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Nutrición Clínica en Medicina es una revista científica dedicada a la revisión de temas de particular relevancia en este ámbito. Se 
publicarán 3 números anuales, cada número constará de aproximadamente 48 páginas.

El envío de un trabajo a la revista implica que es original, no ha sido previamente publicado, y que es sólo enviado a Nutrición Clínica 
en Medicina. También que, de ser aceptado, queda en propiedad de la revista y, por tanto, su publicación total parcial deberá ser 
autorizada por el director de la misma. Todos los trabajos recibidos se someten a evaluación por el comité editorial. Nutrición Clínica 
en Medicina comunicará la decisión adoptada respecto de todos los trabajos recibidos para evaluación.

El Comité de Redacción se reserva el derecho de introducir modificaciones de estilo y/o acortar los textos que lo precisen, compro-
metiéndose a respetar el contenido original. 

Previamente a su publicación, se enviará una prueba compaginada del artículo al autor responsable de la correspondencia utilizan-
do el correo electrónico. Este deberá devolver dicha prueba, debidamente corregida y/o aprobada en el plazo máximo de 5 días 
desde el envío de las mismas. 

NORMAS ESPECÍFICAS PARA LA PREPARACIÓN DE ARTÍCULOS DE REVISIÓN
REVISIONES

I. Hoja frontal

1. � Título completo del trabajo y un título corto para encabezar la página (no más de 50 letras, incluidos espacios). Tanto el título 
completo como el título corto deberán enviarse también en idioma inglés.

2. � Nombre completo y apellidos de los autores. Es obligatorio el cumplimiento de la premisa anterior, no aceptándose nombres 
con la inicial abreviada. Es recomendable un número máximo de tres autores. Recomendamos a los autores la normalización de 
sus nombres mediante la adopción de un nombre bibliográfico único (es decir, firmar todos los trabajos siempre de la misma 
manera. Es recomendable elegir una forma de firma que identifique lo más claramente posible al investigador y lo diferencia de 
los demás. 

3. � Servicio y centro donde se ha realizado el trabajo. En el caso de ser varios los servicios, identificar los autores pertenecientes a 
cada uno con asteriscos. Se entiende que cada uno de los firmantes ha participado sustancialmente en la elaboración del ma-
nuscrito y se responsabiliza del contenido del texto. Se recomienda a los autores-investigadores la elección de una denominación 
estándar y fija para su centro. Ello facilitará una mejor selección en las bases de datos. 

4. � Dirección y correspondencia. Gran parte de la correspondencia relativa a los artículos recibidos, hasta obtener la versión final, 
se realizará por correo electrónico. Por lo tanto, es obligatorio incluir el correo electrónico del autor responsable de la remisión 
del artículo. Esta dirección no aparecerá en el artículo que se publique salvo indicación expresa. Se aconseja, asimismo, incluir 
un número de teléfono de contacto.

II. Resumen y palabras clave

El resumen no será mayor de dos páginas (con las mismas características de espacio y letra que el resto del texto). Deberá, obliga-
toriamente, incluir una versión traducida al inglés . Deberán incluirse al final del resumen un máximo de 5 palabras clave. Deben 
enviarse en castellano e inglés. 

III. Texto

El texto tendrá una longitud máxima de 25 páginas (figs. y tablas no incluidas), escritas a doble espacio en tipografía Times New 
Roman 12. Las abreviaturas deben definirse la primera vez que se empleen. Todas las páginas deberán ser numeradas consecuti-
vamente, incluyendo la frontal. Deberá incluirse un apartado final de Reflexiones/Conclusiones donde el/los autor/es exponga los 
aspectos más destacables de su artículo.

IV. Bibliografía
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el idioma original; abreviatura de la revista de acuerdo al Index Medicus. Relacionar todos los autores si son seis o menos, si son más 
de seis, sólo los tres primeros seguidos de la expresión et al. Año, volumen y páginas inicial y final. Para la cita de libros, nombres 
de autores, título del libro, editorial, página, ciudad de edición y año. Las citas en el texto se referirán al número de la bibliografía 



y eventualmente al primer autor; deben evitarse las citas de comunicación personal y las de trabajos en prensa que sólo figurarán 
como tales si consta la aceptación de la revista. Se procurará que el número de citas no supere las 50. La bibliografía se ajustará a 
normas Vancouver.
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Introducción

Estimados todos,

En nombre de la Junta Directiva de FESNAD, tengo el placer de comunicaros que a pesar de las circunstancias que nos está hacien-
do vivir la actual pandemia, se ha conseguido organizar el IV congreso de FESNAD, un evento quinquenal que ha tenido que ser 
pospuesto desde marzo hasta noviembre de 2020, con todos los cambios que este retraso ha llevado consigo.

Sin embargo, los que estamos inmersos en el campo de la Nutrición, la Alimentación y la Dietética tenemos que estar contentos por-
que vamos a tener ventajas con estos cambios, no me cabe la menor duda que muchos de ellos se mantendrán en próximos eventos.

No ha sido fácil confeccionar un programa de acuerdo a todos los aspectos que incluye el ámbito de nuestra Federación, pero como 
Presidenta del Comité Científico tengo que señalar que hemos conseguido un programa científico de auténtico lujo, con una con-
ferencia inaugural a cargo del Profesor José María Ordovás (https://es.wikipedia.org/wiki/José_María_Ordovás), pionero mundial en 
el campo de la Nutrigenética y Nutrigenómica, y sobre todo un buen amigo, dispuesto siempre a colaborar. Por otra parte, la con-
ferencia de clausura ha recaído en otro gran especialista y luchador por la nutrición, en particular por la Epidemiología Nutricional, 
un campo de gran complejidad, como es el Profesor Lluis Serra (https://www.iuibs.ulpgc.es/nutricion/personal/lluis-serra-majem).

El programa incluye un total de 50 sesiones, de las cuales 16 han sido organizadas por las ocho Sociedades pertenecientes a 
FESNAD. Asimismo, las sociedades afines a FESNAD han podido estructurar una sesión cada una. Además, se cuenta con un buen 
número de mesas redondas organizadas por científicos de gran prestigio donde presentan los últimos resultados de sus proyectos 
de investigación.

Por todo ello, os animo a todos a que no os perdáis este gran programa, pero, sobre todo, a los más jóvenes, para que no desfallez-
can a pesar de las dificultades que existen en el área de la investigación, que sigan adelante. Es esencial su aportación, lo estamos 
viendo en la actualidad, y la confluencia entre los sanitarios, los científicos, la industria alimentaria y los laboratorios farmacéuticos 
es clave para conseguir un mayor conocimiento en pro de la salud y la economía.

Gracias a todos en nombre de la Junta Directiva de FESNAD. 

[Victoria Arija (SENC), Rosa Ana Ashbaugh (SENPE), Mercedes López-Pardo (ADENYD), Julia Otero (SEEN), Isabel Polanco (SEGHNP), 
Ignacio Sánchez (ALCYTA), Antonio Villarino (SEDCA)] 

Ascensión Marcos (SEÑ)
Presidenta de FESNAD



Presentación

Queridos compañeros y amigos:

Soy Marilourdes de Torres Aured, casi 30 años como Supervisora de Nutrición y Dietética en Sector 2 del Salud. Aunque la 
gran mayoría de vosotros ya me conocéis por haber coincidido en actividades de Nutrición o de Microbiota o de Alimentación 
Sostenible, etc., pienso que debía hacer una presentación en forma, dada la relevancia del Congreso que presido y la categoría de 
los profesionales que componen los Comités Organizador, Científico y Local.

Como consecuencia de las circunstancias extraordinarias que supone para todos, la actual pandemia de la COVID-19 y como 
salvaguarda de salud y comodidad de todos los asistentes tras la alerta sanitaria, el Comité Organizador —con la aprobación de la 
Junta Directiva— ha optado porque el IV congreso de FESNAD que este año se iba a celebrar en el Auditorio de Zaragoza, se realice 
en modalidad virtual entre los días 3 a 6 de noviembre. 

El Comité Científico está trabajando para adaptar el programa a esta nueva modalidad y por parte del Comité Organizador —junto 
con nuestra Secretaría Técnica— estamos preparando un magnífico congreso en formato virtual con imágenes 3D, buscando una 
sensación inmersiva y facilitando todos los servicios interactivos. 

Un ejemplo de ello será las defensas de las comunicaciones en tiempo real y una exposición comercial donde ofreceremos formatos 
de stands, también en 3D, que permiten conversaciones en tiempo real entre los delegados y congresistas.

La transformación a este nuevo formato, tiene ventajas añadidas, por ejemplo, la oportunidad de incorporar congresistas de países 
hermanos de Latinoamérica. También supone, para los inscritos, un importante ahorro en gastos de transporte y alojamiento. 

Además de todo esto, el congreso será grabado en su integridad y estará disponible, para todos los inscritos, durante las semanas 
posteriores para que no te pierdas ninguna sesión. 

No cabe duda de que entre las ventajas también se cuenta el cuidado por el medio ambiente, la reducción de transportes y la 
ausencia de impresiones, etc. lo que reduce considerablemente la emisión de CO2 y en consecuencia la huella medioambiental.

Decir, por último, que sentimos mucha pena de no poder disfrutar juntos de las magníficas actividades que teníamos preparado 
y que con inmenso dolor hemos tenido que abortar. Zaragoza es una ciudad casi hecha para Congresos y todas esas actividades 
hubiesen resultado difíciles de olvidar en mucho tiempo.

Próximamente os podremos dar toda una información mucho más completa.

Sin más, os reiteramos nuestro agradecimiento, también por vuestra paciencia y buena disposición después de todos los cambios 
que nos hemos visto obligados a realizar por esta situación tan anómala de tanta incertidumbre.

Abracicos,

Marilourdes de Torres
Presidenta Congreso FESNAD 2020
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Libro de comunicaciones FESNAD 2020
1.  Avances y nuevas tecnologías aplicadas a la nutrición

> 1 <

	 20	 ¿Afectan las altas temperaturas 
ambientales a la calidad de la carne 
en el cerdo ibérico?
Pardo, Z., Romero, P. J., Fernández-Fígares, I., Nieto, R., Lachica, M., 
Lara, L., Seiquer, I.
Estación Experimental del Zaidín. Consejo Superior de Investigaciones 
Científicas. Granada.

Introducción: La carne de cerdo es una de las más con-
sumidas a nivel mundial. Ahora bien, el actual aumen-
to de temperatura ambiental repercute negativamente 
en el sector ganadero, especialmente en el porcino, y 
tanto la productividad como la calidad de la carne pue-
den verse afectadas. 

Objetivos: Estudiar los efectos del estrés por calor en la 
calidad de la carne en el cerdo Ibérico.

Método: Cerdos Ibéricos alimentados con una dieta 
control, se distribuyeron en tres grupos (n  =  4) y se so-
metieron durante 30 días a las siguientes condiciones: 
1) estrés térmico (30 °C) y alimentación ad libitum (ET), 
2) termoneutralidad (20 °C) y alimentación ad libitum 
(TN) y 3) termoneutralidad y alimentación a la par con 
el grupo ET (TN-AP). Tras el sacrificio de los animales, 
se determinaron parámetros de calidad en dos múscu-
los: longissimus dorsi (lomo) y gluteus medius (jamón).

Resultados: No hubo diferencias entre los grupos para 
los valores de pH, ni a los 30 min ni a las 24 h postmor-
tem, en ninguno de los músculos. La elevada tempera-
tura ambiental no afectó al color de la carne, mostran-
do los músculos valores de luminosidad (L*), rojez (a*), 
amarillez (b*), intensidad (C*) y tono (h°) semejantes. 
Sin embargo, pasadas 24 h, la rojez y la intensidad del 
color fueron inferiores en el lomo de los animales some-
tidos al calor. En estos músculos, las pérdidas de agua 
por goteo fueron inferiores que en el grupo control. 

Conclusiones: Al contrario de lo descrito hasta ahora para 
cerdos de genotipos mejorados, la calidad de la carne de 
cerdo Ibérico durante el periodo de cebo no parece verse 
reducida significativamente debido a la exposición al calor 
de los animales, excepto por ligeras variaciones en el color.

Palabras clave: Calidad de la carne. Cerdo Ibérico. Es-
trés térmico.

	 27	 Ángulo de fase como factor predictor 
de la estancia hospitalaria en el paciente 
con neoplasia colorrectal sometido a cirugía 
abdominal con intención curativa
Peteiro-Miranda, C. M., Ortez-Toro, J. J., Sanz-Martín, B., Román-Gi-
meno, S., Urdaniz-Borque, R., Ocón-Bretón, M. J.
Endocrinología y Nutrición. Hospital Clínico Universitario Lozano Blesa. 
Zaragoza.

Introducción: La sarcopenia es común en el paciente con 
neoplasia colorrectal y se asocia con un incremento de la 

morbimortalidad. El Ángulo de Fase (AF) ha sido estu-
diado como factor pronóstico en numerosas entidades 
clínicas sin embargo son escasos los estudios que de-
muestran su utilidad en este grupo de pacientes.

Objetivos: El objetivo general del estudio consiste en 
investigar si el Ángulo de Fase es un factor predictor de 
morbimortalidad en el paciente con neoplasia colorrec-
tal sometido a tratamiento quirúrgico.

Método: Estudio observacional transversal realizado en 
pacientes con neoplasia colorrectal sometidos a cirugía 
abdominal con intención curativa (N = 50). Se determi-
naron parámetros antropométricos y el análisis de la 
composición corporal se realizó mediante la impedan-
ciometría Bioeléctrica (BIA). El AF se obtuvo de la re-
lación entre la Reactancia (Xc) y la Resistencia (R). El 
diagnóstico de sarcopenia se realizó según los criterios 
establecidos por el Grupo europeo de trabajo sobre la 
sarcopenia en personas de edad avanzada (EWGSOP2). 
Para determinar la asociación lineal entre el AF y los 
días de estancia hospitalaria se realizó una regresión li-
neal univariante. La significación estadística se alcanzó 
con P < 0,05.

Resultados: El estudio se realizó en 50 pacientes hos-
pitalizados con neoplasia colorrectal sometidos a ciru-
gía con intención curativa. La edad media fue de 68,32 
años (SD 15,98) y el 56  % (N = 28) fueron varones. La 
estancia hospitalaria media fue de 6,38 días (SD 2,97). 
El 52 % de los pacientes presentaron sarcopenia, con 
un predominio en mujeres (81,1 % [N =  18]). Se obtuvo 
una asociación lineal inversa entre el AF y la estancia 
hospitalaria (P < 0,0001).

Conclusiones: La sarcopenia es una entidad prevalente 
en los pacientes con neoplasia colorrectal. La disminu-
ción del AF se puede considerar como un factor predic-
tor de los días de estancia hospitalaria.

Palabras clave: Neoplasia colorrectal. Sarcopenia. Án-
gulo de Fase. Estancia hospitalaria. 

	 31	 Nuevos enfoques para la propuesta 
de especificaciones de criterios microbiológicos 
de Listeria monocytogenes en ensaladas 
preparadas servidas en un hospital regional

Caracuel-García, Á. M.1, Valero-Díaz, A.2, Jiménez-Martínez, B.1, 
Olveira, G.1, García-Gimeno, R. M.2

1Unidad de Gestión Clínica de Endocrinología y Nutrición. Hospital 
Universitario Regional de Málaga. 2Departamento de Nutrición y Bro-
matología. Universidad de Córdoba.

Introducción: Los sistemas de autocontrol existentes 
en los establecimientos de restauración deben incluir 
entre otros aspectos una serie de especificaciones so-
bre los criterios microbiológicos asociados a los platos 
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preparados de conformidad con el Reg. Nº 2073/2005. 
Para el caso de L. monocytogenes, dicho Reglamento esta-
blece un plan de muestreo de n = 5; c = 0 y m = 100 ufc/g 
para alimentos listos para el consumo siempre que el 
fabricante pueda demostrar que el patógeno no alcanza 
un nivel de 100 ufc/g a lo largo de la vida útil. 

Objetivos: Incrementar el nivel de protección de la sa-
lud mediante la propuesta de nuevos criterios micro-
biológicos en L. monocytogenes en ensaladas. 

Método: En el presente estudio se evaluó la eficiencia de 
los planes de muestreo establecidos para distintos platos 
de ensalada servidos en un Hospital Regional. Para ello, 
se tomaron muestras de 275 platos elaborados donde se 
llevó a cabo la enumeración y detección de L. monocytoge-
nes. A través de la distribución de la contaminación me-
dia, así como de la variabilidad entre lotes de producción, 
se determinó la probabilidad de aceptación de diferentes 
especificaciones de criterios microbiológicos con ayuda 
del software MicroHibro v2.0.6 (www.microhibro.com). 

Resultados: Los resultados mostraron que tenien-
do en cuenta un valor promedio de contaminación de 
0,62 log ufc/g) así como una variabilidad de 1,5 log ufc/g, 
la probabilidad de aceptación del lote es igual a 0,374 con 
un plan de muestreo de n = 5 y c = 0 siguiendo un méto-
do de enumeración. En cambio, siguiendo el método de 
enriquecimiento, el plan de muestreo aplicado es capaz 
de rechazar lotes de producción con un 95 % de nivel de 
confianza en caso de que existan muestras positivas. 

Conclusiones: Este estudio pone de relevancia la im-
portancia de los criterios microbiológicos como herra-
mienta de gestión de la seguridad alimentaria.

Palabras clave: Criterios microbiológicos. Listeria mo-
nocytogenes. Ensaladas.

	 52	 Desarrollo de una app para difundir 
hábitos saludables de fritura de patatas

Mesías-García, M., Delgado-Andrade, C., Morales-Navas, F. J.
Instituto de Ciencia y Tecnología de Alimentos y Nutrición. ICTAN - 
CSIC. Madrid.

Introducción: Las patatas fritas son una de las princi-
pales fuentes de exposición a acrilamida, contaminante 
químico generado debido a los altos niveles de precur-
sores (azúcares reductores y asparagina) en la patata 
cruda y a las altas temperaturas aplicadas durante la 
fritura. Existe una relación entre el color de la patata 
frita y sus niveles de acrilamida, por lo que controlar 
el desarrollo del pardeamiento ayudará a reducir los 
niveles del contaminante y redundará en menores tasas 
de exposición en la población.

Objetivos: Desarrollar una aplicación para dispositi-
vos móviles como herramienta educativa en términos 
de seguridad alimentaria para promover una fritura 
saludable.

Método: Se desarrolló la aplicación “Safefrying, el co-
lor de tus patatas fritas”, basándose en la relación en-
tre el color (escala CIELAB) y los niveles de acrilamida 
determinados en más de 600 muestras de patatas fritas 
procedentes de hogares, restaurantes y comedores es-
colares españoles.

Resultados: La aplicación examina el color de una pa-
tata frita mediante una fotografía y lo relaciona con el 
contenido de acrilamida según una tabla jerarquizada de 
criterios de aceptación/rechazo. Si el color indica concen-
traciones de acrilamida superiores a 500 µg/kg (nivel de 
referencia según el Reglamento Europeo 2017/2158), la 
APP muestra distintos consejos de manipulación y con-
diciones de procesado para conseguir una fritura más 
saludable.

Conclusiones: Las prácticas culinarias y el uso del co-
lor como parámetro subjetivo del punto final de fritura 
inciden significativamente en los niveles de acrilamida 
de las patatas fritas. Evitar el excesivo oscurecimien-
to permite controlar la formación del contaminante, y 
mantenerlo por debajo de los niveles de referencia es-
tablecidos por la Comisión Europea. La aplicación es 
una herramienta didáctica y divulgativa que pretende 
ayudar a discriminar el color idóneo de la patata frita, 
contribuyendo a la educación del consumidor en tér-
minos de seguridad alimentaria.

Palabras clave: Acrilamida. Patatas fritas. Seguridad 
alimentaria. App. 

	 73	 Mir-483-5p y mir-543 en suero como 
posibles biomarcadores de obesidad en 
población infantil del país vasco: estudio emoi

Leniz-Rodríguez, A.1, Hernández-Cruz, C. A.2, Fernández-Quin-
tela, A.2, Rica, I.3, Velasco, O.3, Portillo, M. P.4

1Grupo Nutrición y Obesidad. Centro de Investigación Lucio Lascaray. 
OSI Araba. Osakidetza. 2Grupo Nutrición y Obesidad. Departamento 
Farmacia y Ciencias de los Alimentos. Centro de Investigación Lucio 
Lascaray. Vitoria Gasteiz. 3Hospital Universitario Cruces Servicio 
Vasco de Salud OSAKIDETZA. Barakaldo. Instituto de Investigación 
Sanitaria BIOCRUCES Bizkaia; Centro de Investigación Biomédica en 
Red de Diabetes y Enfermedades Metabólicas Asociadas CIBERdem, 
Instituto de Salud Carlos III, Vitoria-Gasteiz. Centro de Investigación 
Biomédica en Red de Enfermedades Raras CIBERer.Instituto de Salud 
Carlos III. Vitoria-Gasteiz. 4Grupo Nutrición y Obesidad. Departamen-
to Farmacia y Ciencias de los Alimentos. Universidad del País Vasco/
Euskal Herriko Unibertsitatea. Vitoria-Gasteiz. Centro de Investigación 
Lucio Lascaray. Vitoria-Gasteiz. Centro de Investigación Biomédica en 
Red de Fisiopatología de la Obesidad y Nutrición CIBERobn. Instituto 
de Salud Carlos III. Vitoria-Gasteiz.

Introducción: La búsqueda de biomarcadores tempra-
nos y de respuesta al tratamiento de la obesidad ayuda-
ría en la prevención de dicha patología. Los microRNAs 
(miRNAs) son fragmentos de ARN no codificantes capa-
ces de regular la expresión génica. Su estudio como posi-
bles biomarcadores en varias enfermedades, incluida la 
obesidad, se está generalizando.
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Objetivos: Analizar la expresión de miRNAs circulan-
tes en un grupo de niñas/os con obesidad del País Vas-
co, y establecer miRNAs como posibles biomarcadores 
de predisposición a obesidad.

Método: Se secuenciaron (NGS) los miRNAs circulan-
tes en suero de 20 niñas/os. Posteriormente, se realizó 
un estudio de validación (RT-qPCR) de los miRNAs di-
ferencialmente expresados en 60 muestras (normopeso 
n = 20; sobrepeso n = 20 y obesidad n = 20). Mediante 
análisis in silico (miRBase; http://www.mirbase.org) 
se detectaron genes diana de los miRNAs diferencial-
mente expresados, así como las rutas metabólicas in-
volucradas (KEGG Kyoto Encyclopedia of Genes and 
Genomes; https://www.genome.jp/kegg). El análisis 
estadístico del perfil de miRNAs incluyó el ajuste por 
falsos positivos (FDR). 

Resultados: miR-483-5p (+2.92 fold-change; valor q = 0,0132) 
y miR-543 (-2.70 fold-change; valor q = 0,018) se expre-
saron diferencialmente. La validación mostró diferen-
cias significativas para el miR-543 al comparar el gru-
po normopeso con el grupo sobrepeso, mientras que 
miR-483-5p presentó diferencias significativas en todas 
las pruebas. Respecto a los genes diana, miR-543 tiene 
como dianas predichas a la proteína-kinasa activada 
por mitógenos-1, sirtuina-1, y elongasa de ácidos gra-
sos-2 relacionados con la resistencia a la insulina, meta-
bolismo energético y de ácidos grasos, respectivamen-
te. Por su parte, miR-483-5p tiene como diana predicha 
a la proteína-kinasa activada por mitógenos-3 relacio-
nada con la señalización de la insulina.

Conclusiones: Se encuentra un perfil diferencial de 
miRNAs circulantes en población infantil con exceso de 
peso. La sobreexpresión de miR-483-5p se podría consi-
derar como posible biomarcador pronóstico para la obe-
sidad infantil y de alguna de sus co-morbilidades.

Palabras clave: MiRNAs circulantes. Obesidad infantil. 
Biomarcador. MiiR-483-5p. MiR-543

	 76	 Responsabilidad social corporativa 
de los centros públicos en materia 
de promoción de hábitos saludables 
en nutrición

Ruíz-Guerrero, O.
Hospital Virgen de la Victoria. Málaga.

Introducción: Los hospitales públicos a través de sus 
áreas de Nutrición tienen una responsabilidad social 
corporativa en cuanto a la promoción y difusión de há-
bitos saludables en alimentación y nutrición hacia su 
población de referencia, utilizando para ello los canales 
de comunicación que puedan ofrecer los departamen-
tos de comunicación e imagen corporativa (Gabinetes 
de Prensa) de los que disponen la mayoría de ellos.

Objetivos: Dar a conocer el mayor número posible de 
hechos noticiables relacionados con la nutrición, des-

nutrición y alimentación que sean de interés público 
hacia la población de referencia.

Favorecer la proactividad mediática de los servicios de 
Endocrinología y unidades de Nutrición a través de la 
difusión y promoción de iniciativas, planes de cuida-
dos y seguimiento de los pacientes tanto en el ámbito 
hospitalario como fuera de él.

Método: Establecer y mantener un canal de contacto 
directo y colaboración continua con las unidades de 
comunicación e imagen corporativa de los distintos 
centros sanitarios y delegaciones de salud para promo-
cionar, difundir y comunicar temas noticiables relacio-
nados con hábitos saludables de nutrición y alimenta-
ción a pacientes, familiares y acompañantes.

Resultados: Comunicar resultados, planes de acción, 
nuevas prestaciones, así como iniciativas para promover 
los hábitos de nutrición saludables para dar respuesta 
a la población de referencia, a través de la difusión a 
medios de comunicación locales, utilizando para ello 
los recursos de las unidades de comunicación.

Conclusiones: La utilización de las unidades de comu-
nicación por parte de los servicios de endocrinología 
y nutrición de los hospitales públicos permite la co-
municación, promoción y difusión de temas de interés 
social-sanitario hacia la población de referencia en ma-
teria de nutrición y alimentación saludables.

Palabras clave: Comunicación. Difusión. Colaboración. 
Población de referencia. Alimentación y nutrición. Pro-
moción de la salud. Departamentos de comunicación e 
imagen corporativa.

	 91	 Formación e información nutricional: 
retos del consumidor ante el etiquetado

López-Díaz, M. T., Tenorio-Sanz, M. D., Cuadrado-Vives, M. C. 
Departamento de Nutrición. Facultad de Farmacia. Universidad Com-
plutense de Madrid.

Introducción: Para la tecnología no ha pasado desaper-
cibido el interés de la población por llevar una alimen-
tación saludable. Por ello, el uso de las redes sociales y 
de aplicaciones móviles desde perspectivas nutriciona-
les se ha convertido en un fenómeno en auge.

Objetivos: Conocer las fuentes de información sobre 
nutrición para el consumidor. Estudiar el uso de apli-
caciones que analizan las etiquetas de los alimentos. 
Investigar la percepción del consumidor sobre la infor-
mación nutricional.

Método: Se realizó una encuesta online sobre el etique-
tado de los alimentos y conocimientos nutricionales, a 
través de las redes sociales en el último cuatrimestre de 
2019. Posteriormente se efectuó un tratamiento estadís-
tico de los datos obtenidos, analizándose variables so-
ciodemográficas y otras variables de interés nutricional.
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Resultados: La muestra de la población española está 
formada por 1.043 participantes. El 56,57 % de los en-
cuestados se informa en materia de nutrición a través 
del nutricionista, siendo este el profesional sanitario 
de elección para este fin. Un 28,38 % no comprende la 
información nutricional, y aunque el 50,05 % conoce 
aplicaciones móviles que analizan la información nu-
tricional de las etiquetas, solo un 22,44 % utilizaría esta 
tecnología sin reservas para elegir los alimentos que 
compra. Un 74,5 % elegiría un producto si supiera que 
tiene mayor calidad nutricional que otro similar.

Conclusiones: Existe la necesidad de saber interpretar la 
información nutricional del etiquetado. Las fuentes tradi-
cionales de información parecen no ser suficientes para 
lograr este propósito, lo que ha podido favorecer el auge 
de las aplicaciones móviles que escanean las etiquetas. La 
existencia de estas apps, las cuales se basan en diferentes 
criterios, no es la solución definitiva a este problema. Me-
didas como la educación del consumidor y la colocación 
de un etiquetado frontal, podrían contribuir a la elección 
de productos con mayor calidad nutricional.

Palabras clave: Etiquetado. Alimentos. Información 
nutricional. App.

	 104	 Intervención para fomentar un patrón 
dietético saludable con m-health

Martín-Lorente, A. G., Rodríguez-Rodríguez, A., Molina-Luque, 
R., Molina-Recio, G., Zamorano-Martínez, M., Hernández-De Los 
Reyes, A., Romero-Saldaña, M., Iturbide-Casas, M. A.
Departamento de Enfermería. Facultad de Medicina y Enfermería. Uni-
versidad de Córdoba.

Introducción: La obesidad y el sobrepeso son preva-
lentes en el contexto actual, siendo factores de riesgo 
para padecer enfermedades crónicas no trasmisibles. 
Se ha evidenciado que una alimentación saludable, 
como la dieta mediterránea, tiene efectos beneficiosos 
para la salud. Además, este hábito se puede fomentar 
mediante la utilización de la Tecnologías de la informa-
ción y la comunicación (TICS).

Objetivos: Valorar la eficacia de una intervención ba-
sada en TICS para promover la adherencia a la dieta 
mediterránea comparado con un enfoque tradicional y 
evaluar la eficacia en términos de adherencia y modifi-
cación de la composición corporal (CC).

Método: Se diseñó un ensaño clínico aleatorizado de 
dos brazos. El grupo de intervención utilizó una apli-
cación móvil (Go4Health), y el grupo control realizó 
un seguimiento tradicional mediante un manual. La 
muestra estuvo compuesta por 52 alumnos/as uni-
versitarios. Los criterios de inclusión fueron presentar 
IMC > 25 o ser sedentario/a.

Resultados: Globalmente, se observaron cambios en las 
variables peso (64,7 ± 11,4 kg vs 63,5 ± 11,1 kg), porcen-

taje de Grasa Corporal (26 ± 8,4 % vs 24 ± 8,7 %), períme-
tro de cintura (83,1 ± 10,9 cm vs 79,9 ± 10 cm) (p < 0,001) 
y un incremento en la puntuación del MEDAS-14 
(7,1 ± 1,6 vs 8,5 ± 1,7) (p < 0,05). No se encontraron di-
ferencias significativas entre grupos (p > 0,05). El gru-
po control presentó mayor adherencia al plan frente al 
grupo de intervención (66,7 % vs 32 %) (p < 0,05). Entre 
aquellos que tuvieron adherencia al plan, el grupo con-
trol presentó mayor reducción del perímetro de cintura 
(–2,8 ± 2,2 cm vs –1,9 ± 5,4 cm) y un incremento supe-
rior de adherencia a la dieta mediterránea (2,3 ± 2,4 vs 
0,4 ± 2,2). Ninguno de estos cambios fue significativo 
(p > 0,05).

Conclusiones: La intervención es eficaz para producir 
cambios en la CC, pero hace falta más investigación 
con metodología más rigurosa. 

Palabras clave: Manejo de peso. M-health. Dieta medi-
terránea. Medas-14. TIC.

	 105	 Intervención para fomentar 
la actividad física y disminuir el sedentarismo 
con m-health

Martín-Lorente, A. G., Rodríguez-Rodríguez, A., Molina-Luque, 
R., Molina-Recio, G., Zamorano-Martínez, M., Hernández-De Los 
Reyes, A., Romero-Saldaña, M., Iturbide-Casas, M. A.
Departamento de Enfermería. Facultad de Medicina y Enfermería. Uni-
versidad de Córdoba.

Introducción: La inactividad física y el sedentarismo 
son prevalentes en el contexto actual, y se presentan 
como factores de riesgo para el padecimiento de enfer-
medades crónicas no trasmisibles. En este sentido, se 
ha evidenciado que realizar actividad física y reducir el 
sedentarismo tiene efectos beneficiosos para la salud. 
Además, este hábito saludable se puede fomentar a tra-
vés de la utilización de la Tecnologías de la información 
y la comunicación (TICS).

Objetivos: Valorar la eficacia de una intervención basa-
da en TICS para promover la actividad física y el aban-
dono del sedentarismo comparado con un enfoque tra-
dicional y evaluar la eficacia en términos de adherencia 
y modificación de la composición corporal (CC).

Método: Se diseñó un ensaño clínico aleatorizado de 
dos brazos. El grupo de intervención utilizó una apli-
cación móvil (Go4Health), y el grupo control realizó 
un seguimiento tradicional a través de un manual. La 
muestra estuvo compuesta por 52 alumnos/as univer-
sitarios. Los criterios de inclusión fueron presentar un 
Índice de masa corporal > 25 o ser sedentario/a.

Resultados: Globalmente, se observaron cambios en la CC 
en el grupo intervención y en el control, produciéndose un 
descenso en el porcentaje de grasa corporal (–1,6 % ± 3,1 
vs –1,3 % ± 2,3), en la masa muscular (0,3 kg ± 1,5 vs 
–0,6 kg ± 2,1) y un incremento en el porcentaje de agua 
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(0,8 % ± 2,5 vs 1,4 % ± 3,8), no siendo significativas las 
diferencias entre grupos (p > 0,05). Por otra parte, no 
hubo modificaciones significativas en la CC entre quién 
mostró mayor o menor adherencia al plan (p > 0,05). 
Los usuarios de Go4Health reportaron peores resulta-
dos en el cumplimiento de la realización de actividad 
física (32 % vs 66,7 %; p < 0,05).

Conclusiones: La intervención es eficaz para producir 
cambios en la CC, pero hace falta más investigación 
con metodología más rigurosa. 

Palabras clave: Manejo de peso. M-health. Ejercicio. 
IPAQ. TIC.

	 106	 Estudio cinético de la transferencia 
materno-fetal de ácidos grasos marcados 
con 13C en mujeres obesas

Gázquez-García, A.1, Prieto-Sánchez, M. T.2, Blanco-Carnero, J. 
E.2, Perazzolo, S.3, Schierbeek, H.4, Sengers, B. G.3, Lewis, R. M.3, 
Van Goudoever, J. B.4, Koletzko, B.5, Larqué, E.1

1Departamento de Fisiología. Instituto Murciano de Investigación Bio-
sanitaria. Hospital Universitario Virgen de la Arrixaca. Universidad de 
Murcia. 2Servicio de Obstetricia y Ginecología. Instituto Murciano de 
Investigación Biosanitaria. Hospital Universitario Virgen de la Arrixa-
ca. Universidad de Murcia. 3Institute for Life Sciences. University of 
Southampton. Southampton. 4Department of Paediatrics. Emma Chil-
dren’s Hospital. Academic Medical Center. Amsterdam. 5Ludwig Max-
imilians Universitat Munich. Division of Metabolic and Nutritional 
Medicine. Dr. von Hauner Children’s Hospital. Munich.

Introducción: La función placentaria puede verse alte-
rada por la obesidad materna, afectando así a la trans-
ferencia materno-fetal de ácidos grasos (AG).

Objetivos: Analizar in vivo la cinética de transferencia 
placentaria de AG marcados con isótopos estables en 
mujeres embarazadas obesas y normopeso.

Método: Se reclutaron 10 embarazadas normopeso y 
10 obesas (IMC pregestacional > 30) sometidas a cesá-
rea electiva. Se administraron por vía oral AG con un 
metabolismo similar y que estaban marcados con 13C 
(ácido esteárico: 13C-SA a -4 h, ácido palmítico: 13C-PA 
a -8 h y ácido oleico: 13C-OA a -12 h antes de la hora 
de la cesárea). Se tomaron muestras de sangre materna 
cada 4 h, así como muestras de placenta, sangre venosa 
de cordón y sangre arterial de cordón. Se calculó la tasa 
de síntesis placentaria y se ajustó a un modelo cinético 
de transferencia materno-fetal mediante análisis com-
putacional.

Resultados: La tasa de síntesis (FSR) de AG en la pla-
centa fue del 11-12 % por hora, no observándose dife-
rencias entre mujeres embarazadas control y embara-
zadas obesas sin dislipemia. No fue posible estimar la 
FSR en sangre venosa de cordón, ya que la placenta 
produce un desfase en la transferencia materno-fe-
tal de AG que imposibilita la obtención de una línea 
recta con pendiente de enriquecimiento materno-fetal 

de AG. El análisis computacional mostró en cambio 
un buen ajuste con los datos experimentales tanto en 
la madre, placenta y sangre venosa de cordón cuando 
se consideraron todas las fracciones lipídicas, pero no 
cuando se incluía en el modelo sólo la fracción de AG 
no esterificados (NEFA). La transferencia materno-fetal 
de 13C-AG se estimó en torno al 1 %.

Conclusiones: Este nuevo diseño experimental utili-
zando una sola muestra de placenta y de sangre venosa 
de cordón nos permite estimar la cinética de transferen-
cia materno-fetal de AG tanto en madres obesas como 
normopeso.

Palabras clave: Ácidos grasos. Análisis computacional. 
Placenta. Obesidad.

	 117	 Efecto de la baja presión 
sobre los perfiles de temperatura 
en la cocción de patatas

Alba-Martínez, J., García-Segovia, P., Martínez-Monzó, J.
Departamento de Tecnología de Alimentos. Universidad Politécnica de 
Valencia. Valencia.

Introducción: El uso del vacío para cocinar alimentos 
es una de las técnicas desarrolladas en el campo de la 
alta cocina en los últimos veinte años. A pesar de esto, 
se ha realizado muy poco trabajo de investigación que 
analiza los cambios que estos procedimientos pueden 
realizar en el producto.

Objetivos: En este trabajo, se estudió el efecto de la 
transferencia de calor utilizando dos técnicas de coc-
ción: cocción tradicional (TC) y cocción al vacío conti-
nuo (Cook-Vide).

Método: En este trabajo medimos los perfiles de tem-
peratura en diferentes puntos de la patata (cv.Fabúla). 
Para llevar a cabo el estudio, se cortaron cilindros de 
patata de 60 mm de longitud y 36 mm diámetro. Las 
patatas se cocinaron usando los dos procedimientos 
mencionados anteriormente a temperaturas de 70, 80, 
90 ºC por un tiempo de 30 minutos. Las muestras fue-
ron evaluadas por análisis de perfil de textura o texture 
profile analysis (TPA). Los parámetros de TPA, tales 
como dureza, masticabilidad, cohesividad, gomosidad 
y adhesividad, se vieron afectados por la temperatura 
y la duración del tratamiento. Se aplicó un análisis de 
varianza (ANOVA) a los valores de los parámetros de 
TPA obtenidos para investigar si había una diferencia 
significativa en la textura final de las patatas cocidas al 
comparar las temperaturas de cocción, el tiempo y el 
tratamiento de cocción.

Resultados: Cuando analizamos el efecto de las con-
diciones de tratamiento (TC y Cook-Vide) mediante 
el análisis de la varianza (ANOVA) de los parámetros 
TPA observamos que no hubo diferencias significativas 
entre los tratamientos estudiados. 
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Conclusiones: Se puede concluir que cocinar muestras 
de patata en diferentes condiciones (TC y Cook-Vide) 
no implica cambios significativos en las propiedades 
de textura del producto.

Palabras clave: Cocina al vacío. Patatas. Texture Profile 
Analysis.

	 131	 Control rápido de escopolamina 
en infusiones de té y de hierbas aromáticas

Sierra-Alonso, M. I., Gañán-Aceituno, J., Fernández-Pintor, B., 
Morante-Zarcero, S., Pérez-Quintanilla, D.
Universidad Rey Juan Carlos. Madrid.

Introducción: La escopolamina es uno de los alcaloides 
tropánicos (TAs) más abundantes producidos como 
metabolitos secundarios por plantas como Atropa be-
lladonna y Datura stramonium. En los últimos años, 
se ha despertado interés sobre la presencia de estas to-
xinas en los alimentos, ya que producen importantes 
efectos toxicológicos como taquicardias, convulsiones, 
etc. Por esta razón, en 2015 la Comisión Europea emitió 
una recomendación a los Estados Miembros para con-
trolar la presencia de TAs en alimentos, particularmen-
te en cereales, legumbres, suplementos alimenticios, 
productos sin gluten y tés e infusiones de hierbas. De 
esta manera, el Sistema Rápido de Alertas (RASFF) de 
la Comisión Europea ha registrado, en los últimos años, 
5 alertas de la presencia de niveles elevados de TAS en 
infusiones de hierbas. Para cumplir con esta recomen-
dación, es necesario disponer de métodos analíticos rá-
pidos, sencillos y económicos que permitan determinar 
estos compuestos en alimentos. 

Objetivos: El objetivo de este trabajo ha sido la apli-
cación de un sensor electroquímico para controlar de 
forma rápida, sencilla y eficaz la presencia de escopo-
lamina en muestras de infusiones de tés y hierbas aro-
máticas.

Método: La determinación de escopolamina se ha lle-
vado a cabo mediante voltamperometría diferencial de 
pulsos en tampón fosfato a pH 8, empleando un elec-
trodo de carbono modificado con una sílice mesoes-
tructurada HMS funcionalizada con mercaptopirimi-
dina, sin necesidad de realizar un tratamiento previo 
a la muestra.

Resultados: El método desarrollado se ha aplicado en 
infusiones de tés (verde, rojo, rooibos, etc.) y de hier-
bas aromáticas (manzanilla, hinojo, tomillo, albahaca, 
etc.), obteniéndose para todas ellas recuperaciones de 
escopolamina superiores al 90 % con una buena pre-
cisión.

Conclusiones: Se puede concluir que el sensor electro-
químico aplicado es una alternativa a otras técnicas que 

permite un control simple y rápido de escopolamina en 
infusiones de tés y hierbas aromáticas.

Agradecimientos: MCIU/AEI/FEDER, UE (Proyecto 
RTI2018-094558-B-100)

Palabras clave: Escopolamina. Tóxicos naturales. Sen-
sor electroquímico. Infusiones.

	 132	 Estudio comparativo de uvas  
y madroños como fuente de compuestos 
fenólicos y evaluación de su actividad 
antioxidante

Sierra-Alonso, M. I., Izcara-Sierra, S., Morante-Zarcero, S.
Universidad Rey Juan Carlos. Madrid.

Introducción: Los polifenoles son componentes bioac-
tivos naturales que se encuentran presentes en alimen-
tos y proporcionan múltiples beneficios para la salud 
humana. Las uvas son una buena fuente de compues-
tos fenólicos (CFs); sin embargo, existen numerosas 
variedades que presentan diferencias importantes en 
cuanto al contenido de CFs. Por otro lado, y dado el 
interés que los CFs pueden tener para el desarrollo de 
nutracéuticos y alimentos funcionales, resulta intere-
sante investigar otras fuentes alternativas.

Objetivos: El objetivo de este trabajo ha sido realizar un 
estudio comparativo sobre la presencia de CFs y activi-
dad antioxidante (AA) en uvas comerciales, de diferen-
tes variedades y coloraciones, y en frutos del madroño 
con diferentes estados de maduración. 

Método: Se han determinado el contenido de fenoles 
totales (CFT), la actividad antioxidante (AA) y el conte-
nido de antocianinas totales (CAT) mediante espectrofo-
tometría ultravioleta-visible y los CFs mediante croma-
tografía de líquidos de ultra-alta resolución acoplada a 
espectrometría de masas en tándem (UHPLC-MS/MS). 

Resultados: Los resultados obtenidos han mostrado 
valores de CFT y AA muy superiores (más del doble) 
en el fruto del madroño en cualquiera de sus estados de 
maduración. El CAT ha resultado muy similar entre el 
madroño muy maduro y el obtenido para las uvas de 
mayor coloración (azul-negra). Mediante UHPLC-MS/
MS se ha podido constatar que el alto poder antioxidan-
te que presenta el madroño se debe a elevadas cantida-
des de catequina, epicatequina y procianidina B2 (muy 
elevados en madroño poco maduro), superiores a las 
encontradas en las variedades de uvas que presentaron 
los valores más altos.

Conclusiones: Se puede concluir que el madroño es 
una excelente fuente de CFs (destacando flavanoles) 
con una elevada AA, lo que podría convertirlo en una 
nueva fuente para la preparación de alimentos funcio-
nales o nutracéuticos.
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	 133	 Presencia de contaminantes químicos 
de procesado en alimentos industriales. 
Estudio comparativo en barritas de cereales 
y de insectos

Sierra-Alonso, M. I., González-Gómez, L., Heras-Alonso, D., Mo-
rante-Zarcero, S., Perez-Quintanilla, D.
Universidad Rey Juan Carlos. Madrid.

Introducción: Existen en el mercado una gran variedad 
de barritas de cereales combinadas con frutas, chocola-
te, fibra, yogurt, avena, miel, caramelo, etc., e incluso 
también las podemos encontrar elaboradas con hari-
na de insectos (grillo, gusano, saltamontes, etc.). Estas 
barritas son consumidas como almuerzo entre horas 
por niños, adolescentes y deportistas, ya que muchas 
de ellas son altamente proteicas. Durante la elabora-
ción industrial de estos alimentos se pueden producir 
reacciones de pardeamiento no enzimático que origi-
nan compuestos indeseables como la acrilamida (AA) 
y compuestos furánicos como el hidroximetilfurfural 
(HMF), metilfurfural (MF) y furfural (F). Estos com-
puestos están siendo controlados debido a sus efectos 
genotóxicos y cancerígenos. Las matrices complejas 
que presentan las barritas dificultan su análisis, siendo 
de especial utilidad la aplicación de nuevos materiales 
en la etapa de extracción y purificación para mejorar su 
determinación.

Objetivos: Por todo ello, el objetivo de este trabajo ha 
sido desarrollar un nuevo método para la determina-
ción de AA, HMF, MF y F en barritas de cereales y de 
insectos. 

Método: El método optimizado consistió en una ex-
tracción líquido-líquido con agua acidificada (pH 1 
HCl), y posterior purificación del extracto (1 ml) me-
diante extracción en fase sólida empleando una sílice 
mesoestructurada de poro expandido funcionalizada 
con aminopropilo (SBA-15-PE-NH2) como adsorben-
te (50 mg). La determinación fue por cromatografía de 
líquidos acoplada a espectrometría de masas de triple 
cuadrupolo.

Resultados: Los resultados obtenidos mostraron una 
adecuada precisión y recuperación para los analitos y 
con un tiempo de análisis cromatográfico de 15 min. 
Las barritas, muestras muy poco estudiadas hasta la fe-
cha, han mostrado la presencia de todos los compues-
tos analizados. 

Conclusiones: En conclusión, el método desarrollado 
es efectivo para el análisis de estas muestras. 

Agradecimientos: Comunidad de Madrid y financia-
ción europea de programas FSE y FEDER (proyecto S2018/ 
BAA-4393, AVANSECAL-II-CM).

Palabras clave: HMF. Metilfurfural, furfural. Acrilami-
da. Barritas. Cereales. Insectos.

	 136	 Control de alcaloides tropánicos 
en harinas mediante extracción en fase sólida 
de intercambio catiónico fuerte seguido 
de HPLC-MS/MS

Sierra-Alonso, M. I., Gañán-Aceituno, J., González-Gómez, L., 
Morante-Zarcero, S., Perez-Quintanilla, D.
Universidad Rey Juan Carlos. Madrid.

Introducción: Los alcaloides tropánicos (TAs) son 
metabolitos secundarios producidos por una amplia 
variedad de plantas de las familias Brassicaceae, So-
lanaceae, etc, entre los que destacan atropina y esco-
polamina, que presentan un efecto toxicológico muy 
similar sobre los receptores muscarínicos de la ace-
tilcolina. La presencia de TAs en el género Datura es 
completamente conocida. Este género de plantas tiene 
amplia difusión en regiones templadas, por lo que se 
han localizado semillas de esta especie como impure-
zas entre semillas de lino, soja, sorgo, mijo y alforfón 
y productos derivados. Para gestionar este riesgo, la 
EFSA recomienda recopilar más datos sobre la presen-
cia de TAs en alimentos y piensos, sobre todo en ce-
reales y semillas oleaginosas. Así mismo, recomienda 
prestar especial atención al desarrollo de nuevos mé-
todos de análisis que permitan controlar estos tóxicos 
naturales en los alimentos. 

Objetivos: El principal objetivo de este trabajo ha sido 
el desarrollo y validación de un método de análisis 
para la determinación de TAs en distintas muestras de 
harinas.

Método: El método desarrollado ha consistido en una 
etapa de extracción seguida de purificación y precon-
centración mediante extracción en fase sólida (SPE) de 
intercambio catiónico fuerte empleando como adsorben-
te una sílice mesoestructurada tipo SBA-15 funcionali-
zada con grupos sulfónicos (SO3–). La determinación 
posterior se ha llevado a cabo mediante cromatografía 
de líquidos de alta eficacia acoplada a espectrometría 
de masas (HPLC-MS/MS) con detector de triple cua-
drupolo en modo de ionización positiva.

Resultados: El método ha sido validado con éxito para 
la determinación de TAs en muestras de harina de lino, 
mijo, sorgo y alforfón, obteniéndose buenas recupera-
ciones y adecuada precisión.

Conclusiones: Se puede concluir que el método desa-
rrollado es válido para controlar la presencia de TAs en 
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muestras de harinas y aportar valores para cumplir con 
la recomendación de la EFSA.

Agradecimientos: MCIU/AEI/FEDER, UE (Proyecto 
RTI2018-094558-B-100).

Palabras clave: Seguridad alimentaria. Alcaloides tro-
pánicos. Harinas. HPLC-MS/MS.

	 137	 Desarrollo de un test de ELISA 
sandwich para la determinación de avellana 
en alimentos procesados

Civera, A.1, Segura-Gil, I.2, Galán-Malo, P.2, Tobajas, A. P.1, Raz-
quín, P.2, Mata, L.2, Sánchez, L.1, Calvo, M.1, Pérez, M. D.1

1Facultad de Veterinaria. Universidad de Zaragoza. 2ZEULAB. Zara-
goza.

Introducción: La avellana constituye una buena fuen-
te de energía y nutrientes. Sin embargo, puede tam-
bién causar alergias que a menudo inducen reacciones 
anafilácticas. Según la normativa vigente, la avellana 
debe ser incluida en la etiqueta de los alimentos si se 
usa como ingrediente. Además, la avellana puede en-
contrarse como alérgeno oculto debido a una conta-
minación cruzada. Por ello, es necesario disponer de 
técnicas analíticas que permitan su detección y pue-
dan usarse en la gestión de alérgenos en la industria 
alimentaria.

Objetivos: Desarrollar un test ELISA para la detección 
de avellana en alimentos procesados. 

Método: La proteína Cor a 9, seleccionada como diana 
por su abundancia y alergenicidad, se purificó utili-
zando técnicas cromatográficas. La proteína se inoculó 
en conejos y los anticuerpos específicos se purificaron 
mediante inmunoadsorción y se conjugaron con pe-
roxidasa. Con estos anticuerpos, se desarrolló un test 
ELISA sandwich para cuantificar la Cor a 9 y se validó 
utilizando alimentos modelo y comerciales. 

Resultados: El test ELISA desarrollado tiene un límite 
de detección y cuantificación de 1,1 y 3,6 ng/mL. Pre-
senta una alta especificidad cuando se ensaya con una 
amplia gama de ingredientes, aunque presenta cierta 
reactividad (0,001-0,06 %) con las nueces. Los test se 
han evaluado utilizando galletas modelo elaboradas 
con diferentes porcentajes de avellana y horneadas a 
205 °C, 10 minutos. Los resultados mostraron que el test 
desarrollado permite detectar un 0,0002 % de avellana 
en las galletas modelo. La validación del test ha mos-
trado unos valores de repetibilidad y reproducibilidad 
aceptables, según las guías internacionales. La concen-
tración de Cor a 9 detectada en las galletas horneadas 
fue aproximadamente el 45 % de la detectada en la 
masa cruda. 

Conclusiones: El test de ELISA diseñado detecta la 
presencia de cantidades muy pequeñas de avellana en 

galletas elaboradas con tratamientos térmicos de inten-
sidad severa. 

Palabras clave: Alérgenos. Avellana. ELISA. Alimentos 
modelo.

	 139	 Calentamiento de alimentos sólidos 
mediante pulsos eléctricos de alto voltaje 
para reducir el impacto del calor en su calidad 
nutricional

Astráin-Redín, L., Ciudad-Hidalgo, S., Sanz, J., Delso, C., Raso, J., 
Cebrián, G., Álvarez, I.
Facultad de Veterinaria. Universidad de Zaragoza.

Introducción: El calentamiento tradicional de los ali-
mentos sólidos suele producirse por la transferencia de 
calor desde la superficie del alimento hacia su interior. 
Dependiendo del tipo de alimento, el tiempo de calen-
tamiento puede ser prolongado lo que puede afectar 
a sus características nutricionales y sensoriales. Es por 
ello que cualquier tecnología que permita reducir este 
tiempo mediante la mejora de la transferencia de ca-
lor resultaría de gran interés. Los Pulsos Eléctricos de 
Alto Voltaje (PEAV) podría ser un nuevo sistema de ca-
lentamiento rápido y uniforme desde el interior de los 
alimentos sólidos debido al efecto Joule que producen.

Objetivos: Estudiar el potencial de los PEAV como un 
nuevo sistema de calentamiento volumétrico de ali-
mentos sólidos.

Método: Obtener curvas de calentamiento de distin-
tos productos sólidos (cilindro de agar y de patata y 
pinza de buey de mar) al aplicar tratamientos PEAV de 
distinta intensidad y compararlas con el calentamiento 
tradicional por inmersión en agua a distintas tempera-
turas.

Resultados: La aplicación de PEAV a 2,5 y 3,5 kV/cm 
a 50 Hz permitió calentar un cilindro de agar hasta los 
80 °C en 60 y 30 segundos, respectivamente, frente a los 
3 minutos necesarios al sumergirlo en agua a 82 °C. Tra-
tamientos de 5 kV/cm a 80 Hz cocieron cilindros de pa-
tata hasta 120 ºC en 12 segundos frente a los 10 minutos 
requeridos en un hervido convencional. Finalmente, 
tratamientos de 0,08 kV/cm a 380 Hz redujeron entre 
un 12 y un 40 % el tiempo de calentamiento hasta 90 °C 
de pinzas de buey de mar.

Conclusiones: Los PEAV muestran un enorme poten-
cial como sistema de calentamiento rápido de alimen-
tos sólidos en comparación con sistemas tradicionales. 
Se requieren más estudios para evaluar si esta mayor 
velocidad de calentamiento produce un menor impac-
to en las propiedades nutricionales de los alimentos. 

Palabras clave: Pulsos eléctricos de alto voltaje. Calen-
tamiento volumétrico. Patata. Penetración de calor.
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	 140	 Aplicación de ultrasonidos 
para la preparación de infusiones 
de té verde a baja temperatura

Astráin-Redín, L., Ciudad-Hidalgo, S., Raso, J., Cebrián, G., Ál-
varez, I.
Facultad de Veterinaria. Universidad de Zaragoza.

Introducción: El té es considerado una bebida saluda-
ble debido a los compuestos antioxidantes que contiene 
como las catequinas y los antocianos. Sin embargo, par-
te de estos compuestos se destruyen en su preparación 
tradicional si la temperatura o tiempo de preparación 
es excesivo. Además, las recomendaciones de la OMS de 
evitar el consumo de bebidas calientes para reducir el 
riesgo de algunos tipos de cáncer hacen que haya una 
tendencia a preparar el té a bajas temperaturas. El incon-
veniente es que se alarga el tiempo de preparación por lo 
que cualquier estrategia que permita acortar este tiempo 
resultará de interés. Los ultrasonidos (US) debido a la 
cavitación que producen podría ser una estrategia.

Objetivos: Evaluar las posibilidades que ofrecen los 
ultrasonidos para preparar té a baja temperatura extra-
yendo el máximo de compuestos bioactivos en el me-
nor tiempo posible.

Método: Sumergir bolsas de té verde en agua a distin-
tas temperaturas (30 a 100 °C) aplicando o no US de 
40kHz/50W y determinar a distintos tiempos de in-
fusionado la concentración de polifenoles, antocianos 
y aminoácidos espectrofotométricamente a 280, 520 y 
570 nm, respectivamente, así como por HPLC de cate-
quinas (EGC, EGCG y ECG) y cafeína. Finalmente, se 
evaluó la capacidad antioxidante de diversos tés me-
diante el método del DPPH.

Resultados: Un tratamiento de US a 60 °C/5 min per-
mitió obtener un té con la misma concentración de po-
lifenoles, 5 veces más de antocianos, un 7 y un 28 % 
superiores en EGC y EGCG, respectivamente, triplicó 
el contenido en aminoácidos, incrementó un 12,5 y 5 % 
el contenido de cafeína y su actividad antioxidante que 
uno preparado a 80 °C/5 min.

Conclusiones: La infusión asistida con ultrasonidos 
sería un método adecuado para la obtención de una 
bebida de té verde con un mayor contenido en com-
puestos bioactivos, pudiendo reducirse hasta en 20 °C 
la temperatura de preparación.

Palabras clave: Té verde. Ultrasonidos. Catequinas. 
Polifenoles. Antioxidante.

	 142	 Caracterización del riesgo 
probabilístico por plomo derivado del consumo 
de aves de caza: un modelo teórico

Cámara-Martos, F., Sevillano-Caño, J., Cejudo-Gómez, M., Sevi-
llano-Morales, J. S.
Departamento de Bromatología y Tecnología de los Alimentos. Univer-
sidad de Córdoba.

Introducción: La carne de caza contaminada por Pb 
puede ser un riesgo potencial para la salud humana. 

Objetivos: El objetivo es determinar el riesgo por con-
sumo moderado de carne de aves de caza.

Método: La caracterización del riesgo probabilístico 
se realizó con el Software @Risk Profesional (Palisade, 
Newfield, NY). La población de riesgo (Plug estimator) 
fue determinada en adultos (70 kg) y consumo de carne 
de paloma torcaz (Columba palumbus), perdiz (Alecto-
ris rufa), tórtola (Streptopelia turtur) o zorzal (Turdus 
philomelos). El consumo de este tipo de carne se ajustó 
a una distribución exponencial inversa (X = 0,019; me-
diana = 0,014; máximo = 0,111 kg/persona/semana). El 
modelo consideró: número de impactos (0-10), el tipo 
de munición (números 6, 7, 8 y 9), peso de las aves y 
el porcentaje de Pb retenido. El límite toxicológico de 
Pb fue 1,5 µg/kg peso corporal/día (EFSA, 2010). La 
población que superó este límite fue considerada como 
población en riesgo.

Resultados: La población en riesgo varió con el tipo de 
munición utilizada y el tamaño de las aves estudiadas. 
Fue mayor para munición de Pb nº 6 y consumo de car-
ne de aves más pequeñas como el zorzal (8,7 %) o tórtola 
(1,8 %) y menor, por consumo de aves de mayor tamaño 
como la paloma (0,07 %). Este riesgo disminuye significa-
tivamente cuando estas aves se cazan con municiones tra-
dicionales (paloma torcaz y perdiz (nº 6-7); tórtola (nº 7-8) 
o zorzal (nº 9), variando en paloma torcaz de 0,01-0,07 %; 
en tórtola de 0,07-0,3 % y en zorzal de 0,8 %, respectiva-
mente. El riesgo por consumo de perdiz fue prácticamen-
te nulo (0 %) para cualquier tipo de munición. Un consu-
mo extremo (0,1-0,2 kg/persona/semana) de este tipo de 
carne aumentaba considerablemente el riesgo.

Conclusiones: El consumo moderado de carne de ave 
de estas especies, cazadas con municiones tradiciona-
les, no supone un riesgo significativo para la salud en 
la población de cazadores.

Palabras clave: Riesgo. Caza. Plomo (Pb). Aves.

	 161	 Evaluación nutrigénetica 
de la suplementación con vitamina D 
en pacientes con sarcopenia: 
¿es realmente efectiva?

Fernández-Lázaro, D.1, Mielgo-Ayuso, J.2, Córdova, A.1, Ro-
che-Collado, E.3, Seco-Calvo, J.4, Fernández-Lázaro, C. I.5

1Departamento de Biología Celular. Histología y Farmacología. Facultad 
de Ciencias de la Salud. Universidad de Valladolid. 2Departamento de 
Bioquímica y Fisiología. Facultad de Ciencias de la Salud. Universidad 
de Valladolid. 3Departamento de Nutrición y Bromatología. Universi-
dad Miguel Hernández. Elche. 4Departamento de Enfermería y Fisiote-
rapia. Universidad de León. 5Departamento de Medicina Preventiva y 
Salud Pública. Facultad de Medicina. Universidad de Navarra.

Introducción: Sarcopenia (Sp) es la pérdida de masa 
muscular esquelética asociada al envejecimiento. Ade-
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más, niveles circulantes < 30 ng/mL de 25-hidroxivita-
mina D (25-OH/D) comprometen la salud muscular, 
por esa razón una estrategia común es la suplementa-
ción con vitamina D (VD) en estos pacientes. Aunque 
las concentraciones de 25-OH/D vienen determinadas 
por la exposición solar, dieta y suplementación, la alta 
heredabilidad sugiere que los factores genéticos tienen 
un impacto en la absorción, el metabolismo, la utiliza-
ción y la excreción de nutrientes. La reciente implanta-
ción de los test nutrigenéticos permitirán el desarrollo 
de rigurosas estrategias personalizadas para optimizar 
las concentraciones 25-OH/D que modulen los daños 
musculares de la Sp

Objetivos: Evaluar la eficacia de la suplementación de VD 
en pacientes sarcopénicos identificando variantes genéticas 
asociadas a VD (CYP2R1, GC) y daño muscular (MLCK) y 
correlacionarlas con el grado de sarcopenia (GSp)

Método: 28 pacientes varones (70,9 años; 27,1 kg/m2), 
suplementados con VD (> 800 UI/día; +6 meses), mis-
ma ingesta y exposición solar (> 15 min/día). 25-OH/D 
se midieron por enzimo-inmunoensayo. Determina-
ción del genotipo: GC (rs2282679), MLCK (c37885A) y 
CYP2R1 (rs10741657) (GlobalGenic®). Se emplearon los 
criterios de European Working Group on Sarcopenia en 
la estimación del GSp.

Resultados: Las variantes homocigóticas TT de GC, 
AA de CYP2R1 y CC de MLCK mostraron valores sig-
nificativamente 25-OH/D superiores a sus otros poli-
morfismos y > 30 ng/mL. Para GC y MLCK existían 
diferencias significativas entre sus polimorfismos. Se 
observaron altas correlaciones negativas entre los nive-
les 25-OH/D y el GSp (–0,846; p < 0,001) en los pacien-
tes del estudio.

Conclusiones: Únicamente los polimorfismos TT (GC), 
AA (CYP2R1) y CC (MLCK) mantienen niveles fisiológi-
cos adecuados de 25-OH/D correlacionados con menor 
GSp. Para el resto de pacientes, con otros genotipos, 
la suplementación no parece efectiva y será necesario 
redirigir las directrices ergonutricionales, individuali-
zándolas según el perfil genético, que retrasen la evo-
lución del GSp.

Palabras clave: Sarcopenia. Vitamina D. Suplementa-
ción. Genes. Nutrigenética.

	 162	 Adherencia a tecnologías digitales 
en un programa comunitario de prevención 
de la cronicidad con adultos y mayores 
del municipio de Murcia

Patiño-Villena, B.1, Sillero-Ramírez, P.2, Juan-Martínez, J.1, Fronte-
la-Saseta, C.2, Ros G.3, González, E.1

1Servicio Municipal de Salud Pública. Ayuntamiento de Murcia. 2Fa-
cultad de Ciencias Sociosanitarias. Universidad de Murcia. 3Facultad de 
Veterinaria. Universidad de Murcia.

Introducción: El envejecimiento y el incremento de las 
patologías crónicas puede abordarse de forma efectiva 

mediante intervenciones comunitarias de modificación 
de estilos de vida. La introducción de tecnologías di-
gitales puede reducir los costes y aumentar la accesi-
bilidad.

Objetivos: Evaluar la viabilidad, efectividad y eficiencia 
del uso de herramientas tecnológicas (aplicación móvil 
(app) y podómetro) en programas comunitarios de apo-
yo al cambio de estilos de vida.

Método: Se diseñó un proyecto piloto para introducir 
el uso de un podómetro y una app de alimentación y 
salud en las dinámicas grupales de Escuelas Municipa-
les de Salud de prevención de cronicidad. Profesiona-
les entrenadas realizaron la puesta en funcionamiento 
inicial de ambos elementos de forma individualizada 
y dirigieron un cuestionario a cada participante. Me-
diante escalas Likert de 7 puntos se investigó la actitud 
y aceptación de estas herramientas, conocimientos y ha-
bilidades previas y la red de apoyos en tecnología. Se 
utilizaron durante 4 meses en las actividades de los gru-
pos (caminatas diarias, talleres) contando con el apoyo 
de profesionales del programa de salud. Al finalizar el 
piloto se realizó otra evaluación y análisis DAFO.

Resultados: Participaron 93 adultos de 5 Escuelas de 
Salud. Perfil: 60,8 ± 8,8 años; 75 % mujeres, 52,1 % estu-
dios primarios; 74,7 % jubilados o asimilados; Sin ha-
bilidades para instalar autónomamente una app y/o 
activar un podómetro el 60,3 %; No podían crear un 
usuario por falta de cuenta de correo el 18,3 %; La acti-
tud hacia su uso fue muy positiva por el 71,4 % de par-
ticipantes, y se relacionó significativamente con pade-
cer patologías osteomusculares. Tras 4 meses el 96,7 % 
continuaba usando el podómetro y solo el 6,6 % la app. 

Conclusiones: En programas comunitarios para adul-
tos y mayores de bajo nivel educativo son necesarias 
herramientas sencillas y capacitación y seguimiento in-
dividualizados. El podómetro mejora el autocontrol, la 
motivación y la adherencia al programa.

Palabras clave: Enfermedades crónicas. Nuevas tecno-
logías. Aplicaciones móviles. Podómetros.

	 174	 Incorporación de nuevas herramientas 
de valoración normofuncional en la valoración 
nutricional de enfermería al ingreso 
hospitalario

Montero-Madrid, N., Rioja-Vázquez, R., Fernández-Medina, B., 
Vegas-Aguilar, I. M., García-Almeida, J. M.
Endocrinología. Hospital Universitario Virgen de la Victoria. Málaga.

Introducción: Utilidad del ángulo de fase (AF) como 
indicador del estado nutricional y un indicador de pro-
nóstico. Valoración por parte de la enfermera de nutri-
ción de: la evolución del estado nutricional, de la capa-
cidad funcional y la calidad de vida de pacientes con 
desnutrición calórico-proteica, así como la evaluación 
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de la adherencia a la intervención nutricional en sujetos 
diagnosticados de desnutrición 

Objetivos: Evaluación objetiva y cuantitativa de la in-
gesta nutricional, el impacto nutricional en los sínto-
mas, masa muscular, rendimiento físico y grado de in-
flamación sistémica.

Método: Descripción de las nuevas herramientas de 
parámetros nutricionales, para valoración nutricional 
en el cribado nutricional, que el personal de enfermería 
va incorporando para un diagnóstico y cuidados más 
específicos. 

Resultados: Recopilamos datos de la intervención de 
enfermería con la herramienta de ángulo de fase y su 
impacto beneficioso para el paciente con desnutrición. 
55 pacientes. Edad media 62,0 ± 12,6 años (54 % varo-
nes, 46 % mujeres). AF 5,0 ± 1,44 (rango 3,30 a 9,30), 
hidratación 74,3 ± 2,04, nutrición 760,0 ± 241,3. Valo-
ración subjetiva global: 60 %C, 40 %B. Dinamometría: 
24,5 ± 13,5. 

Conclusiones: Demostrar que añadir otra herramienta, 
como es el ángulo de fase, a la valoración nutricional 
del paciente en riesgo de desnutrición, por parte del 
personal de enfermería dedicado a ello, supone un be-
neficio para identificar precozmente a pacientes desnu-
tridos, para los cuidados nutricionales del paciente, así 
como indicador de pronóstico.

Palabras clave: Valoración nutricional. Riesgo de des-
nutrición. Ángulo de fase.

	 177	 Actividad física moderada-vigorosa 
en recreos y clases de educación física 
en niños/as andaluces de 8-9 años

Benavente-Marín, J. C.1, Romero-Cazorla, P.2, Crespo-Oliva, E.3, 
Pérez-López, J.3, Sánchez De La Cámara, P.2, Pérez-Farinós, N.4, 
Wärnberg, J.5, Barón-López, F. J.6

1Instituto de Investigación Biomédica de Málaga (IBIMA). Málaga. 
2Departamento de Enfermería. Facultad de Ciencias de la Salud. Uni-
versidad de Málaga. 3Departamento de Enfermería. Facultad de Cien-
cias de la Salud. Universidad de Málaga. Instituto de Investigación 
Biomédica de Málaga (IBIMA). Málaga. 4Departamento de Salud Pú-
blica. Facultad de Medicina. Universidad de Málaga. Instituto de In-
vestigación Biomédica de Málaga (IBIMA). CIBEROBN. Instituto de 
Salud Carlos III. 5Universidad de Málaga. Instituto de Investigación 
Biomédica de Málaga (IBIMA). CIBEROBN. 6Departamento de Salud 
Pública. Facultad de Medicina. Universidad de Málaga, Málaga. Insti-
tuto de Investigación Biomédica de Málaga (IBIMA).

Introducción: La jornada escolar es una buena oportu-
nidad para aumentar la actividad física realizada por 
los escolares, principalmente concentrada en recreos y 
clases de educación física (CEF).

Objetivos: Conocer la cantidad de actividad física mo-
derada-vigorosa (MVPA) realizada en recreos y CEF 
por niños/as andaluces de 8-9 años, según sexo y es-
tado ponderal.

Método: Participaron 79 niños/as andaluces de 3º 
de primaria (43 % niñas). Llevaron un acelerómetro 
GENEActiv (Activinsigths, Cambridge, Kimbolton, UK) 
en su muñeca de la mano no dominante durante 7-9 días. 
El estado ponderal se definió mediante el criterio IOTF. 
Para la estimación de la MVPA se utilizó el punto de 
corte para niños de Hildebrand 2017. El procesamiento, 
diseño y análisis de los datos de acelerometría se reali-
zó por la empresa Datahunter SL. El horario de recreo 
y CEF para cada clase evaluada se incluyó como una 
capa adicional de información.

Resultados: Durante el recreo, los escolares participan-
tes acumularon una media de 5,9 minutos de MVPA, 
que correspondió al 9,9 % de la MVPA total diaria. Los 
niños alcanzaron 7,2 minutos de MVPA y las niñas 4,1 
minutos (p < 0,001), 10,9 % y 8,3 % del MVPA diaria, 
respectivamente. En las CEF, los escolares realizaron 
6,5 minutos de MVPA, correspondiente al 11,1 % de la 
MVPA diaria. Los niños acumularon 6,4 minutos y las 
niñas 6,8 minutos, 9,6 % y 13,5 % del MVPA total diaria 
(p > 0,05). No se encontraron diferencias significativas 
según el estado ponderal.

