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. RESUMEN
Analisis del Aporte de Macronutrientes, Micronutrientes y Calorias del

Desayuno Institucional en relacion a la Aceptabilidad de los Alimentos

Teknofood

Introduccidon: Durante la edad escolar promedio total 9,37 gramos y lipidos
un correcto desayuno beneficia al 12,29 gramos. Las kilocalorias 366,03
desarrollo fisico, psiquico, al en promedio total, el calcio es
aprendizaje, la cual es una de las aportado en cantidades suficientes con
funciones méas complejas del cerebro valor promedio de 194,6 miligramos; y
humano e involucra el hecho de tener el hierro Hem absorbido promedio 1,7
un adecuado nivel de alerta vy miligramos adecuandose al valor
concentracion mental para captar recomendado.
informacion, analizarla y almacenarla Las proteinas de AVB del desayuno no
en los circuitos neuronales. Obijetivo: se adecuan al valor recomendado.
Analizar el aporte de macronutrientes, , i
micronutrientes y  calorias del En cuanto a la va_lrledad de Ios_menus,
desayuno institucional en relacion a la en el desayuno sirven ocho variedades
aceptabilidad de los alimentos de los mismos, las mas frecuente; son
Teknofood, en los alumnos de 5° grado las preparaciones “Leche §aborlzada
de la Escuela N° 311 Profesor José R. con budin” y “Leche saborizada con
Gutiérrez de la Ciudad de Santo Tomé, galletitas”. ~ En cuanto a la
Provincia de Corrientes. aceptabilidad, en el desayuno la leche

con budin o galletitas tienen una
Materiales y métodos: Cuantitativo, aceptabilidad del 100%.
observacional, descriptivo, de corte , , ,
transversal. Conclusion: Es de suma importancia

ofrecer una amplia variedad de
Resultados: En un periodo de cuatro alimentos acorde a la edad para
semanas se analizaron los menus del favorecer la adquisicibn de habitos
desayuno brindados por el comedor alimentarios adecuados.
escolar; los macronutrientes se _ ) )
encuentran dentro del rango Es esencial garantizar la frecuencia
recomendado, hidratos de carbono adecuada de cada uno de los grupos
54,48 gramos total, las proteinas en alimenticios ~ para asegurar  una

alimentacion sana y equilibrada.

Palabras claves: Desayuno, Menu, Teknofood, Adecuacion, Aceptabilidad,
Variedad, Escolares.
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ABSTRACT

Analysis of the contribution of macronutrients, micronutrients and Calorie
Institutional Breakfast in relation to the Acceptability of Food Teknofood

Introduction: During school age
proper breakfast benefits the physical,
psychic development, learning, which
is one of the most complex functions of
the human brain and involves having
an adequate level of alerthess and
mental focus to capture information,
analyze and store in neural circuits.
Objective: To analyze the contribution
of macronutrients, micronutrients and
calories institutional breakfast in
relation to the acceptability of food
Teknofood in 5th grade students of
School N°. 311 Professor Joseph R.
Gutiérrez of the City of Santo Tomé,
Province of Corrientes.

Materials and Methods: Quantitative,
observational,  descriptive,  cross-
sectional.

Results: In a four-week period
breakfast menus provided by the
school canteen are  analyzed;
macronutrients are  within the
recommended range, 54.48 total
carbohydrate grams, protein total

average 9.37 grams and 12.29 grams
lipids. Kilocalories 366.03 being
average total, calcium is provided in
sufficient quantities with an average
value of 194.6 milligrams; and iron
Hem average absorbed 1.7 milligrams
adapting to the recommended value.

The breakfast AVB proteins do not
match the recommended value.

As for the variety of menus, breakfast
served eight varieties of them, the
most common are the preparations
"Milk flavored with pudding " and
"Flavored Milk and cookies".
Regarding the acceptability, breakfast
milk pudding or cookies they have a
100% acceptability.

Conclusion: It is important to offer a
wide variety of age-appropriate foods
to favor the acquisition of proper eating
habits.

It is essential to ensure the proper
frequency of each of the food groups to
ensure a healthy and balanced diet.

Keywords: Breakfast, Menu, Teknofood, Suitability, Acceptability, Variety,

School.
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RESUMO

Analise da contribuicdo de macronutrientes, micronutrientes e Calorie
Institucional Breakfast em relacdo a aceitabilidade dos alimentos
Teknofood

Introdugdo: Durante idade escolar
pequeno-almoco adequado beneficia o
desenvolvimento  fisico  psiquica,
aprendizagem, que é uma das funcdes
mais complexas do cérebro humano e
envolve ter um nivel adequado de
atencdo e concentragdo mental para
capturar informacdes, analisar e
armazenar nos circuitos neurais.
Objetivo: Analisar a contribuicdo de
macronutrientes, micronutrientes e
calorias pequeno-almoco institucional
em relagdo a aceitabilidade de
Teknofood alimentar em estudantes de
52 série do Ensino No. 311 Professor
Joseph R. Gutiérrez da cidade de Séo
Tomé, provincia de Corrientes.

Materiais e Métodos: quantitativo,
observacional, descritivo, transversal.

Resultados: Em um de quatro
semanas menus periodo pequeno-
almogo fornecido pela cantina da
escola foram analisados ;
macronutrientes estdo dentro da faixa
recomendada, 54,48 Total de gramas
de carboidratos, proteinas totais
médios 9,37 gramas e 12,29 gramas
de lipidios .

Palavras-chave: café da manha , Menu, Teknofood , Conveniéncia , aceitabilidade,

Variedade, Escolares.

0 quilocalorias 366,03 sendo médios

totais, calcio ¢é fornecido

guantidades suficientes com um valor
médio de 194,6 mg ; e média Hem
ferro absorvida 1,7 miligramas de

adaptacao ao valor recomendado .

As proteinas de pequeno-almoco AVB
valor

nao corresponder ao

recomendado.

Quanto a variedade de menus, café da
manha servido oito variedades delas,
as mais comuns sdo as preparacdes "
leite aromatizado com budin "e" leite e

biscoitos com sabor. "

Em relacdo a aceitabilidade , café da
manh& pudim de leite ou biscoitos tém

um 100 % aceitabilidade .

Conclusdo: E
oferecer

importante

favorecer
alimentares adequados .

E essencial para garantir a freqiiéncia
adequada de cada um dos grupos de
uma dieta

alimentos para garantir
saudavel e equilibrada.

uma ampla variedade de
alimentos de idade apropriada para
a aquisicdo de habitos
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II. INTRODUCCION

El desayuno es una comida necesaria para el desarrollo fisico e intelectual de
los escolares, y tiene mucha mas importancia de la que le damos. El desayuno
deberia proporcionar entre el 15% al 20 % del aporte energético diario, donde las
kilocalorias aportadas por el mismo es de 300-400 kilocalorias, y debe estar
compuesto de por lo menos una porcién de lacteos, otra de fruta y de cereal. Sin
embargo, suele ser la ingesta que con mayor frecuencia es insuficiente o nula.
(Britos S, 2014).

Es importante recordar que un desayuno equilibrado contribuye a un reparto
mas armonico de las calorias a lo largo del dia y proporciona ademas, una racion de
seguridad de muchos nutrientes como el calcio y hierro importantes en el periodo

escolar, época de gran crecimiento y desarrollo. (Pinilla, 2013).

En el siguiente estudio se evaluo el estado nutricional de los escolares de 5°
grado que concurren a la escuela N° 311 Profesor José R. Gutiérrez, en la
evaluacion antropométrica realizada los grupos etarios estudiados se encontraba

Eutréficos.

Segun Centro de Estudios sobre Politicas y Economia de la Alimentacion
(CEPEA) afirma: (...).que la dieta promedio de los argentinos no cubre las
necesidades de vitamina A y calcio que son nutrientes que estan en la leche y son
claves en procesos de formacion 6sea y prevencion de enfermedades cronicas e

infecciosas.

Es muy importante que los adolescentes y niilos aprendan a comer de forma
saludable tanto para conseguir un desarrollo fisico y psiquico éptimo, como para
evitar posibles factores de riesgo de determinadas patologias propias de los adultos
a largo plazo.
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La aceptacion del alimento durante la infancia est4 regulada por las
necesidades fisiolégicas del nifio y responde a determinados mecanismos
neurofisiolégicos y bioquimicos que regulan la sensacion del apetito. (Costell E,
2001).

Se debe tener en cuenta que durante la edad escolar los factores que
influencian la conducta alimentaria no sélo dependen de la familia, sino que también
van a depender del medio escolar donde el adolescente pasa la mayor parte del dia,
de sus compafieros y amigos, de la publicidad y medios de comunicacion,
especialmente la television, incluyendo también el kiosco escolar.

Un desayuno puede incluir toda clase de alimentos, aunque la cultura
alimentaria de una poblacién marca las costumbres y selecciona aquellas que le

parecen propias de esta hora de la mafiana. (Huerta M.A, 2006).

Evaluar la aceptacion y preferencia de un alimento por el estudiante, es un
factor importante en la determinacién de la calidad del servicio prestado por las
escuelas en relacion con el suministro de comidas escolares. (Corvell, 2001).

El desayuno institucional, en edades escolares, condiciona el aprendizaje,
acarreando un aumento en el rendimiento, la capacidad de locucion, expresion,

memoria, creatividad y de resolucién de problemas. (Britos S, 2014).

La Escuela N° 311 Profesor José R. Gutiérrez de la Ciudad de Santo Tomé,
Provincia de Corrientes recibe a través del Gobierno Provincial, por medio de la
empresa Teknofood,® para la realizacién del desayuno escolar, productos y
refrigerios fortificados de la linea Abanderado. El desayuno se realiza a las 9:30
horas, siendo el mismo variado en los alimentos, en la cantidad de los mismos y en

la distribucién semanal, esto se debe en ocasiones por la falta de insumos.

! Teknofood es una empresa Argentina especializada en la nutricion de grandes comunidades. Interpretando las
necesidades particulares de diferentes grupos de poblaciones. Pag. Web: http://www.teknofood.com/home
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I1.I PREGUNTA PROBLEMA

¢ Los alumnos de la Escuela N°311 Profesor José R. Gutiérrez que asisten al
comedor escolar, en el periodo Noviembre-Diciembre 2015; cubren con las
recomendaciones nutricionales de macronutrientes, micronutrientes y calorias para

su edad, con los alimentos Teknofood aportados por el desayuno institucional?

I1.1lI JUSTIFICACION

Esta investigacion surge a raiz de la trascendencia que tiene el desayuno,
siendo la primer comida del dia en la vida cotidiana de un individuo, brindando la
energia que una persona necesita luego de pasar varias horas sin comer. (Britos S,
2014).

Por lo cual es importante tener en cuenta que durante la etapa escolar; los
nifios deberian llevar a cabo un desayuno equilibrado aportando macronutrientes,
micronutrientes, calorias correspondientes para su edad, favoreciendo a su
desarrollo fisico e intelectual, evitando los fallos energéticos a lo largo de la jornada
escolar los cuales serian desgano, desconcentracion y ademas posibles factores de
riesgo de determinadas patologias propias de los adultos a largo plazo. Por esta
misma razén mejorar la primer comida del dia tendria repercusiones positivas en la

salud del nifo.

10
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.11 OBJETIVO GENERAL

Analizar el aporte de macronutrientes, micronutrientes y calorias del
desayuno institucional en relacién a la aceptabilidad de los alimentos Teknofood, en
los alumnos de 5° grado de la Escuela N° 311 Profesor José R. Gutiérrez de la

Ciudad de Santo Tomé, Provincia de Corrientes.

[.IV OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Describir los tipos y cantidades de alimentos que conforman el
desayuno a través de una planilla de datos.

e Calcular el aporte calorico, macronutrientes y micronutrientes (calcio,

hierro) con una planilla de céalculo a través de la formula quimica.

e Determinar el porcentaje de adecuacibn de macronutrientes y

micronutrientes.

eEvaluar la aceptabilidad de los alimentos Teknofood, a través de un

andlisis sensorial por medio del Coeficiente Kappa.

11
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I1l. MARCO TEORICO

El desayuno es la primer comida del dia en la vida cotidiana de cualquier
individuo, pudiendo definirse como: un alimento ligero que se toma por la mafiana
antes de algun otro alimento. (Real Academia Espafiola, 2014); Etimolégicamente, la
palabra “desayunar” significa dejar de “ayunar”, siendo el primer consumo de energia
que una persona realiza luego de pasar entre 8 y 10 horas sin recibir ningun
alimento, por esta misma razon es considerado como el momento de
mayor importancia en lo que respecta a la alimentacion diaria de cada sujeto, ya que
durante las horas de suefio disminuyen las concentraciones de insulina y algunos
neurotransmisores; con respecto a los nifios, durante el descanso tienen una mayor
tasa de utilizacion de glucosa, flujo sanguineo cerebral y utilizacion de oxigeno en
comparacion con los adultos. Por tal motivo, el desayuno devuelve al cerebro a una
condicion metabdlica que fue progresivamente perdiendo en las horas de suefio. Un
correcto desayuno beneficia al aprendizaje, la cual es una de las funciones mas
complejas del cerebro humano e involucra el hecho de tener un adecuado nivel de
alerta y concentracion mental para captar informacién, analizarla y almacenarla en

los circuitos neuronales. (Britos S., 2014).

