.
controles, y con la LC vs. LV justificaria el incremento
en la actividad del enzima en estos grupos. El enrique-
cimiento con calcio aumenta la actividad SOD en ratas
controles probablemente debido a la mayor utilizacién
nutritiva del cinc en este grupo. Podemos concluir que
la actividad del enzima SOD es mayor tras el consumo
de LC, respecto a la LV, tanto normal como enriqueci-
da en calcio.

B3 champifones enriquecidos en selenio
como alimento funcional

Pérez-Clavijo M, Urbina C, Clavijo C

Centro Tecnoldgico de Investigacion del Champifnén de La Rio-
ja. Ctra. Calahorra, km 4. 26560 Autol (La Rioja).
Direccién@ctich.com

El Selenio es un micronutriente esencial con numerosas
funciones fisioldgicas, cuya deficiencia es causa de gra-
ves patologias en varios paises. Actua como cofactor de
la enzima glutation-peroxidasa, sistema responsable de
la retirada de radicales libres del organismo, disminuyendo
el dafo oxidativo. Debido a este potente efecto antioxi-
dante, el Selenio se ha asociado con la reduccién de va-
rias enfermedades crdnicas y degenerativas, incluyendo
varios tipos de canceres.

Los champifiones contienen normalmente alrededor de
1-2 ppm de Selenio, lo que supone cantidades de alre-
dedor de un 15% de los 60 microgramos U.S. que es la
cantidad diaria recomendada (RDA) en una racion (84 g
de champifiones frescos).

En este trabajo se persigue el desarrollo de un método
de obtencién de champifidn enriquecido en Selenio que
pueda ser utilizado como alimento funcional.
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Se han determinado las concentraciones de Selenio en
champifidn deseadas en funcién de la aplicacion final que
se quiere dar al producto. En base a ello se han ajusta-
do las dosis de selenito de sodio aportadas, y el método,
frecuencia y momento 6ptimos de aplicacién al cultivo de
dicha sal. Se ha disefiado un método seguro tanto para
el consumidor como para el cultivador, y para ello ha sido
necesario completar varios ciclos de cultivo de champifén.

Los resultados obtenidos permiten concluir que se han lo-
grado determinar las dosis de selenito de sodio requeri-
das para enriquecer el champifidon en Selenio dentro de
los rangos inicialmente fijados como objetivo de manera
controlada y reproducible.

Agradecimientos: Agencia de Desarrollo Econdmico de
La Rioja/ Ministerio de Educacion y Ciencia.

BJ Efecto citoprotector de fracciones
bioaccesibles de bebidas a base de zumo de
frutas frente a estrés oxidativo inducido en
células Caco-2

Cilla A, Laparra JM, Alegria A, Barbera R, Farré R

Area de Nutricién y Bromatologia. Facultat de Farmacia. Uni-
versitat de Valéencia. Avda. Vicent Andrés Estellés, s/n.
46100 Burjassot.

Introduccidn: Las bebidas a base de zumo de frutas (BZ)
son fuente de antioxidantes y actualmente se comercia-
lizan enriquecidas con leche, vitaminas y/o minerales para
mejorar su valor nutricional y proporcionar compuestos
bioactivos, lo que podria ayudar en la prevencion de en-
fermedades causadas por estrés oxidativo (EO).

Objetivo: Evaluar el efecto citoprotector de las fracciones bioac-
cesibles (FB) de BZ enriquecidas o no con hierro y/o cinc y/o
leche frente al EO inducido por H,O, en células Caco-2.

Material y métodos: Muestras: BZ (uva, melocoton y na-
ranja) con o sin leche descremada (11% v/v), hierro (3 mg
Fe/100 ml) y/o cinc (1.6 mg/100 ml).

Las FB se obtienen tras un método de digestion gas-
trointestinal simulada en dos etapas (gastrica e intestinal)
y obtencién de la fraccion soluble (Cilla et al., 2008).

Las células Caco-2 se pre-incuban con las FB durante 24 h
y posteriormente se induce el EO con H,0,(5mM/2h) y se
determina la actividad mitocondrial (test MTT), glutation
reducido (GSH), glutation reductasa (GSH-Rd), ciclo ce-
lular y actividad caspasa-3 (Laparra et al., 2008).

Resultados: Las células pre-incubadas con las FB (excepto
BZ con Fe) preserva la actividad mitocondrial frente a EO
inducido.

Se observa un descenso de la GSH y un aumento de la
GSH-Rd, que es maximo en muestras con leche (excepto
si Fe y Zn estan juntos).

La suplementacion con Fe sin Zn, no previene la reduc-
cién de la fase G1 del ciclo celular.

Las FB previenen el incremento de la actividad caspasa-
3 (apoptosis).

Conclusiones: Las FB de las BZ ejercen un efecto cito-
protector en células Caco-2 frente a EO inducido, pre-
servando el metabolismo celular, el estatus redox y la apa-
ricién de apoptosis mediada por caspasas.

Estos efectos no parecen verse mejorados por el enri-
quecimiento de las BZ con leche y/o minerales

NUTRICION EN LA EDAD INFANTIL
Y EN LA ADOLESCENCIA

R Acido sialico y gangliésidos en
ingredientes y preparados para lactantes

Lacomba R?, Salcedo J', Alegria A’, Barbera R', Lagarda MJ',
Matencio E?

' Area de Nutricién y Bromatologia, Facultat de Farméacia, Uni-
versitat de Valéncia, Avd. Vicent Andrés Estellés, s/n. 46100 Bur-
jassot (Valencia). 2 Instituto de Nutricion Infantil Hero, Avda. Murcia
1. 30820 Alcantarilla (Murcia).

Introduccion: Los gangliosidos, glicoesfingolipidos con-
teniendo al menos una unidad de acido sialico (Sia), ma-
yoritariamente N-acetilneuraminico (Neu5Ac) y N-glico-
liineuraminico (Neu5Gc), son compuestos esenciales para
el desarrollo de los sistemas neuronal e inmunitario en
las primeras etapas de vida. Por ello, es importante co-
nocer las cantidades que ingieren los lactantes espe-
cialmente aquellos alimentados con preparados para lac-
tantes (PL).

Objetivo: Evaluar los contenidos de ganglidsidos y Sia pre-
sentes en PL e ingredientes de estos.

Material y métodos: El Sia se determina por CLAR-Flu-
rorescencia (Martin, 2007) y los gangliosidos tras ex-
traccion y purificacion se determinan como Sia unido a li-
pidos (Sanchez-Diaz, 1997). Se analizan PL de inicio (A1
y B1), y continuacion (A2 y B2), preparados experimen-
tales ricos en Sia y gangliésidos (C1 y C2) e ingredien-
tes (IM y IA) de estos ultimos.

Resultados: En el siguiente cuadro se presentan los con-
tenidos de Sia y gangliésidos de las muestras anali-
zadas, expresados como media + desviacidon estandar
(n=3):
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Acido sidlico Gangliésidos ASUL*

(mg/1009) (mg/100g)
A1 195.367+19.287 0,391+0,046
B1 237.149+13.028 0,803+0,047
C1 158.200+ 2.869 1,852+0,078
A2 214.467+10.244 0,217+0,021
B2 305.274+13.019 0,169+0,016
Cc2 119.250+ 7.849 0,487+0,057
1A 1247.017+41.749 0,930+0,024
IM 1837.407+58.643 72.222+0,936

* Acido sidlico unido a lipidos.

Los contenidos de Sia en PL se encuentran en el intervalo
de los valores esperados (100-300 mg/100g). En cuanto
a los gangliésidos los preparados de inicio presentan con-
tenidos mayores que sus homologos de continuacion. Los
ingredientes tienen contenidos muy altos y parecidos de
Sia, pero el IM es mucho mas rico en gangliosidos.

Conclusiones: No se observa una relacion entre prepa-
rados de inicio o de continuacion atendiendo a los con-
tenidos de Sia. Los preparados experimentales (C), los
mas ricos en gangliésidos, presentan contenidos com-
parables a los presentes en la leche de mujer, ya que con-
tienen el ingrediente IM.

Atendiendo a los resultados, el Sia de |A debe encontrarse
repartido entre las fracciones proteicas y glucidicas.

Bl Ingesta y eliminacién de
carboximetillisina en adolescentes

Delgado-Andrade C’, Seiquer I, Tessier F?, Niquet C?, Haro A,
Navarro MP'(pnavarro @eez.csic.es)

"Instituto de Nutricion Animal, Estacion Experimental del Zaidin
(CSIC), Camino del Jueves, 18100 Armilla (Granada, Espana).
2|nstitut Polytechnique LaSalle Beauvais, Pierre Waguet 19- BP
30313 - F-60026 Beauvais, Cedex, Francia.

Introduccion: El procesado de alimentos ricos en proteina,
carbohidratos y/o grasas promueve la aparicién de pro-
ductos de la reaccién de Maillard (PRM). Su presencia es
especialmente alta en snacks y comida rapida, muy con-
sumidos por los adolescentes. Entre los compuestos for-
mados destaca, por sus implicaciones bioldgicas, la car-
boximetillisina (CML).

Objetivo: Analizar la ingesta y eliminacion de CML en ado-
lescentes que consumen una dieta rica en PRM, seme-
jante a la suya habitual, respecto a los resultados obte-
nidos con una dieta pobre en PRM.

Material y métodos: 20 adolescentes varones se some-
tieron a un estudio longitudinal cruzado con dos periodos
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de 14 dias, separados por una etapa de limpieza de
40 dias, durante los que consumieron una dieta semejante
a la habitual, rica en CML (dieta A), frente a la misma die-
ta preparada con técnicas culinarias que minimizan su for-
macion (dieta B). El seguimiento de las dietas se valor6
mediante registros diarios de consumo de alimentos. Tras
el consumo de cada dieta se recogieron orina y heces de
24 h. El contenido de CML en dieta, heces y orina se ana-
liz6 mediante GC-MS.

Resultados: La dieta A presentd mayor contenido de CML
que la B (15,72 vs. 6,62 mg/100g proteina), lo que condu-
jo a una ingesta mayor (11,29 vs. 5,37 mg/dia). La excrecion
fecal también se incrementd tras el consumo de la dieta A
(8,52 vs. 1,23 mg/dia), suponiendo el 31,2% de la ingesta,
frente al 22,9% en el caso de la dieta B. La eliminacion uri-
naria fue similar en ambos casos (1,63 vs. 1,30 mg/dia).

Conclusiones: Los nuevos habitos alimentarios de los ado-
lescentes suponen una elevada ingesta de CML que, si
no se transforma en otros compuestos por accion bac-
teriana, podria absorberse, lo que merece atencion
dado que el compuesto se relaciona con el desarrollo/ evo-
lucidon de enfermedades degenerativas (diabetes, os-
teoporosis, aterosclerosis, etc.).

ELl] Elindice de Masa Corporal se ve
influenciado por la distribucion de las
comidas en los adolescentes madrilenos.
Estudio AFINOS

Veses A’, Gomez-Martinez S', Zapatera B, Pozo T,
Martinez-Gomez D1,2, Marcos A1

*Grupo de Inmunonutricién del Departamento de Metabolismo
y Nutricion del Instituto del Frio. IF-ICTAN. Consejo Superior de
Investigaciones Cientificas. 2Departamento de Educacion Fisi-
ca, Deporte y Motricidad Humana. Facultad de Formacion del Pro-
fesorado y Educacion. Universidad Autonoma de Madrid.

Introduccidn: La adolescencia es un periodo critico en la
instauracion de habitos alimentarios que pueden influir a
corto y largo plazo en la salud del individuo.

Objetivo: Evaluar los habitos alimentarios de una mues-
tra del estudio AFINOS - resultados preliminares.

Sujetos y métodos: Una sub-muestra de 158 de los 2.000
adolescentes de edades comprendidas entre 13-16 afios
(chicas 76 y chicos 82), enrolados en el proyecto AFINOS
y pertenecientes a una zona periurbana de Madrid. La dis-
tribucién de toma de alimentos al dia fue valorado mediante
encuesta y se calcul6 el indice de masa corporal (IMC)
a partir de las mediciones del peso y la talla.

Resultados: 89,2% de los adolescentes desayuna, 72,2%
toma algo a media mafiana, 100% almuerza, 81% me-
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rienda y 98,7% cena. Se observan diferencias significa-
tivas (p=0,013) en el porcentaje de chicas y chicos que
consumen el desayuno (82,9% y 95,1%, respectivamente).
Las chicas presentan valores de IMC significativamente
mayores (p=0,005) en el grupo que no desayuna frente
al que silo hace (23,7+3,6 vs. 21,2+2,7 kg/m?). Por eda-
des, se ha observado que en especial las chicas de 13
afios que omiten el desayuno presentan un IMC mayor
(p=0,039) que las que desayunan (25,1+3,9 vs.
20,7+2,6 kg/m?). Los chicos de 15 afios que omiten la me-
rienda y los de 16 afios que eliminan la toma de media
mafana presentan un IMC mas elevado (27,0+2,3 vs.
20,0+2,2 kg/m?, p<0,001 y 25,9+5,2 vs. 21,4+3,1 kg/m?,
p=0,008, respectivamente) que sus homdlogos que in-
gieren dichas tomas.

Conclusion: La omision de comidas durante el dia con el
erréneo objetivo de mantener o disminuir el peso en la ado-
lescencia depende del sexo y la edad (las chicas de-
sarrollan habitos inadecuados en edades mas tempranas).
Por ello, es importante hacer hincapié en el desarrollo de
estrategias nutricionales en esta etapa.

¢ Se afecta la disponibilidad del calcio
de la dieta por el consumo de alimentos
altamente procesados? Estudios en
adolescentes varones sanos

Mesias M, Seiquer |, Navarro MP

Instituto de Nutricion Animal (IFNA), Estaciéon Experimental del
Zaidin, CSIC, Camino del Jueves, 18100 Armilla (Granada).
pnavarro@eez.csic.es

Introduccion: Una de las mejores estrategias para prevenir
la osteoporosis y el riesgo de fracturas es maximizar el
pico de masa 6sea durante la adolescencia. Para ello, es
esencial no sélo un aporte adecuado de calcio en la die-
ta, sino que éste sea altamente disponible. Los habitos
alimentarios actuales de los adolescentes se caracterizan
por un consumo elevado de alimentos muy procesados
(fast foods, snaks, fritos...), todos ellos ricos en produc-
tos de la reaccion de Maillard (PRM) que pueden mermar
la utilizacion de la proteina y los minerales de la dieta.

Objetivos: Valorar si el consumo elevado de PRM afec-
ta a la utilizacion digestiva y metabdlica del calcio en ado-
lescentes.

Material y métodos: Se realizé una intervencién nutricio-
nal de tipo longitudinal cruzado en la que adolescentes
varones sanos (11-14 afos, n=20) consumieron dos die-
tas isoenergéticas durante periodos de 14 dias: la dieta
blanca (DB), exenta en lo posible de alimentos altamen-
te procesados y de todos aquellos de elevado contenido
en productos pardos o PRM y la dieta marrén (DM), rica
en fritos, tostados, rebozados y otros alimentos ricos en

PRM como el chocolate. Al final de cada periodo se rea-
lizo un ensayo de balance de 3 dias y se recogieron mues-
tras de orina y sangre para el andlisis de marcadores del
metabolismo éseo.

Resultados.
Calcio (mg/d) Dieta blanca Dieta marron
Ingesta 1027+36 101921
Excrecién fecal 546+49 583+39
Excrecidn urinaria 64,2+8,0 52,0+7,4
Absorcion 48150 436+37
Retencién 416+51 384+36

El consumo elevado de PRM no afecto significativamen-
te la digestibilidad ni la biodisponibilidad del calcio de la
dieta en los adolescentes. El calcio sérico y la hormona
paratiroidea tampoco se modificaron. Sin embargo, se ob-
servo un descenso significativo de la desoxipiridinolina en
orina tras el consumo de la DM comparado con la DB, que,
en esta edad, podria indicar un menor remodelado dseo.

Bi] Comparacién del perfil calérico
declarado en los ciclos de menus vs analisis
fisico-quimico en laboratorio. Programa de
comedores escolares de la Comunidad de
Madrid (CM)

Ruiz E*, Avila JM', Beltrdn B?, Cuadrado C'2, del Pozo S',
Estevez R?, Martinez L?, Ribao D?, Moreiras O"?

"Fundacién Espafiola de la Nutricion (FEN). 2Departamento de
Nutricion y Bromatologia I. Universidad Complutense de Madrid
(UCM). 3 Consejeria de Educacién de la Comunidad de Madrid
Centro: Fundacion Espafiola de la Nutricion (FEN). Correo elec-
trénico: eruiz@fen.org.es

Introduccion: La Consejeria de Educacion de la CM en el
afio 2000 considerd necesario planificar y regular las con-
diciones que debian reunir los menus que se sirven en
los comedores de los colegios publicos de la Comunidad.
La FEN junto con el Departamento de Nutricién de la UCM
fueron los encargados de elaborar las bases nutricionales
para desarrollar la Normativa (BOCM 24-05-01, 10-09-02,
14-09-05, 27-02-09) y de realizar los seguimientos.

Objetivo: Estudio de los ciclos de menus facilitados a las
familias y cotejo del perfil caldrico de estos con el anali-
sis fisico-quimico en laboratorio del menu recogido.

Material y método: Hasta la fecha, se han visitado 465 co-
medores —en los que realizan la comida aproximadamente
100.000 alumnos—.

Se ha realizado un estudio piloto con las visitas realiza-

das durante los afios 2007 y 2008 (104 comedores), du-
rante las que se recogio el ciclo de menus entregado a
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las familias y la comida servida para su analisis fisico-qui-
mico (Kjeldahl, Soxhlet y cromatografia gaseosa).

Resultados: La muestra final qued6 compuesta por 70 cen-
tros. El 78,6% servian a los escolares el menu que indi-
caba el ciclo y de estos un 61,4% indicaban la energia y
el perfil calérico diario del menu.

Tabla 1. Descripcion de la muestra

N.2 de centros

Diaria 43
Diaria incompleta 9

Coincidencia del menu recogido con
el indicado en el ciclo de mends

Semanal/mensual/otros 16

Valoracion
nutricional del
ciclo

Sin valoracion nutricional 2
Modificacion del postre
o complemento 14
Otros cambios en el menu
(12, 22 plato, guarnicion...) 5
Nulos 15
TOTAL 104

El estudio de la comparacion de los perfiles caldricos de-
clarados en el ciclo de menus y de los resultados anali-
ticos mostré una gran dispersion.

Tabla 2. Diferencia entre el perfil calérico indicado en el
ciclo de menus y el obtenido analiticamente

Diferencia | roteinas Lipidos  Hidratos de
(%) (%) carbono (%)
Minima-maxima 0,0 - 26,8 0,1-21,6 0,0-32,7
Media 5,3 8,9 1.1
PS0 33 84 10,4

Conclusion: A la vista de los resultados obtenidos se com-
prueba que se debe seguir trabajando con las empresas
de restauracion para mejorar sus conocimientos en ma-
teria de nutricion.

Efecto de la practica deportiva sobre la
composicion corporal determinada por
antropometria o BIA en adolescentes

Chamorro C', Sanchez C?, Aranda P?, Ldpez-Jurado M?,
Llopis /2

'IES Levante, Algeciras (Cadiz). 2 Departamento Fisiologia, Fa-
cultad de Farmacia, Campus Cartuja, Universidad de Granada,
18071 Granada.

La adolescencia por ser una etapa especial con carac-
teristicas fisioldgicas y psicoldgicas propias, precisa de
una evaluacion detallada del estado nutricional para evi-
tar la obesidad o anorexia.
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Objetivo: Estudiar en adolescentes la repercusion del tiem-
po dedicado a la practica de deporte sobre la composi-
cion corporal determinada por diferentes métodos.

Material y método: La poblacion estuvo constituida por
1.025 adolescentes escolarizados (481 hombres y 544 mu-
jeres), con edades entre 12 y 18 afos. La composicion
corporal se determind por antropometria y andlisis de
bioimpedancia aplicando en ambos caso diferentes
ecuaciones. Se evalu¢ la diferencia entre los métodos (con-
cordancia) mediante el andlisis de Blad y Altman. Las ho-
ras dedicadas al ejercicio fisico se obtuvieron mediante
cuestionario.

Resultados: La practica deportiva disminuyo el sobrepe-
S0 en un 2% y la obesidad en un 8.3%. Independiente-
mente del método usado, la practica de deporte produ-
ce descensos significativos del % de grasa corporal (MG)
e incrementos significativos de la masa libre de grasa
(MLG) y agua corporal total (p<0,05). Estos cambios au-
mentan al incrementar las horas dedicadas a la practica
deportiva. Los descensos en la MG fueron superiores al
8% y los incrementos en la MLG superiores al 7% en los
adolescentes que superaron las 3h/semana.

Conclusion. Aungue no se observan diferencias entre los
resultados obtenidos por los diferentes métodos y los co-
eficientes de correlacion entre las medidas utilizadas (an-
tropometria o bioimpedancia) para calcular la MG y la MLG
son altos (r=0,887 y r=0,934 respectivamente) la con-
cordancia entre métodos es baja (P<0,05).

EJ Valoracion del estado cardiovascular en
un colectivo adolescente de un area
mediterranea de ambito rural

Ldpez JF', Avilés M', Pérez-Ldpez M?, Fardy PS?,
Pérez-Llamas F', Zamora S’

"Dpto. de Fisiologia. Universidad de Murcia. 2 Ayuntamiento de
Moratalla (Murcia). *Queen’s Collage de New York (USA); Cen-
tro de Trabajo: Dpto. de Fisiologia. Universidad de Murcia. Cam-
pus de Espinardo, 30100 Murcia.

frapella@um.es

Objetivo: Estudiar el estado cardiovascular en un colec-
tivo adolescente de un area de ambito rural de la Regién
de Murcia, una de las Comunidades Auténomas de Es-
paha con mayor incidencia de enfermedades cardio-
vasculares, con el fin de valorar la necesidad de aplicar
estrategias que reduzcan sus factores de riesgo cardio-
vascular.

Material y métodos. Estudio transversal realizado en una
muestra representativa (75%) del Término Municipal de
Moratalla (Murcia), formada por 236 adolescentes de am-
bos sexos (136 mujeres y 100 varones), de 14,3+1,6 afos
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y con un rango de 12 a 17 afios. Se llevaron a cabo las
siguientes medidas: presion arterial sistdlica, presion ar-
terial diastdlica, peso, talla, perimetros de cintura y cadera,
pliegues cutaneos, porcentaje de grasa corporal y con-
centraciones plasmaticas en ayunas de triglicéridos, co-
lesterol total, HDL-colesterol, LDL-colesterol, glucosa e
insulina. Se han considerado como factores de riesgo car-
diovascular aquellos valores que sobrepasan el limite o
rango de normalidad de los citados parametros.

Resultados. Los valores medios de los parametros ana-
lizados se encontraron dentro del limite o rango de nor-
malidad correspondiente. No obstante, el 29,6% de los
chicos y el 5,2% de las chicas presentaron hipertension.
En ambos sexos, el sobrepeso/ obesidad estuvo presente
en el 23% del colectivo. Asi mismo, el 10,1% de los chi-
cosy el 7,4% de las chicas fueron obesos, segun el Con-
senso de la SEEDO (2007). Segun los criterios del Cole
y cols. (2000), los porcentajes de sobrepeso y obesidad
fueron notablemente superiores.

Conclusiones. El estudio muestra la necesidad de apli-
car, en los adolescentes murcianos de ambito rural, es-
trategias dirigidas a fomentar una mayor actividad fisica
y a mejorar la educacion en habitos de vida saludables,
como el programa “Physical Activity Teenage Health”
(PATH), lo que favoreceria la reduccion del peso corpo-
ral y de la presion arterial, entre otros factores de riesgo
cardiovascular.

EJ Estudio mediante electroforesis capilar
del ritmo circadiano de nucleotidos en leche
materna

Barriga C', Sdnchez CL', Cubero J', Sdnchez J?, Toribio AF?,
Rodriguez AB?, Rivero M+

"Departamento de Fisiologia. Universidad de Extremadura. Ba-
dajoz. 2Laboratorio de Metabolismo. Hospital “Perpetuo Soco-
rro”. Badajoz. @ Departamento de Quimica Analitica. Universidad
de Extremadura. Badajoz. ¢ Directora Division Cientifica-Grupo
Ordesa. Barcelona.

Objetivo: Estudiar la posible existencia de un ritmo cir-
cadiano de los nucleétidos presentes en la leche mater-
na, mediante electroforesis capilar.

Meétodos: Se recogieron muestras de madres lactantes sa-
nas de edades comprendidas entre 25-35 afos, una vez
establecida la lactancia durante un minimo de un mes. La
recogida de las muestras se llevo a cabo cada 4 horas
durante un dia completo de lactancia. Las muestras fue-
ron almacenadas a —20 °C. El proceso de determinacion
se llevo por duplicado y tras hidrolisis acida vy filtracion por
filtros Millex con un tamafio de poro de 0,45 pm, se ana-
lizaron las muestras mediante electroforesis capilar, mo-
delo P/ACE MDQ 5510 (Beckman Coulter®), formado por

un sistema de separacion alcalina con silica y con un ran-
go de deteccion de 190-300 nm.

Resultados: Todos los nucledtidos, a excepcion de uridi-
na 5’monofosfato, tienen un ritmo circadiano en la leche
materna madura. Los valores maximos de secrecion en
leche humana se producen durante el periodo nocturno
en los nucledtidos uridina 5’'monofosfato, adenosina
5’'monofosfato y guanosina 5’monofosfato. En la leche ma-
terna durante el periodo diurno se alcanzan los maximos
valores de los nucledtidos citidina 5’monofosfato, timidi-
na 5’monofosfato e inosina 5’monofosfato. Se observa-
ron diferencias significativas entre los valores del MESOR
y acrofase de cada nucledétido (P<0,05).

Conclusion: Este estudio muestra la presencia de un rit-
mo circadiano en los nucleétidos de la leche humana ma-
dura. Estas diferencias dia/ noche deben ser tenidas en
consideracion a la hora de la elaboracion de férmulas in-
fantiles, al objeto de acercarlas mas a la leche materna,
patrén indiscutible de referencia.

K Herramientas para la valoracion del
menu escolar en la Comunidad de Madrid

Belmonte S, Robledo F, Ramirez J, Izquierdo M, Moreno S,
Rivero A

Instituto de Nutricion y Trastornos Alimentarios de la Comunidad
de Madrid. ¢/ Maestro Vives n.? 2, 5.2 Planta. 28009 Madrid.
susana.belmonte @ salud.madrid.org

Introduccion: Cada vez mas escolares, alrededor del 35%,
de la Comunidad de Madrid realizan la comida principal
del dia en el centro educativo debido a la larga distancia
al domicilio familiar, los nuevos sistemas de organizacion
familiar y la incorporacion de la mujer al mercado laboral.