Conclusiones: Los escolares evaluados realizaron poca 
MVPA en recreos y CEF. Mejorar la cantidad y calidad 
de las CEF, así como el fomento del juego activo y el 
tiempo invertido en recreos, pueden ser oportunidades 
para aumentar la MVPA diaria. Aunque consideramos 
que será necesaria más investigación en muestras re-
presentativas de la población.

Palabras clave: Actividad física. Escolares. Clase edu-
cación física. Recreo. Jornada escolar.

	 178	 Hábitos de acostarse y levantarse 
y la práctica de actividad física en personas 
mayores con sobrepeso

Pérez-López, J.1, Crespo-Oliva, E.1, Benavente-Marín, J. C.2, Sil-
va-Soto, M. A.1, Valenzuela-Guerrero, S.1, Gallego-Donoso, C.3, 
Romero-Cazorla, P.4, Pérez-Farinós, N.5, Barón-López, F. J.4, Wär-
nberg, J.6

1Departamento de Enfermería. Facultad de Ciencias de la Salud. Uni-
versidad de Málaga. Instituto de Investigación Biomédica de Málaga 
(IBIMA). Málaga. 2Instituto de Investigación Biomédica de Málaga 
(IBIMA). Málaga. 3Departamento de Enfermería. Facultad de Ciencias 
de la Salud. Universidad de Málaga. 4Datahunter SL. Málaga. 5Depar-
tamento de Salud Pública. Facultad de Medicina. Universidad de Mála-
ga, Málaga. Instituto de Investigación Biomédica de Málaga (IBIMA). 
CIBER Fisiopatología de la Obesidad y Nutrición. CIBEROBN. Insti-
tuto de Salud Carlos III. 6Universidad de Málaga. Instituto de Investi-
gación Biomédica de Málaga (IBIMA). CIBEROBN.

Introducción: Se ha asociado el cronotipo matutino con 
una mejor salud, con menos disfunción metabólica y 
enfermedad cardiovascular, en comparación con el cro-
notipo vespertino. Sin embargo, pocos estudios han re-
lacionado los horarios de sueño con la actividad física.

Objetivos: Estudiar la relación entre horarios de acos-
tarse y levantarse con la práctica de actividad física de 
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intensidad moderada a vigorosa (MVPA) en personas 
mayores con sobrepeso u obesidad.

Método: Se realizó un estudio transversal en el ensa-
yo PREDIMED-Plus. Se incluyeron 121 hombres y 104 
mujeres de 55-75 años con sobrepeso u obesidad (IMC 
≥ 27 y < 40 kg/m2) del nodo 01 (Universidad de Mála-
ga). Los participantes llevaron un acelerómetro mode-
lo GENEActiv (ActivInsights, Kimbolton, UK) durante  
7 días en la muñeca no dominante para registrar el sueño 
y actividad física. Se estimó la hora media de acostarse 
y de levantarse y la MVPA diaria acumulada (minutos/
día). El procesamiento, diseño y análisis de los datos de 
acelerometría se realizó por la empresa Datahunter SL. 
Se ajustaron modelos de regresión múltiple para eva-

luar cómo la hora de acostarse y levantarse se asocian 
con la MVPA diaria, ajustando por edad, sexo y peso.

Resultados: Los participantes se acostaron de media a las 
00:05 (± 1,10 h), se despertaron a las 08:37 (± 1:08 h) y rea-
lizaron 31 minutos de MVPA al día. Cada hora de retraso 
de levantarse se asoció con una disminución de MVPA de 
–3,82 minutos, (IC95 %: –6,85; –0,78 min, p = 0,014). No se 
asoció la hora de acostarse con la MVPA (p = 0,890).

Conclusiones: El hábito de levantarse tarde se asocia 
con el hábito de realizar menos actividad física. Esto 
podría ser uno de los mecanismos que relaciona el cro-
notipo vespertino con enfermedad cardiovascular.

Palabras clave: Cronobiología. Actividad física. Acele-
rómetro. PREDIMED-Plus.
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	 18	 Evaluación de la composición corporal 
en pacientes candidatos a cirugía bariátrica

Castro, M. J.1, Ruiz-Tovar, J.2, García, O.1, Garrido, C.1, López, M.1, 
Cao, M. J.1, Frutos, M.1, García, S.3, Henández, A. M.2, Jiménez, J. M.1
1Facultad de Enfermería. Universidad de Valladolid. 2Centro de Excelen-
cia para el estudio y tratamiento de la Diabetes y la Obesidad. Vallado-
lid. 3Facultad de Enfermería. Universidad de Valladolid.

Introducción: La obesidad mórbida es un problema de 
salud pública, tanto por la propia patología como por 
las comorbilidades. Una de las alternativas terapéuti-
cas para reducir sus efectos es la cirugía bariátrica.

Objetivos: Analizar la evolución de la composición 
corporal tras bypass gástrico de una anastomosis a los 
6 y 12 meses de la intervención.

Método: Estudio analítico, longitudinal, retrospectivo 
y observacional sobre pacientes intervenidos entre los 
años 2013-2018. Las variables analizadas a los 6 y 12 
meses fueron: edad, sexo, talla, peso, IMC, porcentaje 
de grasa, kilogramos de agua, kilogramos de músculo 
y kilogramos de hueso. El análisis estadístico se llevó a 
cabo con el programa IBM SPSS v.24.0., considerando 
un nivel de significación estadística p < 0,05.

Resultados: Muestra de 151 pacientes, 76,2 % mujeres 
y 32,8 % hombres, con una edad media de 43,7. El IMC 
descendió de 41,6 kg/m2 a 26,5 kg/m2 a los 6 meses y 
a 23,8 a los 12 meses. El porcentaje de masa grasa se 
redujo de 46,9 % a 25,5 % a los 6 meses y a 20,5 % a los 
12 meses. El agua corporal total evolucionó de 44,9 kg a 
38,2 kg a los 6 meses y a 36,3 a los 12 meses. La masa libre 
de grasa de 57,7 kg a 57,8 a los 6 meses y a 50,7 kg a los 
12 meses. La masa ósea de 3,1 a 2,7 tanto a los 6 meses 
como a los 12 meses.

Conclusiones: La cirugía de bypass gástrico de una 
anastomosis permitió una reducción de IMC y tuvo un 
impacto positivo en la modificación de la composición 
corporal con la reducción de masa grasa.

Palabras clave: Obesidad. Cirugía bariátrica. Bypass 
gástrico. Composición Corporal.

	 24	 Efecto de la reducción de sal, 
de grasa y de lactosa sobre las características 
físico-químicas, microbiológicas y sensoriales 
del queso tierno de mezcla

Miguel, E., Sánchez-Alcolea, M., Vargas, M. E., Calles, M. M., He-
rrera, T., Castro, F. J., Iriondo de Hond, M.
Instituto Madrileño de Investigación y Desarrollo Rural, Agrario y Ali-
mentario. IMIDRA. Madrid.

Introducción: En los últimos años ha descendido el 
consumo de productos lácteos, entre otras razones por 
la preocupación por la prevención de enfermedades 

crónicas (hipertensión o hipercolesterolemia) y por las 
intolerancias y alergias alimentarias. La industria láctea 
ha optado por la elaboración de productos más saluda-
bles (reducidos en sal, en materia grasa y sin lactosa).

Objetivos: Estudiar el efecto de la composición de los 
quesos reducidos en sal, grasa (light) y sin lactosa sobre 
las características físico-químicas, microbiológicas y sen-
soriales de éstos, y su percepción por los consumidores.

Método: Los quesos se adquirieron en centros comercia-
les de Madrid. Se ha estudiado la composición química, 
propiedades instrumentales (pH, conductividad eléctrica, 
color y textura instrumental), recuento microbiológico, 
análisis sensorial (por medio de un panel de 10 jueces en-
trenados) y una prueba de aceptación e intención de com-
pra (por medio de un panel de 100 jueces no entrenados). 

Resultados: No se aprecian diferencias notables en las 
características físico-químicas, microbiológicas y sen-
soriales de los quesos estudiados. La información apor-
tada al consumidor sobre la composición del queso 
influye positiva y negativamente en la apreciación e 
intención de compra del mismo.

Conclusiones: En condiciones no informadas el queso 
control recibe puntuaciones más altas (olor, sabor e im-
presión global) que los quesos light y reducido en sal. 
Asimismo, el sabor del queso control es mejor que el 
del queso sin lactosa. No existen diferencias significati-
vas entre los quesos light, reducido en sal y sin lactosa 
para ninguno de los parámetros estudiados. En condi-
ciones informadas disminuye la apreciación global del 
queso light y aumenta la apreciación del olor, sabor y 
textura del control. La información mejora la intención 
de compra del queso control, pero no en la de los que-
sos light, reducido en sal y sin lactosa.

Palabras clave: Queso. Calidad. Consumidores. Lacto-
sa. Grasa. Sal. Análisis sensorial.

	 25	 Presencia del polimorfismo 
clock rs3749474 como modulador del efecto 
de la ingesta vespertina de hidratos de carbono 
sobre el estado nutricional

Loria-Kohen, V.1, Camblor-Murube, M.2, Aguilar-Aguilar, E.1, 
Marcos-Pasero, H.1, Colmenarejo, G.3, Ramírez de Molina, A.1, 
Reglero, G.4

1Unidad de Nutrición y Ensayos Clínicos. Plataforma GENYAL, IMDEA 
Alimentacion. CEI UAM + CSIC, Madrid. 2Departamento de Farmacolo-
gía, Facultad de Medicina. Universidad Complutense de Madrid, Madrid. 
3Unidad de Bioestadística y Bioinformática, IMDEA Alimentación CEI 
UAM + CSIC, Madrid. 4Departamento de Producción y Caracterización 
de Nuevos Alimentos, Instituto de Investigación en Ciencias de la Ali-
mentación (CIAL). IMDEA Alimentacion. CEI UAM + CSIC, Madrid.

Introducción: La obesidad es una enfermedad com-
pleja, multifactorial y prevenible. Las estrategias de 
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tratamiento nutricional siguen siendo controvertidas 
respecto a la influencia de cada macronutriente sobre 
la restricción dietética y cómo la distribución de los 
mismos a lo largo del día puede repercutir sobre el es-
tado nutricional. Estas controversias podrían deberse 
a una modulación genética asociada a la presencia de 
polimorfismos de un solo nucleótido. 

Objetivos: Evaluar en qué medida la distribución de la 
ingesta energética y de macronutrientes a lo largo del 
día y su efecto sobre el estado nutricional puede ser mo-
dulado por la presencia del rs3749474 del gen CLOCK. 

Método: Se incluyeron 898 voluntarios de la Platafor-
ma Cantoblanco para la Genómica Nutricional (“GEN-
YAL”) entre 18 y 69 años (65.57 % mujeres). Se reco-
gieron datos antropométricos, dietéticos, bioquímicos 
y de actividad física. Posteriormente, se diseñaron 21 
modelos estadísticos que consideraron 7 variables die-
téticas, analizadas por 3 modelos genéticos (ajustados 
por edad, sexo y actividad física) empleando para ello 
el paquete estadístico R. 

Resultados: Se observó una interacción significativa en-
tre la presencia del polimorfismo rs3749474 y la ingesta 
vespertina de hidratos de carbono (expresada como % del 
VCT) (p = 0,046) para predecir el IMC. Los participan-
tes que portaban los genotipos TT y CT mostraron una 
asociación positiva entre la ingesta vespertina de hidra-
tos de carbono y el IMC (b = 0,3379, IC 95 % = 0,1689-
0,5080) y (b = 0,1529, IC 95 % = –0,0164-0,3227), respec-
tivamente, mientras que los homocigotas comunes 
(CC) mostraron una asociación negativa (b = -0,0321, 
IC 95 % = –0,1505-0,0862). No se identificó interacción 
significativa con las variables restantes del modelo. 

Conclusiones: Estos resultados podrían contribuir a acla-
rar las controversias en los resultados obtenidos hasta la 
fecha y a un avance en el asesoramiento nutricional de 
precisión. 

Palabras clave: Hidratos de carbono. Obesidad. CLOCK. 
Rs3749474. Ingesta vespertina.

	 26	 Ensayo clínico de intervención 
de enfermería en la adherencia a la dieta 
mediterránea en pacientes coronarios

Fernández-Pombo, C. N.1, Aldama-López, G.1, Lorenzo-Carpente, M.2, 
Urones-Cuesta, P.1, López-Pérez, M.1, Vázquez-Rodríguez, J. M.1

1Servicio de Cardiología. Complejo Hospitalario Universitario de A Co-
ruña. 2Universidad de A Coruña.

Introducción: Promover la Adherencia a la Dieta Medi-
terránea (DM) es función de Enfermería al reducir ésta 
la mortalidad y comorbilidad cardiovascular.

Objetivos: Determinar si la intervención de Enfermería 
mejora la Adherencia a la DM de los pacientes con un 
Síndrome Coronario Agudo (SCA) y si ésta Adherencia 

está relacionada con la incidencia de eventos cardio-
vasculares adversos mayores (ECAM) descritos al año 
del SCA.

Método: Ensayo Clínico Aleatorizado Multicéntrico. Se 
analizaron 81 pacientes, reclutados desde octubre de 
2017 hasta agosto de 2019, que sufrieron un SCA y al-
canzaron el año de seguimiento. El grupo control (GC) 
contó con 41 pacientes y el de intervención (GI) con 40. 
Ambos grupos recibieron el seguimiento estándar por 
Enfermería, Medicina de Atención Primaria y Cardiolo-
gía. El GI recibió, además, una intervención de enferme-
ría en 5 consultas (1 presencial y 4 telemáticas) aplican-
do el Cuestionario de Adherencia a la DM y ofreciendo 
pautas alimenticias.

Resultados: El GI presentó al año mayor Adherencia 
a la DM frente al GC (100 % vs 42,9 %, p = 0,000). Los 
pacientes del GC únicamente mejoraron significati-
vamente la Adherencia a la pregunta 13, sin embar-
go, el GI mejoró significativamente la Adherencia de 
todas las preguntas con excepción de la 1 que era ya 
alta (82,5 % vs 100 %) y la 8, consumo de vino (20 % vs 
28,6 %). Esta mejoría está relacionada con una reduc-
ción clínicamente relevante de ECAM al año en el GI 
frente al GC (19,5 % vs 10 %, p = 0,228).

Conclusiones: La intervención de Enfermería propues-
ta mejora significativamente la Adherencia a la DM en 
estos pacientes mostrando éstos una tendencia a pade-
cer menos ECAM al año del evento.

Palabras clave: Dieta Mediterránea. Enfermería. Sín-
drome Coronario Agudo.

	 34	 Efecto delipidante del pteroestilbeno, 
y de sus metabolitos, en hepatocitos AML-12 

Trepiana, J.1, Gómez-Zorita, S.2, Eseberri, I.2, Portillo, M. P.3

1Facultad de Farmacia. Universidad del País Vasco/Euskal Herriko Uni-
bertsitatea. Álava. 2CIBERobn Fisiopatología de la Obesidad y Nutri-
ción. Instituto de Salud Carlos III. Madrid. España. 3Grupo Nutrición 
y Obesidad. Departamento Farmacia y Ciencias de los Alimentos. Uni-
versidad del País Vasco/Euskal Herriko Unibertsitatea. Vitoria-Gasteiz. 
Centro de Investigación Lucio Lascaray. Vitoria-Gasteiz. Centro de In-
vestigación Biomédica en Red de Fisiopatología de la Obesidad y Nutri-
ción CIBERobn. Instituto de Salud Carlos III. Vitoria-Gasteiz.

Introducción: La esteatosis es considerada el compo-
nente hepático del síndrome metabólico, asociándose 
a la obesidad y a la resistencia a la insulina. Esta forma 
de la enfermedad del hígado graso no alcohólico está 
caracterizada por una acumulación excesiva de lípidos 
hepáticos en forma de triglicéridos y colesterol. Última-
mente, algunos compuestos fenólicos han demostrado 
ser útiles en la prevención y el tratamiento de esta con-
dición metabólica.

Objetivos: Investigar si el pterostilbeno, un derivado 
del resveratrol, y sus principales metabolitos son capa-
ces de causar algún efecto favorable sobre la esteatosis. 
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Método: Se creó un modelo in vitro de hepatocitos que 
imitan la situación de estas células en el hígado graso, 
mediante la incubación de hepatocitos murinos AML-12 
con ácido palmítico (0,3 mM) durante 18h. Otros grupos 
de células fueron co-incubadas con pteroestilbeno (PT), 
pteroestilbeno-4´-O-glucurónido (PT-G) o pteroestilbe-
no-4´-O-sulfato (PT-S) a 1, 10 o 25 µM y ácido palmítico. 
Se analizaron los triglicéridos hepáticos, la actividad del 
enzima ácido graso sintasa (FAS), y la citotoxicidad. 

Resultados: El PT produjo un efecto delipidante signi-
ficativo a todas las concentraciones estudiadas, al igual 
que sus metabolitos PT-G y PT-S. La disminución de la 
acumulación de grasa fue significativamente mayor con 
PT-G (25 µM), que con el compuesto de origen. Asimis-
mo, tanto el PT como sus metabolitos evitaron parcial-
mente el aumento de la actividad lipogénica FAS pro-
ducido por el ácido palmítico. Respecto a la toxicidad, el 
PT disminuyó la viabilidad celular a las dosis más altas, 
mientras que sus metabolitos la redujeron de manera de-
pendiente de la dosis en todo el rango estudiado. 

Conclusiones: Este estudio muestra por primera vez, 
el efecto delipidante de los metabolitos del pteroestil-
beno en el hígado. Se puede afirmar que los principales 
metabolitos del pteroestilbeno contribuyen a sus efec-
tos positivos sobre la esteatosis hepática.

Palabras clave: Pterostilbeno. Esteatosis. Metabolitos.

	 45	 Pacientes con enfermedad 
de Parkinson tratados con bomba de Duodopa®, 
valoración de la ingesta dietética. 
Resultados preliminares

Carrascal-Fabian, M. L., Arhip, L., Morales-Corrochano, A. P., 
Velasco-Gimeno, C., Cuerda-Compés, C., Motilla de la Cámara, 
M. L., García-Peris, P., Contreras-Chicote, A., Grandas-Pérez, F., 
Bretón, I.
Unidad de Nutrición Clínica. Hospital General Universitario Gregorio 
Marañón. Madrid.

Introducción: En pacientes con Enfermedad de Parkin-
son (EP) en tratamiento con Duodopa® la desnutrición 
es frecuente. Existen pocos datos del impacto del trata-
miento sobre la ingesta dietética.

Objetivos: Valorar la ingesta dietética y su distribución 
a lo largo del día.

Método: Estudio descriptivo transversal de pacientes 
con EP en tratamiento con Duodopa®. Se recogen sexo, 
edad, IMC y tiempo de tratamiento. Se valoró, median-
te registro de ingesta de 72 horas calibrado por Diet-
Source®, nº comidas diarias, energía (kcal y kcal/kg/
día), macronutrientes ( %) y g proteína/kg/día y dis-
tribución. Los requerimientos energéticos se estimaron 
usando Harris-Benedict, FA = 1,3.

Resultados: Frecuencia y mediana [rango intercuartí-
lico]. Estadística: IBM-SPSS21.0© Pacientes: 9(33,3 % 

mujeres); edad: 73,2[60,3-77,6]años, e IMC: 23,16[20,45-
25,45]kg/m2. Tiempo tratamiento: 38[10,0-61,5]meses. 
Desde el inicio del tratamiento, el 37,5 % de pacientes 
mantuvo/no perdió peso. Del 62,5 % de pacientes que 
perdieron peso, el 80 % perdió más del 10 %. El peso 
perdido fue 14,5[5,25–19,25] %. Reparto diario comidas 
(Nº comidas/día y %pacientes). Con 3 comidas, 22,3 %; 
con 4, 11 % y con 5, 66,7 %). La ingesta total fue de 
1828,03[1546,12-2294,35]kcal/día, (28,88 [26,07-40,16]
kcal/kg/día), repartida en 50,11[43,2-54,21] % hidratos 
de carbono, 16,75[14,52-18,70] % proteínas y 33,14[31,93-
39,98] % lípidos. Más de 75 % pacientes (77,8 %) supera 
sus requerimientos energéticos estimados. El 100 % pa-
cientes ingiere más de 0,8g proteínas/kg/día. La inges-
ta proteica media fue 1,31[0,92-1,82]g/kg/día. Reparto 
diario proteínas (Ingesta y Porcentaje [RI] %). Desayu-
no: 16,88[12,81-21,61] %; media mañana: 2,02[0-6,09] %; 
comida: 34,24[31,46-41,72] %; merienda: 9,02[5,89-19,70] %, 
y cena: 27,44[25,63-33,73] %.

Conclusiones: En estos pacientes con Enfermedad de 
Parkinson en tratamiento con Duodopa® la pérdida de 
peso es frecuente, pero la mayor parte alcanza sus re-
querimientos diarios estimados de energía y proteínas. 
La ingesta proteica se distribuye a lo largo del día, sien-
do el aporte mayor en la comida del mediodía. Es nece-
sario estudiar factores que puedan favorecer la pérdida 
ponderal en estos pacientes.

Palabras clave: Enfermedad Parkinson. Bomba Duo-
dopa®.

	 47	 Tiene influencia la toma 
de suplementos orales en la ingesta total 
en personas con fibrosis quística?

Contreras-Bolívar, V.1, Olveira, C.2, Abuin-Fernández, J.3, Maldo-
nado-Araque, C.1, Porras, N.3, Olveira, G3.
1Endocrinología y Nutrición. Complejo Hospitalario de Jaén. 2Neumo-
logía. Hospital Regional Universitario de Málaga. 3Endocrinología y 
Nutrición. Complejo Hospitalario de Málaga.

Introducción: Aunque no existe suficiente evidencia, 
el empleo de suplementos es una práctica frecuente en 
personas con Fibrosis Quística.

Objetivos: Describir el porcentaje de uso de suplemen-
tos en una serie de adultos con FQ y evaluar su con-
tribución en relación con la ingesta dietética total en 
situación de estabilidad clínica. 

Método: Los participantes fueron reclutados en la con-
sulta de FQ de adultos coincidiendo con el estudio anual. 
Se realizó una encuesta dietética prospectiva de 4 días 
(al menos un día de fin de semana). Para comparar entre 
grupos se aplicó la test de T-Student o Mann Whitney 
(en función de normalidad) con el programa SPSS v.21.

Resultados: Estudiamos 59 sujetos con FQ (57,6 % mu-
jeres, edad media 29,3 ± 9,4 e IMC 22,0 ± 3,6). El 22 % 
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(13) tomaban suplementos orales. Los individuos que 
tomaban suplementos orales presentaban más reagu-
dizaciones totales (3,61±2,18 vs 1,95 ± 1,54, p < 0,02) y 
leves (3,15 ± 1,77 vs 1,58 ± 1,34, p < 0,01), no encontra-
mos diferencias en FEV1. Se evidenció inferior IMC 
en los sujetos con toma de suplementos (20,08 ± 2,30 
vs 22,51 ± 3,72, p < 0,03). Las personas que tomaban 
suplementos recibían más calorías diarias totales 
(2982,4 ± 553,3 vs 2456,0 ± 497,3, p < 0,01) y por kg de 
peso (56,8 ± 8,9 vs 41,3 ± 9,0) que los que no lo hacían. 
También ingerían más hidratos de carbono (6,2 ± 1,1 
vs 4,7 ± 1,2, p < 0,01), proteínas (2,4 ± 0,4 vs 1,6 ± 0,4, 
p < 0,001) y lípidos (2,4 ± 0,5 vs 1,6 ± 0,4, p < 0,01) por 
kg de peso. Se observó una mayor ingesta de ácidos 
grasos omega 3 (2,27 ± 1,38 vs 1,08 ± 0,45, p < 0,001), vi-
tamina A (2023,4 ± 631,7 vs 936,2 ± 526,7, p < 0,001), D 
(2194,1 ± 2162,2 vs 532,5 ± 776,1, p < 0,05) y E (23,4 ± 8,2 
vs 13,4 ± 5,1, p < 0,01) en los pacientes con ingesta de su-
plementos.

Conclusiones: El consumo de suplementos orales en 
nuestra unidad es menor que en otras series. No obs-
tante, su consumo incrementa tanto la ingesta energéti-
ca como de macronutrientes y algunos micronutrientes. 

Palabras clave: Fibrosis Quística. Suplementos Orales.

	 50	 Eficacia de un programa de educación 
nutricional en pacientes con obesidad 
y enfermedad renal crónica estadios 4-5 
sin diálisis

Pérez-Torres, A.1, González-García, M. E.2, Trocoli-González, F.2, 
Castillo-Plaza, A.2, García-Llana, H.2, González-García, A.1, Mar-
tín Fuentes, M.3, Iglesias-Domínguez, L.1, Selgas-Gutiérrez, R.2

1Hospital Universitario Santa Cristina. Madrid. 2Hospital Universita-
rio La Paz. Madrid. 3Hospital Universiatario Santa Cristina. Madrid.

Introducción: La prevalencia de malnutrición en enfer-
medad renal crónica (ERC) sin diálisis es elevada, y se 
relaciona con un aumento de la morbimortalidad; sin 
embargo, son muy pocos los estudios que evalúen la 
presencia del binomio malnutrición-obesidad y su tra-
tamiento.

Objetivos: Evaluar la eficacia y seguridad de un pro-
grama de educación nutricional (PEN) en pacientes con 
ERCA (ERC 4-5 sin diálisis) y con índice de masa cor-
poral (IMC ≥ 30 kg/m2).

Método: Estudio longitudinal, prospectivo e interven-
cionistas de 6 meses de duración de 40 pacientes (19 
hombres). Se realizó un Programa de Educación Nutri-
cional (PEN), consistió en un plan dietético individuali-
zado basado en el estado nutricional inicial del paciente 
y en 4 sesiones de educación nutricional. Se estudiaron 
las siguientes variables: Cambios en el estado nutricio-
nal mediante valoración global subjetiva (VGS), pará-
metros bioquímicos, antropométricos y de composición 
corporal mediante bioimpedancia monofrecuencia. 

Resultados: Edad media 68,18 ± 12,8 años y aclaramien-
to de creatinina 18,1 ±3,9 ml/min. En un 52,1 % (21) la 
etiología principal de la enfermedad renal fue la dia-
betes mellitus. Se produjo una disminución del peso 
corporal (83,6 ± 8,2 kg vs 80,2 ± 7,4 kg, p < 0,05) y del 
IMC (33,5 ± 2,8 kg vs 32,2 ± 2,8 kg), con un aumento de 
masa muscular (37,2 ± 5,6 % vs 39,0 ± 6,5 %, p < 0,05), y 
disminución de masa grasa (37,9 ± 6,5 vs 32,7 ± 7,4 %, 
p < 0,05). Mejoraron los valores de albúmina (3,5 ± 0,5 
g/dl vs 3,6 ± 0,4g/dl, p < 0,05), el perfil lipídico (coleste-
rol total 171,7 ± 39,9 mg/dl vs 160,9 ± 32,5 mg/dl y tri-
glicéridos 145,4 ± 59,4 mg/dl vs 125,6 ± 7,4 mg/dl), y la 
función renal aumento ligeramente. La prevalencia de 
malnutrición disminuyó (17,5 % vs 7,5 %, p < 0,05).

Conclusiones: Un PEN individualizado mejora el esta-
do nutricional y metabólico de pacientes con obesidad 
y ERC estadios 4-5 no diálisis

Palabras clave: Enfermedad renal crónica. Obesidad. 
Nutrición. Programa de Educación Nutricional.

	 55	 Características nutricionales 
y composición corporal de pacientes 
intervenidos de prótesis de cadera y rodilla

Martín Fuentes, M.1, Pérez-Torres, A.2, Sánchez-Almaraz, R.1, 
Iglesias-Domínguez, L.3, Valverde-Villar, A.4, Varas de Dios, B.5, 
Reche-Sainz, C.4, Guindal-Pérez, Y.4, Espina-Flores, I.4, Neira-Bo-
rrajo, I.4

1Endocrinología. Hospital Universitario Santa Cristina. Madrid. 2Nu-
trición. Hospital Universitario Santa Cristina. Madrid. 3Hospital Uni-
versitario Santa Cristina. Madrid. 4Traumatología. Hospital Universi-
tario Santa Cristina. Madrid. 5Reumatología. Hospital Universitario 
Santa Cristina. Madrid.

Introducción: La malnutrición tanto por defecto como 
por exceso de nutrientes se relaciona con la morbilidad 
del paciente quirúrgico. 

Objetivos: Evaluar la situación nutricional y compo-
sición corporal en pacientes que van a ser sometidos a 
artroplastia electiva de rodilla y cadera.

Método: Se realiza un estudio transversal observacio-
nal evaluando pacientes que ingresan de forma pro-
gramada para cirugía de prótesis de cadera y rodilla 
desde febrero hasta septiembre 2019 en el Hospital 
Santa Cristina. Al ingreso se realiza cribado nutricio-
nal mediante el Malnutrition Universal Screening Tool 
(MUST), medidas antropométricas, dinamometría ma-
nual, analítica con parámetros nutricionales y valora-
ción de composición corporal con bioimpedanciome-
tría (BIA101 Akern).

Resultados: Se evalúan 86 pacientes (61,6 % mujeres), 
edad media 69,5 ± 9,5 años. El 55,8 % fueron cirugías 
de rodilla. Según MUST el 21,3 % estaban en riesgo 
de desnutrición. El 59 % tenía obesidad (IMC medio 
31,3 ± 4,5). En la antropometría, el 6,8 % tenía circunfe-
rencia muscular del brazo disminuida, el 12,2 % la cir-
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cunferencia de pantorrilla y 16,9 % el pliegue tricipital 
respecto al percentil 50. El 88,7 % presentaba medición 
de cintura patológica. El 20 % tenía dinamometría ma-
nual por debajo de valores de referencia. En el 91,4 % 
la vitamina D < 30 pg/ml, el 19 % prealbúmina ≤ 18. 
En la valoración de composición corporal las mujeres 
presentaban significativamente menor masa muscular 
total, apendicular, menor % de agua corporal total y 
mayor cantidad de masa grasa, respecto a los varones, 
presentando además parámetros disminuidos respecto 
a los de referencia.

Conclusiones: Existe una alta prevalencia de obesidad 
en pacientes candidatos a artroplastia y esto no excluye 
la existencia de riesgo de desnutrición al ingreso. Ade-
más, pueden presentar disminución de masa y fuerza 
muscular. Es fundamental la educación nutricional y re-
comendaciones de ejercicio físico en estos pacientes de 
cara a optimizar el estado nutricional de cara a la cirugía.

Palabras clave: Obesidad. Cirugía. Malnutrición.

	 58	 El consumo regular de lipigo® 
como tratamiento coadyuvante en un programa 
integral de pérdida de peso modula 
los parámetros relacionados 
con el metabolismo de la glucosa 
en personas con sobrepeso y obesidad

Valero-Pérez, M.1,2, López-Plaza, B1,2, Arcos-Castellanos, L.1,3, Mo-
rato-Martínez, M.1,2, Gómez-Candela, C.1,2,3

1Instituto de Investigación Sanitaria del Hospital Universitario La Paz 
(IdiPAZ). Madrid. 2Unidad de Nutrición Clínica y Dietética. Hospital 
Universitario La Paz. Madrid. 3Departamento de Medicina. Universi-
dad Autónoma de Madrid. Madrid.

Introducción: La obesidad es un factor determinante 
en la aparición de enfermedades.

Objetivos: Evaluar el efecto del consumo regular de 
Lipigo® sobre el metabolismo de la glucosa en un pro-
grama de pérdida de peso y su posterior seguimiento 
en personas con sobrepeso/obesidad.

Método: Ensayo clínico aleatorizado, paralelo, doble 
ciego, controlado en sujetos con IMC: 25-39,9kg/m2. 
Los participantes fueron incluidos en un programa in-
tegral de pérdida de peso (PPP) durante 12 semanas 
[dieta hipocalórica individualizada, recomendaciones 
de actividad física, educación nutricional y 3 sticks Li-
pigo®/día (c/stick:1g extracto de S. cerevisiae rico en 
beta-glucanos/quitina-quitosano)] o placebo (malto-
dextrina). Tras el PPP, los sujetos continuaron los trata-
mientos experimentales durante 9 meses para evaluar 
el efecto de rebote (Post-PPP). Los parámetros relacio-
nados con la glucosa se midieron al inicio y al final de 
cada periodo de estudio.

Resultados: 73/120 sujetos finalizaron el estudio (85 % 
mujeres): 81,57 ± 13,26 kg de peso (IMC 31,2 ± 3,4 kg/

m2) y HOMA = 2,04 ± 0,79 sin diferencias basales inter-
grupo. Al finalizar el PPP los sujetos pertenecientes 
al grupo Lipigo® mostraron una tendencia a la reduc-
ción de peso (p < 0,1) y fueron los sujetos con obesidad 
tipo 1 (OB1) quienes lo redujeron significativamente 
comparado con placebo (–5,27 ± 2,75 vs –3,08 ± 1,73 kg; 
p < 0,05). Este subgrupo también presentó un menor 
efecto rebote en el periodo Post-PPP (–4,19 ± 3,61 vs 
–1,44 ± 2,51 kg; p < 0,05). Los sujetos del grupo Lipigo® 
redujeron los niveles de insulina con respecto al ini-
cio de la intervención en PPP (11,57 ± 7,18 a 7,78 ± 3,08 
μU/mL; p < 0,01) así como en Post-PPP (11,57 ± 7,18 a 
7,92 ± 3,71 μU/mL; p < 0,01), mientras que los niveles 
del placebo permanecieron estables. No se apreciaron 
cambios en glucosa y HOMA en población total o en 
sujetos OB1.

Conclusiones: El consumo regular de Lipigo® dentro 
de un PPP favorece la reducción del peso corporal, 
reduce el efecto de rebote (principalmente en OB1) y 
modula los niveles de insulina dentro de los rangos de 
normalidad.

Palabras clave: Obesidad. Sobrepeso. Tratamientos 
para la obesidad. Dieta hipocalórica.

	 67	 Estudio del patrón de actividad física 
y adherencia a la dieta mediterránea a largo 
plazo en pacientes intervenidos mediante 
gastrectomía vertical. Datos preliminares

Morales-Cerchiaro, Á. P.1,2,3, García-Barnusell, B.3, González-Muri-
llo, A.3, Carrascal-Fabián, M. L.1,2, Arhip, L.1,2,3, Cuerda-Compés, C.1,2, 
Motilla de la Cámara, M. L.1,2,3, Calvo-García, C.1, Camblor, M.1,2, 
Bretón, I.1,2

1Unidad de Nutrición Clínica. Hospital General Universitario Gregorio 
Marañón. Madrid. 2Instituto de Investigación Sanitaria Gregorio Ma-
rañón. 3Facultad de Medicina. Universidad Complutense de Madrid.

Introducción: La gastrectomía vertical (GV) es una de 
las técnicas de cirugía bariátrica más utilizadas en el 
tratamiento de la obesidad. Existen pocos datos sobre 
los resultados a largo plazo.

Objetivos: Evaluar el patrón de actividad física y la ad-
herencia a la dieta mediterránea a largo plazo. 

Método: Estudio transversal retrospectivo, pacientes 
intervenidos solo una vez por GV entre 2008-2012. Se 
realizó una entrevista telefónica y una revisión pre-
sencial se recogieron datos sobre actividad física, pre 
y post-GV, clasificándose como: actividad nula (no 
realizaban), actividad ligera (caminar 30 minutos dia-
rios) o actividad moderada (2-3 veces/semana activi-
dad programada y caminar diariamente). Se realizó 
el cuestionario de adherencia a la dieta mediterránea, 
se consideró buena adherencia una puntuación de ≥ 9 
puntos. Los resultados se expresan en porcentajes, me-
dia ± DS. Se utilizó la prueba Chi-Cuadrado y T-Test de 
IBM-SPSS21.0©.



Libro de comunicaciones FESNAD 2020
2.  Cuidados y tratamiento nutricional en patologías

> 18 <

Resultados: Se incluyeron 30 pacientes (un tiempo 
medio desde la cirugía de 7,5 años) 76,67 % mujeres. 
Edad media 49,73 ± 7,83 años. El porcentaje de pérdi-
da del exceso de IMC fue del 53,9 ± 27,4 %. Tras la GV, 
disminuyó el porcentaje de pacientes que realizaba ac-
tividad física nula (63,3 vs 26,7), aumentó la actividad 
física ligera (26,7 vs 46,7) y moderada (10 vs 26,7). El 
53,3 % de los pacientes presentaba buena adherencia y 
tenía un peso menor que los que tenían mala adheren-
cia (85,97 ± 5,64 vs 99,68 ± 5,01 kg). Estas diferencias no 
resultaron estadísticamente significativas.

Conclusiones: La cirugía bariátrica puede favorecer un 
estilo de vida más saludable a largo plazo. Es necesa-
rio realizar una evaluación clínica de estos pacientes a 
largo plazo para asegurar una adherencia a la alimenta-
ción postquirúrgica y hábitos de vida. Se necesitan más 
estudios para poder comprobar las diferencias.

Palabras clave: Obesidad mórbida. Gastrectomía verti-
cal. Dieta mediterránea. Actividad física. 

	 68	 Estudio de la pérdida de peso 
y grasa corporal a largo plazo en pacientes 
intervenidos mediante gastrectomía vertical. 
Datos preliminares

Morales-Cerchiaro, Á. P.1,2,3, García-Barnusell, B.3, González-Mu-
rillo, A.3, Carrascal-Fabián, M. L.1,2, Arhip, L.1,2,3, Cuerda-Compés, 
M.C.1,2, Motilla de la Cámara, M. L.1,2,3, Calvo C.1, Camblor, M.1,2, 
Bretón, I.1,2

1Unidad de Nutrición Clínica. Hospital General Universitario Gregorio 
Marañón. Madrid. 2Instituto de Investigación Sanitaria Gregorio Ma-
rañón. 3Facultad de Medicina. Universidad Complutense de Madrid.

Introducción: La gastrectomía vertical (GV) es una de 
las técnicas de cirugía bariátrica más utilizadas en el 
tratamiento de la obesidad. Existen pocos datos sobre 
los resultados a largo plazo. 

Objetivos: Evaluar la evolución ponderal a largo en 
pacientes sometidos a GV.

Método: Estudio transversal retrospectivo incluye pa-
cientes intervenidos por GV entre 2008-2012, intervenidos 
solo una vez. Se recogieron datos prequirúrgicos (peso) 
y post-quirúrgicos (peso, pérdida de peso, composición 
corporal medida por bioimpedancia). Los resultados se 
expresan en porcentajes, media ± DS. Se utilizó la prueba 
Chi-Cuadrado y T-Test del programa IBM-SPSS21.0©. 

Resultados: Se incluyeron 30 pacientes, el 76,67 % muje-
res con un tiempo medio desde la cirugía de 7,5 años. 
Edad media de 49,73 ± 7,83 años. El 80 % de los pacien-
tes consigue bajar al menos un grado de obesidad res-
pecto al inicial. Se observa un porcentaje de pérdida 
de peso media 24,76 ± 13,21 % y una diferencia signi-
ficativa entre el peso previo 122,80 ± 18,35 kg y actual 
92,37 ± 21,67 kg (p < 0,001) (Tabla I). Por otra parte, el 
porcentaje de grasa medio tras la GV sigue siendo alto 

en hombres, 39,71 %, resultando elevado en un 85,71 %, 
mientras que en mujeres el porcentaje de grasa fue de 
49,21 %, siendo elevado en el 86,96 %. El 46,7 % no recu-
pera más de 10 kg respecto al peso mínimo conseguido.

Tabla I

Variable N Media DS

Peso Pre-CB 30 122,8 18,4

IMC Pre-CB 30   47,6   8,1

Peso 12 meses 22   85,2 16,8

Peso 24 meses 10   88,7 21,6

Peso mínimo 25   80,7 16,2

Peso actual 30   92,4 21,7

IMC actual 30   35,4   7,0

 % Grasa actual 30   47,0 13,1

Conclusiones: La GV da lugar a un descenso significa-
tivo del peso corporal y consigue una pérdida de peso 
significativa a los 12 meses, seguida de recuperación 
parcial del peso perdido.

Palabras clave: Obesidad mórbida, cirugía bariátrica, 
gastrectomía vertical.

	 82	 Actualización de datos 
de composición nutricional de alimentos 
sin gluten de base cereal comercializados 
en el mercado español

Alonso-Aperte, E.1, Fajardo-Martín, V.2, González-González, M. 
P.2, Martínez-Rodríguez, M.2, Samaniego-Vaesken, M. L.2, Achón 
y Tuñón, M.2, Úbeda-Martín, N.2

1Nutrición y Bromatología. Universidad CEU San Pablo. Madrid. 2De-
partamento de Ciencias Farmacéuticas y de la Salud. Facultad de Far-
macia. Universidad CEU San Pablo. Madrid.

Introducción: En España continúa aumentando la fa-
bricación y el consumo de productos sin gluten. Sin 
embargo, los datos de composición nutricional de estos 
alimentos son escasos.

Objetivos: Actualizar una base de datos de composi-
ción nutricional de alimentos sin gluten de base cereal 
disponibles en España.

Método: La primera base de datos (2016) elaborada 
por nuestro grupo de investigación, se ha actualizado 
a partir de páginas web y etiquetas de las principales 
marcas comerciales y de distribución, comercializadas 
en España (diciembre 2018-marzo 2019). Se han inclui-
do todos los productos con estándar internacional de la 
espiga barrada y/o la Marca de Garantía “Controlado 
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por FACE”. Se han clasificado, de acuerdo a criterios 
LanguaLTM Thesaurus 2017 (EUROFIR).

Resultados: Un total de 629 alimentos sin gluten, más 
del triple de los registrados en 2016, se han clasificado 
en 9 subgrupos. El 10 % de los productos estudiados 
en 2016 no se comercializan actualmente. El subgrupo 
principal es “galletas, tartas y dulces” (36,4 %), seguido 
de “pan y productos similares” (24,2 %) y “pasta y pro-
ductos similares” (14 %). El subgrupo predominante es 
el que aporta mayor energía, grasas totales y azúcares, 
426,1 ± 77,7 kcal/100 g, 20,5 ± 6,8 g/100 g y 22,3 ± 9,3 
g/100 g respectivamente. El valor más alto de ácidos 
grasos saturados es 8,8 ± 4,4 g/100 g en “postres lácteos 
congelados” y de proteínas (7,8 ± 2,1 g/100 g) en “pla-
tos preparados de base cereal”. Es notable el contenido 
de fibra (5,3 ± 2,3 g/100 g) y sal (1,5 ± 0,5 g/100 g) en 
“pan y productos similares”. El contenido en vitaminas 
y minerales no se declaró en las etiquetas.

Conclusiones: El perfil de macronutrientes de los ali-
mentos sin gluten de base cereal estudiados puede 
describirse desde el etiquetado nutricional disponi-
ble, pero no existe información sobre micronutrientes. 
Es prioritario proporcionar estos datos a fin de poder 
llevar a cabo una correcta evaluación nutricional de la 
población celíaca en España.

Palabras clave: Celiaquía. Bases de datos de composi-
ción de alimentos. Alimentos sin gluten.

	 85	 Recomendaciones nutricionales 
en el paciente con EPOC

Aguirre-Hortigüela, I., Sáez de Argandoña, I.
DUEs Servicio de Endocrinología y Nutrición Hospital Universitario 
de Álava. Vitoria-Gasteiz.

Introducción: La enfermedad obstructiva crónica (EPOC) 
afecta a más de un 5 % de la población y está asociada 
a una alta morbi-mortalidad. La desnutrición en los pa-
cientes con EPOC tiene una alta prevalencia (24,6 %) y se 
asocia con una mayor mortalidad y un mayor riesgo de 
hospitalización. Una de las competencias desde enfer-
mería el cuidado de estos pacientes, es saber identificar 
la desnutrición en los pacientes con EPOC y saber cómo 
abordarla.

Objetivos: Concienciar de la importancia de la detección 
precoz de desnutrición e incorporarlos dentro de los pro-
tocolos en el cuidado de estos pacientes. Formar a los pro-
fesionales en el consejo dietético de forma personalizada.

Método: Experiencia en la divulgación de material di-
rigido a la formación de los profesionales que atienden 
al paciente con EPOC a través de sesiones:
• � Valoración nutricional:

– � Cribado de riesgo de desnutrición/desnutrición: 
MST, MNA, MUST, NRS2002…

– � Datos antropométricos (peso, porcentaje de pérdi-
da de peso, talla, IMC, perímetro de pantorrilla).

– � Hábitos alimentarios del paciente (cantidad, cali-
dad ingestas, gustos…).

• � Valoración funcional:
– � Dinamómetro.
– � Test funcionales.
– � Hábitos de actividad física y descanso.

• � Valoración de fármacos que interfieran en la alimen-
tación (disgeusia, disminución de apetito…).

• � Educación a paciente y cuidadores, con el apoyo de 
información escrita de forma sencilla y con imágenes:
– � Distribución de ingestas (fraccionamiento de tomas).
– � Idea de Plato, grupos de alimentos.
– � Enriquecimiento y adaptación de dieta (disfagia…).
– � Modo de tomar los suplementos nutricionales 

orales.
– � Ejercicios metabólicos individualizados para cada 

paciente o en sesiones grupales.

Resultados: Percepción del desconocimiento de la im-
portancia del cribado y valoración nutricional en el pa-
ciente con EPOC. Satisfacción del personal de enferme-
ría al contar con recursos y formación para abordar la 
mejora del estado nutricional de paciente EPOC.

Conclusiones: Fomentar un estado nutricional adecua-
do por parte de enfermería mejora la salud y calidad de 
vida de los pacientes con EPOC.

Palabras clave: Desnutrición en EPOC. Cribado nutri-
cional. Educación-formación. Enfermería.

	 86	 Efecto de la glucemia basal 
en la supervivencia a 30 días, 1 y 5 años, 
de sujetos sometidos a nutrición enteral

Iturbide-Casas, M. A., Tejada-Mengíbar, M., Querol-Lara, C., Mo-
lina-Recio, G., Molina-Luque, R., Romero-Saldaña, M., Cámara 
Martos, F.
Departamento de Enfermería. Facultad de Medicina y Enfermería. Uni-
versidad de Córdoba.

Introducción: La nutrición enteral (NE) es una herra-
mienta nutricional ampliamente utilizada en condicio-
nes en las que una alimentación “normal” es insuficien-
te. La glucosa basal es un parámetro usado para valorar 
situaciones de estrés y posibles efectos adversos de NE.

Objetivos: Evaluar el efecto de la glucemia a corto, me-
diano y largo plazo como factor de riesgo de mortali-
dad en pacientes que inician NE.

Método: Análisis de supervivencia de pacientes sonda 
para NE entre julio 2012 y mayo 2017 en el Hospital 
Universitario Reina Sofía de Córdoba. Kaplan-Meier 
fue usado para realizar ensayos de supervivencia para 
1 mes, 1 año y 5 años. La clasificación por nivel de glu-
cemia utilizada fue: bajo (0-73), normal (74-99), mode-
radamente alto (100-125), y alto (> 126).
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Resultados: De un total de 377 pacientes (edad 77,5 ± 
13,8) alimentados exclusivamente con NE y que con-
taban con parámetros analíticos en su expediente, el 
55,9 % eran mujeres y el 36,3 % tenían diagnóstico de 
diabetes. Las causas frecuentes de inicio de NE fueron 
demencia, eventos cerebrovasculares y distintos tipos de 
cáncer. La mortalidad (no acumulada) más elevada se 
observó durante los primeros 30 días, correspondiente a 
un 86,1 %; mientras que, al año y los 5 años, ésta fue de 
39,2 y 35,6 %, respectivamente. A corto plazo, la morta-
lidad acumulada fue de 22,7 % con una peor tendencia 
de supervivencia en los grupos con un nivel de gluce-
mia “bajo” (66,7 %; p > 0,1) y “alto” (72,7 %). A medio y 
largo plazo, el nivel de glucemia “alto” demostró la ma-
yor mortalidad acumulada, 51,6 % (p < 0,05) y 61,5 % 
(p < 0,01), respectivamente; la mortalidad acumulada 
correspondiente a esos periodos fue de 42,2 % (1 año) 
y 50,8 % (5 años).

Conclusiones: En pacientes con NE, los niveles de glu-
cemia basal se relacionan con la mortalidad a medio y 
largo plazo, destacando los valores > 125mg/dL por su 
menor supervivencia.

Palabras clave: Nutrición enteral. Supervivencia. Glu-
cemia. Mortalidad acumulada.

	 88	 Tratamiento conservador mediante 
soporte nutricional sin grasa y MTC 
en pacientes con fístulas quilosas en 
un hospital de tercer nivel

Contreras, C., González, P., Montalbán, C., Moreno, A., García, Á., 
Lomas, A., del Val, F., Silva, J., Gómez, I. R.
Endocrinología y Nutrición. Hospital La Mancha Centro. Alcázar de 
San Juan. Ciudad Real.

Introducción: Las fístulas quilosas producen pérdida de 
linfa, con las complicaciones nutricionales derivadas de 
la pérdida proteico-lipídica y de vitaminas liposolubles. 
Como tratamiento conservador se indica reposo junto 
con una dieta enteral baja en triglicéridos de cadena lar-
ga (LCT) y enriquecida en triglicéridos de cadena media 
(MCT), evitándose la implicación del conducto torácico 
en el transporte de los productos de la digestión de las 
grasas mientras se trata la enfermedad de base. 

Objetivos: Evaluar la evolución de los pacientes con 
fístulas quilosas tratados en nuestro centro en los úl-
timos 10 años con nutrición enteral (NE) hipercalórica 
normoproteica sin grasa (1,5 kcal/mL y 4,8 g de proteí-
nas/100 mL) y MCT, así como valorar la evolución tras 
la liberalización progresiva de la dieta sin suplementos 
al alta.

Método: Se exploraron las bases informáticas hospi-
talarias seleccionando aquellos pacientes tratados con 
dieta enteral sin grasa o MCT de 2008 a 2018, obtenién-
dose 20 pacientes, de los cuales finalmente 11 cumplie-
ron criterios de fístulas quilosas.

Resultados: Tras una media de 27 ± 12,64 días, fallecieron 
3 pacientes (neoplasia de base) y otros 2 precisaron NPT 
y cirugía. Al alta se objetivó una mejoría, especialmente 
en paciente no oncológicos, en albúmina (p 0,006), preal-
búmina (p 0,007) y 25-OH-vitaminaD (p 0,018) sin encon-
trarse diferencias significativas para colesterol (p 0,353), 
hemoglobina (p 0,766) y proteínas totales (p 0,091). De 
los pacientes que sobrevivieron, dos mantienen suple-
mentación enteral sin grasa. Del resto, tras una media 
de 10,4 meses de liberalización progresiva de dieta oral, 
únicamente uno presenta un déficit leve de fósforo.

Conclusiones: El tratamiento conservador consigue re-
solución del cuadro en el 73 % de los casos, con mejoría 
de los parámetros nutricionales (albúmina y prealbú-
mina). Además, tras la suspensión de la NE la mayoría 
mantienen un adecuado estado nutricional.

Palabras clave: Fistula quilosa. Dieta baja en grasa. Nu-
trición enteral sin grasa. LCT. MCT.

	 97	 Efectos pro-cognitivos de los ácidos 
grasos omega-3 EPA/DHA y omega-6 GLA 
en un modelo murino de déficit de atención 
e hiperactividad

Moreno-Muñoz, J. A.1, Albaiges, J.2, de Almagro, C.1, Martínez de 
Lagrán, M.2, Dierssen, M. M.2, Rodríguez-Palmero, M.1

1Laboratorios Ordesa. Parc Científic de Barcelona. 2Centre for Genomic 
Regulation. Barcelona Institute of Science and Technology. Universitat 
Pompeu Fabra. Barcelona.

Introducción: El trastorno por Déficit de Atención e Hi-
peractividad (TDAH) está caracterizado por una falta 
de atención, hiperactividad, impulsividad y problemas 
de aprendizaje. En los últimos años, su diagnóstico du-
rante la edad escolar se ha visto aumentado. Un factor 
que suele acompañar al TDAH es una alteración en los 
patrones nutricionales, especialmente en los niveles de 
los ácidos grasos Omega-3 y 6. 

Objetivos: Debido a la importancia de los ácidos gra-
sos Omega en el desarrollo cerebral, se analizó si un 
nutracéutico compuesto por Omega-3, Omega-6, vita-
minas D y E podría mejorar los síntomas del TDAH.

Método: Se utilizó un modelo murino de inducción 
farmacológica de TDAH mediante inyección intraven-
tricular cerebral de 6-hidroxidopamina (6-OHDA). A 
los 19 días, una vez desarrollados los síntomas, se les 
administró un nutracéutico a base de Omegas por vía 
oral durante 14 días.

Resultados: Los ratones TDAH mostraron un aumento 
significativo del tiempo de exploración en una prueba 
de memoria de reconocimiento, el test Novel Object Re-
cognition. Tras 14 días de tratamiento con el nutracéu-
tico se constató que el patrón mostrado por los ratones 
TDAH era rescatado. Esta mejora se debía a la reduc-
ción del tiempo de exploración de objetos familiares 
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hasta llegar a niveles de índice de discriminación de 
los ratones control sin TDAH. Ello indicaría que el tra-
tamiento con Omegas-3 y 6 mejora las alteraciones en 
el funcionamiento de la corteza prefrontal en TDAH.

Conclusiones: La suplementación con Omegas-3 y 6 en 
un modelo animal de TDAH mejora significativamente 
la memoria de reconocimiento, alcanzando niveles de 
ejecución de animales control. Estos resultados sugie-
ren que la suplementación con el balance de Omegas-3 
y 6 presentes en nuestro nutracéutico mejoran el rendi-
miento de la memoria y podrían ser una opción tera-
péutica beneficiosa en TDAH.

Palabras clave: DHA. EPA. GLA. TDAH. Omega. Áci-
dos grasos.

	 111	 Síndrome de realimentación

Freixas-Bermejo, M.1, Carbonell, E.1, Betancourt, J.1, Curbelo, M.1, 
Castillo, F.2, Boronat, S.3

1Hospital Santa Creu i Sant Pau. Barcelona. 2Sala Hospitalización Pe-
diatría. Hospital Santa Creu i Sant Pau. Barcelona. 3 Servicio Pediatría. 
Hospital Santa Creu i Sant Pau. Barcelona.

Introducción: El síndrome de realimentación es un 
cuadro clínico complejo que ocurre como consecuencia 
de la reintroducción de nutrición en pacientes previa-
mente malnutridos. 

Objetivos: Revisar el síndrome de realimentación, que 
es una entidad poco conocida. Su prevención en pa-
cientes de riesgo y su tratamiento precoz pueden evitar 
trastornos electrolíticos graves.

Método: Desarrollamos el síndrome de realimentación a 
partir de una paciente con cuadro de suboclusión intes-
tinal intervenida por un tricobetzoar gástrico e ileal des-
pués de un síndrome de Rapunzel de larga evolución. 

Resultados: Las primeras horas del ayuno se produce 
un consumo de las reservas de glucógeno de hígado y 
músculo. Posteriormente empieza una fase de proteó-
lisis que suministra aminoácidos para la gluconeogé-
nesis. Pasadas 72 horas del ayuno se inicia la lipólisis 
con obtención de cuerpos cetónicos, que pueden servir 
como fuente energética para el cerebro, pero no para el 
resto de tejidos. En esta situación observamos cetosis 
y acidosis metabólica. También se objetivan cambios 
hormonales como descenso de la insulina y aumento 
del glucagón, hormona de crecimiento o cortisol. Con 
la reintroducción de la alimentación se produce un au-
mento de la secreción de insulina que favorece el ana-
bolismo y la entrada de fósforo, potasio y magnesio 
al interior de la célula con descenso de los niveles en 
sangre. También se produce una retención excesiva de 
agua y sodio. 

Conclusiones: El síndrome de realimentación es un 
cuadro clínico potencialmente grave. Su prevención 

exige detección de pacientes de riesgo para realizar 
soporte nutricional de forma cuidadosa y monitoriza-
ción. Una vez diagnosticada debe suspenderse el so-
porte nutricional, instaurar medidas de apoyo y corre-
gir anomalías electrolíticas de forma inmediata. 

Palabras clave: Síndrome realimentación. Tricobetzoar. 
Síndrome Rapunzel. Hipofosfatemia. Hipomagnesemia. 

	 127.	 Evolución en la relación 
entre linfocitosis relativa y leptina en pacientes 
malnutridas con TCA durante un año 
de tratamiento

Elegido-Fluiters, A.1, Nova, E.1, Gheorghe, A.1, Gómez-Martínez, 
S.1, Andrés, P.2, Graell Berna, M.2, Marcos, A.1

1Grupo de Inmunonutrición. Instituto de Ciencia y Tecnología de Ali-
mentos y Nutrición (ICTAN). CSIC. Madrid. 2Unidad de Psiquiatría y 
Psicología. Hospital Infantil Universitario Niño Jesús de Madrid.

Introducción: Las pacientes con trastornos del comporta-
miento alimentario (TCA) sufren un particular estado de 
malnutrición. La linfocitosis relativa es una característica 
adaptativa en estas pacientes y la leptina, implicada en 
control del peso y estimulación de respuestas inmunes, 
podría actuar en este mecanismo de compensación.

Objetivos: Investigar las relaciones entre leptina y linfo-
citosis relativa en pacientes en fase aguda de su primer 
episodio de TCA y durante el primer año de tratamiento. 

Método: Se estudiaron 66 pacientes con TCA entre 12 y 
17 años, 46 diagnosticadas según DSM-5 con anorexia 
nerviosa restrictiva, 11 con anorexia nerviosa purgati-
va y 9 con un TCA no especificado. Se analizaron las 
muestras de las pacientes en la fase inicial y tras uno, 
seis y doce meses de iniciado el tratamiento (T0, T1, T6 
y T12). Se realizó un recuento de leucocitos total y di-
ferencial en un contador celular automatizado. La lep-
tina se midió mediante la tecnología Luminex xMAP. 
Se realizó un modelo lineal general para explicar el 
porcentaje de linfocitos, incluyendo leptina y tertil del 
Z-score del IMC y controlando por tipo de diagnóstico 
y edad. También se realizaron correlaciones parciales 
bivariadas ajustadas por edad.

Resultados: En T0 y T6, la linfocitosis relativa se re-
laciona significativa y negativamente con la leptina 
(p = 0,011 y p = 0,004, respectivamente) pero no con el 
tertil del Z-score del IMC. En T1 y T12 no se observa 
ninguna relación significativa. Individualmente, en T0, 
las correlaciones negativas son significativas entre 
Z-score IMC y linfocitos ( %) (r-0,254; p = 0,041) y en T0 
y T6 entre leptina y linfocitos ( %) (r = –0,377; p = 0,002 y 
r = –0,525; p = 0,001).

Conclusiones: La leptina parece jugar un papel mediador 
en el aumento del porcentaje de linfocitos observado en 
pacientes malnutridas con TCA en la fase aguda (T0) o 
con alta variabilidad de respuesta al tratamiento (T6).
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	 158	 Evaluar la dieta prescrita 
en pacientes con diabetes gestacional 
y los parámetros que predicen el peso 
del recién nacido

Bandrés-Nivela, M. O.1, Vidal-Peracho, C.2, Borau-Maorad, L.2, 
Pamplona-Civera, M. J.2, Gracia-Gimeno, P.2, Fuertes-Agustín, P.2, 
García-Laborda, A.3, López-Alcutén, E.3, Martín-Aznar, N.3, Or-
ga-Sanz, A.2

1Hospital Royo Villanova. Zaragoza. 2Endocrinología y Nutrición. Hos-
pital Royo Villanova. Zaragoza. 3Endocrinología y Nutrición. CME 
Grande Covían.

Introducción: El tratamiento nutricional en la diabetes 
gestacional (DG) consiste en un plan de alimentación 
individualizado.

Objetivos: Evaluar la dieta prescrita en pacientes con 
DG, los parámetros clínicos, analíticos y de control glu-
cémico que predicen los resultados obstétricos y del peso 
de recién nacido en pacientes diagnosticadas de DG. 

Método: Estudio observacional retrospectivo. Se inclu-
yeron pacientes DG controladas en Hospital Royo Vi-
llanova de Zaragoza desde enero-2013 a junio-2019. Al 
diagnóstico a todas las pacientes, se les prescribió una 
dieta al ajustando las necesidades calóricas en función 
del peso, determinación de glucemia capilar pre y pos-
prandial y cetonuria. Se recogieron datos clínicos de la 
madre [edad, antecedentes, índice de masa corporal 
(IMC), aumento de peso hasta el diagnostico de DG, au-
mento de peso total, tipo de parto y semana de parto] y 
del feto [peso de recién nacido (PRN) y datos analíticos].

Resultados: Se incluyeron 624 mujeres edad media de 
34,63 (DE 4,3): IMC previo: 25,92 (DE 4,9); previo a la 
gestación el 53 % tenían normopeso; 25 % sobrepeso y 
un 22 % obesidad. Media de glucemias preprandiales 
88 (DE 7,2) y postprandiales 121 (DE 9,2) mg/dl. Se-
mana de parto: 38,82 (DE 1,4). Parto pretérmino: 4,6 %. 
8,1 % PRN fue > p90. Se realizaron cambios en la die-
ta inicial por no ganancia adecuada de peso o pérdida 
de peso en el 42 % de las gestantes. Presentaron cetosis 
al inicio de la dieta el 28 %. Se insulinizó 46 %. El IMC 
previo; aumento de peso hasta el diagnóstico, media 
de glucemias preprandiales, mayor HbA1c, y niveles 
de HDL más bajos se asoció de forma significativa con 
PRN > p90. 

Conclusiones: La dieta es un pilar fundamental en el 
tratamiento de la DG. Evitar la obesidad previa a la ges-
tación y adecuada ganancia de peso en el embarazo son 
objetivos para la mejora de los resultados obstétricos. 

Palabras clave: Diabetes gestacional.

	 160	 Intervención nutricional 
en sarcopenia mediante la suplementación 
de vitamina D: ¿en qué punto nos encontramos? 
Revisión sistemática

Fernández-Lázaro, D.1, Córdova, A.1, Lázaro-Asensio, M. P.2, 
Mielgo-Ayuso, J.2, Gil, L.3, Fernández-Lázaro, C. I.4

1Departamento de Biología Celular. Histología y Farmacología. Facultad 
de Ciencias de la Salud. Universidad de Valladolid. 2Departamento de 
Bioquímica y Fisiología. Facultad de Ciencias de la Salud. Universidad 
de Valladolid. 3Agrifood Sector Communication S.L. Madrid. 4Departa-
mento de Medicina Preventiva y Salud Pública. Facultad de Medicina. 
Universidad de Navarra.

Introducción: Sarcopenia (SP) es la pérdida de masa, 
fuerza y función muscular asociada al envejecimiento. 
La estrategia nutricional es una de las herramientas 
más efectivas para combatirla. Existe una asociación 
positiva entre las concentraciones de vitamina D (VD) 
en suero y la prevalencia de la SP. La exposición de los 
músculos esqueléticos a la VD induce la génesis de las 
células musculares, suprime la expresión de miostatina 
y aumenta el número de fibras tipo II. Sin embargo, los 
niveles de VD en adultos mayores están por debajo del 
rango fisiológico, lo que incrementa la necesidad de la 
intervención en estos pacientes.

Objetivos: Examinar el impacto de la suplementación 
con VD en pacientes con SP, estableciendo las dosis y 
las formas farmacéuticas más efectivas, así como la re-
lación de suplementación de VD y su concentración sé-
rica para determinar los potenciales efectos de la suple-
mentación sobre musculo esquelético y los indicadores 
de la calidad de vida (CV). 

Método: Revisión sistemática, basada en las guías 
PRISMA, realizando una búsqueda estructurada en las 
bases de datos electrónicas: Medline (PubMed), SciELO 
y Cochrane Library Plus. Se incluyeron los resultados 
que relacionaran las VD y SP hasta el 30 de septiembre 
de 2019, se aplicó una restricción de búsqueda en las 
publicaciones a los últimos 10 años. La calidad meto-
dológica de los artículos se evaluó mediante el Formu-
lario de Revisión McMaster

Resultados: Se encontraron 15 artículos que descri-
bieron los beneficios de la suplementación de VD des-
tacando: incrementos en la masa, la fuerza muscular, 
hipertrofia e hiperplasia de fibras tipo II, además de 
mejoras en la CV y disminución del riesgo de caídas 
y fracturas.

Conclusiones: Niveles óptimos de VD, conseguidos 
por un régimen adecuado de suplementación que re-
sultan esenciales para la modulación de los efectos de 
la SP sobre el músculo

Palabras clave: Sarcopenia. Envejecimiento. Musculo 
Esquelético. Vitamina D. Suplementación.
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	 184	 Relación entre los marcadores 
del estado del hierro y la obesidad 
en diabéticos tipo 2 del estudio 
el estudio DICARIVA

Martínez-Suárez, M. A.1, Vaquero, M. P.1, García-Quismodo, Á.2, 
del Cañizo, F. J.2, Sánchez-Muniz, F. J.2

1Instituto de Ciencia y Tecnología de Alimentos y Nutrición. ICTAN. 
CSIC. Madrid. 2Facultad de Farmacia. Universidad Complutense de 
Madrid.

Introducción: La Diabetes Mellitus tipo 2 (DMT2) se 
constituye como una de las enfermedades más pre-
valentes. Existen muchos factores, como la obesidad, 
que predisponen marcadamente al desarrollo de esta 
enfermedad, siendo mucho menos conocido y contro-
vertido la implicación del metabolismo del hierro en 
su etiología.

Objetivos: Describir las características de una pobla-
ción con DMT2 de larga duración, y evaluar en el con-
texto de sobrepeso/obesidad, la relación entre los bio-
marcadores clásicos de la diabetes, especialmente de la 
obesidad y los marcadores del metabolismo del hierro.

Método: El presente estudio consiste en un estudio 
observacional transversal con datos procedentes del 
estudio DIabetes CArdiovascular RIsk of VAllecas (DI-
CARIVA). Se reclutaron 537 diabéticos y se recogieron 
datos referentes a la medicación, años de evolución de 
la enfermedad, antropometría (IMC, perímetro de cin-
tura), control de la diabetes (hemoglobina glicosilada) 
y marcadores bioquímicos de inflamación (proteína 
C-reactiva, fibrinógeno) y del metabolismo del hierro 
(hierro sérico, ferritina, transferrina, saturación de la 
transferrina). Se compararon 3 grupos: A) no obesos 
con perímetro de cintura normal; B) obesos con perí-
metro de cintura normal; C) obesos con perímetro de 
cintura elevada.

Resultados: La edad media de los sujetos fue 62 ± 13 y 
67 ± 10 en hombres y mujeres, respectivamente. El IMC 
resultó significativamente mayor en mujeres (p < 0,001), 
sin diferencias significativas en la presión arterial, la 
glucosa o hemoglobina glicosilada. El hierro sérico 
(p = 0,028) y la saturación de transferrina (p < 0,001) 
fueron menores en el grupo C respecto a los otros dos 
grupos, tanto en hombres como en mujeres.

Conclusiones: En la población de DMT2 de larga 
duración estudiada, la obesidad abdominal se asocia 
con estado más reducido del hierro. Se sugiere la im-
portancia de estudiar el papel de los marcadores del 
metabolismo del hierro en el seguimiento del paciente 
diabético.

Financiación: Iniciativa de Empleo Juvenil, Fondo So-
cial Europeo (CAMPD17_ICTAN_003) y Proyecto San-
tander-UCM PR75/18-21603.

Palabras clave: Diabetes tipo 2. Obesidad. Hierro.

	 205	 Seguimiento de pacientes con 
radioterapia con cáncer de cabeza y cuello  
en la consulta de enfermería. Unidad de 
Radioterapia del Complejo Hospitalario 
Universitario de Canarias

Rodríguez Hernández, R., Vaswani Aguiar, M., Pérez González, 
E., Naranjo Ruiz, M., Rodríguez Rodríguez, Y., Hernández Her-
nández, Á., Caballero García-Moreno, R.
Unidad de Radioterapia Externa y Braquiterapia. Complejo Hospitala-
rio Universitario de Canarias (CHUC). Santa Cruz de Tenerife.

Introducción: Más del 50 % de los pacientes oncológicos 
sufre desnutrición alcanzando el 80 % en fases avanza-
das de la enfermedad. En el caso del cáncer de cabeza 
y cuello (CCC) la estrategia terapéutica puede llegar a 
incluir cirugía, radioterapia y quimioterapia. Esta con-
junción de tratamientos produce una combinación de 
efectos secundarios (toxicidad) que alteran la ingesta, 
la digestión de los alimentos y la absorción de nutrien-
tes, afectando a todo el proceso de la nutrición. Para 
prevenir esta situación es necesaria una correcta valo-
ración de la toxicidad en este tipo de pacientes. 

Objetivos: General: Diseñar e implementar un procedi-
miento para la valoración nutricional y otras señales de 
toxicidad de forma sistematizada, para los pacientes en 
tratamiento de radioterapia de cabeza y cuello en el Com-
plejo Hospitalario Universitario de Canarias. Específicos: 
Capacitar a las enfermeras y enfermeros de la Unidad de 
Radioterapia para el seguimiento de los pacientes en tra-
tamiento de radioterapia de cabeza y cuello y mejorar la 
comunicación durante el traspaso de pacientes.

Método: Para el proceso de estandarización del proce-
dimiento se aplicó el ciclo de mejora continua de De-
ming y el marco y la estructura para la organización 
de estándares proporcionada por la norma ISO9001. Se 
diseñó una hoja para la valoración de los pacientes de 
forma sistematizada incluyendo los signos y síntomas 
de toxicidad más importantes.

Resultados: En la primera semana de mayo de 2017 se 
puso en marcha el protocolo de seguimiento, sumando 
155 pacientes valorados y seguidos hasta el mes de no-
viembre de 2019. 

Conclusiones: El protocolo para el seguimiento de pa-
cientes con radioterapia de cabeza y cuello permite la 
valoración sistemática de los principales signos de to-
xicidad derivada del tratamiento. 

La implantación del protocolo ha sido útil en la mejora 
de la comunicación durante el traspaso de pacientes y 
evitando la variabilidad en la práctica clínica. 

Palabras clave: Desnutrición. Neoplasias de cabeza y 
cuello. Radioterapia.

Declaración de conflicto de intereses: Ninguno de los 
autores tiene conflicto de intereses.
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	 5	 Helicobacter pylori: disbiosis 
asociada a antibióticos y tratamiento 
nutricional

Cirese, L.
Centro Nutricionista. Consultorio. Alicante.