Los principios nutritivos son sustancias integrantes de nuestro organismo y de
los alimentos, los mismos se pueden clasificar teniendo en cuenta las necesidades
diarias, basadas en recomendaciones nutricionales en macronutrientes (hidratos de
carbono, proteinas y lipidos) y en micronutrientes (vitaminas y minerales). (Lopez &
Suarez, 2003).

Si bien todos los principios nutritivos son importantes en las primeras etapas
de la vida de un nifio, es en este periodo donde adquieren mayor relevancia las
proteinas, especialmente las de alto valor biologico que son las que favorecen el
crecimiento, desarrollo, aprendizaje, la memoria, la imaginacion entre otras. Para

gue esto pueda llevarse a cabo, es indispensable que la cantidad de proteinas que

12
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se consuma sea la adecuada y que el total de calorias de la dieta proporcionada por
hidratos de carbono y grasas sea suficiente, porque de lo contrario la mitad de esas
proteinas seran utilizadas para producir calor y energia dejando de cumplir otras
funciones. (Reyes M.R, 2001).

Los Hidratos de Carbono: también denominados Carbohidratos, Glucidos o
Sacaridos, que por su naturaleza quimica se los puede clasificar basicamente en
Hidratos de Carbono Simples e Hidratos de Carbono Complejos.

Son macronutrientes cuya principal funcién consiste en la prestacion de
energia, que, junto con las grasas satisfacen los requerimientos energéticos del
organismo, aportando de modo convencional 4 Kcal/gramo, ademas, los
Carbohidratos constituyen estructuralmente una pequefia parte del peso del
organismo. (Fernandez JM, 2005).

Un consumo adecuado, es necesario para que las proteinas no releguen su
funcién pléstica, ya que ante un consumo deficiente se compensaria utilizando
tejidos y proteinas como fuente de energia y asi, se utilizaran prioritariamente las
proteinas con fines energéticos. Por otra parte, los Hidratos de Carbono, ejercen un
papel esencial en la regulacion de los lipidos, siendo primordiales para una normal
oxidacion, dado a que cuando se restringe severamente el aporte de los mismos, las
grasas se metabolizan anormalmente acumulandose en el organismo productos
intermediarios de este metabolismo (cuerpos cetbnicos), provocando cetosis. (Lopez
& Suarez, 2003).

Es por ello, que los Hidratos de Carbono, deben constituir el aporte calorico
mayoritario de la alimentacion de los nifios en edad escolar, con predominio de los
polisacéaridos o Hidratos de Carbono complejos para que puedan tener energia a lo
largo de todo el dia, sin descuidar los mono y disacaridos que les proveeran de

energia rapida en los momentos de mayor desgaste fisico. (Funes & Garcia, 2010).

13
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Con respecto a las Proteinas: son macromoléculas, constituidas por
aminoacidos y tienen diversas funciones, entre ellas: cataliticas (enzimas),
reguladoras (hormonas), metabolicas, de transporte, estructurales, defensivas y
energéticas cuando el aporte de Hidratos de Carbono es insuficiente. (Funes &
Garcia, 2010).

Dado que en la edad escolar, se caracteriza por ser una etapa anabdlica, de
formacién de tejidos (crecimiento y desarrollo), las proteinas juegan un papel
importante en la alimentacion de los nifios. Se deben elegir las de alto valor
bioldgico, es decir, las provenientes del reino animal, pero sin omitir el consumo de
las proteinas de origen vegetal. La calidad biolégica de una proteina sera mayor

cuanto mas similar sea su composicion a la de las proteinas de nuestro cuerpo.

El Valor Biolégico de una proteina representa la proporcion de nitrégeno
absorbido que es retenida por el organismo para su utilizacién. Dicho Valor Biologico
va a ser alto cuando contiene aminoacidos esenciales en proporcion cuantitativa y
cualitativa adecuada, ya que un papel fundamental de las proteinas de la dieta es el
aporte de aminoacidos. Las proteinas de origen animal son las que contienen un
Alto Valor Biolégico, mientras que las proteinas de origen vegetal no aportan todos
los aminoacidos esenciales, con lo cual no se incluyen en el grupo de las proteinas
de Alto Valor Biologico. (Funes & Garcia, 2010). La Férmula utilizada para calcular el
porcentaje cubierto por las Proteinas de Alto Valor Biologico (AVB) es: [Total de
Proteinas (gramos)/Proteinas de AVB (gramos)] x 100%.

14
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Los lipidos o Grasas: son macronutrientes que al igual que los glicidos, se
utilizan en su mayor parte para aportar energia al organismo, pero también son
imprescindibles para otras funciones como la absorcibn de algunas vitaminas
(liposolubles), la sintesis de hormonas, como material aislante y de relleno de
organos internos. También forman parte de las membranas celulares y de las vainas
que envuelven los nervios, ademas de contribuir a la palatabilidad de los distintos

tipos de alimentos. (LOpez & Suarez, 2003).

Los alimentos que se deben incluir en el desayuno deben estar representados
como minimo los siguientes grupos de alimentos: los lacteos incluyen leche, yogur y
quesos, aportando proteinas de calidad (AVB), calcio, vitaminas A, vitamina D, y
vitaminas del grupo B (principalmente Riboflavina o B2); los cereales: incluyen pan,
galletitas 0 cereales que nos proporcionan hidratos de carbono, los cuales nos
aportan energia y las frutas que pueden ser enteras, en jugos, ensaladas o licuados,
las cuales aportan hidratos de carbono, agua, vitaminas, minerales y fibra. (Valli C,
2011).

Las recomendaciones nutricionales, son los niveles de ingesta de energia y
nutrientes esenciales que se consideran adecuados para satisfacer los
requerimientos nutricionales de practicamente de todas las personas sanas de cada

grupo de edad y sexo. (Lépez & Suarez, 2003).

El requerimiento nutricional, es la cantidad de energia y nutrientes
biodisponibles en los alimentos que un individuo sano debe consumir para satisfacer
sus necesidades fisiologicas, es decir con un nivel de ingesta que satisfaga los
criterios de adecuacion, para prevenir riesgos de déficit o exceso nutricional. (Lopez
& Suarez, 2003).

15
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El requerimiento de energia, es la cantidad de energia necesaria para cubrir
el gasto energético de modo que se mantenga el tamafio y la composicion corporal,
asi como un nivel necesario y aceptable de actividad fisica que sea consistente y
proporcione un buen estado de salud a largo plazo. Esto incluye la necesidad
energética para un 6ptimo crecimiento y desarrollo del nifio. En nutricion, el concepto
de energia se aplica al consumo de alimentos y la cantidad que el ser humano
requiere para vivir, siendo utilizada como unidad de medida la kilocaloria (kcal).
Dentro de los factores que determinan las necesidades de energia se encuentran
principalmente la tasa de metabolismo basal, el nivel de actividad fisica y el

crecimiento. (Lopez & Suarez, 2003).

Para evitar o disminuir los problemas nutricionales, surgen las
recomendaciones de consumo energeético, las cuales indican que la alimentacion
diaria debe proporcionar para nifios/as de 9 a 13 afios de edad, entre 2000 a 2200
calorias. (Torresani M.E, 2009).

En un desayuno escolar se recomienda cubrir una distribucién porcentual
entre 15% al 20% del valor calérico total (VCT)?, siendo su distribucién calérica
entre 300-400 kilocalorias; los macronutrientes como los hidratos de carbono su
distribucién porcentual corresponde a un 50 al 60%, siendo asi una distribucion de
42 gramos a 60 gramos, aportando en calorias entre 170 a 240 calorias; las
proteinas se debe aportar entre 8 a 11 gramos , el cual corresponde a un 10%
siendo el minimo 70% de Alto Valor Biol6gico (AVB),completando el valor calérico
total con los lipidos un 30% siendo 10 gramos su aporte. Con respecto a los
micronutrientes como calcio, su recomendacion es de 1300mg/dia, y en el desayuno
su ingesta diaria recomendada (IDR) es 200 mg/dia de Calcio; la recomendacion de

hierro es de 8mg/dia, aportando en el desayuno 1,6mg/dia (FAGRAN, 2013).

2 El valor calérico total (VCT) es la cantidad de energia que debe ser proporcionada por el plan de
alimentacion indicado.

16



Bunziak, Dayana- Ruiz Lenz, Elyana 2016

Segun Britos, S (...) un desayuno de calidad y acorde al requerimiento
energético de un nifio deberia estar compuesto por al menos una porcion de
lacteos (250 cc de leche o un pote de yogur), una fruta medianay entre 100 y 120
calorias provenientes de alguna forma de cereal no azucarado, 0 bien una porcion

de pan o galletitas.

Haciendo referencia a la adecuacion de una alimentacion, la cual tiene como
finalidad que esta esté supeditada al organismo, para satisfacer todas sus
necesidades; en las personas sanas debe conservar la salud. Esta finalidad solo
puede lograrse si la alimentacién administrada se adapta al individuo que la ingiere.
Esta adaptacion se hara en el individuo sano en funcién de los gustos, habitos,

tendencias y de su situacion socioeconémica.

Para calcular el porcentaje de adecuacion de los macronutrientes y
micronutrientes se utiliza los parametros de referencia segun el Instituto de Nutricion
de Centro América y Panama (INCAP), es un organismo multinacional, cientifico y
técnico, especializado en alimentaciéon, nutricibn y seguridad alimentaria y
nutricional, perteneciente al Sistema de la Integracibn Centroamericana (SICA). El
instituto fue creado en 1949, como respuesta a la grave situacién de desnutricion en
la regién centroamericana. El INCAP tiene su sede en la Cuidad de Guatemala,
cuenta con oficinas representativas en: El Salvador, Honduras, Nicaragua, Costa
Rica, Panama, Belice y Republica Dominicana.

Pardmetros de referencia (INCAP, 1993).

o Valor normal: 90 — 110%

° Déficit: menor a 90%

. Exceso: mayor a 110%
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En la Argentina, desde fines del siglo XIX y en las primeras décadas del XX
surge en el ambito escolar, la preocupacion por los “nifios débiles” cuya mala
alimentacion era identificada como obstaculo en su rendimiento intelectual, fue el
disparador de las primeras experiencias de copa de leche, cantinas o comedores
escolares. Los alimentos que cualquier programa distribuye (0 promueve su
consumo) deben ser apropiados para resolver los problemas nutricionales de la
poblacion objetivo. También es importante que los alimentos formen parte de su
cultura alimentaria y no presenten complejidad en su utilizacién, que se entreguen de
manera sistematica, sin interrupciones, acompafiado de un componente de
educacién alimentaria y que el programa en su conjunto tenga un mecanismo

operativo agil y eficiente. (CESNI, 2003).

A partir del 2004 el gobierno de la provincia de Corrientes ha universalizado
el desayuno escolar para que todos los nifios que asisten a la escuela, sin
distincién de clases sociales tengan el mismo derecho a estar bien alimentados
y de esta manera puedan aprovechar mejor su jornada escolar. Porque el
ayuno, que muchos chicos se ven obligados a sufrir por razones econémicas y
otros tantos por malos habitos alimentarios, disminuye su capacidad de
atencion, su rendimiento intelectual y fisico y su posibilidad de aprender. Pero
ademas, de universalizar el desayuno lo han mejorado fortificando los alimentos,
para que ademas de brindarles la energia necesaria para que su cerebro
funcione mejor les permita acceder a una dosis extra de hierro, zinc y vitaminas
que sabemos son deficitarias en la dieta de la mayor parte de los nifios
correntinos.

La alimentacion, la salud y el desarrollo social sustentable se encuentran
estrechamente relacionados y por ello, para llevar adelante este conjunto de
acciones englobadas bajo el Ilema Corrientes en accion trabajan
mancomunadamente el Ministerio de Salud, de Desarrollo Social y de Educacion
con el propésito de garantizar las condiciones para que todos los chicos
correntinos puedan crecer y estudiar al maximo de sus posibilidades.
Una mala alimentacién no solo es una causa concurrente del fracaso escolar,

sino de un mal crecimiento en altura, de la aparicion de sobrepeso y obesidad,
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de formas sutiles de desnutricion como la desnutricion oculta, de un mayor
riesgo de enfermedades infecciosas en la infancia y luego de la aparicion de

problemas cronicos en la vida adulta. (Ministerio de Salud de Corrientes, 2006).

Lo que comen los nifios en la escuela forma parte de su alimentacion diaria,
pero generalmente la calidad de esos alimentos esta muy lejos de ser la adecuada
para los nifios de esas edades (O’'Donnell y Grippo, 2005). En las cantinas y kioscos
escolares se pueden encontrar alimentos con alto contenido energético, de grasas y
de sodio, por ejemplo, papas fritas, milanesas, hamburguesas, sandwich, facturas,
alfajores, gaseosas, chocolates, caramelos, chizitos, palitos, galletitas, golosinas y
muchos otros. A pesar de que dichos alimentos son de baja calidad nutricional,
siguen siendo los preferidos por los nifios, ya que estan sustentados por una enorme
carga publicitaria (O’'Donnell y Grippo, 2005). Si a diario, los nifios consumen este
tipo de comidas, sumado a la alimentacién en el hogar y a la escasa practica de
algun deporte o actividad fisica, daria como resultado un aumento de peso y la
aparicion de enfermedades como diabetes mellitus, colesterol, hipertension arterial,

entre otras (O’Donnell y Grippo, 2005).