La edad escolar es una etapa decisiva tanto para pro-
porcionar un aporte adecuado de energia y nutrientes y
garantizar un buen estado nutricional, como para instaurar
unos habitos alimentarios que se mantengan en la edad
adulta. En este sentido la funcién educativa del comedor
escolar debe servir para fomentar una dieta variada y equi-
librada y la diversidad gastrondmica, cuidando la textu-
ra y la forma de presentacion de los platos.

En esta linea de actuacién, es imprescindible conocer qué
comen los nifos en la escuela y su complementariedad
con lo que se consume en el hogar, para poder disefiar
estrategias de intervencion dirigidas a modificar, si es ne-
cesario, las pautas de consumo.

Metodologia: Partiendo de un protocolo de valoracién nu-
tricional que se desarrollo en la Comunidad de Madrid en
1998, desde el INUTCAM se ha disehado una herramienta
informatica para evaluar el menu que consumen los ni-
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flos en el comedor escolar. La aplicacion esta disefiada
para que desde el colegio o la empresa de restauracion,
introduzcan los menus diarios de un mes y puedan au-
toevaluarse. Posteriormente, desde el Instituto, se reali-
za la valoracion nutricional y se emite informe “correcto”
o0 “incorrecto” y se envia al colegio, junto con las suge-
rencias de modificacion si las hubiera.

Resultados:

— Desarrollo de la herramienta informatica que se pondra
a disposicion de los colegios de la Comunidad de Madrid.

— Elaboracién de la guia de utilizacion de la aplicacion.

— Elaboracion de la “guia practica para la planificacion del
menu escolar” dirigida al personal que prepara los me-
nus de los colegios.

Conclusiones: la puesta en marcha de esta aplicacion in-
formatica es una herramienta facilitadora para la planifi-
cacion del menu escolar para empresas y colegios.

Campaia del desayuno saludable
en colegios de la Comunidad de Madrid

Belmonte S, Robledo F, Moreno S, Ramirez J, Izquierdo M,
Rivero A

Instituto de Nutricion y Trastornos Alimentarios de la Comunidad
de Madrid. ¢/ Maestro Vives, n.2 2, 5.2 Planta. 28009 Madrid.
felix.robledo @salud.madrid.org

Realizar un desayuno adecuado permite conseguir un op-
timo rendimiento fisico e intelectual y equilibrar el apor-
te energético y nutricional diario. Su practica se asocia,
ademas, a la consecucién y mantenimiento del normopeso.
A pesar de esto, diferentes estudios muestran una ten-
dencia a realizar desayunos cada vez mas ligeros o in-
cluso a omitirlos.

Por estos motivos la Comunidad de Madrid, ha disefa-
do la campana “Desayunos Saludables. 12 Desayuna, des-
pués, jcomete el dia!”. Con el objetivo de fomentar el des-
ayuno saludable en la comunidad escolar de la Comuni-
dad de Madrid mejorando el conocimiento de los alum-
nos/ as acerca del desayuno, fomentando su practica y
dotando a familiares y profesorado de los conocimientos
necesarios para reforzar este habito en los escolares.

Metodologia: La campana, dirigida a alumnos/ as de 1°" a
6° de Educacién Primaria, con adaptaciones a cada ci-
clo educativo con actividades diferentes en funcién de la
edad de los alumnos/ as a los que se dirige.

El proyecto incluye sesiones tedrico-practicas para fa-
miliares y profesorado. En la campafa se emplean dis-
tintos materiales que se entregan a los alumnos/ as, fa-
miliares y profesorado. Para facilitar la tarea de los pro-
fesionales implicados en actividades de educacion para
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la salud de los diferentes ambitos, se ha elaborado un ma-
nual de apoyo que describe el proyecto e incorpora todo
el material necesario.

Colaboraciones: En el desarrollo de la campana colabo-
ran distintos organismos pertenecientes a las Conseje-
rias de Sanidad, Economia y Consumo, y Educacién de
la Comunidad de Madrid, las Concejalias y Servicios
de Salud de los Ayuntamientos, y la industria alimenta-
ria de Madrid.

Resultados y conclusiones: La participacion ha aumenta-
do de manera importante, de 825 alumnos/as en 2002-2003
a 14.000 en 2006-07 y 24.000 escolares 2007-2008.

El 100% de los profesionales participantes valoran la ac-
tividad satisfactoria o muy satisfactoriamente.

EE Adherencia a la dieta mediterranea en
adolescentes de un area rural de la
Comunidad Auténoma de Murcia

Baraza JC, Garcia-Prieto MD, Zapata AB, Garaulet M,
Pérez-Llamas F, Zamora S

Departamento de Fisiologia. Universidad de Murcia. Campus de
30100 Espinardo (Murcia).

jcbaraza@um.es

Introduccion: La dieta mediterranea (DM) es considera-
da un modelo de alimentacion saludable, y su alta ad-
herencia se relaciona con una menor incidencia de en-
fermedades cronicas.

Objetivos: Valorar los habitos alimentarios y la adecua-
cion a la Dieta Mediterranea (DM) en adolescentes de un
area rural de la Region de Murcia.

Material y métodos: Se han estudiado 101 adolescentes
(48 mujeres y 51 varones), con edades entre 15-18 afos,
del Término Municipal de Fuente Alamo (Murcia). Se ha me-
dido: peso, talla, y perimetros de cintura y cadera. Se ha
realizado un registro dietético de siete dias y un cuestio-
nario de frecuencia de consumo de alimentos. Para eva-
luar la calidad de la dieta, se han utilizado los indices de
adecuacion a la DM: “Mediterranean Diet Score” (MDS),
basado en nueve variables relacionadas con las caracte-
risticas de la DM, y el “Healthy Diet Indicator” (HDI), basado
en las guias de la OMS, para la prevencion de enferme-
dades cronicas, ambos con un rango de 0 a 9 puntos.

Resultados y Discusion: El valor medio de MDS fue 3,64+1,45,
y el de HDI fue de 2,59+1,11, no observandose diferen-
cias estadisticamente significativas entre sexos. Tan
s6lo un 7% de los adolescentes presentaron valores de
ambos indices > 5. EI MDS se correlaciond significativa-
mente con el perimetro de la cintura (r=—0,207; P=0,038),
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pero no el HDI. Las variables que mas contribuyeron a in-
crementar el HDI fueron carbohidratos simples y grasa po-
linsaturada, y las que menos, fibra y legumbres. Mientras
que al MDS, todas las variables contribuyen en porcen-
tajes similares.

Conclusiones. Los adolescentes estudiados presentaron
habitos alimentarios alejados del modelo de dieta salu-
dable, y una muy baja adherencia a la DM. El MDS pue-
de ser considerado como un indice predictor de riesgo car-
diovascular, pero no de sobrepeso/ obesidad en adoles-
centes.

Alimentacién infantil: consejos
practicos desde la oficina de farmacia

Santamaria A, Andrés A, Mestre E, Pare A, Pardo C, Tribo G,
Villalba A

Grupo de Trabajo de Alimentacion Infantil. Vocalia de Alimentacion
del Colegio Oficial de Farmacéuticos de Barcelona.
formacio @ cofb.net

Introduccion: El farmacéutico comunitario es un profesional
sanitario importante para informacion y consejo en ali-
mentacion infantil. De facil accesibilidad para la poblacion
ya que en la oficina de Farmacia es donde se dispensan
buena parte de los alimentos destinados a lactantes y a
nifos de corta edad. Desde la Vocalia de Alimentacion del
Colegio de Farmacéuticos de Barcelona se ha creado un
Grupo de Trabajo de Alimentacion infantil.

Objetivo: Ofrecer a las Oficinas de Farmacia informacion
practica y actualizada que resulte de utilidad en la acti-
vidad diaria.

Material y métodos: Elaboracion de fichas informativas para
el farmacéutico/ a y consumidores (alimentacion del lac-
tante sano y problemas gastrointestinales que pueden apa-
recer en los primeros meses de vida). Incidencia sobre
el grupo de edad comprendido entre los 0 y los 3 afos
de vida, especialmente desde el nacimiento hasta los
1,5-2 afos, cuando se da practicamente por finalizada la
diversificacion alimentaria. Se prevé que el acceso a los
mismos se realice a través de la web del COF de Bar-
celona (www.farmaceuticonline.com) y que cada oficina
de Farmacia pueda personalizar la documentacion in-
cluyendo imagenes tipo logo o consejos practicos.

Resultados: Se han disefiado los contenidos de las fichas
destinadas a la oficina de farmacia. La primera hace re-
ferencia a la alimentacién de los lactantes de 0 a 6 me-
ses, y se habla de consejos practicos sobre la lactancia
materna, las leches 1y 2 destinadas a lactantes sanos
y los pequerios trastornos digestivos. En la segunda ficha
(lactantes de 6 a 12 meses) se profundiza en la diversi-
ficacion alimentaria y las intolerancias y alergias alimen-

tarias, y en la tercera en la introduccién de la leche de vaca
y en el inicio de la instauracion de los habitos alimentarios.

Conclusiones: La utilizacion de la web del COF de Bar-
celona podra ser de gran utilidad para conseguir la
maxima difusion de los materiales y el conocimiento de
las ultimas tendencias en el campo de la alimentacion in-
fantil.

NUTRICION Y EDAD AVANZADA

5] Alimentacién y riesgo de malnutricién
en personas mayores no institucionalizadas

Ferndndez MP?, Rafales L', Moral ML', Gomez MD",

Padrd L2, Farré R?

"Equipo de Atencién Primaria, Encants, Barcelona. 2 Fundacié
CESNID

Ipadro@cesnid.es

La vejez conlleva problemas fisicos, fisioldgicos y eco-
némicos que pueden comprometer el estado nutricional.

El estudio tiene por objeto realizar una prueba piloto como
ensayo para un proyecto de evaluacion de la situacion ali-
mentaria y riesgo de malnutricion en personas mayores
no institucionalizadas, residentes en Barcelona.

Material y métodos: Muestra: Mayores de 65 ahos (38
hombres y 72 mujeres) pacientes del equipo de atencion
primaria “Encants”.

Metodologia: Cribado del estado nutricional mediante el
test Mininutritional Assessment (MNA), encuesta sobre
habitos alimentarios, estado de la dentadura, habitos de
compra y preparacién de las comidas y consumo de far-
macos.

Resultados: Un 33% (7 hombres y 29 mujeres) de los en-
cuestados presentan riesgo de malnutricion segun el test
MNA. Declaran mantener su peso: hombres (80%) y mu-
jeres (70%). Practicamente la mitad de la muestra ma-
nifiesta tener la dentadura en buen estado.

Dos tercios de la personas sin riesgo de malnutricion rea-
lizan tres comidas al dia, mientras que en las personas
en riesgo solo la mitad.

En la eleccion de los alimentos proteicos parece influir la
textura (pescado), factores econdmicos (pollo y huevos)
y a la tradicion legumbres. Un 63,5% de la poblacion sin
riesgo consume 5 vasos agua/ dia, reduciéndose a la mi-
tad en la poblacién en riesgo. Aunque mas del 90% de
la poblacion consume leche, sélo un 36% manifiesta to-
mar dos 0 mas raciones diarias.
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El régimen dietético mas frecuente es pobre o sin sal, acor-
de con el tipo de farmacos consumidos, entre los que pre-
dominan antihipertensivos y diuréticos, seguidos de
analgésicos, protectores de estomago e hipolipemiantes.

Conclusion: El mantenimiento de peso y valores del IMC
en los intervalos de normalidad no son indicadores fiables
del estado nutricional, lo que aconseja realizar periédi-
camente un test de cribado y una analitica basica (albu-
mina, recuento de linfocitos y colesterol).

Frecuencia de consumo de alimentos en
una poblacidn geriatrica residente en distinto
contexto en la Comunidad de Murcia

Aguilera B, Oliveras M2J, Muros J, Lopez H, Villalon M
Departamento de Nutricion y Bromatologia. Facultad de Farmacia.
Campus Universitario de Cartuja. 18071 Granada.
baguilera27 @hotmail.com

Introduccion: Numerosos factores sociales influyen en los
hébitos nutricionales del anciano. Muchos de ellos se ali-
mentan de forma inadecuada por desconocimiento de los
alimentos que les son mas necesarios o la frecuencia con
la que deben consumirlos. Otros sufren algun tipo de dis-
capacidad, que motiva un aislamiento social y una ten-
dencia a realizar comidas faciles y ligeras.

Objetivos: Evaluar la frecuencia en el consumo de ali-
mentos esenciales, en una poblacién geriatrica que vive
en diferente situacion: un grupo residente en su domici-
lio y otro institucionalizado.

Método: La poblacion estudiada esta constituida por 235
personas mayores de 65 afos divididos en dos grupos:
122 residentes en su domicilio y 113 institucionalizados.
Se realiz6 un Estudio Observacional Descriptivo mediante
la aplicacién del cuestionario MNA (Mini Nutritional
Assessment) para determinar su estado nutricional y una
determinacién de la ingesta alimenticia diaria a través de
la “encuesta de registro de consumo de alimentos”.

Resultados: En la poblacion residente en su domicilio en-
contramos: un 67,2% que toma al menos un lacteo al dia,
un 62,3% consume frutas o verduras al menos dos ve-
ces al diay un 68,85% legumbres y huevos dos veces a
la semana. Estos resultados son superiores (p<0,05) en
la poblacion institucionalizada con unos valores de
82,3%; 84,07% y 86,72% respectivamente. Referente a
la ingesta de carne o pescado una vez al dia, no se en-
cuentra diferencia (p>0,05) entre ambos grupos, con un
valor de 60,18% en los institucionalizados y un 63,11%
en los residentes en su domicilio.

Conclusiones: los ancianos institucionalizados presentan
un estado nutricional mas satisfactorio , consecuencia de
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unos mejores habitos alimentarios motivados por una pla-
nificacion previa de los menus por parte del servicio de
dietética de estos centros geriatricos.

K Valor nutricional de los mends de
residencias publicas para personas mayores
de la region de Murcia. Estrategias de mejora

Sanchez-Campillo M, Torralba C, Martinez-Tomas R,

Cataldn S, Pérez-Llamas F, Zamora S

Departamento de Fisiologia. Facultad de Biologia. Universidad
de Murcia. Campus de Espinardo 30100, Murcia.
frapella@um.es

Las personas mayores constituyen uno de los grupos de
mayor riesgo de sufrir desequilibrios y carencias nutri-
cionales en los paises desarrollados. La dieta tiene gran
influencia en el estado de salud y en la prevencion de en-
fermedades.

Objetivos Se ha valorado nutricionalmente los menus de
las residencias publicas de mayores de la Region de Mur-
cia, con el objetivo de estudiar su adecuacion a las re-
comendaciones y buscar posibles estrategias que mejo-
ren su alimentacion.

Material y métodos: Se han estudiado un total de 252 me-
nus ofertados en seis residencias publicas para personas
mayores del Instituto Murciano de Accion Social (IMAS).
Se ha valorado el contenido de energia y su distribucién
en macronutrientes, la calidad de la grasa y el aporte de
colesterol, asi como el contenido de fibra. Los resultados
obtenidos se han comparado con las recomendaciones
especificas de personas mayores.

Resultados y discusion: El aporte energético medio de los
menus supera ampliamente las cantidades recomenda-
das (130%), su distribucion energética fue adecuada en
proteinas (14% de la energia total), deficitario en carbo-
hidratos (46%) y excesiva en lipidos (40%), aunque la ca-
lidad de esta grasa, es decir el porcentaje de acidos gra-
sos saturados, monoinsaturados y poliinsaturados, se ajus-
ta a los aconsejados. El contenido de vitaminas y mine-
rales es suficiente para cubrir las recomendaciones, ex-
cepto el de vitaminas Ay D, zinc y magnesio. El aporte
medio de fibra es inferior y el de colesterol superior a las
recomendaciones.

Conclusiones: Los menus estudiados cumplen en gene-
ral con las recomendaciones, aunque es necesario des-
arrollar algunas estrategias para mejorar su valor nutricional:
reducir el contenido de grasa y colesterol e incrementar
los hidratos de carbono y fibra, sustituir algunos de los pla-
tos con carnes rojas por legumbres y cereales integrales
y finalmente, sustituir los lacteos enteros por semidesna-
tados y enriquecidos en vitaminas Ay D.
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Cémo mejorar la alimentacién de las
personas mayores institucionalizadas
mediante una mayor adhesion a la dieta
mediterranea

Sanchez-Campillo M, Torralba C, Gonzalez-Silvera D,

Herrero E, Pérez-Llamas F, Zamora S

Departamento de Fisiologia. Universidad de Murcia. Campus de
Espinardo 30100, Murcia (Espana).

frapella@um.es

Introduccion: La Dieta Mediterranea (DM) se considera
un modelo saludable de alimentacion relacionado con la
reduccion de enfermedades crénicas y mortalidad y
esta constituida por varios grupos de alimentos que ac-
tuan de forma sinérgica promoviendo la salud.

Objetivos: Estudiar la oferta dietética en personas mayores
institucionalizadas para valorar y mejorar en lo posible su
adherencia a la DM.

Material y métodos: Se han estudiado 252 menus oferta-
dos en seis residencias publicas para mayores del Institu-
to Murciano de Accién Social (IMAS) de la Region de Mur-
cia. Se ha evaluado su adherencia a la DM mediante el cal-
culo de un indice basado en las caracteristicas de la DM di-
sefiado por Panagiotakos y col. (2005), que incluye 11 va-
riables valoradas de 0 a 5 puntos cada una. Se valor6 la fre-
cuencia de consumo mensual de cereales integrales, pa-
tatas, frutas, verduras, legumbres, pescados, carnes rojas,
aves, lacteos enteros, aceite de oliva y bebidas alcohdlicas.
La escala de adherencia considerada es: Baja: 0-20 pun-
tos; Media: 21-35 puntos; Alta: 36-55 puntos.

Resultados y discusion: Tanto el valor medio de los menus
de las seis residencias, como el de cada una de ellas, pre-
senta una adherencia de grado medio a la DM (30,8 pun-
tos), estando el rango comprendido entre 29 a 33 puntos.
Las variables que contribuyeron mas positivamente al indice
fueron la alta oferta de frutas y verduras y el uso culinario
del aceite de oliva; y las que contribuyeron negativamente
fueron la escasa o nula oferta de cereales integrales, lac-
teos desnatados y vino, y la elevada de carnes rojas.

Conclusiones: Las sugerencias para aumentar la adhe-
rencia a la DM de los menus estudiados serian sustituir
platos de carnes rojas por legumbres, pan y cereales re-
finados por integrales, lacteos enteros por semi o des-
natados, y de forma opcional y moderada incluir vino tin-
to en la comida.

Valoracién nutricional de los mends de
una residencia de ancianos de Burgos

Munoz MP, Cavia MM, Maroto A, Minguez, M, Tejero, L,
Alonso-Torre SR

Area de Nutricién y Bromatologia. Facultad de Ciencias. Uni-
versidad de Burgos.
salonso@ubu.es

Introduccion: La poblacién mayor ha aumentado en los
ultimos ahos y se considera un grupo de riesgo. Muchos
de ellos hacen uso de la alimentacion colectiva y es im-
portante que suministre una dieta equilibrada y adecua-
da para asegurar un buen estado nutricional.

Objetivo: Estudiar la ingesta de alimentos y el aporte de
nutrientes de una residencia de mayores y analizar las di-
ferencias entre los menus servidos en las distintas esta-
ciones.

Material y métodos: Se recogieron las planillas de los me-
nus servidos en la residencia durante cuatro meses, uno
de cada estacion. Se recopild informacion sobre las can-
tidades de los diferentes alimentos consumidas y de re-
cetas para una mejor estimacion del tamafio de la racién.
Para la valoracion del aporte de nutrientes se utiliz6 el pro-
grama DIAL Para el estudio estadistico se utilizd el
programa Statgraphics 5.1 Plus.

Resultados: Al evaluar el consumo de los diferentes gru-
pos de alimentos se observé que era adecuado para el
grupo de lacteos, alimentos proteicos, aceites y frutas, sien-
do bajo el de verduras y hortalizas y el de cereales y pa-
tatas. Solo se encontraron diferencias estadisticamente
significativas para el consumo de verduras de los menus
de primavera (1,4 raciones/dia) con los de verano y oto-
fo (1,8) y las raciones de citricos consumidos en prima-
vera y verano con los de otofio e invierno (p<0,05). El apor-
te energético se puede considerar adecuado aunque se
caracteriza por ser hiperlipidico y bajo en hidratos de car-
bono. El aporte de fibra es adecuado si bien el de colesterol
supera lo recomendado. Se observaron deficiencias
para el aporte de vitamina D, &cido félico, calcio, flior, mag-
nesio y cinc. No se encontraron diferencias entre los apor-
tes de los menus de las diferentes estaciones.

Conclusiones: El bajo aporte de pan y de cereales en ge-
neral asi como de verduras y hortalizas origina un des-
equilibrio en el perfil calérico de los menus servidos.

EEd Alimentacién de nuestros mayores:
Consejos practicos desde la oficina de farmacia

Puigdueta I, Andrés A, Iracheta M, Mestre E, Torres L

Grupo de Trabajo de Personas Mayores de la Vocalia de Ali-
mentacion del Colegio Oficial de Farmacéuticos de Barcelona.
Girona, 64-66. 08009 Barcelona.

formacio @ cofb.net

Introduccion: El farmacéutico es uno de los profesiona-
les sanitarios de facil accesibilidad para la poblacion en
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general, a la hora de solicitar informacién y consejos so-
bre temas relacionados con la salud, y entre ellos sobre
alimentacion saludable. Para la gente mayor ademas es
un profesional de referencia en la dispensacion de me-
dicamentos que este grupo de poblacién suele consumir.
Por esta razén, es importante que el farmacéutico dis-
ponga de datos que le permitan conocer las necesida-
des nutricionales y dietéticas de las personas mayores
de 60 afios, un importante grupo de ellas de vida activa,
y otro grupo mas sedentario y con problemas de salud.
En funciéon de esto, desde la Vocalia de Alimentacion del
Colegio de Farmacéuticos de Barcelona se ha creado re-
cientemente un Grupo de Trabajo sobre personas ma-
yores.

Objetivo: Ofrecer a las Oficinas de Farmacia informacion
practica y actualizada que resulte de utilidad en la acti-
vidad diaria del profesional farmacéutico en relacion a este
grupo de poblacion.

Material y métodos: La actividad del Grupo de Traba-
jo se centrara en: Investigacion de las necesidades del
farmacéutico comunitario en el conocimiento de lo re-
lativo a la alimentacion de las personas mayores. Re-
copilacion de informacion bibliografica de estudios de
investigacion y publicaciones relativas a este grupo de
edad.

Resultados: Elaboracion de un documento con consejos
generales para mejorar la alimentacion, recomendacio-
nes de acuerdo con la variabilidad de requerimientos, y
consejos relacionados con las posibles interacciones ali-
mento/ medicamento (medicamentos de consumo mas ha-
bitual) para evitarlas o mejorarlas.

Conclusiones: Para conseguir la maxima difusién de los
materiales se prevé que el acceso a los mismos se rea-
lice a través de la Web del COF de Barcelona (www.far-
maceuticonline.com), y que cada Oficina de Farmacia pue-
da personalizar la documentacion incluyendo imagenes
tipo logo o consejos practicos.

Estado nutricional en pacientes
mayores en hemodialisis crénica

Ruiz-Lépez MD, Vargas C, Gonzdlez J, Artacho R

Dpto. Nutricién y Bromatologia. Facultad de Farmacia. 18071 Gra-
nada.

mdruiz@ugr.es

Los mayores de 65 anos representan 2/3 del total de pa-
cientes en tratamiento sustitutivo de la funcién renal en
Espana. Una situacion de riesgo nutricional y la desnu-
tricion al inicio de la terapia renal sustitutiva y/ o a lo lar-
go del tratamiento son factores de riesgo de hospitaliza-
cién y morbimortalidad en didlisis.
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Objetivo: Conocer el estado nutricional en 72 pacientes
(edad media 70,5+7,8 afios) que recibian tratamiento de
hemodialisis y que cumplian criterios de inclusion pre-
viamente establecidos.

Métodos: Estudio transversal, descriptivo y observacio-
nal. Se realizaron estudios antropométricos: peso, talla,
indice de masa corporal (IMC), circunferencia del brazo
(CB); parametros bioquimicos: albumina, proteinas tota-
les (PT), linfocitos totales, colesterol, PCR (tasa de ca-
tabolismo proteico); capacidad funcional: indice de Bar-
thel; capacidad cognitiva: miniexamen cognoscitivo del
Lobo; test de riesgo nutricional: mini nutritional assess-
ment test (test MNA).

Resultados: Segun el IMC y la CB la desnutricion severa
afecta a < 10% de la muestra. 20% de los pacientes pre-
sentan hipoalbuminemia, 37% niveles de colesterol inferiores
a 150 mg/dl y 34% una tasa de catabolismo proteico < 1.
Los test de capacidad funcional indican que mas del 50%
son independientes para las actividades basicas de la vida
diaria y un 14,3% presentan un deterioro mental grave. Se-
gun el test MNA un 42,8% de la muestra se encuentra en
riesgo de desnutricion y un 14,4% desnutridos.

Conclusion: El elevado riesgo nutricional encontrado co-
rrobora el interés de la utilizacion de escalas de determinacion
de riesgo nutricional, que permitan un seguimiento y/o in-
tervencion nutricional adecuada en estos pacientes.

BEId Aspectos cuali y cuantitativos de la
dieta en pacientes mayores en hemodialisis
cronica

Ruiz-Ldpez MD’, Vargas C?, Gonzélez J*, Artacho R’

" Dpto. Nutricién y Bromatologia. Facultad de Farmacia. Uni-
versidad de Granada, 18071 Granada. 2UGC S. Felipe, Jaén.
3UGC El Valle, Jaén.

mdruiz@ugr.es

Si bien las causas de desarrollar una desnutricion en el
paciente mayor hemodializado son diversas (anorexia, tras-
tornos digestivos, acidosis metabdlica, sindrome MIA, en-
fermedades agudas recurrentes...), numerosos estudios
indican que una dieta no controlada es la principal cau-
sa. La educacién nutricional en estos pacientes es esen-
cial para mejorar la didlisis, mantener un estado nutricional
6ptimo y evitar complicaciones.