Introducción: La infección por Helicobacter pylori afec-
ta un 50-60 % de la población mundial. En mayor me-
dida la ciencia utiliza la terapia antibiótica cuádruple 
con bismuto que genera en numerosos pacientes falta 
de adherencia al tratamiento por su posología y efec-
tos adversos, como disbiosis en la microbiota intesti-
nal, generando diarrea, náuseas, vómitos y malestar 
general. La bibliografía científica es escasa en cuanto 
a un tratamiento nutricional específico para optimizar 
la adhesión a la terapia antibiótica, con la menor inci-
dencia de síntomas secundarios. En el presente trabajo, 
se hace una revisión de los aspectos dietoterápicos más 
relevantes para así reunirlos y proponer un tratamiento 
nutricional y probiótico adecuado, de acuerdo a la me-
jor evidencia publicada, para la aplicación en la prácti-
ca profesional.

Objetivos: Proponer un tratamiento nutricional y pro-
biótico adecuado a la sintomatología adversa por el 
tratamiento antibiótico para infección por Helycobacter 
pilori, para la aplicación en la práctica profesional.

Método: Primera fase de revisión sistemática de do-
cumentos científicos publicados entre 2015 y 2019 
relacionados con el objetivo planteado. Segunda fase 
analítica de aplicación del tratamiento nutricional es-
quematizado en un paciente con síntomas adversos 
marcados.

Resultados: El 90 % de la bibliografía revisada ha res-
paldado la utilización de probióticos para tratar la 
disbiosis como efecto adverso de la terapia antibiótica 
para erradicar Helicobacter pylori. La aplicación práctica 
del esquema dietoterápico empleado en un paciente en 
la fase analítica fue exitoso, presentando mejoras gas-
trointestinales notables.

Conclusiones: La disbiosis que produce la terapia an-
tibiótica genera síntomas como diarrea, náuseas, vómi-
tos, disgeusia y malestar general que puede ser contra-
rrestado, como se ha constatado en el presente estudio, 
con estrategias nutricionales correspondientes como 
una dieta baja en residuos y estimulación gástrica, as-
tringente y con aporte de probióticos. 

Palabras clave: Helicobacter pylori. Disbiosis. Probióti-
cos. Tratamiento nutricional. 

	 102.	 Impacto de la dieta materna durante  
el embarazo en la microbiota intestinal 
en el momento del parto e incremento  
del riesgo de sobrepeso durante los primeros  
18 meses de vida

García-Mantrana, I.1, Selma-Royo, M.1, Parra-Llorca, A.2, Gonzá-
lez-Solares, S.3, Martínez-Costa, C.4, Collado, M. C.1

1Departamento de Biotecnología. Instituto de Agroquímica y Tecnología 
de Alimentos. CSIC. Valencia. 2Grupo de Investigación en Perinatolo-
gía. Instituto de Investigación Sanitaria La Fe. Valencia. 3Departamento 
de Biología Funcional. Facultad de Medicina. Universidad de Oviedo. 
4Departamento de Pediatría. Facultad de Medicina. Universidad de Va-
lencia.

Introducción: La nutrición durante el embarazo juega 
un papel crucial en la salud materno infantil. Existe poca 
información acerca del impacto de la dieta durante la 
gestación en la microbiota intestinal materna y sus posi-
bles efectos en la microbiota intestinal del neonato y, en 
consecuencia, en su salud a corto y largo plazo. 

Objetivos: Nuestro objetivo es estudiar el efecto de la 
dieta durante el embarazo en la microbiota intestinal de 
mujeres sanas y sus bebés y su influencia en el desarrollo 
infantil.

Método: Se recogieron muestras fecales de 86 partici-
pantes en el momento del parto para el análisis de la 
composición y diversidad microbiana mediante secuen-
ciación masiva del gen 16S rRNA (MiSeq Illumina). Se 
registraron datos antropométricos y dietéticos emplean-
do un cuestionario de frecuencia de alimentos (FFQ).

Resultados: Las participantes se agruparon en dos gru-
pos en función de su microbiota intestinal. Uno mayori-
tariamente representado por Prevotella y otro caracteri-
zado por Ruminococcus. El grupo representado por el 
género Ruminococcus estaba significativamente asocia-
do a un mayor consumo de fibra dietética, polifenoles, 
proteína animal y ácidos grasos omega-3, como son el 
EPA, DHA y DHA. Los grupos maternos se asociaron a 
la microbiota neonatal en el momento del parto y a un 
riesgo de sobrepeso a los 18 meses de edad condiciona-
do por el tipo de parto. Los niños nacidos por cesárea del 
grupo I presentaron un IMC z-score mayor a los 18 me-
ses de edad con respecto a los niños nacidos por parto 
vaginal, así como los pertenecientes al grupo II. 

Conclusiones: Este estudio pone de manifiesto que la 
microbiota materna está modulada por la dieta durante 
el embarazo, lo que puede tener efectos significativos 
en la composición de la microbiota neonatal temprana 
y, posteriormente, en el desarrollo del bebé con posi-
bles efectos en su salud.

Palabras clave: Dieta. Microbiota intestinal. Embarazo. 
Salud. Colonización temprana.
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	 149	 Biodisponibilidad y efecto 
sobre la salud intestinal y metabólica 
de la ingesta de fibra

Estanyol-Torres, N.1, González-Domínguez, R.2, Moreno-Muñoz, 
J. A.3, Reverter, F.4, Miñarro, A.4, Crescenti, A.5, Caimari, A.5, Ro-
dríguez-Palmero, M.3, del Bas, J.5, Andrés-Lacueva, C.2

1Biomarcadores y Metabolómica Nutricional y de los Alimentos. Uni-
versitat de Barcelona. 2Grupo de Biomarcadores y Nutrimetabolómica. 
Departamento de Nutrición, Ciencias de la Alimentación y Gastrono-
mía. Facultad de Farmacia y Ciencias de la Alimentación, INSA, Uni-
versidad de Barcelona. CIBER de Fragilidad y Envejecimiento Saluda-
ble CIBERFES. Instituto de Salud Carlos III. Barcelona. 3Laboratorios 
Ordesa S.L. Parc Científic de Barcelona. 4Departamento de Genética, 
Microbiología y Estadística. Facultad de Biología. Universidad de Bar-
celona. CIBER de Fragilidad y Envejecimiento Saludable CIBERFES. 
Instituto de Salud Carlos III. Barcelona. 5Eurecat. Centre Tecnològic de 
Catalunya. Unitat de Nutrició i Salut. Reus.

Introducción: La ingesta de alimentos ricos en fibra se 
presenta como una potencial estrategia para la mejora 
de la salud intestinal mediante la promoción de la fer-
mentación intestinal y de un microbioma saludable. El 
microbioma juega un papel crucial en la inmunidad y la 
inflamación mediante la regulación de la permeabilidad 
intestinal. Asimismo, la ingesta de fibra presenta una re-
lación inversa con la obesidad y diabetes de tipo II.

Objetivos: Estudiar “in vivo” la biodisponibilidad de 
la ingesta de una combinación de fibras y su efecto so-
bre la salud metabólica e intestinal.

Método: El diseño experimental se basa en una interven-
ción dietética durante 8 semanas con una combinación de 
fibras solubles y fermentables en ratas Wistar macho de 4 
semanas de edad sometidas a una dieta de cafetería. A lo 
largo del estudio se recogieron variables clínicas y bioquí-
micas, y se analizaron muestras de orina y plasma reco-
gidas a tiempo basal y punto final de la intervención me-
diante metabolómica dirigida utilizando cromatografía de 
ultra-alta resolución acoplada a espectrometría de masas.

Resultados: Se reportó un aumento en orina del meta-
bolito de fase II 5-(hidroximetil)furoil-glicina como mar-
cador de la ingesta de fibra. Asimismo, tras la ingesta 
de fibra se detectó un incremento en orina de ácidos 
fenólicos, butirato y aminobutirato (p < 0,05), los cuales 
correlacionan con una disminución del peso final y de 
su incremento a lo largo del estudio, variables de adipo-
sidad, índice aterogénico, índice de endotoxemia (LPS) 
y leptina, y con un aumento de la longitud del intestino.

Conclusiones: Se describe el metabolito de fase II 
5-(hidroximetil)furoil-glicina como biomarcador de la 
ingesta de fibra. El tratamiento con fibra induce un au-
mento de marcadores de salud intestinal y disminución 
de marcadores de endotoxemia y factores de riesgo de 
síndrome metabólico.

Palabras clave: Salud intestinal. Miicrobiota. Metabo-
lómica. Fibra. Ácidos fenólicos. Ácidos grasos de cade-
na corta.

	 196	 Cambios en al microbiota intestinal 
asociados con la progresión de la diabetes 
mellitus tipo 2 

Macho González, A.1, Redondo, N.2, Garcimartín, A.3, Nova, 
E.2, López-Oliva, M.4, Bastida, S.1, Benedí, J.3, Marcos, A.2, Sán-
chez-Muniz, F.1

1Dpto. de Nutrición y Ciencia de los Alimentos (Nutrición). Facultad 
de Farmacia. Universidad Complutense de Madrid. España. 2Dpto. de 
Metabolismo y Nutrición. Instituto de Ciencia y Tecnología de los Ali-
mentos y Nutrición (ICTAN-CSIC). España. 3Dpto. de Farmacología.
Farmacognosia y Botánica. Facultad de Farmacia. Universidad Complu-
tense de Madrid. España. 4Sección departamental de Fisiología. Facultad 
de Farmacia. Universidad Complutense de Madrid. España.

Introducción: Numerosos estudios señalan la impor-
tancia creciente de la relación entre dieta, microbiota 
y Diabetes Mellitus tipo 2 (DMT2). La dieta occidental, 
rica en proteína animal, azúcares refinados y grasas sa-
turadas de cadena larga, se considera un factor de ries-
go de DMT2 debido en parte a los efectos que ejerce 
sobre la microbiota intestinal. A su vez, el microbioma 
se afecta a medida que progresa la DMT2; sin embargo, 
son muy pocos los trabajos que lo detallen.

Objetivos: Evaluar y comparar los principales grupos 
bacterianos de la microbiota intestinal en dos modelos 
murinos de DMT2 que simulan a la etapa inicial y tar-
día de esta patología.

Método: Los animales se dividieron en dos grupos 
atendiendo al progreso de la patología (n = 8): DMT2 
inicial (DI) inducida exclusivamente con dieta alta en 
grasas saturadas; y DMT2 tardía (DT) provocada con 
dieta alta en grasas saturadas aportada por manteca de 
cerdo e inyección de estreptozotocina (STZ) y nicoti-
namida (NAD) (65 y 225 mg/kg p.c., respectivamen-
te). A las 8 semanas, los animales fueron eutanizados, 
recogiéndose sangre para determinación de insulina y 
glucosa, y heces del colon distal para la cuantificación 
de la microbiota intestinal mediante qPCR.

Resultados: Los datos obtenidos confirmaron los dos 
modelos de DMT2, ya que en el grupo DI, se obser-
vó hiperglucemia (250,6 mg/dL) e hiperinsulinemia 
(15,8 µIU/mL) y en el DT hiperglucemia (326,0 mg/dL) 
e hipoinsulinemia (5,4 µIU/mL) (ambos p < 0,001 vs DI). 
Se observó una disminución significativa de Bacteroi-
des, Bifidobacterium y Faecalibacterium prausnitzii en 
el modelo DT vs DI (p < 0,05).

Conclusiones: Los resultados obtenidos muestran que 
el estadio de la DMT2 influye en la composición de la 
microbiota intestinal, reduciendo grupos bacterianos 
beneficiosos, señalando la importancia de estudiar la 
microbiota en diferentes etapas de dicha patología, a 
fin de optimizar la intervención nutricional en pacien-
tes con DMT2.

Palabras clave: DMT2. Microbiota. Insulinemia. Glucemia.

Declaración de conflicto de intereses: Todos los au-
tores declaran ausencia de conflicto de intereses en el 
estudio realizado.
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	 7	 Promoción de salud en ámbito laboral. 
E-salud

López, Z.
Departamento de Salud y Seguridad Ocupacional. Cementos progreso. 
Guatemala.

Introducción: El lugar de trabajo es un lugar prioritario 
para la promoción de la salud. Progreso, un grupo de 
empresas en el sector de la construcción en Guatemala, 
cuenta con un Eje de Bienestar que busca promover há-
bitos de buena salud. 

Objetivos: Incrementar conocimientos sobre hábitos de 
buena salud, mediante la publicación de mensajes rela-
cionados con factores de riesgo cardiovascular en medios 
de comunicación interna, que contribuyan en la preven-
ción de enfermedades no transmisibles, durante el mes de 
mayo a noviembre del año 2018.

Método: Intervención laboral en 2.905 empleados, duran-
te 7 meses. Se seleccionó una temática mensual, relacio-
nada con factores de riesgo cardiovascular. Se diseñaron 
y se validaron mensajes, los cuales fueron publicados 
en carteleras, correo electrónico, red social interna Jam 
y mensajería de texto. Se realizó un cálculo de tamaño 
de muestra con una nota esperada de 50 %, con una 
precisión del 5 %, considerando como universo a los tra-
bajadores de Progreso, obteniendo una muestra de 340. 
Se realizó una evaluación inicial y final para evaluar el 
incremento de conocimientos. Se realizó estadística des-
criptiva para cálculo de media y mediana de la nota. Se 
realizó comparación de medias a través de la T de Stu-
dent y prueba de Kruskall- Wallis para determinar dife-
rencias entre la evaluación inicial y final. 

Resultados: Se enviaron 46 mensajes. La media inicial 
fue de 56,1 puntos (DE 14,3) y la final de 67,5 (DE 21,8) 
puntos. Se observó una diferencia significativa entre la 
media de nota inicial y final (p < 0,001). 

Conclusiones: Se logró incrementar los conocimientos 
sobre hábitos de buena salud, relacionados con la pre-
vención de enfermedades no transmisibles. Se conside-
ra que esta intervención suma desde la iniciativa pri-
vada, al cumplimiento de Los Objetivos de Desarrollo 
Sostenible de Naciones Unidas

Palabras clave: E-salud. Promoción de estilos de vida 
saludable.

	 8	 Programa de bienestar en progreso

López, Z.
Departamento de Salud y Seguridad Ocupacional. Cementos progreso. 
Guatemala.

Introducción: Progreso, grupo de empresas en el sector 
de la construcción en Guatemala, promueve el bienes-
tar de sus colaboradores. 

Objetivos: Impulsar la implementación de actividades 
de promoción de la salud, prevención y tratamiento de 
enfermedades crónico no transmisibles en el entorno 
laboral, construyendo una oportunidad para que cola-
boradores accedan a información y actividades que fa-
ciliten un estilo de vida saludable, durante el año 2018. 

Método: Tomando en cuenta los lineamientos de la Agen-
da de Liderazgo de Progreso y el modelo conceptual des-
crito por Clínica Mayo, el cual propone los componentes 
esenciales de un programa de bienestar, se diseñó un mo-
delo propio que se ajustara a las necesidades y recursos 
disponibles. 

Resultados: Menús Saludables: Se realizaron 79 super-
visiones con una nota promedio de 87,5 puntos sobre 
100 puntos. Los menús promovían hábitos de buena 
salud, contaban con guarniciones de frutas y verduras, 
pescado, aderezos saludables, agua; baja frecuencia de 
consumo de embutidos y postres. E-Salud: Se incremen-
taron significativamente los conocimientos sobre hábi-
tos de buena salud mediante la publicación de 46 men-
sajes relacionados con factores de riesgo cardiovascular 
en medios de comunicación interna. Pasaporte del Bien-
estar: Se acumularon sellos por cada evidencia de una 
actividad saludable que realizaran. Gradiente de Salud: 
Se realizaron 2.435 evaluaciones de salud voluntaria que 
brindaron información para diseñar próximas interven-
ciones a implementar. Coaching Nutricional: Se logró 
disminuir significativamente (53 %) la prevalencia de 
síndrome metabólico por medio de un tratamiento per-
sonalizado bajo la metodología de coaching nutricional. 

Conclusiones: Se disminuyó a carga de enfermedades 
crónicas no transmisibles desde el ambiente de trabajo. 
Este conjunto de intervenciones permite, desde la inicia-
tiva privada apoyar al cumplimiento de Los Objetivos 
de Desarrollo Sostenible de Naciones Unidas.

Palabras clave: Programa de Bienestar. Promoción de 
estilos de vida saludable.

	 12	 Estimación del crecimiento microbiano 
en alimentación hospitalaria mediante 
el uso de modelos predictivos

Caracuel-García, Á. M.1, Jiménez-Martínez, S.1, Jiménez-Martínez, 
B.1, Olveira, G.1, García-Gimeno, R. M.2, Valero Díaz, A.2
1Unidad de Gestión Clínica de Endocrinología y Nutrición. Hospital Uni-
versitario Regional de Málaga. 2Departamento de Nutrición y Bromatolo-
gía. Universidad de Córdoba.

Introducción: Mediante modelos predictivos se estimó 
el posible crecimiento de microorganismos patógenos en 
4 tipos de platos preparados teniendo en cuenta el perfil 
de tiempo/temperatura. Queremos contestar a la pre-
gunta ¿es posible que un microorganismo patógeno no 
detectado, crezca y llegue al paciente en concentración 
suficiente para constituir un riesgo? 
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Objetivos: Estudiar la posibilidad de que un microor-
ganismo patógeno no detectado, crezca y llegue al pa-
ciente en concentración suficiente para constituir un 
riesgo.

Método: Se ha realizado el análisis microbiológico de 
50 muestras de distintos tipos de platos de servicio en 
caliente y en frío. Se obtuvieron los valores de pH, aW 
y concentración de NaCl, y se utilizaron los softwares 
disponibles en Internet. 

Resultados: Comidas servidas en refrigeración. A 8 ºC, 
los patógenos potencialmente presentes pueden so-
brevivir, aunque no crecer. Si se produce durante la 
distribución una elevación de la temperatura a 24 ºC 
algunos patógenos podrían incrementar 1 log/g sólo 
a partir de las 4 h. Con este perfil tiempo/tempera-
tura, apenas se observa crecimiento de ningún pató-
geno. Comidas servidas en caliente. El descenso de 
temperatura observado, desde la preparación de la 
comida en caliente hasta que se sirve, podría favore-
cer el crecimiento de Clostridium perfringens, no dando 
tiempo a crecer en 2 horas. En otros patógenos, estima 
una disminución del nivel. 

Conclusiones: Una de las ventajas de la microbiología 
predictiva es la visión particular del comportamiento de 
los microorganismos sin necesidad de experimentación, 
obteniendo datos cuantitativos que ayuden a demostrar 
la seguridad de un producto a la vez que guíen en la 
implantación de medidas de gestión. 

Palabras clave: Microbiología predictiva, crecimiento 
microbiano, alimentación hospitalaria.

	 13	 Menú hospitalario: evaluación 
del estado higiénico-sanitario

Caracuel-García, Á. M.1, Jiménez-Martínez, S.1, Jiménez-Martínez, B.1, 
Olveira, G.1, García-Gimeno, R. M.2, Valero Díaz, A.2
1Unidad de Gestión Clínica de Endocrinología y Nutrición. Hospital Uni-
versitario Regional de Málaga. 2Departamento de Nutrición y Bromatolo-
gía. Universidad de Córdoba.

Introducción: El marco normativo establece que los ope-
radores económicos cumplirán los criterios microbiológi-
cos para los productos alimenticios y pueden usarse en la 
validación y verificación de los procedimientos del aná-
lisis de peligros y otras medidas de control de la higiene. 

Objetivos: Realizar un análisis de tendencias y disponer 
de información procedente de datos históricos para ve-
rificar el cumplimiento de los criterios microbiológicos y 
la posible reducción del número de unidades de mues-
tra (n) a analizar.

Método: En el presente estudio se ha procedido a eva-
luar el estado higiénico-sanitario de comidas preparadas 
pertenecientes a un hospital regional, Cocinas Centrales 
(CC) y Cafeterías (CF). Se tomaron un total de 2.335 

muestras de platos elaborados (1.184 CC y 1.151 CF) de 
13 categorías distintas en el periodo 2003-2018. 

Resultados: Los resultados mostraron un bajo porcenta-
je de crecimiento de colonias de patógenos como Listeria 
monocytogenes (4,98 % [IC 3,88 – 6,37 %] en CC y 9,29 % 
[IC 7,75 – 11,11 %] en CF), Clostridium perfringens (2,11 % 
[IC 1,43 – 3,10 %] en CC y 0,17 % [IC 0,05 – 0,63 %] en CF) 
y Escherichia coli (17,23 % [IC 15,19 – 19,49 %] en CC y 
25,8 % [IC 23,36 – 28,41 %] en CF). En todos los casos los 
niveles encontrados fueron < 100 ufc/g. En ningún caso 
hubo crecimiento de Salmonella.

Conclusiones: La implementación de medidas correcto-
ras, así como una actualización de los sistemas de auto-
control obtuvo una disminución significativa (p < 0,05), 
en los últimos 3 años, del número de muestras con cre-
cimiento por lo que se propone una disminución de “n” 
para proceder a su verificación, tal y como señala la ins-
trucción 122-2013 de la Consejería de Salud de la Junta 
de Andalucía.

Palabras clave: Menú hospitalario. Higiene. Microbio-
logía.

	 16	 Comportamientos sedentarios 
en niños europeos en edad prescolar 
y su relación con la ingesta de alimentos

Miguel-Berges, M. L.1, Santaliestra-Pasias, A.1, Moreno-Aznar, L.2
1Growth, Exercise, Nutrition and Development. Grupo de Investiga-
ción. GENUD. Universidad de Zaragoza. 2Growth, Exercise, Nutrition 
and Development. Grupo de Investigación. GENUD. Instituto Agro-
alimentario de Aragón. Instituto de Investigación Sanitaria Aragón. 
Zaragoza.

Introducción: El tiempo total de pantalla se ha conver-
tido en una epidemia debido al elevado tiempo de uso 
y por su impacto negativo en la salud. Según la Orga-
nización Mundial de la Salud, los niños de 2 a 5 años, 
no deberían de pasar más de una hora al día frente a 
cualquier pantalla. 

Objetivos: Los objetivos del estudio fueron estudiar la 
asociación entre los comportamientos sedentarios y el 
consumo de alimentos y bebidas en niños europeos en 
edad preescolar. 

Método: Los datos utilizados fueron seleccionados a 
través del estudio ToyBox cuyo objetivo se basaba en 
la prevención de la obesidad infantil involucrando a 
las familias. Participaron 7.056 niños de entre 3,5 y 5,5 
años, de Alemania, Bélgica, Bulgaria, España, Grecia y 
Polonia. 

Resultados: Los comportamientos sedentarios se aso-
ciaron con el consumo de alimentos ricos en energía 
y refrescos. El 50,4 % de la muestra no cumplió con 
las recomendaciones diarias de actividad física ni de 
tiempo de pantalla. Aquellos que cumplieron con am-
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bas recomendaciones consumieron menos bebidas ga-
seosas, zumos azucarados, dulces, postres y snacks, y 
consumieron más agua, frutas y verduras, productos 
lácteos, que los que no cumplieron las recomendacio-
nes. El grupo de niños con un comportamiento más sa-
ludable que incluía elevado consumo de agua, frutas y 
verduras, eran niños poco sedentarios y realizaban más 
actividad física, y se presentó de forma más frecuente 
entre los niños con al menos un padre con educación 
superior. Se identificó que los niños con niveles más 
bajos de educación materna y paterna tenían más pro-
babilidades de ser asignados en el grupo de “estilo de 
vida poco saludable”.

Conclusiones: Es importante establecer intervenciones 
de salud pública desarrollando estrategias de preven-
ción que se focalicen en los estilos de vida de los niños y 
de las familias.

Palabras clave: Comportamientos sedentarios, niños 
prescolares, educación de los padres, consumo de ali-
mentos.

	 19	 Los suplementos de Zn 
en la dieta modulan la respuesta de las células 
intestinales al estrés térmico. Ensayos  
en células Caco-2

Seiquer, I., Pardo, Z., Fernández-Fígares, I., Nieto, R.
Estación Experimental del Zaidín. Consejo Superior de Investigaciones 
Científicas. Granada.

Introducción: El estrés térmico que se produce durante 
la exposición a altas temperaturas ambientales, puede 
tener consecuencias negativas sobre los órganos inter-
nos, especialmente el digestivo, debido a la redistribu-
ción del flujo sanguíneo. El Zn, elemento esencial para 
la funcionalidad de la barrera intestinal, podría tener un 
papel modulador en este fenómeno. 

Objetivos: Analizar los efectos de la suplementación de 
Zn en la respuesta al estrés por calor en células intestina-
les, utilizando la línea celular Caco-2. 

Método: Las células Caco-2 fueron pre-incubadas con 
medio de cultivo control (4 µM Zn) o con medio suple-
mentado con Zn (50 y 100 µM), antes de ser sometidas a 
estrés térmico (41, 42 y 43 °C, 24 h) o termoneutralidad 
(37 °C). Se investigó el efecto sobre la viabilidad y proli-
feración celular y la generación de especies reactivas de 
oxígeno (ROS) mediante el ensayo de la diclorofluores-
ceína, en condiciones basales y ante un estrés oxidativo 
inducido. 

Resultados: La preincubación de las células con el me-
dio suplementado con Zn mejoró el daño a la viabilidad 
celular causado por una subida moderada de la tempe-
ratura (41 °C). Con temperaturas muy elevadas (43 °C) el 
daño fue irreparable. La subida de la temperatura oca-
sionó un aumento en la producción basal de ROS en las 

células control, que se previno con el pre-tratamiento de 
suplementos de Zn (50 µM). En situación de estrés oxi-
dativo inducido, la suplementación con Zn también mo-
duló la generación de radicales libres debida a las altas 
temperaturas (42 °C). 

Conclusiones: Los suplementos de Zn en la dieta po-
drían prevenir el daño a la funcionalidad de la barrera 
intestinal en situaciones de estrés térmico, mejorando 
la proliferación celular y reduciendo el estrés oxidativo 
mediado por la producción de radicales libres. 

Palabras clave: Suplementos de Zn. Estrés por calor. Es-
trés oxidativo. Células Caco-2.

	 23	 Actualidad en la metodología 
para la medición de ingesta y eliminación 
de sal

Jiménez-Rodríguez, A.1, Palomo-Cobos, L.2, Rodríguez-Martín, A.3, 
Novalbos-Ruíz, J. P.4
1Consultorio Aldea del Cano. Cáceres. 2Centro de Salud Zona Centro. 
Cáceres. 3Salud Pública. Facultad de Enfermería y Fisioterapia. Depar-
tamento de Biomedicina, Biotecnología y Salud Pública. Universidad de 
Cádiz. 4Área de Medicina Preventiva y Salud Pública. Departamento de 
Biomedicina, Biotecnología y Salud Pública. Universidad de Cádiz.

Introducción: El principal factor de riesgo cardiovascu-
lar modificable es la hipertensión arterial. Existe relación 
entre la hipertensión y el consumo elevado de sal. Para 
medir el consumo de sal en nuestra dieta, no todas las 
encuestas existentes de alimentación son comparables y 
válidas. Actualmente el patrón de oro es la medición de 
la excreción de sodio en orina de 24 horas, aunque se 
han propuesto métodos alternativos.

Objetivos: Analizar qué instrumentos permiten valo-
rar la ingesta de sal y cuáles de ellos han aportado una 
mayor validez y fiabilidad a través de los estudios de 
concordancia con la eliminación de sodio en orina, en los 
estudios publicados hasta la actualidad.

Método: Revisión narrativa de diversos estudios publi-
cados en los últimos 10 años sobre encuestas nutricio-
nales que recojan consumo de sodio y correlación con 
excreción de sodio urinario. Clasificamos los resulta-
dos obtenidos en categorías: encuestas de consumo e 
instrumentos para determinar el consumo de sal, estu-
dios que analizan alternativas a la determinación de so-
dio en orina de 24 horas, estudio de concordancia que 
analizan los instrumentos para determinar el consumo 
de sal, y metaanálisis, ensayos clínicos y revisiones sis-
temáticas.

Resultados: Los resultados de esta revisión sugieren 
que es necesaria la validación de herramientas senci-
llas, como las encuestas nutricionales, para estimar el 
consumo de sodio de poblaciones de interés en rela-
ción al gold estándar actual, sodio excretado en orina 
de 24 horas. Esta es la limitación actual que nos encon-
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tramos en todos los estudios revisados, ya que existe 
una gran variabilidad y una baja correlación en los re-
sultados de los mismos.

Conclusiones: Actualmente interesa en la práctica clíni-
ca el conseguir identificar pacientes con consumos exce-
sivos de sal mediante la aplicabilidad de herramientas 
útiles y precisas para poder intervenir y mejorar el con-
trol de patologías relacionadas.

Palabras clave: Revisión. Hipertensión arterial. Alimen-
tación. Orina 24 horas. Sodio.

	 28	 Estilos de vida y determinantes 
socioeconómicos asociados a la adherencia 
a la dieta mediterránea

San Onofre-Bernat, N.1, Trescastro-López, E. M.2, Quiles-Izquierdo, J.3
1Departamento de Enfermería Comunitaria, Medicina Preventiva y Sa-
lud Pública. Universidad de Alicante. 2Grupo Balmis de Investigación 
en Salud Comunitaria e Historia de la Ciencia. Universidad de Alican-
te. Alicante. 3Dirección General de Salud Pública. Conselleria de Sanitat 
Universal i Salut Pública. Generalitat Valenciana. Fundació per al Fo-
ment de la Investigació Sanitària i Biomèdica de la Comunitat Valenciana. 
CIBERESP. Valencia.

Introducción: La alimentación, actividad física, descan-
so, tabaquismo, nivel educativo, situación laboral son 
reconocidos determinantes en diferentes enfermedades 
no trasmisibles. La dieta mediterránea es un factor de-
terminante de diferentes problemas de salud, conside-
rando el fomento de su práctica como una importante 
estrategia de salud.

Objetivos: Evaluar la existencia y magnitud de la aso-
ciación de factores sociodemográficos y estilos de vida 
con la adherencia a la dieta mediterránea (ADM) de una 
población adulta.

Método: Estudio transversal de base poblacional de una 
muestra (n = 2.728) representativa de población adulta a 
partir de datos correspondientes a la Encuesta de Nutri-
ción de la Comunitat Valenciana 2010-11. Para evaluar la 
ADM se adaptaron los datos al cuestionario PREDIMED 
de 14 puntos. Para estudiar la asociación se realizó un 
análisis regresión logística para cada sexo, midiendo la 
fuerza de asociación mediante la OR y sus correspon-
dientes intervalos de confianza al 95 %.

Resultados: Un 10,48 % de la población se clasificó como 
de baja ADM y un 18,22 % como de alta ADM. A ma-
yor edad se observó mayor prevalencia de ADM alta 
(p < 0,05). No se observaron diferencias por sexo. Se es-
timó una asociación significativa con ADM para ambos 
sexos con la edad, tipo de convivencia y picoteo entre 
horas. En mujeres también se asoció con horas de sueño 
y en hombres con horas de pantalla, situación laboral, 
país de nacimiento y nivel de estudios. En el modelo 
multivariable en mujeres quedaron incluidas la edad y 
la convivencia y, en hombres la edad, país de nacimiento 
y la convivencia.

Conclusiones: La edad y el tipo de convivencia son 
determinantes de una alta ADM. Se identifica que los 
grupos de edad de personas más jóvenes y que viven 
solas deben ser incluidas en las estrategias de fomento 
de la ADM.

Palabras clave: Adherencia. Patrón dieta mediterránea. 
Índices. Determinantes de la salud.

	 29	 Ingesta de líquidos e hidratación  
en personas institucionalizadas del municipio 
de SILLA

Bayarri-Mayo, M. A.1, Baguena, J.2, Cabrelles, V.2, Quiles-Izquierdo, J.3
1Hospital La Fe. Valencia. 2Residencia Pública de Silla. Valencia. 3Direc-
ción General de Salud Pública. Consellería de Sanidad. Generalitat Va-
lenciana.

Introducción: La adecuada hidratación es un factor de 
vital importancia para el ser humano en su ciclo vital. 
Las personas mayores presentan situaciones de salud 
especiales donde la ingesta de líquido y las necesidades 
hídricas deben ser objeto de preocupación.

Objetivos: Determinar la ingesta total de líquido y es-
tado de hidratación de una población institucionalizada 
del municipio de Silla (Valencia).

Método: Estudio transversal de 43 personas (12 hom-
bres y 31 mujeres) entre 50 y 95 años, de una residencia 
pública. El volumen total de líquido ingerido se registró 
mediante cuestionario validado de frecuencia de ingesta 
líquida (PREDIMED). La deshidratación se determinó 
mediante observación de una muestra de la primera 
orina del día, utilizando la interpretación del método de 
colorimetría de Amstrong 2000. Se estimó la ingesta me-
dia diaria de líquidos, las bebidas utilizadas con mayor 
frecuencia y el grado de hidratación relacionándolo con 
las variables sexo, edad e ingesta líquida.

Resultados: La ingesta media de líquido fue de 1.716,4 
ml/persona/día (DE = 468,14), 1.682,2 ml/día (DE = 506,92) 
en las mujeres y 1.804,8 ml/día (DE = 352,31) en hombres, 
p-valor = 0,4 La prevalencia de deshidratación por colo-
rimetría fue 74,42 %, un 75 % en hombres y de 74,19 % en 
las mujeres; por edad se encontró una prevalencia más 
alta en los menores de 75 años (76,92 %); y por inges-
ta fue mayor entre quienes bebían más de 2.000 ml/d 
(84,62 %), p-valor = 0,6.

Conclusiones: La población estudiada no consume el 
mínimo requerido de líquidos al día, lo que cobra gran 
relevancia por ser una población vulnerable y con condi-
ciones cognitivas y patológicas especiales. Sería conve-
niente motivar, pautar y estimular la ingesta de líquidos 
a lo largo del día.

Palabras clave: Deshidratación. Ingestión de líquidos. 
Ancianos. Colorimetría. Orina.
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	 30	 Índice de masa corporal durante 
el desarrollo puberal y su asociación 
con una puntuación de riesgo poli-genético 

Gónzalez-Gil, E.1, Anguita, A.2, Rupérez, A. I.3, Bueno, G.4, Leis, R.5, 
Gil-Campos, M.6, Moreno-Aznar, L.7, Gil, Á.8, Aguilera, C. M.9
1Universidad de Granada. 2Department of Biochemistry and Molecular 
Biology II, Instituto de Nutrición y Tecnología de los Alimentos. Cen-
ter of Biomedical Research. CIBM. Universidad de Granada. 3Growth, 
Exercise, NUtrition and Development. GENUD. Research Group Uni-
versidad de Zaragoza. 4Growth, Exercise, NUtrition and Development. 
Research Group Universidad de Zaragoza. 5Profesora Titular de Pediatría. 
Nutrición Pediátrica. Universidad de Santiago de Compostela. 6Profeso-
ra Titular de Pediatría en la Universidad de Córdoba. 7Growth, Exercise, 
Nutrition and Development. Grupo de Investigación. GENUD. Instituto 
Agroalimentario de Aragón. Instituto de Investigación Sanitaria Aragón. 
Zaragoza. 8Department of Biochemistry and Molecular Biology II. Ins-
tituto de Nutrición y Tecnología de los Alimentos, Center of Biomedical 
Research. CIBM. Universidad de Granada. 9Department of Biochemistry 
and Molecular Biology II. Instituto de Nutrición y Tecnología de los Ali-
mentos. Center of Biomedical Research. CIBM. Universidad de Granada.

Introducción: Hay muchos factores que pueden afectar 
a la obesidad, entre ellos la variabilidad genética, pero 
son pocos los estudios longitudinales que abordan la 
obesidad y su contexto genético en la población infantil. 

Objetivos: Evaluar longitudinalmente las diferencias en 
el índice de masa corporal durante el desarrollo puberal 
y su asociación con una puntuación de riesgo genético 
basada en 44 polimorfismos de obesidad adulta.

Método: De los 213 niños incluidos en el estudio PUB-
MEP, 96 niños (48 niñas) tenían calculada la puntuación 
riesgo poli-genético, así como el índice de masa corporal 
medido en dos momentos: pre púber (T1) y púber (T2). 
Los niños se categorizaron según índice de masa corpo-
ral (IMC) en T1 y T2. Adicionalmente, la puntuación ge-
nética se categorizó en aquellos en el primer y segundo 
tercil versus aquellos en el tercil superior. Se realizó una 
regresión ordinal multinivel (nivel: centro) para valorar la 
asociación entre los cambios de grupo de IMC de manera 
longitudinal y la puntuación de riesgo poli-genético.

Resultados: Considerando como referencia aquellos ni-
ños que se mantenían en la categoría de normo-peso en 
el tiempo, se encontró que aquellos niños que partían 
de un normo-peso en T1 y que pasaban a un estado de 
obesidad o sobrepeso en T2, presentaban mayor pro-
babilidad de riesgo poligenético superior (OR = 87,73, 
p < 0,004). Aquellos que pasaban de obesidad/sobrepeso 
en T1 a normo-peso en T2 presentaban una OR de 54,98 
(p < 0,003) y los que se mantenían en obesidad/sobrepe-
so en T1 y T2 presentaban una OR de 18,46 (p < 0,006).

Conclusiones: Cualquier combinación distinta a man-
tenerse en normo-peso se asociaba con la probabilidad 
de tener una mayor puntuación de riesgo. El aumento 
del IMC durante el desarrollo puberal puede estar par-
cialmente determinado genéticamente. Se necesitan más 
estudios que incluyan variables ambientales para confir-
mar estos resultados. 

Palabras clave: Puntuación de riesgo poli-genético. Obe-
sidad. Niños. Pubertad.

	 32	 Consumo de bebidas alcohólicas 
y no alcohólicas y su relación con el rendimiento 
académico de una población de universitarios

López-Moreno, M.1, Iglesias, M. T.2, Gárces-Rimón, M.2, Miguel, M.1
1Instituto de Investigación en Ciencias de la Alimentación. CIAL. Ma-
drid. 2Universidad Francisco de Vitoria. Madrid.

Introducción: El alcohol es la droga más aceptada y con-
sumida en nuestra sociedad, y se ha convertido actual-
mente en un problema social y de salud pública. Ade-
más, se ha descrito un alto consumo de estas bebidas 
entre la comunidad universitaria. Sin embargo, no se 
han descrito los hábitos de consumo de alcohol de esta 
población, así como el impacto que tiene sobre el rendi-
miento académico.

Objetivos: Evaluar la prevalencia del consumo de bebi-
das alcohólicas y su asociación con el rendimiento aca-
démico de universitarios de la Comunidad de Madrid.

Método: Se realizó un estudio transversal que incluyó 
una encuesta validada de hábitos de consumo de alco-
hol y una encuesta de consumo de alimentos de 3 días 
(n = 56). El rendimiento académico se calculó como la 
media ponderada de todas las asignaturas del curso aca-
démico. El estudio cumple con la declaración de Helsin-
ki y pasó el Comité Ético de la Universidad (36/2018).

Resultados: De los 56 estudiantes entrevistados, 49 fueron 
mujeres y 7 hombres, con una edad media de 19,6 ± 1,6 
años. El inicio de consumo de alcohol fue a los 15 ± 1,4 años. 
La ingesta media energética fue de 1917 ± 725 kcal y el 
porcentaje medio de energía proveniente del alcohol 6 % 
(16,3 ± 21,4 g/día). El 46 % de los estudiantes que recono-
cieron consumir alcohol, se trató de bebidas de alta gra-
duación, mientras que el 7,1 % de los estudiantes afirmó 
no beber alcohol. El 57,8 % de los estudiantes entrevistados 
suspendieron frente al 42,2 % que aprobaron. Los alumnos 
suspensos presentaron un consumo diario de alcohol su-
perior a los aprobados (32 g/día versus 24 g/día) p = 0,043. 

Conclusiones: El consumo de bebidas alcohólicas está 
significativamente relacionado con un deterioro del ren-
dimiento académico, asociado a una pérdida de la cali-
dad de vida. Por tanto, se considera de vital importancia 
la realización de campañas desde distintas instancias 
para desincentivar su consumo.

Palabras clave: Universitarios. Alcohol. Madrid.

	 35	 Marketing y hábitos alimentarios 
en la población infanto-juvenil española

De la Cruz, S.1, Núñez del Campo, L.2, de Mateo Silleras, B.1, Carre-
ño-Enciso, L.1, Redondo del Río, M. P.1
1Área de Nutrición y Bromatología. Facultad de Medicina. Universidad de 
Valladolid. Valladolid. 2Nutrición y Dietética. Centro de Referencia Esta-
tal de Atención a las personas con enfermedades raras (CREER). Burgos.

Introducción: La infancia es un momento básico para 
la adquisición de unos hábitos alimentarios adecuados 
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que perduren toda la vida. Existen numerosos factores 
que pueden afectar a los hábitos alimentarios de los 
más pequeños, entre los que destaca especialmente el 
efecto del marketing promovido por la industria ali-
mentaria en la televisión.

Objetivos: Analizar la publicidad alimentaria emitida 
en televisión en horario infantil en los canales de mayor 
audiencia en España.

Método: Estudio transversal. Se analizaron 156 horas 
de emisión en 6 canales de televisión durante los meses 
de enero y febrero de 2018. Se evaluó la representativi-
dad de los diferentes grupos de alimentos en los spots 
de tipo alimentario, la presión publicitaria ejercida por 
las diferentes marcas y empresas, el patrón alimentario 
descrito por la publicidad y la calidad nutricional de los 
productos anunciados.

Resultados: El 22 % del tiempo de emisión se dedicó a fi-
nes publicitarios. De ellos, el 18 % eran sobre productos 
alimentarios. El 80 % de los spots se dedicaron a promo-
cionar alimentos tipo: “Harinas y derivados”, “Conservas, 
platos precocinados y productos especiales”, “Lácteos y 
derivados” y “Edulcorantes naturales y derivados”. Estos 
productos se correspondieron con aquellos que más han 
incrementado su consumo entre la población infantil a lo 
largo de los últimos años. Entre el 70 y el 80 % de los pro-
ductos anunciados fueron catalogados como “Poco salu-
dables”. “Boing” y “Disney Channel” fueron los canales 
que dedicaron mayor tiempo de emisión a la promoción 
de alimentos con peores perfiles nutricionales.

Conclusiones: El patrón dietético promovido por la in-
dustria alimentaria se perfila como una pirámide inver-
tida cuando lo comparamos con las recomendaciones de 
una dieta saludable, promocionándose mayoritariamen-
te productos poco saludables que deben ser de consumo 
ocasional.

Palabras clave: Marketing. Publicidad alimentaria. Ali-
mentación infantil. Calidad nutricional. Educación.

	 46	 ¿Consumen los escolares de 8 y 9 años 
de la provincia de Cádiz suficiente cantidad de 
frutas y verduras? Previene-Cádiz

Aragón-Martín, R.1,2,3, Gómez-Sánchez, M.1,3, Rodríguez-Mar-
tín, A.1,3, Schwarz-Rodríguez, M.3,4, Castro-Piñero, J.3,5, Line-
ros-González, C.6, Hernán-García, M.6, Jiménez-Pavón, D.2,3

1PREVIENE-CÁDIZ, Proyecto ITI (Fondo Europeo de Desarrollo Regio-
nal), Departamento de Biomedicina, Biotecnología y Salud Pública. Facul-
tad de Enfermería y Fisioterapia de Cádiz. Universidad de Cádiz. 2Grupo 
MOVE-IT. Departamento de Educación Física, Plástica y Musical. Facul-
tad de Ciencias de la Educación. Universidad de Cádiz. 3Instituto de Investi-
gación e Innovación Biomédica de Cádiz (INiBICA), Hospital Universitario 
Puerta del Mar de Cádiz, España. 4Centro Universitario de Enfermería Sa-
lus Infirmorum. Universidad de Cádiz. 5Grupo GALENO, Departamento 
de Educación Física, Plástica y musical, Facultad de Ciencias de la Educa-
ción, Universidad de Cádiz. 6Escuela Andaluza de Salud Pública. Granada.

Introducción: La alimentación es uno de los factores más 
importantes que contribuye a un correcto crecimiento y 

desarrollo de los escolares. Las frutas y verduras son ali-
mentos cruciales en todas las etapas de la vida, siendo es-
pecialmente importante su consumo durante la infancia.

Objetivos: Analizar la ingesta de frutas y verduras de la 
población infantil escolarizada en 3º de Educación Pri-
maria en la provincia de Cádiz.

Método: Se analizó una muestra de 872 escolares con 
edades comprendidas entre 8 y 9 años, pertenecientes a 
26 centros de la provincia de Cádiz. Se realizaron, tan-
to a los escolares como a sus familiares, un conjunto de 
cuestionarios para valorar aspectos nutricionales, socio-
demográficos y estilos de vida, entre ellos, un cuestio-
nario de frecuencia de consumo de alimentos, así como 
mediciones antropométricas.

Resultados: Al analizar la ingesta de frutas y verduras 
de nuestra población, se observó que sólo el 20 % ingie-
ren verduras crudas diariamente, el 10 % cocinadas y el 
55,5 % frutas. Al analizar por categorías de peso, según 
posean bajo-peso, normo-peso, sobrepeso u obesidad, 
encontramos que el porcentaje de población que ingiere 
verduras crudas diariamente es del 27,8 %, 20,3 %, 22,3 % 
y 19,4 % respectivamente; que consume verduras cocina-
das del 16,7 %, 9,1 %, 11,4 % y 11,9 %; y frutas del 72,2 %, 
56 %, 54,7 % y 56 %. Además, registramos un mayor con-
sumo en zonas rurales que urbanas (25,7, 12,8 y 58,1 % 
vs 18,8, 9,3 y 54,9 %, respectivamente) y ligeramente en 
familias con mayor nivel socioeconómico (21,9, 11,9 y 
59,6 % nivel alto; 19,1, 9,8 y 55,8 % nivel medio; 12,7, 6,6 
y 51,7 % nivel bajo).

Conclusiones: Los escolares consumen una cantidad 
de frutas y verduras inferior a la recomendada (Socie-
dad Española Nutrición Comunitaria). Ninguno de los 
grupos estudiados se acerca al consumo recomendado. 
Estos resultados confirman la necesidad de aplicar un 
mayor número de estrategias para conseguir aumentar 
dicha ingesta en esta población.

Palabras clave: Alimentación. Ingesta frutas-verduras. 
Educación Primaria.

	 48	 Consumo de lípidos en una población 
universitaria tunecina

García-Meseguer, M. J.1, Serrano-Urrea, R.2, Vico-García, M.3, Deli-
cado-Soria, A.1
1Facultad de Enfermería. Universidad de Castilla-La Mancha. Albacete. 
2Escuela Superior de Ingeniería Informática. Universidad de Castilla-La 
Mancha. Albacete. 3Gerencia de Atención Integrada de Albacete. SESCAM.

Introducción: Gracias a la densidad calórica de las gra-
sas se asegura un aporte energético adecuado a partir de 
un consumo razonable de las mismas, que se establece 
entre un 20-35 % de la energía. Actualmente se sabe que 
los beneficios obtenidos de la ingesta de ácidos grasos 
monoinsaturados y poliinsaturados son mucho más am-
plios, incluyendo prevención de enfermedades crónicas 
asociadas al desarrollo económico.
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Objetivos: Describir el consumo de grasa en una pobla-
ción universitaria tunecina.

Método: Estudio transversal con 132 estudiantes matri-
culados en la Universidad de Cartago (Túnez). Los da-
tos fueron auto-reportados mediante dos recordatorios 
de 24 horas. El programa Dial 3.3.5 se utilizó para ana-
lizar su consumo. El análisis estadístico se realizó con 
el programa IBM SPSS 24. Media ± desviación estándar 
y porcentajes se utilizaron para describir las variables 
cuantitativas y cualitativas, respectivamente. El test de 
Mann-Whitney se utilizó para comparar medias. El ni-
vel de significación fue p < 0,05.

Resultados: El 40,37 % de la energía total ingerida fue 
aportada por lípidos. Concretamente, el 16,59 % procedió 
de ácidos grasos monoinsaturados, el 6,15 % de poliinsatu-
rados y el 14,08 % de saturados, además del 0,02 % de grasa 
trans. El consumo de colesterol fue de 332,13 mg/día. 

Conclusiones: El porcentaje de energía procedente de 
las grasas sobrepasó las recomendaciones de la OMS. 
Las monoinsaturadas y poliinsaturadas las cumplen 
(15-20 % y 6-11 %, respectivamente), mientras que son 
superadas por la saturada (< 10 % de la energía total). 
Las grasas trans son escasas, lo que refleja una socie-
dad en transición nutricional (recomendación inferior 
al 1 %). Aunque la ingesta diaria de colesterol supera 
la recomendación (< 300 mg/día), actualmente no está 
clara la relación lineal entre colesterol dietético y riesgo 
cardiovascular. Se debe seguir educando e investigando 
sobre las recomendaciones para frenar la expansión de 
las enfermedades crónicas asociadas al desarrollo, espe-
cialmente en países con dietas tradicionales saludables, 
como la mediterránea.

Palabras clave: Lípidos. Dieta Mediterránea. Túnez. Nu-
trición transicional. Universitarios.

	 63	 Adiposidad y niveles de leptina 
en adolescentes con y sin síndrome de Down. 
Estudio UP&DOWN

Gómez-Martínez, S.1, Gutierrez-Hervás, A.1,2, Izquierdo-Gómez, 
R.3,4, Veiga, Ó.5, Perez-Bey, A.3, Castro-Piñero, J.3, Marcos, A.1
1Grupo de Inmunonutrición. Instituto de Ciencia y Tecnología de Alimen-
tos y Nutrición (ICTAN). CSIC. Madrid. 2Departamento de Enfermería. 
Universidad de Alicante. 3Departamento de Educación Física. Facultad 
de Ciencias de la Educación. Universidad de Cádiz. 4Departamento de 
Educación Física. Facultad de Educación. Universidad Central de Chile. 
5Departamento de Educación Física, Deporte y Motricidad Humana. Fa-
cultad de Educación. Universidad Autónoma de Madrid.

Introducción: El Síndrome de Down (SD) es una altera-
ción genética debida a la triplicación del cromosoma 21, 
asociada a diferentes patologías crónicas y a un dimor-
fismo corporal. La adiposidad en adolescentes con SD es 
mayor que en la población general. Además, la obesidad 
está relacionada con la inflamación de bajo grado y, por 
tanto, con algunas moléculas proinflamatorias, como la 
hormona leptina.

Objetivos: Evaluar la asociación existente entre la grasa 
corporal y los niveles de leptina en adolescentes con y 
sin SD.

Método: Se incluyeron dos grupos: grupo SD n = 95 ado-
lescentes (44,2 % chicas) y grupo control n = 113 adoles-
centes (47,8 % chicas) de entre 11 y 18 años, procedentes 
del estudio UP&DOWN. Se analizaron los niveles san-
guíneos de leptina y se evaluó la composición corporal a 
través del peso, talla, circunferencia abdominal y pliegues 
cutáneos. Se calculó el Índice de Masa Corporal (IMC), 
el Índice Cintura-Talla (ICT) y el porcentaje de grasa cor-
poral ( %GC) a través de las ecuaciones de Slaughter. Se 
crearon dos grupos según %GC: normal (< 30 %) y eleva-
da (≥ 30 %), para realizar un estudio posterior.

Resultados: El grupo SD obtuvo valores más elevados 
de IMC, ICT, circunferencia abdominal y %GC que el 
grupo control (p < 0,001). En el modelo lineal general, 
se observó una relación positiva del ICT (p = 0,015) y 
el %GC (p < 0,001) con la leptina en el total de la muestra. 
Solo en el grupo control, tras agrupar a los adolescentes 
por %GC, se mantiene la asociación positiva entre la gra-
sa corporal y los niveles de leptina. 

Conclusiones: Los resultados reiteran el mayor riesgo 
de obesidad en adolescentes con SD. Sin embargo, pare-
ce necesario ahondar en la relación entre la leptina y la 
adiposidad en este grupo poblacional, dado que parecen 
tener un estado metabólico peculiar.

Palabras clave: Adolescentes. Adiposidad. Inflamación 
de bajo grado.

	 66	 Detectando el riesgo nutricional 
en un hospital de tercer nivel: diferencias 
entre ingresar en riesgo y desarrollarlo 
en la hospitalización

Morales-Cerchiaro, Á. P.1,2,3, Velasco-Gimeno, C.1,2, Frías-Soriano, 
L.1,2, Carrascal-Fabián, M. L.1,2, Arhip, L.1,2,3, Sánchez-Gutiérrez, S.1, 
Bretón, I.1,2, Motilla de la Cámara, M. L.1,2,3, Camblor, M.1,2, Cuer-
da-Compés, C.1,2

1Unidad de Nutrición Clínica. Hospital General Universitario Gregorio 
Marañón. Madrid. 2Instituto de Investigación Sanitaria Gregorio Mara-
ñón. 3Facultad de Medicina. Universidad Complutense de Madrid.

Introducción: La desnutrición relacionada con la enfer-
medad en los hospitales tiene una gran influencia sobre 
los resultados clínicos y aparición de complicaciones. Por 
ello, es importante identificar a los pacientes en riesgo.

Objetivos: Evaluar si existen diferencias entre pacientes 
que ingresan en riesgo y aquellos que lo desarrollan o no 
durante el ingreso.

Método: Se incluyeron pacientes ingresados tres uni-
dades de hospitalización (cardiología, neurología y di-
gestivo) del 25/01/17 al 3/03/2017, con una estancia 
hospitalaria prevista de > 48 h. El cribado nutricional 
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se realizó por una dietista de la unidad de nutrición al 
ingreso y las reevaluaciones según el protocolo. Se agru-
pó a los pacientes en 3 grupos: riesgo al ingreso (RI), no 
riesgo durante hospitalización (NR) y riesgo durante la 
hospitalización (RH). Los resultados se expresan en por-
centajes y media ± DS. Se utilizó la prueba Chi-Cuadra-
do y ANOVA de IBM-SPSS Statistics21®.

Resultados: Se incluyeron 105 pacientes, el 52,4 % hom-
bres, el 67,6 % estaban RI, 23,8 % NR y 8,6 % RH. No se 
encontraron diferencias estadísticamente significativas 
en mortalidad, complicaciones infecciosas y reingresos 
30 o 60d. En la siguiente tabla se resumen los resultados 
(p-valor < 0,05).

Variable RI RH NR

Edad (años) 73,6 ± 15,3 65,6 ± 12 43,4 ± 23,1

Estancia 
hospitalaria 
(días)

10,9 ± 7,7 25,9 ± 14,6 9,8 ± 4,2

IMC al ingreso 
(kg/m2)

24,1 ± 4,8 29,1 ± 4,9 25,8 ± 5

Pérdida de 
peso ( %)

12,7 ± 7,6 5,3 ± 4,2 3,3 ± 1,2

Índice de 
Charlson

3,2 ± 2,7 3,4 ± 2 1 ± 2

Palabras clave: Desnutrición. Cribado nutricional.

	 70	 Relación del sexo y la edad 
en la percepción de la calidad de vida 
en adolescentes con y sin riesgo de trastorno 
de conducta alimentaria. Estudio UP&DOWN

Rodríguez-Laprast, J. A.1, Gómez-Martínez, S.1, Cabanas-Sánchez, 
V.2, Veiga, Ó.2, Marcos, A.1
1Grupo de Inmunonutrición. Instituto de Ciencia y Tecnología de Ali-
mentos y Nutrición. ICTAN- CSIC. Madrid. 2Universidad Autónoma de 
Madrid. Madrid.

Introducción: La adolescencia es un periodo de cambios 
significativos tanto a nivel fisiológico como psicológico, 
los cuales pueden influir en la Percepción de la Calidad 
de Vida (PCV) así como en el riesgo de desarrollar Tras-
tornos de la Conducta Alimentaria (TCA).

Objetivos: Evaluar la relación del sexo y la edad en la 
PCV de adolescentes con y sin riesgo de TCA. 

Método: Realizamos un estudio transversal del proyecto 
UP&DOWN con una muestra de 960 adolescentes (469 
chicas; 11-18 años). El riesgo de TCA fue evaluado me-
diante el cuestionario SCOFF (una puntuación ≥ 2 indica 
riesgo de sufrir TCA) y la PCV a través del cuestionario 
KIDSCREEN-10 (una mayor puntuación indica mejor 
PCV). Se realizó una ANOVA para estudiar la PCV por 

sexo, edad (< 14 vs ≥ 14 años) y riesgo de TCA, así como 
un análisis de componentes principales categóricos (CA-
TPCA) para establecer relaciones entre las variables. 

Resultados: Se observaron valores mayores de KIDSCREEN 
en chicos que en chicas (48,90 ± 8,34 vs 47,43 ± 7,76; 
p = 0,009), y en sujetos < 14 años frente al grupo de mayor 
edad (49,0 ± 8,19 vs 47,17 ± 7,86; p < 0,001). Sin embargo, 
no se observaron diferencias en la PCV dependiendo del 
riesgo de TCA (p = 0,099). Las chicas ≥ 14 años presenta-
ron mayor riesgo de TCA y valores de KIDSCREEN más 
bajos (p = 0,017) que las < 14 años. El análisis CATPCA 
determinó una relación de signo positivo entre el sexo 
femenino y el riesgo de TCA (R = 0,133) y de signo nega-
tivo entre el KIDSCREEN y la edad (R = –0,150), así como 
entre el KIDSCREEN y el riesgo de TCA (R = –0,048). 

Conclusiones: La edad y el sexo pueden considerarse fac-
tores determinantes en la PCV de los adolescentes, lo que 
a su vez está relacionado con un posible riesgo de TCA. 

Palabras clave: Calidad de vida. Trastornos Alimenta-
rios. Adolescencia.

	 78	 Comparación de dos índices 
antropométricos para la valoración 
de la condición nutricional en población infantil 
y adolescente

Calderón, A.1, Alaminos-Torres, A.2, Prado-Martínez, C.3, Martí-
nez-Álvarez, J. R.4, López-Ejeda, N.2, Marrodán-Serrano, M. D.5
1SEDCA. Universidad Europea. Madrid. 2Grupo de Investigación EPI-
NUT. Departamento de Biodiversidad, Ecología y Evolución. Facultad 
Ciencias Biológicas. Universidad Complutense de Madrid. 3Departamen-
to de Biología. Facultad de Ciencias. Universidad Autónoma de Madrid., 
4SEDCA. Departamento de Enfermería. Facultad de Medicina. Universi-
dad Complutense de Madrid. 5Grupo de Investigación EPINUT. Univer-
sidad Complutense de Madrid.

Introducción: El Índice de Masa Corporal (IMC) y el Ín-
dice de Cintura Talla (ICT) son dos índices muy emplea-
dos en la actualidad debido a su sencillez, bajo coste, y 
su validez diagnóstica en la valoración de la condición 
nutricional de niños y adolescentes, sobre todo cuando 
se emplean de forma complementaria.

Objetivos: Comparación de la asociación de ambos ín-
dices con la adiposidad teniendo en cuenta el dimorfis-
mo sexual.

Método: Estudio descriptivo transversal de la condición nu-
tricional de 478 escolares (57,74 % masculino y 42,26 % 
femenino) de entre 6 y 14 años de la Comunidad de 
Madrid mediante el IMC empleando los valores de re-
ferencia de Cole [1,2] y el ICT con los puntos de corte de 
Marrodán [3]. Se obtuvo el % de grasa estimado para la 
comparativa mediante Siri (1961), y se clasificaron según 
los puntos de corte de Marrodán, 2006 [4]. Se aplicaron 
análisis de contraste y curvas ROC para comprobar la 
eficacia diagnóstica de ambos índices con respecto al ni-
vel de adiposidad.
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Resultados: Los resultados valorando el IMC según Cole 
concluyen: un 7,53 % (36) de la muestra tenía obesidad y 
un 19,87 % (95) sobrepeso. Según ICT, un 15,27 % (73) pa-
decía sobrepeso y un 24,69 % (118) obesidad abdominal. 
Valorando adiposidad, un 15,48 % (74) se encontraba en 
sobrepeso (p90 ≤ ¥ < p97), y un 29,71 %(142) en obesidad 
(p ≥ 97). Observando el análisis de curvas ROC, el ICT 
presenta mayor asociación que el IMC en ambos sexos 
con respecto a la adiposidad, siendo mayor en el feme-
nino. La correlación en obesidad fue más alta, mientras 
que en sobrepeso fue significativamente menor (p < 0,05). 

Conclusiones: La asociación de los índices IMC e ICT 
con el grado de adiposidad general es alto en la detec-
ción de obesidad, aunque bajo en sobrepeso. Se sugiere 
emplear conjuntamente ambos índices para una valora-
ción más completa, y si es posible valorar la composi-
ción corporal.

Palabras clave: Condición nutricional. Obesidad infan-
til. Alimentación.

	 79	 Ácidos grasos séricos y su relación 
con el IMC y la circunferencia de cintura

Ruíz-Moreno, E.1, Lope-Carvajal, V.1, Del Pozo Herrero, M. P.2, 
Criado-Navarro, I.3, Fernández de Larrea, N.1, Castelló, A.4, Lu-
cas-Macías, M. P.1, Priego-Capote, F.3, Pérez-Gómez, B.1, Pollán, M.1
1Centro Nacional de Epidemiología. Instituto de Salud Carlos III. CIBE-
RESP. Madrid. 2Departamento de Medicina Preventiva, Salud Pública 
y Microbiología. Universidad Autónoma de Madrid. 3Departamento de 
Química Analítica. Universidad de Córdoba. Instituto Maimónides de In-
vestigación Biomédica de Córdoba. IMIBIC. Hospital Universitario Reina 
Sofía. Córdoba. 4Facultad de Medicina. Universidad de Alcalá. Alcalá de 
Henares. Centro Nacional de Epidemiología. Instituto de Salud Carlos III. 
Centro de Investigación Biomédica en Red de Epidemiología y Salud Pú-
blica. CIBERESP. Madrid.

Introducción: La tipología y el metabolismo de ácidos 
grasos (AG) parecen relacionarse con la obesidad, pero 
pocos estudios han evaluado su asociación con las con-
centraciones séricas de AG y sus índices de desaturación.

Objetivos: Evaluar la asociación entre los niveles de AG 
en fosfolípidos de membrana (AG-FL) y sus índices de 
desaturación con medidas antropométricas en mujeres 
pre-menopáusicas españolas.

Método: Estudio transversal en 1.443 mujeres pre-me-
nopáusicas (39-50 años) que realizaron su examen gine-
cológico de rutina en el Centro de Diagnóstico Médico 
del Ayuntamiento de Madrid (Estudio DDM-Madrid). 
Se tomaron medidas antropométricas y muestras de san-
gre para determinar AG por cromatografía. Se relacionó 
el Índice de Masa Corporal (IMC) y la Circunferencia de 
Cintura (CC) con los AG-FL y los índices de desatura-
ción mediante modelos de regresión lineal multivarian-
te, corregidos por comparaciones múltiples y ajustados 
por edad, educación, tabaco, alcohol, actividad física, 
hipercolesterolemia, ingesta de energía) y, en el caso de 
la CC, adicionalmente por IMC.

Resultados: El IMC se asoció positivamente con los AG 
saturados totales (AGS) (b = 1,03, q-val < 0,001)y con 
los siguientes AG: dihomo-g-linolénico (20:3n-6) (b = 1,82, 
q-val < 0,001), araquidónico (20:4n-6) (b = 0,78, q-val = 0,005) 
y a-linolénico (18:3n-3) (b = 0,78, q-val < 0,001). Encon-
trando una asociación negativa con el linoleico (18:2n-
6) (b = –1,19) y con los AG monoinsaturados totales cis 
(b = –0,89) y trans (b = –1,16) (q-val < 0,001). La CC fue 
mayor en mujeres con bajos niveles de AGS (b = –1,25, 
q-val = 0,005) y altas concentraciones de AG poliinsatu-
rados n-6 (b = 1,30, q-val < 0,001). En cuanto a los índi-
ces de desaturación, la razón oleico (18:1n-9c)/esteárico 
(18:0) (b = –0,92) y araquidónico (20:4n-6)/dihomo-g-li-
nolénico (20:3n-6) (b = –0,93) se asociaron inversamente 
con el IMC (q-val < 0,001). Mientras que la razón diho-
mo-g-linolénico (20:3n-6)/linoleico (18:2n-6) fue positi-
va, además de con el IMC (b = 2,19, q-val < 0,001), con la 
CC (b = 1,13, q-val = 0,004).

Conclusiones: Los resultados resaltan la importancia de 
analizar los AG-FL a nivel individual y su metabolismo, 
para poder comprender mejor su relación con los deter-
minantes de la obesidad.

Palabras clave: Ácidos Grasos. Obesidad.

	 80	 Valoración de la calidad dietética 
en una población infantil madrileña en relación 
con su condición nutricional

Calderón, A.1, Alaminos-Torres, A.2, Prado-Martínez, C.3, Marro-
dán Serrano, M. D.4, López-Ejeda, N.2, Martínez Álvarez, J. R.5
1SEDCA. Universidad Europea. Madrid. 2Grupo de Investigación EPI-
NUT. Departamento de Biodiversidad, Ecología y Evolución. Facultad 
Ciencias Biológicas. Universidad Complutense de Madrid. 3Departamen-
to de Biología. Facultad de Ciencias. Universidad Autónoma de Madrid. 
4Grupo de Investigación EPINUT. Universidad Complutense de Madrid. 
5SEDCA. Departamento de Enfermería. Facultad de Medicina. Universi-
dad Complutense de Madrid.

Introducción: Las tasas de sobrepeso y obesidad infantil 
han aumentado notoriamente en las últimas décadas. La 
disminución del consumo de alimentos vegetales como 
frutas y verduras, así como el aumento en la ingesta de 
productos procesados de baja calidad nutricional, azú-
cares, harinas y grasas refinadas son dos factores de ries-
go junto al sedentarismo de la aparición temprana de 
obesidad y patologías asociadas.

Objetivos: Evaluar la calidad dietética de una población 
escolar madrileña (6-16 años) en relación con su condi-
ción nutricional.

Método: Estudio descriptivo de valoración del grado de 
la calidad de dieta de una población escolar madrileña 
de 417 escolares (53,24 % masculino y 46,76 % femenino) 
de entre 6 y 16 años, empleando el cuestionario KID-
MED de adherencia a dieta mediterránea (1). Posterior 
asociación con su condición nutricional valorada según 
el Índice de Masa Corporal (IMC) siguiendo los estánda-
res de Cole (2,3) y según el Índice Cintura-Talla (ICT) (4). 
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Posteriormente se analizó la asociación entre la puntua-
ción de KIDMED con sexo, IMC e ICT.

Resultados: Un 12,47 %(52) del total de la muestra pre-
senta una baja calidad de dieta (≤ 3 puntos); un 57,79 % 
(241) calidad mejorable (4 a 7 puntos); y un 29,74 % 
(124), buena calidad de dieta (≥ 8 puntos). No se encon-
tró asociación significativa entre la calidad de dieta con 
el sexo, IMC o ICT. Solamente un 22,67 % alcanza las 
recomendaciones de dos raciones diarias de verdura. 
Solo el 38 % consume dos raciones de fruta fresca al día. 
En cambio, un 36,67 % desayuna bollería industrial y 
galletas, un 13,33 % consume dulces diariamente y un 
17,33 % acude a restaurantes de comida rápida sema-
nalmente.

Conclusiones: La calidad de dieta de la población en-
cuesta en general es bastante mejorable. El bajo consumo 
de vegetales, y la alta ingesta de dulces, azúcares, y pro-
ductos de baja calidad nutricional, pero con alta densi-
dad nutricional, son los principales factores detectados.

Palabras clave: Calidad de dieta. Condición nutricional. 
Obesidad infantil.

	 81	 Ingestas de polifenoles 
y fuentes alimentarias en población española: 
estudio ANIBES

Ruíz-Moreno, E.1, Ayala-Briongos, V.2,3, Valero-Gaspar, T.3, Ro-
dríguez-Alonso, P.3, Ávila-Torres, J. M.3, Arroyo-Izaga, M.2, Vare-
la-Moreiras, G.2,4

1Centro Nacional de Epidemiología. Instituto de Salud Carlos III. CIBE-
RESP. Madrid. 2Departamento de Farmacia y Ciencias de los Alimentos. 
Facultad de Farmacia. Universidad del País Vasco. Álava. 3Fundación 
Española de la Nutrición. FEN. Madrid. 4Departamento de Ciencias Far-
macéuticas y de la Salud. Universidad CEU-San Pablo. Madrid.

Introducción: Los polifenoles son compuestos bioac-
tivos ampliamente distribuidos en los alimentos, a los 
que se les atribuye numerosas propiedades beneficiosas.

Objetivos: Estimar la ingesta de polifenoles y sus fuen-
tes alimentarias, según grupos de edad, en la población 
española.

Método: El estudio ANIBES es una muestra represen-
tativa de la población española (2.009 participantes de 
9-75 años, con un refuerzo por grupos de edad: 2.285). 
Incluye un registro dietético de tres días para la esti-
mación de la ingesta, autocumplimentado a través de 
un dispositivo electrónico (tablet), tomando descrip-
ciones y fotografías de la ingesta. Los datos del con-
tenido de los diferentes polifenoles de cada alimento 
consumido han sido obtenidos de la base de datos 
Phenol-Explorer v.3.6.

Resultados: La ingesta media de polifenoles totales fue 
de 1.090 ± 715 mg/persona/día, significativamente su-
perior en adultos mayores (1.110 mg en 9-12 años; 1.018 mg 
en 13-17 años; 1.073 mg en 18-64 años; 1.353 mg en 65-

75 años), siendo los ácidos fenólicos (330 ± 333 mg/p/d) 
y los flavonoides (292 ± 308 mg/p/d), los componentes 
mayoritarios. De media, las principales fuentes de po-
lifenoles corresponden al grupo de bebidas sin alcohol 
(26,3 %), frutas (21,8 %), azúcares y dulces (19,0 %) y ver-
duras y hortalizas (18,1 %). En niños y adolescentes, es el 
grupo de azúcares y dulces (50,3 % y 47,7 %) el de mayor 
contribución, básicamente por el cacao en polvo azuca-
rado y en menor medida al chocolate. En los adultos, 
son las bebidas sin alcohol (28,2 % en adultos y 26,0 % en 
adultos mayores), principalmente café, y las frutas los 
grupos de mayor contribución (21 % en adultos y 35 % 
adultos mayores).

Conclusiones: Pese a las limitaciones relativas al co-
nocimiento del contenido de los diferentes polifenoles 
en los alimentos y el efecto de los tratamientos culina-
rios sobre ellos, es importante estimar el consumo de 
estos compuestos y sus fuentes alimentarias en cada 
grupo de población para el estudio de sus efectos be-
neficiosos.

Palabras clave: Polifenoles. Estudio ANIBES.