Para poder cubrir estos objetivos, en la Ciudad de Santo Tomé, Provincia de
Corrientes, se utiliza la prestacion brindada por una empresa Argentina, la cual lleva
el nombre de Teknofood, especializada en la nutricibn de grandes comunidades.
Interpretando las necesidades particulares de diferentes grupos de poblaciones. Los
alimentos Teknofood son provistos por el gobierno, los cuales son elaborados por las
cocineras del establecimiento, no utilizando otros productos alimenticios que no sean

suministrados por el programa.
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Las escuelas primarias y secundarias tienen diferentes convenios con las
municipalidades, donde se brinda una Copa de Leche Obligatoria®, la cual su racion
minima en cualquier escuela, debe ser acompafada de galletitas o alfajores o un

yogur, cubriendo entre un 5-6% del valor cal6rico total.

El comedor escolar es un servicio complementario que tiene por objetivo
atender las necesidades alimenticias y educativas de los alumnos.

En la Escuela N°311 Profesor José R. Gutiérrez de dicha ciudad, se brinda el
desayuno escolar, donde los alimentos entregados fortificados corresponden a la
linea Abanderado de la empresa Teknofood. Los alimentos entregados son: leche,
copos de cereales, budin, té , mate cocido, arroz con leche, arroz con leche sabor a
limén, arroz con leche sabor caramelo, copitos de trigo con chocolate, ositos de trigo
azucarados, bizcochos, galletitas dulces de vainilla, anillitos sabor a fruta,
saborizante de vainilla, saborizante de chocolate; todos ellos fortificados con

vitaminas y minerales.

El Articulo 1363 del CODEX* (2012) afirma que:

(...). Los alimentos fortificados son productos suplementados
en forma significativa en su contenido natural de nutrientes esenciales.
Deben aportar entre el 20% y el 100% de los requerimientos diarios

recomendados para adultos y nifios de mas de 4 afos de edad.

* Copa leche es un programa que distribuye alimentos o promueve su consumo, los cuales deben ser apropiados
para resolver los problemas nutricionales de la poblacién, los cuales se encuentren en condiciones de mayor
vulnerabilidad social. Disponible en: http://www.CESNI.org.ar

* El Cédigo Alimentario Argentino, Codex Alimentarius, es una Comisién Internacional creada en la década de
los 60 por la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) y la Organizacién de las Naciones Unidas para la
Agricultura y la Alimentacion (FAO). Disponible en: http://www.ispch.cl/codex-alimentarius-faooms


http://www.ispch.cl/codex-alimentarius-faooms

Bunziak, Dayana- Ruiz Lenz, Elyana 2016

Las ventajas de la fortificacion de alimentos son:su alto
potencial de agregado de valor, que permite aumentar la rentabilidad
de la empresa, su propiedad de equilibrar las dietas y que permiten
desarrollar una estrategia de diferenciacion de muy bajo costo. Dentro
de las desventajas se resumen en la posible toxicidad por exceso de

micronutrientes o por reacciones entre ingredientes.

La fortificacion -0 enriqguecimiento- de alimentos, es el mejor método
para prevenir deficiencias de micronutrientes en poblaciones por su cobertura,
biodisponibilidad y bajo costo por persona; se ha definido como la adicién de
uno o mas nutrientes a un alimento a fin de mejorar su calidad, con el objeto
de reducir o controlar una carencia de nutrientes en los consumidores; esta
estrategia se puede aplicar en naciones o comunidades donde hay un

problema o riesgos de carencia nutricionales.

Dentro de los micronutrientes, encontramos a los minerales y las vitaminas;
los cuales se definen como, sustancias quimicas no sintetizables por el organismo,
presentes en pequefas cantidades en los alimentos y son indispensables para la

vida, la salud, la actividad fisica cotidiana (...). (Caséavola, 2014).

Para poder comprender la importancia de realizar un buen aporte de estos
micronutrientes, es necesario conocer qué funciéon cumple dentro del organismo.

Con respecto a los minerales encontramos al calcio y hierro.
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En edad escolar el Calcio es de vital importancia para las siguientes
funciones: estructura 6sea y dentaria, coagulacion sanguinea, contraccion y
relajacion muscular, transmision nerviosa, permeabilidad de membranas, actividad

enzimatica y otras funciones potenciales.

Es en la nifiez, el momento ideal para lograr un depdsito 6ptimo del mineral,
ya que se ha comprobado que un adecuado aporte de calcio es fundamental para
conseguir una adecuada mineralizacion 6sea (para poder alcanzar el pico de masa
Osea 6Optimo), lo que puede ayudar a disminuir el riesgo de sufrir osteoporosis en
etapas avanzadas de la vida. Ademas es importante evitar las deficiencias de calcio

para prevenir fracturas, caries y enfermedades periodontales.

El 99 % del calcio se encuentra en los huesos. Ingresa al organismo a través
de los alimentos que lo contienen fundamentalmente los lacteos. Se absorbe a nivel
intestinal por la accién facilitadora de la vitamina D. Cuando no se consume la
cantidad de calcio que necesita el organismo en especial en nifios y adolescentes, el
calcio faltante se extrae de los huesos para mantener su nivel normal en sangre.
(SAP, 2013).

El requerimiento diario de calcio es diferente para cada etapa del desarrollo
del nifio, siendo que en nifios de 9 a 13 aflos y en la etapa de adolescencia hay
mayor ganancia 0sea, siendo la recomendacion de 1300 mg/dia (Torresani, 2009).

El requerimiento de calcio a cubrir en el desayuno es de 200mg (FAGRAN,
2013).
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El Hierro es un oligoelemento indispensable para el transporte de oxigeno ya
gue constituye la estructura de la hemoglobina, participa en las funciones de defensa
del organismo o respuesta inmune, ademas de ser necesario para el adecuado
funcionamiento del cerebro en todas las edades, al participar en la funcién y sintesis

de neurotransmisores. (Botero, 2011).

Una particularidad del hierro dietético es su dificultoso mecanismo de
absorcion; en los alimentos puede encontrarse en forma de Hierro Heminico (hem)
presente en las carnes y sus derivados, y en Hierro No Heminico (no hem) presente
también en las carnes, en los alimentos de origen vegetal y en los enriquecidos o
fortificados. (Botero, 2011).

Las causas de deficiencia de hierro incluyen dieta deficiente o incapacidad de

absorber suficiente hierro de los alimentos, pérdida de sangre. (Botero, 2011).

El hierro también es parte de muchas otras proteinas y enzimas en el cuerpo,
se necesita una cantidad adecuada de hierro, ya que si tiene muy poco, puede
desarrollar anemia por deficiencia de hierro. (Botero, 2011).

La Anemia Ferropénica es la principal consecuencia del déficit de dicho
micronutrientes; es por ello, que en etapas de crecimiento, resulta de maxima
importancia un adecuado aporte debido a que tiene influencia directa en el estado
animico e intelectual (en relacion a la capacidad de concentracion y/o atencion) del
nifio. (Botero, 2011).

El requerimiento de hierro en nifios de 9 a 13 afios es de 8mg/dia. En el

desayuno se debe cubrir 1,6mg/dia. (Torresani, 2009).

Los alimentos fortificados con hierro, generalmente se los encuentra como
sulfuro ferroso y hierro aminoquelado. El sulfuro ferroso es una sal inorganica que

contiene 20% de hierro, por lo cual se utiliza como fuente de dicho mineral.

El intestino delgado regula la absorcion del sulfato ferroso y previene la
entrada de gran cantidad de hierro al torrente sanguineo. Se absorbe principalmente

23


http://www.nlm.nih.gov/medlineplus/spanish/anemia.html

Bunziak, Dayana- Ruiz Lenz, Elyana 2016

en el duodeno, siendo favorecido por el pH acido presente en este segmento
intestinal gracias a la presencia de jugos gastricos que acompafian a los alimentos
hasta el duodeno. (Botero, 2011)

La mayor ventaja del sulfato ferroso es su posibilidad de formar con rapidez
reservas del elemento, el sulfato ferroso es un compuesto bien absorbido, con
excelente biodisponibilidad, cuya utilizacion resulta econdémica en términos de

costo/beneficio. (Botero, 2011).

Las reacciones adversas del sulfato ferroso pueden ser concebidas como la
principal desventaja del compuesto; entre las multiples reacciones indeseadas esta
la pirosis, nauseas, vomito, malestar gastrico superior, heces oscuras, estrefliimiento
y diarrea. Los fitatos, polifenoles, calcio y algunas proteinas vegetales como las de
la soja, asi como algunas proteinas de origen animal como las que se encuentran en
los productos lacteos y los huevos inhiben la de absorcion del sulfato ferroso.
(Botero, 2011)

Con respecto al hierro aminoquelado es un compuesto hidrosoluble en el cual
dos moléculas de glicina se encuentran ligadas a un atomo de hierro. En el caso del
hierro, el producto contiene dos moléculas de glicina y un atomo de hierro. Los
ligandos de esta molécula adoptan la orientacion espacial mas estable con angulos
tetraédricos. Esta orientacién es fundamental para la proteccién de la molécula de la
accion de los fosfatos, fitatos, taninos y fibras que son componentes normales de la
dieta y para disminuir o eliminar la irritabilidad gastrica normalmente asociada con la

ingestion de hierro inorganico. (Botero, 2011)
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El hierro aminoquelado se absorbe preferentemente a nivel del yeyuno y
contrariamente a lo que sucede con sales inorganicas de hierro (como el sulfato
ferroso), su absorcion no es interferida por componentes normales de la dieta como
otros metales, fenoles, fitatos, entre otros. Aparentemente la absorcion del hierro
envuelve primero, la captacion del metal por la mucosa intestinal, seguida del
metabolismo intracelular del hierro el cual puede ser fijado por ferritina
intracelular o ser transportado por transferrina a sus sitios de utilizacion (tejidos

hematopoyéticos). (Botero, 2011)

Esta constituido en su totalidad por compuestos naturales que se encuentran
presentes en los alimentos no cambia las propiedades organolépticas de los
alimentos con los que se mezcla, su absorcion esta regulada por el contenido de las
reservas de hierro en el cuerpo, genera menos efectos adversos al compararlo con
el sulfato ferroso y su absorcion se ve poco afectada por los inhibidores naturales de
la dieta. (Botero, 2011)

Con respecto al zinc; es un mineral esencial para nuestro organismo. Esta
ampliamente distribuido en diferentes alimentos. Es importante sefalar que la
carencia de zinc puede reportar significativas consecuencias en la salud de los
nifios, asi como también en la de las personas mayores, entre las que destacan
posibles retrasos en el crecimiento, deficiencias inmunoldgicas, hiposomia e

hipogeusia®, diarreas crénicas, retraso madurativo y demas. (Lépez & Suarez, 2003).

El fésforo; un mineral que constituye el 1% del peso corporal total de una
persona; esta presente en cada célula del cuerpo, la mayor parte del fosforo se
encuentra en los dientes y en los huesos. También es necesario para que el cuerpo
produzca proteina para el crecimiento, conservacion y reparacion de células y
tejidos. (Lopez & Suarez, 2003).

> Hipogeusia: (Del griego hypo, debajo, y geusis, gusto). Disminucién de las sensaciones gustativas.

Disponible en: http://www.portalesmedicos.com/diccionario_medico/index.php/Hipogeusia
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El magnesio; es necesario para mantener el funcionamiento de musculos y
nervios, brinda soporte a un sistema inmunitario sano, mantiene constantes los
latidos del corazon y ayuda a que los huesos permanezcan fuertes. (LOpez &
Suarez, 2003).

El selenio; es un oligoelemento y el cuerpo sélo lo necesita en pequefias
cantidades, son buenas para su salud, favoreciendo al cuerpo a: producir proteinas
especiales, llamadas enzimas antioxidantes, las cuales juegan un papel en la
prevencion del dafio celular, ayuda al cuerpo a protegerlo después de una vacuna,
previene ciertos canceres y enfermedades cardiovasculares, ayuda a proteger al
cuerpo de los efectos toxicos de los metales pesados y otras sustancias dafiinas.
(LOpez & Suérez, 2003).

Respecto a las vitaminas se pueden dividir en solubles en grasa siendo,
vitaminas A, D, E y K, y las solubles en agua como vitamina C, vitaminas del grupo
B. Como no son sintetizadas en el organismo, como se dijo anteriormente en la
definicion, y ya que ningun alimento contiene todas las vitaminas, es necesario
seguir una dieta equilibrada para una alimentacion adecuada. Ademas se debe tener
en cuenta que ciertos procesos fisicos y/o quimicos afectan a estas, como ser en el
caso de las vitaminas solubles en agua, estas son sensibles al procesado y suelen
perderse parcialmente durante el hervido y los tratamientos por calor. (CINSAN,
2011).

Respecto a la vitamina A, es necesaria para el crecimiento y desarrollo de
huesos; esencial para el desarrollo celular, ayuda al sistema inmune, es fundamental
para la vision, el Retinol contribuye a mejorar la vision nocturna y es antioxidante.
(L6pez & Suéarez, 2003).
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Tiamina o vitamina B1l; es necesaria para la transformacién de los alimentos
en energia, absorcidén de glucosa por parte del sistema nervioso. (LOpez & Suarez,
2003).