Objetivo: Conocer aspectos cuali y cuantitativos de la die-
ta en 72 pacientes (edad media 70,5+7,8 anos) que re-
cibian tratamiento de hemodialisis y que cumplian crite-
rios de inclusién previamente establecidos.

Métodos: Estudio transversal, descriptivo y observacio-
nal. Se ha realizado una entrevista dietética, asi como un
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registro alimentario mediante pesada de alimentos de 3
dias (uno de ellos dia de dialisis).

Resultados: El 55,7% de la poblacion realiza 3 comidas
diarias y mas del 90% comen en casa y no pican entre
horas ni suelen tener sensacion de mucho apetito. Las le-
gumbres son el grupo de alimentos preferido por un 45,7%
mientras que carnes (42,9%), verduras (12,9%) y pescados
(12,8%) son los alimentos que menos gustan.

El 97,1% siguen tratamiento dietético para la insuficien-
cia renal; un 32,9% para la dislipemia y un 32% para la
diabetes.

La ingesta caldrica es 20,046,345 kcal/ kg/ dia en hom-
bres y 19,4+6,9 kcal/ kg/ dia en mujeres. La ingesta de
proteinas es de 0,90+0,3 g/ kg en hombres y de 0,82+0,3
o/ kg en mujeres.

Conclusion: Aunque los resultados de la entrevista die-
tética reflejan unos habitos alimentarios adecuados y casi
la totalidad de la muestra indica el seguimiento de un tra-
tamiento dietético para la insuficiencia renal, los resulta-
dos de la ingesta de energia y proteinas no son ade-
cuados, lo que pone de manifiesto la importancia de la edu-
cacion nutricional en este tipo de pacientes.

EEld Seguimiento nutricional y terapeutico
del paciente geriatrico

Navarro G?, Fuentes E', Roche E?, Garcia E’

' Ciber de Diabetes y Enfermedades Metabdlicas Asociadas
(CIBERDEM). 2Unidad de Fisiologia Celular y Nutricion. 2 Uni-
dad de Bioquimica y Terapia Celular. Instituto de Bioingenieria.
Universidad Miguel Hernandez de Elche 03202.
egarcia@umh.es

Introduccion: Mas de 26.000 ilicitanos son mayores de 65
anos, el 13,07% de nuestra poblacién. El farmacéutico de
oficina de farmacia y su cercania al paciente le confiere una
ventaja sobre otros agentes sanitarios. El farmacéutico es
un punto clave en las estrategias dedicadas a la deteccion
de casos tanto de desnutricion como de sobre nutricion.

Objetivos: En primer lugar, establecer las caracteristicas
de la poblacion mas asidua a nuestra oficina de farma-
cia, la geriatrica. Disefiar un Procedimiento Normalizado
de Trabajo de Atencion farmacéutica. Elaborar una Tar-
jeta de Atencion Farmacéutica (TAF).

Material y métodos: Se realizaron tanto las entrevistas
(tests MNA, Prueba de Morisky-Green-Levine y 3 pre-
guntas acerca del conocimiento de la medicacién) como
las medidas antropométricas (cinta antropométrica, bas-
cula y tallimetro) en la oficina de farmacia. Asimismo, se
tomaron medidas de presién arterial (P.A.)

Resultados: Se procesaron los datos de 98 pacientes 34
varones y 64 mujeres que incluian el Test MNA, cuestiones
sobre el cumplimiento terapéutico y valores de glucemia
y presion arterial. La poblacién de estudio poseia mas de
64 anos cumplidos. Un 94,9% presentaban un IMC ma-
yor o igual a 23, entre los que se encuentran los mayo-
res con sobrepeso y obesidad. Este porcentaje vuelve a
ser mayor en mujeres (60 casos) que en varones (33 ca-
so0s). El 95,9% puede alimentarse sin dificultad, mientras
que el 3,0% lo hace con alguna dificultad.

Conclusiones: El 4,1% presenta malnutricion coincidien-
do con los datos a nivel nacional (3-5%). Este porcenta-
je es mas frecuentemente en mujeres (3,1%) que en va-
rones (1,0%).Los ancianos con valores mas bajos de IMC
tienen mayor riesgo de malnutricion, es decir, ambos pa-
rametros se relacionan inversamente, lo que confirma la
validez del método de screening utilizado para evaluar el
riesgo de malnutricion.

NUTRICION Y SALUD DE LA MUJER

EId Suplementos dietéticos de soja/calcio
en mujeres postmenopausicas sanas y
factores de riesgo cardiovascular

Garcia-Martin A7, Ferndndez-Luque I', Cortés-Berdonces M,
Ldpez-Huertas E? Fonolld-Joya J? Mufoz-Torres M?

1 Servicio Endocrinologia y Nutricién, H.U. San Cecilio de Gra-
nada. 2 Puleva Biotech Granada.

garciamartin_t@hotmail.com

Introduccion: Los fitoestrdgenos son componentes que es-
tructural y/ o funcionalmente se relacionan con los es-
trogenos y sus metabolitos. El calcio juega un papel es-
timulante de la lipolisis e interviene en la absorcion de los
acidos biliares. Las isoflavonas son frecuentemente in-
cluidas como suplementos dietéticos al igual que hay pro-
ductos enriquecidos con calcio. Existe una gran variedad
de resultados en ensayos clinicos de fitoestrégenos y cal-
cio en relacion con marcadores de riesgo cardiovascular.

Objetivos: Determinar la influencia de los suplementos die-
téticos de soja y calcio sobre factores de riesgo cardio-
vascular que incluyen parametros antropométricos de adi-
posidad, cifras tensionales y perfil lipidico en mujeres pos-
tmenopausicas sanas de raza caucasica.

Material y métodos: Estudio transversal de 100 mujeres
posmenopausicas estableciendo dos grupos segun el con-
sumo de suplementos dietéticos de soja y /o calcio: uno
de 28 que tomaban regularmente suplementos y otro de
72 que no. Se recogieron datos epidemioldgicos y habi-
tos diarios; valores antropométricos y exploratorios con
peso, indice de masa corporal (IMC), perimetro abdomi-
nal, impedanciometria (Tanitas®), tensién arterial sistoli-

147



NUTRICION HOSPITALARIA. Vol. 25 + Ntmero 1 * 2010

ca (TAS) y diastdlica (TAD) y parametros bioquimicos y
hormonales (glucemia, lipidos, funcion hepatorrenal y per-
fil gonadal). Andlisis de datos: SPSS.15, t Student y Chi-
cuadrado.

Resultados: Edad 55,84+3,8 afios, tiempo evolucion de
menopausia 6,96+4,08 anos. 17% fumadoras, 80% no fu-
madoras y 3% exfumadoras. 24% con consumo habitual
de alcohol y 76% sin consumo habitual. Actividad fisica
moderada-intensa en 64%.

Suplementos  No suplementos  Significacion

Peso (kg) 65,9+8,76 70,9+12,43 p=0,059
IMC 26,5+2,9 29,245 1 p=0,001
Perimetro

abdominal (cm) 88,4+10,75 92,01+12,42 p=0,179
% grasa corporal 36,02+5,68 37,19+6,54 p=0,409
TAS (mmHg) 119+14 128+18 p=0,013
TAD (mmHg) 74,89+9,53 79,04+13,99 p=0,153
HDL-c (mg/dl) 63,40+14,15  58,36+15,06 p=0,135
LDL-c (mg/dl) 133,81+24,86 138+31,01 p=0,441
Triglicéridos (mg/dl) 86+26 115252 p=0,001

Conclusiones: Existen modificaciones favorables clinica
y estadisticamente significativas de IMC, cifras de TAS y
niveles de triglicéridos en las mujeres postmenopausicas
sanas de nuestra muestra con consumo regular de su-
plementos de soja y/o calcio.

EEld Intervencion nutricional con un alimento
funcional enriquecido en hierro en mujeres
con predisposicidon a padecer anemia: diseio
del ensayo segun la declaracion CONSORT

Blanco-Rojo R', Pérez-Granados AM', Gonzélez-Vizcayno C?,
Vaquero MP?

" Departamento de Metabolismo y Nutricion, Instituto del Frio (IF),
Instituto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos y Nutricién
(ICTAN), CSIC. 2Laboratorio de Analisis Clinicos Madrid Salud.
mpvaquero @if.csic.es

Introduccion: La anemia ferropénica es una de las defi-
ciencias nutricionales mas importantes y su prevencion
uno de los principales objetivos de la OMS. La mitad de
las mujeres en edad fértil en los paises en desarrollo y
hasta un 30% en los desarrollados sufren esta patologia.

Objetivo: Disefar un estudio de intervencion nutricional
con un alimento funcional para mejorar el estado de hie-
rro en mujeres jovenes segun la declaracion CONSORT
(Consolidated Standards of Reporting Trials).

Sujetos y métodos: Mujeres jovenes con bajas reservas
de hierro. Criterios de inclusiéon: edad 18-45, ferritina

148

<40g/L, hemoglobina >11g/dL. Criterios de exclusion: ame-
norrea, menopausia, fumadora, embarazo, lactancia,
enfermedades relacionadas con el metabolismo del hie-
rro o alergia a componentes de los alimentos objeto del
estudio.

Ensayo de intervencién nutricional aleatorizado doble cie-
go con placebo en grupos paralelos, periodo 16 semanas.
Tomando como referencia la variabilidad de la ferritina,
para un poder estadistico de 0,80 y alfa= 0,05, el nime-
ro de voluntarias necesario debe ser de 60 por grupo.

La captacion de voluntarias se centralizé en zonas con
alto porcentaje de poblacidon femenina susceptible de pa-
decer deficiencia de hierro. Se realizaron valoraciones nu-
tricionales, antropométricas, bioquimicas y hematoldgicas
cada cuatro semanas.

Resultados: De 259 mujeres que contactaron con el gru-
po, sélo 163 realizaron el screening, y 33 fueron exclui-
das. Las 130 restantes fueron distribuidas aleatoriamente
en 2 grupos, sin diferencias significativas en niveles ba-
sales de los parametros de inclusiéon: Grupo 1, n=66, 4
excluidas antes del inicio; Grupo 2, n=64. Durante el de-
sarrollo del estudio hubo 2 abandonos en Grupo 1y nin-
guno en Grupo 2.

Conclusiones: Es factible la realizacion de un ensayo de
intervencion nutricional aleatorizado, doble ciego en
grupos paralelos con un alimento funcional durante un pe-
riodo de 16 semanas siguiendo las directrices del CON-
SORT. Es importante tener en cuenta las zonas de cap-
tacion de voluntarias, ya que de todos los sujetos con-
tactados sdlo el 48% participd en el estudio.

Ed Calidad del desayuno y consumo
de tabaco en cancer de mama

Cayuelas Rz, Garcia E', Fuentes E’, Miralles L?, Barril J?

" Ciber de Diabetes y Enfermedades Metabdlicas Asociadas
(CIBERDEM). 2Unidad de Fisiologia Celular y Nutricién. @ Uni-
dad de Toxicologia y Seguridad Quimica. Instituto de Bioinge-
nieria. Universidad Miguel Hernandez de Elche 03202.
Jose.barril@umh.es

egarcia@umh.es

Introduccion: En la aparicion del cancer de mama exis-
te una interaccion genoma, ambiente. El concepto de “am-
biente” se asocia con fumar. Sin embargo los habitos die-
téticos y el tipo de alimento que consumimos o no es el
factor medioambiental al que todos estamos permanen-
temente sometidos y tiene relevancia en la calidad de vida
y funcionamiento enddgeno celular.

Objetivos: Establecer tres grupos de alimentos (cereales,
frutas y lacteos), caracteristicos de un desayuno saludable
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(protector). Analizar la calidad total de la ingesta a lo lar-
go de la manana y media mafiana. Comparar la calidad
del desayuno entre fumadoras y no fumadoras.

Material y métodos: Participaron 29 mujeres con cancer
de mama. Los datos se recogieron en cuestionarios de
frecuencia de consumo confeccionados por Angeles
Carbajal. La calidad del desayuno se ha evaluado si-
guiendo los criterios del estudio enKid y los recomenda-
dos por la piramide de la SEN: El tratamiento estadisti-
co se ha realizado con el programa informatico Minitab15.

Resultados: De forma global, entre las mujeres que de-
sayunan, ninguna lo hace con mala o insuficiente calidad,
el 38% con calidad mejorable y el 62% con buena cali-
dad. Entre las fumadoras el 67% pueden mejorar el de-
sayuno y el 33% bien. Entre las no fumadoras el 19% son
mejorables y el 81% desayunan de forma correcta.

Tabla I. Distribucion de la calidad del desayuno

Calidad Fumadoras No Fumadoras Mujeres Todas
Buena 33% 81% 62%
Mejorable 67% 19% 38%
Insuficiente 0% 0% 0%
Mala 0% 0% 0%

Conclusiones: Se aprecia una notable incidencia del fac-
tor tabaco en la calidad del desayuno, destacando la me-
jora de la calidad entre las fumadoras y la buena calidad
entre las no fumadoras. La conclusion general es que los
patrones actuales del desayuno en mujeres fumadoras
y cancer de mama podrian mejorarse por lo que se re-
quiere una intervencién y educacion nutricional.

NUTRIGENOMICA

Rl Efecto del consumo de colesterol

y derivados carnicos enriquecidos con
himanthalia elongata sobre la peroxidacion
y la expresion génica del citocromo 4A1 en
ratas Wistar en crecimiento

Gonzalez-Torres L', Schultz A’, Olivero R®, Bastida S’,
Benedi J?, Sanchez-Muniz FJ'

" Departamento de Nutricion y Bromatologia I. Facultad de Far-
macia. Universidad Complutense. 2 Departamento de Farma-
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Introduccion: Las diferentes isoformas del citocromo
P450 participan activamente en diferentes mecanismos

metabdlicos y de destoxificacion. Nuestro grupo ha di-
sefiado diferentes derivados carnicos conteniendo algas
con posibles efectos hipocolesterolemiantes y antioxi-
dantes.

Objetivo: Estudiar en ratas Wistar en crecimiento la in-
fluencia del consumo de dietas conteniendo colesterol y
derivados carnicos sobre la peroxidacion y la expresion
génica del CYP4A1.

Material y métodos: 4 grupos de ratas Wistar en creci-
miento fueron mantenidas segun los criterios éticos para
la proteccion de los animales de investigacion cientifi-
cay recibieron dietas AIM-93 modificadas mediante la
adicion de 15% de carnicos reestructurados liofilizados.
El lote A ingirié carnico control; el lote B, carnico con-
trol mas agente hipercolesterolemiante (2% colesterol
y 0,4% &acido cdlico); el lote C, carnico enriquecido en
Espagueti (Himanthalia elongata) (5% en peso seco) y
el lote D, carnico enriquecido en Espagueti (5% en peso
seco) mas agente hipercolesterolemiante. Tras 5 se-
manas los animales fueron sacrificados y se determi-
nd en extractos hepaticos la peroxidacién por TBARS
y la expresion génica del CYP4A1 mediante Trans-
criptasa Reversa-Reaccion en Cadena de la Polimerasa
(RT-PCR).

Resultados: La concentracion de TBARS se elevo por el
consumo de colesterol. La expresion génica del CYP4A1
se modificé por el consumo de alga y agente hiperco-
lesterolemiante. El alga elevd la expresion génica del
CYP4AT1 en el lote C vs lote A, mientras que en el lote D
tal expresion disminuyd.

Conclusiones: El incremento de la expresion del CYP4A1
por el consumo de algas y no de colesterol se relacio-
na con el mayor aporte de acidos grasos omega-3 y di-
ferentes fotoquimicos del alga espagueti. La presencia
de algas no revierte el estrés oxidativo ni la inhibicién de
la expresion génica provocada por el colesterol y acido
célico dietético.

Agradecimientos: Subvencionado por proyecto AGL-2005-
07204-C02-01; AGL-2008-04892-C0O3-02 y Consolider-Ingenio
2010 # CSD2007-00016.

Becas: UCM (Espafia), FUNDAYACUCHO (Venezuela) y
CONACYT (México).

Olimorfismos del gen reloj period 2
(PER2) en el tratamiento dietético y
conductual de la obesidad. Asociacién con
obesidad abdominal, factores psicologicos
y porcentaje de abandono

Garaulet M2, Corbaldan MD', Madrid JA', Baraza JC', Morales
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Introduccion: El abandono en los tratamientos de pérdi-
da de peso continua siendo preocupante. Una mutacion
silenciosa en el gen-reloj PER2 podria estar relacionada
con factores psico-conductuales.

Objetivo: Estudio de diversos polimorfismos del gen-re-
loj PER2 en una poblacion mediterranea sometida a un
tratamiento conductual de la obesidad. Asociacion con el
grado y tipo de obesidad, con la efectividad del método
y la tendencia al abandono del tratamiento.

Metodologia: Se estudiaron 500 pacientes con sobrepeso/
obesidad, con edades entre 20-65 afos, que asistian a cli-
nicas especializadas en obesidad. De cada paciente se ob-
tuvo antropometria, bioquimica y un cuestionario de ingesta
semanal. Con el fin de evaluar el cronotipo del individuo y
sus principales obstaculos en la pérdida de peso, los suje-
tos completaron un cuestionario de “barreras de pérdida de
peso” y un cuestionario de “matutinidad y vespertinidad”.

Resultados: Los polimorfismos estudiados del gen PER2,
rs2304672 y rs4663307, se asociaron con la obesidad ab-
dominal (P<0,05). El cronotipo también presento relacion
con el indice cintura-cadera (P=0,035). La frecuencia del
alelo menor rs2304672, fue significativamente mayor en
aquellos sujetos que abandonaron el tratamiento, que
en los que lo completaron (P<0,05). Los pacientes
que abandonaron el tratamiento, presentaron mayor
obesidad, mayor numero de barreras y puntuaciones mas
altas en el cuestionario de “matutinidad y vespertinidad”
(P>0,05). El andlisis de regresion lineal, mostrd que los
sujetos portadores del alelo menor presentaron mayor pro-
babilidad de abandono, mayor tendencia a comer entre
horas, a sufrir estrés por la comida, comer cuando estan
aburridos y saltarse el desayuno, que aquellos sujetos que
no eran portadores.

Conclusion: El gen PERZ2 esté implicado en el abando-
no del tratamiento dietético de obesidad y en los fenoti-
pos relacionados con el comportamiento alimentario. Es-
tos resultados podrian representar un paso hacia una aten-
cion nutricional personalizada, utilizando una caracteri-
zacion genotipica y cronobioldgica del individuo.

EXd Estudio nutrigenémico del efecto de
compuestos polifendlicos del café en células
tumorales humanas

Oleaga C', Ciudad CJ', Izquierdo-Pulido M?, Noé V'

" Departamento de Bioquimica y Biologia Molecular. 2 Departa-
mento de Nutricién y Ciencias de la Alimentacion. Facultad de
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08028 Barcelona.
vnoe @ub.edu

Los polifenoles representan el mayor aporte de antioxi-
dantes en nuestra dieta, ademas de estar relacionados
experimentalmente con la prevencion de muchas pato-
logias cardiovasculares, cancer, diabetes y enfermeda-
des neurodegenerativas. La incorporacion de bebidas de-
rivadas del café a la dieta data del siglo IX, y hace apro-
ximadamente un siglo se convirtié en un habito de gran
consumo en la nuestra sociedad.

Objetivo: Realizacion de un estudio nutrigendmico para
identificar posibles genes diferenciaimente expresados des-
pués de la incubacién de las células ensayadas con di-
ferentes compuestos del café.

Materiales y métodos: Se llevo a cabo un analisis gené-
mico funcional para estudiar los efectos del acido cafei-
co y del café soluble instantaneo en células HT29 de ade-
nocarcinoma de colon humano. Las incubaciones celu-
lares se realizaronn con concentraciones equivalentes a
la ingesta de una taza de café. La plataforma empleada
para el andlisis de la expresién génica consistié en mi-
croarrays GeneChip Human Genome 133A 2.0 (Affyme-
trix,) representativos del genoma humano completo.
Los resultados de los ensayos de Microarrays se proce-
saron con el software Gene Spring v10.

Resultados: Los genes diferenciaimente expresados, con una
significacion de p < 0.05, se clasificaron por cambios de ex-
presién minimos de 1,3 respecto a las muestras control. Asi
mismo estos genes han sido clasificados de acuerdo con dis-
tintos grupos funcionales como ciclo celular, factores de trans-
cripcion, inmunidad, apoptosis y proliferacion. De acuerdo
con todos estos criterios se selecciond un listado de genes
para su posterior validacion a nivel de expresion por RT-PCR,
como también a nivel de proteina, por Western Blot.

Conclusion: La ingesta de café es capaz de modular la
expresion de genes involucrados en la unién a DNA, union
a nucledtidos, interacciones proteina-proteina y proteinas
de membrana.

Financiado por los proyectos SAF2008-00043 del Ministerio de
Ciencia e Innovacién, ISCIII-RETIC RD06/0020, la FEN y la Fe-
deracion Espanola del Café. C.O. es receptora de una beca pre-
doctoral de la FEN y la Federacion Espafiola del Café.
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En la busqueda de nuevas moléculas con aplicacion en
el control del peso corporal, recientemente se han em-
pezado a estudiar diferentes isdmeros del acido linolénico
conjugado (CLNA).

Objetivo: El objetivo del presente estudio fue analizar el
efecto del isébmero cis-8,trans-10,cis-12 del CLNA, acido
jacarico, sobre la expresion de la lipoproteina lipasa (LPL),
enzima que permite al tejido adiposo captar los acidos gra-
sos contenidos en los triglicéridos circulantes, y del PPARg,
el factor de transcripcion que la regula.

Material y métodos: Para el estudio se utilizaron ratas Wis-
tar de 6 semanas de edad divididos en dos grupos experi-
mentales (n=8). El grupo control recibié durante 7 semanas
una dieta hipergrasa y el grupo CLNA la misma dieta su-
plementada con 0,5% de &cido jacarico, procedente de acei-
te de jacaranda (Jacaranda mimosifolia). Al término del ex-
perimento se extrajeron y pesaron los tejidos adiposos de
diferentes localizaciones anatomicas (epididimal, perirenal
y subcutanea). La expresion génica de LPLy PPARg en te-
jido adiposo epididimal se analizé por RT-PCR a tiempo real.
Los resultados expresados como mediazerror estandar fue-
ron analizados mediante el test t de Student.

Resultados: La inclusién de CLNA en la dieta no redujo
el peso de los tejidos adiposos (32,8+0,99 vs 32,4+2,12).
Tampoco produjo cambios en la expresion de la LPL
(1,00+0,52 vs 0,56+0,72; P=0,26), aunque si provoco una
disminucién significativa de la expresion de PPARg
(1,00+0,58 vs 0,36+0,63; P=0,04).

El &cido jacarico, que posee la estructura trans-10,cis-12
responsable del efecto reductor de la grasa corporal del
isdmero activo del CLA, produce al igual que éste una dis-
minucion de la expresion de PPARg. Pese a ello, no con-
duce a la esperada reduccién de la expresion de LPL, lo
que puede justificar al menos en parte, su ausencia de
efecto sobre la grasa corporal.

Financiado por Gobierno Vasco (Foodbask 2007; GIC07/120-IT-
265-07) y Programa Iberoamericano CYTED (208RT0343).
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La diferente calidad de la grasa procedente de las leches
de cabray vaca podria afectar a los procesos de peroxidacion
lipidica y en consecuencia a la estabilidad génica.

Objeto: El objeto de este estudio era conocer la influen-
cia del consumo regular de ambos tipos de leche sobre
la estabilidad del ADN en ratas.

Material y métodos: Se utilizaron 20 ratas Wistar macho
albinas al destete, divididas en dos grupos y alimentados
cada uno con una dieta basada en leche de cabra o vaca.
Las dietas se prepararon con leche en polvo desnatada
de cabra o vaca para cubrir un 20% de proteina y se aha-
dié un 10% de grasa proveniente de cada tipo de leche,
se suplementaron con correctores especificos para apor-
tar las vitaminas y minerales para satisfacer los requeri-
mientos (IAN, 1993). Tras ingerir estas dietas durante
70 dias, se extrajo sangre de la vena caudal para obte-
ner linfocitos. Se realiz6 el ensayo comet alcalino que de-
termina la estabilidad del ADN.

Resultados: Después del suministro de las dietas, el dafio in-
trinseco en linfocitos era mucho mas bajo (P<0.001) en los
animales alimentados con la dieta basada en leche de ca-
bra, como lo revela los mayores porcentajes de ADN en cabe-
za'y menores en cola y mas bajos Olive Tail Moment (OTM).

Dieta de leche de cabra Dieta de leche de vaca

% ADN en cabeza 95,37+0,278 87,90+0,317
% ADN en cola 4,63+0,278 12,10+0,317
OoT™M 0,064+0,003 0,117+0,006

En resumen el consumo habitual de leche de cabra pro-
tege la estabilidad del ADN, debido en parte a la mejor
calidad de su grasa y la mayor biodisponibilidad de Mg
y Zn encontrada por nosotros en este tipo de leche.

ElId La expresion génica de la lipasa
sensible a hormona en ratas Wistar se reduce
por el consumo de carnicos conteniendo
algas marinas

Gonzalez-Torres L', Olivero R"2, Puy M3, Churruca I3,
Benedi J*, Sanchez-Muniz FJ'

"Departamento de Nutricion y Bromatologia I. Facultad de Far-
macia. Universidad Complutense. *frasan@farm.ucm.es. 2 De-
partamento de Nutricion, Bromatologia y Toxicologia. Facultad
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matologia, Facultad de Farmacia. Universidad del Pais Vasco.
+ Departamento de Farmacologia. Facultad de Farmacia. Uni-
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Introduccion: Las algas son alimentos basicos en dietas
orientales por su contenido en fibra, minerales y com-
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puestos bioactivos. El consumo de algas marinas puede
reducir las triglicéridos (TG) en sangre e higado de rata.
La enzima Lipasa Sensible a Hormona (HSL) interviene
en la movilizaciéon de TG del tejido adiposo y controla el
paso limitante de la lipdlisis a nivel celular.

Objetivo: Analizar el impacto del consumo de carnicos re-
estructurados conteniendo algas Wakame Undaria pin-
natifida) o Espagueti (Himanthalia elongata) sobre la ex-
presion génica de la enzima HSL.