	 89	 Consumo de lácteos en población 
general del sector Hospital Toyo Villanova 
de Zaragoza

Vidal-Peracho, C.1, Lucha-López, O.2, Bespín-Blesa, M.3, Tricas-Vidal, 
H. J.2, Hernández-Secorún, M.2, Rodríguez-Sanz, J.2, Bandres-Nive-
la, O.1, Caverni-Muñoz, A.4, Lucha-López, A.5, Tricas-Moreno, J. M.2
1Endocrinología y Nutrición. Hospital Royo Villanova. Zaragoza. 2Uni-
dad de Investigación. Facultad de Ciencias de la Salud. Universidad de 
Zaragoza. 3Dietética y Nutrición. Universidad de Huesca. 4Asociación de 
Enfermos de Insuficiencia Renal Crónica. Zaragoza. 5Facultad de Ciencias 
de la Salud. Universidad de Zaragoza.

Introducción: El consumo de lácteos puede influir en 
un envejecimiento de calidad, al afectar la salud ósea y 
muscular. Su consumo diario de 2 a 3 raciones podría 
disminuir el riesgo de fractura de cadera, la incidencia 
de diabetes y dar protección cardiovascular.

Objetivos: Conocer el consumo de lácteos y preferencias 
en la dieta habitual, en población general.

Método: El día nacional de la Nutrición 2019 se realizó 
una encuesta de 14 items sobre el consumo de lácteos 
diario y semanal, animal o vegetal, quesos, yogures, eti-
quetado, contenido graso, enriquecidos, lugar de com-
pra, intolerancia a la lactosa o diabetes, que se distribuyó 
en transeúntes de nuestro hospital, no pacientes. Se uti-
lizó SPSS 20, Chi cuadrado y test de verosimilitud, para 
evaluar diferencias entre sexos, edad (< 30 años, 31-50 
años, más de 50 años) y en intolerantes a la lactosa.

Resultados: Se realizaron 200 encuestas, edad 45,16 ± 14 
(19-82 años), 73 % mujeres y 24 % varones. Intolerantes 
a la lactosa 5 %. El 64 % consumen lácteos animales. El 
72 % a diario. El 62 % leche de vaca, 45 % una vez al día. 
39 % bebidas vegetales. El 48 % lee el etiquetado. Semi-
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desnatados (39 %), desnatados (28 %) y enteros (20 %). 
86 % compra en supermercado. 84 % toman yogures 
con bífidobacterias. Las mujeres toman diariamente más 
lácteos que los varones (p = 0,048), más leches animales 
(p = 0,029) y más yogures tipo Activia (p = 0,028). Mayor 
consumo de bebidas vegetales en los más jóvenes y de 
más edad (P = 0,021).

Conclusiones: 
1. � El consumo de lácteos de origen animal, leche de 

vaca, es el más frecuente si bien la mitad del grupo 
los toma sólo una vez al día. 

2. � Las mujeres consumen más yogures con bífidobacte-
rias y más lácteos diarios que los varones.

3. � Los semidesnatados y desnatados son los más con-
sumidos 

4. � El consumo de bebidas vegetales aumenta en los gru-
pos más jóvenes y de más edad.

Palabras clave: Consumo de lácteos. Población general.

	 92	 Validación de un instrumento 
para medir la adherencia al Baby Led Weaning 
(BLW) como método de alimentación infantil

Iturbide-Casas, M. A., Mena-Gomáriz, A. A., Martín-Lore, A. M., 
Molina-Luque, R., Molina-Recio, G., Romero-Saldaña, M., Hernán-
dez de Los Reyes, A., Querol-Lara, C., Tejada-Mengíbar, M., Rodrí-
guez-Rodríguez, A.
Departamento de Enfermería. Facultad de Medicina y Enfermería. Uni-
versidad de Córdoba.

Introducción: El enfoque BLW para la introducción de 
la alimentación complementaria es una alternativa a la 
alimentación tradicional con cuchara que cada vez está 
más en auge, y parece contar con ciertos beneficios.

Objetivos: Elaborar y validar un instrumento (escala) 
que mida el grado de adherencia al método BLW.

Método: Para construir los ítems y diseñar el conteni-
do se revisó la literatura existente y entrevistó a exper-
tos en la materia, posteriormente, un grupo de jueces 
evaluaron la escala. Se le dio difusión, alcanzando una 
muestra de 81 sujetos que cumplían los criterios de se-
lección. En una segunda fase, se comprobó la validez 
interna (variabilidad y correlación, análisis factorial 
confirmatorio con rotación VARIMAX y estudio de la 
fiabilidad mediante alfa de Cronbach) y externa del es-
tudio (estudio de la validez de criterio –concordancia a 
través del índice Kappa de Cohen- y del rendimiento 
para hallar el punto de corte óptimo de la escala me-
diante el índice de Youden).

Resultados: La evaluación del instrumento por los jue-
ces fue favorable con una puntuación media de 4,89 sobre 
un máximo de 5. Todos los ítems mostraron significancia 
estadística con el resultado final, excepto uno de ellos 
que fue eliminado. Se redefinieron las dimensiones con 
una estructura de la escala diferente a la de partida tras 

observar los resultados del análisis factorial. Se estable-
cieron dos puntos de corte que clasificaran la adherencia 
al BLW en tres categorías (BLW estricto, mixto y ATC). La 
escala demostró excelentes resultados en cuanto a fiabi-
lidad (alfa de Cronbach = 0,95), rendimiento (ABC > 0,95 
en las dos clasificaciones) y validez concurrente (índice 
Kappa de Cohen = 0,89).

Conclusiones: Se obtuvo un instrumento compuesto 
por 12 ítems en formato escala, capaz de medir el grado 
de adherencia al método BLW de forma fiable y eficiente.

Palabras clave: Métodos de alimentación. Estudios de 
validación. Alimentación complementaria. Nutrición del 
lactante. Conducta del lactante.

	 94	 Aproximación a la detección precoz 
de síndrome metabólico en niños y niñas obesas 
a través de métodos no invasivos

Molina-Luque, R., Mena-Gomáriz, A. A., Tejada-Mengíbar, M., 
Ulloa-Muñoz, N. V., Iturbide-Casas, M. A., Romero-Saldaña, M., Moli-
na-Recio, G., Hernández de Los Reyes, A., Martín-Lorente, A. M.
Departamento de Enfermería. Facultad de Medicina y Enfermería. Uni-
versidad de Córdoba.

Introducción: El Síndrome Metabólico presenta una alta 
prevalencia en la población infantil, y su presencia se 
incrementa en niños con un IMC elevado. Este hecho 
evidencia la necesidad de llevar a cabo una detección 
precoz para evitar el desarrollo de otras comorbilidades. 
Las variables no invasivas se presentan como una alter-
nativa costo eficiente y de fácil aplicación en cualquier 
entorno clínico.

Objetivos: Proponer un método no invasivo para el 
diagnóstico precoz de Síndrome Metabólico en niños 
chilenos con sobrepeso y obesidad.

Método: Se realizó un estudio descriptivo de cohorte 
en 221 niños de entre 6 y 11 años. Se llevaron a cabo 
regresiones logísticas multivariantes, curvas operador 
receptor y análisis discriminante para determinar la 
capacidad predictiva de las variables no-invasivas. El 
nuevo método propuesto para la detección precoz de 
Síndrome Metabólico se basó en árboles de decisión 
clínica.

Resultados: La prevalencia global de Síndrome Metabó-
lico fue del 26,7 %. La capacidad discriminante (área bajo 
la curva) para el IMC y la circunferencia de la cintura fue 
de 0,827 y 0,808, respectivamente. Se calcularon dos ár-
boles de decisión. El primero incluye la presión arterial 
(≥ 104,5/69 mmHg), el IMC (≥ 23,5 kg/m2) y ICT (≥ 0,55); 
mientras que, el segundo, utiliza el IMC (≥ 23,5 kg/m2) y 
el ICT (≥ 0,55), con índices de validez del 74,7 % y 80,5 %, 
respectivamente.

Conclusiones: La detección precoz de Síndrome Meta-
bólico es posible a través de métodos no invasivos en 
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niños con sobrepeso y obesidad. Se han presentado dos 
modelos basados en variables antropométricas (no inva-
sivas) con aceptables índices de validez, lo que permite 
su utilización en diversos contextos.

Palabras clave: Antropometría; niños; diagnóstico pre-
coz, síndrome metabólico; obesidad.

	 101	 Estudio de la evolución de la densidad 
mineral ósea en la selección española 
de piragüismo modalidad Kayak

Zardoya-Royo, G.1, Higuera-Gómez, A.2, Otaño-Ruiz, E.1, Ber-
trán-Juan, N.3, Hoyas-Rodríguez, I.4, Palacios-Gil de Antuñano, N.5
1Universidad de Navarra. Centro de Medicina del Deporte. AEPSAD. 
2Centro de Medicina del Deporte. Agencia Española para la Protección de 
la Salud en el Deporte. AEPSAD. 3Universidad Alfonso X el Sabio. Cen-
tro de Medicina del Deporte. AEPSAD. 4Hospital 12 de octubre. Centro 
de Medicina del Deporte. AEPSAD. 5Centro de Medicina del Deporte. 
Agencia Española para la Protección de la Salud en el Deporte. AEPSAD.

Introducción: El ejercicio físico es uno de los factores 
determinantes en la densidad mineral ósea (DMO), la 
cual, aumenta de manera fisiológica hasta los 20 años, 
manteniéndose estable hasta los 30. La densitometría 
ósea es una técnica que permite analizarla, mediante 
radiación ionizante, obteniéndose imágenes de dife-
rentes zonas del cuerpo. El T-Score es una de las medi-
das utilizadas cuyos valores de normalidad están entre 
+1 y –1. 

Objetivos: El objetivo principal de este estudio es eva-
luar la variación de la densidad mineral ósea (DMO) en 
columna lumbar y cuello femoral a través del T-Score 
tras 6,89 años, en 9 deportistas varones del Equipo Na-
cional de Piragüismo.

Método: En este estudio observacional descriptivo par-
ticiparon 9 piragüistas de la modalidad Kayak (aguas 
tranquilas) con una edad media inicial de 21,55 y final de 
28,44 años, que entrenaban 26 horas semanales. Como 
parámetro comparativo se utilizó el T-Score de la co-
lumna lumbar y de cuello femoral. El estudio estadístico 
se realizó con la herramienta Excel, mediante t-Student 
para muestras pareadas.

Resultados: Las medias de la primera densitometría 
fueron: T-Score lumbar = 1,44 y cuello femoral = 2,06. En 
la densitometría realizada 6,89 años después, los resul-
tados fueron: T-Score lumbar =  2,16 y cuello femoral =  
1,76. Existe un aumento significativo de la DMO lumbar 
(p < 0,05), con una media de aumento en el T-Score de 
0,72. No se observa diferencia significativa en la DMO 
del cuello femoral (p = 0,456).

Conclusiones: Los deportistas tienen una DMO supe-
rior a la población general, objetivándose en los pira-
güistas estudiados un aumento significativo tras 6,89 
años de ejercicio intenso a nivel lumbar. A nivel de cue-
llo femoral la DMO se mantiene estable. El incremento 
de DMO lumbar objetivado probablemente se ha debido 

a la técnica deportiva (kayak) caracterizada por movi-
mientos consecutivos de torsión del tronco.

Palabras clave: Deportistas. Kayak. Densitometría. 
T-Score.

	 108	 Percepción de la alimentación 
sostenible en población española adulta: estudio 
transversal sobre conocimiento y actitudes

Alonso-Aperte, E.1, García-González, Á.2, Achón y Tuñón, M.2, Ca-
rretero-Krug, A.2, (2,3) Varela-Moreiras, G.2,3

1Facultad de Farmacia. Universidad CEU San Pablo. Madrid. 2Depar-
tamento de Ciencias Farmacéuticas y de la Salud. Facultad de Farmacia. 
Universidad CEU San Pablo. Madrid. 3Fundación Española de la Nutri-
ción. FEN. Madrid.

Introducción: Avanzar hacia sistemas alimentarios sos-
tenibles y reducir el desperdicio alimentario requiere de 
complicidad entre las partes interesadas, incluida la po-
blación general.

Objetivos: Evaluar el conocimiento sobre sostenibilidad 
alimentaria e impacto ambiental en una muestra repre-
sentativa de la población adulta española, considerando 
términos generales y específicos, así como actitudes y 
comportamiento hacia ellos.

Método: Se realizó una encuesta telefónica en una mues-
tra representativa a nivel nacional, en la que participa-
ron un total de 2.026 encuestados mayores de 18 años 
(60 % mujeres, 40 % hombres). El cuestionario incluyó 8 
ítems sobre sostenibilidad y 7 sobre desperdicio de ali-
mentos y seguridad alimentaria.

Resultados: Los participantes mostraron una buena acti-
tud hacia las dietas sostenibles, pero no reconocieron los 
aspectos culturales, el bajo impacto ambiental y ser sencilla 
(pocos ingredientes), como parte de sus atributos. El 40 % 
de los participantes consideraron que dieta sostenible es 
sinónimo de saludable. La mayor parte (> 70 %) declaró 
no entender los conceptos huella ecológica y de carbono, 
o agua verde y azul. Una mayor proporción de hombres 
que de mujeres declararon conocer los conceptos sostenibi-
lidad alimentaria, impacto medioambiental, biodiversidad 
o emisión de gases de efecto invernadero. Más del 50 % de 
la población consideró que la carne tiene un impacto positi-
vo en la sostenibilidad alimentaria y el 70 % declaró lo mis-
mo para el pescado y los lácteos. Al valorar el uso del agua 
en alimentación, la muestra consideró que es necesaria una 
mayor cantidad de agua en la producción de alimentos de 
origen vegetal que de origen animal.

Conclusiones: Aunque los consumidores muestran una 
actitud positiva hacia la sostenibilidad, persisten con-
ceptos erróneos importantes y, por lo tanto, se requiere 
intervención a través de la educación y la motivación.

Palabras clave: Sostenibilidad alimentaria, dietas soste-
nibles, impacto ambiental, estudio transversal
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	 109	  ¿Consumen los escolares de 8 y 9 años 
de la provincia de Cádiz demasiados dulces? 
Previene Cádiz

Gómez-Sánchez, M.1, Aragón-Martín, R.2, Martinez-Nieto, J. M.1, 
Schwarz-Rodríguez, M.3, Segundo-Iglesias, C., Lineros-González, 
C.4, Hernán-García, M.5, Jiménez-Pavón, D.6, Rodríguez-Martín, A.7
1Facultad de Enfermería y Fisioterapia de Cádiz. Universidad de Cádiz. 
Cádiz. 2Departamento de Biomedicina, Biotecnología y Salud Pública. Fa-
cultad de Enfermería y Fisioterapia de Cádiz. Universidad de Cádiz. Cá-
diz. 3Centro Universitario de Enfermería Adscrito. Universidad de Cádiz. 
4Profesora en la Escuela Andaluza de Salud Pública (Granada). 5Profesor 
en la Escuela Andaluza de Salud Pública (Granada). 6Departamento de 
Educación Física, Plástica y Musical. Facultad de Ciencias de la Educa-
ción. Universidad de Cádiz. 7Salud Pública. Facultad de Enfermería y Fi-
sioterapia. Departamento de Biomedicina, Biotecnología y Salud Pública. 
Universidad de Cádiz.

Introducción: Crear hábitos alimentarios saludables 
durante la infancia es fundamental para evitar o dila-
tar en el tiempo el debut de enfermedades crónicas en 
la edad adulta. La familia y los centros escolares son 
actores principales de la educación alimentaria de los 
niños.

Objetivos: Analizar la ingesta de bollería, dulces, snac-
ks, zumos envasados y bebidas azucaradas de la pobla-
ción infantil escolarizada en 3º de Educación Primaria en 
la provincia de Cádiz.

Método: Se estudiaron 872 escolares con edades com-
prendidas entre 8 y 9 años, de 26 centros de la provincia 
de Cádiz. Se realizaron mediciones antropométricas y 
tanto a los escolares como a sus familiares, un conjunto 
de cuestionarios para valorar aspectos nutricionales, so-
ciodemográficos y estilos de vida, entre ellos, un cuestio-
nario de frecuencia de consumo de alimentos. 

Resultados: Entre los chicos/as que consumen estos 
alimentos (bollería, chucherías, Snacks, zumos y re-
frescos) encontramos mayor consumo entre los chicos 
(p < 0,05) en el caso de la bollería, chucherías y zumos 
envasados, no siendo significativo en snacks y refres-
cos. Existen diferencias estadísticamente significativas 
(p < 0,05) en el consumo de estos productos según las 
zonas geográficas estudiadas (Bahía de Cádiz-La Jan-
da, Jerez-Costa Noroeste, Sierra y Campo de Gibraltar). 
Encontramos una relación inversamente proporcional 
y estadísticamente significativa (p < 0,05) entre el con-
sumo de los productos estudiados (chucherías, Snacks, 
zumos y refrescos) y el nivel de estudios tanto de los 
padres como de las madres.

Conclusiones: Los escolares consumen gran cantidad 
de bollería, dulces, snacks, zumos envasados y refrescos, 
encontrándose desigualdades según sexo, zonas geográ-
ficas de residencia y estudios de padres y madres. Nin-
guno de los alimentos estudiados se acerca al consumo 
recomendado por la Sociedad Española de Nutrición 
Comunitaria, que indica que debe ser ocasional. Se re-
quiere implementar estrategias de promoción y educa-
ción, para disminuir hábitos alimentarios perjudiciales, 

especialmente en los grupos vulnerables y de más eleva-
da prevalencia.

Palabras clave: Alimentación. Bollería. Refrescos. Infan-
cia. Educación-primaria.

	 110	 Prevalencia del tipo de alimentación 
complementaria seguida por la población 
lactante (de 6 a 12 meses)

Molina-Luque, R., Mena-Gomáriz, A. A., Siles-Rodríguez, A., Mo-
lina-Recio, G., Romero-Saldaña, M., Hernández-de Los Reyes, A., 
Querol-Lara, C., Tejada-Mengíbar, M., Martín-Lorente, A. M., Ro-
dríguez-Rodríguez, A.
Departamento de Enfermería. Facultad de Medicina y Enfermería. Uni-
versidad de Córdoba.

Introducción: El sobrepeso y la obesidad son un grave 
problema en todos los grupos de edad a nivel mundial. 
La etapa infantil juega un papel fundamental en el de-
sarrollo de comportamientos saludables en la relación 
con la comida. La evidencia ha mostrado que la calidad 
de la alimentación durante esta etapa tiene un impac-
to importante en el estado nutricional a corte, medio y 
largo plazo. En los últimos años ha surgido una alter-
nativa a la alimentación tradicional con cuchara (ATC) 
que parece contar con ciertos beneficios en la salud (sa-
ciedad, control del peso, etc.) del niño/a, el Baby-Led 
Weaning (BLW).

Objetivos: Determinar la prevalencia de las distintas al-
ternativas de alimentación complementaria, así como el 
conocer si éstas se relacionan con alguna condición es-
pecífica. 

Método: Se realizó un estudio transversal. La muestra 
estuvo constituida por 155 lactantes que cumplían con 
los criterios de selección. Los participantes se clasifica-
ron, según los criterios de varios expertos en la materia, 
en BLW estricto, BLW mixto y ATC. 

Resultados: Se encontró que el 36,1 % seguía BLW es-
tricto, el 18,7 % BLW mixto y el 45,2 % ATC. Además, se 
hallaron relaciones significativas entre el BLW y los estu-
dios superiores de los cuidadores principales, así como 
la no escolarización del lactante. No hubo diferencias en-
tre el tipo de alimentación y el sexo de estos, ni la edad 
de los padres. 

Conclusiones: El BLW es un nuevo método en auge en 
nuestro país y su presencia como método para alimentar 
al lactante, se está igualando a la de la alimentación tra-
dicional. En vista de los beneficios que parece tener esta 
alternativa, se debería divulgar entre madres y padres, 
sobre todo entre aquellas/os con un nivel educativo in-
ferior.

Palabras clave: Alimentación complementaria. Baby-
Led Weaning. Alimentación tradicional por cuchara.
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	 113	 Adaptación de las ecuaciones 
de estimación del gasto energético en reposo 
en mujeres chilenas

Molina-Luque, R.1, Querol-Lara, C.1, Martín-Lorente, A. M.1, Mu-
ñoz-Ulloa, N. V.2, Carrasco-Marín, F. V.2, Iturbide-Casas, M. A.1, Ro-
mero-Saldaña, M.1, Hernández-de Los Reyes, A.1, Molina-Recio, G.1
1Departamento de Enfermería. Facultad de Medicina y Enfermería. Uni-
versidad de Córdoba. 2Centro de Vida Saludable. Concepción Chile.

Introducción: Las enfermedades no transmisibles son 
un grave problema a nivel mundial. Entre los factores 
de riesgo asociados, el sobrepeso y la obesidad destacan 
por su elevada prevalencia, siendo mayor su presencia 
en la población femenina. Para su abordaje, un balance 
energético correcto es necesario, por lo que se requieren 
ecuaciones de estimación precisas

Objetivos: Determinar la precisión de las ecuaciones 
disponibles en la literatura y desarrollar nuevas fórmu-
las adaptadas a las mujeres chilenas.

Método: Estudio descriptivo transversal en 620 muje-
res chilenas. Se midió el gasto metabólico basal (REE) 
mediante calorimetría indirecta (REEIC). Así mismo, se 
calcularon diversas fórmulas de estimación para compa-
rar por medios cuantitativos y cualitativos su precisión. 
Los análisis se realizaron por grupos de edad y según el 
estado nutricional (índice de masa corporal).

Resultados: Todas las ecuaciones mostraron una ten-
dencia a sobreestimar el REE, sin importar la edad o el 
estado nutricional. De manera global, la ecuación de Ire-
ton-Jones alcanzó la mayor diferencia porcentual media 
con respecto al REEIC con un 67,1 ± 31 %. Las ecuacio-
nes propuestas que contenían la composición corporal 
alcanzaron un mayor porcentaje de clasificación dentro 
del ± 10 % del REEIC.

Conclusiones: Las ecuaciones presentes en la literatura 
no estiman de manera adecuada el REE en las mujeres 
chilenas estudiadas. Las fórmulas planteadas, aunque 
deben ser validadas, se adaptan mejor a las característi-
cas de éstas y mejoran los resultados del resto de ecua-
ciones estudiadas.

Palabras clave: Antropometría. Mujeres. Gasto energé-
tico en reposo.

	 121	 El uso de pantallas más de dos horas 
al día incrementa el riesgo de esteatosis hepática 
en niños y niñas con sobrepeso u obesidad: 
estudio EFIGRO

Medrano-Echeverría, M.1, Arenaza-Etxeberria, L.1, Oses-Recalde, M.1, 
Rodríguez-Vigil, B.2, Ortega, F. B.3, Labayen-Goñi, I.4
1Universidad Pública de Navarra. Instituto de Investigación ISFOOD. 
Navarra. 2Departamento de Resonancias Magnéticas. Hospital Universi-
tario de Álava. Álava. 3Grupo de investigación PROFITH. Departamento 
de Educación Física y Deportes. Universidad de Granada. Granada. 4Gru-
po de investigación ELIKOS. Universidad Pública de Navarra. Instituto 
de investigación IS-FOOD. Navarra.

Introducción: Los comportamientos sedentarios se aso-
cian negativamente con diferentes aspectos de la salud 
cardiometabólica. En los últimos años, el uso de panta-
llas (televisión, móvil, ordenador…) ha aumentado en la 
población pediátrica; se estima que más de la mitad de 
los niños/as exceden las recomendaciones (≤ 2 horas/
día). Sin embargo, no existen estudios previos que hayan 
analizado la asociación del tiempo del uso de pantalla 
(TP) con la esteatosis hepática en niños/as. 

Objetivos: Analizar la asociación entre el TP y la esteato-
sis hepática en niños/as con sobrepeso/obesidad.

Método: Este estudio incluye datos trasversales de 81 
niños/as con sobrepeso/obesidad (8-12 años; 56 % ni-
ñas; 52 % con obesidad) que participaron en el estudio 
EFIGRO (Vitoria-Gasteiz, 2014-2017). El porcentaje de 
grasa hepática se midió mediante resonancia magnéti-
ca y el TP mediante el cuestionario Physical Activity in 
Youth (YAP). Los niños fueron clasificados en función de 
si tenían (≥ 5,5 % grasa hepática, N = 41) o no esteatosis 
hepática, y de si su TP era ≥2 horas/días o no (N = 45). 

Resultados: Un mayor TP se asoció con un mayor porcen-
taje de grasa hepática (b = 0,287; P = 0,012) independien-
temente de la edad y el sexo. Superar las recomendacio-
nes de TP incrementó 3,3 veces el riesgo de desarrollar 
esteatosis hepática en niños/as con sobrepeso/obesidad 
(P = 0,018; IC = 1,2-8,7).

Conclusiones: El tiempo de uso de pantallas parece ser 
un factor de riesgo para desarrollar esteatosis hepática 
en niños/as con sobrepeso/obesidad. Los resultados de 
este estudio sugieren que la reducción del tiempo de uso 
de pantallas debería ser uno de los objetivos de los pro-
gramas de prevención y/o tratamiento de la obesidad 
infantil.

Palabras clave: Esteatosis hepática. Uso de pantallas. 
Niños. Obesidad infantil.

	 123	 Consumo de carotenoides 
y su relación con factores sociodemográficos 
y de estilo de vida 

Vico-García, M. C.1, Andrés-Pretel, F.1, García-Meseguer, M. J.2, Cer-
vera-Burriel, F.1, Delicado-Soria, A.2
1Servicio de Salud de Castilla La Mancha. SESCAM. 2Universidad de 
Castilla La Mancha.

Introducción: El consumo de antioxidantes, principal-
mente aportados a partir de alimentos de origen vege-
tal, se posiciona como uno de los factores importantes 
de estudio en el papel de la alimentación en su relación 
con la salud. 

Objetivos: Analizar si el consumo de carotenos, se en-
cuentra relacionado con determinados factores sociales, 
demográficos, de estilo de vida y a otros patrones de 
consumo dietéticos.
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Método: El estudio, de naturaleza descriptiva y trans-
versal, fue realizado en la Universidad de Castilla La 
Mancha. Para el estudio se obtuvo una muestra de 284 
alumnos/as de entre 18 y 25 años y se realizaron dos 
R-24 no consecutivos, siendo uno de los días festivo y 
otro laboral. Se tomaron como variables resultado los 
consumos medios de los principales carotenoides y cuyo 
aporte se analizó en función de cada grupo alimentario, 
comida principal, energía consumida, IMC y variables 
socio-demográficas y relacionadas con el estilo de vida. 
Se dividió la muestra en cuartiles en función del consu-
mo de carotenoides y se compararon frente a variables 
socio-demográficas, estilo de vida y otros factores dieté-
ticos que podrían estar asociados a su consumo.

Resultados: No se encontró significación estadística para 
el consumo del total de carotenoides con las variables de 
sexo (p = 0,45), Lugar dónde se cocina (p = 0,67), factor de 
actividad (p = 0,28), consumo energético (p = 0,83) e IMC 
(p = 0,18). En cuanto al hábito tabáquico se observó que 
los fumadores de FDS (p < 0,00) y menos de 5 cigarri-
llos/día (p < 0,00) tenían mayor consumo de carotenoi-
des mediana de 4645,72 µg/día y 7922,56 µg/día, res-
pectivamente. Aquellos sujetos que se encontraban en el 
cuartil de alto consumo de carotenoides consumían más 
carne (mediana 55,5 g/día, p = 0,03), más aceites y grasas 
(mediana 27,10 g/día, p = 0,00) y un consumo bajo de al-
cohol (2,60 ± 8,57, p = 0,04)

Conclusiones: Los altos consumidores de carotenos en 
la muestra consumían más carne y grasas que el resto. 
Los participantes con un consumo bajo de alcohol con-
sumían más carotenoides. Se precisan más estudios que 
analicen el consumo de antioxidantes con variables de 
estilo de vida.

Palabras clave: Carotenos. Antioxidantes. Estilo de vida. 
Patrones dietéticos.

	 124	 Contribución de los diferentes 
grupos alimentarios al consumo de carotenoides 
y principales fuentes

Vico-García, M. C.1, Andrés-Pretel, F.1, García-Meseguer, M. J.2, Cer-
vera-Burriel, F.1, Delicado-Soria, A.2, Serrano-Urrea, R.2
1Servicio de Salud de Castilla La Mancha. SESCAM. 2Universidad de 
Castilla La Mancha.

Introducción: Los carotenoides son pigmentos natura-
les que cuentan con una potente actividad antioxidante. 
Actualmente contamos con numerosos estudios que re-
lacionan su consumo con una disminución del riesgo de 
multitud de enfermedades.

Objetivos: Describir qué grupos alimentarios y qué 
fuentes de alimentos contribuyen y en qué medida al 
consumo de los diferentes tipos de carotenoides en la 
población joven de Castilla La Mancha.

Método: El estudio, de naturaleza descriptiva y trans-
versal, fue realizado en la Universidad de Castilla La 

Mancha. Para el estudio se obtuvo una muestra de 284 
alumnos/as de entre 18 y 25años y se realizaron dos 
R-24 no consecutivos, siendo uno de los días festivo y 
otro laboral. Se tomaron como variables resultado los 
consumos medios de los principales carotenoides y cuyo 
aporte se analizó en función de cada grupo alimentario.

Resultados: Los vegetales fueron el grupo alimentario 
que más carotenoides aportó (mediana de 2325,25 µg/
día p < 0,01) (mediana de 157,2 µg/día para el alfacaro-
teno, 1110,4 µg/día p < 0,01 para el betacaroteno, 235,8 
µg/día p = 0,04 para la betacriptoxantina, 5424,2 µg/día 
p = 0,11 para la luteina y 2020,6 µg/día para el licopeno, 
siendo el tomate el alimento que más contribuyó al apor-
te dentro de la muestra (65,7 %), seguido de la zanahoria 
(9,2 %), lechuga (2,4 %) y espinacas (2,4 %).

Conclusiones: Los vegetales realizaron el mayor aporte 
de carotenos a la muestra. El tomate es la hortaliza (o 
fruta) que más caroteno aportó.

Palabras clave: Carotenos. Antioxidantes. Micronutrien-
tes. Vegetales.

	 125	 Determinantes sociodemográficos 
y de estilos de vida de la esteatosis hepática 
en niños con sobrepeso u obesidad

Oses-Recalde, M.1, Echeverria-Medrano, M.1, Arenaza-Etxeberria, L.2, 
Rodríguez-Vigil, B.3, Díez-López, I.4, Ortega, F. B.5, Labayen-Goñi, I.6
1Universidad Pública de Navarra. 2Universidad Pública de Navarra. 
Instituto de Investigación ISFOOD. Navarra. 3Departamento de Reso-
nancias Magnéticas. Hospital Universitario de Álava. Álava. 4Unidad de 
Pediatría Endocrinológica. Hospital Universitario Araba. Álava. 5Facul-
tad de Ciencias del Deporte. Universidad de Granada. Granada. 6Grupo 
de investigación ELIKOS. Universidad Pública de Navarra. Instituto de 
investigación IS-FOOD. Navarra.

Introducción: La esteatosis hepática no alcohólica (NA-
FLD) es una de las principales comorbilidades de la obe-
sidad infantil, pero su diagnóstico plantea muchas difi-
cultades en la práctica clínica diaria. La identificación de 
los niños/as con riesgo de desarrollo de NAFLD facilita-
ría su prevención y tratamiento. 

Objetivos: Identificar los determinantes sociodemográ-
ficos y de estilos de vida que se asocian con un mayor 
riesgo de desarrollar NAFLD en niños/as con sobrepeso 
u obesidad.

Método: Se incluyeron 115 niños/as con sobrepeso/obesi-
dad de entre 8 y 12 años (53 % niñas, 58 % con obesidad). 
Se midió el porcentaje de grasa hepática (resonancia 
magnética) y el perímetro de la cintura, y se evaluaron 
los hábitos dietéticos (2 recuerdos de 24horas), los nive-
les de actividad física y sedentarismo (Physical Activity 
in Youth), la condición cardiorrespiratoria (test de 20m 
de ida y vuelta) y se recogieron variables sociodemográ-
ficas y perinatales. 

Resultados: Un total de 44 niños/as tenía NAFLD (38 %). 
Se analizó de manera independiente la capacidad para 
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aumentar el riesgo de padecer NAFLD de las variables 
que mostraron una asociación significativa previa. El 
origen no-español aumentó 4,2 veces el riesgo (P = 0,010; 
IC = 1,4-12,3), una gestación menor de 37 semanas au-
mentó 3,4 veces el riesgo (P = 0,018; IC = 1,2-9,6), un índi-
ce cintura-talla ≥ 0,5 aumentó 3 veces el riesgo (P = 0,039; 
IC = 1,05-8,8), pasar 2 h o más delante de una pantalla al 
día aumentó 3,2 veces el riesgo (P = 0,018; IC = 1,2-8,7), 
estar en no-forma aumentó 2,2 veces el riesgo (P = 0,057; 
IC = 0,98-4,95) y consumir bebidas azucaradas aumentó 
1,7 veces el riesgo (P = 0,154; IC = 0,81-3,82). 

Conclusiones: Identificar los determinantes más rele-
vantes a la hora de desarrollar NAFLD ayudaría a detec-
tar a los niños/as con sobrepeso u obesidad con mayor 
riesgo de padecerla, facilitando su prevención y trata-
miento temprano.

Palabras clave: Obesidad infantil. Esteatosis hepática no 
alcohólica. Estilos de vida.

	 126	 Consumo de carotenoides 
y su relación con factores sociodemográficos 
y de estilo de vida

Vico-García, M. C.1, Andrés-Pretel, F.1, García-Meseguer, M. J.2, Cer-
vera-Burriel, F.1, Delicado-Soria, A.2, Serrano-Urrea, R.2
1Servicio de Salud de Castilla La Mancha. SESCAM. 2Universidad de 
Castilla La Mancha.

Introducción: El consumo de antioxidantes, principal-
mente aportados a partir de alimentos de origen vege-
tal, se posiciona como uno de los factores importantes 
de estudio en el papel de la alimentación en su relación 
con la salud.

Objetivos: Analizar si el consumo de carotenos, se en-
cuentra relacionado con determinados factores sociales, 
demográficos, de estilo de vida y a otros patrones de 
consumo dietéticos.

Método: El estudio, de naturaleza descriptiva y trans-
versal, fue realizado en la Universidad de Castilla La 
Mancha. Para el estudio se obtuvo una muestra de 284 
alumnos/as de entre 18 y 25años y se realizaron dos 
R-24 no consecutivos, siendo uno de los días festivo 
y otro laboral. Se tomaron como variables resultado 
los consumos medios de los principales carotenoides 
y cuyo aporte se analizó en función de cada grupo ali-
mentario, comida principal, energía consumida, IMC 
y variables sociodemográficas y relacionadas con el 
estilo de vida. Se dividió la muestra en cuartiles en 
función del consumo de carotenoides y se compararon 
frente a variables sociodemográficas, estilo de vida y 
otros factores dietéticos que podrían estar asociados a 
su consumo.

Resultados: No se encontró significación estadística para 
el consumo del total de carotenoides con las variables de 
sexo (p = 0,45), Lugar dónde se cocina (p = 0,67), factor de 

actividad (p = 0,28), consumo energético (p = 0,83) e IMC 
(p = 0,18). En cuanto al hábito tabáquico se observó que 
los fumadores de FDS (p < 0,00) y menos de 5 cigarri-
llos/día (p < 0,00) tenían mayor consumo de carotenoi-
des mediana de 4645,72 µg/día y 7922,56 µg/día, res-
pectivamente. Aquellos sujetos que se encontraban en el 
cuartil de alto consumo de carotenoides consumían más 
carne (mediana 55,5 g/día p = 0,03), más aceites y grasas 
(mediana 27,10 g/día p = 0,00) y un consumo bajo de al-
cohol (2,60 ± 8,57 p = 0,04).

Conclusiones: Los altos consumidores de carotenos en 
la muestra consumían más carne y grasas que el resto. 
Los participantes con un consumo bajo de alcohol con-
sumían más carotenoides. Se precisan más estudios que 
analicen el consumo de antioxidantes con variables de 
estilo de vida.

Palabras clave: Carotenos. Antioxidantes. Estilo de vida. 
Patrones dietéticos.

	 128	 Contribución de las principales 
comidas a la ingesta de carotenoides

Vico-García, M. C.1, Andrés-Pretel, F.1, García-Meseguer, M. J.2, Cer-
vera-Burriel, F.1, Delicado-Soria, A.2, Serrano-Urrea, R.2
1Servicio de Salud de Castilla La Mancha. SESCAM. 2Universidad de 
Castilla La Mancha.

Introducción: En España solemos realizar de tres a cinco 
comidas de forma habitual, dónde tres de ellas tienen el 
mayor peso de aporte tanto calórico como de variedad 
nutricional. 

Objetivos: El objetivo del presente estudio es describir el 
consumo de carotenos en las principales comidas del día.

Método: El estudio, de naturaleza descriptiva y trans-
versal, fue realizado en la Universidad de Castilla La 
Mancha. Para el estudio se obtuvo una muestra de 284 
alumnos/as de entre 18 y 25 años y se realizaron dos 
R-24 no consecutivos, siendo uno de los días festivo 
y otro laboral. Se tomaron como variables resultado 
los consumos medios de los principales carotenoides 
y cuyo aporte se analizó en función de cada comida 
principal.

Resultados: La merienda (mediana de 1.711,19 µg/día 
p < 0,01) y el resopón (1.248,40 µg/día p < 0,01) realizaron 
un mayor aporte de total de carotenos que el resto de co-
midas, sin embargo, el desayuno (mediana de 75,20 µg/
día) y la cena (mediana de 56,40 µg/día) fueron las comi-
das que mayor aporte de zeaxantina tuvieron. 

Conclusiones: Las colaciones realizadas en merienda y 
resopón incluyen alimentos ricos en carotenoides.

Palabras clave: Carotenoides. Merienda. Resopon. An-
tioxidantes.
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	 134	 Percepción de la población española 
sobre hábitos alimentarios

Morano, R., Martín, E.
Organización de Consumidores y Usuarios. OCU.

Introducción: La percepción del consumidor sobre su 
alimentación determina sus hábitos alimentarios, de 
compra y consumo de alimentos y puede influir en su 
salud nutricional

Objetivos: Conocer la percepción de la población espa-
ñola en relación con sus hábitos alimentarios, su relación 
con la salud y la influencia de los productos ecológicos 
en la compra de alimentos

Método: Encuesta realizada entre abril y junio de 2019 a 
906 personas de entre 25 y 74 años de todas las comuni-
dades autónomas. La misma encuesta se realizó en Bél-
gica, Italia y Portugal.

Resultados: Un 31 % de los encuestados consideran 
muy saludables sus hábitos alimentarios (vs 18 % Italia, 
8 % Portugal, 7 % Bélgica). La población de 56-75 años 
y situación económica cómoda tiene una percepción 
mejor de su alimentación. La falta de motivación (49 %), 
de tiempo (47 %) y aspectos económicos (25 %) son los 
motivos para no llevar una alimentación sana. El 40 % 
encuestados han hecho dieta en los últimos 12 meses 
(48 % de las mujeres jóvenes). El 64 % de los regímenes 
son iniciativa propia, solo la mitad contó con consejo de 
especialista. Los consumidores prestan atención a leyen-
das en alimentos tipo “sin azúcar añadido”, “bajo con-
tenido en grasa”, “rico en fibra” e “integral”. Mujer de 
55-74 años es el perfil que más se fija en las leyendas. Un 
48 % de los encuestados se fija en el origen del alimento 
con preferencia a consumir aquellos de su región/país. 
Un 21 % declara comprar principalmente alimentos de 
producción ecológica, siendo esta tendencia más marca-
da en determinados alimentos: huevos (40 %), aceite de 
oliva y frutas (30 %) y verduras (27 %).

Conclusiones: La percepción general de la población 
española es que lleva una alimentación equilibrada y 
saludable. El consumo de productos ecológicos está en 
auge y la publicidad con mensajes saludables en los ali-
mentos influye notablemente en el consumidor, por lo 
que habría que exigir un mayor control en la publicidad.

Palabras clave: Consumidor. Ecológico.

	 138	 Niveles séricos de vitamina D 
en la población de la Rioja usuaria de atención 
primaria de salud a riesgo de esta deficiencia

Díaz-López, A.1, Alonso-Sanz, R.2, Marqués-Baldero, C.3, Ma-
teos-Gil, C.2, Arija, M. V.4

1CIBEROBN. Facultat de Medicina i Ciències de la Salut. Tarragona. 
2Centro de Salud de Alfaro. La Rioja. España. 3Hospital Reina Sofía, 
Tudela, España. 4Departament de Ciències Mèdiques Bàsiques. Unitat 
de Medicina Preventiva i Salut Pública. Reus.

Introducción La hipovitaminosis D está emergiendo 
como un problema de salud pública.

Objetivos: Valorar la prevalencia de deficiencia e insu-
ficiencia de vitamina D (Vit D) en usuarios de Atención 
Primaria (AP) a riesgo de déficit en la Rioja.

Método Estudio descriptivo de base poblacional. Se 
han registrado las características generales de los usua-
rios ≥ 14 años de AP de la Comunidad de La Rioja, y las 
primeras determinaciones de 25(OH)D (técnica de qui-
mioluminiscencia) realizadas por su médico, desde ene-
ro-2013 a octubre-2015. 

Resultados Se analizaron los niveles séricos de 25(OH)
D en 21.490 usuarios de APS, con una edad media de 63 
años (rango: 14-105 años), de los cuales el 74,3 % eran 
mujeres. Las concentraciones medias de 25(OH)D para 
el conjunto de la población fueron 18,7 ng/ml, siendo 
significativamente mayores en mujeres que en hombres 
(19,1 vs 17,8 ng/ml, p < 0,001). Por grupos de edad, la 
población adulta mayor (54-74 años) presentó valores 
medios de Vit,D significativamente mayores, de 19,9 
ng/ml, que los más jóvenes (18,6 y 18,1 ng/ml en pobla-
ción de 14-29 y 30-54 años, respectivamente), mientras 
que el grupo de mayor edad (≥ 75 años) presentó los va-
lores más bajos, de 16,4 ng/ml (p < 0,001). La prevalencia 
de insuficiencia de Vit,D (< 30 ng/ml) fue de un 89,7 %, 
siendo esta mayor en el grupo de población de mayor 
edad de ≥ 75 años (91,6 %). El 63,7 % de la población de 
estudio tenía niveles séricos de Vit,D por debajo de 20 
ng/ml y hasta un 30,9 % tenía valores medios inferiores 
a 12 ng/ml (deficiencia severa). La insuficiencia de Vit,D 
fue más frecuente (94 %) en los meses de menor exposi-
ción solar (enero-marzo) (p < 0,001).

Conclusiones: Se confirma la sospecha de una alta pre-
valencia de hipovitaminosis D en usuarios de AP en la 
Rioja, siendo los mayores de 75 años el principal grupo 
de riesgo. 

Palabras clave: Vitamina D. La Rioja. Atención Primaria. 
Hipovitaminosis D.

	 141	 Consumo de alcohol en adolescentes 
escolarizados de las Islas Canarias

Benítez-Brito, N., Torres-Lana, C. A., Súarez-Santana, M. D.
Dirección General de Salud Pública. Servicio Canario de Salud.

Introducción: El alcohol es la droga más consumida en 
España entre 14 y 18 años; los daños para la salud le con-
vierten en un importante problema de Salud Pública. En 
Canarias se desarrolla un programa de prevención del 
consumo de alcohol desde 2014 (ITESplus).

Objetivos: Presentar los resultados del Programa ITES-
plus en relación a los publicados en la encuesta ESTU-
DES 2019.
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Método: Estudio descriptivo transversal (año 2019). Va-
riables: preguntas cualitativas y dicotómicas sobre con-
sumo de alcohol (cuestionario ITESplus). ITESplus es 
un programa multimodal de corte pragmático, con 12 
talleres desarrollados a lo largo de los cuatro cursos de la 
ESO). Los talleres interactivos proporcionan información 
y habilidades de comunicación asertiva y resistencia a la 
presión del grupo. Se comparan los datos del ITESplus 
con los obtenidos a nivel nacional en la encuesta ESTU-
DES 2019 para tres tramos de edad (14, 15 y 16 años). 

Resultados: 6.338 (51,4 % varones y 48,6 % mujeres). 
ITESplus vs ESTUDES 2019 (14//15//16años). Consumo 
de alcohol: último mes: (26 % vs 36 % // 35,5 % vs 49,9 % 
// 40 % vs 65,3 %); último año: (40,7 % vs 56,1 %// 54,3 % 
vs 70,2 %// 59,9 % vs 82,5 %); alguna vez en la vida: 
(52,8 % vs 58,3 %// 63 % vs 72,4 %// 69,2 % vs 84,3 %). 
Borrachera: último mes (7,8 % vs 9,7 %// 10,8 % vs 
17,5 %// 15 % vs 27,7 %); último año: (9,7 % vs 22,2 %// 
16,8 % vs 35,6 %// 21,2 % vs 50,6 %); alguna vez en la 
vida: (10,6 % vs 25,8 %// 16,6 % vs 40,9 %// 22,9 % vs 
57,4 %). Consumo más 5 bebidas en 2 horas: último mes 
14años (var.: 5,8 % vs 12,9 %; muj.: 6,8 % vs 17,1 %); 15 
años (var.: 13,3 % vs 23,7 %; muj.: 8,5 % vs 26,7 %) 16 años: 
(var.: 15 % vs 37,9 %; muj.: 15,4 % vs 35,4 %).

Conclusiones: Se deben aplicar medidas efectivas para 
el control del elevado consumo de alcohol en adolescen-
tes. El Programa ITESplus reduce notablemente el con-
sumo en relación a la Encuesta ESTUDES. 

Palabras clave: Drogas. Alcohol. Adolescentes.

	 143	 Evaluación del estado nutricional 
en pacientes hospitalizados con trastornos 
psiquiátricos

Nieto G., Martínez, L., Peñalver, R., Ros, G.
Facultad de Veterinaria. Universidad de Murcia.

Introducción: Existe poca evidencia en relación al esta-
do nutricional del paciente con trastornos psiquiátricos, 
se sabe que presentan una probabilidad mayor de pre-
sentar sobrepeso, diabetes, hipertensión arterial, dislipi-
demia y mayor riesgo de morir por enfermedad cardio-
vascular.

Objetivos: Evaluar el estado nutricional de los pacientes 
de acuerdo a su trastorno psiquiátrico, en una Unidad 
Hospitalaria.

Método: Se realizó un estudio transversal, observacio-
nal y comparativo en 65 pacientes psiquiátricos hospi-
talizados. Para ello, se evaluó la ingesta nutricional del 
menú, y diferentes indicadores: dietéticos (cuestionarios 
de consumo alimentario para evaluar el consumo ener-
gético y de nutrientes), bioquímicos (glucosa sanguínea, 
albúmina, ferritina, triglicéridos, colesterol), e indicado-
res antropométricos [peso, estatura, Índice de masa cor-
poral, circunferencia de cintura, pliegues cutáneos: Plie-

gue cutáneo tricipital, Pliegue cutáneo bicipital, Índice 
cintura-cadera, circunferencia de cadera y circunferencia 
de cintura, Pliegue cutáneo subescapular, Pliegue cutá-
neo suprailíaco, Pliegue cutáneo tibial, Pliegue cutáneo 
abdominal) y la presión arterial]. De cada paciente ade-
más se registraron datos personales de sexo, edad, tipo 
de enfermedad, actividad física, las visitas recibidas por 
familiares y con el fin de evaluar el estado nutricional se 
le pasaron diferentes cuestionarios.

Resultados: El 43,1 % presentó sobrepeso y el 21,5 % obe-
sidad, siendo superior en mujeres que en hombres. Res-
pecto a los valores bioquímicos se observó valores nor-
males en la mayoría de los parámetros analizados, pero 
en cambio, los valores de triglicéridos y el colesterol eran 
superiores a los valores recomendados. Además, resultó 
un gran desequilibrio en macronutrientes y micronu-
trientes en la valoración nutricional diaria.

Conclusiones: Los pacientes con enfermedad psiquiátri-
ca presentan sobrepeso; valores de albúmina que indi-
can desnutrición y un consumo energético y nutricional 
que excede su requerimiento diario recomendado. No se 
identificaron diferencias estadísticamente significativas 
en el estado nutricional de los pacientes según el trastor-
no psiquiátrico que presentan.

Palabras clave: Malnutrición. Obesidad. Enfermos men-
tales.

	 148	 Estudio de la evolución de la densidad 
mineral ósea en la selección española 
de piragüismo modalidad Kayak

Zardoya-Royo, G.1, Higuera-Gómez, A.1, Otaño-Ruiz, E.1, Ber-
trán-Juan, N.1, Hoyas-Rodríguez, I.2, Palacios, N.3

1Centro de Medicina del Deporte. AEPSAD. Universidad de Navarra. 
2Centro de Medicina del Deporte. AEPSAD. Hospital 12 de Octubre. 
3Centro de Medicina del Deporte. AEPSAD.

Introducción: El ejercicio físico es uno de los factores de-
terminantes en la densidad mineral ósea (DMO), la cual, 
aumenta de manera fisiológica hasta los 20 años, mante-
niéndose estable hasta los 30. La densitometría ósea es 
una técnica que permite analizarla, mediante radiación 
ionizante, obteniéndose imágenes de diferentes zonas 
del cuerpo. El T-Score es una de las medidas utilizadas 
cuyos valores de normalidad están entre +1 y –1. 

Objetivos: El objetivo principal de este estudio es eva-
luar la variación de la densidad mineral ósea (DMO) en 
columna lumbar y cuello femoral a través del T-Score 
tras 6,89 años, en 9 deportistas varones del Equipo Na-
cional de Piragüismo.

Método: En este estudio observacional descriptivo par-
ticiparon 9 piragüistas de la modalidad Kayak (aguas 
tranquilas) con una edad media inicial de 21,55 y final de 
28,44 años, que entrenaban 26 horas semanales. Como 
parámetro comparativo se utilizó el T-Score de la co-
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lumna lumbar y de cuello femoral. El estudio estadístico 
se realizó con la herramienta Excel, mediante t-Student 
para muestras pareadas.

Resultados: Las medias de la primera densitometría fue-
ron: T-Score lumbar =  1,44 y cuello femoral =  2,06. En la 
densitometría realizada 6,89 años después, los resul-
tados fueron: T-Score lumbar =  2,16 y cuello femoral =  
1,76. Existe un aumento significativo de la DMO lumbar 
(p < 0,05), con una media de aumento en el T-Score de 
0,72. No se observa diferencia significativa en la DMO 
del cuello femoral (p = 0,456).

Conclusiones: Los deportistas tienen una DMO supe-
rior a la población general en ambas regiones, objetiván-
dose en los piragüistas estudiados un aumento significa-
tivo en columna lumbar tras 6,89 años de entrenamiento 
intenso. La DMO femoral se mantiene estable. El incre-
mento de DMO lumbar objetivado puede ser debido a la 
técnica deportiva, caracterizada por movimientos con-
secutivos de torsión del tronco que potencia la fuerza de 
los músculos dorsales de la espalda.

Palabras clave: Deportistas. Kayak. Densitometría. T-Score.

	 150	 Relación entre el estado de hidratación 
y la ingesta total de agua en una muestra 
representativa de adultos españoles

Nur-Kudu, C., Cano-Contreras, B., Lorenzo-Mora, A. M., Rodrí-
guez-Rodríguez, E., Bermejo-López, L., López-Sobaler, A., Apari-
cio, A., Cuadrado-Soto, J. E., Ortega, R.
Universidad Complutense de Madrid.

Introducción: La deficiencia de líquidos corporales está 
relacionada con problemas de salud, por lo que mante-
ner un estado de hidratación (EH) adecuado es esencial.

Objetivos: Evaluar la relación entre un estado de hidra-
tación adecuado y la ingesta total de agua en una mues-
tra representativa de adultos españoles. 

Método: Estudio observacional donde se incluyeron 
418 adultos representativos de población española (196 
varones; 18-60 años). El peso y la altura se determina-
ron mediante balanza electrónica digital y estadiómetro 
digital Harpender, respectivamente. Se utilizó un cues-
tionario de “recordatorio de 24 h” para registrar ingesta 
dietética de dos días consecutivos. Además, se registró 
ingesta total de agua. La osmolalidad de la orina se mi-
dió utilizando un osmómetro (Cryobasic.1). El EH se cla-
sificó en función de la osmolalidad en: deseable (< 500 
mOsm/kg), euhidratado (≥ 500 hasta < 800 mOsm/kg) 
y hipohidratado (≥ 800 mOsm/kg). El software DIAL se 
utilizó para procesar datos dietéticos. El análisis estadís-
tico se realizó mediante SPSS vs 25.

Resultados: La osmolalidad urinaria media fue 281,6 ± 
236,9 mOsm/kg (294,1 ± 261,6 en varones y 270,7 ± 212,8 
mOsm/kg en mujeres; p = 0,320). El porcentaje de per-

sonas con EH deseable, euhidratado e hipohidratado 
fue 78,4 %, 17,2 % y 4,4 %, respectivamente. La ingesta 
media de agua fue 1,8 ± 0,7 L/día (1,9 ± 0,8 L/día varo-
nes, 1,7 ± 0,6 L/día mujeres; p < 0,001). Se observó una 
relación inversa significativa entre el consumo diario de 
agua y la osmolalidad urinaria en mujeres (b = –0,060; 
p = 0,013), no así en población total (b = –0,018; p = 0,287), 
ni tampoco en varones (b = 0,003; p = 0,898).

Conclusiones: Las mujeres presentaron mejor estado de 
hidratación que los varones. Esto puede reflejar que va-
rones y mujeres presentan diferentes hábitos dietéticos 
y/o diferentes estilos de vida. En general, las mujeres 
presentan mayor preocupación por temas de alimenta-
ción y salud y su patrón alimentario suele ser más equi-
librado que en los varones.

Palabras clave: Estado de hidratación. Orina. Osmolali-
dad. Ingesta total de agua.

	 152	 Polimorfismo rs9939609 del gen FTO 
y el riesgo de obesidad diagnosticada por 
el nivel de adiposidad en escolares españoles

Alaminos-Torres, A.1, López-Ejeda, N.2, Martínez-Álvarez, J. R.3, 
Cabañas-Armesilla, M. D.3, Marrodán-Serrano, M. D.2

1Facultad de Ciencias Biológicas. Universidad Complutense de Madrid. 
2Grupo de Investigación EPINUT. Universidad Complutense de Ma-
drid. 3Facultad de Medicina. Universidad Complutense de Madrid.

Introducción: La variante rs9939609 del gen FTO ha sido 
relacionada con el sobrepeso y la obesidad en población 
infantil y adulta. No obstante, la Organización Mundial 
de la Salud (OMS) define la obesidad como un exceso de 
grasa corporal.

Objetivos: El objetivo es analizar la asociación de este 
polimorfismo con la obesidad diagnosticada como ex-
ceso de adiposidad en una población infantil española.

Método: Se analizaron 100 escolares españoles (51,8 % 
niñas y 48,2 % niños). Se tomaron peso, estatura y cua-
tro pliegues subcutáneos (bíceps, tríceps, subescapular y 
suprailiaco). Para evaluar el estado nutricional se calculó 
el porcentaje de grasa corporal ( %GC) y se clasificó se-
gún Marrodán et al. (2006). También, se tomaron datos 
de actividad física, sedentarismo y del comportamiento 
alimentario mediante cuestionarios. Se llevaron a cabo 
modelos de regresión logística considerando como va-
riable dependiente la obesidad por adiposidad excesiva 
( %GC ≥ P90) y como covariables la presencia de al me-
nos un alelo de riesgo, edad, horas de actividad física y 
sedentarismo semanal y la puntuación en el test de res-
puesta a la saciedad.

Resultados: La edad media de la muestra fue de 10,71 ± 
1,38 años. El 76,9 % de los escolares con obesidad por 
adiposidad tenían al menos un alelo de riesgo mientras 
que el 23,1 % no presentaban este alelo (p ≤ 0,05). Ajus-
tando por variables de confusión, los menores con uno o 
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más alelos de riesgo presentaron OR (IC95 %) que al me-
nos triplican la probabilidad de obesidad por adiposidad.

Conclusiones: Los resultados muestran una asociación 
de la variante rs9939609 con el exceso de grasa corporal 
en los escolares, incluso después de ajustar por varia-
bles relacionadas con el estilo de vida. Por tanto, ana-
lizar parámetros antropométricos de adiposidad puede 
proporcionar información relevante en los estudios de 
asociación genética.

Palabras clave: Polimorfismo rs9939609. Obesidad. Ex-
ceso de adiposidad.

	 153	 Asociación entre el índice de calidad 
de la dieta y el índice de masa grasa en 
adolescentes europeos: estudio HELENA

Seral-Cortes, M.1, De Miguel, P.1, Labayen-Goñi, I.2, Manios, Y.3, 
De Henauw, S.4, Dallongeville, Y.5, Molnar, D.6, Leclerc, C.7, Wid-
halm, K.8, Moreno, L.1

1Genud Research Group. Universidad de Zaragoza. 2Grupo de investi-
gación ELIKOS. Universidad Pública de Navarra. Instituto de investi-
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Introducción: Los índices de calidad de la dieta (ICD) valo-
ran el grado de cumplimiento de las recomendaciones die-
téticas, basado en alimentos. El índice de masa grasa (IMG) 
es un buen predictor de los cambios de la masa grasa en los 
ámbitos clínico y epidemiológico. Existen pocos estudios 
sobre la relación entre los ICD e IMG en adolescentes. 

Objetivos: Valorar la asociación entre un ICD y su rela-
ción con el IMG en adolescentes europeos.

Método: 2.744 adolescentes (54,4 % chicas) del estudio 
HELENA (Healthy Lifestyle in Europe by Nutrition in 
Adolescence) cumplieron los criterios para valorar la ca-
lidad de la dieta y la composición corporal. Se utilizó un 
ICD adaptado para adolescentes. Se realizó una media 
de los 3 componentes calidad, diversidad y equilibrio, 
con una puntuación alta reflejando un mayor cumpli-
miento con las recomendaciones. El IMG se obtuvo te-
niendo en cuenta la masa grasa total (kg) según la ecua-
ción de Slaughter, dividido por la talla (m) al cuadrado. 
Se realizaron modelos de regresión lineares mixtos ajus-
tados por sexo, edad y centro. Se estableció la significa-
ción estadística en p < 0,05. 

Resultados: Los resultados se han estudiado separados 
por sexos (Tabla I). Observamos cómo tanto en chicos 
como en chicas, por cada unidad de ICD que aumenta, 
aumenta en menos de una unidad el IMG (n.s). 

Conclusiones: Los chicos muestran una mejor asociación 
entre dieta y composición corporal que las chicas durante 

la adolescencia. Sin embargo, otros factores como la acti-
vidad física o el tiempo dedicado a las actividades seden-
tarias deberían tenerse en cuenta en el estudio esta aso-
ciación, dado que el acumulo de grasa en la adolescencia 
es mayor en chicas que en los chicos. Se necesitan más 
estudios en esta línea.

Palabras clave: Índice calidad dieta. Masa Grasa. Ado-
lescentes. HELENA.

	 156	 Anorexia nerviosa: reconstrucción 
científica y emergencia social

Sirvent-Segovia, A.1, Del Cura, M.2, Martínez-Pérez, J.2 Sán-
chez-Sáez, P.1
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Introducción: La anorexia nerviosa no es una patología 
tan moderna como creemos actualmente, lo novedoso es 
su gran incidencia y el cambio de actitudes respecto a la 
salud y al ideal estético. Esta patología se (re)construye a 
finales del siglo xx, actualizando el concepto clásico del 
trastorno. 

Objetivos: Describir la emergencia de la anorexia ner-
viosa en España en los últimos años del siglo xx, anali-
zando el discurso científico por un lado y el mediático 
por otro, así como las relaciones entre ambos y su con-
tribución a la emergencia de la anorexia nerviosa como 
enfermedad social.

Método: Para analizar el discurso de los expertos se rea-
lizó un análisis sistemático de los artículos publicados 
sobre el tema en la revista Anales de Psiquiatría, entre 
los años 1985 y 2000. Para analizar el discurso mediático, 
se revisaron los artículos publicados al respecto en el pe-
riódico ABC durante este mismo período. 

Resultados: La (re)construcción científica de la enferme-
dad se inicia a mediados de los años 80 y se atiene a gran-
des clasificaciones y manuales como el DSM (Diagnostic 
and Statistical Manual of Mental Disorders). El inicio del 
interés mediático es algo más tardío, comenzando en los 
años 90 y aumentando progresivamente de forma poste-
rior, hasta que se pone de relieve su emergencia social.

Conclusiones: En la definición y manejo del trastorno 
son fundamentales las relaciones que se establecen en-
tre ciencia, sociedad y cultura. Destaca especialmente el 
papel de los medios de comunicación, que se convierten 
en factores causales, mantenedores e informadores del 
cuadro. A pesar de que a finales de 1999 se cierra el de-
bate público y el interés —mediático y científico— decae 
bruscamente, el nuevo concepto de “anorexia” queda ya 
constituido. 

Palabras clave: Anorexia nerviosa. Historia de la medi-
cina. Enfermedad social. España. Siglo xx.
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	 167	 Relación entre el tiempo de exposición 
a pantallas y la frecuencia de consumo 
de alimentos en niños y niñas 
en Andalucía en 2015
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Introducción: La frecuencia de consumo de alimentos y 
bebidas en los niños depende de diferentes patrones de 
comportamiento, entre los que se encuentran los medios 
de ocio.

Objetivos: Evaluar el efecto del tiempo de exposición a 
pantallas de los niños sobre la frecuencia de consumo de 
alimentos.

Método: Se estudiaron 2.721 niños y niñas de 6 a 9 años 
del Estudio ALADINO 2015 en Andalucía. Se recogió el 
tiempo de exposición a medios de ocio pasivo (televi-
sión, videojuegos, ordenador) y la frecuencia semanal de 
consumo de 24 grupos de alimentos. Se calculó el estado 
ponderal mediante el índice de masa corporal, con los 
estándares de crecimiento de la OMS, se recogió el nivel 
educativo de los padres y madres, y si los niños dispo-
nían de esos medios de ocio pasivo en su propia habita-
ción. Las frecuencias medias de consumo de alimentos se 
calcularon en función del tiempo de exposición a medios 
de ocio pasivos. Se ajustaron modelos de regresión lo-
gística para evaluar las asociaciones independientes del 
tiempo de exposición a pantallas sobre las frecuencias de 
consumo de alimentos (variables resultado), ajustando 
por edad, sexo, nivel de educación de los padres, estado 
ponderal y disponibilidad de medios de ocio pasivo en 
la habitación.

Resultados: El mayor tiempo de exposición a medios de 
ocio pasivo se asocia con mayor probabilidad de con-
sumir refrescos azucarados (OR:1,21; IC95 %: 1,07-1,36), 
zumos con azúcar (OR: 1,40; IC95 %: 1,22-1,61), patatas 
fritas y aperitivos salados (OR: 1,79; IC95 %: 1,46-2,19), 
chocolates y caramelos (OR: 1,38; IC95 %: 1,18-1,62), y 
galletas y bollos (OR: 1,41; IC95 %: 1,26-1,58). También 
se asocia a menor probabilidad de consumir fruta fres-
ca (OR: 0,81; IC95 %: 0,73-0,90), y verdura (OR: 0,83; 
IC95 %: 0,74-0,93).

Conclusiones: El tiempo de exposición a medios de ocio 
pasivo está asociado con mayor consumo de refrescos 
azucarados y alimentos con alta densidad energética, y 
menor frecuencia de consumo de frutas y verduras.

Palabras clave: Estudio ALADINO. Niños. Sedentaris-
mo. Hábitos saludables. Consumo de alimentos.

	 168	 Percepción nutricional 
y oportunidades de mejora de alimentos 
sin gluten aptos para veganos
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Introducción: El número de personas diagnosticadas de 
enfermedad celiaca ha aumentado considerablemente 
en los últimos años y consecuentemente la disponibili-
dad y variedad de productos sin gluten. Paralelamente 
se ha observado un creciente seguimiento de dietas ve-
ganas y vegetarianas en la población española, especial-
mente entre los más jóvenes.

Objetivos: El objetivo de este trabajo es analizar la per-
cepción de los consumidores celiacos sobre la calidad de 
los productos sin gluten y aptos para veganos y averi-
guar los aspectos susceptibles de mejora.

Método: Se realizó un análisis mediante encuesta cuali-
tativa y cuantitativa sobre hábitos alimentarios y percep-
ción nutricional de los productos destinados a población 
celiaca. Se utilizó muestreo no probabilístico por bola 
de nieve con la colaboración de la Asociación Celiaca 
Aragonesa, obteniendo 189 encuestas válidas. Los datos 
fueron analizados mediante un análisis descriptivo mul-
tivariante utilizando el programa SPSS.

Resultados: Los resultados muestran que la adherencia 
a dietas veganas y vegetarianas entre la población celiaca 
es más elevada que la de la población española. Los con-
sumidores veganos y vegetarianos celiacos analizan el 
etiquetado nutricional con mayor frecuencia (70 %) que 
la población celiaca omnívora (40 %). La frecuencia de 
consumo de productos derivados de cereales es elevada 
entre la población celiaca. Los consumidores veganos 
celiacos demandan mayor variedad de productos deri-
vados de cereales (repostería y pan fundamentalmente) 
y una mejora de su calidad sensorial, especialmente en 
los atributos de textura.

Conclusiones: Los consumidores veganos celiacos mues-
tran notable interés por la calidad nutricional de los pro-
ductos que consumen. Existe una oportunidad y una 
necesidad de mejora de la calidad sensorial y nutricional 
de los productos libres de gluten y aptos para veganos, 
especialmente en los productos de repostería, alimentos 
en los que los ingredientes de origen animal, que tienen 
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una funcionalidad determinante en la calidad, deben ser 
reemplazados.

Palabras clave: Celiaquía. Veganismo. Vegetarianismo. 
Sin gluten. Derivados de cereales.

	 169	 Beneficio de la actividad física intensa 
en sujetos portadores del polimorfismo en IRS1 
sobre la reducción del peso corporal
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Introducción: La promoción de estilos de vida activos 
y dieta saludable son las principales herramientas en la 
prevención y tratamiento del exceso de peso corporal 
como uno de los principales factores de riesgo de salud 
cardiometabólica. Sin embargo, puede existir una res-
puesta diferencial ante la intervención en función del ge-
notipo. La caracterización de la respuesta de cada perso-
na atendiendo a la herencia genética que permite mayor 
precisión del asesoramiento sanitario para su aplicación 
en la práctica clínica.

Objetivos: Evaluar el efecto de la intensidad de la acti-
vidad física sobre el Índice de Masa Corporal (IMC) de 
una población europea en presencia del polimorfismo 
rs1801278 en el receptor de insulina (IRS1) y la influencia 
sobre la reducción del peso corporal.

Método: Se recopiló información autoreferida en pobla-
ción europea (n = 1.261) mediante procedimientos pro-
tocolizados a través de una plataforma on-line. El aná-
lisis estadístico se basó en modelos de regresión lineal 
mixta para comparar los efectos del nivel de actividad 
física durante los 6 meses de la intervención del estu-
dio categorizados según la presencia del polimorfismo 
rs1801278 en IRS1.

Resultados: La variación en el estado ponderal a lo largo 
de la intervención mostró la existencia de una interac-
ción entre en nivel de intensidad de la actividad física 
llevada a cabo por los voluntarios y la presencia del po-
limorfismo rs1801278 en IRS (p < 0,001). Concretamente, 
aquellos sujetos que presentaban los dos alelos de riesgo 
para dicha variante obtuvieron una reducción del IMC 
sólo cuando realizaban una actividad física intensa.

Conclusiones: Los sujetos portadores de los alelos de 
riesgo en el polimorfismo rs1801278 (GG) en el recep-
tor de insulina obtienen una perdida en el peso corporal 
cuando realizan actividad física intensa, por lo que estos 
sujetos podrían beneficiarse de un programa de preci-
sión de actividad física de modo personalizado para el 
control del estado ponderal.

Palabras clave: Estado ponderal. Actividad física. IRS1.
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	 173	 Hábitos de hidratación al comer 
fuera de casa

Gesteiro-Alejos, E., García-Díez, E., García-Carro, A., Gonzá-
lez-Gross, M.
Grupo de Investigación ImFine. Universidad Politécnica de Madrid.

Introducción: Las bebidas representan el producto más 
consumido al comer fuera de casa (CFC), alcanzando 
un 69,2 %. 

Objetivos: Evaluar los hábitos de hidratación al CFC. 

Método: Se elaboró un cuestionario sobre hábitos al 
CFC validado por el método de expertos. Se envió a una 
muestra de conveniencia, obteniendo 504 respuestas en 
la Comunidad de Madrid (≥ 18 años; 61,4 % mujeres). 
Se establecieron dos grupos: A (ingesta diaria total de 
agua < 1L) y B (ingesta > 2L). Se calculó el Odds Ratio 
(OR) y la prueba de chi-cuadrado con el método exacto 
de Fisher. 

Resultados: Las bebidas más consumidas al CFC fueron 
cerveza (41,2 %), bebidas espirituosas (34,1 %) y vino 
(31,1 %); zumos, café y té se tomaron preferentemente en 
casa (66,0 %, 61,7 % y 59,7 %, respectivamente). Las be-
bidas más consumidas al CFC para cada grupo fueron: 
grupo A (cerveza, bebidas espirituosas, refrescos con 
azúcar), grupo B (cerveza, bebidas espirituosas, vino), 
mujeres (cerveza, bebidas espirituosas, vino), hombres 
(cerveza, bebidas espirituosas, refrescos sin azúcar), 
≤ 35 años (cerveza, bebidas espirituosas, refrescos azu-
carados), > 35 años (cerveza, vino, refrescos sin azúcar), 
aquellos con IMC < 25 (cerveza, bebidas espirituosas, 
vino) y con IMC > 25 (cerveza, refrescos sin azúcar, vino). 
El grupo A consumía más refrescos sin azúcar (p < 0,05) 
en casa que el grupo B. En cuanto a hombres y mujeres, 
no se encontraron diferencias significativas entre ambos. 
Los ≤ 35 años bebían más cerveza, bebidas espirituosas, 
vino y refrescos (con y sin azúcar) al CFC que los > 35 
años (p < 0,001). En cuanto al IMC, sólo se encontraron 
diferencias significativas para el caso de las bebidas es-
pirituosas, indicando que, aquellos cuyo IMC < 25 las 
consumieron preferentemente fuera (p = 0,042).

Conclusiones: Se observan diferencias en el consumo de 
bebidas al CFC según la ingesta diaria de agua, edad, 
sexo e IMC; aunque son necesarios más estudios que 
consideren otras variables.

Palabras clave: Comer fuera de casa. Bebidas. Hidrata-
ción. 	