Riboflavina o vitamina B2; interviene en la transformacion de los alimentos en
energia, ayuda a conservar una buena salud visual. Conserva el buen estado de las
células del sistema nervioso. Interviene en la regeneracion de los tejidos de nuestro
organismo (piel, cabellos, ufias) produce glébulos rojos junto a otras vitaminas del
complejo B, y en conjunto con la niacina y Piridoxina mantiene al sistema inmune en
perfecto estado. Complementa la actividad antioxidante de la vitamina E. (Lopez &
Suarez, 2003).

Niacina o vitamina B3; mantiene el buen estado del sistema nervioso junto a la
Piridoxina (vitamina B6) y la Riboflavina (vitamina B2), mejora el sistema circulatorio,
mantiene la piel sana, mantiene las mucosas digestivas y estabiliza la glucosa en

sangre. (L6pez & Suéarez, 2003).

Piridoxina o vitamina B6; interviene en la transformacion de hidratos de
carbono y grasas en energia, interviene en el proceso metabdlico de las proteinas,
mejora la circulacion general, ayuda en el proceso de produccion de &cido
clorhidrico en el estbmago, mantiene el sistema nervioso en buen estado, mantiene
el sistema inmune, interviene en la formacion de hemoglobina en sangre, es
fundamental su presencia para la formacién de Niacina o vitamina B3, ayuda a

absorber la vitamina B12 o Cobalamina. (Lopez & Suarez, 2003).

Cobalamina o vitamina B12; interviene en la sintesis de ADN, ARN y proteinas.
Interviene en la formacion de globulos rojos, mantiene la vaina de mielina de las
células nerviosas, participa en la sintesis de neurotransmisores. Es necesaria en la
transformacién de los acidos grasos en energia, ayuda a mantener la reserva
energética de los musculos. Interviene en el buen funcionamiento del sistema

inmune, es necesaria para el metabolismo del acido folico. (L6pez & Suéarez, 2003).
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Acido Ascorbico o la vitamina C; un antioxidante, mejora la vision, es
antibacteriana, por lo que inhibe el crecimiento de ciertas bacterias dafiinas para el
organismo. Repara y mantiene cartilagos, huesos y dientes. Reduce las
complicaciones derivadas de la diabetes tipo Il. Disminuye los niveles de tension
arterial y previene la aparicion de enfermedades vasculares. Tiene propiedades
antihistaminicas, ayuda a prevenir o mejorar afecciones de la piel como eccemas o
soriasis. Es imprescindible en la formacion de colageno. Aumenta la producciéon de
estrogenos durante la menopausia, mejora el estrefiimiento por sus propiedades

laxantes. (LOpez & Suérez, 2003).

La vitamina D; cumple el rol mas importante de esta vitamina es mantener los
niveles de calcio y fésforo normales. Participa en el crecimiento y maduracién
celular. Fortalece al sistema inmune ayudando a prevenir infecciones. (Lopez &
Suarez, 2003).

La vitamina E; Es un antioxidante natural, cumple un rol importante en cuanto
al mantenimiento del sistema inmune saludable, Protege al organismo contra los
efectos del envejecimiento. Es esencial en el mantenimiento de la integridad y
estabilidad de la membrana axonal (membrana de las neuronas). Previene la
trombosis. Es importante en la formacion de fibras elasticas y colagenas del tejido
conjuntivo. Promueve la cicatrizacibn de quemaduras. Proteccion contra la
destruccion de la vitamina A, selenio, &cidos grasos y vitamina C. Proteccién contra

la anemia. (LOpez & Suéarez, 2003).
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Antecedentes

En el afio 2000 el Centro de Estudios sobre Nutricién Infantil (CESNI)®, realizé
un estudio sobre el habito de desayuno, capacidad cognitiva y rendimiento fisico en
la ciudad de Buenos Aires, Argentina. El estudio comprendié un total de 4155 nifios
en edad escolar de 2°, 4°, 7° grado, donde se investigd el habito y calidad del
desayuno. Los resultados obtenidos fueron que un tercio de los escolares
consumian un desayuno insuficiente o directamente no desayunaban, mientras que
un 28% desayunaba de manera adecuada. Ademas practicamente todos los
escolares, cubrieron con las recomendaciones de energia y nutrientes, y a su vez
una proporcién importante tuvo una ingesta insuficiente de calcio, hierro y vitamina
A. El estudio del CESNI, permite sostener la trascendencia del desayuno, no sélo en
las actividades escolares, sino también sus efectos a largo plazo del habito de no
desayunar. El habito del desayuno es mucho menos frecuente que lo recomendado
en una gran proporcion de la poblacién. Cuando esto sucede en la poblaciéon infantil
y particularmente en la edad escolar tiene dos repercusiones directas, una
relacionada con la calidad de la alimentacion y otra por la que desempefia el

desayuno en una mejor predisposicion para el aprendizaje.

Existe Otro estudio realizado en el afio 2014, sobre “Analisis de la alimentacion
en el entorno escolar” entre alumnos de cinco provincias de Argentina, que asisten a
establecimientos con comedor, concluyd: que menos del 15% de los nifios que
desayunan, 7% no lo hacian y el 8% restante realiza un desayuno de calidad el cual
consume una porcion de lacteos; y 4 de cada 10 escolares salen de sus hogares sin

desayunar, y quienes desayunan, 60% no consume leche. (Britos S, 2014).

® CESNI, es una asociacion civil sin fines de lucro, creada en 1976, declarada entidad de Bien Publico que a lo
largo de sus 38 afios de vida ha sido un nexo entre las Organizaciones de la Sociedad Civil, la Industria
Alimentaria, el Estado, la Academia y los Centros Cientificos de toda la Regién. Disponible en:
http://www.cesni.org.ar/about/acerca_de_cesni
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El director del Centro de Estudios sobre Politicas y Economia de la
Alimentacion (Cepea) destaco: que "desayunos menores del 10% del requerimiento
energético (menos de aproximadamente 200 kilocalorias) parecen inducir peores
performances en pruebas de creatividad o en memoria de corto plazo comparados

con ingestas mayores".

El no desayunar o hacerlo de manera precaria se relaciona directamente con
pérdidas en el proceso de aprendizaje, un nifio en edad escolar gasta por dia 2000
calorias y un desayuno de calidad que lo ayude a afrontar sus requerimientos
energéticos deberia tener el 15% del total de las calorias que gasta, esto seria 300
calorias/dia. (Britos S., 2014)

El consumo de alimentos en el desayuno, o en cualquier otra comida del dia,
no solo se debe tener en cuenta, como se dijo anteriormente, el tratar de cubrir con
las necesidades o requerimientos que el cuerpo necesita, sino también, la
aceptacion, la cual es el resultado de la interaccién entre el alimento y el hombre.
Los seres humanos necesitan ingerir una serie de compuestos para desarrollarse
correctamente y para mantener una integridad fisica y funcional durante su vida, en
el caso del hombre la relacibn entre estas necesidades, tipo y calidad de los
alimentos que consume no es tan obvia. Con frecuencia, la seleccién e ingestion de
los alimentos no se realiza teniendo en cuenta su contenido en carbohidratos,
aminoacidos o vitaminas sino que las personas comen y beben determinados
productos porque les gusta o les apetecen en un momento determinado.

Los primeros estimulos que se reciben de un alimento son los visuales, de ellos
recibimos informacion sobre el tamafio, forma y color del alimento. (Costell E,
2001).
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Los componentes de los alimentos, aroma y sabor, pueden afectar a su
aceptabilidad e incidir en la seleccion de su dieta y por tanto, afectar al contenido

nutritivo de la misma (Murphy & Gilmore, 1990).

La aceptacion del alimento durante la infancia estd regulada por las
necesidades fisiolégicas del nifio y responde a determinados mecanismos
neurofisiolégicos y bioquimicos que regulan la sensacion del apetito. (Cowart &
Beauchamp, 1990).

Depende también de la interpretaciébn personal, de las sensaciones
experimentadas el que estas se traduzcan en la aceptacion o no, de un determinado
producto. Las preferencias desarrolladas durante la infancia, influyen en los
productos que consumen y por tanto, en su estado nutricional que se van
modificando con la edad, condiciones particulares de cada consumidor y por las
condiciones sociales y culturales del entorno que lo rodea. Cuando el cerebro del
hombre procesa la informacion adquirida del contexto social y cultural que lo rodea,
experimenta al ingerir y después de ingerir un determinado alimento y las compara
con la informacion almacenada en la memoria de experiencias anteriores, se

produce la aceptacion o el rechazo del alimento. (Castell, 2001).

Evaluar la aceptacion y preferencia de un alimento por el estudiante, es un
factor importante en la determinacion de la calidad del servicio prestado por las

escuelas en relacion con el suministro de comidas escolares. (Corvell, 2001).
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Antecedentes

Se realiz6 un estudio en el cual se utilizd, el Programa Nacional de
Alimentacion Escolar (PNAE), que es un programa brasilefio que tiene como objetivo
satisfacer las necesidades nutricionales de los estudiantes durante su estancia en el
aula, favoreciendo el crecimiento, desarrollo, aprendizaje, rendimiento escolar y la
formacion de habitos alimentarios saludables. En este contexto, el programa
proporciona comidas gratuitas a todos los estudiantes de educacién béasica en
escuelas publicas y filantrépicas que incluyen: centros de educacién preescolar,
guarderia infantil, escuelas primarias, escuelas secundarias y de jovenes y adultos.
Las pruebas de aceptacion para controlar la calidad de los alimentos servidos a los
estudiantes, deben realizarse cada vez que hay un mend, la introduccion de
alimentos atipicos a los habitos alimentarios locales, otros cambios innovadores en
lo que respecta a la preparacién y también para evaluar la aceptabilidad de los

menus practicados.

Al evaluar la aceptabilidad de los menuds de las comidas escolares, se utiliza
una escala hedonica y el Coeficiente Kappa.

Con respecto a la escala hedonica, Lawless & Heymann se refieren a ella como
el método afectivo mas utilizado en las pruebas sensoriales, debido a sus resultados
informativos. Fue desarrollado en 1957 como una manera de medir la aceptacion de
un producto, y en los ultimos afios, se ha adaptado de acuerdo con el publico
objetivo.

El Coeficiente Kappa, se lo utiliza para verificar la concordancia de escalas
nominales que determinan la presencia o ausencia de una determinada condicion,
en este caso, la aceptacion y la no aceptacion, es utilizada con frecuencia en los
estudios para la validacién de instrumentos de investigacion en alimentacion y

nutricion, especialmente en la validacién de Cuestionarios de frecuencia alimentaria.

32



Bunziak, Dayana- Ruiz Lenz, Elyana 2016

Antecedente

Segun una prueba piloto “Comedores Escolares y Barriales” realizada en
Santiago del Estero, en el afio 2005, monitoreada por el Departamento de Nutricion
de la Subsecretaria de Accién Social, y con el apoyo técnico, operativo y econémico
de Teknofood, con el fin de ajustar la intervencién nutricional a partir de los
resultados obtenidos. Desde el punto de vista de la aceptabilidad, los resultados de
dicha evaluacion demostraron que esta fue positiva, donde tuvieron en cuenta que el
punto de corte a partir de lo que se considera “con buena aceptacion” un producto o
preparacion es del 70%, los refrigerios fortificados de la linea Abanderado, tienen
una alta aceptacion del 99%, segun la escala heddnica utilizada y las encuestas

realizadas.

Segun un estudio realizado sobre Valoracién de las metas nutricionales
alcanzadas y de la aceptabilidad de la prestacién alimentaria brindada por el servicio
de Comedor Escolar de la Escuela Republica Oriental del Uruguay, realizada en
Santo Tomé, Provincia de Corrientes, en el afio 2013, por alumnas Adaro, Maira
Anabelle e Ibachuta, Lorena Paola del Instituto Universitario Ciencias de la Salud
(IUCS), surge que el desayuno promedio del comedor escolar aporta 321,98
kilocalorias. Con respecto a los macronutrientes y micronutrientes; en la racién
promedio del desayuno, el aporte promedio de kilocalorias se encuentra dentro del
rango recomendado; el aporte promedio de proteinas y de hierro superan el valor
recomendado en un 121,4% el primero y 411,6% el segundo y el promedio de calcio
es aportado en cantidades inferiores a las recomendadas en un 63,3%. En cuanto a
la evaluacion de las proteinas de alto valor bilogico de las prestaciones alimentarias
ofrecidas, el desayuno promedio aporta un total de 63,49% adecuandose al valor

recomendado en un 141,1%.

En cuanto a la variedad de los mends brindados, se observé que en el
desayuno sirven cuatro variedades de menus, siendo las mas frecuentes con un
33,3% las preparaciones “Leche con copos de cereal” y “Leche con galletitas”, luego

con un 25% le continua la preparacion “Leche con budin” en y en menor medida con
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un 8,4% “Leche con cereal” o “Arroz con leche”. Estas preparaciones se adecuan a

lo establecido como variedad de un desayuno.

De los registros obtenidos mediante la escala heddnica, en el desayuno la
leche con cereal o arroz con leche tienen una aceptabilidad del 100%, la leche con
copos de cereal presenta un 91,3 %, le continla la leche con galletitas con un
89,13% y la leche con budin con un 88,4% siendo esta ultima la menos aceptada por

los comensales.
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IV. DISENO METODOLOGICO

IV.l Tipo de estudio y diseno general

Este estudio se encontrard enmarcado dentro de una investigacion:

cuantitativo, observacional, descriptivo, de corte transversal.