Material y métodos: 30 ratas Wistar macho en crecimiento
fueron mantenidas segun criterios éticos para la protec-
cién de los animales de investigacion cientifica. Se ali-
mentaron con una combinacion de 85% de dieta AIM-93
modificada mas 15% de un céarnico reestructurado liofi-
lizados. El grupo 1 (Control) ingirié la combinacion de 85%
dieta AIM-93 modificada y 15% del carnico reestructura-
do sin alga; el grupo 2, la dieta AIM-93 con el carnico con
Wakame y el grupo 3, la dieta AIM-93 con el carnico
con Espaguetti. Tras 5 semanas los animales fueron sa-
crificados. Se extrajo tejido adiposo perivisceral y perie-
pendimario y se determind la expresion génica de la HSL
por Real Time Quantitative-PCR con el método LightCy-
cler System utilizando Syber Green.

Resultados: Aunque las Wakame y Espagueti son ricas
en polifenoles solubles (820 y 2570 mg GAE/100 g, res-
pectivamente), los tejidos adiposos de ratas alimentadas
con alga Wakame (p=0,02) o con Espagueti (p=0,05)
muestran una disminucién considerable en la expresion
génica de la HSL respecto a controles.

Conclusion: En contra de lo esperado por el contenido en
polifenoles, fa expresion génica de la enzima HSL en teji-
do adiposo se reduce por la ingesta crénica de un carnico
funcional reestructurado conteniendo Wakame &6 Espagueti.

Subvencionado por los proyectos AGL-2005-07204-C02-01; AGL-
2008-04892-C0O3-02 y Consolider-Ingenio 2010 # CSD2007-
00016. Becas: UCM (Espafa), FUNDAYACUCHO (Venezuela)
y CONACYT (México).
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Introduccion: La bencilamina estimula el transporte de glu-
cosa en los adipocitos de roedor de manera dependien-
te de su oxidacién por las amina oxidases (AOs). En este
mismo tipo celular, se ha reportado que tiramina (otro subs-
trato de AOs presente en alimentos) es capaz de ejercer
otros efectos de tipo insulina como la inhibicion de la li-
polisis (Visentin et al, Eur. J. Pharmacol. 2003, 466:235).
Sin embargo, tiramina incrementa la tolerancia a la glu-
cosa y tiene una accion anti-hiperglicemiante en ratas dia-
béticas (Lino et al, Am. J. Pharmacol. Toxicol. 2007, 2: 178).
Por lo tanto, tiramina sigue considerada como peligrosa
cuando presente en alimentos (“Cheese effect” o crisis hi-
pertensiva inducida por ingestion de queso(s) en pacientes
tratados con inhibidores irreversibles de AOs).

Objetivo. Este trabajo ha apuntado a testear si la admi-
nistracion oral crénica de tiramina podria modificar la glu-
cosa plasmatica y el engordamiento sin inducir trastornos
cardiovasculares en roedores alimentados con una die-
ta standard.

Material y métodos. Administrando tiramina por via oral
en 12 ratones durante diez semanas a la dosis de
300 pmoles/ kg/ dia, usando una solucién a 0,04% en el
agua del bebedero, la ingestion total de tiramina fue es-
timada a un nivel diez veces mas elevado que en los 12
controles con la misma dieta standard (con contenido en
tiramina de 45pg/g) y agua sola. Tratamiento estadistico
de la influencia del tratamiento con t de Student.

Resultados. No hubo influencia de la ingestion de tiramina
sobre el peso corporal o adiposidad. El tratamiento no mo-
difico el consumo de alimentos pero redujo la glicemia ali-
mentada (8,8+0,1 vs 8,4+0,1mM, n= 120, P<0,001. Por
lo tanto, los niveles plasmaticos en ayunas de glucosa no
fueron alterados (P=0,08) y la respuesta hiperglicémica
a una sobrecarga de glucosa fue similar en tratados y con-
troles. El tratamiento no cambid la presion arterial, la fre-
cuencia cardiaca o su variabilidad, tampoco unos mar-
cadores de estrés oxidativo.

Conclusiones. La falta de efectos adversos en ratones nor-
moglicémicos no permite considerar a la ingestion de ti-
ramina como un riesgo mayor, en campo de control me-
tabdlico o cardiaco.

Trabajo financiado por parte por comunidad de Trabajo de los
Pirineos.
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Introduccion: Uno de los principales objetivos en el tra-
tamiento de la obesidad es la posibilidad de predecir el
éxito de un individuo a partir de informacién recogida al
inicio del tratamiento.

Objetivo: La obtencion de un nuevo indice de barreras que
nos permita clasificar a los individuos y predecir el éxito
(pérdida del 10% del peso inicial) o fracaso en la pérdi-
da de peso.

Meétodo: Tras la validacion del cuestionario de Cooper et
col. sobre “principales barreras en la pérdida de peso” en
una poblacién mediterranea, se aplico dicho cuestiona-
rio a 447 pacientes de edad 39+12 afios con IMC:
31+5 kg/m? integrantes de un programa de pérdida de
peso. El programa consistié en un tratamiento dietético
y conductual basado en los principios de dieta medite-
rranea. Se calculd el indice de barreras y los pacientes
se clasificaron en dos grupos tomando como valor de cor-
te el valor medio. Posteriormente se compard la efectividad
del tratamiento tras 28 semanas de evolucion entre am-
bos grupos de pacientes.

Resultados: El indice de barreras medio fue de 4,9+7,6.
Las mujeres presentaron un indice de barreras medio sig-
nificativamente superior a los hombres (doble) (P <0,05).
Los sujetos que alcanzaron su meta obtuvieron un in-
dice de barreras inferior a aquellos que no lo alcanzaron
(P<0,05). Al estudiar la evolucion de la pérdida de peso
en 28 semanas, se observo que aquellos pacientes con
indice de barreras superior presentaron una pérdida de
peso inferior y mas irregular que los de bajo indice.

Conclusion: Se ha definido un nuevo indice que clasifi-
ca a los individuos en funcion de las barreras en la pér-
dida de peso y permite la prediccién del éxito/ fracaso del
tratamiento. Esta prediccion permitira disefiar tratamien-
tos personalizados mediante la elaboracion precoz de es-
trategias desde el inicio del programa.

Actividad fisica y adiposidad en
adolescentes. ¢ Es suficiente la
recomendacion actual? Estudio AFINOS.

Martinez-Gomez D*?, Moya JM?, Gomez-Martinez S,
Zapatera B', Marcos A', Veiga OL?

' Grupo de Inmunonutricién del Departamento de Metabolismo
y Nutricion del Instituto del Frio. IF-ICTAN. Consejo Superior
de Investigaciones Cientificas. 2 Departamento de Educacion
Fisica, Deporte y Motricidad Humana. Facultad de Formacion
del Profesorado y Educacion. Universidad Autéonoma de
Madrid.

Introduccion: La actividad fisica (AF) se considera un agen-
te fundamental en la prevencion y el tratamiento de la obe-
sidad. La recomendacién de AF para los adolescentes

aconseja realizar al menos 60 min de AF moderada a vi-
gorosa (AFMV) todos los dias de la semana.

Objetivo: Evaluar si el cumplimiento de las recomenda-
ciones de AF se asocia con un menor nivel de adiposi-
dad en adolescentes.

Métodos: Doscientos veintidés adolescentes (110 muje-
res) de entre 13 y 16 ahos, pertenecientes al estudio AFI-
NOS (La AF como Agente Preventivo del Desarrollo de
Sobrepeso, Obesidad, Alergias, Infecciones y Factores
de Riesgo Cardiovascular en Adolescentes) se selec-
cionaron para este estudio. La suma de 6 pliegues cuta-
neos (triceps, biceps, subescapular, suprailiaco, muslo,
gemelo) se utilizd como indicador de adiposidad. Las AF
total, moderada, vigorosa y AFMV se valoraron median-
te el acelerometro ActiGraph que los participantes lleva-
ron durante 7 dias.

Resultados: Sélo el tiempo diario en AF vigorosa estuvo
significativamente asociado con el nivel de adiposidad
(b =-0,305, P<0,001) en los adolescentes del estudio tras
controlar las variables de edad, sexo y estadio madura-
tivo. Los adolescentes que realizaron > 60 min/ dia en
AFMV no obtuvieron niveles de adiposidad significativa-
mente diferentes (P = 0,318) de los que no la realizaron
controlando para edad, sexo y estadio madurativo. Los
adolescentes que hicieron > 90 min/dia en AFMV, y > 60
min/ dia como > 45 min/dia en AF moderada + > 15 min/dia
en AF vigorosa mostraron diferencias significativas en los
niveles de adiposidad frente a los que no la realizaron
(P =0,023y P < 0,001, respectivamente) controlandose
las mismas covariables.

Conclusiones: Los resultados sugieren que la recomen-
dacion de AF para adolescentes parece suficiente para
prevenir el exceso de grasa corporal, aunque sugieren tam-
bién que deberia incorporase una recomendacion de re-
alizacién de AF vigorosa.

B3] Prevalencia de sindrome metabélico en
ninos espanoles

Olza J, Gil-Campos M, Leis R, Bueno G, Moreno LA, Gil A
Universidad de Granada. Hospital Universitario Reina Sofia, Cér-
doba. Universidad de Santiago de Compostela. Universidad de
Zaragoza. Espana. Instituto de Nutricion y Tecnologia de los Ali-
mentos, Centro de Investigacion Biomédica, Laboratorio 123. Ave.
del Conocimiento s/n. 18100 Armilla, Granada.

jolza@ugr.es

Introduccion: La definicion de Sindrome Metabdlico (SM)
en nifos ha sido adaptada de la de adultos. La prevalencia
de SM varia ampliamente dependiendo de la definicion
usada para clasificar la obesidad, asi como de las varia-
bles clinicas y metabdlicas tomadas en cuenta.
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Objetivo: Comparar la prevalencia de SM de acuerdo a
diferentes definiciones en una cohorte de nifos obesos
espanoles.

Material y métodos: De un total de 995 nifios con edades
comprendidas entre 5-14 anos, 478 (213 nifias y 265 ni-
fos) fueron clasificados como obesos de acuerdo con Cole
et al (2000). La glucosa, insulina, colesterol-HDL y trigli-
céridos fueron determinados después de 12 horas de ayu-
no. La presion arterial, asi como, la circunferencia de cin-
tura, el peso y la talla fueron medidos y el indice de Masa
Corporal calculado. Los nifios fueron clasificados de acuer-
do a siete definiciones propuestas de SM.

Resultados: La tabla muestra el porcentaje de nifios obe-
sos con SM segun las distintas definiciones propuestas.

Porcentaje de Sindrome Metabdélico

Cook et al (2003) 17,92
de Ferranti et al (2004) 34,87
Weiss et al (2004) 9,20
Cruz et al (2004) 11,38
Viner et al (2005) 15,25
Ford et al (2005) 22,28
IDF (2007) 10,41

Conclusion: Es necesario establecer criterios definitivos
para la clasificacion de SM en la infancia tanto para ad-
ministrar a estos nifios el tratamiento adecuado como para
evitar la temprana aparicion de enfermedades crénicas
de la edad adulta.

Estudio financiado con el Proyecto de Excelencia de la Junta de
Andalucia n.? CTS-2203.

EEd El reloj interno del tejidoadiposo
humano pone en hora a genes relacionados
con el metabolismo de glucocorticoides

Gomez-Santos C', Gomez-Abellan P!, Herndndez-Morante JJ',
Lujan JA?, Madrid JA?, Garaulet M’

' Departamento de Fisiologia, Universidad de Murcia, 30100 Mur-
cia, Espana. 2 Servicio General de Cirugia, Hospital “Virgen de
la Arrixaca”, Murcia.

garaulet@um.es

Objetivo: Tras la demostracion de la existencia de genes
reloj y su comportamiento ritmico en el tejido adiposo (TA)
humano, se hace necesario conocer si son capaces de
modular la expresion de otros genes del metabolismo adi-
poso tales como Pparyy genes relacionados con el me-
tabolismo de glucocorticoides.

Material y métodos: Se obtuvieron biopsias de TA visce-
ral y subcutdneo de mujeres con obesidad modrbida
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(IMC>40 kg/m?) (n=7) que fueron sometidas a cirugia ba-
riatrica por su obesidad. El TA se cultivé durante 24 ho-
ras, recogiéndose una muestra cada 6 horas desde el ini-
cio del experimento (0, 6, 12 y 18 horas). Posteriormen-
te se analizo la expresion relativa de los genes reloj Per2,
Bmal1y Cry1, asi como Pparyy genes del metabolismo
de glucocorticoides (Gr, Hsd1) a los diferentes tiempos
de muestreo, mediante PCR-cuantitativa a tiempo real.
Para determinar los valores que definen un ritmo circa-
diano (amplitud, acrofase y mesor) se us6 el método Co-
sinor.

Resultados: Los genes Ppary, Gry Hsd1 se expresaron
de forma ritmica a lo largo del dia, al igual que los genes
reloj estudiados. Considerando el valor de acrofase
(hora de maxima expresién) observamos que la expre-
sion de los genes reloj se antecede a la de los otros ge-
nes del metabolismo adipocitario tanto en tejido subcu-
taneo (P=0,003) como visceral (P=0,01). La respuesta de
Ppary, Gr'y Hsd1 a la accion de los genes reloj fue an-
terior en el TA visceral (11 horas de desfase) que en el
subcutaneo (16 horas) (P< 0,01).

Conclusiones: Los genes reloj estan implicados en el me-
canismo de regulacion de otros genes cruciales en el
metabolismo de la obesidad, ya que se anteceden en
el tiempo en su expresion. La respuesta del Pparyy de
los genes de glucocorticoides frente al reloj interno del TA
es anterior en la region visceral que en la subcutanea.

EEld El tejido adiposo humano presenta
un reloj interno en continuo funcionamiento

Gomez-Abellan P, Gémez-Santos C’, Lujan JA?, Madrid JA’,
Ordovas JM?, Garaulet M*

" Departamento de Fisiologia, Universidad de Murcia, 30100 Mur-
cia. 2Servicio General de Cirugia, Hospital “Virgen de la Arrixa-
ca”, Murcia. ® Departamento de Nutricién y Genémica, Univer-
sidad de Tufts, Boston, MA.

garaulet@um.es

Recientemente hemos demostrado que el tejido adiposo
(TA) humano expresa “genes reloj” capaces de poner en
hora el funcionamiento de este tejido. Los genes Per2,
Bmal1y Cry1 se expresan tanto en TA subcutaneo como
en visceral de individuos con obesidad morbida.

Objetivo: En el estudio se pretende determinar si estos
genes presentan un comportamiento ritmico lo largo del
dia (24 horas), y si por tanto son genes capaces de po-
ner en hora el funcionamiento del TA.

Material y métodos: Se obtuvieron muestras de TA vis-
ceral y subcutéaneo de mujeres con obesidad mérbida
(IMC>40 kg/ m?) (n=7). Las biopsias fueron tomadas du-
rante el procedimiento quirdrgico de by-pass gastrico, al
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que fueron sometidas las pacientes por su obesidad. El
TA se llevo a cultivo durante un total de 24 horas, reco-
giéndose una muestra cada 6 horas desde el inicio del ex-
perimento (0, 6, 12 y 18 horas). Posteriormente se ana-
lizé la expresion relativa de los genes reloj Per2, Bmal1
y Cry1 a los diferentes tiempos de muestreo, mediante
PCR-cuantitativa a tiempo real.

Resultados: Al analizar la expresion relativa de los genes
reloj en TA humano, nuestros resultados muestran que de
los tres genes estudiados, Cry7 fue el que presentd la ma-
xima expresion en ambos tejidos adiposos (P<0,05). Tras
el muestreo a distintos tiempos de cultivo, los tres genes
reloj presentaron expresion ritmica a lo largo del dia, sien-
do Per2 el de mayor fluctuacion. Todos los genes osci-
laron en la misma fase en los dos tejidos presentando su
maxima expresion aproximadamente las 6 horas de cultivo.

Conclusiones: Los genes Per2, Bmal1y Cry1 presentan
un comportamiento ritmico en el TA humano, principal-
mente el Per2. Esta ritmicidad existe a pesar de ser in-
dividuos con obesidad mérbida. Demostramos por primera
vez que el TA humano presenta un reloj interno que po-
dria modular su propio metabolismo.

EIId El resveratrol disminuye la acumulacién
de grasa corporal y mejora el control
glucémico en ratas alimentadas con dieta rica
en grasa y sacarosa

Macarulla MT', Rodriguez VM', Churruca I', Lasa A’, Diez P2,
Portillo MP?

' Area de Nutricién y Bromatologia. Facultad de Farmacia. Uni-
versidad del Pais Vasco. 2Unidad de Endocrinologia Pediatrica.
Departamento de Pediatria. Hospital de Txagorritxu. Servicio Vas-
co de Salud. Vitoria-Gasteiz.

mariateresa.macarulla@ehu.es

Introduccion: El resveratrol es un polifenol presente en di-
ferentes alimentos de origen vegetal como las uvas y las
bebidas derivadas de ellas (vino, mosto), frutas tipo baya
y algunos frutos secos (cacahuetes, nueces), conocido
por sus efectos como antioxidante, anticancerigeno, an-
tiinflamatorio y protector cardiovascular.

Objetivo: Analizar el efecto del resveratrol sobre la acu-
mulacion de grasa corporal y el control glucémico en ra-
tas sometidas a alimentacion hipergrasa e hipersacarosa.

Material y métodos: Se utilizaron 24 ratas macho Spra-
gue-Dawley con un peso inicial de 180+2 g, que fueron
alimentadas durante 6 semanas con una dieta rica en gra-
sa y sacarosa. Los animales fueron divididos en tres gru-
pos experimentales (n=8), uno control (C) y dos tratados
con trans-resveratrol (R1y R2) a dosis 10 y 50 mg/kg/d,
respectivamente. A las 5 semanas de tratamiento se les

realizé el Test de Tolerancia a la Glucosa (TTG). Al tér-
mino del experimento se extrajeron y pesaron los tejidos
adiposos de diferentes localizaciones anatémicas (epi-
didimal, perirrenal, mesentérica y subcutanea). Los re-
sultados fueron analizados mediante ANOVA | seguido del
test de Newman Keuls.

Resultados: La administracion de resveratrol a dosis
10 mg/kg/d no indujo cambios. Sin embargo, la dosis
50 mg/kg/d disminuy6 de manera significativa (-21%) el
peso de los depdsitos adiposos analizados (15,4+0,7 vs
19,4+1,7 g), y también produjo una reduccion significa-
tiva (-22%) del area bajo la curva de glucemia en el TTG
(562+43 vs 710+55 mg/dL x h), lo que sugiere que la do-
sis alta de resveratrol mejor6 del control glucémico.

Conclusiones: Estos resultados indican que el resvera-
trol es una biomolécula con potencial aplicacion en el so-
brepeso y la obesidad, asi como en algunas de sus al-
teraciones metabdlicas asociadas, tales como la resistencia
a la insulina.

Financiado por Gobierno Vasco (GIC07/120-IT-265-07) y Ministerio
de Ciencia e Innovaciéon (AGL2008-01005).

EEd Estabilidad del resveratrol durante
su administracion en ensayos nutricionales
con modelos animales

Tueros IA?, Bald C', Macarulla MT?, Portillo MP?

*Unidad de Investigacion Alimentaria, AZTI-Tecnalia. Parque Tec-
nolégico de Bizkaia, Astondo Bidea, edificio 609, 48160 Derio (Biz-
kaia). 2 Area de Nutricién y Bromatologia, Facultad de Farmacia, Uni-
versidad del Pais Vasco. Paseo de la Universidad 7, 01006 Vitoria
3itueros @azti.es

Introduccion: El resveratrol (RES) es una fitoalexina pre-
sente en la piel de la uva y en el vino, con propiedades
antioxidantes, anticancerigenas y cardioprotectoras. Es-
tudios recientes indican que este compuesto también es
beneficioso en el tratamiento de la obesidad. La forma es-
tereoisomérica bioactiva es el trans-resveratrol, que es fo-
tosensible y termolabil.

Objetivo: Disefiar una metodologia que mejore la esta-
bilidad del resveratrol cuando se administre incluido en
la dieta en ensayos nutricionales con modelos animales.

Material y métodos: Se anadié RES en disolucién etandli-
ca (5 mg/mL), sin y con acido ascdrbico (1:1, mol/mol), a una
dieta para rata en proporcion 0.3 mg de RES/g de dieta, y
se mantuvo en las mismas condiciones de luz (protegido por
papel de aluminio) y temperatura (22+2 °C) en las que se
encuentra en los comederos de jaulas metabdlicas para ani-
males. A diferentes tiempos entre 0 y 16 h se realizé la ex-
traccion asistida por ultrasonidos del RES de la dieta me-
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diante una mezcla metanol: agua: acido férmico (70:29,8:0,2).
El RES recuperado se cuantificé por HPLC-DAD.

Resultados: La concentracion de RES disminuyé hasta
casi un 50% a lo largo del tiempo hasta las 3 h, estabili-
zandose a partir de entonces y hasta las 16 h ensayadas.
Su combinacion con acido ascorbico consiguié disminuir
parcialmente estas pérdidas. No se observd la aparicion
del isémero cis-resveratrol, por lo que su degradacion se
debié a reacciones de oxidacion por contacto con la die-
ta, y no a isomerizacion por la luz.

Conclusiones: El acido ascorbico mejora la estabilidad del
RES cuando se quiere administrar a animales incluido en
su dieta. A partir de las 3 horas de contacto con la dieta
se produce una degradacion del RES cercana al 50%.

Financiado por el Departamento de Agricultura y Pesca del Go-
bierno Vasco.

E&d E! isémero trans-10, cis-12 del acido
linoleico conjugado no modifica la produccion
de visfatina y apelina bajo condiciones

de restriccion energética en hamsteres

Lasa A, Churruca I, Simén E, Fernandez-Quintela A,
Rodriguez VM, Portillo MP

Nutricién y Bromatologia. Facultad de Farmacia. Universidad del
Pais Vasco. Vitoria-Gasteiz

arratelasa@gmail.com

Aunque se han descrito los efectos del acido linoleico con-
jugado (CLA) sobre la produccion de ciertas adipokinas,
tales como leptina, resistina, adiponectina y TNF-a, no hay
estudios relativos a las dos de mas reciente descubri-
miento, visfatina y apelina, que parecen estar relaciona-
das con el control glucémico.

Objetivo: Determinar el efecto del trans-10,cis-12 CLA en
la expresion y concentracion sérica de visfatina y apeli-
na bajo condiciones de restriccion energética.

Material y métodos: 24 hamsteres fueron alimentados du-
rante 7 semanas con una dieta hiperlipidica. Tras este pe-
riodo, 8 animales fueron sacrificados (grupo HG) y los 16
restantes fueron sometidos a una restriccion energética
del 25% durante 3 semanas. El grupo RC (n=8) fue ali-
mentado con una dieta estandar de laboratorio y el gru-
po RCLA (n=8) con la misma dieta suplementada con 0,5%
de trans-10,cis-12 CLA. Se midi6 la concentraciéon séri-
ca de glucosa por espectrofotometria y las de insulina, vis-
fatina y apelina por ELISA. Con los valores de glucemia
e insulinemia se calculd el indice HOMA. La expresién de
adipokinas fue determinada por RT-PCR en tejido adiposo
epididimal. Los resultados fueron analizados mediante el
test tde Student.
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Resultados: La restriccion energética produjo una dis-
minucion de las concentraciones séricas de glucosa e in-
sulina y por tanto del indice HOMA. Se produjo un aumento
en la concentracion de visfatina pero no hubo cambios en
la de apelina. La expresion de las adipokinas en tejido adi-
poso no se vio modificada. La inclusion de trans-10,cis-
12 CLA en la dieta no modificé ninguno de los parame-
tros analizados.

Conclusion: Los efectos beneficiosos de la restriccion ener-
gética sobre el control glucémico, que podrian estar me-
diados en parte por la visfatina, no se ven modificados por
el trans-10,cis-12 CLA.

Financiado por el Gobierno Vasco (GIC07/120-IT-265-07), Mi-
nisterio de Educacion y ciencia (AGL 2005-02494) y CYTED
(208RT0343).

Prevalencia de sobrepeso y obesidad
y su relacion con habitos dietéticos en nifos
de la provincia de Sevilla

Cerrillo I, Fernandez-Pachon MS, Florido I, Andrés P,

Ldpez B, Gracia E, Ortega A, Valero E, Martin F, Berna G
Area de Nutricién y Bromatologia (Departamento de Biologia Mo-
lecular e Ingenieria Bioquimica - Facultad de Ciencias Experi-
mentales). Universidad Pablo de Olavide. Carretera de Utrera,
km 1. 41013 Sevilla.

msferpac @upo.es

Introduccion: Durante las ultimas décadas, la prevalen-
cia de sobrepeso (S) y obesidad (O) infantil ha aumen-
tado, suponiendo un importante problema de salud. La O
se desarrolla por habitos dietéticos inadecuados vy falta
de actividad fisica. Seria importante encontrar correlaciones
entre habitos dietéticos y presencia de S u O para esta-
blecer programas de educacion nutricional que disminu-
yan su incidencia.

Objetivos: i) Establecer la prevalencia de S u O en nifios
de la provincia de Sevilla; ii) valorar sus habitos dietéti-
cos y iii) relacionarlos con dicha prevalencia.

Material y métodos: Estudio epidemioldgico transversal
de una poblaciéon representativa de 1080 escolares
(51,4% ninos y 48,6% nifas, 8-11 afos). Se midid el peso,
la talla, el indice de Masa Corporal (IMC) y se cumpliment6
una encuesta de habitos dietéticos. Se uso el test {-Stu-
dent.

Resultados: Un 24,2% de los nifios (8-9 afos) presenta-
ban S, y un 16,3% O. Entre 10-11 afios estos porcenta-
jes fueron 30,76% (S) y 16,6% (O). El 10,4% de los es-
colares no desayunaba a diario. Del resto, el 1,9% con-
sume el desayuno dptimo (lacteo + cereal + fruta). El 52,6%
ingieren lacteo + cereal, el 21,9% lacteo y el 4,4% lacteo
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+ bolleria. El resto consume fruta o cereales. El 18,4% al-
morzaba en el comedor escolar. El 94,8% meriendan un
solo alimento. Un 29,2% consumen refrescos a diario y
un 28,4% 2-4 veces/ semana. Un 20,9% toman chuche-
rias a diario y un 38,2% 2-4 veces/ semana. El habito del
desayuno (t=2,297; p=0,022) se asocia significativa-
mente con el IMC de los escolares.

Conclusiones: La incidencia de S y O es muy elevada. En
cuanto a los habitos dietéticos, seria necesario mejorar
la calidad del desayuno y disminuir considerablemente el
consumo de refrescos y chucherias entre los escolares.