Libro de comunicaciones FESNAD 2020
4.  Epidemiología nutricional

> 48 <

	 176	 Análisis de la composición 
corporal por medio de tomografía 
computarizada en pacientes que serán 
sometidos a trasplante hepático en hospital 
de tercer nivel

Ortez-Toro, J. J., Peteiro-Miranda, C. M., Sanz, B., Román-Gime-
no, S., Urdaniz-Borque, R., Agudo-Tabuenca, A., García-García, 
B., Borau-Maorad, L., Ocón-Bretón, M. J., Gimeno-Orna, J. A.
Endocrinología y Nutrición. Hospital Clínico Universitario Lozano Ble-
sa. Zaragoza.

Introducción: Las técnicas de composición corporal 
constituyen una herramienta novedosa y de gran in-
terés para la comunidad científica, permitiéndonos 
identificar pacientes cuyo pronóstico puede ser desfa-
vorable.

Objetivos: Describir los diferentes parámetros de medi-
ción de composición corporal en pacientes sometidos a 
un trasplante hepático en un hospital de tercer nivel y 
demostrar la estrecha relación existente entre inflama-
ción crónica y alteraciones en la masa muscular.

Método: Se incluyó retrospectivamente pacientes some-
tidos a trasplante hepático entre enero de 2013 y mayo 
de 2019 en el Hospital Clínico Lozano Blesa. Se evaluó 
composición corporal como masa muscular esquelética 
(MME), grasa intramuscular (IMAC), área grasa visceral 
(VFA) empleando Tomografía Computarizada en terce-
ra vértebra lumbar, utilizando el software SliceOmatic 5. 
Definimos sarcopenia según criterios FLEXIT con el ín-
dice de masa muscular esquelética (IMME)  < 50 cm2/m2 
para varones y <  39cm2/m2 para mujeres. Se consideró 
obesidad sarcopénica a los pacientes con sarcopenia más 
un valor de VFA > 130 cm2.

Resultados: Se analizaron 163 pacientes (124 varones y 
39 mujeres) con una edad media de 61,03 (DE 8,9) años. 
Los motivos más frecuentes de trasplante hepático fue-
ron alcoholismo (47,2 %) e infección por virus de hepa-
titis C (31,3 %), siendo el IMC medio de 27,13 (DE 5,37) 
y el IMME medio de 43,72 (DS 10,01). La prevalencia de 
sarcopenia fue del 66,9 %, la mioesteatosis media fue de 
56,4 % y el 39,3 % presentaron obesidad sarcopénica, se 
produjo defunción en 53 (32,5 %) pacientes. Finalmente 
se evidencia una clara correlación inversa significativa 
entre el estado inflamatorio crónico y sarcopenia, por 
cada 1,253 mg/dL que aumenta la PCR el IMME dismi-
nuye en 3,61 cm2/m2 (p 0,000). 

Conclusiones: La depleción de la masa muscular en 
los pacientes sometidos a trasplante hepático es alta-
mente prevalente. Existe una correlación inversa entre 
la PCR y el IMME que orienta a que una de las princi-
pales etiologías de la sarcopenia es el estado inflama-
torio crónico.

Palabras clave: Sarcopenia. Masa muscular. Trasplante 
hepático. Mioesteatosis.

	 179	 Relación entre las horas de sueño 
y la frecuencia de consumo de alimentos 
en niños y niñas en Andalucía en 2015
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Introducción: La frecuencia de consumo de alimentos y 
bebidas en los niños depende de diferentes patrones de 
comportamiento.

Objetivos: Evaluar el efecto de la duración del sueño de 
los niños sobre la frecuencia de consumo de alimentos, 
y describir las frecuencias de consumo según su estado 
ponderal y el nivel de educación familiar.

Método: Se estudiaron 2.721 niños y niñas de 6 a 9 años 
del Estudio ALADINO 2015 en Andalucía. Se recogieron 
el número de horas de sueño y la frecuencia semanal de 
consumo de 24 grupos de alimentos. Se calculó el estado 
ponderal mediante el índice de masa corporal, con los 
estándares de crecimiento de la OMS, se recogió el nivel 
educativo de los padres y madres. Las frecuencias me-
dias de consumo de alimentos se calcularon según la du-
ración del sueño (mayor o menor que la media diaria). 
Se ajustaron modelos de regresión logística para evaluar 
las asociaciones independientes de las horas de sueño 
sobre las frecuencias de consumo de alimentos (varia-
bles resultado), ajustando por edad, sexo, nivel de edu-
cación de los padres, estado ponderal y disponibilidad 
de medios de ocio pasivo en la habitación.

Resultados: Dormir suficiente número de horas se aso-
cia con mayor probabilidad de consumir fruta (OR: 1,23; 
IC95 %: 1,06-1,42) y verdura (OR: 1,19; IC95 %: 1,01-1,40), 
y menor probabilidad de consumir refrescos azucarados 
(OR: 0,80; IC95 %: 0,67-0,97), zumos con azúcar (OR: 0,79; 
IC95 %: 0,64-0,99), snacks salados (OR: 0,46; IC95 %: 0,33-
0,65), chocolates o caramelos (OR: 0,71; IC95 %: 0,55-
0,92), y galletas y bollos (OR: 0,70; IC95 %: 0,58-0,84). El 
consumo de frutas y verduras medio semanal es mayor 
en niños sin sobrepeso y en hijos de padres con mayor 
nivel educativo.

Conclusiones: Una duración de sueño adecuada está 
asociada con mayor consumo de frutas y verduras, y 
menos alimentos con alta densidad de energía. Mejorar 
la higiene del sueño es fundamental para mejorar los há-
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bitos alimentarios, y especialmente en niños con sobre-
peso, y de menor nivel educativo.

Palabras clave: Niños. Sueño. Hábitos saludables. Con-
sumo de alimentos.

	 181	 Barreras en el tratamiento 
de la obesidad en España: estudio ACTION-IO

Vilarrasa, N.1, Poyato-Camacho, F.2, Rubio Herrera, M. Á.3, Sal-
vador, J.4

1Hospital Universitari de Bellvitge-IDIBELL. Barcelona.2Novo Nordisk. 
Madrid. 3Hospital Universitario Clínico San Carlos. Madrid. 4Clínica Uni-
versidad de Navarra. Pamplona. CIBEROBN Instituto Carlos III. Madrid.

Introducción: La elevada prevalencia de obesidad en 
España (22,9 %) genera un gran problema de salud pú-
blica y de gasto sanitario.

Objetivos: El estudio ACTION IO (NCT03584191) busca 
identificar percepciones, actitudes y barreras para el tra-
tamiento eficaz de la obesidad.

Método: Encuesta online en 11 países a personas con 
obesidad (PcO), según talla y peso autorreferidos, y pro-
fesionales sanitarios(PS). Se presentan los resultados de 
España.

Resultados: Participaron 1500 PcO (52 % mujeres, 45 años) 
y 306 PS. 59 % de PcOy 93 % de PS consideran que la obe-
sidad es una enfermedad crónica. El 69 % de los PcO per-
ciben tener sobrepeso y 26 % obesidad. LasPcO declaran 
una demora de 6 años entre la preocupación por el exce-
so de peso y su primera conversación con el PS. Un 33 % 
de PcO no han hablado con el PS del peso en los últimos 
5 años. Las razones para no conversar sobre el peso: el 
75 % de PS opinan que los pacientes no están interesados 
en perder peso, pero el 45 % de los PcO opinan que si lo 
están. El objetivo de pérdida de peso por las PcO es del 
15 %. El 80 % de las PcO creen que perder peso es comple-
tamente “su responsabilidad”. El 34 % de PcO no reciben 
un diagnóstico formal y al 64 % de los que hablan del peso 
con PS no se les programa seguimiento. Se detectan con-
ceptos erróneos en la eficacia y seguridad del tratamiento 
farmacológico y quirúrgico tanto por ambos colectivos. 

Conclusiones: Existen claras discordancias en percep-
ciones, actitudes y conductas entre PcO y PS que consti-
tuyen barreras para el tratamiento de la obesidad, cuya 
mejora a través de la educación de ambos colectivos es 
clave para mejorar el rendimiento terapéutico.

Palabras clave: Obesidad. Percepciones. Actitudes.

	 191	 Riesgo cardiovascular en niños 
con el trastorno del espectro del autismo

Esteban-Figuerola, P.1,2, Morales-Hidalgo, P.1,2, Roigé-Castellví, 
J.1,2, Arija, M. V.2,3,4, Canals-Sans, J.1,2,4,5

1Facultad de Ciències de la Educació i Psicologia. Tarragona Universitat 
Rovira i Virgili. 2Grupo de investigación en Nutrición y Salud Men-

tal (NUTRISAM). Reus. 3Facultad de Medicina i Ciències de la Salut. 
Reus Universitat Rovira i Virgili. 4Institut de Investigació Sanitaria 
Pere Virgili (IISPV) Reus. 5Centre de Recerca en Avaluació i Mesura de 
la Conducta (CRAMC) Tarragona.

Introducción: El trastorno del espectro del autismo (TEA) 
se caracteriza por alteraciones en la comunicación/len-
guaje, interacción social y presencia de patrones restric-
tivos/repetitivos. Presentan invariabilidad, alteraciones 
de la regulación sensorial cursando hiper/hipo sensibi-
lidad afectando a la conducta alimentaria y dificultando 
su ingesta. Eso conlleva a alteración en la salud y en el 
crecimiento. Además, pueden presentarse característi-
cas neuropsicológicas y comorbilidades psicopatológica 
que aumentarían ese riesgo.

Objetivos: Examinar el riesgo cardiovascular (RCV) a 
partir de la evaluación antropométrica y el consumo de 
alimentos, en escolares con TEA en comparación con los 
niños sin trastorno.

Método: La muestra, 6.894 niños/as de infantil (3-6 años) 
y primaria (10-12), se obtuvo del estudio EPINED, es-
tudio epidemiológico realizado en la provincia de Ta-
rragona. En la fase de cribado se administró las escalas 
CAST y EDUTEA; en la diagnóstica el ADOS-2 y ADI-R. 
Antropométricamente se consideró: perímetro de la cin-
tura, altura, peso, IMC e índice cintura-cadera, el cual in-
forma sobre obesidad central y RCV (> a 0,5). Usando un 
CFCA se obtuvo la calidad de la dieta (puntuación: > 80 
Saludable, 50-80 necesita mejorar, < 50 No saludable), 
basándose en las recomendaciones de la SENC (grupos 
de alimentos y consumo).

Resultados: Los niños de infantil con TEA son signifi-
cativamente más altos que sus controles. Al crecer estas 
diferencias significativas no se observan. En el peso tam-
bién se ve esta tendencia, por lo que muestran un IMC 
más elevado. Los niños con TEA de primaria tienen un 
perímetro de la cintura significativamente más eleva-
do y relacionado un índice cintura-cadera más elevado 
siendo significativo y > 0,5, por lo que se asocia un RCV.
Los niños con TEA tienen una menor puntuación en la 
calidad de la dieta por lo que es menos saludable. Esto 
se ve en los dos grupos de edad.

Conclusiones: Los niños con TEA tienen un elevado RCV.

Palabras clave: Autismo. Riesgo cardiovascular. Antro-
pometría.

	 201	 Análisis de las encuestas nutricionales 
realizadas en la Comunidad de Canarias  
en el ámbito infanto juvenil

Mesa-González, C., Pinto-Robayna, B., Benítez-Brito, N., More-
no-Redondo, F., Díaz-Romero, C.
Universidad de La Laguna. Santa Cruz de Tenerife.

Introducción: Las encuestas nutricionales son unas he-
rramientas que permiten valorar el estado nutricional 
de la población. Se han llevado a cabo cuestionarios 
de nutrición a nivel nacional y regional, posibilitando 
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tasar la alimentación de la población y, de esta forma, 
reconocer patrones dietéticos y de estilos de vida, y 
conseguir así proyectar políticas apropiadas para coo-
perar en progreso de la alimentación.

Objetivos: Analizar las encuestas nutricionales realiza-
das en población infantojuvenil en la comunidad autó-
noma de Canarias.

Método: Revisión bibliográfica de la literatura por me-
dio de las bases de datos Pubmed®, Web of Science®, 
PuntoQ®, Scopus® y Google Scholar®. Se emplearon los 
Descriptores en Ciencias de la Salud o DeSHy el Medi-
cal Subject Headings o MeSH, además de la utilización 
de comandos mediante operadores boleanos. Se elabo-
raron tablas para sintetizar la información recopilada.

Resultados: Se seleccionaron 30 artículos de un total 
de1.806 referencias: PubMed (5), Web Of Science (6), Pun-
to Q (4), Scopus (5) y Google Scholar (10). Tras la evalua-
ción final a texto completo, se seleccionaron 8 artículos, de 
los cuales cinco versan sobre el estado nutricional de los 
niños/as y jóvenes de los diferentes centros de Canarias y 
tres sobre la valoración nutricional en la población cana-
rias, tanto niño/as como en jóvenes y adultos.

Conclusiones: Se han realizado un número escaso de 
encuestas nutricionales en población infantojuvenil ca-
naria. El desayuno sigue siendo la comida más omitida 
del día, siendo más común en familias cuyos progeni-
tores tienen un nivel socioeconómico y educativo bajo. 
Los estudios han mostrado un patrón alimentario carac-
terizado por el escaso consumo de alimentos saludables, 
existiendo un consumo excesivo de aquellos productos 
perjudiciales y que conllevan a problemas de salud rela-
cionados con la alimentación, como dulces y golosinas.

Palabras clave: encuesta nutricional, cuestionario nu-
tricional, epidemiología, adolescentes, Canarias.

Declaración de conflicto de intereses: No existen con-
flictos de interés.

	 202	 Consumo de alcohol en jóvenes 
escolarizados en Canarias: revisión biliográfica

Vasandani-Dhanwani, S., Pinto-Robayna, B., Benítez-Brito, N., 
Moreno-Redondo, F., Díaz-Romero, C.
Universidad de La Laguna. Santa Cruz de Tenerife.

Introducción: La adolescencia es una etapa de la vida 
en la que se producen innumerables cambios a nivel fí-
sico, psicológico y social, convirtiéndola en un periodo 
de alta vulnerabilidad en la que se pueden desarrollar 
hábitos no saludables como el consumo de alcohol. 

Objetivos: Analizar el consumo de alcohol en jóvenes 
escolarizados en la comunidad autónoma de Canarias. 

Método: Se realiza una revisión bibliográfica de la lite-
ratura mediante un protocolo estandarizado que per-

mita identificar los principales artículos relacionados 
con la temática a estudiar en las siguientes bases de 
datos: Pubmed®, Web of Science®, Scopus®, Punto Q®, 
y Google Scholar®.

Resultados: Se identifican un total de 4.802 publica-
ciones de las que se seleccionan 6 artículos tras la eli-
minación de duplicados, y tras haber tenido en cuenta 
los criterios de inclusión y exclusión. De los 6 artículos 
incluidos, dos artículos están relacionados con el con-
sumo de alcohol en adolescentes y cuatro artículos re-
lacionan con el consumo de tabaco u otras drogas en 
adolescentes en Canarias.

Conclusiones: El alcohol es la droga legal más consu-
mida por los adolescentes. El comienzo del consumo 
se ha mantenido a lo largo de los años, pero sigue sien-
do a una edad temprana (alrededor de 14 años). Se ha 
puesto de moda una forma de consumo denominada 
“binge drinking”, que se practica los fines de semana. 
Las chicas suelen consumir a edades más tempranas, 
sin embargo, los chicos comienzan a consumir de for-
ma perjudicial a partir de los 18 años. El motivo de con-
sumo suele ir ligado a la diversión, tristeza, soledad, o 
generación de una falsa confianza en sí mismo. 

Palabras clave: Alcoholismo, consumo de bebidas alco-
hólicas, consumo de alcohol en menores, adolescentes, 
Islas Canarias.

Declaración de conflicto de intereses: Los autores de-
claran no tener conflictos de interés.

	 203	 Revisión de las guías alimentarias 
sobre comedores escolares en España

De Zárate-González, A., Pinto-Robayna, B., Benítez-Brito, N., Mo-
reno-Redondo, F., Díaz-Romero, C.
Universidad de La Laguna. Santa Cruz de Tenerife.

Introducción: Las guías alimentarias sobre comedores 
escolares tratan de asegurar los requisitos nutriciona-
les que se deben garantizar en los menús escolares. 
Además, promocionan una alimentación saludable, 
equilibrada y variada basada en hábitos saludables. A 
nivel nacional, existen documentos de consenso que 
funcionan como herramientas de consulta y diversas 
comunidades cuentan con sus propias guías de reco-
mendación.

Objetivos: Analizar las guías alimentarias que tienen 
como finalidad la normalización y difusión de las reco-
mendaciones nutricionales sobre comedores escolares 
en España.

Método: Revisión bibliográfica de la literatura para la 
identificación de guías autonómicas a través del mues-
treo manual de páginas de las Consejerías de Educa-
ción y/o de Sanidad de cada una de las comunidades 
autónomas de España. Además, se realiza una revisión 
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de bases de datos científicas (Pubmed®, Web of Scien-
ce®, Scopus® y Punto Q®) para evaluar posible aplicabi-
lidad de las guías. Se sintetiza la información con ayu-
da de tablas para presentar la información.

Resultados: Se identificaron 9 comunidades autónomas 
con guías propias (País Vasco, Castilla La Mancha, Va-
lenciana, Cataluña, Galicia, Aragón, Madrid, Castilla y 
León, y Extremadura) y 8 comunidades sin guías que 
basan sus recomendaciones en la Guía nacional del 
programa PERSEO (Programa piloto escolar de refe-
rencia para la salud y el ejercicio contra la obesidad). Se 
identificaron 301 referencias, de las que se cribaron 91. 
Únicamente se identificó 1 artículo científico que eva-
lúa la aplicabilidad de diferentes guías autonómicas. 

Conclusiones: El grado de guías sobre comedores esco-
lares autonómicas es bajo, teniendo en cuenta la impor-
tancia de una adaptación autonómica de las directrices 
nacionales del programa PERSEO. Se hace necesario 
una protocolización de las guías, así como una actuali-
zación continua. Se requiere mayor investigación sobre 
la aplicabilidad de las guías.

Palabras clave: Guías alimentarias. Comedores escola-
res. Recomendaciones nutricionales. Perfil alimentario. 
Educación alimentaria.

Declaración de conflicto de intereses: Los autores de-
claran no tener conflicto de intereses.

	 206	 Comedores escolares en España: 
revisión bibliográfica de la literatura científica

De Zárate-González, A., Pinto-Robayna, B., Benítez-Brito, N., Mo-
reno-Redondo, F., Díaz-Romero, C.
Universidad de La Laguna. Santa Cruz de Tenerife.

Introducción: En la actualidad, los comedores esco-
lares garantizan el aporte nutricional necesario de las 
comidas y se proponen como una herramienta social 
y formativa para la adquisición de hábitos de vida sa-
ludable. No obstante, se carece de información acerca 
de los estudios realizados en España que versan sobre 
este ámbito.

Objetivos: Revisión bibliográfica de los estudios dispo-
nibles sobre comedores escolares en España.

Método: Revisión bibliográfica en las bases de datos 
electrónicas Pubmed® (16), Web of Science® (25), Sco-
pus® (24) y Punto Q® (8). Se incluyen estudios que se 
centren en el análisis de los comedores escolares y es-
tén publicados en inglés o español. Se excluyeron de la 
revisión aquellos que versan sobre la nutrición en edad 
escolar. Los datos extraídos fueron los relacionados con 
la identificación del artículo, el diseño y la metodolo-
gía, así como los resultados. Se sintetiza la información 
con ayuda de tablas para presentar la información.

Resultados: Se seleccionaron 29 artículos de un total de 
296 referencias. 12 artículos están relacionados con aná-
lisis de comedores escolares, 3 artículos relacionados con 
las medidas higiénico-sanitarias en comedores escolares 
y 10 artículos con adecuación del marco normativo en 
los comedores escolares. Se identificó una mejora de las 
condiciones y una mejor adaptación de los menús en los 
centros con la aplicación de un marco normativo y de las 
recomendaciones y directrices nacionales.

Conclusiones: Existe escasas publicaciones científicas 
que se centren en los comedores escolares en España. A 
pesar de existir un documento de referencia nacional, 
son escasas las publicaciones que analizan las condicio-
nes higiénicos-sanitarias y el marco normativo español 
en todo el territorio nacional.

Palabras clave: Comedores escolares, guías alimenta-
rias, recomendaciones nutricionales, perfil alimentario, 
educación alimentaria.

Declaración de conflicto de intereses: Los autores de-
claran que no existen conflictos de interés.

	 210	 Freshman 15 en la Universidad  
del País Vasco UPV/EHU: cambios en estilos  
de vida y peso corporal durante el primer  
año de universidad

Martínez, N.1, Telleria-Aramburu, N.1, Telletxea, S.2, Rebato, E.3, 
Martínez de Pancorbo, M.4, Ansotegui, L.5, Arroyo-Izaga, M.1

1Dpto. Farmacia y Ciencias de los Alimentos, Facultad de Farmacia. 
UPV/EHU. 2Dpto. Psicología Social y Metodología de las Ciencias del 
Comportamiento, Facultad de Relaciones Laborales y Trabajo Social, 
UPV/EHU; Grupo Consolidado de Investigación en Psicología Social. 
UPV/EHU. 3Dpto. Genética, Antropología física y Fisiología animal. 
UPV/EHU. 4Grupo Consolidado de Investigación BIOMICs. UPV/
EHU. 5Dpto. Neurociencias, Facultad de Farmacia. UPV/EHU.

Introducción: La transición a la universidad se consi-
dera un periodo crítico de adaptación en el que se pro-
ducen cambios en estilos de vida que pueden afectar al 
peso corporal.

Objetivos: Analizar los cambios en estilos de vida y en 
el peso corporal de los estudiantes durante su primer 
año de estudios universitarios, e identificar factores 
asociados con el aumento de peso.

Método: Estudio longitudinal prospectivo en el que 
participaron 216 estudiantes (78,7 % mujeres) de la Uni-
versidad del País Vasco UPV/EHU. Para el registro de 
datos se utilizó un cuestionario auto-cumplimentado. 
El proyecto fue aprobado por el Comité de Ética de In-
vestigación con seres humanos. El análisis estadístico 
se realizó con el SPSS 24.0.

Resultados: En las mujeres disminuyó el consumo de 
frutas, lácteos y productos ultra-procesados y aumen-
tó la ingesta de verduras y alcohol (p < 0,05). En los 
hombres también disminuyó el consumo de lácteos 
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(p < 0,05). El nivel de actividad física y el tiempo senta-
do no variaron significativamente en ambos sexos; sin 
embargo, las horas de sueño se redujeron en los hom-
bres (p < 0,05). El peso corporal aumentó significativa-
mente en las mujeres, con una diferencia media de 0,7 
(DS 3,2) kg (p < 0,01). Los análisis de regresión múltiple 
mostraron asociación entre la ganancia de peso y el ín-
dice de masa corporal inicial en ambos sexos. Además, 
en las mujeres, la tendencia a ganar peso fue mayor en-
tre quienes presentaban un mayor consumo de alimen-
tos ultra-procesados, eran fumadoras, vivían fuera del 
hogar familiar y uno o dos progenitores no trabajaban.

Conclusiones: El primer año de universidad supone 
cambios cruciales en los estilos de vida, especialmente 
entre las mujeres; algunos de estos cambios, junto con 
los factores socioeconómicos se asocian con un incre-
mento del peso corporal.

Agradecimientos: Vicerrectorado de Innovación, Com-
promiso Social y Acción Cultural de la UPV/EHU (Con-
trato-Programa con Gobierno Vasco) (CBL 18ARRO y 
19ARRO).

Palabras clave: Peso corporal. Estilos de vida. Univer-
sitarios.

Declaración de conflicto de intereses: Las autoras de-
claran no tener conflictos de interés.

	 211	 Consumo de alimentos en la 
comunidad universitaria de Oslomet-Oslo 
Metropolitan University

Martínez Pérez, N.1,Torheim, L.1, Telleria-Aramburu, N.2, Ansote-
gui, L.3, Arroyo-Izaga, M.2

1Dpto. Enfermería y Promoción de la Salud, Facultad de Ciencias de la 
Salud OsloMet. Oslo Metropolitan University. Oslo. Noruega. 2Dpto. 
Farmacia y Ciencias de los Alimentos, Facultad de Farmacia. UPV/
EHU. 3Dpto. Neurociencias, Facultad de Farmacia. UPV/EHU.

Introducción: Las universidades pueden contribuir a 
la promoción de la salud y bienestar de quienes viven, 
trabajan y aprenden en ellas.

Objetivos: Analizar el consumo de alimentos y bebidas 
en estudiantes y trabajadores de una universidad pú-
blica de Oslo (Noruega).

Método: Estudio descriptivo transversal en el que 
participaron 129 sujetos (54,3 % estudiantes, 45,7 % tra-
bajadores) de OsloMet-Oslo Metropolitan University. 
Para el registro de datos se utilizó una adaptación del 
cuestionario de Tam et al. (2017) que se puso a prueba 
en un estudio piloto. El proyecto fue aprobado por el 
Comité de Ética de Investigación con seres humanos 
de la Universidad del País Vasco UPV/EHU. El análisis 
estadístico se realizó con SPSS 24.0.

Resultados: La mayoría de las participantes fueron 
mujeres (82,2 %). El 92,2 % del total de la muestra com-

praba habitualmente alimentos y/o bebidas en la uni-
versidad. El 31,8 % seguía alguna dieta especial, sin 
diferencias significativas entre estudiantes y trabajado-
res, siendo las más frecuentes la vegetariana/vegana, 
las bajas en carbohidratos y las indicadas para alergias 
o intolerancias alimentarias. Los productos consumi-
dos por mayor número de sujetos fueron: las ensala-
das (58,9 % de los participantes), las bebidas calientes 
(como café o chocolate) (41,1 %), y los bocadillos y 
sándwiches fríos (21,7 %).

Conclusiones: El estudio muestra que uno de cada 
cuatro participantes sigue algún tipo de dieta especial y 
que la demanda de alimentos saludables como ensala-
das es frecuente. El hecho de que un elevado porcentaje 
de la comunidad universitaria consuma alimentos y/o 
bebidas en este entorno supone una oportunidad para 
plantear estrategias de promoción de la salud a nivel 
de campus.

Agradecimientos: Vicerrectorado de Innovación, Com-
promiso Social y Acción Cultural de la UPV/EHU (Con-
trato-Programa con Gobierno Vasco) (CBL 18ARRO y 
19ARRO), Dpto. Enfermería y Promoción de la Salud 
de OsloMet-Oslo Metropolitan University (Oslo, No-
ruega) y Erasmus + Doctorado 2019-20.

Palabras clave: Entorno alimentario. Universidad. 
Consumo de alimentos. Estudiantes. Trabajadores.

Declaración de conflicto de intereses: Las autoras de-
claran no tener conflictos de interés.

	 212	 Estudio de valoración relativa  
de los aspectos nutricionales, de procesado  
y de impacto ecológico y social de los alimentos 
por parte del consumidor

Prieto Merino, D.1, Liendo, G.2, Gourdy, D.2, Chorny, D.2, Vasallo, M.3
1Cátedra de Análisis Estadístico. UCAM. Murcia. 2ShopAdvizor S.L. 
Argentina. 3San Antonio Technologies S.L. UCAM. Murcia. España.

Introducción: Los individuos reciben información de 
distintos aspectos de un alimento: características nutri-
cionales, de procesado, de reciclaje, certificados ecológi-
cos, de comercio justo, etc. Para entender como toman 
decisiones de consumo de alimentos es importante saber 
cómo valoran estos aspectos.

Objetivos: Estimar el valor relativo que los individuos 
dan a diferentes aspectos de la formulación y elabora-
ción de los alimentos. 

Método: Se realizó una encuesta online a un panel re-
presentativo de consumidores franceses presentando 
seis productos alimenticios y preguntando qué incre-
mentos de precio estarían dispuestos a pagar por mejo-
rar 14 aspectos distintos (reducción de calorías, mejora 
en escala Nutriscore, disminución de aditivos, envase 
reciclable, certificado ecológico, etc.). Se estimaron in-
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crementos medios relativos de cada aspecto sobre el 
precio base con un modelo estadístico.

Resultados: 3.367 personas respondieron la encuesta 
(72 % mujeres). Los aspectos que más valoraron fueron: 
comprar producto local o respetuoso con los animales 
(estando dispuestos a pagar incrementos medios del 
21 % sobre el precio base), seguido por que el producto 
fuera ecológico o de comercio justo (incrementos del 
19 %). El aspecto menos valorado fue aumentar la es-
cala Nutriscore de E a D (incrementos del 5 %). Por au-
mentar Nutriscore de D a C y de C a B pagarían un in-
cremento medio del 7 % y 10 %, respectivamente. Hubo 
gran variabilidad de incrementos entre los individuos, 
pero buena consistencia en el orden de valoración de 
los aspectos en los 6 productos. Las mujeres estaban 
dispuestas a pagar más que los hombres, pero las di-
ferencias no fueron estadísticamente significativas. Por 
edades, los mayores estaban, en general, dispuestos a 
pagar menos que los jóvenes, aunque esto variaba se-
gún los aspectos.

Conclusiones: Los consumidores franceses parecen 
valorar tanto o más la mejora del impacto ecológico y 
social del alimento que pequeñas mejoras en sus carac-
terísticas nutricionales.

Palabras clave: Análisis de preferencias. Etiquetado. 
Decisiones de consumo.

Declaración de conflicto de intereses: Estudio observa-
cional sin conflicto de intereses por parte de los autores.

	 213	 Comparación del consumo diario 
de Fodmaps entre la población infantil, 
adolescente y adulta español

Martínez González, O., Atutxa Olmos, S., Vázquez Polo, M., Fer-
nández-Gil, M., Bustamante-Gallego, M., Navarro Santamaría, V., 
Simón Magro, E.
GLUTEN3S. Dpto. Farmacia y Ciencias de los Alimentos. Fac. de Far-
macia. EHU-UPV.

Introducción: El consumo excesivo de FODMAPs (oligo-
sacáridos, disacáridos, monosacáridos y polioles fermen-
tables mal digeridos y rápidamente degradados por bac-
terias intestinales) puede relacionarse con la aparición de 
síntomas en patologías inflamatorias intestinales.

Objetivos: Evaluar la ingesta de cada uno de los FODMAP 
en la población infantil, adolescente y adulta.

Método: Se utilizaron datos de consumo de alimentos 
de la Encuesta Nacional de Alimentación ENALIA y 
ENALIA2, realizada por AECOSAN, en niños y niñas 
de 3-9 años, adolescentes (10-17 años) y personas adul-
tas (18-75 años). La composición en lactosa, exceso de 
fructosa, estaquiosa, rafinosa, manitol, sorbitol, y fruc-
tanos de los alimentos se obtuvo a través de las bases 
de datos de alimentos de Australia y Nueva Zelanda 

(actualizada en 2019), fuentes bibliográficas y de aná-
lisis de laboratorio propios. El análisis se realizó me-
diante el software de evaluación de dietas del equipo 
(http://www.ehu.eus/dieta-singluten).

Resultados: La ingesta total infantil de FODMAP fue 
de 33,4 g diarios, de 27,3 g entre los adolescentes y de 
21,4 g en adultos. La lactosa fue la principal fuente de 
FODMAP, y la mayor responsable de las diferencias 
totales (ingesta de lactosa de 29,1 g en grupo 3-9 años 
frente a los 16,6 g de adultos), atribuible al elevado con-
sumo de lácteos. A excepción de la estaquiosa y la ra-
finosa, presentes especialmente en algunas legumbres 
como soja y alubia blanca, no existieron diferencias en el 
consumo del resto de FODMAPs entre los tres grupos de 
edad. El exceso de fructosa, fructanos y sorbitol suponen 
cada uno de ellos más del 3 % de total de FODMAPs.

Conclusiones: Los hábitos alimentarios dependien-
tes del grupo de edad afectan al consumo dietético de 
FODMAPs. Resulta importante conocer qué tipo de ali-
mentos aportan estos componentes para un adecuado 
control dietético y de síntomas asociados a su consumo. 

Palabras clave: FODMAP. Consumo España. Población 
infantil. Adolescentes. Población adulta 

Declaración de conflicto de intereses: Los/as autores/
as declaran la ausencia de relaciones económicas con 
compañías u organizaciones cuyos productos o servi-
cios sean objeto o intervengan en el estudio.

	 214	 Relación entre los ingredientes  
y el alto contenido en FODMAP  
de los alimentos con y sin gluten

Martínez González, O., Peña, L., Perez-Junkera, G., Miranda-Gó-
mez, J., Lasa Elgezua, A., Salamerón, J., Larretxi Lamelas, I., Txu-
rruka Ortega, I.
GLUTEN3S. Dpto. Farm. y Ciencias de los Alimentos. Fac. de Farma-
cia, EHU-UPV.

Introducción: Ciertas patologías intestinales cursan 
con inflamación crónica, donde se destruye e inflama 
el tejido intestinal de forma periódica e intermitente. 
Estas patologías pueden prevenirse o ser tratadas, al 
menos en parte, con la dieta. La dieta baja en FODMAP 
puede ser útil para aliviar esta sintomatología median-
te el establecimiento de buenas pautas dietéticas, por lo 
que el conocimiento de los ingredientes de los alimen-
tos es imprescindible.

Objetivos: Analizar el contenido en FODMAPs de los 
alimentos, y relacionarlo con sus ingredientes.

Método: En una muestra de 50 alimentos del grupo de 
cereales, 25 con gluten (CG) y 25 sin gluten (SG), se cuan-
tificaron sorbitol, manitol, glucosa, fructosa, lactosa, rafi-
nosa y estaquiosa mediante HPAE-PAD, y fructanos por 
espectrofotometría. Se expresaron los resultados obteni-
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dos en g de FODMAP/100 g de alimento y se calculó 
el contenido por ración. Atendiendo a la bibliografía, 
se estableció la categorización del alimento como alto o 
bajo en FODMAP. Se recogieron todos los ingredientes 
declarados en el etiquetado de los alimentos analizados, 
se clasificaron en grupos, y se realizó un análisis de co-
rrespondencia relacionando los grupos de ingredientes 
con la característica de ser alto o bajo en FODMAP.

Resultados: De las muestras analizadas, 9 fueron catalo-
gadas como altas en FODMAP, 3 de ellas SG y 6 CG. Los 
532 ingredientes de las muestras se clasificaron en hari-
nas/sémolas, almidones, semillas/granos, otros (copos), 
proteínas, agua, azúcares, grasas, fibra, sal/vitaminas/
minerales, aditivos. El análisis de correspondencia co-
rrelacionó los alimentos categorizados como altos en 
FODMAP y los ingredientes pertenecientes a los gru-
pos de proteínas y semillas/granos (p = 0,05).

Conclusiones: Según los resultados obtenidos, durante 
una dieta baja en FODMAP debe prestarse atención a 
aquellos alimentos y preparaciones en cuya composi-
ción pueda identificarse un alto contenido en deriva-
dos proteicos, cereales y/o leguminosas, por su mayor 
riesgo de presencia de FODMAPs. 

Palabras clave: FODMAP. Con gluten. Sin gluten. In-
gredientes.

Declaración de conflicto de intereses: Los/as autores/
as declaran la ausencia de relaciones económicas con 
compañías u organizaciones cuyos productos o servi-
cios sean objeto o intervengan en el estudio.

	 215	 Percepción del consumidor hacia 
productos veganos-vegetarianos

Alcorta, A., Vaquero, M.
Instituto de Ciencia y Tecnología de Alimentos y Nutrición (ICTAN-CSIC).

Introducción: Existe una tendencia creciente hacia un 
mayor consumo de alimentos de origen vegetal y una 
disminución o sustitución de alimentos de origen ani-
mal, en especial de la carne. En este contexto, y con la in-
tención de proveer al público general con productos ve-
ganos-vegetarianos de calidad, es importante conocer las 
opiniones del consumidor, su experiencia y aspectos de 
mejora necesarios para una mayor aceptación de éstos.

Objetivos: Conocer las opiniones, creencias y expe-
riencias de los consumidores sobre productos y dietas 
veganas-vegetarianas, con un foco en productos alter-
nativos análogos de la carne, productos cárnicos y pro-
ductos lácteos.

Método: Se entrevistó un panel de consumidores a los 
que se les realizó una encuesta cualitativa por teléfo-
no. Para reflejar los distintos hábitos alimentarios de la 
población, se seleccionó a consumidores con distintas 
dietas: omnívora, flexitariana, vegetariana y vegana. 

Resultados: Existió una tendencia por parte de los con-
sumidores hacia los productos veganos-vegetarianos 
más naturales y menos procesados, siendo la lista de 
ingredientes y valor nutricional aspectos relevantes. 
Para ellos, es muy importante la calidad sensorial de 
estos productos, especialmente el sabor y la textura. 
También esperan que en el futuro el precio de estos 
productos sea más económico y con envases más soste-
nibles que los que existen actualmente. Además, se ob-
servó que la mayoría de los entrevistados desconfía de 
las declaraciones de salud que se les atribuyen a estos 
productos en sus etiquetas.

Conclusiones: Para una mayor aceptación en el futu-
ro de productos veganos-vegetarianos entre el público 
general, los retos a abordar serán un menor procesado, 
una mejora de la calidad sensorial y una reducción de 
su coste. Además, las empresas deberán mejorar su tras-
parencia en cuanto a las declaraciones de salud de estos 
productos para aumentar la confianza del consumidor. 

Financiación: proyecto europeo V-Place (EIT-Food, 
H2020-EIT/0630).

Palabras clave: Dietas vegetarianas, encuestas cualita-
tivas, productos veganos, productos vegetarianos, cali-
dad sensorial

Declaración de conflicto de intereses: No.

	 219	 Polifenoles en orina y su relación  
con factores de riesgo cardiovascular en 
adolescentes españoles del programa SI!  
en educación secundaria

Laveriano-Santos, E.P.1, Parilli-Moser, I.1, Ramírez-Garza, S.L.1, 
Tresserra-Rimbau, A.1,2, Estruch, R.2,3, Santos-Beneit, G.4,5,6, Fer-
nández-Alvira, J.M.5, Fernández-Jiménez, R.5,7,8, Fuster, V.5,6, La-
muela-Raventós, R.M.1,2

1Departamento de Nutrición. Ciencia de los alimentos y Gastronomía. 
Escuela de Farmacia y Ciencia de los alimentos XaRTA. Instituto de 
Nutrición y Seguridad Alimentaria (INSA-UB). Universidad de Bar-
celona. Santa Coloma de Gramenet. España.  2Consorcio CIBER, M.P. 
Fisiopatología de la Obesidad y Nutrición (CIBERObn). Instituto de 
Salud Carlos III (ISCIII). Madrid. España. 3Departamento de Medicina 
Interna. Hospital Clínic. Institut d’Investigacions Biomèdiques August 
Pi I Sunyer (IDIBAPS). Universidad de Barcelona. Barcelona. Espa-
ña.  4Foundation for Science. Health and Education (SHE). Barcelona. 
España. 5Centro Nacional de Investigaciones Cardiovasculares Carlos 
III (F.S.P.). Madrid. España.  6The Zena and Michael A. Wiener Car-
diovascular Institute. Icahn School of Medicine at Mount Sinai. Nueva 
York. NY 10029. US. 7CIBER de Enfermedades Cardiovasculares (CI-
BERCV). Madrid. España.  8Hospital Universitario Clínico San Carlos. 
28040 Madrid. España.

Introducción: Estudios epidemiológicos han mostrado 
relación inversa entre consumo de polifenoles y facto-
res de riesgo cardiovascular (FRCVs) en adultos, sin 
embargo, la información en adolescentes es limitada.

Objetivos: El objetivo principal de este estudio fue eva-
luar la relación entre la concentración de polifenoles 
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totales en orina (CPTO), y FRCVs en adolescentes entre 
11 y 14 años participantes en el Programa SI!

Método: Estudio transversal en 1.194 adolescentes es-
pañoles sanos, que no habían consumido medicamen-
tos o suplementos alimenticios los días previos a la 
recolección de los datos y con muestras de orina. La 
CPTO fue determinada por el método Folin-Ciocalteu, 
después de una extracción en fase sólida de las mues-
tras de orina, y los resultados fueron categorizados en 
cuartiles de CPTO. La asociación entre CPTO y FRCVs 
fue estimada usando modelos lineales mixtos. Edad, 
género, actividad física, ayuno, maduración sexual, 
ingesta de energía, fibra, grasa total, ácidos grasos mo-
noinsaturados y poliinsaturados, educación de los pa-
dres, lugar de nacimiento e ingresos del hogar, fueron 
considerados covariables. Los municipios (Barcelona/
Madrid) fueron incluidos como factor aleatorio.

Resultados: En los varones estudiados se observó una aso-
ciación negativa entre el cuartil más alto de CPTO y porcen-
taje de grasa corporal (B = –0,34, p-valor = < 0,001), tri-
glicéridos (TG) (B = –17,54, p-valor = < 0,001), colesterol 
total (CT) (B = –11,48, p-valor = < 0,001), y lipoproteínas 
de baja densidad (LDL-C) (B = -6,92, p-valor = < 0,001) 
en comparación al cuartil más bajo, después de ajustar 
con todas las covariables. En las niñas, se encontró una 
asociación negativa entre cuartiles de CPTO y presión 
arterial sistólica z-score (B = –0,25, p-valor = < 0,001), 
presión arterial diastólica z-score (B = –0,03, p-va-
lor = < 0,001), y CT (B = –2,52, p-valor = 0,003). También 
se observó asociación inversa no significativa entre 
CPTO y glucosa en sangre, CT, y LDL-C en niñas tras 
ajustar por todas las covariables.

Conclusiones: Mayores CPTO se asocian con un mejor 
perfil de riesgo cardiovascular en niños que en niñas.

Palabras clave: Antioxidants. Folin-ciocalteu. Adoles-
centes. Salud cardiovascular.

Declaración de conflicto de intereses: No existe con-
flicto de intereses.

	 222	 Asociación entre el origen migrante 
familiar y una baja adherencia a una 
intervención escolar y familiar para prevenir  
la obesidad infantil: estudio Toybox

Ayala-Marín, A.L.1,2,3,4, De Miguel-Etayo, P.1,3,5, Santabárbara, J.6,7, 
Cardon, G.8, Manios, Y.9, Androutsos, O.9, Moreno, L.A.1,2,3,4,5

 (1) Growth, Exercise, NUtrition and Development (GENUD) Research 
Group, Universidad de Zaragoza, España. 2Instituto de Investigación 
Sanitaria Aragón (IIS Aragón). Universidad de Zaragoza. España. 3Ins-
tituto Agroalimentario de Aragón (IA2). Universidad de Zaragoza. Es-
paña. 4Departamento de Fisiatría y Enfermería. Universidad de Zarago-
za. España. 5Centro de Investigación Biomédica en Red de Fisiopatología 
de la Obesidad y Nutrición (CIBERObn). Instituto de Salud Carlos III. 

Ministerio de Ciencia, Innovación y Universidades. Madrid. España. 
6Centro de Investigación Biomédica en Red de Salud Mental (CIBER-
SAM). Instituto de Salud Carlos III. Ministerio de Ciencia, Innovación 
y Universidades. Madrid. España. 7Departamento de Microbiología, 
Medicina Preventiva y Salud Pública. Universidad de Zaragoza. Espa-
ña. 8Department of Movement and Sports Sciences. Ghent University. 
Belgium. 9Department of Nutrition-Dietetics. School of Health Science 
& Education. Harokopio University Athens. Greece. 

Introducción: Existe poca información sobre la adheren-
cia a intervenciones comunitarias para prevenir la obe-
sidad en infantil por parte de las familias de origen mi-
grante. La intervención ToyBox evaluó la efectividad de 
una intervención escolar y familiar para prevenir la obe-
sidad en niños de 3,5 a 5,5 años de seis países europeos.

Objetivos: Evaluar la asociación entre el origen mi-
grante familiar y la baja adherencia a la intervención 
ToyBox.

Método: El análisis incluye los datos de 2.928 familias 
que recibieron la intervención ToyBox. Las familias 
recibieron 5 componentes (2 boletines, 2 consejos salu-
dables y 1 póster) por cada comportamiento (consumo 
de agua, refrigerios saludables, actividad física y com-
portamientos sedentarios). Clasificamos las familias en 
adherentes (aquellas que informaron recibir/leer ≥7 
componentes) y poco adherentes (aquellas que infor-
maron recibir/leer < 7 componentes). Clasificamos las 
familias en familias de origen migrante (aquellas con al 
menos un padre nacido fuera del país donde se realizó 
el estudio) y en familias nativas (aquellas con ambos 
padres nacidos en el mismo país donde se realizó el 
estudio). Utilizamos un modelo de regresión logística 
mixta multinivel ajustado por las características del 
niño (edad, el sexo y el puntaje de desviación estándar 
del Índice de Masa Corporal (PDE-IMC) y del padre 
(edad, sexo, IMC y nivel de educación) para evaluar la 
asociación.

Resultados: Se observó una baja adherencia en la ma-
yoría de los participantes de la intervención (62,1 %) 
y que la mayoría de las familias eran nativas (86,8 %). 
Después de ajustar por covariables, se observó una aso-
ciación entre el origen migrante familiar y la baja adhe-
rencia a la intervención (OR: 1,87; IC 95 %: 1,45-2,40). 

Conclusiones: Para mejorar la adherencia a las inter-
venciones de prevención de la obesidad infantil, las fu-
turas intervenciones deben explorar cómo abordar las 
familias de origen migrante y cómo fomentar la adhe-
rencia de ellas a la intervención.

Palabras clave: Migrantes. Adherencia Intervención. 
Obesidad.

Declaración de conflicto de intereses: Los autores de 
esta comunicación declaran que no tienen conflictos de 
interés.
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	 9	 Impacto del uso de aceites vegetales 
en la calidad nutricional de alimentos 
funcionales: revisión de literatura

Ojeda-Arredondo, M.1, Delgado-Sánchez, C.2, Gil-Archila, E.1, 
Acosta-Moreno, A.1

1Pontificia Universidad Javeriana. Bogotá DC. Colombia. 2Nutrición y 
Dietética. Pontificia Universidad Javeriana. Bogota DC. Colombia.

Introducción: La prevalencia de enfermedades cardio-
vasculares es muy alta a nivel mundial, esto ha genera-
do que los consumidores adopten prácticas alimentarias 
más saludables, conllevando a que la industria agroali-
mentaria aumente la producción de alimentos funciona-
les con inclusión de algunos aceites vegetales, reconoci-
dos por sus componentes bioactivos beneficiosos para la 
salud cardiovascular. 

Objetivos: Realizar una revisión de literatura en bases 
de datos indexadas en los últimos 20 años, con el fin de 
evaluar la calidad nutricional de alimentos funcionales 
que emplean diferentes aceites vegetales.

Método: Se analizaron 74 alimentos funcionales que 
incluían aceites vegetales en su formulación, de 26 pu-
blicaciones indexadas que cumplían criterios de inclu-
sión. Se evidenció la no existencia de una herramienta 
que evaluará la calidad nutricional del alimento fun-
cional y que tuviera en cuenta la magnitud del efecto 
potencial de los ácidos grasos y requerimiento nutricio-
nal de éstos, aportados por el aceite vegetal adicionado 
al alimento funcional. Por tal motivo, se planteó un “In-
dice de Calidad Nutricional del perfil de Ácidos Grasos 
según su Magnitud y Requerimientos” (ICNAG/MR), 
este índice propuesto establece cuatro categorías de ali-
mentos: “muy alto”, “alto”, “bueno” o “menos bueno”, 
según la desviación estándar obtenida y sus respecti-
vos cuartiles.

Resultados: Se encontró que el 73 % de los alimentos 
funcionales, según su composición de ácidos grasos, se 
clasificaban con un ICN (ICNAG/MR) en “menos bue-
nos” y los productos con mayor ICNAG/MR eran los 
que empleaban aceites ricos en ácidos grasos poliinsatu-
rados, especialmente omega 3.

Conclusiones: Más de la mitad de los alimentos repor-
tados funcionales, se clasifican con ICNAG/MR “menos 
bueno”, evidenciándose la necesidad de aplicar un índi-
ce como el propuesto (ICNAG/MR), para reportar una 
medición más real de la calidad nutricional que tienen 
estos alimentos funcionales.

Palabras clave: Alimentos funcionales. Ácidos grasos. 
Índice de calidad nutricional.

	 11	 Criterios sostenibles en la compra 
pública de alimentos: menú 100 % ecológico

Caracuel-García, Á. M.1, Jiménez-Martínez, S.1, Jiménez-Martí-
nez, B.1, Pérez-Ortiz, S2, Fernández-Rodríguez, J.2, Olveira, G.1

1Unidad de Gestión Clínica de Endocrinología y Nutrición. Hospital 
Universitario Regional de Málaga. 2Servicio de Confortabilidad. Hospi-
tal Universitario Regional de Málaga.

Introducción: Los alimentos ecológicos proceden de 
sistemas de producción certificada, siendo una medida 
de garantía ante los consumidores. Al respetar los ciclos 
naturales de producción tienen la concentración óptima 
de nutrientes y los mejores parámetros organolépticos; 
contribuyen a la sostenibilidad al aportar calidad de 
vida a los agricultores, disminuir la huella de carbono y 
preservar la biodiversidad y el bienestar animal. 

Objetivos: Dar respuesta a la demanda del paciente/
usuario que desee comer productos ecológicos. Mejorar 
el conocimiento del producto ecológico y promover su 
comercialización y consumo. 

Método: A partir de los productos ecológicos y de cerca-
nía a nuestra disposición, se configuró un menú comple-
to que, además, tuviera un coste económico asumible. Se 
estableció un menú diario (dieta basal), que se presentó a 
la Unidad de Nutrición Clínica y Dietética, para su aproba-
ción e inclusión en el Código de Dietas. El menú consta de: 
desayuno (café con leche, pan y Aceite de Oliva Virgen Ex-
tra), almuerzo (lentejas con verduras, estofado de ternera y 
fruta), merienda (café con leche y galletas), y cena (crema 
de verduras, tortilla de patatas y yogur). Por último, se pro-
cedió a la solicitud de certificación ecológica, por el Comité 
Andaluz de Agricultura Ecológica (CAAE).

Resultados: Se comprobó la satisfacción en los usuarios, 
a los que se les solicita la cumplimentación de cuestiona-
rio al día siguiente del consumo del menú, con una valo-
ración superior al 8. La mejora del conocimiento de estos 
productos en los usuarios y en los medios de comuni-
cación ha desbordado nuestras expectativas. Desde el 
27/06/2016 tenemos en vigor el Certificado del CAAE 
de nuestro Menú conforme al Reglamento 834/2007.

Conclusiones: Con esta certificación seguimos avan-
zando en la política de aumentar la sostenibilidad de los 
menús que ponemos a disposición de nuestros usuarios.

Palabras clave: Compra pública. Ecológico. Sostenibilidad.

	 17	 Efecto del consumo de diferentes 
aceites comestibles sobre el perfil lipídico

Pineda-Santamaria, J. Y.1, Ojeda-Arredondo, M.2, Acosta-Moreno, A.2
1Hospital Militar Central. Clínica San Francisco de Asís. Bogotá DC. 
2Pontificia Universidad Javeriana. Bogotá DC.

5. INNOVACIÓN EN INGREDIENTES, PRODUCTOS BIOACTIVOS 
Y ALIMENTOS
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Introducción: Las enfermedades cardiovasculares consti-
tuyen una de las principales causas de mortalidad en el 
mundo. El consumo de aceites vegetales puede influir en 
la alteración del perfil lipídico aumentado o disminuyen-
do el riesgo cardiovascular, teniendo en cuenta que estos 
son una de las principales fuentes de grasa en la dieta.

Objetivos: Identificar el cambio de lípidos y lipoproteí-
nas plasmáticas como respuesta al consumo de diferen-
tes aceites vegetales (soja, maíz, girasol, canola, oliva, 
oliva extravirgen y palma). 

Método: Una exhaustiva revisión de literatura permitió 
identificar 40 artículos experimentales, de los cuales se 
obtuvieron un total de 59 intervenciones; se creó un ín-
dice para evaluar el cambio en el perfil lipídico según el 
tipo de aceite vegetal.

Resultados: Se encontró una reducción similar de co-
lesterol total y de LDL, independientemente del aceite 
vegetal utilizado, con una disminución de triglicéridos 
estadísticamente significativa. Esto no fue así en los in-
dividuos que consumieron aceite de soja y maíz. Para los 
aceites de soja, maíz y girasol se evidenció una disminu-
ción significativa en la fracción HDL; mientras que, para 
los aceites de canola, oliva, oliva extravirgen y palma se 
generó aumento de HDL. 

Conclusiones: Los aceites vegetales con mejor impacto 
en la salud para la prevención cardiovascular, podrían 
ser canola, oliva extravirgen, oliva y palma, por dismi-
nuir los niveles de colesterol total, LDL, triglicéridos y al 
aumentar HDL. 

Palabras clave: Ácidos grasos. Perfil lipídico. Enferme-
dad cardiovascular.

	 21	 Desarrollo de yogures sostenibles 
y saludables con extractos de frutos silvestres 
de la comunidad de Madrid

Herrera Rodriguez, T., Ramos, A., Castro-Fernández, F. J., Iriondo 
de Hond, M., Calles, M. M., Vargas, M. E., Miguel, E.
Instituto Madrileño de Investigación y Desarrollo Rural, Agrario y Ali-
mentario. IMIDRA. Madrid.

Introducción: El consumo de productos lácteos ha des-
cendido progresivamente. El desarrollo de nuevos pro-
ductos lácteos sostenibles y saludables es una alternati-
va para satisfacer la demanda de los consumidores. 

Objetivos: Obtención y caracterización de extractos ve-
getales de madroño y majuelo, y su incorporación como 
ingredientes en yogures con carbohidratos no digeribles 
(inulina y FOS), además de su evaluación sensorial. 

Método: Se utilizaron frutos silvestres de madroño (Ar-
butus unedo) y majuelo (Crataegus monogyna), fueron 
liofilizados, molidos y tamizados. Se obtuvieron tres ex-
tractos acuosos: 1 h agitación RT, 24 h agitación RT y 1 h 

agitación 60 ºC. Se evaluaron las propiedades bioactivas 
y microbiológicas de los extractos. Se seleccionó el ex-
tracto de madroño y majuelo 1 h 60 ºC como ingrediente 
para los yogures y fibra dietética (inulina y FOS) al 4 %. 
Se estudió las propiedades físico-químicas, bioactivas, 
y análisis sensorial de los mismos (panel de jueces no 
entrenados). 

Resultados: Los extractos incrementan el contenido de 
compuestos fenólicos y mejoran la capacidad antioxi-
dante, destacando el extracto de madroño y majuelo a 
1 h 60 ºC. La incorporación del mismo en los yogures 
aumentó el contenido de compuestos fenólicos y la ca-
pacidad antioxidante. Se obtuvo buena aceptación de 
todos los yogures por los consumidores y se aprecia una 
tendencia a que la intención de compra de los yogures 
control y madroño (8 mg de extracto/ml) sea mayor que 
la del resto, aunque es necesario mejorar la intensidad 
aromática, firmeza y dulzor de los mismos.

Conclusiones: La extracción acuosa de las harinas de ma-
droño y majuelo incrementa el contenido de compuestos 
fenólicos y capacidad antioxidante. Su incorporación en 
yogures es posible, mejorando su perfil nutricional, con el 
incremento de compuestos fenólicos y capacidad antioxi-
dante, sin disminuir la calidad sensorial de los mismos y 
su aceptación por los consumidores. 

Palabras clave: Yogur. Frutos silvestres. Madroño. Ma-
juelo. Bioactividad. Fibra. Análisis sensorial.

	 33	 Tecnologías para reducir 
la alergenicidad de los productos derivados 
del melocotón

Tobajas, A. P.1, Colás, C.2, Agulló, A.2, Cubero, J. L.2, Carbajo, E.2, 
Lozano, S. V.2, Calvo, M.1, Sánchez, L.1, Pérez, M. D.1

1Facultad de Veterinaria. Universidad de Zaragoza. 2Servicio de Alergo-
logía. Hospital Clínico Universitario Lozano Blesa. Zaragoza.

Introducción: La fruta es un alimento esencial en nues-
tra dieta dado su elevado contenido en vitaminas, fibra 
y antioxidantes. Sin embargo, las frutas son la causa más 
frecuente de alergias alimentarias en la población espa-
ñola (45 % del total), siendo las rosáceas, sobre todo el 
melocotón, las principalmente implicadas. La Pru p 3 es 
la proteína más alergénica del melocotón y se caracteri-
za por presentar una alta estabilidad frente a los trata-
mientos tecnológicos y la degradación por las proteasas 
digestivas.

Objetivos: Estudiar el efecto de diferentes proteasas en 
la degradación y alergenicidad de la Pru p 3. 

Método: La Pru p 3 se sometió a tratamientos de pro-
teólisis con 20 proteasas ensayando diferentes condicio-
nes de pH, temperatura y tiempo. La degradación de la 
Pru p 3 se determinó por electroforesis, espectrometría 
de masas y ELISA. Los cambios en la alergenicidad se 
determinaron in vitro mediante una técnica de inmu-
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nofluorescencia utilizando tres pools de sueros de alér-
gicos, e in vivo mediante la prueba cutánea del prick test 
en 24 alérgicos al melocotón. 

Resultados: Los resultados han mostrado que sólo una 
proteasa ácida y dos alcalinas, en sus condiciones ópti-
mas de pH, son capaces de degradar la Pru p 3 de for-
ma eficiente, dando lugar a hidrolizados que contienen 
péptidos menores de 1,5 kDa. La Pru p 3 tratada con 
la proteasa ácida también disminuyó más de un 75 % 
la alergenicidad in vitro con los tres pools de sueros de 
alérgicos. Asimismo, los hidrolizados obtenidos mostra-
ron una marcada disminución de la reacción cutánea en 
todos los pacientes alérgicos. 

Conclusiones: Una proteasa ácida ha mostrado ser efi-
ciente en la degradación y reducción del potencial aler-
génico de la Pru p 3 en condiciones que podrían usarse 
a nivel industrial. Estos resultados son prometedores ya 
que permitirían elaborar zumos hipoalargénicos.

Palabras clave: Alergia. Melocotón. Zumos hipoalergé-
nicos.

	 40	 Mejora de la bioaccesibilidad 
de la ficocianina con adición de hidrocoloides 
en emulsiones dobles 

Oms-Oliu, G., Ballesté-Muñoz, S., Odriozola-Serrano, I., Mar-
tín-Belloso, O.
Departamento de Tecnología de Alimentos. Escuela Técnica Superior de 
Ingeniería Agraria (ETSEA). Universidad de Lleida. Lleida.

Introducción: La ficocianina es un pigmento azul verdo-
so soluble en agua que se encuentra en las algas Spiruli-
na platensis. Es un compuesto interesante debido a sus 
beneficios para la salud y al número reducido de pig-
mentos azules naturales disponibles en el mercado para 
la incorporación en alimentos y bebidas. No obstante, la 
ficocianina se degrada fácilmente ante factores externos, 
como la temperatura, pH y luz. Por otra parte, se ha des-
crito que las emulsiones dobles pueden ser buenos sis-
temas para proteger compuestos hidrofílicos. Además, 
la adición de hidrocoloides como agentes estabilizantes 
ha demostrado proporcionar una mayor protección de 
los compuestos, reduciendo su degradación durante la 
digestión y aumentando su bioaccesibilidad. 

Objetivos: El objetivo de este estudio fue evaluar el efec-
to de la incorporación de goma arábiga y pectina (0-2 %) 
en emulsiones dobles ricas en ficocianina.

Método: Se realizó una caracterización física de las 
emulsiones dobles considerando tamaño de partícula 
(Mastersizer 2000, UK), carga eléctrica (Zetasizer Na-
noZS, UK) y viscosidad aparente (Viscometer SV-10, Ja-
pan). Además, se determinó la digestibilidad del aceite 
mediante valoración y la bioaccesibilidad de la ficociani-
na por espectrofotometría. 

Resultados: Se obtuvieron emulsiones de tamaño de 
partícula entre 3,3-4,2 µm, con carga eléctrica menor 
a –40 mV y viscosidades entre 1,7-37 mPa. La adición 
de pectina al 2 % aumentó la viscosidad de la emulsión 
inicial y incrementó la liberación de ácidos grasos libres 
durante la digestión intestinal (35 %), observándose un 
aumento de la bioaccesibilidad de la ficocianina. Un in-
cremento similar en bioaccesibilidad se observó con la 
adición de goma arábica, independientemente de la con-
centración, asociándose a las propiedades interfaciales 
del hidrocoloide. 

Conclusiones: El uso de goma arábiga y pectina en 
emulsiones dobles protege la ficocianina a través del 
tracto gastrointestinal mejorando su bioaccesibilidad.

Palabras clave: Ficocianina. Goma arábiga. Pectina. Bioac-
cesibilidad. Emulsiones dobles.

	 41	 Efecto del resveratrol 
y del pteroestilbeno sobre la esteatosis causada 
por una dieta rica en grasa y fructosa

Gómez-Zorita, S.1, Milton-Iaskibar, I.2, Segues, N. M.3, Bujanda, 
L.4, Lasa, A.5, Miranda, J.1, Portillo, M. P.6

1Facultad de Farmacia. Universidad del País Vasco. Álava. 2Grupo 
Nutrición y Obesidad. Departamento de Farmacia y Ciencias de los 
Alimentos. Facultad de Farmacia. Universidad del País Vasco. Álava. 
3Instituto Biodonostia. San Sebastián. 4Instituto Biodonostia. CIBERe-
hd Enfermedades hepaticas y Digestivas. Instituto de Salud Carlos III. 
San Sebastián. 5Grupo de Investigación GLUTEN3S. Departamento de 
Farmacia y Ciencias de los Alimentos. Universidad del País Vasco. Ála-
va. 6Grupo Nutrición y Obesidad. Departamento Farmacia y Ciencias 
de los Alimentos. Universidad del País Vasco/Euskal Herriko Unibert-
sitatea. Vitoria-Gasteiz. Centro de Investigación Lucio Lascaray. Vito-
ria-Gasteiz. Centro de Investigación Biomédica en Red de Fisiopatología 
de la Obesidad y Nutrición CIBERobn. Instituto de Salud Carlos III. 
Vitoria-Gasteiz.

Introducción: El hígado graso no alcohólico (HGNA), 
caracterizado por una acumulación excesiva de grasa 
en los hepatocitos no derivada del consumo de alcohol, 
puede ir desde una esteatosis simple a etapas más avan-
zadas como la esteatohepatitis o la cirrosis. En este sen-
tido, antioxidantes como los compuestos fenólicos han 
mostrado efectos beneficiosos sobre el HGNA.

Objetivos: Determinar si la administración de resvera-
trol y su análogo estructural pteroestilbeno, incrementan 
la oxidación de triglicéridos en el hígado de ratas mejo-
rando el HGNA.

Método: 50 ratas Wistar macho fueron divididas en 5 
grupos y alimentadas ad libitum durante 8 semanas con 
dieta estándar (CC) o rica en grasa y fructosa, sin suple-
mentar (HFF) o con pteroestilbeno (15 o 30 mg/kg/d; 
PT15, PT30) o resveratrol (30 mg/kg/d; RSV). El análisis 
histológico del hígado se realizó mediante microscopía. 
Se determinó la actividad de la carnitina palmitoiltrans-
ferasa-1a (CPT1a), citrato sintasa (CS) y ATP-sintasa 
(ATPasa) por espectrofotometría, y la expresión protei-
ca del factor de transcripción mitocondrial A (TFAM), 
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factor nuclear respiratorio-1 (NRF1) y SIRT3 por wes-
tern-blot. 

Resultados: El análisis histológico mostró que la ma-
yoría de ratas del grupo HFF mostraban una esteatosis 
grado 2 mientras que, en los grupos suplementados con 
los compuestos fenólicos, la mayoría tenían grado 1. El 
hígado del grupo HFF tenía un menor número de mito-
condrias que en CC por lo que como mecanismo com-
pensatorio aumentó la entrada de ácidos grasos (AG) a 
la mitocondria. No obstante, estos AG parecen no oxi-
darse bien. Los compuestos fenólicos revierten parcial-
mente la situación, principalmente mejorando la función 
mitocondrial.

Conclusiones: La esteatosis causada por la dieta rica en 
grasa y fructosa es revertida parcialmente por el resvera-
trol y el pteroestilbeno, en parte por un posible aumento 
de la oxidación de ácidos grasos, debido a un incremen-
to de la función mitocondrial.

Palabras clave: Hígado graso no-alcohólico, esteatosis, 
compuestos fenólicos, resveratrol, pteroestilbeno.

	 42	 Nuevos ingredientes con compuestos 
bioactivos. Perfil de volátiles como criterio de 
genuidad

Costa, K.1,2, Macías, S.1,3, Fabiani, G.1,3, Nazareno, M.4, Generoso, S.1,3, 
Rodríguez, S.1,3

1Instituto de Ciencia y Tecnología de Alimentos. ICTAN-CSIC. 2Uni-
versidad Nacional de Santiago del Estero. 3Facultad de Agronomía y 
Agroindustrias. Universidad Nacional de Santiago del Estero. 4Indus-
trias Químicas Cumbre. Facultad de Agronomía y Agroindustrias. UN-
SE-CONICET. Argentina

Introducción: La flora nativa es una fuente valiosa de 
nuevos ingredientes alimentarios, caracterizarlos y co-
nocer sus propiedades bioactivas o funcionales favore-
cen la promoción de uso y consumo. 

Objetivos: Evaluar compuestos bioactivos y volátiles de 
harinas obtenidas a partir de frutos del bosque nativo 
de Argentina, Algarrobo blanco (Prosopis alba) y Mistol 
(Ziziphus mistol).

Método: En harinas de algarrobo (HA) y de mistol (HM), 
se determinó concentración de fenoles con el método de 
Folin Ciocalteu. Se evaluó actividad antioxidante in vi-
tro frente al radical DPPH (1,1-difenil-2-picrilhidracilo). 
Se determinó compuestos volátiles, usando la técnica 
manual de micro-extracción en fase sólida (SPME) y 
una fibra de 100 μm recubierta de polidimetilsiloxano 
(PDMS) (Supelco, Bellefonte, PA, USA), seguida de cro-
matografía de gases acoplada a espectrometría de masas 
(MEFS-CGMS).

Resultados: Fenoles totales en mg EAG/100 g, HM: 117 ± 
2,12; HA: 156 ± 16,9. El potencial antioxidante, sin em-
bargo, fue mayor en HM 36,38 % que en HA: 16,4 %, en 
preparaciones con 100 mg/l, atribuible a otros compues-

tos no fenólicos con actividad antioxidante. Se identifi-
caron 22 compuestos volátiles en HA y 21 en HM, siendo 
13 comunes. En HM se encontró: Tridecanona (nota aro-
mática asociada a aceitoso, quemado), 3-Nonen-2-ona 
(olor frutal), 2 undecanona y tridecanona, cuyo olor a 
tostado, nuez, y dulce, coincide algunos con los descrip-
tores con que los jueces sensoriales la definen. En HA el 
grupo de alcanos fue el mayoritario con 13 compuestos, 
seguido de 3 terpenos, 3 cetonas, 1 aldehído 1 hidrocar-
buro cíclico y 1 sulfuro heterocíclico.

Conclusiones: Ambas harinas contienen antioxidantes, 
por lo que podrían ser adecuadas para la formulación 
de alimentos funcionales. Los compuestos volátiles que 
las caracterizan, son de gran importancia como factores 
modificables durante el almacenamiento y conservación 
de las harinas por lo cual el patrón determinado podría 
ser usado en el control de almacenamiento, genuidad y 
calidad de estos ingredientes alimentarios.

Palabras clave: Compuestos bioactivos. Volátiles. Alga-
rroba. Mistol.

	 44	 Triterpenos pentacíclicos contenidos 
en aceitunas arbequina y su concentración 
en plasma de rata después de su 
administración oral

Franco-Ávila, T., Kundisová, I., Juan, M. A., Planas, J. M.
Departamento de Bioquímica y Fisiología. Facultad de Farmacia y Cien-
cias de la Alimentación. Universitat de Barcelona.

Introducción: El fruto de Olea europaea L. se caracteriza 
por un alto contenido de compuestos bioactivos como 
los triterpenos pentacíclicos. Entre ellos, los ácidos mas-
línico y oleanólico y el alcohol eritrodiol destacan por 
sus propiedades beneficiosa para la salud.

Objetivos: Determinar el contenido de triterpenos pen-
tacíclicos en olivas de la variedad Arbequina, así como 
establecer sus concentraciones plasmáticas en rata des-
pués de la administración oral de este alimento a la do-
sis de 7,70 g/kg, que equivale a la ingesta humana de 
60 aceitunas.

Método: La pulpa de las aceitunas homogeneizadas se 
sometió a una extracción con metanol:etanol (50:50 v/v) 
y analizó por LC-QTRAP-MS. La suspensión fue admi-
nistrada mediante sonda gástrica a ratas macho Spra-
gue-Dawley. Durante 8 horas se obtuvieron muestras 
de sangre por punción de la vena safena. El análisis de 
los triterpenos en plasma se realizó mediante una doble 
extracción con acetato de etilo seguida por la determina-
ción por LC-QTRAP-MS.

Resultados: Las aceitunas contienen ácido maslínico a 
una concentración de 2887 ± 55 mg/kg, seguido de áci-
do oleanólico (1038 ± 38 mg/kg) y eritrodiol (20,1 ± 0,5 
mg/kg). No se detectó ni ácido ursólico ni uvaol en esta 
variedad. La concentración plasmática de triterpenos 
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alcanza un máximo a las 6 horas después de la adminis-
tración con valores de 118,0 ± 5,9 nM de ácido maslínico 
y 11,2 ± 1,6 nM de ácido oleanólico. El eritrodiol no fue 
detectado en el período estudiado.

Conclusiones: Los ácidos maslínico y oleanólico son 
absorbidos y se detectan en plasma. El maslínico se en-
cuentra en mayor proporción constituyendo el 91 % de 
los triterpenos plasmáticos. Los resultados indican que 
la aceituna es una valiosa fuente dietética de estos com-
puestos por lo que emerge como un posible alimento 
funcional.

Palabras clave: Ácido maslínico. Ácido oleanólico. Tri-
terpenos pentacíclicos. Aceitunas. Olea europaea L.

	 53	 Acrilamida en galletas comercializadas 
en España. Evolución del mercado 
desde 2007-2019

Delgado-Andrade, C., Mesías-García, M., González-Mulero, L., 
Morales-Navas, F. J.
Instituto de Ciencia y Tecnología de Alimentos y Nutrición. IC-
TAN-CSIC. Madrid.

Introducción: En los últimos años la industria galletera 
ha reformulado sus elaboraciones, incluyendo cereales 
alternativos, pseudocereales y otros ingredientes en la 
receta tradicional. Su composición, el horneado, la baja 
humedad y un elevado consumo, hacen que las galletas 
sean un importante contribuyente a la exposición diaria 
a acrilamida en las dietas occidentales. 