IV.1l Area de estudio

El area de estudio seleccionada para este trabajo es la Escuela Profesor José
R. Gutiérrez, ubicada entre las calles Josefa F. Dos Santos y Patagonia,
pertenecientes al barrio San Martin de la cuidad de Santo Tomé en la Provincia de
Corrientes. La Institucion fue fundada un 17 de abril de 1974. Esta alejada del casco
céntrico de la cuidad, pero sus accesos estan pavimentados, con lo cual no presenta
inconvenientes para poder concurrir a dicho establecimiento. Esta hecha
completamente de material, cuenta con los servicios basicos de agua potable y red

de luz eléctrica.

V.11l Poblacién y muestra

Poblacién: Escolares de ambos sexos, que se encuentren cursando el 5° grado
Ay B de la escuela N° 311 Profesor José R. Gutiérrez.

Muestra: Estara representada por 37 alumnos escolares de ambos sexos, que
se encuentren cursando los 5° grado Ay B de la Escuela N° 311 Profesor José R.

Gutiérrez.

IV.IV Técnica de muestreo: No Probabilistico, por conveniencia.
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IV.V Criterios de inclusiéon y exclusién

Seran incluidos aquellos alumnos que se encuentren cursando el 5° grado de
la Escuela Profesor José R. Gutiérrez del Barrio San Martin de la Ciudad de Santo
Tomé — Corrientes que sean certificados a través del consentimiento informado y
ademas registren una asistencia mayor al 80 %.

Alumnos cuyos padres no hayan certificado el consentimiento informado,
seran excluidos del estudio, ademéas nifios con patologia de base como celiaquia, y
gue hayan desayunado previamente en su casa.

IV.VI Técnica e instrumentos de recoleccién de datos

Se emplearan los siguientes instrumentos (Anexo: Pag. 71)

Encuesta tipificada (Anexo: pag.71): consistirA en pesar y medir los

alimentos, utilizando balanzas (gr) y medidores (cc), para estandarizar los mismos
en una racién, porcién, cucharadas, tazas, dando un valor en equivalencias, para

la recoleccion de datos.

Observacion visual (Anexo: pag. 72): Se completard una planilla para

recabar los datos, sobre los alimentos Teknofood que se utilizaran en el desayuno

escolar ese dia.

Ademas una entrevista a los encargados de la cocina para conocer los
procedimientos de preparaciéon y dilucion de los alimentos Teknofood, realizado
para el Desayuno escolar. (Anexo: Pag.73).

Encuestas (Anexo: Pag.75): Se recurrira a la utilizacion de fuentes primarias,
encuestas alimentaria estructurada, la cual consistird en una interrogacion escrita,
con preguntas cerradas, dicotbmicas y de respuesta mdultiples. Las encuestas
alimentarias seran destinadas a los alumnos de 5° Grado de la Escuela N°311
Profesor José R. Gutiérrez de la ciudad de Santo Tomé, Provincia de Corrientes,
para asi poder conocer la aceptabilidad de los alimentos Teknofood brindados en el

desayuno escolar.
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IV.VIl Procedimiento para la recoleccién de datos

Se solicitara autorizacion para la realizacion del estudio, utilizando los
canales formales de comunicacion, a las autoridades de la institucion escolar,
explicando los objetivos del mismo, asi como del compromiso de los

investigadores de dar toda la informacion que resulte de este estudio.

Una vez aceptado participar en el estudio, se dara lectura textual a
las especificaciones de la carta de consentimiento informado, acto seguido,
se procederd a la firma del mismo. (Anexo: Pag. 69).

Evaluacion Antropométrica: En lo que concierne a evaluacion antropométrica,

es la medicibn de segmentos corporales que comparados con patrones de
referencia, permiten realizar diagnostico nutricional, siendo uno de los recursos mas
sencillos y econdmicos para determinar la situacion nutricional de una comunidad.
Los indicadores antropométricos surgen de combinar una medida corporal con la
edad u otra medida corporal. Los 3 indicadores mas utilizados son el de peso

para la edad (P/E), talla para la edad (T/E) y el porcentaje de adecuacion del

peso para la talla en nifios mayores de 1 afio (% adec. P/T)

En este trabajo se utilizara las tablas de referencia de la Sociedad Argentina

de Pediatria (SAP) de 0 a 19 afos, sexo femenino o masculino, y sus limites de

inclusién son Percentilos 3-97.

Formula desarrollada: se realizara en una planilla de calculo, la cual

tendra datos de los alimentos, cantidad (gr o cc), Macronutrientes (hidratos
de carbono, proteinas, lipidos), kilocalorias, y también Micronutrientes, como
minerales (calcio y hierro). Se utilizara para verificar si el desayuno escolar
cubre con las recomendaciones de los nifios seleccionados en nuestra

muestra.
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Adecuacion: Se calcularé el promedio total de los nutrientes consumidos por
semana, y se dividira por la recomendacion de los nutrientes. Para poder calcularlo

se utilizara la siguiente férmula:

% de Adecuacion: Consumido calculado de x nutrimento x100

Recomendado de consumo de X nutrimento

Evaluacion del desayuno: para la evaluaciéon de la aceptabilidad de los

alimentos Teknofood, brindados por la instituciéon escolar, se utilizard una escala
heddnica de 3 items, representada por imagenes (me gustd, no me gusto y odié).
(Anexo: Pagina 73), adaptada para los nifios de 10 a 11 afios cuya participacion
haya sido debidamente autorizada por sus padres o responsables. El cuestionario
sera completado por los nifios luego de finalizar el desayuno. Los menuds y la
aceptabilidad de los mismos seran observados cinco dias en un periodo de cuatro

semanas.
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IV.VIII Operacionalizacion de Variables

«+ Alimentos

v/ Concepto: Sustancia o0 mezclas de sustancia, naturales o elaboradas que

ingeridas por el hombre aportan al organismo los materiales y la energia

necesaria para los procesos bioldgicos.

v

<

Dimension:
»= Macronutrientes (hidratos de carbonos, proteinas, lipidos).
= Micronutriente (vitaminas, minerales y oligoelementos).

= Calorias (1 gramo de hidrato de carbono aporta 4 kcal, 1
gramo de proteina aporta 4kcal, 1 gramo de lipidos aporta
Okcal).

Indicador: Gramos, centimetros cubicos, mililitros, microgramos,

miligramos.
Herramientas: Planilla de céalculo a través de la férmula desarrollada.

“+ Aceptabilidad

Concepto: conjunto de caracteristicas o condiciones que hacen que una
cosa sea aceptable.

Dimension: preferencias

Indicador: valor numérico de la escala heddénica 1 a 3.

Herramientas: encuestas alimentarias con preguntas cerradas, abiertas y

dicotomicas y el coeficiente Kappa.
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V. RESULTADOS

En un periodo de cuatro semanas se analizaron los menus del desayuno,
brindados por el servicio del comedor escolar. Se describio los tipos y cantidades de
alimentos de la linea Abanderado que conforman el desayuno; para ello se procedié
a pesar los ingredientes correspondientes a cada menu, se calculé el peso de los
ingredientes de cada racion servida, las cantidades y sus equivalencias, de lo cual

se obtuvo un total, menU estandarizado.

Tabla N° 1: Tipos y cantidades de alimentos que conforman el desayuno

Alimentos del menu Cantidad Racién (g/cc) Equivalencias
Leche 200cc 1 1 taza estandar
Budin 60g 1 1y % rebanada

Arroz con leche sabor
limoén 409 1 5 cucharadas soperas

Arroz con leche sabor

vainilla 409 1 5 cucharadas soperas
Galletitas de
chocolate 42,85¢g 3 10 unidades

Galletitas de vainilla

42,85¢ 3 10 unidades
Saborizante de 1y ¥% cucharada
vainilla 209 1 sopera
Saborizante de 1y % cucharada
20g 1
chocolate sopera

Fuente: Elaboracién Propia (2015)
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Luego se distribuyeron los macronutrientes y micronutrientes que
conformaron la porcién obteniéndose el aporte total en gramos de Hidratos de
Carbono, Proteinas, Lipidos, Calcio y Hierro, se utiliz6 como referencia las tablas de
composicién quimica de los alimentos y la informacion nutricional presente en el
envase de cada producto utilizado, permitiendo esto obtener el valor caldrico total de
la preparacion por porcion. (Anexo: Tabla N° 2: Férmula desarrollada de

macronutrientes y micronutrientes de los menus del desayuno).

Aporte calorico:

Las kilocalorias totales consumidas en un orden de minimo a maximo de las
ocho opciones de menus, aportadas en el desayuno escolar por los alimentos

Teknofood

122 ,9kcal
354,88kcal
354,88kcal
391,18kcal
391,18kcal
391,18kcal
405, 2kcal
441 5kcal

© N o g s~ w D P

Media = 356,61 kcal
Mediana= 391,18
Moda= 391,18

El promedio de las kilocalorias totales de las ocho opciones de menus es de
356,61 calorias (DS 27,98).

41



Bunziak, Dayana- Ruiz Lenz, Elyana 2016

Grafico N2 1: Calorias aportadas por los

diferentes menus del desayuno

600

35488 35488 391,18 391,18 391,18 4052 A4S

N B

Calorias

o o
o O o
!

I I I I I I I E " Calorias
1 2 3 4 5 6 7 8

Mends

Fuente: Elaboracién Propia (2015)

Los siguientes datos son las calorias consumidas en promedio por semana

del desayuno en la Institucion escolar, con sus correspondientes desvios estandar

(DS)

<N X X

Primer semana: 340,32kcal DS: 125,39
Segunda semana: 386,72kcal DS: 35,60
Tercer semana: 340,32kcal DS: 125,39
Cuarta semana: 396,78kcal DS: 31,18

Las calorias promedio consumidas cubrieron un rango minimo de

340,32 kilocalorias a un méaximo de 396,78 kilocalorias; las cuales el

promedio total de calorias de las cuatro semanas es de 366,03 kilocalorias,

(DS 29,98).
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Grafico N2 2: Promedio de calorias por
semanas del desayuno
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Fuente: Elaboracion Propia (2015)

Promedio de macronutrientes aportados por el desayuno escolar.

Promedio de hidratos de carbono por semana con sus correspondientes

desvio estandar (DS):

Primer semana: 49,56g DS: 22,33
Segunda semana: 599 DS: 2,45
Tercer semana: 49,56g DS: 22,33
Cuarta semana: 59,89 DS: 2,28

S X X

Los Hidratos de carbono cubrieron un rango minimo de 49,56 gramos a un

maximo de 59,8 gramos en las cuatro semanas de realizado el estudio. Siendo el
promedio total de 54,48 gramos, (DS 5,69). Adecuandose con la recomendacion del

50% al 60% de hidratos de carbono que debe aportar el desayuno escolar.
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Promedio de proteinas por semana con sus correspondientes desvio estandar

(DS):

S X X

Primer semana: 9,15¢g DS: 1,84
Segunda semana: 9,55g DS: 1,15
Tercer semana: 9,159 DS: 1,84
Cuarta semana: 9,659 DS: 1,03

Con respecto a las proteinas, se cubrié un rango minimo de 9,15 gramos a un

maximo de 9,65 gramos en las cuatro semanas. El promedio de proteinas totales es

de 9,37 gramos, (DS 0,26). Cubriendo con la recomendacién de 8 a 1lgramos de

proteinas.

Promedio de las proteinas de alto valor bioldgico por semana:

DN N NN

Primer semana: 57,58%
Segunda semana: 37,58%
Tercer semana: 57,58%

Cuarta semana: 37,58%

Con respecto a las proteinas de alto valor biolégico (AVB) se aporté entre

37,58% a 57,58% en las cuatro semanas. El promedio total de las proteinas de AVB

fue de 47,58%, no cubriendo con el valor recomendado.

Se evalulo las proteinas AVB de las diferentes combinaciones de alimentos de

los menus ofrecidos, donde se puede observar lo siguiente:

Leche sabor chocolate con galletitas de chocolate: 63,60%
Leche sabor chocolate con budin de vainilla: 60,74%
Leche sabor vainilla con galletitas de vainilla: 63,60 %
Leche entera en polvo: 100%

Leche sabor vainilla con galletitas de chocolate: 63,60%
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Promedio de lipidos por semana con sus correspondientes desvio estandar

(DS):

Primer semana: 11,72g DS: 3,60
Segunda semana: 12,5g DS: 2,42
Tercer semana: 11,72g DS: 3,60
Cuarta semana: 13,229 DS: 2,16

S X X

Por ultimo con respecto a los lipidos, cubrieron un minimo de 11,72 gramos a

un méaximo de 13,22 gramos en las cuatro semanas. El promedio de lipidos totales

es de 12,29 gramos, (DS 0,72). Adecuandose con la recomendacion que es de 10

gramos a 13.33 gramos.
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Grafico N2 3: Promedio de hidratos de carbono,
proteinasy lipidos en gramos por semana del desayuno
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Fuente: Elaboraciéon Propia (2015)
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Promedio de calcio y hierro en miligramos (mg) aportados en el

desayuno por semana
Promedio de calcio en miligramos (mg) por semana con sus respectivos DS:

Primer semana: 203,6 mg de Ca DS: 39,95
Segunda semana: 185,6mg de Ca DS: 47,10
Tercer semana: 203,6 mg de Ca DS: 39,95
Cuarta semana: 185,6mg de Ca DS: 47,10

D N N NN

El aporte de Calcio (Ca) en los desayunos fue un minimo de 185,6 mg a un
méaximo de 203,6 mg, en las cuatro semanas, donde el promedio del mismo es de
194,6 mg, (DS 10,39). Adecuandose con lo recomendado en dos semanas

solamente.