EEld Prevalencia de sobrepeso/ obesidad
y sedentarismo en nifios y jovenes de la
provincia de Granada

Muros JJ', Som A?, Zabala M?, Oliveras MJ?, Villalon M" &
Ldpez-Garcia de la Serrana H’

' Departamento de Nutricién y Bromatologia. Universidad de Gra-
nada. 2 Departamento de Educacién Fisica y Deportiva. Uni-
versidad de Granada. ® Departamento de Biologia Molecular e
Ingenieria Bioquimica. Universidad Pablo Olavide de Sevilla.
jimuros@ugr.es

Introduccion: La obesidad en la infancia y la adolescen-
cia se ha incrementado de manera alarmante en los Ul-
timos afos, este hecho ha sido calificado por la Organi-
zacion Mundial de la Salud como una epidemia global con
graves consecuencias para la salud publica. Por otra par-
te, el estilo de vida cada vez mas sedentario de esta po-
blacién ha provocado que exista un alto porcentaje de es-
pafioles con un estilo de vida sedentario.

Objetivo: Conocer la prevalencia de sobrepeso/ obesidad
y sedentarismo en la poblacion infantil y juvenil de la pro-
vincia de Granada.

Material y método: Nifos y jovenes de ambos sexos es-
colarizados en el ultimo ciclo de Primaria y Secundaria en
la provincia de Granada. Se determiné el IMC, tomando
como valores de referencia los establecidos por Cole et
al. (2000); y el grado de actividad fisica, para ello se les
suministré el cuestionario IPAQ en forma de entrevista,
considerandose activos los alumnos que manifestaban rea-
lizar al menos 3 horas semanales de actividad fisica mo-
derada o vigorosa. Los resultados se analizaron mediante
el programa estadistico SPSS 15.0. Tras realizar la prue-
ba de normalidad de las variables (P<0,05), se realiza-
ron las pruebas no paramétricas para muestras inde-
pendientes.

Resultados: Se estudiaron un total de 264 alumnos, 148
varones y 116 mujeres de edades comprendidas entre los
10y los 17 afos (media 13,35+2,43). La prevalencia de
sobrepeso fue del 23,11% mientras que la de obesidad

fue de un 7,58%. No hubo diferencias estadisticamente
significativas entre género (obesidad: 9,46% varones vs
5,17% mujeres; sobrepeso: 22,97% varones vs 23,28%
mujeres). El grado de sedentarismo fue del 49,24% sien-
do las diferencias por género estadisticamente signifi-
cativas (varones: 33,11% vs mujeres: 69,83%).

Conclusiones: Analizando los resultados, creemos ne-
cesario plantear medidas poblacionales para hacer de-
crecer este sedentarismo asi como para atajar esta mo-
derna epidemia del mundo industrializado.

EEd El resveratrol promueve las defensas
antioxidantes en extractos mitocondriales
de higado

Valdecantos MP, Pérez-Matute P, Lopez-Zabalza MJ,
Martinez JA.

Departamento de Ciencias de la Alimentacion, Fisiologia y To-
xicologia y Departamento de Bioquimica y Biologia molecular.
Universidad de Navarra.

jalfmtz@unav.es

Introduccion: Determinadas alteraciones en la mitocon-
dria pueden jugar un papel central en diferentes patolo-
gias asociadas a un aumento del estrés oxidativo como
ocurre en la obesidad. El resveratrol (RSV) es un antio-
xidante natural, asociado a la modulacion de la funcién
mitocondrial.

Objetivo: Evaluar los efectos directos del RSV sobre la fun-
cionalidad y las defensas antioxidantes mitocondriales.

Material y métodos: Los extractos mitocondriales proce-
dentes de higado de rata (EMH) fueron incubados durante
30 min a 25 °C con RSV (50 pM) tras lo cual se analizé
la produccion de anidn superoxido (O,*-) y de hidroperé-
xidos (H,0,) por quimiolumisniscencia. La actividad de las
enzimas manganeso superoxido dismutasa (Mn SOD) y
glutation peroxidasa (GPx1) se midieron por colorimetria.
El consumo de oxigeno fue determinado en un electro-
do tipo Clark. El andlisis estadistico se realizé6 mediante
un test de t de Student pareada o test de Wilcoxon en fun-
cion de la normalidad de las variables.

Resultados: ElI RSV produjo una disminucion significati-
va en la produccion de O, (P=0,043) y de H,O,
(P=0,044). La actividad de la MnSOD se incrementé
(+160,98), mientras que la actividad GPx1 disminuyd
(—19,53%). Por ultimo, tanto el ratio de control respirato-
rio (RCR) como el estado 4 respiratorio presentaron una
disminucion estadisticamente significativa (P<0,05).

Conclusiones: El RSV parece tener un efecto beneficio-

s0 sobre la mitocondria al disminuir la produccion de las
principales especies reactivas de oxigeno y al incrementar
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tanto la actividad de la MnSOD como el funcionamiento
de la cadena de transporte de electrones.

PATRONES DE DIETA EN ESPANA

EXli] Habitos alimentarios de la mujer
inmigrante en la ciudad de Valencia

Silvestre D, Gimeno C, Miranda M, Ldpez MC

Departamento Fisiologia, Farmacologia y Toxicologia. Facultad
Ciencias de la Salud. Universidad Cardenal Herrera-CEU.
dsilves@uch.ceu.es

Introduccion: La Comunidad Valenciana es, en nuestro
pais, uno de los principales destinos de seleccion por la
poblacién inmigrante. Las diferencias entre la cultura de
los paises de origen y la nuestra obliga a los inmigran-
tes a asumir numerosos cambios que pueden derivar en
dificultar su integracién a nuestra sociedad y les condu-
ce a la marginacion y a la exclusién social. La alimenta-
cién es uno de los aspectos culturales mas resistentes en
proceso de aculturacion, ya que el inmigrante tiende a con-
servar su tradicion alimentaria como forma de identidad
cultural. Detectar conductas dietéticas inadecuadas pue-
de ayudar a evitar situaciones de riesgo para su salud y
facilitar su adaptacion.

Objetivo: Seleccionada la poblacién femenina adulta como
poblacién de estudio, se plantea como objetivo evaluar
sus habitos alimentarios respecto al consumo de los prin-
cipales alimentos que determinan nuestra dieta, compa-
rando la adecuacion de su ingesta en relacion a las nor-
mas establecidas por la Sociedad Espanola de Nutricion
para la alimentacion saludable.

Material y métodos: Se recogieron datos de 100 mujeres
inmigrantes, entre 20 y 40 afos, que viven en Valencia
y llevan en Espafia mas de 12 meses. Los datos se ob-
tuvieron a través de una encuesta de consumo semi-
cuantitativo, realizada por personal entrenado. El trata-
miento de los resultados se realizé con ayuda del programa
SPSS.

Resultados: la mujer inmigrante que vive en Valencia sue-
le mantener los habitos alimentarios que seguia en su pais,
con algunos cambios apreciables en el consumo de ali-
mentos basicos. Su dieta no es correcta: hay una caren-
cia importante de alimentos de origen vegetal (93% no cu-
bre las 4 raciones diarias de farinaceos; 58% incumple las
recomendaciones de fruta y ninguna de las encuestadas
consume, al menos, 2 raciones de hortalizas). EI 20% con-
sume habitualmente mas de 2 raciones diarias de alimentos
proteicos, siendo mayor el consumo de carnes y muy bajo
el de pescado y huevos. El consumo de agua es deficiente
(solo el 14% bebe mas de 6 vasos de diarios). Es habi-
tual el consumo de azucar y elevado el de sal.
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Conclusiones: los resultados sugieren la necesidad de in-
tervenir en la formacion alimentaria de la poblacion de mu-
jeres inmigrantes a fin de facilitarles su incorporacién a
nuestra sociedad y evitar futuras enfermedades

ELL] Preferencias y aversiones alimentarias
de inmigrantes de Villanueva de la Canada
(Madrid)

Del Pozo S', Beltran B?, Cuadrado C?, Estévez Re, Martinez L2,
Ruiz E', Martin E¢, Avila JM?

*Fundacion Espafiola de la Nutricién (FEN). 2 Departamento de
Nutricion y Bromatologia I. UCM. 2 Ayuntamiento de Villanueva
de la Cafiada. Centro: Fundacion Espariola de la Nutricion (FEN).
susanadelpozo@fen.org.es

Introduccion: Es sabido que uno de los aspectos que mas
se altera tras el proceso migratorio es la alimentacion. Por
ello, durante el aflo 2005 se realizé un estudio nutricional
en un grupo de inmigrantes residentes en Villanueva de
la Cafnada. En la actualidad se esta realizando el segui-
miento de dicho estudio (2008-2009).

Objetivo: Objetivo general del estudio: conocer los habi-
tos alimentarios de los inmigrantes de Villanueva de la Ca-
flada y realizar una valoracion de su estado nutricional des-
de el punto de vista dietético y antropométrico. Objetivo
del trabajo: estudiar las preferencias y aversiones de este
colectivo.

Material y métodos: El estudio completo consta de un cues-
tionario general, un estudio dietético (recuerdo de 24 ho-
ras y un cuestionario de preferencias y aversiones) y otro
antropométrico (peso, talla y grasa corporal).

Paises de origen de los participantes: Peru, Ecuador, Co-
lombia, Republica Dominicana, Bolivia, Marruecos, Ru-
mania y Honduras.

Resultados: Los participantes mencionan entre sus pre-
ferencias (paella, cocido, tortilla de patatas, arroz con le-
che, etc.) y aversiones (fabada, calmares en su tinta, ca-
llos, etc.) platos tipicos de la gastronomia espafola.

En referencia a los alimentos, los del grupo de verduras
y hortalizas son los mas mencionados.

Tabla 1. Alimentos incluidos en preferencias y aversiones
(% por grupos)

Grupos de alimentos Preferencias (%) Aversiones (%)

Cereales y derivados 13,6 6,4
Leche y derivados 12,5 11,8
Huevos 2,2 1,8
Azucares y dulces 3,3 1,8
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Grupos de alimentos Preferencias (%) Aversiones (%)

Aceites y grasas 0,5 0,9
Verduras y hortalizas 18,5 24,5
Legumbres 3,8 11,8
Frutas 141 7,2
Carnes y productos carnicos 17,4 20,0
Pescados 10,3 10,9
Bebidas alcohdlicas 0,5 0,0
Bebidas sin alcohol 1,6 2,7
Salsas y condimentos 1,1 0,9
Precocinados 0 0
Aperitivos 0,5 2,7
Conclusiones

El colectivo estudiado indicé un mayor numero de pre-
ferencias que de aversiones y manifiesto una aceptacion
de la gastronomia espafiola, que facilitara su adaptacion
a ésta, durante el proceso migratorio.

EJ Niveles plasmaticos de selenio en
la Comunidad Auténoma de Andalucia:
Relacion con ingesta de alimentos

y parametros antropométricos

Sanchez C, Aranda P, Ldpez-Frias M, Ldpez-Jurado M, Llopis J
Departmento de Fisiologia, Campus Cartuja, Universidad de Gra-
nada, 18071 Granada.

jllopis@ugr.es

Objetivos: En el presente estudio se ha valorado los ni-
veles plasmaticos de selenio de la poblacién adulta de An-
dalucia, asi como la influencia de parametros demogra-
ficos y antropométricos, con la finalidad de identificar gru-
pos de riesgo para este elemento.

Métodos y poblacion: Se realizé un estudio transversal
en el que la muestra estuvo constituida por 354 suje-
tos (170 hombres y 184 mujeres) seleccionadas al azar
con edades entre 25 y 60 afos. El muestreo fue pro-
babilistica, estratificado y polietapico, siendo las unidades
primarias los municipios, secundarias los hogares y
las terciarias los individuos de ambos sexos. Las in-
gestas de alimentos se determinaron mediante un re-
cordatorio de 48h. Se determind el peso, la talla y las
circunferencias de la cintura y cadera. Los niveles plas-
maticos de Se se analizaron por AAS mediante gene-
racion de hidruro.

Resultados: Los niveles plasmaticos de Se aparecen co-
rrelacionados positivamente con la ingesta de frutas, ver-
duras, fibra y carbohidratos. Ademas, hemos observado
tendencias a incrementar los niveles plasmaticos de se-

lenio con la edad y relacién cintura/ cadera y a disminuir
a medida que incrementa el % de masa grasa. El anali-
sis de regresion logistica no ha puesto de manifiesto la
existencia de asociaciones entre los niveles plasmaticos
de Sey las variables estudiadas

Conclusion: El estudio muestra la tendencia a incrementar
los niveles plasmaticos de selenio entre la poblacion de
mayor edad, poblacién con mayor tendencia a mantener
una dieta tradicional con ingestas significativamente su-
periores de frutas, verduras y carbohidratos que la po-
blacién mas joven.

EEld Valoracién de la ingesta de energia
y nutrientes de una muestra de poblacién
rural en los Balbases (Burgos)

Minguez M, Alonso-Torre SR, Lopez M, Mufioz MP, Tejero L,
Cavia MM

Area de Nutricidon y Bromatologia. Departamento de Biotecno-
logia y Ciencia de los Alimentos. Facultad de Ciencias. Pza. Mi-
sael Banuelos s/n, 09001 Burgos.

mmcavia@ubu.es

Introduccidn: La evidencia cientifica sobre la relacion en-
tre dieta y salud es cada vez mas fuerte. Es importante
conocer la alimentacién de la poblacion para asi poder rea-
lizar intervenciones que mejoren el modelo nutricional ha-
cia un perfil mas saludable.

Objetivo: Conocer el patrén nutricional de la alimentacion
de una muestra de poblacion que habita en un municipio.

Material y métodos: El tamafio de la muestra fue de 60 per-
sonas (18% de la poblacion total). Se utilizé un cuestio-
nario de frecuencia de consumo de alimentos validado.
Mediante un analisis estadistico (Statgraphics 5.1 Plus)
se han comparado los patrones nutricionales entre dife-
rentes grupos de edad y sexo. Debido al escaso nume-
ro de nifios no se incluyé este grupo para el andlisis es-
tadistico.

Resultados: La ingesta energética de los grupos estudiados
se puede considerar adecuada excepto para las mujeres
de mas de 60 afnos; sin embargo el perfil fue hiperproteico,
oscilando entre el 15% de la Energia Total Diaria (ETD)
y 18% de la ETD; y bajo en hidratos de carbono, con va-
lores entre 38% de la ETD y 52% de la ETD. La calidad
de la grasa de la dieta no era adecuada debido a un alto
consumo de &cidos grasos saturados. En cuanto a los mi-
cronutrientes destacaron las deficiencias en la ingesta de
vitamina D y de flior y un elevado consumo de fésforo y
selenio. La ingesta de colesterol en la poblacion estudiada
era adecuada en mujeres y nifos y muy elevada en el gru-
po de hombres de 20 a 79 afios. La ingesta de fibra era
adecuada.
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Se han encontrado diferencias estadisticamente signifi-
cativas tanto entre hombres y mujeres como entre adul-
tos y ancianos para el aporte de energia y distintos nu-
trientes.

Conclusion: En general, el perfil nutricional de la mues-
tra de poblacion estudiada es muy similar al descrito para
sociedades desarrolladas.

B Evaluacién del grado de actividad fisica
y de la ingesta de alimentos de una muestra
de poblacion de la facultad de ciencias de la
universidad de burgos

Lopez MJ, Alonso-Torre SR, Maroto A, Fernandez-Muifio MA,
Sancho MT, Cavia MM

Area de Nutricion y Bromatologia. Departamento de Biotecno-
logia y Ciencia de los Alimentos. Facultad de Ciencias. Plaza Mi-
sael Bafiuelos s/n. 09001 Burgos.

mmcavia @ubu.es

El sendentarismo es uno de los factores determinantes
del riesgo de obesidad. Una persona puede dejar de ser
sedentaria si asume nuevos habitos de actividad fisica.
Con ello se estara dando un gran paso para evitar la obe-
sidad y otras enfermedades relacionadas con el seden-
tarismo y la mala alimentacion.

Objetivos: Evaluar el grado de actividad e inactividad, la
ingesta de alimentos y su adecuacion a las recomenda-
ciones.

Material y métodos: El estudio contd con la colaboracién de
alumnos, profesores y personal de administracion y servi-
cios de la Facultad. Participaron 63 mujeres y 25 hombres
con edades comprendidas entre los 18 y los 60 afios. Se
utilizé un cuestionario de actividad-inactividad y un cues-
tionario de frecuencia de consumo de alimentos (CFCA).

Resultados: Se determiné el factor medio de actividad fi-
sica (PAL) observando que son las personas mayores de
40 afios las que tienen un valor mayor. Es en este gru-
po de personas donde encontramos un indice de se-
dentarismo mas alto (estar leyendo, en el ordenador, vien-
dolatele...) lo que podria contradecirse con un mayor PAL,
pero también es el grupo que dedica un mayor nimero
de horas a actividades fisicas ligeras (caminar, labores
de la casa...). Son muy pocos los individuos que decla-
ran la practica de una actividad deportiva. Se observé en
el grupo un patrén de consumo adecuado de alimentos
proteicos, lacteos y frutas y bajo de verduras y hortalizas
asi como de cereales y patatas. El consumo de pan es
de 2 raciones diarias, pero el consumo de otros alimen-
tos de este grupo es muy escaso. El consumo medio de
aceite oscila entre los 30 y 50 ml diarios, siendo funda-
mentalmente aceite de oliva.
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Son las actividades diarias ligeras las que contribuyen en
mayor medida al valor del PAL siendo el patrén alimen-
tario descrito similar al encontrado en la poblacion es-
pafnola.

BBId Efecto de la calidad global de la dieta
sobre factores de riesgo cardiovascular
en una poblacion sana adulta joven

Puchau B, Zulet MA, Gonzalez de Echavarri A, Hermsdorff
HHM, Martinez JA

Departamento de Ciencias de la Alimentacion, Fisiologia y Toxico-
logia, Universidad de Navarra, ¢/ Irunlarrea, n.% 1, 31008 Pamplona.
jalfmtz@unav.es

Introduccion: El Alternate Healthy Eating Index (AHEI) eva-
Ida la concordancia de los patrones dietéticos con las Die-
tary Guidelines for Americans y la Food Guide Pyramid.
Dichas guias persiguen informar sobre el riesgo a des-
arrollar las principales patologias crénicas como las en-
fermedades cardiovasculares, basandose en criterios nu-
tricionales preventivos.

Objetivo: Este trabajo ha consistido en analizar el efec-
to de la calidad global de la dieta, medida segun el AHEI,
sobre factores de riesgo en una poblacién sana adulta
joven.

Material y métodos: Este estudio incluyd 153 sujetos
sanos (18-34 afos) a los que se tomaron medidas an-
tropométricas segun protocolos previamente definidos,
asi como de presion arterial y muestras de sangre para
determinaciones bioquimicas. La evaluacién del esti-
lo de vida y de la ingesta dietética se llevd a cabo
mediante un cuestionario validado. Los valores de AHEI
se distribuyeron en terciles, cuyos rangos fueron: 30,7-
40,2; 40,3-47,0 y 47,0-69,0 puntos. El analisis esta-
distico se llevo a cabo mediante los tests pertinentes
utilizando el programa informatico SPSS version
15.0.

Resultados: Los sujetos que presentaron mayor puntua-
cion de AHEI (ultimo tercil) mostraron significativamente
(p<0,05) menores valores de presion arterial sistolica, IMC,
circunferencia de la cintura, indice cintura-altura, niveles
circulantes de glucosa, colesterol total, LDL colesterol, y
concentraciones de marcadores bioquimicos asociados
con riesgo de enfermedad cardiovascular (C3, ADMA y
LDL oxidadas) en comparacion con los de individuos ca-
tegorizados en los terciles inferiores.

Conclusiones: Estos resultados sugieren que una mayor
calidad global de la dieta, evaluada mediante el AHEI, se
asocia con una disminucion en factores de riesgo de obe-
sidad y de desarrollo de enfermedades cardiovasculares
en esta poblacién sana adulta joven.
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SEGURIDAD ALIMENTARIA

& Seguridad legislativa para aditivos,
aromas y enzimas alimentarios

Blanca RM, Samaniego C, Quesada JJ

Departamento Nutricién y Bromatologia, Universidad de Granada,
Facultad de Farmacia. Campus Universitario de Cartuja, s/n.
18071 Granada.

csama@ugr.es

Introduccion: La seguridad alimentaria esta considerada
actualmente como un tema de candente actualidad. A pe-
sar de las exigencias y retos ya alcanzados existen todavia
algunas medidas pendientes de adoptar, ademas de las
actualizaciones legislativas permanentes que por su ca-
racter evolutivo requiere la seguridad alimentaria. Entre
ellas podemos destacar la reglamentacion de aditivos, aro-
mas y enzimas alimentarios.

Objetivos: La EFSA (Agencia Europea de Seguridad Ali-
mentaria) en su linea de trabajo incluye la seguridad de
los aditivos, aromas y enzimas alimentarios; introduciendo
en colaboracion con las instituciones europeas la actua-
lizacion de la legislacion de los mismos.

Nuestro objetivo estriba, en la comparacion y estudio del
paquete de Reglamentos presentado por la Comisién de
la UE como: “paquete de agentes de mejora de alimentos”.

Materiales y métodos: Para realizar nuestro trabajo utili-
zamos los actos juridicos comunitarios de aplicacion di-
recta y de aparicion reciente sobre el tema a desarrollar.

Resultados: En el estudio realizado hemos llegado a los
siguientes resultados:

Se han realizado simplificaciones en los procedimientos de
autorizacion y se ha aumentado la agilidad en la tramita-
cién, asi como se consigue una uniformidad comunitaria.

Conclusiones: con estas reglamentaciones se mejora la
seguridad alimentaria y se actualizan los marcos existentes
para los aditivos, aromas y enzimas alimentarios.

BT Excelencia en la trazabilidad alimentaria

Blanca RM, Samaniego C, Quesada JJ.

Departamento Nutricién y Bromatologia, Universidad de Granada,
Facultad de Farmacia. Campus Universitario de Cartuja, s/n.
18071 Granada.

csama@ugr.es.

El desarrollo cientifico y tecnoldgico resulta ser un elemento
esencial en el funcionamiento del mercado Unico europeo.
Tal desarrollo fue planteado en el sexto Programa Mar-

co de Investigacion y Desarrollo Tecnoldgico de UE y que
ha dado lugar a un 7° PMIDT que abarcara el periodo de
2007 a 2013. La trazabilidad alimentaria fiable se apoya
en dichos programas.

Objetivo: Ante la exigencia reglamentaria de implantar la
trazabilidad en las industrias alimentarias, nos planteamos
analizar la situacion existente y dificultosa que su imple-
mentacion esta causando. Realizaremos un minucioso ana-
lisis del estado de la sincronizacion realizada desde que
el producto fluye, hasta que se informa de su exiatencia.

Metodologia: Se analizaran las comunicaciones, informes,
programas, etc, emitidos por las instituciones europeas
al respecto, asi como las posiciones de otras entidades
privadas.

Resultados: La reglamentacion existente no especifica de-
talladamente los pasos a seguir para obtener una traza-
bilidad correcta. Son muchos los vacios encontrados a la
hora de la puesta en practica de la misma.

Conclusion: Es necesario una desfragmentacion con-
ceptual de trazabilidad, con el objeto de alcanzar niveles
de seguridad y competitividad a nivel internacional. Se de-
ben de utilizar redes de excelencia y sistemas de traza-
bilidad perfectamente definidos.

Ed Niveles de fluoruro en aguas de
consumo humano en una isla volcanica
(Tenerife, Islas Canarias)

Friess J"2, Rubio C', Hernandez Sanchez C’, Glas Kz,
Hardisson A’

' Area de Toxicologia. Universidad de La Laguna. 2 Department for
Chemical-Technical Analysis and Chemical Food Technology; Tech-
nische Universitaet Muenchen, Freising-Weihenstephan, Germany.
crubiotox @ gmail.com

Introduccion: Las aguas potables de Tenerife proceden,
normalmente, de la mezcla de las aguas de distintos po-
zos y galerias de la isla. La cantidad natural de iones en
estas fuentes puede variar en unos pocos dias (la con-
centracion de fluoruros en una fuente se ha observado que
cambia hasta el 50% en tan solo 3 dias). Actualmente, la
concentracion maxima permitida de fluoruro en aguas de
abastecimiento esta fijada en 1,5 mg/l (RD 140/2003) ya
que el consumo prolongado de agua con altos niveles de
fluoruro puede derivar en una ingesta diaria de F supe-
rior a la Ingesta Diaria Recomendada de 1,5-2,4 mg F/ kg/
dia que se relacionada con una enfermedad cronica de-
nominada Fluorosis dental.

Objetivos: Determinar la concentracion de fluoruro en

muestras de agua de la red de abastecimiento publico de
la isla de Tenerife.
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Evaluar el riesgo téxico de la ingesta de esta agua para
los distintos municipios de nuestra isla.

Material y Método: Un total de 236 muestras de aguas de
abastecimiento publico correspondientes a 18 municipios
de laisla de Tenerife fueron analizadas por el método po-
tenciométrico basado en el electrodo de ién selectivo de
fluoruro.

Resultados: Los municipios de Adeje, El Tanque e Icod
de los Vinos presentaron los mayores niveles de fluoru-
ro con concentraciones de 2,59-4,89, 0,35-4,38 y 2,22-
3,94 mg F /litro de agua, respectivamente. Consideran-
do un consumo diario de 2L de agua/dia y teniendo en
cuenta los niveles maximos observados en el agua de
abastecimiento publico, la ingesta diaria estimada de la
poblacién adulta en estos municipios (9,78; 8,76 y 7,88
mg F/dia) supera ampliamente las recomendaciones fi-
jadas por las IDR para este anion.

Conclusiones relevantes: De los 18 municipios que se
muestrearon, 8 presentan niveles de fluoruro por enci-
ma de los limites legales. Todas las zonas que presen-
taban contaminacién por fluoruro se encontraban en las
inmediaciones de la galeria mas caudalosa de la isla; la
galeria del Barranco de Vergara que pincha en el acui-
fero de Las Cafnadas, acuifero conocido por su conta-
minacion natural con F procedente de la actividad vol-
canica del Teide.

TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

L] Caracterizacion de esteroles vegetales
de materias primas para alimentos
funcionales

Gonzadlez-Larena M, Vidal MC', Garcia-Llatas G, Barbera R’,
Lagarda MJ', Sanchez-Siles LM?

' Area de Nutricién y Bromatologia, Facultad de Farmacia, Uni-
versitat de Valéncia. Avda.Vicent Andrés Estellés s/n, 46100 Bur-
jassot (Valencia). TIf: 963544909. E-mail: m.j.lagarda@uv.es.
2 Instituto de Nutricion Hero Espafa S.A., Avenida de Murcia,
30820 Alcantarilla, Murcia.