Objetivos: Evaluar el contenido de acrilamida en galle-
tas comercializadas en España bajo los criterios del Re-
glamento UE-2017/2158; actualizar la contribución del 
grupo de alimentos galletas a la exposición a acrilamida 
y observar su evolución en el periodo 2007-2019.

Método: Ochenta galletas de treinta fabricantes distintos 
fueron adquiridas entre enero-febrero de 2019 y anali-
zadas en su contenido en acrilamida mediante LC-ESI-
MS/MS (UNE-EN-16618:215).

Resultados: El contenido medio de acrilamida fue 
343 µg/kg (< 20-2144 µg/kg), siendo las galletas de base 
centeno, teff y avena las de mayores niveles (2144, 1559, 
1424 µg/kg, respectivamente). El 70 % de las muestras 
estuvieron por debajo del nivel de referencia del Regla-
mento UE-2017/2158. Comparando con el estudio pros-
pectivo de 2007, se observa que la acrilamida ha des-
cendido significativamente en las galletas de base trigo 
(–45 %), evidenciando la eficacia de las estrategias de mi-
tigación aplicadas en estos últimos años. Sin embargo, al 
considerar todas las galletas muestreadas, la reducción 
es muy inferior (–18 %) y no significativa.

Conclusiones: A pesar del importante descenso de acri-
lamida en las galletas de base trigo, los datos globales 
apuntan que la reformulación de la receta tradicional con 

nuevos cereales/ingredientes conduciría a una mayor 
formación de acrilamida, incluso considerando las medi-
das de mitigación aplicadas por este sector. La regulación 
debería establecer diferentes niveles de referencia para 
formulaciones de harina de trigo y otros cereales, como 
ya ocurre en la categoría de cereales de desayuno.

Palabras clave: Acrilamida. Galletas. Cereales. Exposi-
ción. Consumidores.

	 65	 Valoración del efecto saciante 
mediante escala analógica visual de yogures 
enriquecidos con fibra dietética soluble 
o proteína vegetal en un colectivo 
de personas sanas

Chu-Montiel, D.1,2, Bermejo-López, L.1, López-Plaza, B.1,2, Santuri-
no-Fontecha, C.1,2, Valero-Pérez, M.1,2, Morato-Martínez, M.1, Ar-
cos-Castellanos, L.1,3, Morato-Martínez, M.1,2, Palma-Milla, S.1,2,3, 
Gómez-Candela, C.1,2,3

1Instituto de Investigación Sanitaria del Hospital Universitario La Paz 
(IdiPAZ). Madrid. 2Unidad de Nutrición Clínica y Dietética. Hospital 
Universitario La Paz. Madrid. 3Departamento de Medicina. Universi-
dad Autónoma de Madrid. Madrid

Introducción: La alimentación juega un papel funda-
mental en la etiopatogenia del sobrepeso y la obesidad. 
El consumo de alimentos ricos en fibra y proteína tiene 
un efecto potenciador sobre la saciedad, reduciendo la 
ingesta calórica y favoreciendo la pérdida de peso. 

Objetivos: Evaluar las propiedades saciantes de dos 
yogures experimentales: un yogur enriquecido en fibras 
(dextrina, harina de avena integral y salvado de trigo) 
(YE1) y un yogur enriquecido en proteína vegetal de 
guisante (YE2) y un yogur control (YC). 

Método: Se evaluaron cinco variables (hambre, sacie-
dad, plenitud, deseo de ingerir otro alimento y deseo 
de ingerir algo graso, salado o sabroso) en 12 puntos de 
estudio a través de la Escala Analógica Visual puntuada 
de 0 a 10, en un ensayo clínico agudo en 12 voluntarios 
sanos con sobrepeso/obesidad. 

Resultados: El consumo de YF1 produce una mayor 
saciedad y plenitud desde el momento de su ingesta 
hasta los 90 minutos posteriores en comparación con el 
consumo YF2 y YC (3,99 ± 0,57 y 5,92 ± 0,54). Además, 
el consumo de YF1 disminuye de manera significativa 
el deseo de ingerir algún alimento entre los 30 y 60 mi-
nutos después de su consumo (1,50 ± 0,42 y 2,78 ± 0,42, 
p < 0,05) y el deseo de ingerir algo graso, salado o sabro-
so desde su consumo hasta los 90 minutos posteriores en 
comparación con los otros productos.

Conclusiones: El consumo del yogur enriquecido con 
fibras aumenta el grado de saciedad y plenitud y dismi-
nuye el deseo de consumir algún otro alimento en com-
paración con el YF2 y el yogur control. 

Palabras clave: YE: Yogur experimental. YF: Yogur Fun-
cional. YC: Yogur control.
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	 69	 Ensayo riboflavina para disminuir 
la fatiga muscular en maratón de montaña

Rodríguez-Ibáñez, D., Medina-Ortega, I.
Asesoramiento Nutricional. Las Palmas.

Introducción: El dolor muscular post-ejercicio físico en-
cuentra una elevada fundamentación si realizamos una 
búsqueda bibliográfica específica; sin embargo, la etio-
logía y fisiopatología de este proceso siguen precisando 
de avances en investigación. Como suplementación ali-
mentaria, un reciente estudio confirmó una asociación 
significativa entre la ingesta aguda de riboflavina y la 
reducción del dolor muscular durante y a la finalización 
de una ultramaratón de montaña.

Objetivos: Analizar la capacidad de disminución de la 
fatiga muscular con el uso de la rivoflabina en relación 
con una maratón de montaña. 

Método: Estudio doble ciego, controlado con placebo, 
sobre el trazado de la Maratón de TamadabaTrail 2018. 
Variables a estudio: edad, IMC, % de Grasa corporal, 
Grasa visceral y Masa Musculo-Esquelética, PCR y CK 
plasmática, ingesta de agua, Sodio, Hidratos de Carbo-
no y Grasas durante la carrera. La muestra usada fue de 
20 deportistas, desechando 2 por no finalizar la misma, 
separados en un grupo control que tomaron un placebo 
y un grupo acción que tomaron 100 mg de Rivoflabina 
30 minutos pre-carrera.

Resultados: Se aprecia un menor aumento de la enzima 
creatina quinasa en los deportistas que ingerían esta vi-
tamina frente a los que ingerían un placebo, con una sig-
nificancia estadística; y en cuanto a la PCR, no obtenien-
do una significancia estadística, si se aprecia una mejora 
de resultados en los parámetros del grupo de deportista 
que tomó Rivoflabina.

Conclusiones: La vitamina B2, en una dosis de 100 mg 
vía oral, antes de la práctica de un deporte de resistencia, 
en varones bien entrenados, disminuye la fatiga muscu-
lar objetivada en la variable sanguínea de la CK.

Palabras clave: Rivoflabina. Maratón de montaña. Crea-
tina Quinasa. Fatiga Muscular. Proteína C Reactiva.

	 72	 Uso de proteínas de legumbres 
e insectos para la elaboración de pasta fresca

García-Segovia, P.1, Arranz-Blanco, G.2, Noguerol-Meseguer, A. T.1
1Departamento de Tecnología de Alimentos. Universitat Politecnica de 
Valencia. 2Valencia Club Cocina. Valencia.

Introducción: El uso de legumbres en la dieta ha caído 
en desuso debido a la complejidad de su preparación. 
Aunque el 1 de enero del 2018 la Autoridad Europea de 
Seguridad Alimentaria (EFSA) aprobó el uso de insectos 
para ser utilizados como alimento en la UE su consumo 
no está muy extendido debido a un rechazo asociado 

a factores culturales. Sin embargo, tanto las harinas de 
legumbres como las de insectos presentan una compo-
sición nutricional muy compleja, teniendo un perfil de 
aminoácidos esenciales muy completo.

Objetivos: En el presente trabajo se ha estudiado el uso 
de fuentes proteicas alternativas (legumbres e insectos) 
como ingredientes en la formulación de pasta fresca.

Método: Se han evaluado las características fisicoquími-
cas: textura, color, aw, humedad, empleando los méto-
dos oficiales.

Resultados: Las pruebas de textura, humedad, y activi-
dad de agua, determinan que la adición de harinas de 
leguminosas e insecto no presenta diferencias significa-
tivas con respecto a las pastas convencionales. La única 
diferencia se encuentra en el atributo de color. Lo que sí 
se observa es un aumento considerable del valor protei-
co de la pasta. 

Conclusiones: La sustitución de harina de trigo por ha-
rinas de legumbres y grillo puede resultar una alterna-
tiva viable tecnológicamente para la obtención de pasta 
con un alto contenido en proteínas. 

Palabras clave: Proteínas alternativas. Legumbres. Ache-
ta domesticus. Pasta fresca. 

	 74	 Evaluación de la harina de chía 
para su uso como espesante de alto poder 
nutritivo y funcional

Noguerol-Meseguer, A. T., Igual-Ramo, M., Pagán-Moreno, M. J.
Departamento de Tecnología de Alimentos. Universitat Politècnica de 
València.

Introducción: La chía (Salvia hispanica L.) es una plan-
ta herbácea originaria del sur de México y el norte de 
Guatemala. Su gran potencial nutricional y terapéutico 
es poco conocido, pero ofrece una gran perspectiva de 
futuro para los sectores de la alimentación, medicina y 
farmacia. Actualmente, la harina de chía está comenzan-
do a utilizarse como ingrediente en los productos de pa-
nadería debido a sus propiedades, que incluyen la unión 
de grasas y la formación de geles.

Objetivos: El principal objetivo de este estudio fue eva-
luar el poder nutritivo y funcional de la harina de chía 
(HCH) y la posibilidad de usarla como espesante o geli-
ficante en alimentos.

Método: Para la determinación de los parámetros tecno-
lógicos, nutricionales y funcionales de la harina de chía 
se realizaron los análisis de capacidad de absorción de 
agua, capacidad de retención de agua, capacidad de hin-
chamiento, capacidad de retención de grasa, el tamaño 
de partícula, humedad, higroscopicidad, actividad del 
agua, densidad aparente, porosidad, actividad antioxi-
dante (AOA), contenido de fenoles totales (FT) y con-



Libro de comunicaciones FESNAD 2020
5.  Innovación en ingredientes, productos bioactivos y alimentos

> 62 <

tenido en minerales y proteínas. Además, se disolvió la 
harina de chía en agua a las concentraciones 1-7 % y se 
realizó un ensayo back extrusión para evaluar su capa-
cidad espesante, también se determinó pH y color. Los 
análisis estadísticos se realizaron con Statgraphics Cen-
turion XVII. 

Resultados: La evaluación nutritiva de la HCH presen-
tó valores altos de proteína (30,95 ± 0,07 %) y presencia 
de minerales esenciales, como Fe, Mg, Ca y Zn. A ni-
vel funcional se encontraron valores de AOA y FT de 
75 ± 10 mg trolox/100g muestra y 565 ± 61 mg ác. gáli-
co/100 g muestra, respectivamente. Además, por sus 
propiedades texturales se puede recomendar su uso 
como espesante alimentario.

Conclusiones: Los resultados indican que la harina de 
chía presenta características aptas para poder usarse 
como espesante alimentario. Además, puede aportar va-
lor nutritivo y funcional al producto final.

Palabras clave: Chía. Proteínas. Minerales. Actividad 
antioxidante. Compuestos fenólicos.

	 75	 Grelos (Brassica rapa) como fuente 
dietética de Mn, Cr, Se y Ni: bioaccesibilidad 
y contribuciones a las ingestas dietéticas de 
referencia (IDR)

Cámara-Martos, F.1, Mesa-Plata, O.1, Obregón-Cano, S.2, Car-
tea-González, E.3, de Haro-Bailón, A.2

1Departamento de Bromatología y Tecnología de Alimentos. Universi-
dad de Córdoba. 2Departamento de Agronomía. Instituto de Agricultura 
Sostenible. IAS-CSIC. 3Misión Biológica de Galicia. MBG-CSIC.

Introducción: Los vegetales pertenecientes a la familia 
Brassicaceae (brócoli, coliflor, mostaza, rúcula y grelos) 
pueden considerarse uno de los primeros grupos de 
plantas cultivadas y domesticadas por el hombre. Des-
de el punto de vista nutricional pueden ser una fuente 
relevante de elementos traza con una elevada bioaccesi-
bilidad debido a su bajo contenido en agentes quelantes 
(ácido oxálico y fitatos).

Objetivos: Analizar la concentración de Cr, Ni, Se y Mn 
presentes en 4 variedades genéticas de grelos (Brassica 
rapa) así como su bioaccesibilidad. El objetivo de este 
trabajo es valorar el potencial de estos vegetales como 
parte de una dieta sana e incluso incorporarlos como in-
gredientes a otras matrices alimentarias. 

Método: Para la determinación de la bioaccesibilidad, 3 
gramos de grelos se sometieron a una digestión gastroin-
testinal in vitro en la que se reproducen las condiciones 
que tienen lugar en el aparato digestivo. La concentra-
ción de elementos traza (total y bioaccesible) se determi-
nó mediante espectroscopía de absorción atómica elec-
trotérmica. Para determinar los niveles de ingesta y sus 
contribuciones a las IDR de estos elementos se utilizó un 
software informático (@Risk). 

Resultados: Las concentraciones totales en los grelos es-
tudiados alcanzaron valores medios de 0,06, 1,06, 1,04 
y 28,79 µg/g para Se, Cr, Ni y Mn respectivamente. Los 
porcentajes de bioaccesibilidad estuvieron en torno al 
50 % para Mn, Ni y 15 % para Cr. El consumo de 15- 20 g 
de este alimento supone para el 50 percentil unas contri-
buciones a las IDR de Cr del 63 %, 45 % mujeres y hom-
bres; para el 95 percentil se cubren completamente las 
IDRs de Cr. Para la IDR de Mn (50 percentil) 28 % muje-
res; 22 % hombres. En el caso del 95 percentil se cubriría 
el 38 % y 30 % respectivamente.

Conclusiones: Brassicas pueden ser una buena fuente 
dietética de algunos elementos traza.

Palabras clave: Elementos traza. Brassicas.

	 77	 Estudio del contenido 
en glucosinolatos y su bioaccesibilidad 
en variedades de grelos (Brassica rapa): 
potencial como ingredientes nutracéuticos

De Haro-Bailón, A.1, Obregón-Cano, S.1, Cáceres-Jiménez, S.2, 
Cartea-González, E.3, Cámara-Martos, F.2

1Departamento de Agronomía. Instituto de Agricultura Sostenible. 
IAS-CSIC. 2Departamento de Bromatología y Tecnología de Alimentos. 
Universidad de Córdoba. 3Misión Biológica de Galicia. MBG-CSIC.

Introducción: Los vegetales pertenecientes al género 
Brassicaceae tienen un elevado potencial nutracéutico 
debido a la existencia de unos compuestos azufrados, 
específicos de este grupo de plantas, que reciben el nom-
bre de glucosinolatos. Diferentes estudios han mostrado 
como el consumo de Brassicas produce un incremento 
en los procesos enzimáticos de detoxificación xenobióti-
ca, así como estimula la apoptosis de células tumorales.

Objetivos: Los autores nos propusimos analizar la con-
centración de glucosinolatos presentes en 4 variedades 
genéticas de grelos (Brassica rapa) así como su bioacce-
sibilidad (fracción de glucosinolato soluble en el lumen 
intestinal y por tanto susceptible de ser absorbida). El 
objetivo de este trabajo es valorar la posible utilización 
de estos vegetales para incorporarlos a otras matrices 
alimentarias como posibles ingredientes funcionales 
(nutracéuticos). 

Método: Para la determinación de la bioaccesibilidad, 5 
gramos de grelos se sometieron a una digestión gastroin-
testinal in vitro en la que se reproducen las condiciones 
que tienen lugar en el aparato digestivo. La concentra-
ción de glucosinolatos (total y bioaccesible) se determinó 
mediante cromatografía líquida de alta resolución. Para 
determinar los niveles de ingesta de glucosinolatos se 
utilizó un software (@Risk) que tiene en cuenta no solo 
la variabilidad en las concentraciones analizadas sino 
también la variabilidad en la ingesta (15-20 g).

Resultados: Las concentraciones totales de glucosino-
latos oscilaron entre 18,0-38,5 µmol/g para las 4 va-
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riedades estudiadas. El glucosinolato mayoritario fue 
gluconapina (12,4-35,3 µmol/g) seguido de progoitrina 
(0,6-5,1 µmol/g) y glucobrasicanapina (0,3-5,0 µmol/g). 
La bioaccesibilidad de glucosinolatos fue del 41 %. La in-
gesta de entre 15-20 g de grelos puede implicar ingestas 
de glucosinolatos de 430, 735 µmol para 50 y 95 percen-
til, respectivamente.

Conclusiones: Las Brassicas representan un alimento 
vegetal con un elevado potencial nutraceútico para ser 
utilizadas como ingredientes en el desarrollo de alimen-
tos funcionales.

Palabras clave: Glucosinolatos. Brassicas. Nutracéuticos.

	 83	 Composición nutricional de alimentos 
sin lactosa comercializados en España

Alonso-Aperte, E.1, Martínez-Rodríguez, M.2, Samaniego-Vaes-
ken, M. L.2

1Nutrición y Bromatología. Universidad CEU San Pablo. Madrid. 2De-
partamento de Ciencias Farmacéuticas y de la Salud. Facultad de Far-
macia. Universidad CEU San Pablo. Madrid.

Introducción: Debido al aumento en la prevalencia de 
intolerancia a la lactosa, la demanda de productos sin 
lactosa ha aumentado. Se desconoce su composición nu-
tricional, ya que no están incluidos en las bases de datos 
de composición de alimentos.

Objetivos: Evaluar la composición nutricional de los 
productos sin lactosa.

Método: Se realizó un estudio de mercado (octubre 
2018-enero 2019) y se incluyeron productos lácteos y be-
bidas con leche, siempre que presentaran la declaración 
“sin lactosa” en su etiquetado. Se recopiló la informa-
ción del etiquetado y de la de la web del fabricante en 
una base de datos de composición de alimentos.

Resultados: La base de datos incluyó 125 productos 
clasificados en 8 subgrupos. Los mayoritarios fueron 
“yogures y leches fermentadas” (n = 35, 28 %), “leches” 
(n = 33, 26,4 %) y “quesos” (n = 24, 19,2 %). El contenido 
medio de energía y macronutrientes por 100 ml de las 
leches fue de 47,3 ± 10,8 kcal, 1,7 ± 1,2 g de grasas totales, 
1,1 ± 0,9 g de grasas saturadas, 4,8 ± 0,3 g de carbohidra-
tos, 3,2 ± 0,2 g de proteínas y 0,1 ± 0,0 g de sal. Los quesos 
contenían mayor cantidad de energía, grasa y sal por 100 
g (217,7 ± 98,8 g/100 g, 22,8 ± 7,6 g/100 g y 1,4 ± 0,6 g/100 
g, respectivamente). Se identificaron azúcares añadidos 
en el 31 % de los productos (n = 39), siendo la sacarosa el 
principal (82 %). Los edulcorantes no calóricos se identi-
ficaron en un 9,6 % (n = 12) de los productos. Los yogu-
res y leches fermentadas fueron los más frecuentemente 
añadidos con azúcares y edulcorantes no calóricos.

Conclusiones: Existe una amplia variedad de productos 
lácteos sin lactosa que pueden proporcionar nutrientes 
clave a los intolerantes a la lactosa. Se deben realizar más 

investigaciones para identificar productos sin lactosa en 
alimentos no lácteos.

Palabras clave: Sin lactosa. Base de datos de composi-
ción. Azúcares añadidos.

	 95	 Ingesta de aceitunas de mesa 
y sus efectos en la microbiota intestinal 

Gómez-Contreras, A., Franco-Ávila, T., Miró, L., Juan, M. A., Mo-
retó, M., Planas, J. M.
Departamento de Bioquímica y Fisiología. Facultad de Farmacia y Cien-
cias de la Alimentación. Universitat de Barcelona.

Introducción: El fruto de Olea europaea L., un alimento 
habitual de la dieta mediterránea, es una fuente impor-
tante de compuestos bioactivos que pueden modular la 
microbiota intestinal.

Objetivos: El objetivo del presente estudio fue analizar 
la composición de la microbiota intestinal de rata y los 
efectos inducidos por la ingesta de aceitunas de mesa de 
la variedad arbequina.

Método: Se utilizaron ratas macho Wistar Kyoto de 14 
semanas de edad que se dividieron en dos grupos, uno 
control y otro tratado con una suspensión homogénea 
de la parte comestible de la aceituna, a una dosis equiva-
lente a la ingesta de 30 unidades para una persona de 70 
kg durante 49 días. Al final de este periodo se recolecta-
ron muestras de heces para la extracción del ADN, am-
plificación del gen 16s rRNA y secuenciación mediante 
Illumina MiSeq.

Resultados: La ingesta de aceitunas no afectó la di-
versidad (Índice de Shannon p = 0,684), ni el núme-
ro de especies (p = 0,774). El tratamiento aumentó la 
abundancia relativa ( %) de Firmicutes, del 72,5 ± 4,41 
a 79,4 ± 3,93 (p =  0,034) mientras que en Bacteroidetes 
pasó de 23,1 ± 5,51 a 16,4 ± 3,44 (p =  0,034) en controles y 
tratados, respectivamente. La relación Firmicutes/Bac-
teroidetes incrementó significativamente (p = 0,044). Los 
géneros más abundantes fueron Blautia, Lactobacillus y 
Turicibacter, pertenecientes al phylum Firmicutes, de los 
cuáles sólo Turicibacter mostró un incremento significa-
tivo (p = 0,013). A nivel de especie, se ha observado un 
aumento de Lactobacillus ultunensis (p = 0,031), Lacto-
bacillus acidophilus (p = 0,006) y Lactobacillus crispatus 
(p = 0,026).

Conclusiones: La ingesta de aceitunas de la variedad 
arbequina es capaz de modificar la composición de la 
microbiota intestinal de ratas, incrementando la relación 
Firmicutes/Bacteroidetes y afectando géneros y especies 
con un importante papel en el metabolismo intestinal.

Palabras clave: Microbiota intestinal. Aceitunas de 
mesa. Olea europaea L.
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	 99	 Enriqueciendo pasta con pescado: 
una excelente alternativa para una alimentación 
saludable

Aínsa, A., Calanche, J. B., Marquina, P., Roncalés, P., Beltrán, J. A.
Laboratorio de calidad y tecnología de la carne y el pescado. Departa-
mento de Producción Animal y Ciencia de los Alimentos. Facultad de 
Veterinaria. Universidad de Zaragoza. Zaragoza.

Introducción: Hoy en día los consumidores se preocu-
pan por una alimentación equilibrada y saludable, lo 
que genera en el sector alimentario la necesidad de de-
sarrollar e innovar con productos atractivos que desta-
quen por su valor añadido. Por otro lado, las empresas 
del sector pretenden lograr un mayor aprovechamiento 
de los subproductos generados en la transformación in-
dustrial para reducir la generación de desechos, convir-
tiéndolo en un proceso más rentable y sostenible. 

Objetivos: Desarrollo de pastas frescas enriquecidas con 
concentrado de lubina (Dicentrachus labrax), almacena-
das en congelación (–20 °C) y estudio de su vida útil. El 
propósito principal fue conseguir un aporte de nutrientes 
que beneficiasen al consumidor, especialmente a niños, a 
través del incremento del contenido de proteínas y la su-
plementación con ácidos grasos poliinsaturados del tipo 
w3, principalmente EPA y DHA. Consiguiendo así un ali-
mento que podría ser considerado como cardiosaludable. 

Método: Las pastas elaboradas fueron caracterizadas 
durante 3 meses, determinando sus parámetros físi-
co-químicos y microbiológicos. También se evaluó su 
vida útil, comprobándose su aceptación sensorial por 
parte de consumidores y se caracterizó mediante un pa-
nel de jueces sensoriales entrenados. 

Resultados: El análisis proximal de las pastas demostró 
un incremento del 8 y 3 % en el contenido de proteínas 
y grasas respectivamente, mejorando así su valor nutri-
cional respecto a la pasta común. En cuanto al perfil de 
ácidos grasos, el estudio de vida útil confirmó su estabi-
lidad durante el almacenamiento. Así mismo, se obtuvo 
una buena aceptación por parte de los consumidores, lo 
cual fue confirmado en el perfil sensorial.

Conclusiones: Se obtuvieron pastas con un alto valor 
nutricional y una buena aceptación sensorial.

Palabras clave: Pasta. Pescado. Ácidos grasos poliinsa-
turados. Cardiosaludable.

	 100	 Niveles plasmáticos de vitamina D 
en deportistas de élite españoles y propuesta 
de mejora mediante el desarrollo 
de un alimento funcional

Higuera-Gómez, A.1, Blázquez Del Álamo, J. L.2, Bertrán-Juan, 
N.1, Revuelta-Rueda, L.2, Palacios Gil de Antuñano, N.1

1Centro de Medicina del Deporte. Agencia Española para la Protección 
de la Salud en el Deporte. AEPSAD. 2Departamento de Fisiología. Fa-
cultad de Veterinaria. Universidad Complutense de Madrid.

Introducción: La vitamina D juega un papel fundamen-
tal en el rendimiento deportivo. Sin embargo, es uno 
de los micronutrientes más deficitarios en la población 
española. La mayoría de las sociedades científicas han 
propuesto 30 ng/ml como nivel deseable. El aporte de 
vitamina D (actualmente considerada una hormona) 
proviene de dos fuentes: la fotosíntesis cutánea, por la 
exposición solar, y la ingesta dietética, una fuente pobre, 
ya que pocos alimentos la contienen.

Objetivos: El objetivo principal de este estudio es de-
terminar los niveles de vitamina D en una muestra de 
deportistas de élite y diseñar un alimento funcional que 
contribuya a la mejora de sus niveles.

Método: En este estudio observacional descriptivo par-
ticiparon 36 deportistas (15 hombres, 21 mujeres, edad: 
19,54 ± 3,34 años) de dos disciplinas diferentes (esgrima y 
gimnasia artística) que acudieron al Centro de Medicina 
del Deporte para reconocimiento médico. Se analizaron 
los niveles plasmáticos en ayunas de 25(OH) vitamina 
D por técnica ECLIA (Cobos E411). Se recogieron los há-
bitos dietéticos mediante una encuesta de frecuencia de 
consumo de alimentos. Se determinaron las diferencias 
significativas mediante el programa estadístico SPSS. Se 
diseñó un alimento funcional en base a la frecuencia de 
consumo de alimentos.

Resultados: La media de vitamina D de los deportistas 
fue de 26,10 ± 9,05 ng/mL (insuficiencia). El 66,61 % de 
las muestras resultó inferior a 30 ng/ml. Mientras que 
solo un 33,3 % presentó niveles deseables. Existe una co-
rrelación positiva entre los bajos niveles de vitamina D y 
el escaso consumo de pescado.

Conclusiones: Gran parte de los deportistas estudiados 
presentan déficit de vitamina D. Debido a su papel en el 
rendimiento deportivo, se propone una posible solución 
con el enriquecimiento con vitamina D de un alimento 
común en sus dietas, como es el aceite de oliva.

Palabras clave: Vitamina D. Deportistas. Rendimiento. 
Alimentación. Alimento funcional.

	 103	 Determinación del contenido 
de betaglucanos en setas comestibles

Herrera-Sánchez, M., Blanco-Parmo, D., Redín-Ochoa, Í.
Instituto Agroalimentario de Aragón-IA2 (Universidad de Zarago-
za-CITA), Facultad de Veterinaria. Universidad de Zaragoza.

Introducción: Los b-glucanos son polisacáridos for-
mados por monómeros de glucosa, unidos por enlaces 
b-(1-3) y ramificaciones b-(1-6). Estos compuestos bioac-
tivos están presentes de manera natural y formando 
parte de la pared celular de setas comestibles. Producen 
múltiples efectos beneficiosos para la salud debidos a 
su actividad inmunomoduladora, antioxidante, anti-
cancerígena e hipoglucemiante, entre otras. Algunas de 
las especies con mayor contenido en b-glucanos y, por 
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tanto, más idóneas para su uso como suplementos o in-
gredientes alimenticios son: Pleurotus ostreatus (seta de 
ostra), Lentinula edodes (shiitake) y Pleurotus eryngii 
(seta de cardo).

Objetivos: El objetivo de este estudio consistió en deter-
minar cuantitativamente el contenido en b-glucanos en 
41 muestras de setas cultivadas comerciales (26 frescas, 
8 en conserva, 7 deshidratadas) de los géneros: Agaricus, 
Agrocybe, Amanita, Auricularia, Hypsizygus, Lactarius, 
Lentinula, Marasmius y Pleurotus.

Método: La técnica analítica (kit Megazyme®) consistió 
en adicionar ácido sulfúrico con el propósito de que las 
enzimas (1-3)-b-glucanasa y b-glucosidasa hidrolizaran 
los enlaces (1-3)-b y (1-6)-b. Paralelamente, se cuantifi-
có el contenido en a-glucanos añadiéndose las enzimas 
amiloglucosidasa e invertasa. Finalmente, los glucanos 
totales y a-glucanos fueron medidos en un espectrofo-
tómetro (510 nm). La concentración de b-glucanos se 
calculó restando a los glucanos totales el contenido de 
a-glucanos.

Resultados: De las muestras analizadas, en una muestra 
de Auricularia auricula-judae (oreja de Judas) se detectó 
el contenido más alto en betaglucanos (37,3 %) seguida 
de Lentinula edodes (n = 7; 19,4-36,0 %) y Pleurotus os-
treatus (n = 11; 18,1-36,9 %). En las muestras de Agaricus 
bisporus (champiñón) se detectaron los porcentajes más 
bajos (n = 8; 3,0-12,0 %).

Conclusiones: Este estudio demuestra que las especies 
xilófagas parece que presentan altos contenidos de beta-
glucanos y las saprofíticas los más bajos. Estos compues-
tos podrían ser resistentes a los tratamientos tecnológi-
cos, ya que los resultados de las muestras conservadas 
y frescas fueron similares. Si bien, son necesarios más 
estudios que confirmen estas hipótesis.

Palabras clave: Beta-glucanos. Setas comestibles. Pleu-
rotus. Lentinula.

	 114	 Determinación del contenido 
de beta-glucanos en muestras de cebada 
destinadas a consumo humano

Herrera-Sánchez, M.1, Ciércoles-Tejeda, R.2, Remón-Oliver, S.1, 
Alcusón-Marco, G.2, de La Rosa, I. E.1, Batlle-Valldeperes, F.3, Cis-
tué-Solá, L.4

1Instituto Agroalimentario de Aragón-IA2 (Universidad de Zarago-
za-CITA), Facultad de Veterinaria. Universidad de Zaragoza. 2Funda-
ción Parque Científico Tecnológico Aula Dei. Zaragoza. 3Programas de 
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Introducción: Los b-glucanos son polisacáridos for-
mados por monómeros de glucosa unidos por enlaces 
mixtos de tipo b. Son compuestos bioactivos que se 
caracterizan por tener propiedades antioxidantes, an-
ticancerígenas e hipoglucemiantes. En este sentido, la 
EFSA (European Food Safety Authority) y la FDA (Food 

and Drug Administration) han declarado que contribu-
yen significativamente a la disminución del colesterol 
en sangre y reducción de la respuesta glucémica. En la 
última década, la investigación de cebada ha cobrado 
especial interés como fuente de b-glucanos asociados 
a la fibra soluble por sus posibles efectos beneficiosos 
para la salud. Es uno de los cereales con mayor conte-
nido en estos compuestos bioactivos (3-6 %). Por ello, se 
está barajando el uso de variedades para la elaboración 
de productos alimenticios de panadería. Si bien, estos 
compuestos pueden extraerse de los cereales y añadirse 
como ingredientes alimentarios.

Objetivos: El objetivo de este estudio consistió en se-
leccionar variedades de cebada con alto contenido de 
b-glucanos para producir alimentos saludables.

Método: Para llevarlo a cabo, se determinó la concen-
tración de b-glucanos en 79 muestras de cebada pro-
porcionadas por una empresa de semillas de Lérida. El 
análisis se realizó mediante el uso del kit enzimático: 
“Mixed-Linkage b-glucan” (Megazyme®), que consiste 
en la hidrólisis especifica de los b-glucanos mediante la 
enzima liquenasa.

Resultados: Los valores obtenidos de b-glucanos fluc-
tuaron entre un 3,0 y un 8,4 %. En 41 de ellas (51,9 %), se 
detectaron porcentajes entre un 3,0 y un 5,0 %. Asimis-
mo, en el 25,3 % (n = 20) se determinaron porcentajes de 
b-glucanos entre un 5,1 y 6,0 % y en el 22,8 % restante 
(n = 18), se detectó más de un 6 % de estos compuestos 
(6,1-8,4 %).

Conclusiones: Por tanto, en este estudio, se ha sugerido 
utilizar 18 variedades de cebada seleccionadas genéti-
camente con alto contenido de b-glucanos (superior al 
6 %) para la elaboración de productos alimenticios salu-
dables.

Palabras clave: Betaglucanos. Cebada. Hipoglucemian-
te. Antioxidante. Compuestos bioactivos.

	 115	 Evaluación del efecto de diferentes 
aditivos en la vida útil de grageados de chocolate 
con cacahuete

Herrera-Sánchez, M.1, Remón-Oliver, S.1, Ciércoles-Tejeda, R.1, 
Martín, A.3

1Instituto Agroalimentario de Aragón-IA2 (Universidad de Zarago-
za-CITA), Facultad de Veterinaria. Universidad de Zaragoza. 2Fun-
dación Parque Científico Tecnológico Aula Dei. Zaragoza. 3Chocolates 
LACASA. Zaragoza.

Introducción: Los tocoferoles son compuestos natura-
les presentes en los aceites vegetales de frutos secos. 
Desempeñan un papel beneficioso para la salud por su 
actividad antioxidante previniendo enfermedades car-
diovasculares y procesos infecciosos. Asimismo, contri-
buyen a dar estabilidad a los aceites, ya que previenen 
el enranciamiento oxidativo alargando su vida útil. El 
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Palmitato de ascorbilo (E-304) es un aditivo que actúa 
conjuntamente con los tocoferoles, captando el oxígeno 
y evitando el inicio de la oxidación. Ayuda a la regenera-
ción de los tocoferoles permitiendo la efectividad de los 
mismos y se utiliza en la industria alimentaria en combi-
nación con el extracto de romero (E-392) para potenciar 
la reducción de la oxidación. El aditivo sintético E-319 o 
Terbutil Hidroquinona (TBHQ) también se usa frecuen-
temente como conservante de los aceites vegetales

Objetivos: El objetivo de este estudio consistió en vali-
dar la adición del Palmitato de ascorbilo y romero (A) y 
el TBHQ (B) en el proceso productivo de grageados de 
chocolate con cacahuete con el propósito de aumentar 
su vida útil.

Método: Para ello, se realizó un estudio de vida útil ace-
lerada en muestras almacenadas a 30 °C y un 40 % de 
HR durante 250 días. Cada dos meses, se hicieron de-
terminaciones de: Índice de peróxidos (IP), hexanal, co-
eficiente de extinción específica, tocoferoles, capacidad 
antioxidante y análisis sensorial.

Resultados: Los grageados con TBHQ presentaron valo-
res de IP (< 40 mEq O2/kg de aceite), hexanal (< 20 μg/g 
de cacahuete) y coeficiente de extinción específica (K232 < 6) 
inferiores a las muestras control y muestras con E-304 y 
E-392. Por otra parte, se detectaron altas concentraciones 
de a, γ y d- tocoferoles (30, 125 y 4 μg/g de aceite) y 
capacidad antioxidante (21 nmoles Trolox/mL de aceite) 
en dichas muestras al final del estudio.

Conclusiones: Por todo ello, el TBHQ se consideró como 
aditivo de elección en la elaboración de estos productos.

Palabras clave: Antioxidantes. Vida útil. Chocolate.

	 118	 Efectos diferenciales de probióticos, 
prebióticos y su combinación sobre alteraciones 
relacionadas con la obesidad

Crescenti, A.1, Caimari, A.1, Estanyol-Torres, N.2, González-Do-
mínguez, R.3, Moreno-Muñoz, J. A.4, de Almagro, C.4, Rodrí-
guez-Palmero, M.5, Andrés-Lacueva, C.3, del Bas, J.1
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Introducción: Las nuevas estrategias nutricionales para 
la prevención de alteraciones de elevada prevalencia en 
la sociedad integran el concepto de multi-ingrediente 
como una estrategia para conseguir efectos sinérgicos de 
diferentes compuestos bioactivos con efectos beneficio-

sos. Sin embargo, existen pocas evidencias de que estas 
nuevas estrategias realmente sean superiores al uso de 
ingredientes individuales. 

Objetivos: Evaluar los efectos de una combinación de 
probióticos con fibras prebióticas en la mejora de altera-
ciones asociadas a la obesidad frente a los tratamientos 
individualizados. 

Método: Un grupo de ratas Wistar fue alimentado con 
dieta de cafetería (CAF) para generar un modelo preclí-
nico de obesidad asociada a dislipidemia, resistencia a 
la insulina, inflamación intestinal y endotoxemia. Otro 
grupo de animales fue alimentado con dieta estándar. 
Ambos grupos fueron tratados con una combinación 
de probióticos (PROB, nCAF = 10, nSTD = 10), fibra (FIB, 
nCAF = 10, nSTD = 10), su combinación (PF, nCAF = 10) 
o el vehículo (VEH,nCAF = 10, nSTD = 10). Se evaluaron 
diferentes parámetros metabólicos durante y tras 8 se-
manas de tratamiento.

Resultados: Los tratamientos presentaron mayores efec-
tos en los grupos CAF. En estos, FIB presentó un número 
superior de efectos respecto al vehículo, atenuando la 
obesidad, diferentes parámetros metabólicos, endotoxe-
mia e inflamación intestinal, aunque disminuyó signifi-
cativamente los niveles de colesterol-HDL. Los grupos 
PROB presentaron efectos más discretos, con una mejora 
del metabolismo de la glucosa y la salud intestinal. Sin 
embargo, la combinación de ambos no resultó en efec-
tos aditivos o combinados, aunque mostró cierto efecto 
sobre la obesidad y se conservaron los efectos positivos 
relacionados con la salud intestinal, endotoxemia y me-
tabolismo de la glucosa y sólo en este grupo se redujo la 
concentración de APOB100 circulante, mejorando tam-
bién el metabolismo lipídico. 

Conclusiones: El tratamiento PF fue el cualitativamente 
más beneficioso. La estrategia multi-ingrediente dirigida 
a la modulación de la microbiota intestinal presentó efec-
tos diferenciales respecto a los tratamientos individuales.

Palabras clave: Probióticos. Prebióticos. Obesidad. Sa-
lud intestinal.

	 120	 Efecto de un agonista 
de la adiponectina en el sistema antioxidante 
en la descendencia adulta de ratas 
con diabetes gestacional

Sánchez-Campillo, M.1,2, Gázquez-García, A.1,2, Rodríguez, F.1,2, 
Martínez-Gascón, L. E.3, Cano, M.4, Saura-Garre, P.2, Albalade-
jo-Otón, M.D.3, Larqué, E.1,2
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Introducción: La Diabetes Mellitus Gestacional (DMG) 
se asocia con mayor riesgo de obesidad y enfermedades 
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cardiometabólicas en la descendencia. Los niveles de 
adiponectina están disminuidos en embarazadas con 
DMG. La adiponectina promueve la oxidación de los 
ácidos grasos, mejora la sensibilidad a la insulina y se 
desconoce si podría mejorar los niveles de estrés oxida-
tivo en la progenie. 

Objetivos: Evaluar los efectos de un agonista de adipo-
nectina (AdipoRon) en ratas gestantes con DMG, sobre 
el nivel de estrés oxidativo, marcadores inmunológicos 
y prostaglandinas en su descendencia adulta.

Método: Se establecieron 3 grupos de ratas preñadas: 
DMG (n = 8), DMG tratadas con AdipoRon (DMG + Adi-
poRon) (n = 9) y control (n = 10). La diabetes se indujo 
con estreptozocina (50 mg/kg) y el grupo DGM+ADI re-
cibió 50 mg/kg/d de AdipoRon desde el día 14 hasta el 
parto. Se recogió plasma y tejido renal de la descenden-
cia en estado adulto (12 semanas). Se midió el perfil de 
ácidos grasos y la Actividad Antioxidante Total (AAT) 
en suero, así como nitrotirosina, IL-1, IL-6, y TNF-a en 
corteza renal. Se realizó estudio por metabolómica de 
eicosanoides en orina.

Resultados: Los hijos adultos de ratas con DMG trata-
das con AdipoRon redujeron significativamente el ratio 
n-6/n-3 en plasma (DMG: 14,8 ± 0,8b; DMG+AdipoRon: 
11,5 ± 0,6ª; Control: 10,0 ± 1,1ª, p = 0,001). El tratamiento 
con AdipoRon durante la gestación disminuyó nitrotiro-
sina y marcadores inflamatorios (IL-1, IL-6 y TNF-a) en 
la corteza renal lo que podría indicar un efecto positivo 
de AdipoRon en el estado inflamatorio sistémico. Sin em-
bargo, los niveles de actividad antioxidante total (AAT) 
en plasma también disminuyeron por el tratamiento con 
AdipoRon. Los eicosanoides derivados de prostaglandi-
nas no mostraron diferencias entre grupos en orina.

Conclusiones: El tratamiento con AdipoRon en la DMG 
mejora el índice de ácidos grasos n-6/n-3 en la descenden-
cia mientras que los resultados sobre el sistema antioxidan-
te fueron inconclusos, aunque sin efectos adversos.

Palabras clave: Adiponectina. Diabetes Gestacional. An-
tioxidantes.

	 129	 La masa madre: un ingrediente  
que mejora las propiedades nutricionales del pan

Peñalver-Miras, R.1, Ros, G.1, Martínez-Zamora, L.1, Lorenzo, J. M.2, 
Nieto-Martínez, G.1

1Facultad de Veterinaria. Universidad de Murcia. 2Área de Desarrollo 
de Nuevos Productos, Procesos y Envasado de Alimentos. Fundación 
Centro Tecnolóxico da Carne. Ourense.

Introducción: El pan es uno de los alimentos más an-
tiguo y básicos de la dieta. Desde hace muchos años se 
elabora pan con masa madre, pero en la dieta europea 
comenzó aparecer hace 5.000 años. Tras avanzar la socie-
dad, la masa madre se fue sustituyendo por levaduras 
prensadas, provocando así la prevalencia de intoleran-

cias, celiaquías y cada vez más problemas intestinales 
y enfermedades autoinmunes a una mayor parte de la 
población, a causa de la gran cantidad de gluten del pan, 
por la corta duración de fermentación.

Objetivos: Debido a esta problemática en este estudio 
se analizaron panes artesanales con masa madre y panes 
comerciales industriales elaborados con levadura quími-
ca, con el objetivo de comparar entre si el valor nutricio-
nal, los minerales y la biodisponibilidad de estos.

Método: Se analizaron 6 panes diferentes de masa madre 
y 5 panes comerciales. Se estudiaron los minerales de los 
diferentes panes mediante ICP (plasma de acoplamiento 
inductivo) y los parámetros bioquímicos: ph y color. Ade-
más, se determinó la composición proximal (proteínas, 
hidratos de carbono, cenizas, humedad y grasas).

Resultados: Los resultados mostraron porcentajes sig-
nificativamente superiores de proteínas, cenizas y hu-
medad en el pan con masa madre en comparación a los 
panes comerciales, pero en el porcentaje de grasas se ob-
servan los resultados a la inversa. En los minerales des-
taca los valores superiores de hierro, fósforo en el pan de 
masa madre y el pH de este pan se observó inferior al 
pan comercial.

Conclusiones: El pan con masa madre presenta un mejor 
perfil nutricional en referencia a los minerales, proteínas, 
hidratos de carbono y además presenta mayor disponibi-
lidad de minerales por el largo proceso de fermentación. 
En conclusión, la masa madre puede ser un ingrediente 
que mejora las propiedades nutricionales del pan.

Palabras clave: Pan. Masa madre. Valoración nutricio-
nal. pH. Minerales. 

	 135	 Desarrollo y evaluación sensorial  
de nuevos alimentos a base de kéfir con piel  
de ciruela o de tomate

Sierra-Alonso, M. I., Gañán-Aceituno, J., Garrido-Rodríguez, N., 
Morante-Zarcero, S.
Departamento de Tecnología Química y Ambiental. Escuela Superior 
de Ciencias Experimentales y Tecnología, Universidad Rey Juan Carlos. 
Madrid.

Introducción: El binomio alimentación y salud es un 
tema importante por el que los consumidores y los pro-
fesionales de la alimentación muestran cada vez más in-
terés. Hoy en día el consumidor se muestra más exigente 
con inquietudes sobre la composición de los alimentos y 
los efectos beneficiosos que pueden tener los mismos en 
su salud. El desarrollo de nuevos alimentos funcionales 
es uno de los principales campos de trabajo en la indus-
tria alimentaria. Otro reto importante, en el marco de la 
economía circular, es el aprovechamiento de los residuos 
que genera la industria alimentaria, como las pieles de 
frutas ricas en compuestos bioactivos. 
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Objetivos: El principal objetivo de este trabajo ha sido el 
desarrollo y evaluación sensorial de nuevos alimentos pro-
bióticos, a base de kéfir, a los que se les adicionó piel de 
fruta (ciruela y tomate) como subproductos alimentarios.

Método: Se preparó kéfir de leche al que se adicionó dis-
tintas proporciones de harina de piel de tomate o piel 
de ciruela negra. Se estudió la viabilidad de los produc-
tos preparados realizando un análisis sensorial por un 
panel de catadores, mediante pruebas descriptivas para 
evaluar los principales atributos (textura, sabor, olor y 
apariencia) de los alimentos preparados.

Resultados: Se obtuvieron resultados favorables para el 
kéfir con piel de ciruela en, proporciones de 0,5 y 2 %, ob-
teniéndose puntuaciones próximas al control (kéfir), espe-
cialmente para la apariencia y sabor. Sin embargo, se ob-
tuvo una baja puntuación para el kéfir con piel de tomate.

Conclusiones: Se puede concluir que desde un punto de 
vista sensorial es factible la elaboración de kéfir de leche 
con piel de ciruela, lo que permitiría el aprovechamiento 
de este subproducto alimentario, favoreciéndose el de-
sarrollo de nuevos alimentos. 

Agradecimientos: Comunidad de Madrid y fondos eu-
ropeos FSE y FEDER (Proyecto S2018/BAA-4393).

Palabras clave: Kefir. Piel de ciruela. Piel de tomate. 
Nuevos alimentos. Análisis sensorial.

	 154	 Aumento del contenido en sustancias 
antioxidantes en frambuesas tras su tratamiento 
con radiación ultravioleta C (UV-C)

Gracia, A. P., Gimeno, D., Arias, E., Oria, R., Venturini, M. E.
Grupo de Investigación Alimentos de Origen Vegetal. Instituto Agroa-
limentario de Aragón IA2 (Universidad de Zaragoza-CITA). Zaragoza.

Introducción: Desde 2015 se ha observado un aumen-
to de la producción (63,6 %) y consumo de frambuesa, 
apreciada por su calidad nutricional debido a su elevada 
concentración de compuestos antioxidantes, relaciona-
dos con la prevención de enfermedades crónicas y algu-
nos tipos de cáncer. Sin embargo, su vida útil post-cose-
cha es muy limitada (3-5 días) debido principalmente al 
crecimiento fúngico.

Objetivos: Evaluación del efecto de la radiación UV-C 
como tratamiento descontaminante sobre la calidad físi-
co-química y nutricional de la frambuesa, concretamente 
en la concentración de compuestos fenólicos totales, fla-
vonoides, antocianos y la capacidad antioxidante total.

Método: Se ensayaron dos dosis de radiación, 2 kJ/m2 
(UV1) y 4 kJ/m2 (UV2). Tras el tratamiento, las fram-
buesas fueron envasadas en bandejas de polipropileno 
y conservadas durante 12 días a 6ºC. Cada 4 días hasta 
el fin de su vida útil, se evaluaron distintos parámetros 
físico-químicos (pérdida de peso, sólidos solubles tota-

les, acidez titulable, color y firmeza) y microbiológicos 
y se analizó el contenido de fenoles totales, flavonoides, 
antocianos y capacidad antioxidante total.

Resultados: El contenido en fenoles totales, flavonoides 
y antocianos aumentó en todos los lotes a lo largo del 
almacenamiento en refrigeración, pero fue significati-
vamente superior en las frambuesas de los lotes trata-
dos con radiación UV-C (fenoles totales: control = 141,5; 
UV1 = 161,5; UV2 = 162,6 mg ácido gálico/100 g; flavo-
noides: control = 99,8; UV1 = 102,0; UV2 = 104,7 mg catequi-
na/100 g; antocianos: control = 42,7; UV1 = 45,6; UV2 = 
46,4 mg equivalentes cianidin-3-o-glucosido/100 g).

Conclusiones: El aumento en la capacidad antioxidante 
y compuestos bioactivos de la frambuesa tras su trata-
miento con UV-C, además de disminuir la incidencia de 
alteraciones fúngicas, parece activar la activación de me-
canismos de defensa o fotoprotección, entre los que se 
encuentra la síntesis de compuestos fenólicos.

Palabras clave: Calidad nutricional. Frambuesa. Feno-
les. Flavonoides. Antocianos. Capacidad antioxidante. 
Radiación UV-C.

	 155	 Desarrollo y validación de variedades 
de cebada con propiedades nutraceúticas 
para alimentación humana
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Introducción: Existen compuestos bioactivos de recono-
cido valor nutricional (“Health Claims”) como son los 
beta-glucanos, que pueden contribuir a reducir el coles-
terol y disminuir el riesgo cardiovascular. Se ha conse-
guido desarrollar cebadas y harinas ricas en estos com-
puestos para alimentación humana. 

Objetivos: Mejora genética, selección y caracterización de 
nuevas variedades de cebada en base a parámetros: agro-
nómicos, ambientales, nutricionales y funcionales, para el 
desarrollo de harinas (convencionales, integrales y prege-
latinizadas) y productos de panadería saludables. 

Método: Para el desarrollo de las líneas de cebada do-
ble haploides (DH) se realizaron cruzamientos genéti-
cos y ensayos agronómicos en invernadero y campo en 
diferentes localidades (de USA, Escocia y España). En 
la caracterización de las variedades más relevantes se 
determinaron parámetros nutricionales, agronómicos 
y de seguridad alimentaria. Para estudiar la influencia 
de la molienda se analizó la calidad de panificación de 
las harinas. En los estudios de panificación se evaluó la 
calidad, vida útil y propiedades sensoriales de los panes 
elaborados con cebada.
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Resultados: De 1.000 líneas de cebada DH evaluadas 3 
fueron registradas en el Registro de Variedades Comer-
ciales por triplicar el contenido en b-glucanos (8-10 %) 
respecto a las cebadas tradicionales (2-3 %), más microele-
mentos y dar buenos resultados agronómicos y tecnoló-
gicos. Se optimizó el proceso de molienda de las cebadas. 
No hubo pérdida de b-glucanos al panificar. Valoración 
organoléptica positiva. La incorporación de estas harinas 
disminuye el índice glucémico del pan y aumenta su ca-
pacidad antioxidante. Un 20 % de harina de estas cebadas 
sería suficiente para alcanzar los 3 gramos diarios de in-
gesta de b-glucanos recomendados (ración 250 gr).

Conclusiones: El cultivo sostenible de estas cebadas con 
alto valor nutricional es óptimo en zonas semi-áridas. Es-
tas variedades se pueden incorporar como ingredientes 
bioactivos para la elaboración de productos saludables. 

Palabras clave: Beta-glucanos. Cebada. Ingredientes bioac-
tivos. Propiedades nutraceúticas. Cultivo sostenible. Pro-
ductos saludables. Mejora genética. Índice glucémico. 
Capacidad antioxidante. Colesterol.

	 159	 Ingredientes naturales para 
el tratamiento y prevención de la deficiencia 
de hierro en individuos físicamente activos: 
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estrategia nutricional
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Bioquímica y Fisiología. Facultad de Ciencias de la Salud. Universidad 
de Valladolid. 3Departamento de Anatomía. Facultad de Ciencias de la 
Salud. Universidad de Valladolid. 4Departamento de Enfermería y Fisio-
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Introducción: El micronutriente hierro (Fe) está involu-
crado en la actividad física (AF) mejorando el transporte 
y utilización del oxígeno. Sin embargo, la disminución 
del almacenamiento de Fe afecta negativamente al rendi-
miento aeróbico y muscular. Por ello, la suplementación 
de Fe puede estar justificada en individuos físicamente ac-
tivos, en estados de deficiencia de Fe (DFe), con o sin ane-
mia, particularmente en mujeres. Los suplementos orales 
de Fe son la primera línea de tratamiento, sin embargo, 
su biodisponibilidad es muy baja con efectos secundarios 
que reducen su tolerancia y la adherencia al tratamiento. 
Por lo tanto, una estrategia nutricional es mejorar la bio-
disponibilidad del Fe empleando ingredientes naturales 
que actúen como productos bioactivos. En este sentido, el 
extracto de pimienta negra (PpN) se ha establecido como 
un potenciador de la biodisponibilidad administrado en 
asociación con vitaminas, minerales y nutrientes. 

Objetivos: Analizar y describir el impacto de la admi-
nistración de Fe conjuntamente con PpN en individuos 
físicamente activos para prevenir o tratar la DFe.

Método: Revisión bibliográfica para conocer la realidad 
actual de la administración de PpN como potenciador de 
la biodisponibildad asociada con las terapias de Fe oral.

Resultados: Tres estudios que investigaron Fe más PpN 
han mostrado incrementos en parámetros relacionados 
con el metabolismo de Fe: hemoglobina, ferritina, capa-
cidad total de fijación y concentración sérica. Además, se 
describieron mejoras de la calidad de vida y disminución 
de la fatiga en los individuos suplementados con Fe más 
PpN en comparación con el grupo suplementado con sólo 
Fe o placebo, no describiéndose efectos secundarios.

Conclusiones: PpN se postula como un ingrediente cla-
ve para el manejo de la DFe, con o sin anemia, mejo-
rando la biodisponibilidad del Fe sin efectos adversos. 
Podría representar un avance eficaz y seguro como es-
trategia de suplementación de Fe en personas físicamen-
te activas. 

Palabras clave: Productos naturales. Pimienta negra. Hie-
rro. Biodisponibilidad. Suplementación.

	 165	 Beneficios sensoriales y nutricionales 
del pan con harina de cebada

Lorente-Bailo, S.1, Fleta, J.1, Frata, M.2, Sánchez-Gimeno, A. C.1, 
Ferrer-Mairal, A.1

1Grupo de Investigación en Alimentos de Origen Vegetal. Instituto 
Agroalimentario IA2. Universidad de Zaragoza. 2Universidade Tecno-
lógica Federal do Paraná. Brasil.

Introducción: La cebada (Hordeum vulgare L.) es un ce-
real que recientemente ha ganado interés para la alimen-
tación humana por sus propiedades beneficiosas para la 
salud, relacionadas con el contenido en betaglucanos, 
arabinoxilanos y compuestos fenólicos. No obstante, los 
beneficios dependen de la variedad de cebada, especial-
mente en cuanto al contenido de betaglucanos y el tipo 
de almidón, y de los procesos tecnológicos llevados a 
cabo para la obtención de las harinas y posterior elabo-
ración de los alimentos derivados.

Objetivos: El objetivo de este trabajo ha sido investigar 
los efectos de la incorporación de harinas de distintas 
variedades de cebadas en la calidad de panes elaborados 
aplicando diferentes procesos fermentativos. 

Método: Tres variedades de cebada ricas en betagluca-
nos (9 y 7 %) y diferente tipología de almidón (waxy y 
no waxy), Annapurna, Kamalamai, y Rajapani, fueron 
seleccionadas para el estudio. Se elaboraron panes de 
harina de trigo y harina de cebada en proporción 60:40. 
Se determinó la digestibilidad in vitro del almidón y se 
estimó el índice glicémico, se realizó un análisis senso-
rial descriptivo y se evaluó el efecto sobre la percepción 
de saciedad.

Resultados: Los resultados indican que la incorporación 
de harina de cebada reduce significativamente el índice 
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glicémico del pan (entre un 30 y un 50 % según varieda-
des) e incrementa la sensación de saciedad con respecto 
a panes elaborados con harina de trigo. La adición de 
harina de cebada incrementa significativamente la inten-
sidad aromática de los panes. Los panes elaborados con 
la variedad Rajapani (7 % betaglucanos y almidón no-
waxy) obtuvieron mayor aceptación sensorial y mejor 
perfil nutricional.

Conclusiones: La incorporación de harina de cebada es 
una alternativa interesante para mejorar el perfil nutri-
cional del pan que se consume. 

Palabras clave: Pan enriquecido. Cebada. Betaglucanos. 
Índice glicémico. Saciedad.

	 185	 Compuestos fenólicos y actividad 
antimicrobiana de extractos de piel de granada 
(punica granatum l.) Cultivada en los Monegros 
(Zaragoza)

Gimeno, D.1, Calvo-Crespo, H.2, Gracia, A. P.2, Redondo-Taberner, 
D.3, Arias, E.4, Venturini, M. E.2

1Universidad de Zaragoza. 2IA2. UNIZAR. Facultad de Veterinaria. 
Zaragoza. 3Fundación CIRCE. Zaragoza. 4Parque Científico Tecnológico 
Aula Dei. Zaragoza.

Introducción: El 40-50 % del peso total de la granada 
(Punica granatum L.) corresponde al exocarpio, meso-
carpio e intermembranas que separan los arilos, subpro-
ductos obtenidos tras el procesado de los frutos que se 
destinan a la industria transformadora. Estos subpro-
ductos son una fuente considerable de ácidos fenólicos, 
flavonoles, antocianos y elagitaninos, como la punicala-
gina, que han demostrado poseer un amplio espectro de 
funciones bioactivas.

Objetivos: Determinar el contenido en compuestos fe-
nólicos totales, la composición en punicalaginas y eva-
luar el potencial antimicrobiano de los extractos proce-
dentes de las variedades de granada shani y emek.

Método: Se determinó la concentración de compuestos 
fenólicos y flavonoides totales presentes en la piel de 
granadas de las variedades shani y emek. Los isómeros 
punicalagina a y b se identificaron mediante HPLC-
DAD-ESI-MSn. Finalmente, se evaluó el potencial de los 
extractos para inhibir el crecimiento de Staphylococcus 
aureus, Listeria monocytogenes, Bacillus cereus, Yersi-
nia enterocolitica, Escherichia coli, Salmonella enteriti-
dis, Shigella flexneri, Cronobacter sakazakii y Pseudo-
monas aeruginosa, ensayando concentraciones de 1,7 a 
100 mg extracto crudo/mL.

Resultados: La piel de la variedad shani presentó 7438,03 
mg EAG/100 g, mayor concentración que la piel de 
emek (6676,49 mg EAG/100 g). Sin embargo, el conteni-
do en flavonoides es equiparable en ambas variedades, 
ya que supuso el 48,13 % y el 47,61, respectivamente. El 
contenido en punicalagina a fue 20,1 y 18,8 mg/g, para 

shani y emek, respectivamente, y el de punicalagina b de 
35 mg/g. Los extractos de ambas variedades inhibieron 
el crecimiento de los microorganismos estudiados con 
concentraciones mínimas inhibitorias (CMI) entre 1,7 y 
33 mg/mL.

Conclusiones: Los extractos de piel de granada shani y 
emek son una fuente considerable de compuestos fenóli-
cos, lo que les otorga un uso potencial en la industria ali-
mentaria como fuente de compuestos bioactivos y para 
el control de microorganismos patógenos alimentarios.

Palabras clave: Granada. Compuestos fenólicos. Punica-
lagina. CMI. CMB. Patógenos alimentarios.

	 187	 Efecto de un agonista de la 
adiponectina en el sistema antioxidante en 
la descendencia adulta de ratas con diabetes 
gestacional

Sánchez-Campillo, M.1,2, Gázquez-García, A.1,2, Rodríguez, F.1,2, 
Martínez-Gascón, L. E.3, Cano, M.4, Saura-Garre, P.2, Albalade-
jo-Otón, M.D.3, Larqué, E.1,2

1Departamento de Fisiología, Universidad de Murcia. 2Instituto Mur-
ciano de Investigación Biosanitario (IMIB), Murcia. 3Departamento de 
Análisis Clínicos, Hospital Universitario Santa Lucía, Cartagena. Mur-
cia. 4Departamento de Fisiología Vegetal, Universidad de Murcia.

Introducción: La Diabetes Mellitus Gestacional (DMG) 
se asocia con mayor riesgo de obesidad y enfermedades 
cardiometabólicas en la descendencia. Los niveles de 
adiponectina están disminuídos en embarazadas con 
DMG. La adiponectina promueve la oxidación de los 
ácidos grasos, mejora la sensibilidad a la insulina y se 
desconoce si podría mejorar los niveles de estrés oxida-
tivo en la progenie. 

Objetivos: Evaluar los efectos de un agonista de adipo-
nectina (AdipoRon) en ratas gestantes con DMG, sobre 
el nivel de estrés oxidativo, marcadores inmunológicos 
y prostaglandinas en su descendencia adulta.

Método: Se establecieron 3 grupos de ratas preñadas: 
DMG (n = 8), DMG tratadas con AdipoRon (DMG + Adi-
poRon) (n = 9) y control (n = 10). La diabetes se indujo con 
estreptozocina (50 mg/kg) y el grupo DGM + ADI reci-
bió 50 mg/kg/d de AdipoRon desde el día 14 hasta el 
parto. Se recogió plasma y tejido renal de la descenden-
cia en estado adulto (12 semanas). Se midió el perfil de 
ácidos grasos y la Actividad Antioxidante Total (AAT) 
en suero, así como nitrotiroxina, IL-1, IL-6, y TNF-a en 
corteza renal. Se realizó estudio por metabolómica de ei-
cosanoides en orina.

Resultados: Los hijos adultos de ratas con DMG trata-
das con AdipoRon redujeron significativamente el ratio 
n-6/n-3 en plasma (DMG: 14,8 ± 0,8b; DMG + AdipoRon: 
11,5 ± 0,6ª; Control: 10,0 ± 1,1ª, p = 0,001). El tratamiento 
con AdipoRon durante la gestación disminuyó nitrotiro-
xina y marcadores inflamatorios (IL-1, IL-6 y TNF-a) en 
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la corteza renal lo que podría indicar un efecto positivo 
de AdipoRon en el estado inflamatorio sistémico. Los 
niveles de actividad antioxidante total (AAT) en plasma 
también aumentaron por el tratamiento con AdipoRon. 
Los eicosanoides derivados de prostaglandinas no mos-
traron diferencias entre grupos en orina.

Conclusiones: El tratamiento con AdipoRon en la DMG 
mejora el índice de ácidos grasos n-6/n-3 en la descenden-
cia y tiene consecuencias antioxidantes en la descendencia.

Palabras clave: Adiponectina. Diabetes Gestacional. An-
tioxidantes.

	 193	 Estudio de la microbiota productora 
de histamine en queso

Moniente Aguilar, M.1, García-Gonzalo, D.1, Gil Alonso, Y.2, Virto, 
R.2, Ontañón, I.3, Pagán Tomás, R.1, Botello-Morte, L.1

1Departamento de Producción Animal y Ciencia de los Alimentos. Fa-
cultad de Veterinaria. Instituto Agroalimentario de Aragón. IA2 Uni-
versidad de Zaragoza. 2Centro Nacional de Tecnología & Seguridad 
Alimentaria. CNTA. Navarra., (3) Laboratorio de Análisis del Aroma 
y Enología. Química Analítica. Facultad de Ciencias. Instituto Agroali-
mentario de Aragón. IA2 Universidad de Zaragoza.

Introducción: La histamina es una importante amina 
biógena que desempeña multitud de procesos fisioló-
gicos en nuestro organismo. Sin embargo, su acumu-
lación puede causar síntomas como nauseas, dolor de 
cabeza, dolor abdominal, diarrea, picor y enrojecimiento 
facial. Los alimentos fermentados como vinos o quesos, 
u otros como carnes de pescado conservadas de forma 
inadecuada, pueden llegar a contener concentraciones 
elevadas de histamina. La síntesis y acumulación de his-
tamina en alimentos se origina por descarboxilación del 
aminoácido histidina por diferentes bacterias, media-
da por la enzima L-histidina descarboxilasa (hdc). Son 
muchos los microorganismos pertenecientes a distintos 
géneros y especies que tienen la capacidad de producir 
histamina en productos lácteos. Las cepas con actividad 
histidina descarboxilasa son portadoras del gen hdc. En 
la leche cruda recién ordeñada, la concentración de his-
tamina es baja; sin embargo, en el producto final como 
yogur y especialmente queso, aparecen concentraciones 
variables de histamina.

Objetivos: El objetivo fue aislar y caracterizar la micro-
biota naturalmente presente en quesos con alto conteni-
do en histamina para la identificación de cepas portado-
ras del gen hdc, capaces de sintetizar histamina. 

Método: Se aislaron bacterias Gram positivas, bacterias 
Gram negativas y levaduras de muestras de diferen-
tes quesos con alto contenido en histamina mediante 
siembra en placa en medios de cultivo específicos para 
cada grupo de microorganismos. Los aislados fueron 
identificados taxonómicamente mediante secuencia-
ción del gen codificante del RNA ribosómico 16S o 18S. 
Se evaluó la presencia del gen de la histidina descar-
boxilasa en estas cepas aisladas del queso mediante su 
amplificación por PCR.

Resultados: Se identificó la presencia del gen hdc en la 
microbiota presente en diferentes quesos con alto con-
tenido en histamina. 

Conclusiones: Este estudio permite sentar las bases 
moleculares para trabajar a nivel de biotecnología ali-
mentaria en la producción de productos lácteos con 
bajo contenido en histamina.

Palabras clave: Histamina. Quesos. Gen hdc. Microbio-
ta. Bacterias. Levaduras.

Declaración de conflicto de intereses: Todos los auto-
res declaran la ausencia de relaciones de tipo económi-
co con compañías u organizaciones cuyos productos o 
servicios sean objeto o intervengan en el estudio.

	 194	 Detección y cuantificación de aminas 
biógenas por cromatografía de líquidos de alta 
resolución (HPLC) en productos lácteos

Moniente Aguilar, M.1, Botello-Morte, L.1, García-Gonzalo, D.1, 
Gil Alonso, Y.2, Virto, R.2, Ferreira, V.3, Pagán Tomás, R.1, Ontañón, I.3
1Departamento de Producción Animal y Ciencia de los Alimentos. Fa-
cultad de Veterinaria. Instituto Agroalimentario de Aragón. IA2 Uni-
versidad de Zaragoza. 2Centro Nacional de Tecnología & Seguridad 
Alimentaria. CNTA. Navarra. 3Laboratorio de Análisis del Aroma y 
Enología. Química Analítica. Facultad de Ciencias. Instituto Agroali-
mentario de Aragón. IA2 Universidad de Zaragoza.

Introducción: Las aminas biógenas son sustancias orgá-
nicas presentes en los alimentos que se originan por la 
descarboxilación de un aminoácido precursor. A pesar 
de la importancia que estos compuestos tienen en la na-
turaleza por intervenir en la síntesis de hormonas, alca-
loides, ácidos nucleicos y proteínas, una ingesta elevada 
puede originar riesgos toxicológicos y problemas de sa-
lud. Existen gran cantidad de alimentos que contienen 
aminas biógenas en su composición como es el caso de 
los productos lácteos. En el caso del queso y otros pro-
ductos lácteos fermentados se forman durante su fabri-
cación y, aunque en la leche cruda recién ordeñada la 
concentración de histamina es baja, en el producto final, 
aparecen concentraciones variables de histamina que, en 
algunos casos, podrían llegar a suponer un riesgo para 
el consumidor. La histamina, tiramina, cadaverina y pu-
trescina son algunas de las aminas biógenas más comu-
nes que se encuentran en productos lácteos.

Objetivos: Por ello, el objetivo fue determinar y cuanti-
ficar la presencia de dichas aminas biógenas en produc-
tos lácteos mediante HPLC para conocer su frecuencia 
de aparición. 

Método: El método analítico utilizado está basado en 
extracción en fase sólida (SPE), y posterior análisis me-
diante HPLC acoplado a un detector de fluorescencia 
(AbsEm 254nm; AbsEx 395 nm) tras derivatización con 
aminoquinolil-N-hidrosisuccinimidilcarbamato (AQC) 
para mejorar la sensibilidad y la selectividad en su de-
terminación. Los parámetros analíticos son satisfacto-
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rios, con un límite de detección (LOD) por debajo de 1 
ppm y % DSR menores del 10 %.

Resultados: Esta metodología ha permitido detectar la 
presencia de las cuatro aminas en un elevado número 
de muestras de productos lácteos tales como leche, yo-
gur o quesos de distinta tipología y procedencia. 

Conclusiones: El método propuesto supone una he-
rramienta muy útil para evaluar el posible riesgo que 
pudiera existir por la ingesta de aminas biógenas en 
productos lácteos.

Palabras clave: Aminas biógenas. Histamina. Tirami-
na. Putrescina. Cadaverina. HPLC. AQC. Fluorescen-
cia. Productos lácteos.

Declaración de conflicto de intereses: Todos los auto-
res declaran la ausencia de relaciones de tipo econó-
mico con compañías u organizaciones cuyos productos 
intervienen en el estudio.

	 195	 El consumo de un cárnico funcional 
enriquecido en extractos de algarroba en el 
marco de una dieta aterogénica mejora la 
glucogénesis en ratas diabéticas

Macho González, A.1, Garcimartín, A.2, Bastida, S.1, Sánchez-Mu-
niz, F.1, Benedí, J.2, López-Oliva, M.3

1Dpto. de Nutrición y Ciencia de los Alimentos (Nutrición). Facultad de 
Farmacia. Universidad Complutense de Madrid. España. 2Dpto. de Far-
macología, Farmacognosia y Botánica. Facultad de Farmacia. Universi-
dad Complutense de Madrid. España. 3Sección Departamental de Fisiolo-
gía. Facultad de Farmacia. Universidad Complutense de Madrid. España.

Introducción: El consumo elevado de derivados cárni-
cos se ha relacionado con el incremento de la preva-
lencia de Diabetes Mellitus tipo 2 (DMT2). Una de las 
anormalidades metabólicas más comunes en DMT2 es 
la reducción de la glucogénesis hepática, afectándose 
marcadamente la enzima GSK3β. Aunque el extracto 
de algarrobo (Ceratonia siliqua L.) es una fuente con-
centrada de polifenoles con efectos hipoglucemiantes, 
no se conoce su eficacia sobre la glucogénesis.

Objetivos: Evaluar el efecto de la inclusión de un cárnico 
funcional enriquecido en extracto de algarroba (CFE), rico 
en proantocianidinas, sobre la glucogénesis hepática.