Promedio de hierro (mg) por semana vy sus respectivos DS

Primer semana: 6,60 mg de Fe DS: 2,15
Segunda semana: 8,90mg de Fe DS: 2,35
Tercer semana: 6,60mg de Fe DS: 2,15
Cuarta semana: 8,84mg de Fe DS: 2,28

S X X

Al referirnos al Hierro hem (Fe), se cubrieron entre 6,60 mg a 8,90 mg en
promedio por semana. El promedio total de las cuatro semanas es de 7,73 mg, de
los cuales el hierro hem absorbido en promedio es de 1,7 mg, (DS 1,13).
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Grafico N2 4: Promedio de calcio y hierro en
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La Distribucién calérica porcentual:

Para calcular el requerimiento cal6rico del desayuno, se utilizé el 15 al 20%

del VCT, siendo la misma a consumir 300 a 400kcal, con sus respectivas

distribuciones.

La distribucidn cal6rica de los macronutrientes:

Las proporciones adecuadas entre las diferentes macronutrientes deben tener en

cuenta las siguientes proporciones:

>
>
>

Del 50 al 60% de Hidratos de carbono
Del 10 al 20 % de Proteinas
Del 20 al 30% de Lipidos
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El desayuno debe cubrir como minimo 300 kcal y su distribucion es:

v De Hidratos de carbono un 57%, aportando 42,75 gramos, y 171kcal.
v De Proteinas un 13%, aportando 10 gramos, y 40kcal.
v De Lipidos un 30%, aportando 10 gramos, y 90kcal.

Y utilizando el méaximo 400kcal aportado por el desayuno su

distribucion es:

v De Hidratos de carbono un 60%, aportando 60 gramos, y 240kcal.
v De Proteinas un 10%, aportando 10 gramos, y 40kcal.
v De Lipidos un 30%, aportando 13,3 gramos, y 120kcal.
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Porcentajes de adecuacion de macronutrientes (Hidratos de carbono,

proteinas, lipidos) por semana en el desayuno:

Se calculdé del promedio total de nutrientes brindados por las prestaciones
alimentarias (menus del desayuno) y se determiné el porcentaje de adecuacion, que
cubren de la Ingesta Diaria Recomendada (IDR), aportando, los hidratos de carbono
129,75% a 90,79 % siendo el primero excesivo y el segundo suficiente, las
proteinas 93,75 % siendo suficiente y los lipidos 122,9% a 92,19% siendo el primero

excesivo y el segundo suficiente.

Tabla N° 3: Comparacién de los Porcentajes de Adecuacion de Macronutrientes

Porcentaje de adecuacion utlizando la distribucion de macronutrientes

correspondientes a 300 a 400 kilocalorias.

PORCENTAJE DE ADECUACION
HIDRATOS DE CARBONO:

PORCENTAJE DE ADECUACION
HIDRATOS DE CARBONO:

Primer semana: 118 %

Primer semana: 82,6 %

Segunda semana:140,47 %

Segunda semana:98,33 %

Tercer semana:118 %

Tercer semana: 82,6 %

Cuarta semana:142,38 %

Cuarta semana: 99,66 %

Promedio Total: 129,71 % EXCESIVO

Promedio Total:90,79 % SUFICIENTE

PROTEINAS:

PROTEINAS:

Primer semana:91,5 %

Primer semana: 91,5 %

Segunda semana:95,5 %

Segunda semana: 95,5 %

Tercer semana: 91,5 %

Tercer semana: 91,5 %

Cuarta semana: 96,5%

Cuarta semana:96,5 %

Promedio Total:93,75 % SUFICIENTE

Promedio Total: 93,75%SUFICIENTE

LIPIDOS:

LIPIDOS:

Primer semana:117,2 %

Primer semana: 87,92 %

Segunda semana:125 %

Segunda semana:93,77 %

Tercer semana: 117,2%

Tercer semana:87,92 %

Cuarta semana: 132,2%

Cuarta semana: 99,17%

Promedio Total: 122,9 % EXCESIVO

Promedio Total: 92,19 % SUFICIENTE

Fuente: Elaboracion Propia (2015)
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Porcentajes de adecuacion de calcio diario y por semana en el desayuno:

Se calculé el porcentaje de adecuacion del consumo de calcio diario por
semanas, en la que se realizd dicho estudio. (Anexo: Tabla N° 4: Porcentaje de

Adecuacion de Calcio diario por semanas).

Del consumo de calcio (mg) en promedio de las cuatro semanas, y utilizando
la recomendacion por dia de 200 mg surge los siguientes datos de porcentaje de

adecuacion de calcio:

Tabla N° 5: Porcentaje de adecuacién de calcio por semana

Semanas Porcentajes de adecuacion de calcio
Primera 101,8%
Segunda 92,8%

Tercera 101,8%

Cuarta 92,8%

Fuente: Elaboracién Propia (2015)

El porcentaje de adecuacion de calcio consumido en promedio en las cuatro
semanas es de 97,3% siendo Suficiente. Cubriendo con los parametros utilizados
de referencia segun en (INCAP, 1993).
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Porcentaje de adecuacion del hierro heminico en el desayuno diario y por

semanas

Se calcul6 el hierro total de los alimentos aportados por los mendus, y su

absorcion total, utilizando veintitrés porciento de hierro heminico.

Tabla N° 6: Porcentajes de adecuacion de hierro por diay por semana

Primera Semana

Dia Total de hierro del Total de .hierro hem % de Adecuacion
desayuno absorbido (23%)

1 7,28mg 1,67mg 104,3%

2 11,48mg 2,64mg 165%

3 7mg 1,61mg 100,6%

4 7,28mg 1,67mg 104,3%

5 - - -
Promedio 6,60mg 1,51mg 94,84%Suficiente

Fuente: Elaboracién Propia (2015)
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Segunda Semana

Dia Total de hierro del Total de .hierro hem % de Adecuacion
desayuno absorbido (23%)
1 7mg 1,61 100,6%
2 7,28mg 1,67mg 104,3%
3 7,28mg 1,67mg 104,3%
4 11,48mg 2,64mg 165%
5 11,48mg 2,64mg 165%
Promedio 8,90mg 2,03mg 126,96%Excesivo

Fuente: Elaboracion Propia (2015)

Tercera Semana

Dia Total de hierro del Total de .hierro hem % de Adecuacion
desayuno absorbido (23%)

1 7mg 1,61mg 100,6%

2 7,28mg 1,67mg 104,3%

3 - - _

4 11,48mg 2,64mg 165%

5 7,28mg 1,67mg 104,3%
Promedio 6,60mg 1,51mg 94,84% Suficiente

Fuente: Elaboracion Propia (2015)
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Cuarta Semana

Dia Total de hierro del Total de hierro hem % de Adecuacion
desayuno absorbido (23%)
1 7mg 1,61mg 100,6%
2 11,48mg 2,64mg 165%
3 7,28mg 1,67mg 104,3%
4 11,2mg 2,57mg 160,6%
5 7,28mg 1,67mg 104,3
Promedio 8,84mg 2,03mg 126,96% Excesivo

Fuente: Elaboracion Propia (2015)

El consumo de hierro hem en dos semanas fue suficiente, con porcentaje de
adecuacion del 94,84%, y en otras dos semanas hubo exceso, siendo el porcentaje

de adecuaciéon de un 126,96%.

En cuanto a la variedad de los menus brindados, se observé que en el
desayuno sirven ocho variedades de menus, siendo las méas frecuente con un 20%
las preparaciones de “leche sabor chocolate con galletitas de chocolate” y “leche
sabor chocolate con budin” que corresponde a una frecuencia absoluta de cuatro,
luego con un 15% le continua la preparacién “arroz con leche sabor a vainilla con
galletitas de chocolate” y “leche sabor vainilla con galletitas de vainilla” con una
frecuencia absoluta de tres, con un 10% se encuentra la “leche” y el “ arroz con
leche sabor a limén con galletitas de vainilla” con una frecuencia absoluta de dos, y
en menor medida con un 5% “arroz con leche sabor a limén con budin” y “leche
sabor vainilla con galletitas de chocolate” con una frecuencia absoluta de uno.

(Anexo: Tabla N° 7: Variedades de menus y frecuencia de consumo).
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Evaluacion de la aceptabilidad de los alimentos Teknofood, a través de un

analisis sensorial por medio del Coeficiente Kappa

Se evalué la aceptabilidad de las preparaciones alimentarias ofrecidas
(menus), para lo cual se solicitd el consentimiento informado de los padres de los
alumnos que concurren a la institucion escolar, para la participacion en la

investigacion de los cuales 37 fueron autorizados.

De la totalidad de los alumnos de 5to grado que asisten a la Escuela N° 311,
25 alumnos (67%) realiza el desayuno y los 12 (33%) restante no lo realiza.

Tabla N° 8: Encuesta realizada sobre realizacion del desayuno

PREGUNTAS FRECUENCIA RELATIVA
g,ReaIizaS el FRECUENCIA
desayuno en | ABSOLUTA DECIMAL PORCENTAJE
la escuela?
Si 25 0.67 67%
NO 12 0.32 33%
TOTAL DE -
ALUMNOS

Fuente: Elaboracion Propia (2015)
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Grafico N2 5: Porcentajes de alumnos que
realizan el desayuno

LN
ENO

Fuente: Elaboracion Propia (2015)

De los registros obtenidos mediante una encuesta, los alumnos que no
desayunaban en la escuela, que corresponden a 12 (33%) de la totalidad de la
muestra (37 alumnos), las razones principales porque no desayunaban fueron, 8
alumnos porque desayunaban en la casa un 66%, otros 3 alumnos (25%) porque no

tenian hambre y un solo alumno (8%) restante porque no le gustaba desayunar.

De los registros obtenidos mediante la escala heddnica, del total de los ocho
menus estandarizados con sus respectivas opciones de alimentos, las elecciones
fueron que cinco de ellos, tuvieron una aceptabilidad del 100%, siendo la cual, mas
veces se repitid en las cuatro semanas que se llevd a cabo la recoleccion de los
datos. Estas opciones de menu fueron, leche sabor chocolate con galletitas de
chocolate, arroz con leche sabor vainilla con galletitas de chocolate, leche sabor
chocolate con budin de vainilla, leche sabor vainilla con galletitas vainilla, leche
sabor vainilla con galletitas chocolate; habiendo una variacion en las kilocalorias de
los menus de los cuales son: 354,88 kilocalorias, 441,5 kilocalorias, 391,18

kilocalorias (este ultimo siendo el que mas se repitid).
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Otras dos opciones del menu tuvo una aceptabilidad menor que solamente
cinco alumnos aceptaron completo el menu, siendo el mismo galletitas de vainilla
(262kcal) y/o budin (238kcal) y arroz con leche sabor a limon (168kcal) y veinte

alumnos aceptaron una de las opciones del menu, que corresponde a galletitas de

vainilla y/o budin.

Y por ultimo, una opcién de menu en el cual no hubo aceptacion, donde la
totalidad de los alumnos no les gustoé la preparacion, siendo esta leche entera en
polvo como Unica opcién, aportando 122,9kcal. (Ver tabla N° 8, en Anexo y Gréafico

Ne7).

Grafico N2 6: Porcentajes de Aceptabilidad de
los Alimentos

80%

Porcentajes

Arroz con leche
sabora limén con
galletitas de
vainilla/budin

Leche saborizada
chocolate/vainilla
con galletitas
chocolate/vainillao
budin de vainila

B Aceptacion
f/' B No aceptacion

Leche entera en Arroz con leche
polvo sabor a vainilla con
galletitas de
chocolate

Combinaciones de los alimentos

Fuente: Elaboracion Propia (2015)
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VI. DISCUSION

Es relevante recordar que el desayuno es una comida necesaria para el
desarrollo fisico e intelectual de los escolares, y tiene mucha mas importancia de la
que le damos, por tal motivo los adolescentes y nifios deben adquirir habitos
alimentarios adecuados para comer de forma saludable, tanto para conseguir un
desarrollo fisico y psiquico 6ptimo, como para evitar posibles factores de riesgo de

determinadas patologias propias de los adultos a largo plazo. (Britos S, 2014).

Se reconoce que omitir el desayuno afecta procesos cognoscitivos tanto
simples como complejos que son criticos para el aprendizaje en la escuela. A media
mafiana o al final de ésta, los nifios que omiten el desayuno son menos eficientes en
la seleccidn de informacion critica necesaria para la solucién de problemas. (Ramos
R, 1997).

Esta investigacion tuvo como proposito el Andlisis del Aporte de
Macronutrientes, Micronutrientes y Calorias del Desayuno Institucional en relacion a

la Aceptabilidad de los Alimentos Teknofood.