Introduccion: Debido al efecto hipocolesterolemiante de
los esteroles vegetales (EV) diversos alimentos se su-
plementan con los mismos. El consumo de 1,5-3 g/dia de
EV (cantidades superiores a las aportadas por la dieta)
presentan este efecto beneficioso. Los EV que se utilizan
para el desarrollo de estos productos proceden de dife-
rentes fuentes con distinta riqueza en EV.

Objetivo: Caracterizacion y cuantificacion de los fitoes-
teroles/fitoestanoles presentes en ingredientes aprobados
y disponibles en el mercado para la elaboracion de ali-
mentos funcionales.
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Material y métodos: Muestras: ocho ingredientes conte-
niendo EV extraidos de diferentes fuentes (pino, soja, col-
za, soja, maiz, girasol), con distintas formas de presen-
tacion (polvo, pasta y emulsion liquida) y en forma tanto
libre como esterificada. Método: saponificacién con
KOH/ metanol en caliente y posterior extraccion de la frac-
cién insaponificable con disolventes organicos. Determi-
nacion por cromatografia de gases con deteccion por io-
nizacion de llama, previa derivatizacion por silanizacion.

Cuantificacion de los fitoesteroles mediante curvas de ca-
librado: brassicasterol, campesterol, estigmasterol y si-
tosterol. Patron interno (p.i.): epicoprostanol. Cuantifica-
cion de los fitostanoles mediante el calculo del factor de
respuesta (p.i./sitostanol)

Resultados: El contenido total en EV varia entre 13 - 86%,
en funcion de la muestra considerada. Los contenidos de
EV (g/100g) se encuentran entre: brassicasterol (0,01-
1,73), campesterol (0,95-17,02), campestanol
(0,15-0,85), estigmasterol (0,11-17,86), estigmastanol (no
detectable-0,47), sitosterol (8,99-63,51) y sitostanol
(0,32-8,48).

Aligual que ocurre en la naturaleza, los fitosteroles se en-
cuentran en cantidad muy superior a los fitostanoles. El
fitosterol mas abundante es el sitosterol; también el si-
tostanol es el fitostanol mas abundante. El brassicaste-
rol es el fitosterol mas escaso y no se ha detectado en
ninguna muestra presencia de brassicastanol.

EZId Composicion y etiquetado nutricional de
aceitunas manzanilla-alorefia “alifada”

Ldpez Ldpez A, Cortés-Delgado A, Garrido-Ferndndez A
Instituto de la Grasa (CSIC). Avda. Padre Garcia Tejero 4.
41012 Sevilla.

all@cica.es

Introduccion: La Manzanilla-Alorefa es una variedad de
aceituna de mesa con una gran aceptacion en la Costa
del Sol debido a su preparacion artesanal y caracteristi-
cas organolépticas. Su elaboracion se suele hacer a par-
tir de frutos partidos, frescos (campaha) o conservados
durante un periodo mas o menos largo (conservados).

Objetivo: Realizar un estudio pormenorizado de la com-
posicion nutricional de estas formas de presentacion asi
como de su etiquetado nutricional.

Material y métodos: Para la determinacion de los distin-
tos nutrientes se utilizan los métodos recomendados por
la AOAC y por la CE.

Resultados: En general, el producto final obtenido de fru-
tos conservados contiene una menor proporcion de todos
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los compuestos hidrosolubles (azucares, potasio, etc.) asi
como de fibra mientras que, por el contrario, la concen-
tracion de grasa en pulpa se incrementa ligeramente de-
bido a las perdidas de los compuestos anteriores. El con-
tenido en grasa total oscila (productos provenientes de
frutos frescos y conservados) entre el 21,5% y 22,5%; la
fibra entre 4,5% a 3,8%; el total de cenizas es semejan-
te en ambos casos, en torno al 4,5%; finalmente, las pro-
teinas tienen niveles de 1,3% y 1,1%. Para una cantidad
de referencia de 100 g, Unicamente la vitamina E, en acei-
tunas elaboradas a partir de fruto fresco, presenta un por-
centaje superior al 15% de la cantidad de referencia diaria
por lo que seria el Unico compuesto susceptible de ser in-
cluido en el apartado de vitaminas y minerales de la etiqueta.

Conclusiones: Globalmente, el producto, especialmente
el preparado a partir de frutos frescos, puede aportar una
cantidad interesante de fibra alimentaria y antioxidantes
(polifenoles y vitamina E) y, ademas, una grasa repre-
sentada en su gran mayoria por acido oleico. El conte-
nido en sodio, no obstante, tiene un valor en torno a
1,7 g/100g pulpa, lo que representa alrededor del 67% de
la ingesta recomendada para este elemento.

Efecto del envasado en MAP y de la
coccion a la plancha sobre la fraccion lipidica
de salchichas frescas de pollo

Miranda-Elizalde E, Valencia |, Ansorena D', Astiasaran |
Departamento de Ciencias de la Alimentacién, Fisiologia y To-
xicologia. Facultad de Farmacia. Universidad de Navarra . ¢/ Irun-
larrea, s/n. 31008 Pamplona.

"dansorena@unav.es

Las salchichas frescas constituyen un tipo de alimento de
alto consumo por su facilidad de preparacion, aceptacion
por parte de los consumidores y precio asequible. Entre
las diferentes tecnologias culinarias que pueden aplicarse
se encuentra la de plancha, en la que se puede obviar la
utilizacién de aceites y/o grasas.

Objetivo: En este trabajo se estudio la calidad nutritiva de
la fraccidn lipidica de salchichas frescas de pollo cocinadas
a la plancha. Ademas, se analiz6 el efecto de la conser-
vacion en atmésfera modificada (MAP) de las salchichas
frescas.

Material y métodos: Los analisis se efectuaron a diferentes
tiempos (0, 3, 7 y 10) durante el almacenamiento en MAP
(80% CO,y 20% N,). Se determiné el porcentaje de hu-
medad (AOAC, 2002a), grasa total (AOAC, 2002b), per-
fil de acidos grasos (Folch et al., 1957) y TBA (Targladis
et al., 1960) de las salchichas crudas y cocinadas.

Resultados: El cocinado a la plancha sin aceite provoco
un ligero incremento del porcentaje de grasa, que llegd

a ser significativo en algunas de las fases de analisis (dia
0y 7) y que se debio al proceso de deshidratacion pro-
vocado por el calentamiento. En las salchichas crudas el
almacenamiento en MAP también dio lugar, a partir del ter-
cer dia, a un ligero incremento del porcentaje de grasa.

Las medidas de TBA indicaron un aumento significativo
(p<0,05) de la intensidad de la oxidacion lipidica como con-
secuencia del calentamiento tan solo en dos de las fases
(dia 0y 3), sin llegar a alcanzar valores elevados en nin-
gun caso (entre 0,2y 0,38 mg MDA/ kg producto). El en-
vasado en MAP permitié controlar eficazmente la inten-
sidad de la oxidacion. En cuanto a la calidad de la gra-
sa de las salchichas, se puede afirmar que, aunque se ob-
servaron algunas diferencias estadisticamente significa-
tivas, ni el cocinado ni el almacenamiento tuvieron un efec-
to relevante desde el punto de vista nutricional sobre el
perfil lipidico. La relacion AGPoliinsaturados/ AGSatura-
dos se mantuvo entre 0,49 y 0,52, mientras que la rela-
cién AGlInsaturados/ AGSaturados oscild entre 1,98 y 2,04.

Ed Optimizacion y validacién de la
determinacion de Neu5Gc en preparados para
lactantes

Salcedo J', Lacomba R?, Alegria A’, Lagarda MJ', Barbera R’,
Matencio E?

' Area de Nutricién y Bromatologia, Facultat de Farmacia, Uni-
versitat de Valencia. Avd. Vicente Andrés Estellés s/n, 46100 Bur-
jassot. j.lagarda@uv.es. 2Instituto de Nutricién Infantil Hero, Avda.
Murcia, 1, 30820 Alcantarilla.

Introduccion: El acido sialico (Sia) incluye una familia de
glucidos acidos fundamentales para el correcto desarro-
llo de los sistemas neuronal e inmunitario del lactante. Se
encuentra, mayoritariamente, como acido acetilneura-
minico (Neu5Ac) y acido glicoliineuraminico (Neu5Gc). Am-
bas formas se encuentran presentes en especies animales,
mientras que el Neu5Gc no se encuentra en el hombre.
Es importante el aporte de Sia a través de la dieta, en es-
pecial en la lactancia (los contenidos de Neu5Gc en pre-
parados para lactantes oscilan entre 6,46 y 9,46 mg/100g).
El organismo humano solo es capaz de sintetizar Neu5Ac
y en cantidades muy bajas, mientras que el Neu5Gc es
hidrolizado inmediatamente tras su ingesta, siendo una
acumulacion de éste, indicador de ciertas patologias.

Objetivo: Validacién de un método cromatografico para
la determinacion de Neu5Gc en preparados para lactantes.

Material y métodos: Muestra preparado lacteo de inicio.
Método: cromatografia liquida de alta resolucion (CLAR),
previa hidrdlisis de la muestra con acido sulfurico 0,12N
(1 hora a 80 °C), purificacidon en columna de intercambio
anionico Dowex 1x8, elucion con &cido férmico 0,1N y pos-
terior derivatizacion con 1,2-diamino-4,5-metilenedioxi-
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benceno (DMB) (2,5 horas a 50 °C). Las condiciones cro-
matograficas utilizadas son: columna LiChrosorb RP-18,
250 x 15 mm, 5 mm d.i. (Merck). fase movil acetonitri-
lo:metanol:agua (7:8:85, v/v/v), volumen de inyeccion de
20 mLy flujo de 0,9 mL. La deteccidn se realiza por fluo-
rescencia con |, = 373 y |, = 448 nm.

Resultados:

Los parametros analiticos del método se muestran en el
siguiente cuadro:

o Precision 3
"'"ea'f’:" Repetibilidad _Reproduciblidad 0= Q/Rez.”'??'a;':"
ng(n=5) % CV (n=5) % CV (n=0) mg/g % (adicion 2.4ng)
18 2,95 644  0028/0004 00081
(6,14%) (8,25% CV)

Conclusion: Atendiendo a los parametros analiticos ob-
tenidos, el método propuesto es adecuado para la de-
terminacion de Neu5Gc en preparados para lactantes.

Caracterizacion fisico-quimica
y composicion nutricional de yogures
y leches fermentadas de cabra
comercializadas

Quintana AV', Sekkat H?, Artacho R’, Cabrera C', Navarro M,
Ruiz-Lépez MD*

" Departamento de Nutriciéon y Bromatologia. 2 Departamento de
Tecnologia Farmacéutica. Facultad de Farmacia. Universidad
de Granada. Campus Universitario de Cartuja. 18071 Granada.
mdruiz@ugr.es

La utilizacion y el interés de leche de cabra para la for-
mulacion de yogures y leches fermentadas ha aumenta-
do en las ultimas décadas, debido a su valor nutricional,
su inclusion en la dieta tradicional mediterranea, a cier-
tos efectos beneficiosos para la salud y a su agradable
sabor y textura.

Objetivo: Caracterizacion fisico-quimica y nutricional de
los unicos productos fermentados comercializados (6 yo-
gures y 3 kéfires) elaborados a partir de leche cabra.

Métodos: Se determino la acidez, pH, lipidos y proteinas
totales segun los métodos oficiales de la AOAC (2006).
Extracto seco (Norma FIL 21: 1961), cenizas (BOE, 1994),
lactosa y 4cido lactico (método enzimatico ENZYTEC O
Scil Diagnostics) y viscosidad (Contreras & Sanchez, 2001)
fueron determinados.

Resultados: los valores obtenidos (X+ SD) fueron: pH =
4,03+0,15; acidez total = 0,90+0,12% expresado como aci-
do lactico, extracto seco = 13,8+0,6%; proteina =
3,2+0,2%; Lipidos = 5,2+0,2; hidratos de carbono =

164

4,61+0,63%; lactosa = 4,3+0,5%; acido L-lactico
0,69+0,12%; acido D-lactico = 0,14+0,18%; cenizas =
0,73+0,01%; y viscosidad de 566,8+ 27,5 cP y 126,4+ 88,7
cP para 34 y 93 s, respectivamente.

Estos valores estan dentro de los datos encontrados en
bibliografia y de conformidad a los citados en el etique-
tado nutricional. Los yogures presentan mayor conteni-
do en proteinas, hidratos de carbono, lipidos y extracto
seco que los kéfires, mientras que las cenizas fueron si-
milares en ambos productos. La viscosidad fue mas baja
en los kéfires que en los yogures.

Evolucion de la formaciéon de
marcadores de dafo térmico y de la actividad
antioxidante en panes pre-horneados

Delgado-Andrade C, Haro A, Castellano R, De la Cueva SP,
Rufidn-Henares JA

Unidad de Nutricion Animal, Estacion Experimental del Zaidin
(CSIC), Camino del Jueves, 18100 Armilla, Granada. Departa-
mento de Nutricion y Bromatologia de la Facultad de Farmacia,
Universidad de Granada, Campos de Cartuja, 18012 Granada.
cdelgado@eez.csic.es

Introduccion: El pan es el alimento fresco mas consumi-
do diariamente en los hogares espafoles. Los nuevos ha-
bitos de vida han modificado el mercado tradicional del
pan, de forma que actualmente hay un elevado consumo
de panes pre-horneados, que se someten a un hornea-
do final en el punto de comercializacién o incluso en el
hogar. Durante estos tratamientos térmicos tienen lugar
las reacciones de caramelizacion y de Maillard, en las que
se originan compuestos responsables del color, olor y sa-
bor caracteristico del pan. Algunos de ellos poseen un mar-
cado caracter antioxidante, lo que confiere al alimento un
valor afadido.

Objetivo: Estudiar la formacion de furosina e hidroxime-
tilfurfural (HMF) en pan de trigo (P) y pan integral de tri-
go (PI1) pre-horneado sometidos a distintos tiempos de hor-
neado final. Simultdneamente, se analizé la evolucion del
color CIELab y de la actividad antioxidante.

Material y métodos: Los panes fueron horneados a
200°C durante 12, 20 6 26 minutos y posteriormente se
liofilizaron y pulverizaron. Una pieza sin tratar de cada uno
se us6 como control del estadio inicial. Se determind el
contenido en furosina, color y actividad antioxidante me-
diante los métodos DPPH y FRAP, que se aplicaron en
los extractos acuosos de las muestras y en la fraccidn
bioaccessible tras digestion enzimatica.

Resultados: No se encontré HMF en las muestras sin ca-
lentar, aunque su contenido se incrementé con el tiem-
po de calentamiento. La furosina evolucioné de forma se-
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mejante, aunque si se encontraron cantidades significa-
tivas en la muestra sin hornear. El calentamiento produ-
jo un incremento significativo de la actividad antiradica-
laria y reductora de las muestras, que se correlacion6 po-
sitivamente con el color que estas desarrollaron.

Conclusiones: El horneado del pan puede monitorizarse
mediante la determinacién del contenido en furosina. Asi-
mismo, dicho horneado da lugar a la formacion de diversos
compuestos que incrementan la actividad antioxidante.

BB Platos tradicionales-composicién
escalibada

Baladia E, Farran A, Torrado X, Farré R

Centre Superior de Nutricié i Dietética (CESNID). Recinte Torribera
La Masia. Avda. Prat de la Riba, 171, 08921 Santa Coloma de
Gramenet.

rfarre @cesnid.es

La falta de informacion fiable sobre la composicion nu-
tricional de los platos tradicionales junto al interés por la
caracterizacion de aquellos con perfil nutricional intere-
sante por parte de la industria alimentaria llevaron a la red
de excelencia European Food Information Resource
(EuroFIR) a disenar e implementar un estudio piloto para
la seleccidn, preparacion y determinacion de la compo-
sicion quimica de platos tradicionales en distintos paises.

Entre los platos seleccionados en Espafia se encuentra
la “escalibada”.

Objeto: Determinar la composicion de la “escalibada” apli-
cando un protocolo minuciosamente disefiado de selec-
cion preparacion y analisis de la muestra.

Material y métodos Muestra: Escalibada preparada de la
forma tradicional a partir de ingredientes del mercado lo-
cal en La Masuca (Igualada, Anoia). Ingredientes: Pimiento
rojo 1600 g; Berenjena 983 g; Cebolla 1903 g, Tomate
1140 g, Aceite de oliva 87 g, Sal 7 g. Se prepara una can-
tidad suficiente para poder tomar 2500 g de muestra, que
tras homogenizar se divide en alicuotas, que se envasan
en bolsas de polietileno al vacio, congelan y almacenan
(—20 °C) hasta el momento del analisis.

Determinaciones: realizadas por Silliker laboratorio acre-
ditado por ENAC. Se determina: 1) Composicion cente-
simal: humedad, cenizas, proteina bruta, grasa (total, aci-
dos grasos y colesterol); hidratos de carbono (almidon 'y
azucares); 2) Minerales: sodio, potasio, calcio, magnesio,
hierro, cinc, cobre y selenio.

Resultados: El valor energético de la escalibada es bajo
34kcal/100g, debido al elevado contenido de agua
(90,6%). El principal contribuyente a la energia es la gra-

sa (44,2%) seguida de los hidratos de carbono (41,7%).
La grasa procede del aceite de oliva utilizado en la pre-
paracion por lo que predominan los acidos grasos mo-
noinsaturados. En los elementos minerales destaca una
relacién potasio/ sodio de 2.

Conclusion Plato tradicional de bajo valor energético y per-
fil de acidos grasos rico en monoinsaturados

Financiado por el programa EUFP6 Food Quality and Safety pro-
gramme (Contrato n® FP6-513944) Red de Excelencia EuroFIR.

Disponibilidad in vitroy ex vivo
de magnesio y zinc en batidos lacteos

Haro A, Mesias M, Delgado-Andrade C, Seiquer I, Navarro MP
Instituto de Nutricion Animal (IFNA), Estaciéon Experimental del
Zaidin, CSIC, Camino del Jueves, 18100 Armilla, Granada.
pnavarro @eez.csic.es

Introduccion: Los batidos son derivados lacteos de abun-
dante consumo especialmente entre la poblacion infan-
til y juvenil. Contienen cacao, vainilla, etc., incluso aho-
ra popularmente se llama batidos a mezclas de zumos de
frutas con leche. Las sustancias ahadidas podrian afec-
tar la disponibilidad de los nutrientes, asi, se ha aludido
al efecto del cacao, rico en polifenoles y productos de Mai-
llard, en la digestibilidad de diversos minerales, lo que de-
beria conocerse por ser sustitutos lacteos.

Objetivos: Estudiar la disponibilidad in vitro y ex vivo de
magnesio y zinc en batidos de frecuente consumo.

Material y métodos: Batidos de chocolate (BC), vainilla
(BV), frutas (BF) y leche (L) se sometieron a una diges-
tién in vitro, separando las fracciones solubles e insolu-
bles de magnesio y zinc.

Con el digerido soluble se realizaron los ensayos de trans-
porte en células Caco2, sembradas en placas bicamerales
Transwell. Tras 2h de incubacion (37°C, 95% humedad,
5% CQO,) se evalud el magnesio y zinc transportados. Los
contenidos de ambos elementos en las distintas mues-
tras se analizaron mediante EAA.

Resultados: Las concentraciones de magnesio y zinc en
BF, por su escasa cantidad de leche, fueron sensiblemente
inferiores a las de BC, BV y L. Sin embargo, tras la di-
gestion in vitro, méas del 90% del magnesio y del zinc eran
solubles; entre los otros batidos no existieron diferencias
apreciables en la solubilidad de ambos, algo superior a
la de la leche. El transporte de magnesio en las células
y su disponibilidad fue similar en BC, BV y L, y mayor en
BF, compensando su inferior contenido. El zinc se trans-
porté mas eficazmente y fue mas disponible en BC, re-
sultando indetectable en BF.
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Conclusiones: BC, BV y BF resultan similares y buenos
sustitutos de leche como fuente de magnesio, pero solo
los dos primeros servirian como aporte de zinc.

Efectos biolégicos del consumo

de productos de la reacciéon Maillard
procedentes del pan y su eliminacién urinaria
en ratas

Haro A, Jiménez JM, Zambrano E, Roncero I, Seiquer I,
Delgado-Andrade C

Instituto de Nutricion Animal, Estaciéon Experimental del Zaidin
(CSIC), Camino del Jueves, 18100 Armilla, Granada.
ana.haro@eez.csic.es

Introduccion: El procesado térmico de los alimentos
provoca el desarrollo de la reacciéon de Maillard. Sus pro-
ductos (PRM) son habitualmente consumidos en nues-
tra dieta, muchos son absorbidos, metabolizados y par-
cialmente eliminados en orina.

Objetivo: Analizar la evoluciéon de peso e ingesta ali-
mentaria, asi como la eliminacion urinaria de productos
tempranos, avanzados y finales de la reaccién en ratas
alimentadas con dietas conteniendo PRM derivados de
la corteza del pan.

Material y métodos: 6 grupos de ratas se alimentaron, res-
pectivamente, durante 3 meses con: dieta control (C), die-
ta control conteniendo 10% corteza de pan (Corteza),
dieta control conteniendo 10% masa cruda de pan
(Masa), dieta control conteniendo PRM <5KDa (T Pm) de
la fraccion soluble de la corteza, dieta control conteniendo
PRM>5KDa de la fraccion soluble de la corteza (T Pm)
y dieta control conteniendo la fraccién insoluble de la cor-
teza (Insoluble). Se estudiaron evolucion ponderal y con-
sumo alimentario de los animales. En las orinas se de-
termind, por medida espectrofotométrica a 280, 360 y
420 nm, la eliminaciéon de PRM tempranos, avanzados y fi-
nales.

Resultados: El consumo alimentario disminuy6 en todos
los grupos respecto al control, mas acusadamente en los
grupos T Pmy T Pmy especialmente en el grupo inso-
luble. El peso sélo bajo respecto al control en los grupos
corteza, T Pm e insoluble. La eficacia alimentaria en los
grupos consumiendo los derivados de la corteza superd
a los controles el primer mes, similar en el segundo, pero
globalmente inferior. La eliminacion de PRM tempranos
incrementd en el grupo T Pm, mientras que los grupos cor-
teza e insoluble aumentaron la excreciéon de PRM mas
avanzados.

Conclusiones: El consumo de PRM de corteza del pan

afecta negativamente el consumo alimentario y, en algunos
casos, el peso corporal. El tipo de compuesto eliminado
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en orina esta estrechamente ligado con el peso molecu-
lar de los compuestos consumidos.

Efecto del cocinado tradicional sobre
el contenido en macronutrientes segun
analisis quimico

Rivadeneyra J, Cavia MM, Fernandez-Muifio MA, Moreno G,
Sancho MT, Alonso-Torre, SR

Area de Nutricién y Bromatologia. Departamento de Biotecno-
logia y Ciencia de los Alimentos. Facultad de Ciencias. Plaza Mi-
sael Bafuelos s/n. 09001 Burgos.

salonso@ubu.es

Introduccidn: Para valorar adecuadamente la ingesta de
alimentos y el aporte de nutrientes es muy comun hacer
uso de Tablas de Composicion de Alimentos (TCAS); sin
embargo, muchos alimentos o platos previamente son co-
cinados facilitando o entorpeciendo la disponibilidad de
nutrientes.

Objetivo: Establecer en qué medida el cocinado tradicional
puede modificar el contenido de macronutrientes com-
parando los valores obtenidos mediante analisis quimi-
co de alimentos y recetas en crudo y cocinado.

Material y métodos: Se determind cenizas (ISO R-936), pro-
teinas (método Kjeldahl), lipidos (ISO 1443) y fibra dietéti-
ca total (AOAC 991.43) en 5 alimentos (alubia blanca rifién,
arroz redondo, arroz basmati, lenteja, judia verde plana fres-
ca) y 2 recetas (fabada asturiana y lenteja riojana) tanto en
muestras crudas como cocinadas. Los valores de macro-
nutrientes y fibra se han calculado por peso de racion.

Resultados: En estudios anteriores realizados sobre
menus de restauracion colectiva y platos preparados se
encontraron diferencias en el contenido de grasa y fibra
entre los valores obtenidos por analisis quimico y los ob-
tenidos por TCAs. Las diferencias podrian atribuirse a erro-
res en la estimacion del tamafo de la racién, alimentos
de diferentes origenes, métodos analiticos empleados y/
o cambios con el cocinado. Para determinar cual/es de
estas causas son las responsables de estos cambios se
llevd a cabo el andlisis quimico de diferentes alimentos
y recetas en crudo y cocinado. Se observé para todos los
alimentos un aumento del contenido en fibra por el coci-
nado, de igual forma a lo observado cuando se compa-
raron los resultados con los obtenidos por TCAs. El con-
tenido en proteinas no sufre variaciones significativas con
el cocinado. En cuanto al contenido en grasa es el nutriente
donde mas variaciones se encuentran, dependiendo esas
variaciones del tipo de alimento.

Conclusiones: El cocinado induce cambios en la com-
posicidn de los alimentos modificando por lo tanto su apor-
te nutricional.
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Relacién entre la capacidad quelante
de cobre de los productos de la reaccion
de Maillard y su actividad antioxidante ex vivo

Ruiz-Roca B, Haro A, Navarro MP, Seiquer |

Unidad de Nutriciéon Animal, Estacion Experimental del Zaidin,
Consejo Superior de Investigaciones Cientificas (CSIC), Cami-
no del Jueves, 18100 Armilla, Granada.

pilar.navarro @eez.csic.es

Introduccion: Los productos de la reaccion de Maillard
(PRM) son compuestos abundantes en la dieta que se ge-
neran durante el tratamiento térmico de los alimentos. Pue-
den comportarse como polimeros aniénicos capaces de
formar complejos estables con cationes metalicos como
el cobre, siendo éste uno de los mecanismos de accion
propuestos para justificar su actividad antioxidante.

Objetivo: Evaluar la capacidad para quelar cobre y las pro-
piedades antioxidantes de mezclas de glucosa-lisina calen-
tadas a 150°C durante diferentes tiempos (15, 30, 60 y 90 min)
y examinar si ambas actividades se encuentran relacionadas.

Material y métodos: La capacidad quelante de cobre se de-
terminé mediante el método de la tetrametilmurexida, en
el que se mide el cobre libre en presencia de la muestra
y, por diferencia con el total, se calcula el porcentaje de co-
bre quelado. La medida de la actividad antioxidante ex vivo
se realizé utilizando la linea celular Caco-2, en la que se
evalud el efecto protector de las mezclas de glucosa-lisi-
na frente a la citotoxicidad inducida por cobre y, ademas,
la actividad de las enzimas catalasa, superdxido dismuta-
sa y glutation peroxidasa en presencia de cobre.