Método: Se utilizaron 24 ratas Wistar de 2 meses de 
edad, a las cuales se indujo diabetes mediante dieta 
aterogénica e inyección intraperitoneal de estreptozo-
tocina y nicotinamida (65 y 225 mg/kg p.c., respectiva-
mente) en la tercera semana de estudio. Los animales 
fueron divididos en 3 grupos (n = 8): Diabético + CFE 
como prevención (CFE-D), Diabético control (D) y Dia-
bético + CFE como tratamiento (D-CFE). Pasadas 8 se-
manas, los animales se sacrificaron, obteniendo sangre 
e hígado para su estudio.

Resultados: Se observó una disminución significativa 
(14-24 %; p < 0,001) de la glucemia plasmática y un in-

cremento de aproximadamente 3,4 veces del glucóge-
no hepático en los grupos CFE-D y D-CFE respecto al 
D. El análisis semicuantitativo del glucógeno hepático 
mediante tinción de PAS (Periodic Acid-Schiff) corro-
boró estos resultados, mostrando un porcentaje de 
área marcada significativamente mayor (23,78 ± 4,03 y 
28,05 ± 5,23 vs. 16,90 ± 5,04 %, p < 0,001) en los grupos 
CFE-D y D-CFE en comparación con el grupo D. Asi-
mismo, la expresión e inmunolocalización de pGSK3β-
Ser9 fue mayor (p < 0,01) en los grupos con CFE.

Conclusiones: El consumo de un cárnico funcional con-
teniendo CFE mejora la síntesis de glucógeno a través 
de la fosforilación de GSK3β, regulando la homeostasis 
de glucosa/glucógeno, lo que sugiere su potencialidad 
para el tratamiento y prevención de la DMT2.

Palabras clave: Extracto de algarroba. Glucogénesis. 
Hígado. Diabetes.

Declaración de conflicto de intereses: Todos los au-
tores declaran ausencia de conflicto de intereses en el 
estudio realizado.

	 197	 Comparación de los extractos 
obtenidos a partir de subproducto de arándano 
medainte dos tecnologías extractivas: fluidos 
supercríticos y extracción convencional  
sólido-líquido

Torre-Quintanilla, Á., Virto-Resano, R.
Unidad Técnico-científica del área del I+D+i de CNTA. Universidad 
de Zaragoza.

Introducción: El arándano es un fruto rojo que tiene 
especial interés por ser rico en numerosos compuestos 
bioactivos y por sus propiedades antioxidantes, pu-
diendo presentar efecto funcional preventivo frente a 
diferentes patologías (Paes, J. et al. (2014) y propiedades 
tecnológicas (antioxidantes y/o antimicrobianas) que 
lo harían apto como ingrediente “natural” en la formu-
lación de alimentos [Deng, Y. et al. (2014)]. La empresa 
CAMPOSOL actualmente está generando 11.396 Tm/
año de subproducto de arándano procedente de la poda 
(hojas) los cuales están siendo reincorporados directa-
mente en el suelo como nutriente. Con el objetivo de 
revalorizarlo, CAMPOSOL ha adquirido una planta de 
extracción sólido-líquido para la obtención de extractos 
ricos en polifenoles a partir de dicho subproducto.

Objetivos: Este trabajo tiene como objetivo definir las con-
diciones óptimas de extracción de polifenoles mediante la 
extracción convencional sólido-líquido (ESL) y la extrac-
ción con CO2 supercrítico (EFSC-CO2) además de evaluar 
las ventajas e inconvenientes que presentan ambas tecno-
logías para cumplir con el objetivo perseguido.

Método: Con este fin, CNTA ha planteado dos diseños 
de experimentos secuenciales para definir las condicio-
nes de temperatura, tiempo, tipo de solvente y ratio só-
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lido-líquido en caso de la ESL y dos estrategias (en una 
y dos etapas) para la EFSC-CO2.

Resultados: Aplicando la ESL se ha obtenido un extrac-
to con un contenido en polifenoles de 22,6 ± 0,3 mg gá-
lico/g extracto y mediante EFSC-CO2 se han obtenido 
tres extractos, en cada uno de los tres separadores de 
los que consta el equipo de CNTA, con un contenido de 
7,8 ± 0,2, 19,9 ± 0,6 y 8,4 ± 0,3 mg gálico/g extracto. El ex-
tracto obtenido por ESL se caracterizó tecnológicamente 
presentado una capacidad antioxidante total de 34,6 ± 4,2 
mg Trolox/g extracto e inhibición del crecimiento de los 
principales patógenos alimentarios (Listeria monocytoge-
nes y S. aureus) demostrándose su potencialidad como 
ingrediente en la formulación de alimentos.

Conclusiones: Aunque los resultados indican que la 
concentración de polifenoles obtenidos mediante la 
tecnología de ESL fue ligeramente superior a la obte-
nida en cualquiera de los tres separadores del equipo 
de EFSC-CO2, CNTA se encuentra en este momento 
caracterizando cuantitativa/cualitativamente el tipo 
de polifenoles presente en ellos (Cromatografía líquida 
alta resolución). 

Declaración de conflicto de intereses: No existe.

	 198	 Escalado piloto de un proceso de 
extracción S-L sostenible para obtener un 
extracto rico en polifenoles a partir  
del subproducto de arándano

Torre-Quintanilla, Á., Virto-Resano, R.
Unidad Técnico-científica del área del I+D+i de CNTA. Universidad 
de Zaragoza.

Introducción: El arándano contiene numerosos com-
puestos bioactivos, y tras su recolección se desechan 
grandes cantidades de subproducto lo que justifica la 
idea de revalorizarlo (Wang, L. et al., 2015). Además, las 
hojas de arándano son ricas en polifenoles (54-107 mg 
gálico/g p.s., Bujor, O. et al., 2016) y presentan propie-
dades antimicrobianas y antifúngicas frente a Listeria 
monocytogenes, S. aureus, E. coli, S. Typhimurium (Deng, 
Y. et al. 2014) por lo que se pueden considerar un ingre-
diente adecuado para la formulación de alimentos.
La empresa CAMPOSOL S.A. tiene una disposición fi-
nal de subproducto de 11.396 Tm/año y, ha adquirido 
una planta de producción a escala piloto (50 L) con el 
fin de revalorizarlo obteniendo un extracto de interés 
para la industria alimentaria o como biopesticida/bio-
fungicida en frutas postcosecha.

Objetivos: CNTA ha trabajado en la definición del pro-
ceso óptimo de extracción sólido-líquido (ESL) a escala 
laboratorio (volúmenes de 40 mL), explicado en la pu-
blicación tipo poster “Comparativa del extracto obte-
nido por dos tecnologías extractivas: fluidos supercrí-
ticos y extracción convencional sólido-líquido a partir 
del subproducto de Arándano”, Matías, C. et al. (2020). 

Como resultado de este estudio se definieron las condi-
ciones óptimas: una relación sólido-líquido 1/10 (p/v), 
acetona 70 %, a 50 °C durante 1 hora. 

Método: Una vez definido el proceso en el laboratorio, 
es necesaria una etapa de escalado piloto (volúme-
nes de 40 L), objetivo de la actual investigación, para 
ajustar parámetros, calcular costes y rendimientos de 
proceso y, finalmente, determinar la viabilidad técni-
co-económica, así como la sostenibilidad del proceso 
para su traslado a escala industrial. El escalado piloto 
se ha realizado en cuatro etapas: extracción, filtración, 
evaporación y condensación. Esta última permite la re-
cuperación total del solvente empleado (acetona) pu-
diéndose reutilizar en futuros procesos, colaborando 
con la sostenibilidad ambiental. Finalmente se obtuvo 
un extracto rico en polifenoles (18,7 ± 0,3 mg gálico/g) 
que además presentó actividad antimicrobiana frente a 
Listeria monocytogenes y S. aureus por lo que podría ser 
útil para la formulación de alimentos con riesgo de esos 
patógenos minimizando el uso de números E (conser-
vantes) en la etiqueta del alimento. 

Resultados: Los resultados de este estudio mostraron 
un rendimiento de extracción de polifenoles a nivel pi-
loto del 70 ± 4 % con un coste por kilo de producto de 
125 euros/kg extracto.

Conclusiones: En la actualidad el proceso de extrac-
ción a escala piloto se está implantando en la planta de 
CAMPOSOL en Perú.

Declaración de conflicto de intereses: No existe.

	 200	 Protocolo de una aproximación cuasi 
experimental a la caracterización de los factores 
que influyen en la aceptación de nuevos 
alimentos por parte de la población infantil: 
dieta materna y método de destete.  
Proyecto Dastatuz

Urkia Susin, I.1, Martínez González, O.1, Maiz-Aldalur, E.2

1Dpto. de Farmacia y Ciencias de los Alimentos. Facultad de Farmacia. 
UPV/EHU. Álava. 2Dpto. de Personalidad. Evaluación y Tratamientos 
Psicológicos. Facultad de Psicología. UPV/EHU. Guipúzcoa.

Introducción: La gran mayoría de la población infantil re-
chaza comer o incluso probar las frutas y las verduras, no 
cumpliendo las recomendaciones generales. Los expertos 
subrayan la importancia de desarrollar hábitos alimenta-
rios saludables desde edades tempranas. El proyecto Das-
tatuz pretende estudiar la neofobia alimentaria infantil y 
los factores tempranos que influyen sobre esta.

Objetivos: Presentar un protocolo experimental para 
estudiar el posible impacto de la dieta materna durante 
el embarazo y la lactancia en la aceptación de frutas y 
verduras por parte del/la bebé; así como el efecto que 
puede tener el tipo de alimentación complementaria en 
dicho comportamiento alimentario.
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Método: Se plantea un estudio de intervención cua-
si-experimental, multicéntrico, controlado y prospec-
tivo con una población de mujeres embarazadas que 
residan en el País Vasco. Se rellenarán registros de ali-
mentación y realizarán cuestionarios y recogida de da-
tos dietéticos en el embarazo, la lactancia y el destete. 
En los meses 6, 12 y 18 se registrará el comportamien-
to de los/as bebés frente a la oferta de diversas frutas 
y verduras mediante grabación de vídeos y posterior 
análisis de los mismos. Se acompañará a las participan-
tes durante todo el proceso mediante atención tanto 
telefónica como presencial y facilitando material infor-
mativo y de ayuda.

Resultados: El proyecto, aprobado por el Comité de 
ética del País Vasco (Ref.: PI2019096) y registrado en 
ClinicalTrial.Gov (Identificador: NCT04262102) se en-
cuentra en fase preliminar de reclutamiento. De mo-
mento 19 mujeres participan en él; las primeras se en-
cuentran ya en fase de seguimiento dietético durante 
la lactancia. 

Conclusiones: El diseño propuesto abrirá la posibi-
lidad de desarrollar futuros programas o guías como 
una posible solución fácil y sencilla para lograr aumen-
tar el consumo de frutas y verduras en la población in-
fantil y, consecuentemente, sus beneficios saludables.

Palabras clave: Frutas y verduras, neofobia alimen-
taria, dieta materna, lactancia materna, alimentación 
complementaria.

Declaración de conflicto de intereses: Los/as autores/
as de este proyecto declaran que no existe ningún con-
flicto de interés.

	 216	  Nivel de aceptabilidad sensorial 
 de extruidos de quinua con maíz morado como 
alternativa de alimentación saludable

Galindo Luján, R.1, Sotelo Mendez, A.1, Norabuena Sotelo, A.1, 
Paitan Anticona, E.2, Carhuallamqui Avila, S.2, Norabuena Meza, 
E.3, Leon Roque, N.4

1Facultad de Zootecnia de la Universidad Nacional Agraria La Moli-
na. Lima, Perú. 2Facultad de Industrias Alimentarias. Universidad 
Nacional del Centro del Perú. Huancayo, Perú. 3Facultad de Ingeniería 
Química y Textil. Universidad Nacional de Ingeniería. Lima (Perú). 
4Facultad de Ingeniería Química-Industrias Alimentarias-Universidad 
Nacional Pedro Ruiz Gallo. Lambayeque. Perú.

Introducción: Las enfermedades no transmisibles como 
la obesidad, las enfermedades cardiovasculares y el cán-
cer son la principal causa de defunción en todo el mundo. 
En este contexto, el consumidor necesita tener accesibi-
lidad de opciones dietéticas más saludables, por lo que 
es necesario innovar en productos saludables, funcio-
nales y nutraceúticos. Dentro de este tipo de alimentos 
se tiene al maíz morado (Zea mays L.) que posee un 
alto contenido de antocianinas, y la quinua (Chenopo-
dium quinoa Willd.) que posee una composición balan-
ceada de aminoácidos esenciales.

Objetivos: Determinar mediante pruebas sensoriales y 
fisicoquímicas el valor nutritivo y la aceptación senso-
rial de extruidos a base de quinua y maíz morado.

Método: Cuatro formulaciones en proporciones: quinua: 
maíz (100:00), quinua: maíz (90:10), quinua: maíz (70:30), 
quinua: maíz (50:50) fueron evaluadas respecto al con-
tenido químico proximal, minerales, ensayos de com-
puestos bioactivos (compuestos fenólicos, flavonoides y 
capacidad antioxidantes por ABTS y DPPH). Para iden-
tificar aquel tratamiento con mayor aceptabilidad senso-
rial se sometieron los cuatro tratamientos a la prueba de 
grado de satisfacción en escala hedónica gráfica evalua-
dos por 200 escolares entre 6 y 13 años de edad. 

Resultados: Se encontró diferencias significativas en pro-
teínas, ceniza, minerales, y compuestos bioactivos en los 
cuatro tratamientos. El extruido: maíz morado (50:50) 
presentó los más altos valores en fenólicos totales, flavo-
noides, actividad antioxidante, pero los menores porcen-
tajes en proteína, ceniza, grasa Y, minerales. La muestra 
con mayor aceptabilidad fue la que contenía quinua:maíz 
morado (50:50) concluyendo que la incorporación del 
maíz morado mejora los atributos organolépticos. 

Conclusiones: Los extruidos de quinua con maíz mo-
rado podrían contribuir a mejorar aspectos de seguri-
dad alimentaria y nutricional; si se llegaran a masificar, 
podrían ser de utilidad para alimentar a la población 
de diferentes edades a bajo costo.

Palabras clave: Chenopodium quinoa. Zea maiz. Ex-
trusión. Snack. Valor nutricional. Capacidad antioxidan-
te. Compuestos fenólicos. Evaluación sensorial.

Declaración de conflicto de intereses: El documento es 
original y no tiene conflictos de intereses.

	 217	 Determinación de las características 
fisicoquímicas del aceite de Ungurahui 
(oenocarpus bataua mart)

Sotelo Mendez, A.1, Pascual-Quispe, K.2, Flores-Salas, G.2, Ruiz 
Yance, I.3, Santa Cruz, E.4, Norabuena Meza, E.5, Paitan Anticona, E.6, 
Galindo Lujan, R.1

1Universidad Nacional Agraria La Molna. Lima. Perú. 2Universidad 
Peruana Unión. Lima. Perú. 3Universidad Nacional Intercultural de la 
Amazonia. Pucallpa. Perú. 4Universidad Nacional De Ucayali. Ucayali. 
Perú. 5Universidad Nacional de Ingeniería. Lima. Perú. 6Universidad 
Nacional del Centro del Perú. Huancayo. Perú.

Introducción: La Amazonía peruana es el jardín del 
mundo en cuyo espacio existe diversidad de recursos 
naturales, a su vez, es fuente de distintas frutas de ori-
gen nativo, las cuales han sido escasamente explora-
das; siendo que muchas de ellas poseen cierto potencial 
de uso, como es el caso del ungurahui. El ungurahui  
(Oenocarpus bataua Mart.), es una palmera nativa 
arraigada a un racimo, que en conjunto, es utilizada 
tradicionalmente de diversas maneras por las comuni-
dades amazónicas.
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Objetivos: El objetivo del estudio fue determinar las 
características fisicoquímicas y el perfil de ácidos gra-
sos del aceite de ungurahui.

Método: El ungurahui fue recolectado en el departa-
mento de Ucayali, en la provincia de Coronel Portillo, 
en el distrito de Campo Verde, fundo Hidalgo. El aceite 
de ungurahui se obtuvo a partir de la pulpa, utilizando 
el método prensado en frío, el cual fue posteriormente 
filtrado y envasado. El índice de acidez, peróxido, hu-
medad, y densidad se determinó por métodos oficia-
les AOAC. Mientras que el análisis del perfil de ácidos 
grasos por el método de cromatografía de gases.

Resultados: Los resultados obtenidos de la caracteriza-
ción fisicoquímica fueron: índice de acidez fue 1,280 ±  
0,06 (mg KOH/g grasa); índice de peróxido de 2,524 ± 
0,08 (meq O2)/kg); densidad de 0,9130 y humedad de 
0,947 %. El aceite de ungurahui presentó un alto conte-
nido de ácidos grasos omega-9 con un 80,2 % de ácido 
oleico y cero de grasas tras.

Conclusiones: El aceite de ungurahui constituye un 
recurso oleaginoso con características fisicoquímicas 
que le dan la capacidad de ser considerado un aceite 
de calidad. 

Palabras clave: Aceite de ungurahui. Ácidos grasos. 
Trans. Densidad. Acidez.

Declaración de conflicto de intereses: La presente in-
vestigación no tiene conflicto de interés.

	 223	 Papel antiaterogénico de hidrolizados 
proteicos de altramuz

Santos-Sánchez, G.1, Cruz Chamorro, I.1, Álvarez-Ríos, A.2, Ro-
dríguez-Ortiz, B.3, Álvarez-Sánchez, N.3, Fernández-Pachón, S.4, 
Millán-Linares, M.5, Pedroche, J.5, Millán, F.5, Carrillo-Vico, A.6

1Departamento de Bioquímica Médica y Biología Molecular e Inmuno-
logía. Universidad de Sevilla. 2Departamento de Bioquímica Clínica. 
Unidad de Gestión de Laboratorios. Hospital Universitario Virgen del 
Rocío.Sevilla. 3Instituto de Biomedicina de Sevilla. IBiS (Universidad 
de Sevilla, HUVR, Junta de Andalucía, CSIC). Sevilla. 4Área de Nu-
trición y Bromatología. Departamento de Biología Molecular e Ingenie-
ría Bioquímica. Universidad Pablo de Olavide. Sevilla. 5Department of 
Food & Health. Instituto de la Grasa. CSIC. Sevilla. 6Departamento de 
Bioquímica Médica y Biología Molecular e Inmunología. Universidad 
de Sevilla.

Introducción: La aterosclerosis es la principal causa de 
mortalidad y morbilidad en el mundo industrializado. 
Los principales componentes de esta enfermedad son 
la disfunción endotelial, el depósito de lipoproteínas, 
la reacción inflamatoria y el estrés oxidativo. Reciente-
mente, hemos observado que hidrolizados de proteínas 
del altramuz (LPHs) tienen efectos antioxidantes, anti-
inflamatorios, y efectos reductores de lípidos plasmáti-
cos en voluntarios sanos.

Objetivos: El objetivo del presente estudio fue evaluar 
los posibles efectos protectores de los LPHs sobre el es-

trés oxidativo, el metabolismo lipídico y la inflamación 
en el modelo animal de aterosclerosis (ratones ApoE-/-) 
inducida por una dieta alta en grasa (DAG).

Método: Los LPHs fueron obtenidos mediante la hi-
drólisis de proteínas del altramuz con la enzima alcala-
sa (30’, 50°C, pH 8). 60 ratones machos ApoE-/- fueron 
alimentados con DAG y se trataron intragástricamente 
con vehículo (grupo control) o con 100 mg/kg LPHs di-
sueltos en solución salina al 0,9 % durante 12 semanas. 
Se analizó el estatus antioxidante (ensayos colorimétri-
cos), el perfil lipídico (inmunoensayos de quimiolumi-
niscencia), la infiltración (citometría de flujo) y la infla-
mación (inmunoensayo luminex) aortica e importantes 
marcadores de daño aterogénico (qPCR).

Resultados: Los LPHs mejoraron el estatus antioxidante 
plasmático y el perfil lipídico. Además, disminuyeron la 
infiltración de células inflamatoria en la aorta, así como 
en la producción de citoquinas y quimioquinas proinfla-
matorias. Por último, el tratamiento con LPHs redujo la 
expresión génica de importantes marcadores aterogéni-
cos como P-selectina, CD36, CXCL1, MMP2 e iNOS.

Conclusiones: El consumo de LPHs puede contribuir 
en la prevención de la enfermedad ateroesclerótica de-
bido a sus efectos antioxidantes, antiinflamatorios e hi-
polipemiantes.

Palabras clave: Altramuz. Hidrolizados proteicos. Bio-
peptidos. Aterosclerosis. Estrés oxidativo. LDL-C. In-
flamación.

Declaración de conflicto de intereses: Ninguno.

	 224	 Efectos beneficiosos de hidrolizados 
proteicos de lupinus angustifolius en el modelo 
animal de la enfermedad de hígado graso no 
alcohólico (EHGNA)

Santos-Sánchez, G.1, Cruz Chamorro, I.1, Fernández-Santos, J.2, 
Álvarez-López, A.3, Fernández-Pachón, S.4, Millán-Linares, M.5, 
Pedroche, J.5, Lardone, P.1, Bejarano, I.1, Carrillo-Vico, A.1

1Departamento de Bioquímica Médica y Biología Molecular e Inmu-
nología. Universidad de Sevilla. 2Departamento Citología e Histología 
Normal y Patológica. Universidad de Sevilla. 3Instituto de Biomedicina 
de Sevilla. IBiS (Universidad de Sevilla, HUVR, Junta de Andalucía, 
CSIC). 4Área de Nutrición y Bromatología. Departamento de Biología 
Molecular e Ingeniería Bioquímica. Universidad Pablo de Olavide. 5De-
partment of Food & Health, Instituto de la Grasa, CSIC, Sevilla.

Introducción: La enfermedad del hígado graso no al-
cohólico (EHGNA) es la enfermedad hepática más co-
mún en el mundo. En la mayoría de los casos, EHGNA 
es la consecuencia de dietas con altos niveles de azúcar 
y grasas por lo que está estrechamente vinculada al so-
brepeso y a la obesidad. Además de esteatosis, la pre-
sencia de estrés oxidativo e inflamación hepática es cla-
ve para el desarrollo de la enfermedad. Recientemente 
demostramos que hidrolizados proteicos del altramuz 
(LPHs) poseen efectos hipolipemiantes, antioxidantes 
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y antiaterogénicos en ratones ApoE-/-, modelo preclí-
nico de hipercolesterolemia.

Objetivos: El objetivo fue evaluar los posibles efectos 
protectores de los LPHs sobre la esteatosis, oxidación 
e inflamación hepática en hígado graso no alcohólico.

Método: Los LPHs fueron obtenidos mediante la hi-
drólisis de proteínas del altramuz con la enzima alca-
lasa (30 min, 50°C, pH 8). Ratones machos ApoE-/- se 
alimentaron con una dieta alta en grasa (DAG) y se tra-
taron intragástricamente con vehículo (grupo control) 
o con 100 mg/kg LPHs disueltos en solución salina al 
0,9 % durante 12 semanas. Se analizó la acumulación de 
lípidos en el hígado y tejido adiposo (inmunoensayos 
de quimioluminiscencia y tinciones histológicas). Ade-
más, se estudió el estatus antioxidante hepático (ensa-
yos colorimétricos) y ciertos marcadores genéticos im-
portantes en la enfermedad (qPCR).

Resultados: El tratamiento con LPHs redujo la acumula-
ción de grasa abdominal y la hipertrofia adiposa. Se ob-
servó una reducción en la esteatosis hepática y una mejo-
ra del estatus oxidativo e inflamatorio hepático. Los LPHs 
redujeron, además, la expresión génica de CD36, marca-
dor de internalización hepática de ácidos grasos libres.

Conclusiones: El tratamiento con LPHs reduce la ini-
ciación y desarrollo de EHGNA, regulando la acumu-
lación de grasas tanto en el hígado como en el tejido 
adiposo abdominal, y favoreciendo un ambiente an-
tioxidante y antiinflamatorio hepático.

Palabras clave: Altramuz. Hidrolizados proteicos. Bio-
peptidos. EHGNA. Tejido adiposo. ApoE. Steatosis.

Declaración de conflicto de intereses: Ninguno.

	 225	 Hidrolizados proteicos del altramuz 
tienen un efecto ansiolítico en el modelo 
animal de Alzheimer

Cruz Chamorro, I.1, Santos-Sánchez, G.1, Ponce-España, E.2, 
López-García, J.3, Pedroche, J.4, Millán, F.4, Millán-Linares, M.4, 
Lardone, P.2, Bejarano, I.1, Carrillo-Vico, A.2

1Departamento de Bioquímica Médica y Biología Molecular e Inmunolo-
gía. Universidad de Sevilla. 2Instituto de Biomedicina de Sevilla (IBiS). 

3Departamento de Psicología Experimental. Universidad de Sevilla. 
4Instituto de la Grasa. CSIC. Sevilla.

Introducción: La enfermedad de Alzheimer (EA) es 
una enfermedad neurodegenerativa caracterizada 
por una pérdida de memoria, lo que lleva a tener 
problemas de ansiedad, provocando dificultad para 
dormir, nerviosismo y agresividad. Existe una estre-
cha relación entre la dieta y la EA. Así, una dieta alta 
en grasa (DAG) está implicada en la exacerbación 
de la EA y el agravamiento de la ansiedad. Recien-
temente, hemos demostrado diversas propiedades 
beneficiosas de hidrolizados proteicos de altramuz 
(Lupinus angustifolius) (LPHs) en distintos modelos 
experimentales.

Objetivos: En este estudio quisimos evaluar los efectos 
de estos LPHs sobre la ansiedad en el modelo pre-clí-
nico de EA.

Método: Ocho ratones C57BL/6 ApoE-/- fueron ali-
mentados con DAG y tratados de forma intragástrica 
con LPHs (o vehículo) durante 14 semanas. Cuatro ra-
tones fueron alimentados con una dieta estándar para 
ser considerados como el grupo control. Para estudiar la 
ansiedad se utilizó el test del laberinto elevado en cruz.

Resultados: Los ratones alimentados con DAG y tra-
tados con LPHs mostraron menos ansiedad en com-
paración al grupo alimentado solo con DAG, ya que 
pasaron más tiempo en los brazos abiertos y en el cen-
tro del laberinto. Además, estos animales mostraron 
tener menos comportamientos asociados a un estado 
de ansiedad, aumentando el número de veces que los 
animales miraron fuera de los brazos, un indicador de 
bienestar psicológico.

Conclusiones: Este trabajo es el primero en demostrar 
que péptidos del altramuz tienen un efecto beneficioso 
sobre la ansiedad.

Palabras clave: Hidrolizados. Altramuz. Ansiedad.
ApoE-/-. Alzheimer. Dieta alta en grasa. Laberinto ele-
vado en cruz.

Declaración de conflicto de intereses: Ninguna.
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	 6	 Percepción materna y valoración social 
de lactancia materna: estudio cualitativo  
en nodrizas de la comuna de Lautaro, Chile

Godoy-Leal, F. A.
Centro de Salud Familiar Lautaro. Chile.

Introducción: La lactancia materna es el primer tipo de 
alimentación que recibe un ser humano, cuenta con múl-
tiples beneficios de tipo nutricional, inmunológico, afec-
tivo, etc. Se recomienda que el niño reciba leche materna 
en forma exclusiva durante los primeros seis meses de 
vida y que constituya parte importante de la alimenta-
ción hasta los dos años. Existen variados estudios so-
bre este tema de ámbito bioquímico, beneficios, etc. Sin 
embargo, en la literatura existe muy poca evidencia de 
cómo las nodrizas perciben este proceso. 

Objetivos: Explorar y analizar la importancia de la per-
cepción materna, valoración social y dificultades de la 
lactancia que enfrentan las nodrizas.

Método: La investigación tuvo un enfoque cualitativo, 
con un diseño de teoría fundamentada con un carácter 
exploratorio, descriptivo y transversal, se realizó a tra-
vés de grupos focales y entrevistas de profundidad.

Resultados: La etapa de lactancia materna difiere de una 
madre a otra. Quienes tuvieron una buena experiencia 
con lactancia exitosa señalan que valoran el apoyo de su 
pareja, familia y profesionales del centro de salud y con-
tar con información adecuada para esta etapa. Quienes 
no tuvieron una buena experiencia relatan que sintieron 
presión social de dar pecho, desinformación en cuanto a 
las técnicas de amamantamiento, presencia de mastitis e 
introducción de fórmulas lácteas, entre otros.

Conclusiones: Cada madre ve el proceso de lactancia de 
una forma distinta, la percepción varía de una madre a 
otra. Para fomentar una lactancia exitosa se sugiere el 
apoyo primordial desde los profesionales de salud a tra-
bajar con el grupo familiar de la futura madre, para que 
la etapa de lactancia materna sea una experiencia positi-
va tanto para la madre como para el bebé. 

Palabras clave: Lactancia Materna. Percepción. Valora-
ción social. 

	 10	 Mejora del vending alimentario 
hospitalario

Caracuel-García, Á. M.1, Jiménez-Martínez, B.1, Jiménez-Martí-
nez, S.1, Pérez-Ortiz, S.2, Fernández-Rodríguez, J.2, Olveira, G.1

1Unidad de Gestión Clínica de Endocrinología y Nutrición. Hospital 
Universitario Regional de Málaga. 2Servicio de Confortabilidad. Hospi-
tal Universitario Regional de Málaga.

Introducción: En los hospitales tiene una gran impor-
tancia para los pacientes, visitantes y trabajadores la exis-
tencia de máquinas expendedoras de alimentos.

Objetivos: Mejorar el servicio de vending alimentario 
hospitalario mediante el fomento de una alimentación 
saludable.

Método: Se procedió a incluir en los pliegos de contrata-
ción de criterios saludables: 
• � Búsqueda y estudio de información técnica sobre cri-

terios y objetivos seguidos en estrategias nacionales. 
• � Reuniones con empresas del sector vending para veri-

ficar la viabilidad. 
• � Retroalimentación de la información recogida, correc-

ción de criterios y propuesta a la Plataforma Provin-
cial de Compras.

Resultados: Se ha conseguido incluir en el “pliego” los 
siguientes puntos:

• � Sistema de Autocontrol: 0 a 3 puntos.
• � % de utilización de productos ecológicos o de comer-

cio justo: 0 a 3 puntos.
• � Instalación de Islas Saludables®: 0 a 2 puntos.
• � Se establece el concepto de Isla Saludable® que con-

tendrán: agua mineral, zumos de frutas 100 % natura-
les sin edulcorantes, bebidas a base de frutas, zumos, 
gazpachos, fruta de IV gama, snacks de frutas, con-
servas de frutas (sin azúcar), ensaladas, frutos secos, 
yogures y preparados lácteos, barritas dietéticas de 
cereales, tortitas de arroz, paquetes de galletas (dieté-
ticas) y bocadillos y sándwiches a base de componen-
tes de origen vegetal, jamón o conservas de pescado, 
sin salsas y sin aditivos.

Conclusiones: Se han conseguido incluir criterios de ali-
mentación saludable en el pliego. La prestación del ser-
vicio se realizará de acuerdo a la “Estrategia NAOS”. Se 
han instalado 5 Islas Saludables®. 

Palabras clave: Vending. Alimentación saludable. Hos-
pital.

	 14	 Mejora de la calidad nutricional  
del menú hospitalario

Caracuel-García, Á. M. 1, Jiménez-Martínez, S.1, Jiménez-Martínez, B.1, 
Pérez-Ortiz, S.2, Fernández-Rodríguez, J.2, Olveira, G.1

1Unidad de Gestión Clínica de Endocrinología y Nutrición. Hospital 
Universitario Regional de Málaga. 2Servicio de Confortabilidad. Hospi-
tal Universitario Regional de Málaga.

Introducción: El desequilibrio energético entre las calo-
rías que se ingieren y las que se gastan influye directa-
mente en la obesidad.

Objetivos: Mejorar la calidad nutricional de la alimen-
tación en el Hospital, y facilitar el alcanzar las ingestas 
nutricionales de referencia y las recomendaciones dieté-
ticas del Plan de Colaboración para la Mejora de la Com-
posición de Alimentos 2017-2020.

6. NUTRICIÓN PARA LA PREVENCIÓN
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Método: Valoración del grado de cumplimiento del Có-
digo de Dietas (CD) con respecto a las medidas cuanti-
tativas para la mejora de la composición. Redacción de 
la propuesta de cambios del CD para cumplir con los 
objetivos y aprobación en reunión de la Comisión de Ali-
mentación.

Resultados: De todas las propuestas solo había que me-
jorar: 
• � En el postre la fruta fresca de temporada pasando a 10 

de las 14 veces en que es posible por semana entre la co-
mida y la cena. Además, se definió claramente qué fru-
ta se considera de temporada en cada semana del año. 

• � La oferta de yogur natural no azucarado frente al total 
de oferta de productos lácteos, aumentándolo a 1 de 
cada 4 al mes. 

• � Aumentar la oferta de pan integral como alternativa 
al pan blanco, aprobándose en este caso que el pan 
integral, de masa madre, fuera el que se diera a todos 
los pacientes (salvo contraindicación dietética).

Conclusiones: Las tres intervenciones mínimas llevadas 
a cabo han conseguido mejorar el CD ayudando a cum-
plir con los objetivos fijados por el Plan para 2020. La re-
formulación, también en los menús hospitalarios, se ha 
mostrado como una de las intervenciones más eficaces 
para favorecer un mejor entorno alimentario y opciones 
más saludables, y conseguir mejoras en salud pública.

Palabras clave: Menú hospitalario. Calidad nutricional.

	 15	 Comparación del consumo 
de derivados lácteos de la cabra frente 
a los de vaca

Caracuel-García, Á. M., Jiménez-Martínez, B., Abuín-Fernández, 
J., Ruíz-García, I., Gómez-Perea, A., Olveira, G.
Unidad de Gestión Clínica de Endocrinología y Nutrición. Hospital 
Universitario Regional de Málaga.

Introducción: Desde hace cientos de años, los derivados 
lácteos de cabra han formado parte del patrón de dieta 
mediterránea. Su consumo fue descendiendo a partir de 
la segunda mitad del siglo xx, siendo actualmente anec-
dótico en comparación con los de vaca. No obstante, 
existe una tendencia lenta a aumentar su consumo espe-
cialmente de quesos y derivados.

Objetivos: Comparar el consumo en domicilio de lác-
teos de cabra con respecto a los de vaca en pacientes 
hospitalizados y valorar su evolución con respecto a en-
cuestas previas.

Método: Se realizó una encuesta sobre frecuencia en el 
consumo habitual de lácteos en domicilio (ninguno, me-
nos de uno al día, más de uno al día) entre los que se in-
cluyeron la leche, el yogur, leches fermentadas, batidos, 
postres lácteos y quesos, tanto de origen bovino como 
caprino.

Resultados: Se analizaron 109 encuestas. El 54,1 % fue-
ron mujeres. La edad media fue de 62,06 ± 15,69 años y 
la estancia media de los pacientes 14,78 ± 20,99. El 71,2 % 
tomaba leche de vaca más de una vez al día, mientras 
que el 85,6 % no ingería nunca leche de cabra y el 94,2 % 
no toma nunca yogur de cabra.

Conclusiones: Aunque más del 85 % de los encuestados 
no consumieran nunca en sus domicilios yogures ni tam-
poco leche de cabra, en nuestra muestra actual observa-
mos un aumento sensible en el consumo de lácteos de 
forma global y en el de derivados lácteos de cabra, en par-
ticular, comparándolo con nuestra anterior publicación.

Palabras clave: Consumo. Leche de cabra. Yogur de cabra.

	 22	 Determinación del consumo 
de sal y factores de riesgo asociados 
en una muestra de la población extremeña

Jiménez-Rodríguez, A.1, Palomo-Cobos, L.2, Rodríguez-Martín, A.3, 
Fernández del Valle, P.4, Novalbos-Ruíz, J. P.5

1Consultorio Aldea del Cano. Cáceres. 2Centro de Salud Zona Centro. 
Cáceres. 3Salud Pública. Facultad de Enfermería y Fisioterapia. Depar-
tamento de Biomedicina, Biotecnología y Salud Pública. Universidad 
de Cádiz. 4Comité Ético Investigador. Cáceres. 5Área de Medicina Pre-
ventiva y Salud Pública. Departamento de Biomedicina, Biotecnología y 
Salud Pública. Universidad de Cádiz.

Introducción: Numerosos estudios demuestran que in-
gestas elevadas de sal superiores a niveles recomenda-
dos por OMS (Organización Mundial Salud) se asocian a 
niveles elevados de tensión arterial y otras comorbilida-
des. La detección del elevado consumo de sal en hiper-
tensos permitiría intervenciones dirigidas.

Objetivos: Estudiar en una muestra diferentes caracte-
rísticas y factores de riesgo en relación con ingesta ele-
vada de sal por encima de los valores estándar recomen-
dados por la OMS. Determinar la relación del consumo 
de sal con la Hipertensión Arterial y otras patologías 
asociadas.

Método: Estudio observacional, correlacionando la inges-
ta de sal a partir de encuestas alimentarias (alimentos con 
mayor contenido sódico según tabla de composición) y 
excreción de sal en orina de 24 horas de una muestra (176 
pacientes), con Índice de Masa Corporal, sexo, edad, ni-
vel de estudios y profesión, y características clínicas como 
diabetes, enfermedad renal y presencia de HTA.

Resultados: El 90 % de la población estudiada supera las 
cifras de sal recomendadas con ingesta media de 9,8 g/sal/
día. Existen diferencias significativas por sexo, siendo 
mayor en varones (11 g), sin embargo, disminuyen con 
la edad (p = 0,024). En cuanto a nivel de estudios y pro-
fesiones, se observa tendencia creciente en ingesta desde 
estudios primarios a superiores (desde 9,2 a 10,2 g). Con 
respecto a HTA encontramos ingestas muy similares en 
sujetos hipertensos y no hipertensos. Sin embargo, los 
sujetos con Tensión Sistólica > 140 y diastólica > 80 pre-
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sentaron menores consumos de sal, seguramente por 
dieta hiposódica. No existen diferencias significativas en 
diabéticos o dislipémicos.

Conclusiones: Nuestros resultados sugieren que más de 
la mitad de la población presenta una ingesta de sal muy 
superior a los valores recomendados por la OMS. Esto 
nos anima a insistir en el necesario y buen control de la 
ingesta excesiva, debiéndose actuar desde Atención Pri-
maria para prevenir posibles patologías como HTA, en-
fermedades cardiovasculares, otras asociadas, y adoptar 
medidas saludables.

Palabras clave: Sodio. Sal. Hipertensión. Alimentación. 
Saludable.

	 36	 La hidratación en jugadores de fútbol 
juvenil no profesionales

De la Cruz, S., Martín-López, A., De Mateo-Silleras, B., Carre-
ño-Enciso, L., Redondo del Río, M. P.
Área de Nutrición y Bromatología. Facultad de Medicina. Universidad 
de Valladolid. Valladolid.

Introducción: El fútbol es el deporte más practicado por 
niños y adolescentes en nuestro país. A pesar de contar 
con gran número de investigaciones sobre las ligas profe-
sionales, no ocurre lo mismo con los amateurs. La inade-
cuada hidratación es el factor más limitante de la práctica 
deportiva, que, además, puede llegar a afectar a la salud 
del deportista. Por tanto, es fundamental conocer las pau-
tas de hidratación de los jugadores más jóvenes para esta-
blecer protocolos que ayuden a prevenir riesgos.

Objetivos: Determinar el estado de hidratación de 35 jó-
venes futbolistas amateurs entre 16 y 19 años de tres 
equipos de fútbol de categorías diferentes durante 3 en-
trenamientos.

Método: Estudio observacional transversal. Se analizaron 
los valores antropométricos de los jugadores y su ingesta 
habitual de líquidos mediante tres cuestionarios: BBVQ, 
CIB y Registro de 3 días. Las variables registradas para 
analizar el estado de hidratación fueron los pesos pre y 
post-entrenamiento, la ingesta hídrica durante el entrena-
miento y el cambio subjetivo del color de la orina.

Resultados: La ingesta habitual de agua de los deportis-
tas fue de entre 1,99 l/d (0,5) y 2,5 l/d (0,9) en función del 
cuestionario utilizado. Los cuestionarios no presentaron 
una concordancia adecuada entre sí, siendo el CIB y el 
Registro los que mejor se correlacionaron (CCI = 0,768). 
Atendiendo al color de orina, únicamente el 23 % de los 
sujetos comenzaron el entrenamiento con un adecuado 
estado de hidratación. La ingesta media de agua durante 
los entrenamientos fue de 625 ml (250-1218,7) y la pérdi-
da de peso del 0,9 %.

Conclusiones: Las pérdidas hídricas durante el entrena-
miento fueron menores al 2 % del peso del sujeto. Sin em-

bargo, el estado de hidratación previo al entrenamiento 
fue insuficiente en más del 60 % de los deportistas.

Palabras clave: Hidratación. Fútbol. Nutrición deporti-
va. Color de la orina.

	 37	 El polimorfismo LEPR rs1137101 como 
indicador de riesgo de incremento ponderal a 
edad temprana

Aguilar-Aguilar, E.1, Marcos-Pasero, H.1, Colmenarejo, G.2, Ra-
mírez-de Molina, A.1, Reglero, G.3, Loria-Kohen, V.1

1Unidad de Nutrición y Ensayos Clínicos. Plataforma GENYAL, IM-
DEA Alimentación. CEI UAM + CSIC, Madrid. 2Unidad de Bioesta-
dística y Bioinformática, IMDEA Alimentación CEI UAM + CSIC, 
Madrid. 3Departamento de Producción y Caracterización de Nuevos 
Alimentos, Instituto de Investigación en Ciencia de los Alimentos (CIAL), 
IMDEA Alimentación. CEI UAM + CSIC, 28049 Madrid. 

Introducción: La nutrición de precisión podría ayudar 
en la prevención de obesidad, patología asociada a múl-
tiples comorbilidades y altos costes socio-económicos 
derivados.

Objetivos: Investigar la presencia de polimorfismos de 
un solo nucleótido (SNPs) asociados a una rápida veloci-
dad de crecimiento y aumento ponderal en la infancia en 
un grupo de escolares participantes del proyecto “GEN-
YAL para la prevención de la obesidad infantil”.

Método: Se incluyeron 221 escolares de 6 a 8 años 
(52,5 % niñas) de 6 colegios públicos de Madrid. Fue-
ron evaluados antropométricamente durante dos 
años académicos consecutivos y, a partir de mues-
tras de saliva, se genotiparon 11 SNPs (BDNF-AS 
rs925946, ETV5 rs7647305, FTO rs7190492, GNPDA2 
rs10938397, KCTD15 rs368794, LEPR rs1137101, MC4R 
rs17782313, NEGR1 rs2568958, SEC16B rs10913469, 
TCF7L2 rs7903146 y TMEM18 rs6548238). Se estimó 
la velocidad de ganancia pondero-estatural (kg y cm/
año) y el porcentaje de variación interanual (V %) de 
las variables antropométricas. Se analizó estadística-
mente por modelo codominante, ajustando por sexo, 
edad y total de SNPs estudiados.

Resultados: Los escolares portadores del genotipo GG 
rs1137101 (17,7 %) presentaron mayor riesgo de sobre-
carga ponderal en comparación con los restantes geno-
tipos (AA/AG OR = 0,49 (0,24-1,00) y AA/GG OR = 1,41 
(0,62-3,23); p = 0,021), aunque estas diferencias perdieron 
significación tras el ajuste por edad, sexo y los 11 SNPs 
evaluados. No obstante, la velocidad de ganancia ponde-
ral y el V % de la circunferencia de la cintura mantuvie-
ron su significación tras el ajuste (b = –0,72 (–1,26,–0,18) 
(AAvsAG)/0,42 (–0,3, 1,13) (AAvsGG), padj = 0,012) y 
(b = -2,3 (–3,61,–0,99) (AAvsAG)/–0,16 (-1,91,1,6) (AAvs-
GG) padj < 0,01, respectivamente). 

Conclusiones: Los portadores del genotipo GG rs1137101 
mostraron mayor velocidad de ganancia ponderal y cir-
cunferencia de la cintura. La identificación de este SNP 
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a edades tempranas podría contribuir al desarrollo de 
medidas preventivas en los niños con mayor riesgo.

Palabras clave: Obesidad infantil. Nutrición de preci-
sión. LEPR rs1137101.

	 38	 La actividad física como posible 
modulador de la ganancia de peso en escolares 
portadores del polimorfismo rs1137101 
del gen LEPR

Marcos-Pasero, H.1, Aguilar-Aguilar, E.1, Colmenarejo, G.2, Ra-
mírez de Molina, A.1, Reglero, G.3, Loria-Kohen, V.1

1Unidad de Nutrición y Ensayos Clínicos. Plataforma GENYAL, IM-
DEA Alimentacion. CEI UAM + CSIC, Madrid. 2Unidad de Bioesta-
dística y Bioinformática, IMDEA Alimentación CEI UAM + CSIC, 
Madrid. 3Departamento de Producción y Caracterización de Nuevos 
Alimentos, Instituto de Investigación en Ciencias de la Alimentación 
(CIAL). IMDEA Alimentacion. CEI UAM + CSIC, Madrid.1

Introducción: Una trayectoria de rápida ganancia 
ponderal durante la edad infantil ha sido fuertemen-
te asociada con la obesidad y sus complicaciones a lo 
largo de la vida. La relación entre la variante genética 
rs1137101 del gen del receptor de la leptina (LEPR), el 
IMC y la velocidad de ganancia de peso, ha sido pre-
viamente abordada; sin embargo, el estudio de posibles 
factores ambientales relacionados con esta asociación 
no ha sido evaluado.

Objetivos: Evaluar la posible interacción entre la ganan-
cia de peso a corto plazo en escolares y diferentes carac-
terísticas dietéticas y de actividad física en relación con 
los genotipos rs1137101.

Método: Se incluyeron 221 niños del proyecto “GEN-
YAL para la prevención de la obesidad infantil” (116 
niñas-105 niños, edad media 6,75 ± 0,73 años). Se evalua-
ron anualmente durante 2 años consecutivos recogiendo 
marcadores antropométricos, dietéticos, de actividad fí-
sica y genotipado. Se estimó la velocidad de ganancia de 
peso (kg/año) y la diferencia anual de las restantes va-
riables estudiadas. Para el análisis de datos se utilizaron 
modelos de regresión e interacción ajustados por sexo y 
edad, utilizando modelo codominante.

Resultados: Las frecuencias genotípicas fueron: AA 31,82 %, 
AG 50,45 % y GG 17,73 %. Se observó una asociación 
significativa entre el aumento de peso y las diferencias 
anuales en ingesta calórica, ingesta de lípidos y horas de 
actividad física semanal (moderada y activa) (B = –0,0008 
(–0,002, 0,0002), p = 0,016; B = –0,016 (–0,035, 0,003), p = 0,012 
y B = –0,12 (–0,323, 0,0841), p = 0,012, respectivamente). 
Tras el modelo de interacción con rs1137101, sólo la va-
riable horas de actividad física semanal permaneció sig-
nificativa (B GG = –0,61(–0,95, –0,26); B AG = –0,07(–0,24, 
0,09); B AA = -0,12(–0,32, 0,08); p  = 0,023).

Conclusiones: Recomendaciones centradas en el incre-
mento de la actividad física moderada e intensa podrían 
tener especial interés como medida de prevención de 

ganancia de peso en los portadores del genotipo GG de 
rs1137101. 

Palabras clave: Obesidad infantil, nutrición de preci-
sión, LEPR rs1137101, actividad física.

	 39	 Desplazamiento de prácticas 
alimentarias ancestrales en menores de 5 años  
de la comunidad indígena Inga en Colombia

Gamboa-Delgado, E., Amaya-Castellanos, C., Santacruz-Chasoy, E.
Universidad Industrial de Santander. Colombia.

Introducción: Las prácticas alimentarias ancestrales indí-
genas son amenazadas por factores como patrones de die-
ta occidentales y desplazamiento por conflicto armado.

Objetivos: Identificar prácticas alimentarias ancestrales 
desplazadas, dirigidas a niños menores de 5 años de la 
comunidad indígena Inga en Nariño, Colombia.

Método: Estudio de tipo mixto. Se incluyó a niños y sus 
madres y abuelas. Se usó la técnica de listados libres y 
aplicó un cuestionario de frecuencia de consumo valida-
do y adaptado para niños indígenas menores de 5 años. 
Se determinó el salience de Smith-SS (presencia y posi-
ción de un alimento respecto a los demás). Las variables 
fueron descritas como proporciones, medidas de tenden-
cia central y dispersión, según correspondía. Se utilizaron 
los programas Anthropac versión 1.0 y Stata 15.0. 

Resultados: Los alimentos ancestrales que daban las 
abuelas a sus hijos, que han sido desplazados son el 
maíz, el mote y la calabaza (SS 0,63, 0,51 y 0,43, respec-
tivamente). Las madres expresaron como alimentos que 
mayoritariamente ofrecen al arroz, las sopas y los hue-
vos (SS 0,53, 0,52 y 0,26, respectivamente). Respecto a 
la frecuencia de consumo de alimentos de los niños, los 
más comunes fueron: agua de panela (bebida caliente, 
tipo infusión a base de agua y panela) (92,31 %) y sopa 
de guineo (96,15 %). El consumo, de dulces (1 vez/se-
mana), bebidas gaseosas azucaradas y alimentos ultra 
procesados empaquetados (1 vez/semana a 2-4 veces/
semana) fue de 13,04 %, 75 % y 66,64 %, respectivamente.
El 15,38 % de los niños tenía diagnóstico de desnutrición 
y el 38,46 % de exceso de peso.

Conclusiones: Algunos alimentos ancestrales se han 
desplazado por ultraprocesados de bajo valor nutricio-
nal y alto contenido calórico. 

Palabras clave: Indígenas, prácticas alimentarias ances-
trales, preescolares.

	 43	 Relación entre trayectorias 
de crecimiento y densidad ósea en niños 
de 7 años

Ibañez-Arcega, L.1, Iglesia, I.1,2, Miguel-Berges, M. L.1, Flores, P.1, Ál-
varez-Sauras, M. L.1, Moreno-Aznar, L.1,3, Rodríguez-Martínez, G.1,2,4,5



Libro de comunicaciones FESNAD 2020
6.  Nutrición para la prevención

> 81 <

1Growth, Exercise, Nutrition and Development (GENUD) Research 
Group, Universidad de Zaragoza; Instituto Agroalimentario de Aragón 
(IA2), Instituto de Investigación Sanitaria Aragón (IIS Aragón), Zara-
goza. 2Red de Salud Materno Infantil y del Desarrollo (SAMID), Insti-
tuto de Salud Carlos III, Madrid. 3Centro de Investigación Biomédica en 
Red de Fisiopatología de la Obesidad y Nutrición (CIBERObn), Madrid. 
4Departamento de Pediatría, Universidad de Zaragoza. 5Hospital Clíni-
co Universitario Lozano Blesa, Zaragoza.

Introducción: No existe mucha evidencia científica so-
bre el crecimiento perinatal y la salud ósea en niños.

Objetivos: Valorar la posible relación entre trayectorias 
de crecimiento y densidad ósea entre el nacimiento y los 
7 años, teniendo en cuenta la actividad física y el seden-
tarismo.

Método: 310 niños participantes de la cohorte CALINA 
(Crecimiento y Alimentación durante la Lactancia y la pri-
mera Infancia en Niños Aragoneses), representativa de los 
nacidos entre 2009-2010 en Aragón, con datos desde el na-
cimiento hasta el último seguimiento entre 2016-2017. Se 
combinaron las variables ganancia rápida de peso (GRP) 
definida como un aumento de peso Z-Score para la edad 
mayor a 0,67 desde el nacimiento hasta los 12 meses se-
gún los estándares de la Organización Mundial de la Sa-
lud (OMS); y tener o no sobrepeso/obesidad a los 7 años 
también según la OMS. La densidad mineral ósea subtotal 
corporal (DMO) se evaluó con absorciometría dual de ra-
yos X; y se tuvo en cuenta en los análisis el efecto del tiem-
po diario de actividad física moderada o intensa medida 
mediante acelerometría y el tiempo total semanal de uso 
de pantalla (UP) medido mediante cuestionario validado.

Resultados: Los individuos con GRP + sobrepeso/obe-
sidad a los 7 años, mostraron significativamente mayor 
DMO que aquellos no GRP + normopeso, o GRP + nor-
mopeso (0,65 vs 0,57g/cm2; 0,65 vs 0,58g/cm2 respecti-
vamente con p < 0,01, para ambos). Tras ajustar por los 
datos de actividad física y UP, estas diferencias se man-
tuvieron significativas.

Conclusiones: Los niños que combinaron GRP durante 
el primer año de vida y sobrepeso/obesidad a los 7 años 
presentan mayor DMO también a los 7 años. Futuros es-
tudios son necesarios para encontrar valores de referencia 
de DMO ajustados al BMI y entender mejor el concepto 
de buena mineralización ósea en edades tempranas.

Palabras clave: Trayectorias de crecimiento infantil. 
Densidad ósea.

	 49	 La mejor alimentación para tu salud 
y la del planeta 

Chazín-Tirado, V.1, Quevedo-Herrero, L.2

1Hospital Virgen de la Torre. Madrid. 2Divulgación Científica Telema-
drid. Madrid.

Introducción: Los alimentos poco saludables y produ-
cidos de manera insostenible plantean un problema 

mundial, se estima que con cambios en el modelo de ali-
mentación se evitaría la muerte a más de 11 millones de 
personas al año. Las dietas sostenibles son aquellas que 
generan un impacto ambiental reducido, que contribu-
yen a la seguridad alimentaria y nutricional y protegen 
y respetan la biodiversidad.

Objetivos: Concienciar a la población la importancia de 
la alimentación en el impacto medioambiental y en su 
salud. Promover iniciativas didácticas y explicativas de 
este tipo de alimentación. Reducir la cantidad de desper-
dicios de comida en hogares.

Método: Se realiza una encuesta a pacientes que asisten 
a consulta durante 68 días, donde se evalúa el conoci-
miento de los encuestados acerca de ¿Qué es una alimen-
tación sostenible? conciencia del impacto producido en 
la tierra y en salud, tipo de compra (procesados/natural, 
supermercado/tienda), cantidad de desperdicios. Se les 
entrega y explica al finalizar una rueda de alimentación 
sostenible y recetas con desperdicios.

Resultados: 91 % de los encuestados no sabe que es una 
dieta sostenible. 78 % conoce el riesgo de alimentos proce-
sados, 51 % de las carnes y 31 % del azúcar. 92 % compra 
en supermercados. 39 % tiene desperdicios de comida.

Conclusiones: El desconocimiento de la población so-
bre una alimentación sostenible es bastante alto. La falta 
de tiempo y publicidad impulsa ala compra en super-
mercados y productos procesados. Dar información en 
centros de salud, medios públicos o colegios con char-
las, dípticos o materiales como la rueda de alimentación 
o recetas desperdicios, sería de gran interés y toma de 
conciencia a la población sobre la importancia de una 
alimentación que ayude al planeta.

Palabras clave: Alimentación sostenible. Dieta sana.

	 54	 Contenido de acrilamida en patatas 
fritas elaboradas en servicios de restauración

Mesías-García, M., Delgado-Andrade, C., Holgado-Arroyo, F., 
González-Mulero, L., Morales-Navas, F. J.
Instituto de Ciencia y Tecnología de Alimentos y Nutrición. ICTAN-CSIC. 
Madrid.

Introducción: Las patatas fritas son proclives a la for-
mación de acrilamida debido al elevado contenido en 
precursores y al tratamiento térmico aplicado. El nuevo 
Reglamento UE-2017/2158 obliga a todas las produc-
toras de alimentos a introducir estrategias mitigadoras 
de acrilamida, incluyendo buenas prácticas de fritura y 
control de puntos críticos. 

Objetivos: Analizar el contenido de acrilamida en pa-
tatas fritas preparadas en establecimientos de cadenas 
de restauración franquiciada, evaluando las prácticas de 
fritura e identificando puntos críticos para la mitigación 
del contaminante.
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Método: Participaron diez cadenas de restauración de 
amplia implantación nacional, cada una con tres estable-
cimientos. Se recogieron muestras de patatas fritas y sin 
procesar (prefritas congeladas) de dos servicios de un 
mismo día (comida/cena) y de dos días distintos (120 
muestras). Se determinó el contenido de acrilamida, co-
lor y humedad en las patatas fritas y niveles de precur-
sores (azúcares reductores y asparagina) en las patatas 
sin procesar.

Resultados: El contenido de acrilamida (< 20-1068 μg/
kg) y su media (303 μg/kg) concuerdan con las estima-
ciones de la EFSA para patatas fritas en la UE. El 13,5 % 
de las muestras mostró un contenido superior al nivel de 
referencia (500 μg/kg) según el Reglamento. Indepen-
dientemente de las prácticas y condiciones de fritura, los 
azúcares reductores en la patata sin procesar, el paráme-
tro cromático a* y la humedad de la patata frita se corre-
lacionaron significativamente con el nivel de acrilamida.

Conclusiones: El parámetro cromático a* es una prome-
tedora herramienta quimiométrica para el control rápi-
do y económico del contenido de acrilamida en patatas 
fritas. Una mayor automatización de los procesos en los 
establecimientos de restauración ayudaría a reducir la 
variabilidad en los niveles de acrilamida y minimizaría 
el impacto de las decisiones inadecuadas de los opera-
rios de cocina. 

Palabras clave: Acrilamida. Patatas fritas. Estableci-
mientos de restauración. Color. 

	 57	 Dieta rica en girasol termo-oxidado 
en el desarrollo de hepatoesteatosis 
no alcohólica

Friedman, S. M., Ramos, C., Stranges, A., Zago, V., Ferreira-Mon-
teiro, A., Rodríguez, P., Macri, E. V.
Facultad de Odontología. Buenos Aires. Argentina.

Introducción: Previamente demostramos que el consumo 
de una dieta rica en aceite de girasol (AG) térmicamente 
oxidado (AGx) afectó negativamente el crecimiento cor-
poral, el perfil lipoproteico, el estado oxidativo hepático 
y la masa ósea. Los lípidos oxidados podrían contribuir 
a la aterosclerosis, osteopenia y hepatoesteatosis. 

Objetivos: Evaluar el riesgo de desarrollar hepatoestea-
tosis no alcohólica por el consumo de AGx, a través del 
contenido de grasa corporal total (GCT) y visceral (GV), 
el índice hepático-somático (IH) y el % de ácidos grasos 
en hígado, en ratas en crecimiento.

Método: Ratas macho Wistar (edad = 21 ± 1 días; n = 21) 
fueron asignadas a uno de tres grupos y alimentadas 
durante 8 semanas con dieta comercial (control = C), o 
una dieta rica en AG o AGx (calentado discontinuamen-
te/180ºC/40 hs). AG y AGx (al 13 % p/p) se mezclaron 
con dieta comercial. A T = final, se midieron el peso cor-
poral, consumo, contenido de GCT y GV. Se registra-

ron: IH (peso hígado/peso corporal final ¥ 100), glucemia 
y perfil lipídico (mg/dL) y por cromatografía gaseosa, la 
composición de ácidos grasos hepáticos (g/100 g de grasa). 

Resultados: A T = final, AGx vs AG y C mostraron: peso 
corporal (323,1 < 35,5 = 337,7 g; p = 0,044), % de GCT 
(13,7c vs 15,9b vs 10,2a; p = 0,001); %GV (3,55 > 3,08 > 2,55; 
p = 0,008), IH (4.17 > 3.64 = 3.66; p = 0.016). En AGx, coles-
terol total (Col-T) y Col-noHDL aumentaron (p = 0.025 y 
p = 0,029); Col-HDL, triglicéridos y glucemia resultaron 
similares (p = 0,265, p = 0,057 y p = 0,595, respectivamen-
te). En hígado, el % de ácidos grasos saturados, trans y 
compuestos menores no identificados incrementaron; 
los monoinsaturados disminuyeron (p =  0,001).

Conclusiones: El consumo de dietas ricas en AGx cons-
tituye un factor de riesgo de disfunción hepática, por 
exceso de lipotoxicidad y/o posiblemente por interrup-
ción de la defensa antioxidante. La dislipidemia y la ma-
yor acumulación de GV contribuyen a la presencia y/o 
progresión de hepatoesteatosis no alcohólica. Debería 
advertirse acerca del daño hepático que produce AGx. 
UBACyT 20020170100138BA,2018-2021.

Hepatoesteatosis-dislipidemia-lipotoxicidad.

Palabras clave: Hepatoesteatosis no alcohólica. Dislipi-
demia. Liipotoxicidad.

	 59	 Evaluación de la composición corporal 
y hábitos de alimentación en pacientes con 
trastornos psiquiátricos ingresados en la Unidad 
de Psiquiatría del Hospital Universitario La Paz

Arcos-Castellanos, L.1,2, Morato-Martínez, M.1,3, Santurino-Fontecha, 
C.1,3, Clavero-Fraile, M.1,3, López-Plaza, B.1,3, Valero-Pérez, M.1,3, Pal-
ma-Milla, S.1,2,3, Gómez-Candela, C.1,2,3

1Instituto de Investigación Sanitaria del Hospital Universitario La Paz 
(IdiPAZ). Madrid. 2Departamento de Medicina. Universidad Autónoma 
de Madrid. Madrid. 3Unidad de Nutrición Clínica y Dietética. Hospital 
Universitario La Paz. Madrid.

Introducción: Las enfermedades mentales son cada vez 
más prevalentes a nivel mundial. Los malos hábitos de 
alimentación junto con el sedentarismo de los países desa-
rrollados se asocian con una mayor prevalencia de los tras-
tornos psiquiátricos y un aumento de la morbimortalidad. 

Objetivos: Evaluar la composición corporal y hábitos de 
alimentación de los pacientes ingresados con trastornos 
psiquiátricos en la Unidad de Psiquiatría del Hospital 
Universitario La Paz. 

Método: Se evaluaron de manera descriptiva 50 pacien-
tes (25 hombres y 25 mujeres) ingresados en la Unidad 
de Psiquiatría por la Unidad de Nutrición Clínica y Die-
tética del Hospital La Paz desde junio hasta noviembre 
de 2019. Se recogieron parámetros antropométricos, la 
frecuencia de consumo de alimentos y los hábitos de ac-
tividad física. 
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Resultados: Los pacientes ingresados tenían una edad 
media de 46,95 ± 15,99 años y estaban diagnosticados con 
diferentes trastornos psiquiátricos (esquizofrenia, trastor-
no bipolar, trastorno depresivo y otros). La circunferen-
cia de cintura media fue de 95,04 ± 13,05 cm; el ángulo de 
fase 6,43º ± 1,05º, la masa grasa de 21,51 ± 13,74 kg; la masa 
muscular 35,23 ± 10,56 kg y la masa magra de 53,34 ± 14,14 
kg. Un 45,71 % de los pacientes eran sedentarios, un 34 % 
practicaban actividad física ligera como caminar y solo un 
20 % realizaban actividad física moderada 2 veces a la se-
mana. Por último, fue registrado un bajo consumo de ver-
dura (0,66 ± 0,71 raciones/día), fruta (0,95 ± 0,90 ración/
día) y pescado (1,52 ± 1,29 ración/ semana). 

Conclusiones: Los pacientes evaluados presentaron valo-
res antropométricos que incrementan el riesgo de sufrir 
enfermedades cardiovasculares al encontrarse por en-
cima de los límites recomendados, unos hábitos de ali-
mentación desestructurados y una baja actividad física. 
La educación nutricional y la práctica de actividad física 
habitual podría ser una buena estrategia preventiva y de 
mejora de la salud mental reduciendo a la vez el riesgo 
de sufrir otras patologías. 

Palabras clave: Nutrición. Psiquiatría. Actividad física.

	 60	 Efectos de un programa integral 
de nutrición y actividad física en mujeres recién 
diagnosticadas con cáncer de mama sobre 
algunos parámetros de riesgo cardiovascular

Morato-Martínez, M.1,2, Santurino-Fontecha, C.1,2, López-Plaza, 
B.1,2, Arcos-Castellanos, L.1,3, Clavero-Fraile, M.1,2, Palma-Milla, 
S.1,2,3, Valero-Pérez, M.1,2, Gómez-Candela, C.1,2,3

1Instituto de Investigación Sanitaria del Hospital Universitario La Paz 
(IdiPAZ). Madrid. 2Unidad de Nutrición Clínica y Dietética. Hospital 
Universitario La Paz. Madrid. 3Departamento de Medicina. Universi-
dad Autónoma de Madrid. Madrid.

Introducción: El cáncer de mama es el cáncer invasivo 
más común entre las mujeres de los países desarrolla-
dos. En su diagnóstico, el 70 % de las mujeres tienen so-
brepeso, y el aumento de peso adicional resultante de los 
tratamientos se asocia a una mayor recurrencia y progre-
sión de la enfermedad.

Objetivos: El objetivo principal de este estudio fue com-
parar el efecto de una intervención nutricional frente a 
un programa integral que incluía una intervención nu-
tricional, sesiones de educación nutricional y de activi-
dad física durante un año.

Método: Se evaluaron 56 mujeres con cáncer de mama 
recién diagnosticado en la Unidad de Nutrición Clínica 
y Dietética del Hospital Universitario La Paz y fueron 
aleatorizadas en dos grupos: el grupo control (GC) y el 
grupo de intervención (GI). 

Resultados: El GI redujo de manera significativa el 
peso corporal (−1,87 ± 3,41 vs 1,48 ± 2,01 kg, p < 0,05) y 

su IMC (−0,61 ± 1,40 vs 0,65 ± 0,88 kg/m2, p < 0,05) en 
comparación con el GC. Además, el GI disminuyó de 
manera significativa los niveles sanguíneos de colesterol 
total (−32,92 ± 38,45 vs −3,23 ± 39,73 mg/dl, p < 0,05) y el 
LDL-C (−35,29 ± 27,50 vs 6,33 ± 40,70 mg/dl, p < 0,05) en 
comparación con el GC. Además, ambos grupos mejora-
ron su patrón dietético habitual: se produjo un aumen-
to en el consumo de cereales integrales, frutas, pescado 
azul y productos lácteos.

Conclusiones: La intervención dietética, así como la edu-
cación nutricional y la práctica de actividad física han 
demostrado ser importantes para lograr beneficios tanto 
físicos como fisiológicos que podrían reducir algunos 
factores de riesgo asociados a la recurrencia y progresión 
del cáncer de mama. 

Palabras clave: Cáncer de mama. Nutrición. Actividad 
física.

	 61	 Determinantes de la adherencia 
a la dieta mediterránea: punto de partida para 
la enfermería comunitaria

García-Torre, M.1, Martín-Salinas, C.2

1Hospital Universitario La Paz. Madrid. 2Departamento de Enfermería. 
Universidad Autónoma de Madrid.

Introducción: La dieta mediterránea (DMed) ha sido el 
patrón alimentario tradicional de los países europeos 
durante siglos. Actualmente se sabe que la variedad de 
frutas y verduras, y las grasas poliinsaturadas que ca-
racterizan esta dieta juegan un papel fundamental en la 
prevención de las enfermedades cardiovasculares y de-
generativas. La intervención nutricional en enfermería 
es la estrategia clave para conseguir un correcto grado 
de adherencia y prevenir las enfermedades crónicas en 
la comunidad.

Objetivos: Identificar los factores determinantes de la 
adherencia a la DMed en población adulta, infantil y 
adolescente, y evaluar el estado de las intervenciones 
disponibles para mejorarla.

Método: Se llevó a cabo una revisión de la literatura 
disponible en Medline/Pubmed, Cinahl, The Cochra-
ne Library, Cuiden y Scielo. Los DeCS utilizados fueron 
Dieta mediterránea, Cumplimiento y Adherencia al Tra-
tamiento, y los MeSH, Mediterranean diet y Complian-
ce, combinados con los booleanos correspondientes. Se 
analizaron los artículos publicados entre 2016 y 2019, 
ambos incluidos, en inglés y castellano.

Resultados: Los trabajos recopilados sugieren que son 
numerosos los factores que condicionan la adherencia 
a la DMed. El nivel educativo, socioeconómico y otros 
hábitos no saludables se relacionaron con peor adheren-
cia, mientras que un nivel adecuado de ingresos y una 
correcta valoración de la propia salud facilitan la DMed. 
La evidencia disponible sobre las intervenciones educa-
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tivas defiende el consejo nutricional personalizado. En 
la población infantil y adolescente, los determinantes se 
agrupan igual que en los adultos, con las particularida-
des propias de esta etapa.

Conclusiones: Es prioritario reorientar el consejo nu-
tricional y elaborar abordajes individualizados, no solo 
sobre el ámbito nutricional sino también intervenciones 
para mitigar el impacto de los factores determinantes en 
la adherencia a la DMed.

Palabras clave: Dieta Mediterránea. Adherencia. Enfer-
medad cardiovascular. Enfermería comunitaria. Preven-
ción. Promoción de la salud.

	 62	 Flores amarillas, anaranjadas y rojas 
como una fuente de carotenoides y compuestos 
fenólicos en el contexto de la alimentación 
funcional

Coyago-Cruz, E.1,2,3, Corell, M.1,4, Hernanz, D.5, Stinco, C.2, Ma-
phelli, P.2, Benitez, A.2, Beltrán-Sinchiguano, E.6, Baldeón, M.7, 
Meléndez-Martínez, A.2

1Dpto. de Ciencias Agroforestales, Universidad de Sevilla, Escuela Téc-
nica Superior de Ingeniería Agronómica, Sevilla, España. 2Laboratorio 
de Calidad y Color de los Alimentos, Departamento de Ciencia de los 
Alimentos y Nutrición, Facultad de Farmacia. Universidad de Sevilla, 
España. 3Carrera de Ingeniería en Biotecnología de los Recursos Na-
turales, Universidad Politécnica Salesiana, Quito, Ecuador. 4Unidad 
Asociada al CSIC de Uso sostenible del suelo y el agua en la agricultura 
(US-IRNAS), Sevilla, España. 5Dpto. Química Analítica, Facultad de 
Farmacia, Universidad de Sevilla, España. 6Universidad UTE, Centro 
de Investigación de Alimentos (CIAL), Facultad de Ciencias de la In-
geniería e Industrias, Ingeniería de Alimentos, Quito, Ecuador. 7Cen-
tro de Investigación Biomédica (CENBIO), Facultad de Ciencias de la 
Salud Eugenio Espejo, Carrera de Medicina, Universidad UTE. Quito, 
Ecuador.

Introducción: Las flores tienen interés no solo para fi-
nes ornamentales, sino también en el contexto de la gas-
tronomía y la salud. Su importancia en la alimentación 
funcional se debe a que las flores contienen carotenoides 
y compuestos fenólicos que pueden contribuir a dismi-
nuir el riesgo de desarrollar enfermedades crónicas no 
transmisibles (ECNT). Aunque existe interés en el uso de 
flores en la gastronomía, poco se conoce sobre las con-
centraciones de compuestos beneficiosos para la salud. 