Segun un estudio realizado por CESNI, se encontraron que un tercio de los
escolares consumian un desayuno insuficiente o directamente no desayunaban,
mientras que un 28% desayunaba de manera adecuada. Cabe destacar que el
estudio comprendié una muestra mayor a la nuestra, donde se investigé el habito y
calidad del desayuno. Ademas practicamente todos los escolares, cubrieron con las
recomendaciones de energia y nutrientes, y a su vez una proporcion importante tuvo
una ingesta insuficiente de calcio, hierro y vitamina A. Los alimentos utilizados en el

desayuno no corresponden a los alimentos de la linea Abanderado Teknofood.

Tanto en dicha investigacion, como en el trabajo mencionado anteriormente,
existe un punto en comun, hacemos referencia a que de un total de 37 alumnos de
5° grado, un 67% (25 alumnos) realizaron el desayuno y un 33% (12 alumnos) no
desayunaron. Sin embargo, es trascendente destacar que los escolares cubrieron
con las recomendaciones de energia para el desayuno, el requerimiento caldrico

diario que se consumid cubrié un promedio total de calorias un 366,03 kilocalorias;
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siendo la recomendacién de las mismas entre 300 a 400 kilocalorias para el
desayuno, segun un estudio sobre Andlisis de la alimentacion en el entorno escolar

de Sergio Britos.

Con respecto a los macronutrientes como los hidratos de carbono, el
consumo del mismo en el desayuno en promedio total fue de unos 54,48 gramos
(DS 5,69); cubriendo con la recomendacion, utilizando una distribucion porcentual
entre 50-60%, segun FAGRAN. El desayuno aporté en proteinas un promedio total
de 9,37 gramos (DS 0,26); siendo la recomendacion segun FAGRAN de 8 a 11
gramos en el desayuno. Las proteinas de alto valor biolégico (AVB) no cubren con
la recomendacion del 70%, ya que su aporte fue de 47,58%, siendo que de los
alimentos consumidos en el desayuno, el que aporta proteinas AVB es la leche. El
consumo de lipidos promedio total fue de 12,29 gramos (DS 0,72); la recomendacion
maxima es del 30% segun FAGRAN.

Segun estudio del afio 2013 del IUCS, sobre Valoraciéon de las metas
nutricionales alcanzadas y de la aceptabilidad de la prestacién alimentaria brindada
por el servicio de Comedor Escolar, encontramos que el promedio de proteinas y de
hierro superan el valor recomendado, y el calcio es aportado en cantidades inferiores

a las recomendadas en un 63,3%.

De lo hallado en nuestro estudio, en comparacién, los micronutrientes,
haciendo referencia al calcio, cubri6 un promedio total de 194,6 miligramos (Ds
10,39); su porcentaje de adecuacion nos dio en las cuatro semanas entre 92,8% a

101,8%, siendo suficiente segun parametros del INCAP.

Con respecto al hierro el menu aporté un promedio total de 7,73 miligramos
(Ds 1,13); siendo su porcentaje de adecuacion entre un 94,84% a un 126,96% lo
cual seria suficiente en dos semanas y excesivo las otras dos restantes. El Promedio
de las cuatro semanas es de 111,12% el cual es Excesivo. El hierro Hem absorbido

total es de 1,7 miligramos.

Con respecto a la aceptabilidad, encontramos un punto en comdn, con una

prueba piloto realizado en la provincia de Santiago del Estero, en el afio 2005,
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monitoreada por el Departamento de Nutricion de la Subsecretaria de Accion Social,
y con el apoyo técnico, operativo y econdmico de Teknofood, con el fin de ajustar la
intervencion nutricional a partir de los resultados obtenidos, con respecto al refrigerio
de la linea abanderado hay similitudes con esta investigacion, teniendo una alta
aceptacion del 99%, segun la escala heddnica utilizada y encuestas realizadas. En
nuestra investigacion hubo una amplia aceptacion de los menus ofrecidos, con
respecto a los refrigerios es del 100%, la opcion de leche entera en polvo con
saborizante chocolate/vainilla con sus respectivas combinaciones (budin sabor a

vainilla y galletitas sabor chocolate/vainilla).

En cuanto a la variedad de los menus, se encontré similitudes con el trabajo
realizado del IUCS en el afio 2013, donde se observé que en el desayuno sirven
cuatro variedades de menus, siendo las méas frecuentes con un 33,3% las
preparaciones “Leche con copos de cereal’ y “Leche con galletitas”, luego con un
25% le continta la preparacion “Leche con budin” en y en menor medida con un
8,4% “Leche con cereal” o “Arroz con leche”. En nuestra investigacion se observd
ocho variedades de menus, siendo las mas frecuentes con un 20%, leche entera en
polvo con saborizante chocolate/vainilla con sus respectivas combinaciones (budin
sabor a vainilla y galletitas sabor chocolate/vainilla), le continia con un 15% la
preparacion arroz con leche sabor a vainilla con galletitas de chocolate, y en menor
medida con 5 al 10% arroz con leche sabor limon y galletitas de vainilla o budiny la

leche entera en polvo (LEP) como Unica opcién.

De los registros obtenidos mediante la escala hedénica en el trabajo realizado
del IUCS en el afio 2013, se vio que en el desayuno la leche con cereal o0 arroz con
leche tienen una aceptabilidad del 100%, la leche con copos de cereal presenta un
91,3 %, le continda la leche con galletitas con un 89,13% y la leche con budin con un
88,4% siendo esta ultima la menos aceptada por los comensales. En cuanto a
nuestra investigacion el desayuno que tuvo mayor aceptabilidad del 100% la leche
entera en polvo con saborizante chocolate/vainilla con sus respectivas
combinaciones (budin sabor a vainilla y galletitas sabor chocolate/vainilla) y el arroz

con leche sabor a vainilla con galletitas de chocolate; le continda con un 20%, el
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arroz con leche sabor limoén y galletitas de vainilla o budin y por ultimo la leche

entera en polvo (LEP) como Unica opcién, que tuvo una aceptacion nula.

Evaluar la aceptacion y preferencia de un alimento por el estudiante, es un
factor importante en la determinacion de la calidad del servicio prestado por las

escuelas en relacion con el suministro de comidas escolares. (Corvell, 2001).
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VII. CONCLUSION

Segun nuestros resultados hallados en el estudio, reflelan que las
prestaciones alimentarias brindadas por el comedor escolar aportan algunos de los
alimentos que brinda la Linea Abanderado de la empresa Teknofood, el cual tiene
una amplia variedad de alimentos. Los alimentos Teknofood brindados a la escuela
gue conforman el desayuno son los siguientes: leche, budin, arroz con leche sabor a
limén/vainilla, galletitas sabor a chocolate/vainilla, saborizante a vainilla /chocolate;
siendo monétonos en los mends y preparaciones llevando a que algunos sean
deficientes en los tipos y cantidades, la ingesta calérica del desayuno se encuentra
dentro de los rangos recomendados para la edad, al igual que el calcio; con respecto
al hierro es suficiente en las dos semanas y excesivo en otras dos semanas, segun

porcentaje de adecuacion.

El estudio muestra los grupos de alimentos ofrecidos en el desayuno, cuyo
contenido no cumple con las cuatro leyes de la alimentacién (cantidad, calidad,
armonia y adecuacioén) ya que los mismos dependen de los alimentos que recibe la

institucion escolar.

Es de suma importancia ofrecer una amplia variedad de alimentos acorde a

la edad para favorecer la adquisicién de habitos alimentarios adecuados.

Es esencial garantizar la frecuencia adecuada de cada uno de los grupos

alimenticios para asegurar una alimentacion sana y equilibrada.

De lo hallado en cuanto a la variedad de los menus, los cuales son ocho opciones;
el desayuno tiene aceptacion, pero la misma no es completa; habiendo algunos
alimentos no aceptados por los alumnos, como ser la leche entera en polvo como
Gnica opcién que no tuvo aceptaciéon. Por tal motivo el consumo de las proteinas de
alto valor bioldgico no llegan a cubrir con el 70% recomendado, ya que el promedio
total de las proteinas de alto valor biolégico fue de 47, 58%, no cubriendo con lo

recomendado.

61



Bunziak, Dayana- Ruiz Lenz, Elyana 2016

Se debe tener en cuenta, como posible factor que influye en la aceptacion del
desayuno el horario establecido en el cual se realiza la prestacién del servicio,
siendo éste a las 9:30 am (media mafana), luego de haberse llevado a cabo el
primer recreo. Hemos visto que algunos de los alumnos tienen un alto consumo de
productos snacks (chizitos, puflitos, jugos Baggio-Ades), los cuales adquieren en el
kiosco que se encuentra dentro de la institucion escolar. Cabe destacar que el
mismo no es de la institucion, sino que es alquilado, influyendo de este modo en la

aceptacion del desayuno escolar.

Los alimentos ofrecidos carecen de valor nutritivo, ya que aportan mayor
cantidades de azucares y grasas favoreciendo a los malos habitos alimentarios y

enfermedades futuras en edad adulta.
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VIIl. RECOMENDACION

Debido a que el servicio de comedor escolar no cuenta con un ciclado de
menus estos tienden a generar monotonia, ante lo cual se podria proponer un Menu
Estandarizado, donde brindar ademas opciones de diferentes combinaciones de
alimentos ofrecidos por la empresa Teknofood. También brindar informacion al
centro educativo y especialmente a los encargados del area de Servicio de
Alimentacion, a través de talleres educativos, sobre dichas combinaciones; con
respecto a los alumnos y docentes, se les brindara talleres con contenido de los
beneficios del desayuno, un video explicativo y actividades ludicas. También sugerir
cambio en el horario del desayuno actual, para incentivar la realizacién del mismo, y

la implementacion de un kiosco saludable.

La realizacion del trabajo se pudo llevar a cabo gracias a las herramientas
adquiridas por las materias dictadas en el trascurso de la carrera de Licenciatura en
Nutricién adquiriendo asi conocimiento para poder integrar y entender la importancia
de cada una ellas; por ejemplo traducir el resumen del trabajo en inglés, realizar los
graficos y célculos a través de informética, recolectar datos y poder interpretarlos a
través de bioestadistica, asi también otras materias como: Administracion en
Servicio Alimentario, Terapéutica Nutricional, Fisiopatologia Infantil, Valoracién en el

Estado Nutricional, las cuales nos llevé a obtener dicha informacion.
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IUCS-Fundacion Héctor A. Barcelo

Licenciatura en Nutricién

FUNDACION H. A. BARCELO

FACULTAD DE MEDICINA

Analizar el aporte de los macronutrientes, micronutrientes y calorias del desayuno institucional en relacién ala

aceptabilidad en los alimentos Teknofood , mediante el andlisis sensorial Coeficiente Kappa, en los alumnos de 5°

grado de la Escuela N° 311 Profesor José R. Gutiérrez de la Ciudad de Santo Tomé, Provincia de Corrientes.

CONSENTIMIENTO INFORMADO

.Su hijo/a ha sido invitado/a a participar en una investigacion acerca de “Analisis del aporte de
macronutrientes, micronutrientes y calorias del desayuno institucional en relacién a la aceptabilidad

de los alimentos Teknofood”.

Esta investigacion es llevada a cabo por Alumnas pertenecientes a la carrera de Licenciatura

en Nutriciéon de la Facultas de Medicina H.A. Barcel6 sede Santo Tomé, Provincia de Corrientes.

El objetivo de esta investigacién es Analizar el aporte de macronutrientes, micronutrientes y
calorias del desayuno institucional en relacién a la aceptabilidad de los alimentos Teknofood de su

hijo/a.

En este estudio participaran 40 alumnos. Si acepta que su hijo/a participe de la investigacion,
al mismo/a se le solicitara responder a una encuesta a realizar en el establecimiento educativo,

proceso que llevara aproximadamente 10 minutos.

Los beneficios esperados de la investigacion se orientan a mejorar la calidad de vida de la

poblacién.

Confidencialidad: La identidad del participante serd protegida, pues las encuestas no
registraran datos personales y serdn de caracter andnimas, asignandosele un ndmero de correlato

con el presente consentimiento informado.

Derechos: Si ha leido este documento y ha decidido permitir que su hijo/a participe de esta
investigacion, por favor entienda que la misma es completamente voluntaria y que usted tiene

derecho a retirar a su hijo/a del estudio en cualquier momento, sin ninguna penalidad.

Su firma en este documento significa que ha decidido permitir la participacion de su hijo/a
después de haber leido la informacion presentada en esta hoja de consentimiento y que ha recibido

una copia de este documento.