Resultados: La mezcla cruda y las mezclas calentadas
durante tiempos moderados (15 y 30min) quelaron un alto
porcentaje de cobre (hasta 84%), pero el aumento de la
temperatura supuso reducciones significativas de la ca-
pacidad quelante. Se observé que dicha capacidad es-
taba positivamente relacionada con la habilidad de las
muestras para prevenir el dafo celular inducido por co-
bre (p=0,0001; r=0,8982) y con su capacidad para restaurar
la actividad de la catalasa (p=0,0001; r=0,9160) y de la
glutation peroxidasa (p=0,0292; r=0,7584).

Conclusiones: La formacién de complejos con cobre de
las mezclas calentadas de glucosa-lisina parece estar im-
plicada en el poder antioxidante de estos productos. La
temperatura de calentamiento tiene un efecto significa-
tivo en ambas variables.

Determinacién de azucares y vitaminas
en miel de palma y en guarapo de la isla
de La Gomera

Luis G, Herndndez Sanchez C', Rubio C', Abreu Gonzélez P?,
Castilla Armas A?, Hardisson, A’

' Area de Toxicologia. Facultad de Medicina. Universidad de La
Laguna. 30871 La Laguna. S/C de Tenerife. 2Departamento de
Fisiologia Universidad de La Laguna.

crubiotox @ gmail.com

Introduccion: La miel de Palma es un sirope que se ob-
tiene a partir de la savia (guarapo) de la Palmera Cana-
ria (Phoenix canariensis). La elaboracion de este producto
natural data del siglo XVIy se circunscribe a la isla de La
Gomera (Islas Canarias). La miel de Palma constituye un
alimento exquisito usado para endulzar postres y platos
tipicos canarios.

Objetivo: Determinacion del contenido en azucares y vi-
taminas (hidrosolubles y liposolubles) en muestras de
“Guarapo” y “Miel de Palma” producidas en La Gomera,
con la finalidad de valorar el valor nutricional de estos pro-
ductos alimenticios tradicionales canarios.

Material y método: Un total de 30 muestras de miel de Pal-
ma y 5 muestras de guarapo fueron analizadas. La de-
terminacion de azucares y de vitaminas se efectud por Cro-
matografia Liquida de Alta Resolucion (CLAR).

Resultados: El contenido en azucares es superior en la
miel de Palma que en el Guarapo. La glucosa, la fructo-
sa y la sacarosa son los azucares que presentan mayo-
res concentraciones en ambos productos. El contenido
en vitaminas hidrosolubles es superior al de vitaminas li-
posolubles. Mientras que en la miel de Palma, la niacina
(Vit B,) es la vitamina que se encuentra en mayor con-
centracion (31,7 mg/kg), en el guarapo la vitamina hi-
drosoluble que presenta los niveles mas altos es la vita-
mina C (37 mg/Kg).

Conclusiones: Los niveles de vitaminas son bajos en la
miel de Palma aunque superiores a los publicados para
la miel de abeja.

Macro y microelementos en distintas
variedades de papas de Tenerife

Luis G', Hernandez Sanchez C', Rubio C', Gonzélez D?,
Gutiérrez AJ', Hardisson A’

1 Area de Toxicologia. Universidad de La Laguna. 2 Seccién de
Inspeccién Sanitaria y Laboratorio. Area de Salud de Te-
nerife. Consejeria de Sanidad y Consumo. Gobierno de Ca-
narias.

crubiotox @ gmail.com

Introduccion: La patata/ papa es un tubérculo perteneciente
a la familia Solanaceae. Tenerife es la isla del Archipié-
lago Canario donde se cultiva el mayor nimero de va-
riedades de papas. Las papas constituyen un alimento nu-
tritivo que proporciona cantidades significativas de me-
tales esenciales.
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Objetivos: Determinar el contenido de macroelementos
y elementos traza en las distintas variedades de papas
en funcion de la zona geografica de produccion.

Evaluar la calidad nutricional de las papas comercializa-
das en Tenerife y estimar de la contribucién a la ingesta
dietética diaria recomendada para cada elemento.

Material y método: Un total de 74 muestras de papas (par-
te interna o0 masa) fueron sometidas a estudio. La deter-
minacion de los metales se efectud por Espectrofotometria
de Absorcion Atémica (EAA). Los metales analizados fue-
ron: sodio (Na), potasio (K), magnesio (Mg), calcio (Ca),
hierro (Fe), cobre (Cu), manganeso (Mn), zinc (Zn), cro-
mo (Cr) y niquel (Ni).

Resultados: Mientras que el K es el macroelemento que
muestra los niveles mas altos en estos tubérculos
(6059 mg/kg de papa), el Fe es el elemento traza que pre-
senta las concentraciones mas elevadas (12,6 mg/kg de
papa). No se aprecian diferencias significativas en los re-
sultados obtenidos para los cultivares de papas de la zona
norte y sur de la isla.

Conclusiones: Las papas tradicionales o antiguas culti-
vadas en Canarias presentan una mayor concentracion
metdlica que las papas de importacion. El alto consumo
de papas en la isla de Tenerife (163,7 g/dia) contribuye
de manera significativa a la ingesta de elementos traza
y de metales esenciales.

Alimentos para celiacos: Requisitos
de una industria

Puente D, Quer J, Camps M, Pérez R
Grupo de trabajo Gena-DSL-Proceli.
info@gena.es

Introduccion: Se presenta un proyecto de Planta de ela-
boracion industrial de productos para celiacos en los que
se tiene en cuenta los riesgos de no contaminacion de los
materiales.

Los aspectos a estudiar relacionados con la fabricacion
de estos productos son los siguientes: las materias pri-
mas y formulaciones, el proceso de produccion, la ges-
tion de aguas y residuos, el estudio de todos los elementos
de la planta de fabricacioén, las medidas a tomar para ga-
rantizar la seguridad y la higiene en las instalaciones y los
procesos de fabricacion mas el personal a cargo y su co-
rrecta formacion.

Objetivo: Desarrollar la estrategia a seguir para garanti-
zar la seguridad de los productos para celiacos en una
planta industrial dedicada a la fabricacidon de alimentos
exclusivamente para este grupo de poblacion y aplicar la

168

normativa higiénico-sanitaria vigente pertinente de estos
alimentos asegurando el producto final. Mejorar la cali-
dad de vida de los celiacos y el tejido industrial especia-
lizado en nuestro pais.

Material y métodos: Normativa. Diagrama de flujos y mer-
cancias.

Resultados: Diseno del proyecto, la planta y los flujos para
la construccion de una planta de elaboracién industrial de
productos para celiacos.

Conclusiones: Se ha de seguir la reglamentacion y nor-
mativa al respecto y realizar un estudio exhaustivo de la
planta industrial. El producto destinado al celiaco debe se-
guir un estricto control desde el proveedor, al almacena-
miento, fabricacion, envasado y transporte. El personal
de la empresa ha de recibir una formacién adecuada en
la normativa higiénico-sanitaria y se le ha de dar espe-
cial importancia al tratamiento de aguas y residuos. Es de
vital importancia que sea de fabricacion exclusiva de ali-
mentos para celiacos. Para la concepcién de una nueva
planta de fabricacion se necesita el asesoramiento pro-
fesional de expertos en normativa higiénico-sanitaria que
proporcionen calidad y excelencia.

OTROS/MISCELANEA

Biomarcadores de luteina en la
relacion dieta y salud ocular:
Concentraciones en suero y dieta

y valoracion de la funcion visual

Olmedilla B, Cuadrado MC, Granado F, Beltran B, Herrero
MC, Blanco |

Instituto del Frio (CSIC). Hospital Universitario Puerta de Hierro.
Facultad de Farmacia.

bolmedilla@if.csic.es

Introduccion: La luteina se encuentra en sangre y retina
(junto con la zeaxantina forman el pigmento macular) y
son aportadas exclusivamente por la dieta. Elevados ni-
veles de luteina en sangre, asi como una ingesta de ca.
6 mg/dia, se asocian con un menor riesgo de enferme-
dad ocular relacionada con el envejecimiento; esa can-
tidad se puede alcanzar mediante el consumo habitual de
alimentos ricos en luteina (p. ej. espinacas, acelgas), de
complementos alimenticios y alimentos funcionales. Las
declaraciones de propiedades saludables en los alimen-
tos estan siendo evaluadas por la Autoridad Europea de
Seguridad Alimentaria, y en este contexto, son de interés
los estudios que valoren biomarcadores del estatus en
componentes de la dieta identificados como beneficiosos
para la salud.
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Objetivos: 1) concentracion de luteina en suero y en die-
ta, y valoracioén de la funcién visual; 2) Valoracion de la
correlacion entre concentraciones de luteina en suero y
dieta y de éstas con la funcién visual.

Sujetos y métodos: Sujetos control (n=12), 50-65 afnos.
Criterios inclusion: colesterolemia normal, dieta variada
(no restrictiva). Criterios exclusién: uso de complemen-
tos alimenticios con luteina, obesidad, cataratas, enfer-
medad crénica. Estudio aprobado por el Comité Etico de
Investigacion Clinica del Hosp. Univ. Puerta de Hierro. Me-
todologia analitica: HPLC (método validado) para caro-
tenoides séricos (Olmedilla et al., 1990). Dieta: registros
de 7 dias valorados con el uso de tabla de composicién
de alimentos especifica de carotenoides (O’Neill et al.,
2001). Test sensibilidad contraste (con y sin deslumbra-
miento) (Takagi, CGT-1000). Analisis estadistico: méto-
dos no paramétricos, correlaciones por coeficientes
Spearrman, andlisis de regresion lineal.

Resultados: La concentracion de luteina en sangre es de
22+7 ug/dl. La evaluacion preliminar de los datos de sen-
sibilidad al contraste indica resultados variables, con me-
joria en algunos sujetos, pero no en todos los rangos de
frecuencias. Los registros de dieta estan en proceso de
valoracion.

EZL] Intervencién nutricional en la poblacién.
Experiencia de la Comunidad de Madrid

Belmonte S, Robledo F, Ramirez J, Izquierdo M, Moreno S,
Rivero A

Instituto de Nutricion y Trastornos Alimentarios de la Comunidad
de Madrid. ¢/ Maestro Vives, n.2 2, 5.2 Planta. 28009 Madrid.
susana.belmonte @salud.madrid.org

En la sociedad actual se han producido importantes cam-
bios relacionados con la industrializacién, la urbanizacion
y el desarrollo tecnoldgico y econdmico, dando lugar a nue-
vas formas de produccion, procesado y distribucién de los
alimentos. Estos cambios han modificado y ampliado ex-
traordinariamente los determinantes de la eleccion de los
alimentos, el comportamiento y los habitos alimentarios
de la poblacion.

Ante esta situacion, la Comunidad de Madrid ha puesto
en marcha intervenciones en todos los ambitos y dirigi-
das a los distintos grupos de poblacion, ya que la modi-
ficacion positiva de los habitos de consumo requiere de
una politica nutricional basada en acciones encaminadas
a la informacion y formacion de la poblacion, acciones que
deben plantearse desde la infancia, ya que es en esta eta-
pa donde se conforman los habitos.

Métodos: Desde el Instituto de Nutricion y Trastornos Ali-
mentarios se han liderado y coordinado estrategias (ta-

lleres, campanas, publicaciones, etc) orientadas a mejorar
la salud fomentando habitos alimentarios saludables. Di-
rigidas a los distintos grupos de poblacién, contando para
su disefio y realizacion con la participacion de distintos
profesionales (sanitarios y educacion).

Resultados: En poblacion infantil se han realizado talle-
res sobre nutricion, actividad fisica y prevencion de la obe-
sidad en 24 municipios y han participado mas de 20.000
nifos. Se ha realizado la campafa del desayuno saludable
en 170 colegios de la Regidn y han participado 24.000
alumnos.

En poblacion adulta: 25 talleres, en 10 municipios y con
la asistencia de 500 participantes.

Se han editado y distribuido 75.000 folletos y 80.000 do-
cumentos con informacion sobre recomendaciones y
consejos nutricionales para los distintos grupos de po-
blacion.

Conclusiones: Aunque con algunas limitaciones, los
programas de educacion nutricional constituyen un buen
medio para mejorar los estilos de vida, reforzando los ha-
bitos saludables y modificando los negativos, consiguiendo
asi que la sociedad camine en la direccién correcta.

EJ Determinacion de fitosteroles y otros
componentes bioactivos en subproductos
de brocoli y coliflor

Larequi E*, Yetano AP, Romo A?, Gonzalez CJ?, Ansorena D"*,
Astiasaran I'

*Departamento de Ciencias de la Alimentacion, Fisiologia y To-
xicologia. Facultad de Farmacia. Universidad de Navarra. ¢/ Irun-
larrea, s/n. 31008 Pamplona. 2Centro Nacional de Tecnologia y
Seguridad Alimentaria. Ctra. NA 134, km 50. 31570 San Adrian.
*dansorena@.unav.es

Las industrias agroalimentarias generan gran cantidad de
residuos con un alto coste econédmico y medioambiental.
Los subproductos agroalimentarios contienen compuestos
de interés por su potencial utilidad como ingredientes con
funcionalidad nutricional, tecnoldgica o terapéutica.
Actualmente, las estrategias de aprovechamiento de
subproductos agroalimentarios estan influidas por la
mejora de las técnicas aplicadas al procesado de
subproductos, unido a una mayor demanda de “alimentos
funcionales”.

Objeto: En este trabajo se planteé el estudio de la
presencia de diferentes compuestos bioactivos en
subproductos vegetales (obtenidos de brécoli y coliflor)
generados por la industria conservera, y su estabilidad en
diferentes modalidades de conservacion (congelacion y
liofilizacion).
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Material y métodos: Se determind el contenido en
fitosteroles totales mediante cromatografia gaseosa
(Piironen et al., 2003), Polifenoles libres y totales (Vinson
et al., 2001), y capacidad antioxidante total mediante
espectrofotometria (Llorach et al., 2004) y contenido en
o-tocoferol por HPLC, (Rodas Mendoza et al., 2003).

Resultados: Los resultados mostraron que los subpro-
ductos de la coliflor y del brécoli no se diferenciaban
significativamente en cuanto al contenido en fitosteroles:
204,43+27,55 y 189,86+25,83 mg/kg planta fresca,
respectivamente. En el resto de componentes
bioactivos el contenido en los subproductos del brécoli
fue significativamente superior al del contenido en
los subproductos de coliflor obteniendo valores de:
o-tocoferol 5,14+0,81 y 2,94+0,17 mg/kg, Polifenoles libres
118,75+16,41 y 96,59+22,96 pmol Catequina/100g,
Polifenoles totales 285,14+33,53 y 192,37+32,41 ymol
Catequina/100 g, respectivamente. La Capacidad
antioxidante total proporcioné valores de 17,39+3,03 y
6,93+1,48 meq de Trolox/100g, respectivamente.

En cuanto a los 2 sistemas de conservacion (Congelacion
y Liofilizacién) apenas se observaron variaciones en el
contenido en fitosteroles durante el almacenamiento de los
respectivos subproductos durante 8 meses. Estos resultados
hacen pensar en la viabilidad del aprovechamiento de estos
subproductos como ingredientes funcionales.

B Efecto reductor del extracto de té
blanco sobre la peroxidacion lipidica en
plasma y microsomas de diferentes tejidos

Cabrera L', Lépez-Jiménez JA', Larqué E', Almajano MP?,
Pérez-Llamas F', Zamora S’

' Departamento de Fisiologia. Universidad de Murcia. 2 Departa-
mento de Ingenieria Quimica. Universidad Politécnica de Catalufia.
frapella@um.es

Introduccion: El té contiene flavonoides con actividad an-
tioxidante que inhiben la formacion de perdxidos lipidicos.
Sin embargo, no existen resultados definitivos sobre su
accion y las diferencias intersexuales.

Objetivo: Evaluar la influencia del extracto de té blanco
sobre la peroxidacién lipidica en plasma, microsomas de
higado, corazén y cerebro en ratas.

Material y métodos: Se utilizaron 64 ratas Sprague-Da-
wley (32 machos y 32 hembras), divididas en 3 lotes, re-
cibieron durante 2 meses los siguientes tratamientos: Con-
trol, Dosis 1y Dosis 2 (0, 15 y 45 mg polifenoles/kg/dia).
La proteina se determind segun Lowry, los hidroperoxi-
dos lipidicos mediante FOX (ferrous oxidation/ xylenol oran-
ge method) y la capacidad antioxidante total del plasma
mediante ORAC (oxygen radical absorbing capacity).
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Resultados: Los niveles plasmaticos de hidroperéxidos
en ratas hembras disminuyeron con la ingesta de té
(6,33+4,502 control; 3,90+1,812 dosis 1; 2,40+2,14%>do-
sis 2), aunque el ORAC solo lo hizo con la dosis 1
(241,69+51,022 control; 311,51+31,98° dosis 1;
261,19+58,58%" dosis 2); en machos no hubo diferen-
cias. De hecho, en todas las estructuras estudiadas las
hembras presentaron niveles de hidroperéxidos signi-
ficativamente menores que los machos, excepto en mi-
crosomas de higado, donde se observé un efecto do-
sis-dependiente de reduccion de hidroperdxidos para
ambos sexos. En microsomas de corazon, los hidro-
perdxidos de la dosis 2 siguieron la misma tendencia,
aunque las diferencias no fueron significativas. En mi-
crosomas de cerebro, las hembras de la dosis 1 pre-
sentaron los menores niveles de hidroperdxidos
(24,02+10,732 control; 10,81+9,90° dosis 1; 18,23+11,322
dosis 2).

Conclusiones: La ingestion del extracto de té blanco du-
rante dos meses a dosis no farmacolégicas mejoro el es-
tado oxidativo en ratas hembras, con mayor capacidad
que en machos. En ratas hembras jovenes, el equivalente
a 9 tazas de té diarias, disminuyo6 los niveles de hidro-
peroxidos plasmaticos y microsomas hepaticos, mientras
que el equivalente a 3 tazas diarias, disminuy6 los hi-
droperoxidos de cerebro.

I Efecto de una dieta normo e
hiperproteica sobre la excrecion urinaria de
citratos en ratas sometidas a entrenamiento
de fuerza

Nebot E, Aparicio VA, Heredia JM, Porres JM, Kapravelou G,
Aranda P

Departamento de Fisiologia. Facultad de Farmacia. Universidad
de Granada. Campus Universitario de Cartuja. 18071 Granada.
elena_nebot@yahoo.es

Introduccion: La suplementacion proteica en deportistas
puede ocasionar grandes trastornos metabdlicos, afec-
tando a nivel renal y, originando litogénesis. La presen-
cia de citratos en orina se relaciona con el menor riesgo
de aparicidn de calculos renales asociados a una dieta
hiperproteica.

Objetivo: Detectar parametros de riesgo de calculos re-
nales asociados a una dieta hiperproteica y valorar si el
entrenamiento de fuerza puede prevenir el riesgo de tal
patologia.

Material y método: Treinta y dos ratas Wistar divididas
en dos grupos, a un grupo se le administra una dieta nor-
moproteica al 10%, y al otro grupo, una dieta hiperpro-
teica al 45%. La fuente proteica utilizada es hidrolizado
de lactosuero.
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Dentro de cada tratamiento dietético, ocho ratas seran
control y otras ocho ratas realizaran un entrenamiento de
fuerza.

Durante los dos meses de periodo experimental, se re-
coge la orina de los animales para la determinacion de
citratos. Esta se realiza mediante un kit enzimatico y se
mide NADH espectrofotométricamente.

Resultados: La excrecion urinaria de citrato se modifica
como consecuencia del nivel proteico de la dieta. Las ra-
tas que siguen una dieta normoproteica excretan mas ci-
tratos en orina que aquellas que ingieren una dieta hi-
perproteica, no habiendo diferencias estadisticamente sig-
nificativas entre los grupos control y entrenamiento den-
tro de una misma dieta.

Respecto al volumen urinario, no se aprecian diferencias
estadisticamente significativas entre los volumenes de
orina de las ratas normoproteicas, en cambio, dentro de
las hiperproteicas, se observa que las controles excre-
tan mas cantidad de orina que aquellas que hacen ejer-
cicio fisico.

Conclusiones: La mayor cantidad de citrato urinario ex-
cretado por las ratas normoproteicas es indicativo de que
una dieta hiperproteica es un factor negativo para la fun-
cionalidad renal, afectando, a la litogénesis.

El ejercicio fisico disminuye la posibilidad de formacion
de piedras en el rifidn, siempre que se siga una dieta nor-
moproteica.

Efecto de una dieta normo e
hiperproteica sobre el peso de los rifiones en
ratas sometidas a entrenamiento de fuerza

Nebot E, Aparicio VA, Heredia JM, Kapravelou G,
Ldpez-Jurado M, Aranda P

Departamento de Fisiologia. Facultad de Farmacia. Universidad
de Granada. Campus Universitario de Cartuja. 18071 Granada.
elena_nebot@yahoo.es

Introduccion: Un exceso de proteinas puede alterar la ca-
pacidad funcional del rinén. Ademas, promueve la apa-
ricion de calculos renales.

Objetivo: Valoraremos la influencia del entrenamiento de
fuerza y del consumo conjunto de dietas hiperproteicas
con suplementos de hidrolizado de lactosuero sobre el
peso de los rifiones de ratas. Daremos una posible apli-
cacion para deportistas.

Material y método: Treinta y dos ratas Wistar divididas en
dos grupos, a un grupo se le administra una dieta nor-
moproteica al 10%, y al otro grupo, una dieta hiperproteica

al 45%. La fuente proteica utilizada es hidrolizado de lac-
tosuero.

Dentro de cada tratamiento dietético, ocho ratas seran
control y otras ocho ratas realizaran un entrenamiento
de fuerza.

Tras dos meses de periodo experimental, sacrificamos a
los animales y les extraemos ambos rifiones.

Resultados: El peso relativo de los rilones es mayor en
ratas hiperproteicas que en las normoproteicas, habien-
do diferencias estadisticamente significativas entre ellas.
Y dentro de una misma dieta, no se observan diferencias
entre los grupos controles y entrenamiento.

Conclusiones: El peso de los rifiones de ratas hiperpro-
teicas es significativamente superior al de las ratas nor-
moproteicas, lo que puede ser debido a un mayor grado
de hipertrofia renal. No se han observado diferencias sig-
nificativas entre ratas que practican ejercicio fisico. Es ne-
cesario determinar marcadores biogquimicos e inflamatorios
para constatar que un exceso de proteinas tiene un me-
nor efecto en los grupos de entrenamiento.

EE Anilisis del hemograma de ratas
sometidas a entrenamiento de fuerza

y alimentadas con un suplemento deportivo
tipo “whey” en porcentaje normoproteico

e hiperproteico

Apatricio VA, Nebot E, Heredia JM, Kapravelou G, Porres JM,
Aranda P

Departamento de Fisiologia. Facultad de Farmacia.. Universidad
de Granada. Campus Universitario de Cartuja, s/n. 18071 Gra-
nada.

virginiaparicio@ugr.es

Objetivo: Describir y comparar el hemograma de ratas so-
metidas o0 no a entrenamiento de fuerza que ingieren una
dieta basada en un suplemento deportivo de tipo hidro-
lizado proteico de lactosuero (“whey”) al 45 0 12% de ri-
queza.

Material y método: 32 ratas tipo wistar fueron divididas en
4 grupos: sedentarias (GS) y entrenamiento (GE), con die-
ta normoproteica (GN) o hiperproteica (GH). Los anima-
les fueron alojados en una habitaciéon termorregulada
(21+2°C) con fotoperiodo controlado de 12h. en jaulas in-
dividuales de metabolismo. La dieta estuvo basada en su-
plementos whey al 45% (GH) y al 12% (GN) y agua ad
limitum. Los GE siguieron un protocolo de entrenamien-
to de fuerza sobre un tapiz rodante monitorizado de di-
seflo especial para ratas. A los 2 meses se realizé un he-
mograma y se valord: leucocitos (WBC); eritrocitos
(RBC); hemoglobina (HGB); hematocrito (HCT); volumen
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corpuscular medio del RBC (MCV); volumen corpuscu-
lar medio de HGB (MCH) y distribucion del crecimiento
eritrocitario (RDW).

Resultados: No se presentaron diferencias significativas
en la mayoria de parametros hematoldgicos estudiados,
especialmente entre GE y GS. Sin embargo, se presen-
taron ciertas diferencias atendiendo al tipo de dieta em-
pleada, siendo el numero de WBC significativamente su-
perior (P<0,001) para GN (11956,25+2954,76miles/ml) con
respecto a GH (6576,92+2169,93miles/ml). Los niveles
de RBC y HCT fueron significativamente superiores en el
GEN con respecto al GEH (P<0,05). A pesar de esto, es-
pecialmente en GS, los valores de MCV,HGB y MCH son
superiores para GH. La RDW es inferior para todos los
GN (P=0,029), pero especialmente en los GSN (P=0,001).

Conclusiones: Dado que el entrenamiento es de fuerza
y no de resistencia aerdbica, es razonable que tanto el
numero de RBC y el HCT no sean diferentes entre GE y
GS. Sin embargo, el GEN presenta niveles de RBC y HCT
superiores. Destaca el hecho de que existan diferencias
significativas en base a la riqueza proteica de la dieta. Este
aspecto debe ser estudiado con mayor detenimiento, es-
pecialmente el recuento de WBC y la RDW.

EEJ Diferencias en volumen y pH urinario
en ratas alimentadas con un suplemento
deportivo proteico de lactosuero en funcién
de su concentracion

Aparicio VA, Nebot E, Kapravelou G, Heredia JM, Porres JM,
Aranda P

Departamento de Fisiologia. Facultad de Farmacia. Universidad
de Granada. Campus Universitario de Cartuja, s/n. 18071 Gra-
nada.

virginiaparicio@ugr.es

Introduccion: La acidosis metabdlica ocasionada por una
dieta rica en proteina, especialmente si ésta es de origen
animal, puede ocasionar descalcificaciéon dsea o riesgo
de formacion de calculos renales, entre otros.

Objetivo: Describir y comparar el volumen y pH urinario
de ratas que ingieren una dieta basada en un suplemento
deportivo proteico de lactosuero en diferentes concen-
traciones, sometidas a un entrenamiento de fuerza y con
administracion conjunta de esteroides anabolizantes.