Firma y aclaracion del padre o tutor. Firma y aclaracion del investigador/a
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Evaluacion del desayuno y la aceptabilidad, por medio del coeficiente Kappay

la escala heddnica

Formula desarrollada de macronutrientes y micronutrientes

Alumno N° Alimentos

Cantidad/Po
rcion (gr o
cc)

Hidratos de

Carbono
(9r)

Proteinas

(an)

Lipidos

(g

Energia
(kcal)

Calcio

Hierro

Escribe lo que mas te gusto en |la preparacion:

Escribe lo que menos te gusto en la preparacion

Prueba de aceptacién de la alimentacién escolar

Senala la carita que mas representa lo que te parecio el

Odieé

N

G

—

No me gusto

r'~

€

N

Me gusto
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Encuesta tipificada (para menu estandar)

Alimento Cantidad Racion

(gr o cc)

Equivalencias

Leche

Copos de cereales

Budin

Té

Mate cocido

Arroz con leche

Arroz con leche

sabor a limén

Arroz con leche

sabor a caramelo

Copitos de trigo

con chocolate

Ositos de trigo

azucarados

Bizcochos

Galletitas dulces

de vainilla

Anillitos sabor a

fruta

Saborizante de

Vainilla

Saborizante de

Chocolate
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Observacion Visual: Planilla de Alimentos Teknofood (lo utilizaremos para ver
frecuencia de consumo)

Alimento Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes

Leche

Copos de cereales

Budin

Té

Mate cocido

Arroz con leche

Arroz con leche

sabor a limén

Arroz con leche

sabor a caramelo

Copitos de trigo

con chocolate

Ositos de trigo

azucarados

Bizcochos

Galletitas dulces

de vainilla

Anillitos sabor a

fruta

Saborizante de

Vainilla

Saborizante de

Chocolate
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Encuesta a las cocineras de la institucién escolar

1-¢ Cantidad total de raciones realizadas?
2-¢, Cuantas raciones por alumno?

3-Formas de dilucion de la leche:

4-Hierve el agua para las preparaciones?
Si No
5-Prepara la leche:

e Minutos antes de servir
e Unas horas antes
6-Si prepara unas horas antes la leche, ¢ Recalienta a la hora de servir?

Si No
7-¢ Formas de recalentar la leche?
e Enla misma olla

e A Bafo Maria

8-Formas de preparacion de arroz con leche:

Cantidad de arroz con leche (paquete)
Minutos de coccion.... .

9-Formas de preparacion de Saborizantes sabor a chocolate/vainilla:
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Cantidad de agua: .........
Cantidad de leche..........

Cantidad de saborizante: .........

Cantidad de Agua: ........

Cantidad de AzUcar

Se guarda en el mismo envase.......

12-Que recipiente utilizan usualmente:

Observaciones
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Encuesta Alimentaria a los alumnos de 5to grado

Encuesta Alimentaria N°: .......

Individuo N°:..............

Edad:.....ccoviiii

Sexo: Mujer.......... Hombre........

1- ¢ Realizas el Desayuno en la Escuela? Sl / NO (si la respuesta es No, pase a

la pregunta 2. Si es Sl pasar a la pregunta 3).
2- Si no desayunas, ¢cual es la razon? (marcar con una X)
a) Porque no te gusta desayunatr.
b) Porque no tienes hambre.
c) Porque no llevas tu taza.
d) Porque te da vergiienza desayunar en la Escuela.

e) Porque desayunaste en tu casa.

3- ¢, Te gusta el desayuno que aporta la escuela? Sl / NO (Si la respuesta es Sl

pasar a la pregunta 4. Si la respuesta es NO pasar a la pregunta 5)

4- ¢,Qué alimento te gusta mas del desayuno? (Marcar con una X)
e Leche

e Copos de cereales
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X)

Budin

Té

Mate cocido

Arroz con leche

Arroz con leche sabor a limén
Arroz con leche sabor caramelo
Copitos de trigo con chocolate
Ositos de trigo azucarados
Bizcochos

Galletitas dulces de vainilla
Anillitos sabor a fruta
Saborizante de vainilla

Saborizante de chocolate

Si no desayunas en la Escuela, ¢qué consumis a mafiana? (Marcar con una

a) Caramelos......... Cantidad.................
b) Chupetines......... Cantidad.................
c) Alfajores ......... Cantidad.................
d) Papas fritas ......... Cantidad.................

e) Chizitos ...... Cantidad.....
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f) Turrones......... Cantidad.................

g) Chocolates......... Cantidad.................

h) Panchos......... Cantidad.................

i) Helado......... Cantidad.................

j) Gaseosas......... Cantidad.................

k) Galletitas (dulces, saladas)......... Cantidad................

l) Frutas (manzana, pera, banana)......... Cantidad.................
M) OtrOS: ...
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Tabla N° 2: Formula desarrollada de macronutrientes y micronutrientes de los menus
del desayuno

Menu n°® 1 = aporta 391,18 kcal

MACRONUTRIENTES

MICRONUTRIENTES

_ Hidratos de Carbono Proteinas Lipidos Calcio
Alimentos | Cantidad/ ] Hierro
» (@) Energia
Porcién @) @) (mg)
(kcal)
(gocc) (mg)
Leche
saborizada 200 cc 29¢g 6,59 6,79 202,3 220mg
chocolate | | | 0 o T
kcal
Galletitas
188,88
dulces sabor 42,859 309 3,72¢g 69 P 7,28mg
cal
chocolate.
391,18
Total 242,85¢g 59¢g 10,22¢g 12,79 ceal 220mg 7,28mg
ca

Fuente: Elaboracion Propia (2015)
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Menu n° 2 = aporta 354,88 kcal

MACRONUTRIENTES MICRONUTRIENTES
_ Hidratos de Proteinas Lipidos Calcio Hierro
Alimentos Cantidad/ Enerd
‘2 Carbono nergia
Porci6n (gr o © © © (mo) (o)
(kcal)
cc)
Arroz con
leche sabor a 409 279 4,69 4,4 166kcal 134mg 4,2mg
vainilla
Galletitas
dulces sabor 188,88
chocolate. 42,859 30g 3,729 69 --- 7,28mg
kcal
354,88
Total 82,85¢g 699 8,32¢g 10,49 ceal 134mg 11,48mg
cal
Fuente: Elaboracién Propia (2015)
Menu n°® 3 = aporta 441,5 kcal
MACRONUTRIENTES MICRONUTRIENTES
. _ Hidratos de Proteinas Lipidos Calcio Hierro
Alimentos Cantidad/ Enerdi
L, Carbono (gr nergia
Porci6n (gr @ ) (@ () ()
(kcal)
0 cc)
Leche sabor a
200cc 29¢g 6,59 6,79 202,3 kcal 220 --
chocolate
Budin de
o 60g 34g 4,29 9,60 239,2 kcal 7mg
vainilla.
Total 260gr 639 10,79 16,39 441,5 kcal 220mg 7mg

Fuente: Elaboraciéon Propia (2015)
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Menu n°® 4 = aporta 391,18kcal

MACRONUTRIENTES MICRONUTRIENTES
_ Hidratos de Proteinas Lipidos Calcio Hierro
Alimentos Cantidad/ Enerd
L Carbono (gr nergia
Porcion (gr o (@ (@ (@ (me) | (mg)
(kcal)
cc)
Leche sabor a
o 200cc 299 6,59 6,79 202,3 220 --
vainilla
Galletitas
o 42,859 30g 3,729 69 188,88 -- 7,28mg
vainilla
391,18
Total 242,859 599 10,229 12,79 keal 220mg 7,28mg
ca
Fuente: Elaboracién Propia (2015)
Menu n°® 5 = aporta 122,9 kcal
MACRONUTRIENTES MICRONUTRIENTES
‘ Hidratos de Proteinas Lipidos Calcio Hierro
Alimentos Cantidad/
Porcion (gr o Carbono (gr) (an) (an) Energia (kcal) (mg) (mg)
cc)
Leche 200cc 9,89 6,39 6,99 122 ,9kcal 224 mg --
Total 200cc 9,89 6,39 6,99 =122, 9kcal 224mg --

Fuente: Elaboracién Propia (2015)
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Menu 6: Aporta 354,88kcal

MACRONUTRIENTES MICRONUTRIENTES
_ Hidratos de Proteinas Lipidos Calcio Hierro
Alimentos Cantidad/
Porcion (gr Carbono (g) (9) (9) Energia (kcal) (mg) (mg)
o cc)
Arroz con leche
o 40g 279 4,69 4,49 166kcal 134mg 4,2mg
sabor a limén
Galletitas de
N 42,85¢g 30g 3,729 69 188,88kcal - 7,28mg
vainilla
Totales 82,859 579 10,69 10,49 354,88kcal 134mg 11,48mg

Fuente: Elaboracion Propia (2015)

Menu 7: Aporta 405,2kcal

MACRONUTRIENTES MICRONUTRIENTES
. ‘ Hidratos de Proteinas Lipidos Calcio Hierro
Alimentos Cantidad/ Enerai
Iy Carbono nergia m
Porcion (gr @ (@) (@ (M) (mg)
(kcal)
0 cc)
Arroz con leche
o 409 279 4,69 4,49 166kcal 134mg 4,2mg
sabor a limén
Budin de
o 60g 349 4,29 9,69 239,2 kcal - 7mg
vainilla
Totales 100g 699 8,89 149 405,2 kcal 134 mg 11,2mg

Fuente: Elaboracion Propia (2015)
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Menu 8: Aporta 391,18kcal

MACRONUTRIENTES MICRONUTRIENTES
|- Hidratos de Proteinas Lipidos o Hierro
Alimentos Cantidad/Por Carbono (g) Energia Calcio (mg)
L () ) (mg)
cién (gr o cc) (kcal)
Leche sabor
. 200g 299 6,59 6,79 202,3kcal 220mg -
vainilla
Galletitas de
42,85¢g 30g 3,729 69 188,88 kcal - 7,28mg
chocolate
Totales 242,859 599 10,229 12,79 391,18 kcal 200mg 7,28mg

Fuente: Elaboracion Propia (2015)
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Tabla N° 4: Porcentaje de Adecuacién de Calcio diario por semanas

Primera semana

Dia Total de Calcio del % de Adecuacion
desayuno
1 220mg 110%
2 134 mg 67%
3 220 mg 110%
4 220mg 110%
5 224mg 112%
Promedio 203,6mg 101,8% Suficiente

Fuente: Elaboracién Propia (2015)

Segunda semana

Dia Total de Calcio del % de Adecuacion
desayuno

1 220mg 110%

2 220 mg 110%

3 220 mg 110%

4 134mg 67%

5 134mg 67%
Promedio 185,6mg 92,8% Suficiente

Fuente: Elaboracién Propia (2015)
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Tercera semana

Dia Total de Calcio del % de Adecuacion
desayuno

1 220mg 110%

2 224mg 112%

3 220 mg 110%

4 220mg 110%

5 134mg 67%
Promedio 203,6mg 101,8% Suficiente

Fuente: Elaboracién Propia (2015)

Cuarta semana

Dia Total de Calcio del % de Adecuacion
desayuno

1 220mg 110%

2 134 mg 67%

3 220 mg 110%

4 134mg 67%

5 220mg 110%
Promedio 185,6mg 92,8% Suficiente

Fuente: Elaboracion Propia (2015)
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Tabla N° 7: Variedades de MenuUs y su frecuencia de consumo

Prestaciones FRECUENCIA RELATIVA
FRECUENCIA ABSOLUTA
Tipos de desayuno DECIMAL PORCENTUAL
Leche entera en polvo (LEP) .
saborizante chocolate . galletitas 4 0,2 20%
dulces sabor chocolate
Al lech inilla .
rrqz con leche sabor vainilla 3 0.15 15%
galletitas dulces sabor chocolate
LEP. i hocolate .
Sabo,rlzante .c. ocolate 4 0.2 20%
budin de vainilla
LEP. i inilla .
: Saborizante vaini .a. 3 0.15 15%
galletitas dulces sabor vainilla
2
Leche 0,1 10%
Al lech limén .
rroz f:on eche sabor a wpgn 5 01 10%
galletitas dulces sabor vainilla
Arroz con leche sgbor a limon con 1 0,05 50
budin
LEP . Saborizante d inilla .
_ aborizante de vainilla 1 0.05 50
galletitas dulces sabor chocolate
20
TOTAL 100%

Fuente: Elaboracion Propia (2015)
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Tabla N°8: Evaluacion de la Aceptabilidad y frecuencia de consumo

FRECUENCIA
OPCIONES . . B LO QUE MAS | LO QUE MENOS DE
OPCION DE ACEPTACION | ACEPTACION B i
DE ) GUSTODE LA | GUSTO DE LA CONSUMO Kcal
. ACEPTACION(#) TOTAL PARCIAL . .
MENUS PREPARACION | PREPARACION | (FRECUENCIA
ABSOLUTA)
1 ME GUSTO 25 - TODO - 4 391,18kcal
2 ME GUSTO 25 - TODO - 3 354,88kcal
3 ME GUSTO 25 - TODO - 4 441,5kcal
4 ME GUSTO 25 - TODO - 3 391,18kcal
5 NO ME GUSTO 0 25 - LECHE 2 122,9kcal
GALLETITAS DE ARROZ CON
6 ME GUSTO 5 20 VAINILLA (262 | LECHE SABOR A 2 354,88kcal
kcal) LIMON(168kcal)
. ARROZ CON
) BUDIN
7 ME GUSTO 5 20 LECHE SABOR A 1 405,2kcal
(238kcal) .
LIMON(168kcal)
8 ME GUSTO 25 TODO 1 391,18kcal

Fuente: Elaboracion Propia (2015)
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Grafico N2 7: Frecuencia porcentual de las
variedades de desayuno
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Fuente: Elaboracion Propia (2015)
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Fotografias de Alimentos de la Linea Abanderado ofrecidos en el desayuno

1. Saborizante de Vainilla

88



Bunziak, Dayana- Ruiz Lenz, Elyana 2016

3. Arroz con Leche Sabor a Limén

4. Galletitas dulces Letritas sabor Vainilla
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5. Leche entera en Polvo

6. Budin Clasico de Vainilla
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