Material y Método: 20 ratas tipo wistar fueron divididas en
2 grupos: dieta normoproteica (GN) o hiperproteica
(GH). Los animales fueron alojados en una habitacion ter-
morregulada (21+2°C) con fotoperiodo controlado de 12h
en jaulas individuales de metabolismo. La dieta estuvo ba-
sada en suplementos para deportistas de hidrolizado de
lactosuero (proteina “whey”) al 45% (GH) y al 12% (GN)
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y agua ad limitum. A todos los animales se les inyecté de
forma conjunta 10mg/ kg/ sem. de nandrolona (decadu-
rabolin 50 mg.) En dias alternos, ambos grupos experi-
mentales siguieron un protocolo de entrenamiento de fuer-
za sobre un tapiz rodante monitorizado de disefo espe-
cial para ratas. Tras 2 meses de periodo experimental se
recolecto la orina de 12 horas en ayunas y se cuantificaron
el ph y volumen urinario excretado.

Resultados: Se presentaron diferencias significativas
tanto en volumen urinario como en ph entre GH y GN. El
volumen urinario fue superior en el GH con respecto al
GN (P=0,001), con valores de 1,96 ml vs 1,01 ml. El ph
urinario medio del GH fue de 5,76(0,1) y de 6,41(0,4) para
el GN con diferencias entre grupos muy significativas
(P=0,000).

Conclusiones: Una dieta hiperproteica basada en suple-
mentos deportivos de hidrolizado de lactosuero con ad-
ministracion conjunta de esteroides anabolizantes y en-
trenamiento de fuerza ocasiona que llegue a duplicarse
el volumen urinario excretado y produce una acidosis me-
tabdlica que se traduce en un pH urinario significativamente
mas acido.

EE Diferencias en volumen y pH urinario de
ratas alimentadas con suplementos
deportivos proteicos de tipo animal o vegetal,
ambos en porcentaje normoproteico

e hiperproteico

Apatricio VA, Nebot E, Kapravelou G, Heredia JM, Porres JM,
Aranda P

Departamento de Fisiologia. Facultad de Farmacia. Universidad
de Granada. Campus Universitario de Cartuja, s/n. 18071 Gra-
nada.

virginiaparicio@ugr.es

Objetivo: Describir y comparar el volumen y ph urinario
de ratas que ingieren una dieta basada en un suplemento
deportivo de tipo hidrolizado proteico de tipo animal (de
lactosuero “proteina whey”) o vegetal (proteina de soja)
al 45 0 12% de riqueza.

Material y método: 40 ratas tipo wistar fueron divididas
en 4 grupos: Grupo con dieta normoproteica (GN) o hi-
perproteica (GH), de tipo animal (GA), basada en
proteina de lactosuero o vegetal (GV), basada en pro-
teina de soja. Los animales fueron alojados en una ha-
bitacion termorregulada (21+2°C) con fotoperiodo
controlado de 12h. en jaulas individuales de metabo-
lismo. La dieta estuvo basada en suplementos depor-
tivos animal o vegetal al 45% (GH) y al 12% (GN) y agua
ad limitum. A los 2 meses se recolecto la orina de 12
horas en ayunas y se cuantifico el ph y volumen ex-
cretado.
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Resultados: Atendiendo al tipo de proteina se presenta-
ron diferencias significativas tanto en la excrecion urina-
ria con valores expresados como media(error tipico de la
media) de 2,19(0,22) ml para el GA vs 3,88(0,17) ml del
GV, P=0,001 como en el pH urinario, con una media de
6,06(0,06) para GA vs 6,61(0,06) del GV, con P=0,000.
El volumen urinario en el GNA fue de 2,09(0,17)ml con
respecto al GNV, donde se situ6 en 4,01(0,45)ml,
P=0,000. El pH para el GNA fue de 6,29(0,03) con res-
pecto al 7,02(0,05) del GNV, P=0,000. En el GHA el vo-
lumen urinario fue de 1,93(0,14)ml vs 3,48(0,36)ml
del GHV. El pH en GHA fue de 5,76(0,03) vs 6,21(0,06)
del GHV.

Conclusiones: El volumen urinario excretado es superior
en dietas hiperproteicas de origen vegetal con respecto
a la animal y mayor en las hiperproteicas con respecto a
las normoproteicas. El pH urinario siempre es mas acido
si la dieta es de origen animal o de tipo hiperproteico.
Tras el porcentaje proteico, el factor que mas afecto a la
acidez urinaria fue el tipo de proteina, siendo el pH urina-
rio de los grupos de proteina vegetal significativamente
menos acido y por lo tanto, de menor impacto meta-
bdlico.

Utilizacién nutritiva de calcio y fésforo
durante la evolucion de una anemia
ferropénica nutricional

Ldpez-Aliaga I, Alférez MJM, Diaz-Castro J, Nestares T,
Rodriguez-Ferrer M, Campos MS

Departamento de Fisiologia e Instituto de Nutricién y Tecnolo-
gia de los Alimentos “José Mataix”. Facultad de Farmacia, Uni-
versidad de Granada.

milopez@ugr.es

Introduccion: La alta prevalencia de la anemia ferropénica
nutricional (AFN) y la diversidad de poblacion que afec-
ta requieren un estudio de su evolucion hasta su instau-
racion, y conocer sus repercusiones sobre el metabolis-
mo de otros minerales.

Objetivo: Evaluar la utilizacion nutritiva de calcio y fésfo-
ro durante la evolucion de la AFN en ratas, para dilucidar
las posibles repercusiones a nivel digestivo y metabdli-
co del hierro con el calcio y fésforo en esta situacion pa-
toldgica.

Metodologia: Durante 20, 30 6 40 dias, se alimentaron ra-
tas macho Wistar albina con dieta AIN 93-G con conte-
nido normal de Fe (45 mg/kg) (grupo control) o bajo en
Fe (5 mg/kg) (grupo ferrodeficiente), segun la técnica des-
arrollada por nosotros. Durante la evolucién de la AFN se
determind la digestibilidad (CDA) y balance (R/l) de cal-
cio y fosforo.

Resultados:
n CDA Ca R/l Ca CDAP R/IAP
(%) (%) (%) (%)
Controles

20dias 7 7539:0,78 70,13+1,50 75,63+0,77 66,96+1,37
30dias 8 74,38+1,98* 70,54+1,772 745411200 62,28+2,28°
40dias 7 73,69+¢134* 67,11£127¢ 73,111,962 57,77+1,70

Ferrodeficientes
20dias 7 69,38+4,19 64,68+4,17 78,75+2,28 67,82+2,56
30dias 8 57,74+1,08 5362+151 81,67£0,42 68,28+0,99
40dias 9 47,90+1,41 4227+152 88,35+0,85 73,55+1,11

CDA: Coeficiente de digestibilidad aparente; R/I: retenido/ingerido.
= Diferencias significativas (P < 0.001): Controles vs. Ferrodeficientes.

Conclusion: La absorcién y retencion de calcio disminu-
yen progresivamente durante la instauracion de la AFN,
debido al deterioro de los procesos de transporte activo
causados por la ferrodeficiencia. La absorcion y retencion
de fésforo aumentan, ya que es transportado preferen-
temente por mecanismos de difusion pasiva.

La leche de cabra contribuye a reducir
los niveles de colesterol, triglicéridos
y transaminasas

Alférez MUM, Lépez-Aliaga I, Diaz-Castro J, Nestares T,
Garach MI, Campos MS

Departamento de Fisiologia e Instituto de Nutricién y Tecnolo-
gia de los Alimentos, “José Mataix”. Facultad de Farmacia. Uni-
versidad de Granada.

malferez@ugr.es

El consumo de leche de cabra y sus derivados esta au-
mentando en la actualidad gracias, en parte, al conoci-
miento que la poblacion tiene acerca de los efectos be-
neficiosos de este alimento natural.

Objeto: Conocer el efecto del consumo de leche de ca-
bra en ratas adultas sobre los niveles séricos de coles-
terol, triglicéridos (TG) y transaminasas: glutamico-oxa-
lacético-transaminasa (GOT) y glutdmico-pirdvico-trans-
aminasa (GPT)

Material y métodos: Se utilizaron tres tipos de dietas ajus-
tadas a los requerimientos para esta especie: dieta es-
tandar la dieta AIN-93, dieta con leche de vaca, y la die-
ta con leche de cabra. Tras 14 dias las ratas eran total-
mente desangradas por canulacion de la aorta abdomi-
nal y en el suero se determind: colesterol total, TG y las
enzimas GOT y GPT.
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Resultados:

Colesterol total Triglicéridos GOT/AST  GPT/ALT
(glL) (g/L) (UL) (UL)

0,58+0,029 118,1+6,55 34,1217
0,60+0,020 102,3+3,15 35,3+1,54
0,47+0,023  86,0+3,45 27,1+0,92

Dieta Estandar 0,650,013
Dieta Vaca 0,64+0,008
Dieta Cabra 0,57+0,017

Los valores de colesterol total, TG, GOT y GPT eran sig-
nificativamente inferiores con la dieta de leche de cabra
respecto a las otras dos dietas. Esto parece estar rela-
cionado con el mayor contenido de MCT de la leche de
cabra que facilita la utilizacion digestiva de la grasa. Los
niveles de transaminasas estan dentro de la normalidad
para los animales alimentados con la dieta de leche de
cabra, en cambio tanto para la dieta estandar como para
la dieta de leche de vaca la GOT esta por encima de los
valores normales e incluso supera de forma significativa
los obtenidos con la leche de cabra.

Conclusion: En resumen la inclusion de leche de cabra
en la dieta reduce los niveles de colesterol, TG y trans-
aminasas.

Efectos en el rendimiento
cognitivo de la administracion de glucosa
y cafeina

Lachica J, Serra-Grabulosa JM, Adan A

Dept. Psiquiatria y Psicobiologia Clinica. Universidad de Bar-
celona. Vall d’'Hebron, 171. 08035 Barcelona.

aadan@ub.edu

Introduccion y objetivo: Son pocos los trabajos publica-
dos que evaluan los efectos de la administracion de do-
sis bajas de cafeina y/o glucosa, como las contenidas en
el café o bebidas de cola, en el rendimiento cognitivo si
bien ello resulta de indudable interés practico.

Material y métodos: Se constituyeron 4 grupos con 20 es-
tudiante universitarios cada uno (10 hombres y 10 mujeres)
a los que se administro a primera hora de la mafana en
ayunas: agua (mineral, 150 ml) + glucosa (75 g); agua (mi-
neral, 150 ml) + cafeina (75 mg); agua (mineral, 150 ml)
+ glucosa (75 g) + cafeina (75 mg) o agua (mineral, 150 ml)
(placebo). Los grupos no diferian en la edad (p= 0,5), ni
en los niveles basales de glucosa (p= 0,5) y cafeina sa-
lival (p=0,9) y se controlaron todas aquellas variables de
sujetos que se conoce pueden influir en los resultados.
Se aplicé una bateria de tareas neuropsicoldgicas, cuyos
resultados se analizaron mediante ANCOVAS con dos fac-
tores independientes (bebida y sexo) y la edad y activa-
cion subjetiva en el momento de la ejecucion de cova-
riables. Nuestro estudio se adhiere a los principios de la
Declaracion de Helsinki.
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Resultados: Se obtuvieron diferencias significativas en-
tre grupos de bebida en la ejecucion de las tareas de
tiempo de reaccion simple (p<,027), psicomotricidad fina
(p< ,040) y memoria inmediata auditivo verbal (p<,022).

Conclusiones: Los efectos positivos del consumo de ca-
feina, glucosa o glucosa + cafeina a las dosis seleccio-
nadas son modestos, si bien dependen del tipo de tarea
evaluada. El rendimiento en las tareas de reacciometria
es superior tras el consumo tanto de cafeina como de glu-
cosa, la psicomotricidad fina se beneficia del consumo de
glucosa y la curva de aprendizaje en la tarea de memo-
ria es mejor con la administracion conjunta de glucosa y
cafeina.

EId Estudio del efecto sinérgico de la
deficiencia de hierro y el tipo de grasa
de la dieta sobre la actividad de la catalasa

Nestares T, Alférez MJM, Lopez-Aliaga I, Diaz-Castro J,

Amat MA y Campos MS

Departamento de Fisiologia e Instituto de Nutricién y Tecnolo-
gia de los Alimentos “José Mataix”, Facultad de Farmacia, Uni-
versidad de Granada.

nestares@ugr.es

Introduccion: Actualmente hay controversia acerca del efec-
to del nivel de hierro y tipo de grasa dietaria sobre la sus-
ceptibilidad de un organismo a la oxidacion.

Objeto: Dado que la enzima catalasa (CAT) contiene hie-
rro hemo consideramos interesante estudiar los efectos
sinérgicos de la anemia ferropénica nutricional (AFN) y
el consumo de distintas fuentes grasas sobre la actividad
de la catalasa como indicador del estado de los meca-
nismos enddgenos de defensa antioxidante.

Material y métodos: Realizamos ensayos en ratas Wistar
albina recién destetadas distribuidas en 2 grupos (n= 30):
Controles y Anémicas. La AFN se obtuvo alimentando a
los animales 40 dias con dieta sin hierro (AIN-93G mo-
dificada). Posteriormente alimentamos a las ratas Con-
troles y Anémicas (n= 10) 14 dias con 3 dietas experi-
mentales: AIN 93-G (Estandar), basada en leche de ca-
bra (LC) y basada en leche de vaca (LV). Finalmente, pre-
via anestesia, se obtuvo sangre por canulacion de la aor-
ta abdominal

Resultados: La actividad de la catalasa en citosol de eri-
trocito no se afectd por la anemia y si por el tipo de die-
ta en ratas controles; incrementandose con la estandar
(elaborada con aceite de oliva). Esto concuerda con Qui-
les y col (2002, 2003). Sin embargo, a pesar del diferente
perfil lipidico entre la LC y LV, no encontramos diferen-
cias entre ambas probablemente debido a que, a pesar
de que la LC es mas rica en MCT, el porcentaje de PUFA
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que contiene la LC ensayada en nuestros experimentos
fue insuficiente para manifestar diferencias a nivel oxidativo.

Dieta E Dieta LV Dieta LC
Control AFN Control  AFN  Control AFN

CAT (U/mL) 0.40+0.05 0.35:0.04 0.29+0.02 0.31+0.05 0.30£0.02 0.31:0.02

Conclusiones: La actividad de la catalasa no se afecto por
la AFN y aumento tras consumir aceite de oliva respec-
to a la grasa de origen animal.

B Establecimiento del grupo trabajo sobre
complementos alimenticios del COFB

Arranz L, Tribé G, Andrés AM, Puigdueta I, Quer J

Vocalia de Alimentacion y Nutricion. Colegio de Farmacéuticos
de Barcelona.

formacio @ cofb.cat

Dado el interés creciente por la nutricion y la salud, la gran
cantidad de datos cientificos que se publican anualmen-
te y la elevada incidencia de consultas que reciben los far-
macéuticos sobre los complementos alimenticios y die-
téticos, la Vocalia de Alimentacién del Colegio Oficial de
Farmacéuticos de Barcelona (COFB) ha puesto en mar-
cha un grupo de trabajo especifico para tratar este tema.

Objetivos: El objetivo principal es el de fomentar y actualizar
el conocimiento, entre los farmacéuticos, de los comple-
mentos alimenticios, desde un punto de vista cientifico y
riguroso, para mejorar el consejo nutricional y de salud.
Son objetivos secundarios, elaborar contenidos para la
pagina web del COFB, desarrollar materiales sobre as-
pectos basicos de los complementos alimenticios, tanto
para los farmacéuticos, como para los usuarios de las ofi-
cinas de farmacia, proponer al COFB actividades for-
mativas especificas y elaborar dos articulos anuales so-
bre esta tematica para la revista “Circular”.

Materiales y métodos: Como materiales y fuentes de in-
formacion se ha utilizado como recursos informativos el
material trabajado con anterioridad en el COFB sobre nu-
tricion, complementos alimenticios y dietéticos, documentos
de otras entidades e instituciones de referencia en nutri-
cién, y el contenido de las bases de datos de trabajos cien-
tificos Medline, Cochrane Library y las monografias de Mi-
cromedex.

Resultados: El grupo ha publicado un articulo en la “Cir-
cular’ y ha actualizado los contenidos en la web del COFB.
Durante el 2009, se elaborara otro articulo y material in-
formativo para farmacéuticos y usuarios de las oficinas
de farmacia de Barcelona. Una vez consolidado el trabajo
del grupo, se evaluaran los resultados de sus actuacio-
nes con los medios que se consideren oportunos.

Sin duda un conocimiento en profundidad de la ciencia
de la nutricion y de productos relacionados como los com-
plementos alimenticios, daran al farmacéutico herramientas
vélidas para mejorar la calidad del consejo nutricional que
ofrece a los usuarios.

EZd Neoplasia colorrectal y estado
nutricional en acido félico y otros
micronutrientes relacionados de la dieta

Gonzalez MP, Alonso-Aperte E, Varela-Moreiras G

Facultad de Farmacia. Dpto. de Ciencias Farmacéuticas y de la
Alimentacion. Universidad CEU San Pablo. Campus Monte-
principe. 28668 Boadilla del Monte.

mpgonzal @fusp.ceu.es

Introduccion: Estudios epidemioldgicos observacionales
y en modelos animales indican una relacién inversa en-
tre el riesgo de desarrollar cancer colorrectal y adenoma,
y el estado en folatos. Ademas, es conocido el potencial
de las vitaminas B,, y B; como agentes de proteccion, tam-
bién implicados en la metilacién, sintesis y reparacién de
ADN. Sin embargo, estudios recientes postulan que can-
tidades elevadas de folatos desarrollan lesiones ya es-
tablecidas.

Objetivos: Estimar la relacion entre el estado nutricional
de folatos y otros micronutrientes relacionados de la die-
ta con la incidencia de neoplasia colorrectal.

Material y métodos: Se reclutaron 70 pacientes con p6-
lipos y/o adenoma y/o carcinoma colorrectal (casos) y 57
controles (Servicio de Gastroenterologia del Hospital Uni-
versitario CEU Madrid-Monteprincipe). Se determino: fo-
lato, vitamina B, y homocisteina en plasma mediante in-
munoanalisis; ingesta de micronutrientes mediante Cues-
tionario Semicuantitativo de Frecuencia de Consumo de
Alimentos. Se aplico el test de U de Mann Whitney para
la comparacion de medias y el coeficiente de Spearman
para la correlacién entre variables (SPSSv15.0).

Resultados: Los valores dietarios de folatos y vitamina B,
en casos y controles (463,43 y 439,82 mg/dia) (13,51 y 14,39
mg/dia) fueron superiores a las ingestas diarias reco-
mendadas (IDR: 400 mg/dia y 2 mg/dia, respectivamen-
te). Estos valores proporcionan mayores niveles de ho-
mocisteina plasmatica de los esperados (casos: 9,30 mmol/l
y controles: 9,45 mmol/l), aunque dentro de los rangos nor-
males. Unicamente en los casos los folatos plasmaticos y
dietéticos (p<0,01) estan correlacionados, también con la
ingesta de vitamina B, (p<0,05). Este grupo tiene una ma-
yor probabilidad de ingesta superior en folatos a la IDR que
los controles (odds ratio 0,86; 95% 1.C. 0,42-1,76).

Conclusiones: Valores altos de folatos dietarios y plas-
maticos, en casos y controles, proporcionan niveles ele-

175



NUTRICION HOSPITALARIA. Vol. 25 + Ntmero 1 * 2010

vados de homocisteina plasmatica, aunque dentro del ran-
go de normalidad.

Las vitaminas B,, y B, pueden resultar componentes de
la dieta de limitado apoyo para predecir la asociacién en-
tre estatus de folatos e incidencia de carcinogénesis co-
lorrectal.

Los vinos y su capacidad antioxidante.
nuevo método de medida

Samaniego C', Stagno C?, Maietti A%, Tedeschi P?,

Quesada JJ', Lopez H', Brandolini V2

" Departamento Nutricion y Bromatologia, Universidad de Gra-
nada, Granada, Espana. 2 Dipartimento di Scienze Farmaceuti-
che, Universita di Ferrara, Ferrara, Italia.

Introduccion: En las Ultimas décadas se ha incrementa-
do en la opinion publica y cientifica, la influencia que la
dieta puede tener en el organismo, ya que el consumo de
frutas, verduras, aceite de oliva y vino supone un apor-
te de antioxidantes que ayudan al mantenimiento y pre-
vencion frente a diversas enfermedades, contrarrestan-
do la accién de los radicales libres. En la actualidad se
habla de la actividad antioxidante total en diversas ma-
trices alimentarias, debido a la dificultad de estimar de for-
ma exacta e individual la composicién cuali-cuantitativa
de estos compuestos. El vino, cuyo consumo moderado
diario es recomendado y altamente extendido en la Die-
ta Mediterranea, se considera una importante fuente de
compuestos antioxidantes.

Objetivo: La caracterizacion de vinos espafioles, cuanti-
ficando el contenido en polifenoles totales ademas de de-
terminar la capacidad antioxidante total aplicando diver-
sos métodos de medida.

Material y métodos: El estudio se ha realizado en diver-
sos tipos de vinos tintos y blancos tradicionales y gene-
rosos espanoles, aplicando métodos espectrofotométri-
cos de medida de la capacidad antioxidante total y pues-
ta a punto de un novedoso método, el Photochem® ba-
sado en el principio de la fotoquimioluminiscencia.

Resultados: Los resultados evidencian el alto contenido
de compuestos con capacidad antioxidante, con valores
que oscilan entre 252-2806 pg/L en polifenoles totales,
0,383-3,323 mM y 0,816-24,031 mM equivalente Trolox en
el DPPH y ABTS respectivamente. Aplicando el método
Photochem, el valor de la actividad antioxidante total os-
cilo entre 0,38 y 2,70 mM ac. ascorbico equivalente.

Conclusion: Se puede concluir que los diversos vinos es-
pafoles presentan alto contenido en compuestos antio-
xidantes, lo que permitiria recomendar su consumo dia-
rio de forma moderada.
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Estudio Bahia 2008: Barémetro de la
hidratacion de la poblacidon espainola

Salas Salvado J en representacion del grupo investigador
Bahia 2008.

Hospital Universitario Sant Joan de Reus. Tarragona. ¢/ Sant Joan.
43201 Reus.

salva.lopez @saatchi-healthcare.es

Existen pocos datos sobre hidratacién en poblacion espa-
fola. Nos planteamos realizar una encuesta poblacional para
evaluar la hidratacion de los espafioles (tipo y cantidad de
bebida ingeridas y horas del dia para la ingestion de liqui-
dos), otros factores asociados a la hidratacion (actividad fi-
sica y entorno en el que se consumen los liquidos).

Objetivo: Evaluar la hidratacion de los espafioles asi como
otros factores asociados a la hidratacion.

Métodos: Se aplicaron 6508 encuestas en poblacion es-
pafiola aleatoriamente seleccionada y recordatorio de 24
horas para medir consumo de liquidos y variables asociadas
a su consumo. Resultados: se observé un consumo me-
dio de liquidos de 2089,5+771,4 ml en 6,05 tomas/ dia.
3.423 personas (52,6%) estuvieron bien hidratadas al con-
siderar su consumo individual. La frecuencia y cantidad de
ingestion de liquidos disminuy6 conforme la edad. Un 39%
de los mayores de 65 afnos estuvieron bien hidratados. El
mayor consumo de agua mineral fue en jévenes (19-29
afos). A mayor intensidad de actividad fisica, mayor can-
tidad de liquidos ingeridos (1.987,6+705,5 ml vs
2.345,8+928,1 ml, actividad fisica baja e intensa, respec-
tivamente). En cuanto a frecuencia de consumo y volumen
ingerido, el agua mineral y agua del grifo fueron mucho mas
consumidas que otras bebidas. Quienes beben agua mi-
neral superan los 2 litros recomendados para mantener una
buena hidratacién. Un 59,8% de quienes preferian agua
mineral natural ingirieron mas de 2 | de liquido al dia y be-
bieron mayor nimero de veces/dia y en mayor cantidad.
Se observo mayor frecuencia e ingestion de liquidos en per-
sonas viviendo en el mismo hogar, y particularmente cuan-
do habian nifios (2.197, 4+767,8 ml vs 2.055,7+769,86 ml
y 6,4+2.2 veces+5,9+1,9 veces, en hogares con y sin ni-
fos, respectivamente). El agua mineral se consumié pre-
ferentemente en casa (79,07%) y en el trabajo (15,61%).

Conclusiones. Un elevado porcentaje de la poblacion pre-
sentd una insuficiente hidratacion. Destaco el papel del
agua mineral como fuente de hidratacion.

Estudio de propiedades saludables
del resveratrol

Ledn P, Sanchez-Benito J, Hernandez P, Gonzalez P, Del Pozo F
Vocalia de Alimentacion COFM-Santa Engracia, 31. Madrid.
pleonizard @ hotmail.com
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Introduccion: Interés demostrado por la sociedad debi-
do a las multiples consultas efectuadas al respecto en
las Oficinas de Farmacia por el resveratrol, fitoalexina
existente en las uvas y en productos derivados como el
vino tinto; en frambuesas, moras pistachos, cacahuetes
y nueces.

Objetivos: En el envejecimiento estan comprendidos una
serie de factores como la produccién de una serie de es-
pecies reactivas de oxigeno(ROS) de la mitocondria que
conduce a un dafo del ADN, apoptosis y muerte.

El propdsito de este estudio es evaluar la evidencia cien-
tifica que justifique la utilizacion de resveratrol.

Material y métodos: Se evaluan los estudios cientificos
existentes sobre resveratrol que utilizan la via SIRT1 pro-
teina sirtuin) que a su vez promueve la longevidad, lo que
sugiere el valor terapéutico de esta en enfermedades neu-
rodegenerativas en mamiferos. Resultados: Se ha en-
contrado que un aumento de sirtuin protege las células

contra la beta amiloide inducida por los ROS y por tanto
el dafio de ADN.

En la quimioprevencion del cancer, los estudios se basan
en la capacidad del resveratrol de bloquear cada paso en
el proceso de carcinogenesis molecular por la inhibicion
de quinasas, cyclooxigenasas, ribonucleotido reductasa
y la DNA polimerasa.

Estudios de proteccion cardiovascular: por sus propiedades
a nivel endotelial, donde se encuentran propiedades an-
tiescleroticas y por la supresion de la agregacion pla-
quetaria apoya su papel en la enfermedad coronaria.

Ultimos estudios en humanos pretenden su uso en el Sin-
drome Metabdlico.

Conclusiones: Segun todas las hipotesis estudiadas, se
basan en que la toma de 6-10 mg/dia de resveratrol me-
joraria nuestro estado de salud. Aunque actualmente no
existen estudios finalizados en humanos.
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