Objetivos: El objetivo del presente estudio fue determi-
nar el contenido de carotenoides y compuestos fenólicos 
de 18 flores con varios colores incluyendo amarillas, na-
ranjas y rojas.

Método: Las muestras de pétalos se recolectaron del IM-
GEMA Real Jardín Botánico de Córdoba, vivero “Projar-
dín” de Madrid y “Plantas El Pino” de Sevilla. En dichas 
muestras se evaluaron los parámetros de color del espa-
cio CIELAB. A partir del material liofilizado se determi-
nó el contenido de carotenoides y compuestos fenólicos 
utilizando RRLC y UPLC, respectivamente. Las concen-
traciones totales de los compuestos se expresaron como 
la suma de sus componentes individuales.

Resultados: La mayoría de especies presentaron isóme-
ros de 9-cis-violaxantina, violaxantina, luteína, 9-cis-an-
teraxantina, zeaxantina y b-caroteno. Las concentracio-
nes de carotenoides totales variaron entre 103 (Zinnia 
elegans color lila) a 91642 µg/g PS (Calendula officinalis 
color amarillo). Por otra parte, el mayor número de espe-
cies presentó importantes concentraciones de quercetina 
con concentraciones entre 0,1 a 21,4 mg/g PS, mientras 
que la concentración total de compuestos fenólicos varió 
entre 0 (Calendula officinalis y Senna didymobotrya) y 
38,3 mg/g PS (Zinnia elegans).

Conclusiones: Los Resultados: mostraron que, las espe-
cies con altos contenidos de carotenoides presentaron 
bajos contenidos de compuestos fenólicos. Los resulta-
dos pueden ser de interés para innovar en alimentación 
en el contexto de la alimentación funcional.

Palabras clave: Alimentación funcional. Compuestos 
bioactivos. Flores.

	 64	 Valoración del estado nutricional 
de ancianos institucionalizados 
en una residencia de mayores

Muñoz-Salvador, L.
Residencia El Encinar de las Cruces. Don Benito. Badajoz.

Introducción: En las personas mayores institucionaliza-
das el estado nutricional deteriorado es un factor de ries-
go importante de morbilidad y mortalidad. Para evaluar 
el riesgo de malnutrición y poder intervenir precozmen-
te, es necesario valorar junto con el estado nutricional el 
tipo de dieta de los residentes.

Objetivos: 1) Evaluar el estado nutricional de un gru-
po de ancianos institucionalizados. 2) Detectar la mal-
nutrición. 3) Revisar las diferentes dietas. 4) Identificar 
residentes con problemas de deglución. 5) Registrar si 
siguen alguna dieta especial o presentan limitaciones 
para la ingesta. 6) Cuantificar los pacientes con suple-
mentación oral. 

Método: Estudio realizado en 62 residentes (31 mujeres 
y 31 hombres) de los siguientes parámetros: 1) índice de 
masa corporal, 2) test Mini Nutricional Assessment, 3) 
residentes con problemas de deglución, 4) tipos de die-
tas y suplementación oral. 

Resultados: De los 62 residentes analizados los resulta-
dos del IMC indicaron que un 10 % presentó desnutri-
ción, un 44 % normopeso, un 30 % sobrepeso y un 10 % 
obesidad. Respecto al MNA 35 entraron en la categoría 
de malnutrición (con un resultado en el test de < 17 pun-
tos), 20 en riesgo de desnutrición (resultados del test en-
tre 17 y 23,5 puntos) y 7 en nutrición normal (entre 24 y 
30 puntos). En cuanto a las dietas, un 63 % tenía dieta 
basal, 30 % dieta diabética y un 30 % dieta sin sal. Un 
29 % necesitaba dieta turmix y sólo uno dieta especial 
para paciente en hemodiálisis. Respecto a los problemas 
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de deglución, ésta afectaba a un 18 % de los residentes 
evaluados.

Conclusiones: Los factores más frecuentes asociados 
con desnutrición y bajo IMC en ancianos son: dependen-
cia para comer, problemas de masticación y deglución y 
una ingesta oral deficiente. La intervención nutricional 
precoz para mantener una situación nutricional óptima 
es clave para mejorar la calidad de vida de los mayores.

Palabras clave: Ancianos. Desnutrición. Dietas.

	 71	 Efecto de la ingesta de selenio 
sobre los valores de hemoglobina glicosilada 
en población mayor

Espinosa-Salinas, I.1, Marcos-Pasero, H.1, Aguilar-Aguilar, E.1, 
Molina, S.1, San-Cristobal, R.1, Reglero, G.3, Ramírez de Molina, A.1, 
Loria-Kohen, V.1

1Unidad de Nutrición y Ensayos Clínicos. Plataforma GENYAL, IM-
DEA Alimentación. CEI UAM + CSIC, Madrid. 2Grupo de Nutrición 
de Precisión y Salud Cardiometabólica, IMDEA Alimentación. CEI 
UAM + CSIC, Madrid. 3Departamento de Producción y Caracterización 
de Nuevos Alimentos, Instituto de Investigación en Ciencias de la Ali-
mentación (CIAL). IMDEA Alimentación. CEI UAM + CSIC, Madrid. 

Introducción: A medida que se envejece aumenta la 
probabilidad de presentar enfermedades crónicas, mu-
chas de ellas relacionadas directa o indirectamente con 
la alimentación. Si tenemos en cuenta que el número de 
personas mayores está aumentando cada año, ayudar 
a focalizar estrategias de prevención de enfermedades 
crónicas mediante la nutrición personalizada resulta de 
gran interés. El estudio de asociaciones entre los patro-
nes dietéticos y los fenotipos a nivel bioquímico, puede 
ser una forma de personalizar la alimentación en pobla-
ción de edad avanzada.

Objetivos: El objetivo de este estudio ha sido estudiar la 
relación de la ingesta dietética sobre el perfil bioquímico 
en personas mayores.

Método: Se seleccionaron un total 99 adultos (62 mu-
jeres y 37 hombres) con una edad media de 56,3 ± 5,8 
años. Se llevó a cabo un estudio dietético mediante un 
registro de 3 días. Los datos recogidos fueron evalua-
dos cuantitativa y cualitativamente utilizando el pro-
grama DIAL. Se evaluó el perfil lipídico y glucídico, 
mediante muestras de sangre obtenidas en ayunas de 
12 horas. El análisis estadístico se realizó mediante el 
programa SPSS y los análisis de asociación se realiza-
ron mediante regresión lineal múltiple ajustando por 
variables de confusión. 

Resultados: De los resultados obtenidos se observó una 
asociación significa entre el consumo de selenio y los ni-
veles de HBA1C (p = 0,002) ajustando por edad, sexo y 
consumo de alcohol. Los resultados muestran que, a un 
mayor consumo de selenio, menores son los niveles de 
hemoglobina glicosilada b = –0,32; IC 95 %: –0,086 - –0,021. 

Conclusiones: El consumo de selenio parece afectar a 
los niveles de hemoglobina glicosilada en población ma-
yor, por lo que se podría evaluar su consumo como es-
trategia para prevenir niveles altos de glucemia.

Palabras clave: Selenio. HBA1. Nutrición personalizada. 
Envejecimiento. Enfermedades crónicas.

	 84	 Hábitos (in)saludables en jóvenes 
con trastorno mental severo (TMS)

Casas-Esteve, R.1, Lago-Baylin, P.1,2,3,4, Romaní-Garcia, R.1, Ber-
nús-Redondo, I.1, Bonet-Verdú, E.1, Rametti, G.1, Martínez-Martín, 
E.1, Mora-Portuguez, L.2, Miralles-Garijo, E.3, Sanmiguel-Heras, J.4

1Programa de Jóvenes. Centro de Salud Mental Nou Barris. Barcelona. 
2Grupo familiares de pacientes TMS. Centro de Salud Mental Nou Ba-
rris. Barcelona. 3Grupo hábitos saludables. TMS. Centro de Salud Men-
tal Nou Barris. Barcelona. 4Grupo hábitos saludables. TMS. Centro de 
Salud Mental Nou Barris. Barcelona.

Introducción: Los jóvenes con trastornos mentales tien-
den a presentar desequilibrios nutricionales, alteraciones 
del sueño, sedentarismo, abuso de tabaco y de substan-
cias. A lo largo de su vida afectará su salud física y bien-
estar y requerirá un alto nivel de atenciones médicas, 
con repercusión en el gasto sanitario. Se propone una 
intervención adaptada a pacientes jóvenes con trastor-
no mental grave para mejorar su salud física, bienestar 
emocional y facilitar su integración social.

Objetivos: En los pacientes con Trastorno Mental Severo 
(TMS), los estilos de vida poco saludables inducen a la 
aparición de trastornos metabólicos y cardiovasculares. 
Los fármacos psicotrópicos se asocian a mayor riesgo de 
estos trastornos. Se trata de diseñar un programa nutri-
cional y de promoción de hábitos saludables en pacien-
tes TMS del Programa de Jóvenes del Centro de Salud 
Mental de Adultos Nou Barris de Barcelona, para me-
jorar sus hábitos saludables, condiciones metabólicas, 
salud física y bienestar emocional.

Método: Analizar las experiencias con pacientes TMS 
del Programa de Jóvenes (entrevistas a equipo de en-
fermería, grupos con pacientes TMS…). Y estudiar otras 
intervenciones para promover hábitos saludables en pa-
cientes TMS.

Resultados El modelo se estructura en las siguientes fases: 
1. � Estudio sobre hábitos nutricionales y estilos de vida.
2. � Análisis cualitativo sobre las actitudes, motivaciones 

y dificultades para el cambio (pacientes, familiares y 
otros actores).

3. � Modelo de intervención piloto, con niveles indivi-
dual, familiar y social.

4. � Evaluación de la intervención: hábitos nutricionales y 
estilos de vida, evolución clínica, bienestar emocional 
e integración social.

Conclusiones: Los pacientes jóvenes TMS tienen un alto 
riesgo de desarrollar una deficiente nutrición y enferme-
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dades crónicas. El modelo de intervención y evaluación 
permitirá extender su aplicación en pacientes TMS de 
otros entornos.

Palabras clave: Trastorno mental. Trastorno mental gra-
ve. TMS. Síndrome metabólico-Factores de riesgo car-
diovascular. Salud mental. Calidad de vida. Bienestar 
emocional.

	 87	 La ingestión de una dieta enriquecida 
con antioxidantes tiólicos desde la juventud 
altera la conducta, la función inmunitaria 
y la longevidad en ratones 

De la Fuente, M., García-Solís, B., Díaz del Cerro, E., Garrido, A., 
Gimenez-Llort, L., Ceprian, N.
Departamento de Genética, Fisiología y Microbiología. Universidad 
Complutense de Madrid.

Introducción: El estrés oxidativo (exceso de oxidantes 
frente a defecto en antioxidantes) deteriora los sistemas 
homeostáticos (nervioso e inmunitario) encargados de la 
salud y, por ello, es causa de muchas patologías y del 
envejecimiento. Así, la ingestión de dietas enriquecidas 
con antioxidantes, durante el envejecimiento, permite 
una mejor inmunidad en humanos y en ratones, y en 
estos últimos también una mejor respuesta conductual 
y mayor longevidad. Dado que los oxidantes tienen im-
portantes acciones en esos sistemas homeostáticos du-
rante el desarrollo hasta la edad adulta, se desconoce si 
ingerir dichas dietas en la juventud podría resultar per-
judicial. 

Objetivos: El objetivo fue estudiar qué efectos produce 
la ingestión continua desde joven de una de esas die-
tas enriquecidas con antioxidantes, sobre la conducta, la 
función inmunitaria, el estado redox y la longevidad en 
ratones. 

Método: Hembras de la cepa 129/C57BL6 recibieron 
una dieta estándar (n = 9, controles) o una dieta enrique-
cida con 0,1 % de n-acetilcisteína y tioprolina desde los 
2,5 meses de edad (n = 9). A los 2, 4, 6, 9, 12 y 15 meses de 
edad se extrajeron leucocitos peritoneales para valorar 
función inmunitaria (quimiotaxis, fagocítosis, linfopro-
liferación y actividad Natural killer) y estrés oxidati-
vo (glutatión reducido y oxidado, malondialdehído y 
actividad xantina oxidasa). A los 6 meses se analizó la 
capacidad exploratoria, sensoriomotora y la ansiedad. 
Los animales se mantuvieron en las mismas condiciones 
hasta su muerte natural determinando su longevidad.

Resultados: Los resultados mostraron que los ratones que 
tomaban esa dieta presentaban un deterioro conductual, 
inmunitario y del estado rédox, ya desde los 4 meses, así 
como una menor longevidad que los ratones controles.

Conclusiones: En conclusión, la ingestión continua de 
antioxidantes, desde jóvenes, puede afectar al desarrollo 
de los sistemas homeostáticos, mostrándose alteración 

de la inmunidad, estado rédox y conducta, y repercutir 
en una menor longevidad. 

Financiación: FIS-(PI15/01787)-ISCIII-FEDER.

Palabras clave: Antioxidantes. Inmunidad. Conducta. 
Longevidad.

	 90	 Un estado crónico de ferropenia, 
induce alteraciones hematológicas, bioquímicas, 
esplénicas y de los niveles de expresión hepática 
de hepcidina

Díaz, L. E., Nova, E., González-Zancada, N., Redondo, N., Gó-
mez-Martínez, S., Marcos, A.
Grupo de Inmunonutrición. Instituto de Ciencia y Tecnología de Ali-
mentos y Nutrición (ICTAN). CSIC. Madrid.

Introducción: La anemia afecta en todo el mundo a 1620 
millones de personas (OMS). Un 50 % se debe a la defi-
ciencia de hierro, que se asocia a importantes alteracio-
nes celulares, tisulares y orgánicas. 

Objetivos: Evaluar el efecto a nivel ponderal, hemato-
lógico, bioquímico y del estado histológico de bazo y de 
expresión hepática de hepcidina, en un estado crónico 
de ferropenia en un modelo animal. 

Método: 20 ratones machos de la cepa C57BL6J SPF 
(specific-pathogen free), de 4 semanas de edad, fueron 
divididos en 2 grupos, que durante 8 semanas ingirieron 
ad libitum: 1) una dieta control (50 mg/kg) de hierro (C) 
y 2) una dieta baja en hierro (4 mg/kg) (DH). La evolu-
ción ponderal de los animales, así como el control de la 
ingesta de dieta fue valorada tres veces por semana. A 
las 4 semanas de tratamiento, muestras de sangre sub-
mandibular fueron analizadas para estudiar variables 
hematológicas (contador automático (Symex XT-2000i) 
y de niveles de transferrina (autoanalizador Abbott 
ARCHITECT). A las 8 semanas, los animales fueron sa-
crificados, para evaluar la evolución de los parámetros 
hematológicos y bioquímicos. Muestras de tejido esplé-
nico se analizaron histológicamente y mediante qPCR 
a tiempo real se determinaron los niveles de expresión 
hepática de hepcidina. 

Resultados: El grupo DH, presentó una ingesta de dieta, 
peso, ganancia e incremento de peso, más baja que C, 
con un alto índice esplenosomático (P < 0,05), histológi-
camente destaca la presencia de hematopoyesis extra-
medular. La hemoglobina, hematocrito, volumen y he-
moglobina corpuscular fueron más bajos en DH, con un 
mayor número de plaquetas y niveles plasmáticos más 
altos de transferrina (P < 0,05) y una represión total en la 
expresión hepática de hepcidina (RQ = 0,00048).

Conclusiones: La anemia inducida por dieta deficiente 
en hierro afecta los órganos hematopoyéticos y de con-
trol hepático de las reservas de hierro. 

Palabras clave: Hierro. Hematopoyesis. Hepcidina.
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	 93	 Estudio del remodelado óseo en 
mujeres vegetarianas españolas

Vaquero, M.1, Gallego-Narbón, A.2, García-Maldonado, E.1, Zapa-
tera, B.1, Martínez, M.1

1Instituto de Ciencia y Tecnología de Alimentos y Nutrición. ICTAN. 
CSIC. Madrid. 2Universidad Autónoma de Madrid.

Introducción: El hueso se encuentra en permanente ac-
tividad y remodelado. Durante la infancia predomina la 
formación frente a la resorción, mientras que en la etapa 
menopáusica predomina la resorción. Las dietas vega-
nas, en las que no se incluye ningún producto de origen 
animal ni lácteos, pueden constituir un factor de riesgo 
en el mantenimiento de la estructura ósea.

Objetivos: Determinar el grado de formación y resorción 
de hueso en mujeres adultas premenopáusicas en función 
del tipo de dieta vegetariana frente a dieta omnívora.

Método: Se reclutaron 131 mujeres sanas (edad ≥ 18 y 
≤ 45 años) y se les realizó un cuestionario de salud, de 
hábitos de dieta y un cuestionario de frecuencia de con-
sumo de alimentos. Las mujeres se distribuyeron en 3 
grupos según su dieta: lacto-ovo vegetariana (n = 38), 
vegana (n = 39), omnívora (n = 54). Se recogió suero y se 
determinó: fosfatasa alcalina ósea (FA, marcador de for-
mación de hueso), parathormona (PTH) y 25-hidroxico-
lecalciferol (25-OHD). En la segunda orina de la mañana 
en ayunas se analizó creatinina y telopéptido N-terminal 
del colágeno 1 (NTx marcador de resorción ósea).

Resultados: No existieron diferencias destacables en las 
características de las voluntarias (edad, IMC, nivel de ac-
tividad física) ni en el 25-OHD. El remodelado óseo (FA 
y NTx) fue significativamente mayor en los dos grupos 
de dietas vegetarianas frente al control (ambas p < 0,001). 
Además, la PTH tendió a ser superior en el grupo de die-
ta vegana, significativamente respecto al control.

Conclusiones: Para proteger el hueso debe recomendar-
se el consumo de alimentos fortificados o complementos 
específicos en mujeres que siguen dietas vegetarianas, 
particularmente veganas.

Financiación: iniciativa de empleo juvenil del Fondo 
Social Europeo (YEI, ESF), ref. PEJ16/BIO/AI-1101 y 
CAMPD17_ICTAN_003; estudio Veggunn, Laboratorios 
Zamdeh; doctorados industriales de la Comunidad de 
Madrid, ref. IND2018/BIO-9554.

Palabras clave: Prevención. Hueso. Formación ósea. Re-
sorción ósea. Dietas vegetarianas. Mujer.

	 96	 Evaluación del perfil lipídico 
en población española vegetariana 

García-Maldonado, E.1, Gallego-Narbón, A.2, Zapatera, B.1, Martí-
nez, M.1, Vaquero, M.3

1Instituto de Ciencia y Tecnología de Alimentos y Nutrición. ICTAN- 
CSIC. Madrid. 2Universidad Autónoma de Madrid.

Introducción: Generalmente, las dietas vegetarianas im-
plican mayor ingesta de ácidos grasos polinsaturados 
(AGPs) respecto a dietas omnívoras. En este sentido, 
cabe destacar el desequilibrio en el balance omega-6/
omega-3 entre la población occidental puesto que el con-
sumo de AGPs omega-3 es bajo. 

Objetivos: Conocer el perfil lipídico de sujetos ovolac-
tovegetarianos (LO-VEG), veganos (VEG) y omnívoros 
(OMN) y determinar si existen diferencias debidas a su 
dieta habitual.

Método: Se reclutaron 94 adultos de la Comunidad de 
Madrid. Se evaluaron: hábitos de vida, dieta y consumo 
de complementos alimenticios mediante cuestionarios. 
Se determinaron el IMC, el perímetro de cintura y de ca-
dera. Los ésteres metílicos de los ácidos grasos se anali-
zaron en suero mediante cromatografía de gases.

Resultados: El porcentaje de ácidos grasos saturados en 
suero fue significativamente mayor en el grupo OMN 
mientras que en los dos grupos de dietas vegetarianas 
predominaban los AGPs. El ácido linoleico (LA, ome-
ga-6) fue el ácido graso mayoritario en los tres grupos 
independientemente del tipo de dieta, seguido del áci-
do oleico, significativamente mayor en VEG. El ácido 
a-linolénico (ALA, omega-3) y los AGPs omega-6, di-
homo-g-linolénico (DGLA) y araquidónico (AA), fueron 
significativamente mayores en LO-VEG y VEG respecto 
a OMN. No se observaron diferencias entre los tres gru-
pos en los ácidos grasos eicosapentaenoico (EPA) y doco-
sahexaenoico (DHA) ni en el balance omega-6/omega-3. 

Conclusiones: El perfil lipídico de LO-VEG, VEG y OMN 
se caracteriza por la elevada concentración sérica de PU-
FAs omega-6, siendo el ácido graso mayoritario en los 
tres grupos el LA. Sin embargo, el porcentaje de ALA fue 
bajo, sobre todo en OMN, observándose un desequilibro 
en el balance omega-6/omega-3.

Financiación: Iniciativa de Empleo Juvenil del Fondo 
Social Europeo, Doctorados Industriales de la Comuni-
dad de Madrid (Ref. IND2018/BIO-9554) y Laboratorios 
Zamdeh.

Palabras clave: Ácidos grasos omega-3. Omega-6/ome-
ga-3. Dietas vegetarianas. Ácidos grasos séricos.

	 116	 Elecciones alimentarias en un colectivo 
universitario: diagnóstico de situación

Carreño-Enciso, L.1, Martín-Hernández, A.2, de La Cruz, S.1, de 
Mateo, B.1, Redondo del Río, M. P.1

1Área de Nutrición y Bromatología. Facultad de Medicina. Universidad 
de Valladolid. Valladolid. 2Embutidos Flores. Salamanca.

Introducción: Los estudiantes universitarios son un 
grupo de riesgo nutricional. La etapa universitaria es 
propicia para implementar programas de educación nu-
tricional que corrijan los potenciales errores alimentarios 



Libro de comunicaciones FESNAD 2020
6.  Nutrición para la prevención

> 88 <

y favorezcan la adquisición de hábitos alimentarios salu-
dables a largo plazo.

Objetivos: Conocer el uso que hacen los miembros de 
la comunidad universitaria de las distintas ofertas de 
restauración de algunos centros de la Universidad de 
Valladolid (UVa).

Método: Estudio observacional transversal. Se realiza-
ron 1.580 encuestas a usuarios de: cafeterías (n = 571), má-
quinas expendedoras (n = 667) y zonas habilitadas para 
comer (n = 342) de los centros del campus de Valladolid 
de la UVa.

Resultados: Tanto en las cafeterías como en las máqui-
nas expendedoras la hora de mayor afluencia es la del 
almuerzo (63 % y 50,8 %, respectivamente). En las pri-
meras, lo más consumido son los bocadillos (32,2 %) y 
el café (55,7 %). En las máquinas expendedoras, el café 
con leche (45,1 %) y el agua (41,9 %) son las bebidas de 
elección, y los snacks salados (33,1 %) y las chocolatinas 
(31,4 %), los alimentos preferidos. Las zonas habilitadas 
para comer se utilizan, como promedio, 2,8 (DS 1,71) ve-
ces por semana y en ellas se consume principalmente co-
mida casera (66 %), a base de platos únicos, fundamen-
talmente de pasta (63,4 %). Los usuarios acompañan sus 
comidas con pan fresco, fruta y agua; si adquieren algo 
de las máquinas expendedoras, suelen ser chocolatinas.

Conclusiones: La oferta de las máquinas expendedoras 
debería incluir mayor variedad de productos saluda-
bles. Es evidente la necesidad de fomentar programas y 
materiales de educación nutricional que favorezcan elec-
ciones alimentarias saludables en los puntos de venta. 
También es fundamental la educación nutricional para 
garantizar el equilibrio y la variedad en la preparación 
de los “tupper”.

Palabras clave: Cafeterías universitarias. Máquinas ex-
pendedoras. Universidad saludable. Educación nutri-
cional.

	 122	 Efecto de un programa de educación en 
estilos de vida saludables que incluye educación 
nutricional en los hábitos dietéticos de niños/as 
con sobrepeso/obesidad: estudio EFIGRO

Labayen-Goñi, I.1, Arenaza-Etxeberria, L.2, Oses-Recalde, M.2, 
Medrano-Echeverría, M.1, Amasene-Ugalde, M.2, Díez-López, I.3, 
Rodríguez-Vigil, B.4

1Grupo de investigación ELIKOS. Universidad Pública de Navarra. 
Instituto de investigación IS-FOOD. Navarra. 2Departamento de Far-
macia y Ciencias de los Alimentos. Universidad del País Vasco. Álava., 
3Unidad de Pediatría Endocrinológica. Hospital Universitario Araba. 
Álava. 4Departamento de Resonancia Magnética. Hospital Universita-
rio Araba. Álava.

Introducción: La prevalencia de esteatosis hepática pe-
diátrica ha aumentado paralelamente a la obesidad. La 
estrategia recomendada para su tratamiento es la modi-
ficación de los estilos de vida.

Objetivos: i) Examinar el efecto de un programa fami-
liar basado en la educación de estilos de vida saludables 
en los hábitos dietéticos, y ii) explorar la asociación entre 
los cambios dietéticos y los cambios en la grasa hepática 
en niños/as con sobrepeso/obesidad.

Método: Un total de 81 niños/as (10,6 ± 1,1 años) con 
sobrepeso/obesidad (World Obesity Federation) partici-
paron en el estudio. El programa consistió en 11 sesiones 
educativas (45 min). Los hábitos dietéticos (2 recuerdos 
de 24 h) y el porcentaje de grasa hepática (resonancia 
magnética) se examinaron antes y después de las 22 se-
manas que duraba el programa.

Resultados: La ingesta energética (1839 vs 1640 kcal/
día, P < 0,001) y el consumo de hidratos de carbono 
(193 vs 179 g, p = 0,018), azúcares simples (86 vs 76 g, 
p = 0,007), azúcares añadidos (56 vs 42g, p < 0,001) y lípi-
dos (84 vs 68 g, p < 0,001) se redujeron significativamente 
tras la intervención. Además, aumentó la ingesta de fru-
tas (145 vs 220 g, p < 0,001) y lácteos desnatados (102 vs 
177 g, p < 0,001) y, en menor medida, el de verduras 
(90 vs 112 g, p = 0,056). La reducción en el consumo de 
bebidas azucaradas (57 %, p = 0,064) fue el único cambio 
en los hábitos dietéticos que se asoció significativamente 
con la reducción de grasa hepática tras ajustar por edad, 
sexo e ingesta energética (b = 0,269, p = 0,032). 

Conclusiones: Un programa de educación familiar en 
estilos de vida de 22 semanas de duración parece ser una 
herramienta eficaz para mejorar los hábitos dietéticos de 
los niños/as con sobrepeso/obesidad. La reducción del 
consumo de bebidas azucaradas debería formar parte de 
estos programas dada su influencia en la mejora de la 
salud hepática.

Palabras clave: Esteatosis hepática. Obesidad infantil. 
Educación nutricional. Bebidas azucaradas.

	 130	 Cuidado enfermero en atención 
primaria a pacientes con obesidad

Jiménez-Chiarri, C., Gudonaviciute, J.
Centro de Salud Valdezarza. Madrid.

Introducción: Uno de los 28 indicadores de efectividad 
clínica y seguridad del paciente, disponible en la plata-
forma “Observatorio de Resultados del Servicio Madri-
leño de Salud”, es la cobertura de atención a pacientes 
adultos con obesidad, con el que se pone de manifiesto 
la relación existente entre la obesidad y algunos proble-
mas de salud muy prevalentes en la sociedad actual.

Objetivos: Analizar la utilización de planes de cuidado 
en pacientes obesos desde la Atención Primaria.

Método: Estudio descriptivo de la población atendida 
por enfermeras/os del Centro de Salud Valdezarza Sur, 
ubicado en el distrito de Moncloa-Aravaca, en Madrid, 
con una población de 30.312 habitantes. Se han listado 
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pacientes con criterios de inclusión del servicio 409: 
Atención a Pacientes Adultos con Obesidad de la cartera 
de servicios estandarizada de la gerencia asistencial de 
Atención Primaria. Los datos analizados proceden del 
Cuadro de Mando Integral de Atención Primaria.

Resultados: El listado de la tarjeta sanitaria individual 
(TSI) adscritos a enfermería cuenta con un total de 12.735 
personas. De los cuales, 11.233 (88,2 %) son mayores de 14 
años y 1.502 (11,8 %) son población pediátrica. Un total de 
1.174 pacientes tienen el indicador 9.73.03 del cuadro de 
mando específico sobre el total de personas adultas con 
obesidad. Sin embargo, solo 208 tienen planes de cuidado 
según el indicador 5.06.29. Esto significa que el 17,71 % de 
los pacientes con proceso específico de obesidad presen-
tan planes de cuidado realizados por enfermeras. 

Conclusiones: A pesar de la existencia de planes de cui-
dado a pacientes con obesidad, solo un porcentaje infe-
rior al 20 % de los pacientes que reúnen indicadores para 
tener dichos planes de cuidado, los tienen, lo que nos 
lleva a analizar en un trabajo posterior las razones de 
esta baja incidencia. 

Palabras clave: Planes de cuidado. Enfermería. Obesi-
dad. Atención Primaria. 

	 144.	 Relación del estado nutricional 
en personas mayores con su adherencia 
a la dieta mediterránea

Nieto, G., Martínez, L., Peñalver, R., Ros, G.
Facultad de Veterinaria. Universidad de Murcia.

Introducción: La dieta mediterránea (DM) fue reconoci-
da por la UNESCO como Patrimonio Cultural Inmate-
rial de la Humanidad en 2013 por sus efectos beneficio-
sos sobre la salud. 

Objetivos: Evaluar la relación entre el estado nutricional 
y los estilos de vida con el grado de adherencia a la dieta 
mediterránea en población anciana, en la Residencia San 
Diego en Lorca (Murcia, España),

Método: Se trata de un estudio transversal, con una 
muestra de población formada por 78 ancianos de la Re-
sidencia San Diego de Lorca (Murcia, España), de eda-
des comprendidas entre los 60 y 90 años. De ellos, 21 
hombres y 5 mujeres fueron sometidos a un exhaustivo 
seguimiento. Para ello, se llevó a cabo una evaluación 
antropométrica para conocer el peso (kg) y el Índice de 
Masa Corporal (IMC-kg/m2). Se realizaron tres cuestio-
narios para evaluar tanto la dieta como el estado nutri-
cional de la muestra: cuestionario de frecuencia de con-
sumo de alimentos, Mini Nutritional Assesment (MNA) 
y el test de adherencia validado en el estudio PREDI-
MED, para evaluar el grado de adherencia a la DM. 

Resultados: La mayoría de los participantes presentaban 
un normopeso (74,2 % mujeres y 16,1 % hombres), aun-

que se observó un porcentaje relativamente pequeño de 
sobrepeso, representado en su totalidad por mujeres. La 
puntuación media obtenida por el test PREDIMED fue 
de 9,5 ± 1,9, donde el 74,2 % de la muestra presentaba una 
buena adherencia al a DM. Por otro lado, la media obte-
nida del MNA fue de 24,5 ± 2,7, aunque se encontró un 
porcentaje relativamente importante de participantes que 
presentaban riesgo de sufrir malnutrición (54,8 %, n = 17).

Conclusiones: Los sujetos con una buena adherencia a 
la (DM) presentaron un menor índice cintura-cadera y 
un menor porcentaje de grasa corporal. 

Palabras clave: Dieta. Mediterránea. Ancianos. Adhe-
rencia. Estado nutricional.

	 146	 Procedencia de los sujetos sometidos 
a screening para el reclutamiento de voluntarios 
en un estudio de intervención nutricional 
con sujetos prediabéticos

Vicente-Castro, I.1, Gómez-Martínez, S.1, Díaz, L. E.1, Jiménez-Arro-
yo, C.1, Jurado-Valenzuela, C.2, Iturmendi-Martínez, N.2, Gonzá-
lez-Romero, E. A.2, Heredia-Díaz, C.2, Marcos, A.1, Nova, E.1
1Grupo de Inmunonutrición. Instituto de Ciencia y Tecnología de Alimen-
tos y Nutrición (ICTAN). CSIC. Madrid. 2Centro de Salud Cea Bermú-
dez. Madrid.

Introducción: Una de las problemáticas al realizar en-
sayos clínicos con sujetos prediabéticos es la búsqueda 
de voluntarios. Las alteraciones del control de la glucosa 
en sangre afectan a un 30 % de la población, aunque en 
muchos casos pasa desapercibida hasta que la diabetes 
se hace patente clínicamente. La concienciación acerca 
de la necesidad de prevenir es importante.

Objetivos: Estudiar la procedencia de los sujetos partici-
pantes en un proyecto de investigación de intervención nu-
tricional en sujetos prediabéticos actualmente en marcha.

Método: Se emplearon diversas estrategias de difusión 
del estudio: 1) derivación desde Centros de Atención 
Primaria (CAP), 2) carteles en el campus universitario 
y en centros culturales de varios distritos de Madrid,  
3) por correo electrónico a entidades varias, 4) partici-
pantes de estudios anteriores, 5) difusión “boca a boca” 
y 6) anuncios en páginas webs. Tras la fase de screening, 
utilizando los criterios de inclusión y exclusión, los vo-
luntarios pasan a la fase de consentimiento informado y 
participación.

Resultados: Desde octubre de 2018 hasta la fecha actual 
se ha establecido contacto con 124 sujetos (78 mujeres 
y 46 hombres). El 41,9 % de individuos procede de los 
CAP, el 21,8 % de carteles, el 12,9 % de estudios anterio-
res, el 12,1 % de correos electrónicos y el 11,3 % del “boca 
a boca”. Los motivos de exclusión más frecuentes son: 
no estar interesado (30,4 %), tratamiento hipoglucemian-
te (Metformina) (26,8 %), valores normales de glucosa 
(21,4 %), falta de disponibilidad (12,5 %), enfermedad 
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(3,6 %), edad, IMC y otros medicamentos (1,8 % cada 
uno). Del total de sujetos contactados, 39,5 % ha parti-
cipado en el estudio y 15,3 % podría participar en un 
futuro. De los voluntarios participantes la mayoría son 
mujeres (63,3 %).

Conclusiones: Los resultados reflejan las dificultades 
de reclutamiento en buena medida debidas a la falta de 
concienciación de la población de la necesidad de preve-
nir la diabetes y de promover la salud.

Palabras clave: Intervención nutricional. Prediabetes. 
Diifusión. Reclutamiento.

	 147	  Influencia de la adherencia 
a la dieta mediterránea sobre la circunferencia 
de la cintura y estado inflamatorio 
en una muestra española representativa 
de personas mayores

Rodríguez-Rodríguez, E., Ortega, R., López-Sobaler, A., Loren-
zo-Mora, A M.., Bermejo-López, L., Delgado-Losada, M. L., López-Pa-
rra, A., Salas-González, M. D., Cuadrado-Soto, J. E., Aparicio, A.
Departamento de Nutrición. Facultad de Farmacia. Universidad Complu-
tense de Madrid.

Introducción: Diversos estudios han encontrado benefi-
cios de la adhesión a la Dieta Mediterránea sobre el pa-
decimiento de obesidad y la disminución del estado de 
inflamación.

Objetivos: Estudiar la influencia de la adhesión a la dieta 
mediterránea y la presencia de obesidad central y el es-
tado inflamatorio en un colectivo de personas mayores.

Método: Los participantes formaban parte de la cohor-
te del Proyecto Estudio Piloto del Estudio Longitudinal 
Envejecer en España (Proyecto ELES) y fueron seleccio-
nados siguiendo el protocolo establecido en dicho pro-
yecto aprobado por el Subcomité de Bioética del Con-
sejo Superior de Investigaciones Científicas. La muestra 
inicial fue de 1747 individuos mayores de 50 años no 
institucionalizados residentes en España (771 varones). 
Para la evaluación de la dieta se aplicó un cuestionario 
de frecuencia de consumo de 40 alimentos. Se determinó 
el grado de adherencia a la dieta mediterránea (ADM) 
mediante el cuestionario modificado de Trichopoulou 
et al. (2003). Se consideró como punto de corte para es-
tablecer buena adherencia a la dieta mediterránea una 
puntuación ≥ 5 (P50). Como indicadores de obesidad 
central se emplearon la circunferencia de la cintura y la 
relación cintura-talla. Como marcadores de inflamación 
se emplearon los niveles sanguíneos de leucocitos. 

Resultados: La edad media del colectivo estudiado fue 
de 66,2 ± 10,6 años. La puntuación media obtenida en el 
cuestionario ADM fue de 4,1 ± 2,0 puntos y el 54,9 % de 
la población presentó buena adherencia a la dieta medi-
terránea. Al comparar a los individuos en función de su 
ADM se observó que aquellos con mejor ADM presen-

taron menores valores de cintura, cintura-talla y leucoci-
tos (0,60; 96,7 cm; 6,5 ¥ 1000/mm3) que aquellos con peor 
adherencia (0,61; 98,9 cm; 6,9 ¥ 1000/mm3) (p < 0,05). Es-
tas diferencias se mantuvieron al diferenciar por sexos.

Conclusiones: Una mejor ADM se relaciona con menor 
obesidad central y mejor estado de inflamación en ancia-
nos de vida independiente.

Palabras clave: Dieta mediterránea. Obesidad central. 
Inflamación.

Declaración de conflicto de intereses: Estudio financia-
do con un Proyecto UCM-Santander (PR26/16-22B-03).

	 151	 Evaluación del efecto de la ingesta 
de fibra en síndrome metabólico, aproximación 
multifactorial

Estanyol-Torres, N.1, González-Domínguez, R.2, Rodríguez-Palme-
ro, M.3, Miñarro, A.4, Reverter, F.4, Crescenti, A.5, Caimari, A.5, Mo-
reno-Muñoz, J. A.3, del Bas, J.5, Andrés-Lacueva, C.2
1Biomarcadores y Metabolómica Nutricional y de los Alimentos. Uni-
versitat de Barcelona. 2Grupo de Biomarcadores y Nutrimetabolómica. 
Departamento de Nutrición, Ciencias de la Alimentación y Gastronomía. 
Facultad de Farmacia y Ciencias de la Alimentación, INSA, Universidad 
de Barcelona. CIBER de Fragilidad y Envejecimiento Saludable CIBER-
FES. Instituto de Salud Carlos III. Barcelona. 3Laboratorios Ordesa S.L. 
Parc Científic de Barcelona. 4Departamento de Genética, Microbiología y 
Estadística. Facultad de Biología. Universidad de Barcelona. CIBER de 
Fragilidad y Envejecimiento Saludable CIBERFES. Instituto de Salud 
Carlos III. Barcelona. 5Eurecat. Centre Tecnològic de Catalunya. Unitat 
de Nutrició i Salut. Reus.

Introducción: La ingesta de fibras alimentarias se pre-
senta como una estrategia para la mejora del conjunto de 
trastornos asociados con el síndrome metabólico (SM). 
El estudio e integración de datos provenientes de distin-
tas áreas de estudio es necesario para un mejor entendi-
miento de los factores alterados en SM y el efecto de los 
tratamientos.

Objetivos: Estudiar la eficacia in vivo de la ingesta de 
fibras sobre los distintos trastornos metabólicos asocia-
dos al SM mediante la combinación de distintas matrices 
de datos mediante el empleo de un modelo estadístico 
multifactorial.

Método: El diseño experimental se basa en una inter-
vención dietética durante 8 semanas con una combina-
ción de fibras en ratas Wistar sometidas a una dieta de 
cafetería. A lo largo del estudio se recogieron datos clí-
nicos, bioquímicos, transcriptómicos, metagenómicos y 
metabolómicos. Los resultados se analizaron mediante 
un modelo multifactorial.

Resultados: El análisis multifactorial demostró una bue-
na complementariedad de las distintas técnicas para la 
diferenciación de los distintos grupos de estudio. Los 
datos de metabolómica dirigida, clínicos, bioquímicos 
y de metagenómica tuvieron una elevada representa-
ción en la diferenciación entre dietas estándar y cafetería 
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(estudio de las alteraciones asociadas al SM), siendo la 
metabolómica dirigida la que mejor explica los cambios 
en el fenotipo derivados del SM. Por otro lado, los datos 
transcriptómicos reportaron la mayor representación en 
los cambios derivados de la intervención con fibras. La 
intervención con fibra restableció los valores propios del 
fenotipo saludable en variables clínicas relacionadas con 
adiposidad y salud intestinal, y variables metabolómi-
cas (niveles de aminoácidos y vitaminas en suero).

Conclusiones: El tratamiento con fibras potencia un fe-
notipo más saludable en SM. El análisis multifactorial se 
presenta como una aproximación eficaz para el estudio 
multiómico de SM y el tratamiento con fibra.

Palabras clave: Síndrome metabólico. Fibra. Multiómi-
cas. Análisis multifactorial.

	 157.	 Datos teóricos versus analíticos 
de la composición nutricional de los menús 
servidos en los comedores escolares 
de la comunidad de madrid. Programa 
de comedores escolares (2007-2018)

Valero-Gaspar, T.1, Rodríguez-Alonso, P.1,2, Ruíz-Moreno, E.2, Gar-
cía-González, Á.3, Ávila-Torres, J. M.1, Varela-Moreiras, G.1,3

1Fundación Española de la Nutrición. FEN. Madrid. 2Centro Nacional de 
Epidemiología. CIBEResp. Madrid. 3Departamento de Ciencias Farma-
céuticas y de la Salud. Universidad CEU-San Pablo. Boadilla del Monte. 
Madrid.

Introducción: Desde el año 2002, la Fundación Española 
de la Nutrición evalúa el cumplimiento de los requisitos 
de elaboración y programación de los menús escolares 
de los centros educativos públicos de la Comunidad de 
Madrid a través de visitas, sin previo conocimiento, a 
los mismos.

Objetivos: Comparar la información declarada en los 
ciclos de menús facilitados a las familias con los resulta-
dos obtenidos en laboratorio de las muestras recogidas. 

Método: En cada visita a los centros, se recogió una 
porción duplicada del menú servido a los escolares de 
6-9 años junto con la hoja del ciclo de menús del mes en 
curso. Se compararon los valores teóricos declarados en 
los ciclos de menús (desde el año 2007 hasta 2018) con 
los obtenidos en el análisis bromatológico de los menús 
recogidos, para energía y macronutrientes. El análisis 
estadístico se realizó con el programa SPSS versión 25.0.

Resultados: De forma general, se obtuvieron diferencias 
estadísticamente significativas entre valores declarados 
y analizados, en cuanto al contenido de energía, proteí-
nas y lípidos (p < 0,0005). Los datos analizados presen-
taron un contenido menor de energía -640 (261-1.344) 
kcal- y lípidos -34,0 (11,1-66,6) % que los indicados en el 
ciclo -761 (368-1.380) kcal- y 37,2 (13,9-73,4) %. Lo con-
trario ocurrió para las proteínas e hidratos de carbono. 
También existieron diferencias estadísticamente signifi-

cativas en todos los cursos estudiados, observándose un 
peor cumplimiento a partir del curso 2013/2014.

Conclusiones: Sería adecuado ajustar los valores teóri-
cos que se facilitan en los ciclos de menús al grupo de 
edad al que van destinados (6 a 9 años) y el tamaño de 
las raciones a servir. Es necesario el desarrollo y cumpli-
miento de lo indicado en las fichas técnicas de los platos, 
y fomentar un contacto directo entre Cocina y el Depar-
tamento de Nutrición de la empresa de restauración. 

Palabras clave: Comedor escolar. Comunidad de Ma-
drid. Menús.

	 163	 Evaluación del patrón alimentario 
de población adulta sana con distintos 
hábitos de consumo de bebidas alcohólicas

González-Zancada, N., Redondo, N., Gheorghe, A., Villavisencio, 
B., Marcos, A., Nova, E.
Grupo de Inmunonutrición. Instituto de Ciencia y Tecnología de Alimen-
tos y Nutrición (ICTAN). CSIC. Madrid.

Introducción: El hábito de consumir bebidas alcohóli-
cas con moderación podría repercutir en el consumo de 
otros grupos de alimentos y en los hábitos de alimenta-
ción en general. Sin embargo, las evidencias son escasas 
al respecto.

Objetivos: Estudiar las diferencias en el consumo de 
grupos de alimentos y la frecuencia autoinformada de 
hábitos dietéticos saludables en sujetos con distinto pa-
trón de consumo de bebidas alcohólicas.

Método: 152 adultos sanos (51,3 % M) se dividieron en 3 
grupos según el patrón de consumo de alcohol registra-
do en un cuestionario específico en entrevista con nutri-
cionista: 1) Consumo nulo/ocasional (abstemios) (n = 64; 
< 1,5 g alcohol/día); 2) Consumo procedente de cerveza 
(cerveza) (n = 41; ≥ 70 % del alcohol total); y 3) Consu-
mo de bebidas variadas (mezcla) (n = 47; ≥ 7g alcohol/
día [mujeres], ≥ 10 g alcohol/día [hombres], < 70 % del 
alcohol procedente de cerveza). Los sujetos de estudio 
completaron un cuestionario de frecuencia de consumo 
de alimentos y se comparó el consumo de los distintos 
grupos de alimentos (g/día), y las respuestas a 14 pre-
guntas referentes a elecciones saludables (fibra, fruta, 
verdura, pescado, mantequilla, grasa, carne, sal, azúcar, 
dulces, etc.). 

Resultados: No hubo diferencias en edad, sexo, o IMC 
entre grupos. Tampoco se encontraron diferencias en los 
hábitos considerados saludables ni en el consumo de los 
diferentes grupos de alimentos, salvo dos excepciones: 
1) menor porcentaje de sujetos que limitan el consumo 
de sal en las comidas en el grupo Cerveza en compara-
ción con los otros grupos (P = 0,055) y 2) menor consumo 
de embutidos en Abstemios que en los grupos Cerveza 
y Mezcla (P = 0,003). 
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Conclusiones: El consumo de alcohol moderado no 
parece relacionarse en general con un patrón dietético 
menos saludable. Sin embargo, las observaciones encon-
tradas en cuanto al consumo de embutidos sugieren un 
análisis más profundo del perfil de macronutrientes de 
la dieta. 

Palabras clave: Cerveza. Alcohol. Hábitos dietéticos. 
Grupos de alimentos. Adultos sanos.

	 164	 Análisis DAFO de la oferta 
de restauración colectiva en un entorno 
universitario

Carreño-Enciso, L.1, Martín-Hernández, A.2, de La Cruz, S.3, de Ma-
teo, B.3, Redondo del Río, M.3
1Facultad de Medicina. Universidad de Valladolid. Valladolid. 2Facultad 
de Medicina. Universidad de Salamanca. 3Área de Nutrición y Bromatolo-
gía. Facultad de Medicina. Universidad de Valladolid. Valladolid.

Introducción: El entorno universitario es propicio para 
la implantación de programas de educación nutricional 
que favorezcan la adquisición de hábitos alimentarios 
adecuados. El análisis DAFO de la oferta alimentaria 
disponible en este entorno (identificar debilidades, ame-
nazas, fortalezas y oportunidades) podría ser muy útil 
para establecer los objetivos de dichos programas.

Objetivos: Realizar un análisis DAFO de las distintas 
ofertas de restauración de la Universidad de Valladolid 
(UVa).

Método: Estudio observacional transversal. Mediante 
encuestas (n = 1580) y visitas in situ se realizó un aná-
lisis de la oferta alimentaria de las cafeterías, colegios 
mayores, máquinas expendedoras y zonas habilitadas 
para comer de los centros del campus de Valladolid de 
la Universidad de Valladolid (UVa). Con los resultados 
se realizó un análisis DAFO.

Resultados: Debilidades: elevada oferta de comida no 
saludable; escasa oferta de productos saludables y a pre-
cio más elevado; pocas zonas habilitadas para comer con 
escaso equipamiento. Amenazas: mejor y mayor oferta 
de productos saludables en la competencia. Fortalezas: 
precio competitivo de los menús; localización de cafete-
rías y máquinas expendedoras; facilidad y rapidez para 
la adquisición de productos. Oportunidades: educación 
nutricional para saber elegir y combinar opciones salu-
dables; aumento de la oferta de productos saludables.

Conclusiones: Se evidencia la necesidad de realizar ac-
ciones de educación nutricional para mejorar las eleccio-
nes y el uso que hacen los usuarios de la restauración 
colectiva en el entorno universitario. También es nece-
sario valorar y proponer cambios en la oferta actual de 
productos de los servicios de restauración.

Palabras clave: Universidad saludable. DAFO. Educa-
ción nutricional.

	 166	 Intervenciones enfermeras aplicadas 
a la nutrición infantil en atención primaria (AP)

Falomir-Carrasco, R.
Centro de salud Pozuelo Estación. Madrid.

Introducción: La nutrición a lo largo de la infancia y ado-
lescencia constituye una de las tareas primordiales de 
los pediatras y Enfermeras en la atención primaria (AP), 
son ellos quienes deben promover la lactancia materna, 
prevenir la desnutrición por exceso o por defecto dar las 
pautas nutricionales correctas en función del niño y su es-
tado de salud o sus diversas patologías, para contribuir a 
mejorar la calidad de vida del niño y del adolescente.

Objetivos: Debido a la gran importancia y relación que 
tiene la Enfermería en la promoción de los hábitos de vida 
saludables de los pacientes pediátricos, en cada una de las 
revisiones del programa Niño Sano 0-14 años, por medio 
del proceso de atención de Enfermería (PAE) podremos 
actuar y cuidar usando un lenguaje estandarizado.

Método: Surge la motivación de realizar una revisión bi-
bliográfica en varias bases de datos para conocer las diver-
sas actuaciones de Enfermería que se llevan a cabo en la AP 
en relación con la nutrición infantil y del adolescente.

Resultados: A parte de las recomendaciones del Comité 
de Nutrición de la Asociación Española de Pediatría, se-
gún esta revisión, se observa que se da poca visibilidad a 
los cuidados e intervenciones nutricionales que la enfer-
mera de pediatría realiza en AP. La enfermera de AP tiene 
un perfil profesional idóneo para participar en la conse-
cución de un adecuado estado nutricional de la población 
infantil sana y enferma por ser el punto más accesible de 
entrada. Los cólicos del lactante, las deshidrataciones por 
la preparación incorrecta de los biberones, malnutrición 
por exceso o defecto, el control de glucemia en el paciente 
diabético etc., son varios problemas graves que se encuen-
tran en hospitales y en AP. Existen numerosas patologías 
relacionadas con la alimentación, algunas intervenciones 
enfermeras pueden solucionar esto. Además, se puede 
realizar desde los centros de salud o centros educativos, 
donde la Enfermera participa en ellos a través de diferen-
tes programas de salud infantil.

Conclusiones: Las profesionales de Enfermería que traba-
jan diariamente con niños y adolescentes, deben de tener 
presentes y dar la importancia que merece al tema de nutri-
ción infantil, ya que puede mejorar la situación de muchos 
pacientes con o sin patología de base, estos conocimientos 
les permitirían tomar conciencia sobre el problema.

Palabras clave: Nutrición. Enfermería. Atención Prima-
ria. Formación.

	 170.	 El gluten, del laboratorio a la sociedad

Miranda-Gómez, J.1,2, Lasa, A.1,2, Larretxi-Lamelas, I.1,2, Bustaman-
te-Gallego, M. A.2, Salmerón-Egea, J.1,2, Fernández-Gil, M.1, Martí-
nez-González, O.2, Navarro-Santamaría, V.1,2, Txurruka-Ortega, I.1,2, 
Simón-Magro, E.1,2
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1Grupo de Investigación GLUTEN3S. Departamento de Farmacia y 
Ciencias de los Alimentos. Universidad del País Vasco. Álava. 2Labora-
torio de Análisis de Gluten. Departamento de Farmacia y Ciencias de los 
Alimentos. Universidad del País Vasco. Álava.

Introducción: El colectivo celiaco no solo tiene merma-
da su capacidad de consumir una gran variedad de ali-
mentos que pueden contener gluten, sino que también 
tiene una afectación importante en su socialización. 

Objetivos: El equipo de investigación GLUTEN3S ha 
evolucionado desde el análisis del gluten en los alimen-
tos a la mejora de la calidad de vida del colectivo

Método: Se comenzaron o intensificaron las colabora-
ciones con hospitales (gastroenterólogos y endocrinos), 
empresas productoras y el propio colectivo. El equipo 
GLUTEN3S se ha reorganizado en las siguientes líneas: 
1) análisis del gluten, nutrientes y moléculas de interés 
nutricional, 2) valoración de la dieta sin gluten (DSG), y 
3) transferencia de conocimiento a la sociedad. 

Resultados: Los resultados más importantes obtenidos 
por líneas fueron los siguientes: 1) El análisis anual de 
más de mil alimentos nos permite conocer los alimen-
tos con más riesgo en cuanto a presencia de gluten in-
esperada. Además, en cuanto al perfil nutricional de los 
alimentos específicos sin gluten (PSG), se ha observado 
que los panes poseen mayor contenido de fibra y almi-
dón resistente que sus homólogos con gluten. También 
se han observado diferencias en el cometido de hierro y 
algunas vitaminas entre ambos tipos de pan. 2) Gracias 
a creación de un software propio, se ha determinado el 
desequilibrio de la DSG del colectivo celiaco, asemeján-
dose al de la población general. 3) Del material activo y 
pasivo para la divulgación elaborado, las modalidades 
de talleres de cocina sin gluten para familias, así como 
el aprendizaje basado en investigación para alumnado 
de primaria, son las actividades que mejor aceptación e 
impacto han tenido. 

Conclusiones: La ampliación de la perspectiva del equi-
po ha permitido identificar más necesidades en las per-
sonas celiacas, lo que se ha traducido en mayor trans-
ferencia a la sociedad y al colectivo, impactando en su 
calidad de vida.

Palabras clave: Celiaquía. Gluten. Transferencia.

	 172.	 Integración de la sostenibilidad 
en el grado de nutrición humana y dietética

Miranda-Gómez, J.1,2, Navarro-Santamaría, V.1,2, Martínez-Gonzá-
lez, O.1,2, Rada, D.1, Bustamante-Gallego, M. Á.1, Etaio-Alonso, I.1, 
Lasa, A.1,2, Simón-Magro, E.1,2, Txurruka-Ortega, I.1,2

1Departamento de Farmacia y Ciencias de los Alimentos. Universidad del 
País Vasco. Álava. 2Grupo de Investigación GLUTEN3S. Departamento de 
Farmacia y Ciencias de los Alimentos. Universidad del País Vasco. Álava.

Introducción: Resulta innegable reconocer a la sosteni-
bilidad como pilar fundamental de alimentación actual 

y del futuro. De este modo, el desarrollo Sostenible y la 
Responsabilidad Social es una competencia transversal 
que debería interiorizar cualquier graduado en ciencias 
de la salud para integrarla en su desarrollo profesional. 

Objetivos: Implementar una estrategia para promover 
la enseñanza-aprendizaje del alumnado de Nutrición 
Humana y Dietética (NHD) de la Universidad del País 
Vasco en torno a la sostenibilidad y la responsabilidad 
social, así como cuantificar su impacto. 

Método: Participaron siete asignaturas de NHD repar-
tidas a lo largo del grado, 10 profesores/as y 111 estu-
diantes. En el caso del grupo de intervención (n = 67), la 
sostenibilidad y la responsabilidad social se abordaron 
como una competencia transversal de grado. Por su par-
te, el grupo control (n = 44) no abordó dicha competen-
cia. Primeramente, se definió la competencia de forma 
precisa para, en una siguiente fase, proceder al diseño de 
actividades cooperativas y colaborativas. Se establecie-
ron criterios y se diseñaron herramientas para su evalua-
ción, adecuadas para el seguimiento de las actividades. 
El diseño experimental fue aprobado por el Comité de 
Ética de la Universidad del País Vasco. 

Resultados: El conocimiento sobre sostenibilidad y res-
ponsabilidad social mejoró en el alumnado sometido 
a la intervención a través del conjunto de actividades 
propuestas (p < 0,05). Sin embargo, en lo que se refiere 
al comportamiento intencional hacia la sostenibilidad, 
no hubo diferencias significativas tras la intervención en 
la comparativa entre el grupo control y el experimental.

Conclusiones: El impacto de la estrategia establecida 
resultó positivo en la generación de conocimientos so-
bre sostenibilidad, pero fue insuficiente para cambiar la 
intención de comportamiento sostenible del alumnado.

Palabras clave: Nutrición Humana y Dietética. Sosteni-
bilidad. Profesión sanitaria.

	 175	  Evaluación del perfil nutricional 
en las residencias públicas de Galicia

Piedrafita-Páez, N., Romero-Rodríguez, M. Á., Vázquez-Odériz, M. L.
Departamento de Química Analítica, Nutrición y Bromatología. Áreas de 
Nutrición y Bromatología y Tecnología de Alimentos. Facultad de Cien-
cias. Campus Terra de Lugo. Universidad de Santiago de Compostela.

Introducción: Las personas mayores institucionalizadas 
son uno de los colectivos con mayor riesgo de padecer 
malnutrición o déficit nutricionales importantes. En esta 
población una ingesta adecuada podría evitar o mejo-
rar la evolución de muchas enfermedades. Sin embargo, la 
planificación dietética en este colectivo resulta muy com-
plicada puesto que se trata de un grupo heterogéneo y, 
generalmente, polimedicados. Es importante detectar esta-
dos de déficit nutricional y adoptar el plan de intervención 
necesario para su tratamiento una vez se haya realizado la 
evaluación de los menús de cada residencia pública.
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Objetivos: Analizar y valorar los menús de las residen-
cias públicas de Galicia mediante la calibración de los 
platos servidos, como también conocer la ingesta real a 
través del Método: de doble pesada para conocer el per-
fil nutricional de los residentes.

Método: Se realizó un trabajo de campo visitando a 19 
residencias públicas en las cuales se llevó a cabo un aná-
lisis por doble pesada de los desayunos, almuerzos y 
cenas de 80 residentes. La calibración de los menús se 
realizó a través del software dietético Dietowin 8.0.

Resultados: La ingesta calórica media para hombres fue 
de 2333 kcal y 2161 kcal para mujeres. Con respecto a 
hidratos de carbono, proteínas y lípidos aportaron res-
pectivamente el 61 %, 22 % y el 16 % de la energía total.

Conclusiones: El tamaño de las raciones servidas en las 
residencias públicas de Galicia es superior a las necesi-
dades para este grupo de población, conllevando a una 
ingesta energética superior a las recomendaciones más 
actuales. Los hidratos de carbono y las proteínas se en-
cuentran por encima de la ingesta recomendada. El apor-
te de lípidos es marcadamente bajo. Se detectó una gran 
variedad de frutas y verduras, pero en cantidades insufi-
cientes, siendo este el principal punto de actuación para 
conseguir la adecuación calórica de los platos servidos.

Palabras clave: Residencia Pública. 3º edad. Galicia. In-
gesta calórica. Malnutrición.

	 180	 Relación entre el estado nutricional 
de niños de 5º y 6º de primaria y la frecuencia  
de comer en familia

Nieto-Martínez, G., Aragón, A., Ros, G. 
Facultad de Veterinaria. Universidad de Murcia.

Introducción: En una sociedad en la que el estrés y las 
prisas llevan al aumento del consumo de comida rápi-
da y procesada, pocas veces al día las familias tienen la 
oportunidad de realizar alguna de las comidas del día 
todos juntos. Las emociones marcan nuestra vida y tam-
bién nuestra alimentación, al igual que en los niños, las 
emociones y los alimentos marcarán su vida y su salud, 
tanto en el momento actual como en el futuro. Comer 
por lo menos tres comidas en familia todas las semanas 
está asociado con tener niños sanos. Estos niños que 
pueden comer en familia suelen tener además menor 
grado de sobrepeso y obesidad.

Objetivos: Estudiar la relación entre la frecuencia de co-
midas en familia y el estado nutricional en niños de 5º y 
6º de primaria.

Método: Para ello se realizó un cuestionario de emocio-
nes a niños de 5º y 6º de primaria del colegio concertado 
San Francisco de Asís de Lorca, dentro del proyecto Heal-
thy Family (Proyecto de educación nutricional y nutrición 
emocional para los niños y la familia). En este estudio 
también se ha realizado el cuestionario kidmed para va-
lorar la adherencia a la dieta mediterránea de estos niños. 

Resultados: Los resultados muestras que la mayoría de 
los niños de este colegio que han participado en el es-
tudio, solo realizan una de las comidas del día con su 
familia, siendo esta la cena, o las comidas del fin de se-
mana. Y dicha frecuencia se correlaciona con el estado 
nutricional de los niños. 

Conclusiones: Comer en familia refuerza las emociones 
de los niños y por tanto niños emocionalmente sanos y 
fuertes son capaces de comer mejor y más saludable-
mente con una variedad de alimentos más amplia.

Palabras clave: Estado nutricional. Familia. Obesidad. 
Niños.

	 183	 Bases dietético-nutricionales 
para los centros de menores de la Agencia 
Madrileña de Atención Social

Rodríguez-Alonso, P.1, Valero-Gaspar, T.1,2, Trabanco-Llano, A.1, 
Ruíz-Moreno, E.1,2, Ávila-Torres, J. M.1, Varela-Moreiras, G.1,3, Ban-
do-Beltrán, J. C.4, González-Alonso, M. T.4, Hernández-Ovejero, 
H.4, Ramos-Cordero, P.4
1Fundación Española de la Nutrición. FEN. Madrid. 2Centro Nacional de 
Epidemiología. CIBEResp. 3Departamento de Ciencias Farmacéuticas y de 
la Salud. Universidad CEU-San Pablo. Madrid. 4Agencia Madrileña de 
Atención Social de la Comunidad de Madrid.

Introducción: Elaboración de unas bases dietético-nu-
tricionales, junto con la adaptación de una herramienta 
informática de valoración dietética, para el diseño de 
menús mensuales para la población vulnerable de los 
Centros de Menores de la Agencia Madrileña de Aten-
ción Social de la Comunidad de Madrid. 

Objetivos: Mejorar la alimentación y los estilos de vida 
de los usuarios de los Centros de Menores. 

Método: Para la elaboración de las bases dietético-nutri-
cionales, se han realizado visitas a 7 de los Centros, para 
conocer las características y perfil clínico de los usuarios, 
así como el tipo de dietas que siguen, para poder ade-
cuar las bases y la herramienta informática a cada uno 
de los Centros. Así mismo, se ha formado a los respon-
sables para la puesta en marcha e implantación de las 
bases y de la herramienta informática.

Resultados: Elaboración de unas bases dietéticas, 
destinadas a población infantil, escolar, adolescentes, 
adolescentes embarazadas o en periodo de lactancia 
y lactantes, junto con ejemplos de menús mensuales, 
basados en 1.040 fichas técnicas de cada una de las re-
cetas, en las que se incluye ingredientes, modo de pre-
paración, gramaje, alérgenos y valor nutricional por 
100 g. Estas bases, junto con una herramienta infor-
mática, servirán de referencia para ayudar al Servicio 
de Restauración en la elaboración de los menús de los 
usuarios (basal, intolerancia a la lactosa, celiaquía, sin 
cerdo), teniendo en cuenta los criterios de variedad y 
equilibrio, sostenibilidad y proximidad de los alimen-
tos utilizados en la elaboración de las recetas.
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Conclusiones: El servicio del comedor de cada Centro 
necesita tener unas pautas dietéticas para el diseño de los 
menús, teniendo en cuenta; edad, sexo, ración a servir, 
modo de preparación, alérgenos. Para que todos los usua-
rios sigan y adquieran unos hábitos de vida saludables y 
propicien su máximo grado de desarrollo personal.

Palabras clave: Bases dietético-nutricionales. Alimenta-
ción infantil.

	 186	  Factores asociados al estado de hierro 
al final del embarazo. Estudio ECLIPSES

Iglesias-Vázquez, L.1,2, Ruiz, F.3, Aparicio, E.1,2, Bedmar, C.1,2, Jardí, 
C.1,2, Serrat, N.4, Gimeno, M.5, Basora, J.2,6, Arija, V.1,2,6

1Departamento de Ciències Mèdiques Bàsiques. Unidad de Salut Públi-
ca y Nutrición. Universidad Rovira i Virgili, Reus (Tarragona). 2Insti-
tut d’investigació Sanitària Pere Virgili, Reus (Tarragona). 3Servicio de 
Asistencia Sanitaria para la Salud Sexual y Reproductiva (ASSIR), Ta-
rragona. Instituto Catalán de la Salud, Barcelona. 4Laboratorio de aná-
lisis clínico. Hospital Universitario Joan XIII, Tarragona. 5Tedec-Mei-
ji Farma S.A, Madrid. 6Institut d’Investigació en Atenció Primaria 
(IDIAP Jordi Gol), Reus (Tarragona).

Introducción: Un estado de hierro desequilibrado [défi-
cit de hierro (DH), anemia, anemia por déficit de hierro 
(ADH) o hemoconcentración (Hc)] perjudican la salud 
materno-fetal. 

Objetivos: Evaluar la efectividad de diferentes dosis de 
hierro ajustadas para los niveles iniciales de hemoglo-
bina (Hb) en el estado de hierro materno y describir los 
factores prenatales asociados.

Método: 791 participantes del estudio ECLIPSES se asig-
naron al azar en estrato 1 (Hb = 110-130g/L, recibieron 
40 o 80 mg/d de hierro) y estrato 2 (Hb > 130g/L, reci-
bieron 20 o 40 mg/d de hierro). Se registraron datos de 
historia clínica, bioquímica, genotipo HFE, origen étni-
co, dieta, suplementación, estilo de vida y características 
sociodemográficas durante la gestación. 

Resultados: En el estrato 1, el 44,7 % mostró ID, 12,4 % 
anemia, 9 % IDA y 7,3 % Hc en el tercer trimestre (3T), 
mientras que en el estrato 2 los porcentajes fueron 67,7, 
10, 9,4 y 19,4 %. En el estrato 1, el uso de 40 mg/d en 
lugar de 80 mg/d duplicó el riesgo de DH, mientras que 
los niveles iniciales de ferritina sérica (FS) protegieron 
contra DH, anemia y ADI. En el estrato 2, la FS inicial y 
el nivel socioeconómico medio-alto protegieron contra 
anemia y ADH. La dosis más baja redujo el riesgo de Hc 
(p = 0,035) mientras que la mutación H63D del gen HFE 
lo aumentó (p = 0,033).

Conclusiones: Dosis altas de hierro aumentan las reser-
vas de hierro sin aumentar el riesgo de anemia y ADH 
en 3T cuando la Hb inicial era 110-130 g/L, mientras que 
dosis bajas reducen el riesgo de Hc sin aumentar el de 
DH o anemia, cuando Hb > 130 g/L. El estado de hierro 
materno temprano en el embarazo influye mucho en el 
estado de hierro al 3T. Valorar Hb, FS y mutaciones de 
HFE al inicio podría ayudar a prescribir las dosis apro-
piadas de suplementos de hierro.

Palabras clave: Suplementación. Hierro. Anemia. Déficit 
de hierro. Hemoconcentración. Embarazo.

	 188	  Ingesta de azúcares libres sucres 
y exceso de peso en la primera infancia 

Jardí-Piñana, C.1, Bedmar, C.1, Elías, I.1, Ribot-Serra, B.2, Aran-
da-Pons, N.1, Arija, V.1
1Departamento de Ciencias Médicas Básicas. Facultad de Medicina y 
Ciencias de la Salud. Universitat Rovira i Virgili. Reus (Tarragona). 2Fa-
cultad de Ciencias de la Salud y el Bienestar. Universitat de Vic. Girona.

Introducción: La OMS indica la importancia de moderar 
la ingesta de azúcares libres. Sin embargo, existen pocas 
evidencias del cumplimiento de esta recomendación en 
la infancia, donde la Pediatría conduce su alimentación. 

Objetivos: Describir la ingesta de azúcares libres en la 
infancia y su efecto sobre el estado ponderal.

Método: Estudio longitudinal prospectivo. 136 niños de 
12 meses seguidos hasta los 30 meses de edad. Se regis-
traron datos maternos (obstétricos, perinatales, socioe-
conómicos) y del niño (tipo de lactancia, alimentación 
infantil mediante recuerdo-24 a los 12 meses; y antropo-
metría a los 30 meses para estimar el estado ponderal. 
Se calculó la ingesta de energía, nutrientes, y específi-
camente azúcares libres (procedentes de postres lácteos 
azucarados, bebidas azucaradas, cereales dulces, choco-
late, azúcar de mesa y miel), y azúcares naturales (frutas 
enteras, verduras, leche y cereales).

Resultados: La mayor ingesta de azúcares libres pro-
venía del mayor consumo de cereales de desayuno, ga-
lletas y bollería. Este mayor consumo realizado a los 12 
meses se asociaba con un mayor porcentaje de niños con 
exceso de peso a los 30 meses (OR: 1,136; CI: 1,033-1,248; 
p = 0,008). El 60,9 % de los niños con exceso de peso a 
los 30 meses, habían realizado una ingesta de azúcares 
libres > 10 % recomendado por la OMS a los 12 meses, 
frente al 39,1 % de los niños sin exceso de peso a los 
30 meses (p = 0,032).

Conclusiones: La prevalencia de niños que realizan in-
gesta excesiva de azúcares libres es muy elevada a los  
12 meses de edad, lo que repercute en un incremento del 
peso a los 30 meses. La prevención primaria del exceso 
de peso en la infancia debe insistir más en su alimenta-
ción, entre otras estrategias.

Palabras clave: Alimentación infantil. Azúcares libres. 
Obesidad infantil.

	 190	 Alimentación durante el embarazo. 
Estudio ECLIPSES

Jardí, C.1, Aparicio, E.1, Bedmar, C.1, Basora, J.2, Arija, M. V.3
1Departamento de Medicina Preventiva y Salud Pública. Facultad de 
Medicina. Universidad Rovira i Virgili. Reus. 2Research Support Unit. 
Primary Health Department of Tarragona. Reus. 3Facultad de Medicina y 
Ciencias de la Salud. Universitat Rovira i Virgili. Reus.
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Introducción: La nutrición durante la gestación es muy 
importante tanto para el bienestar de la madre como 
para el desarrollo fetal.

Objetivos: Describir el consumo alimentario durante el 
embarazo e identificar los factores maternos asociados 
con la calidad de la dieta.

Método: Estudio longitudinal realizado en Tarragona. 
Participaron 793 mujeres embarazadas a las 12, 26 y 36 
semanas de gestación. Se evaluaron datos de la historia 
clínica, medidas antropométricas, estilos de vida, con-
sumo alimentario mediante un cuestionario de frecuen-
cia de alimentos validado, y mediante la adherencia a la 
dieta mediterránea (Trichopoulos, 2003). Se comparó el 
consumo al consejo alimentario de la Sociedad Española 
de Nutrición Comunitaria.

Resultados: El consumo de alimentos saludables fue in-
ferior al aconsejado (frutas y verduras, cereales salados, 
legumbres y frutos secos) y el de carnes rojas y procesa-
das y alimentos dulces fue superior. Durante la gesta-
ción disminuyó el consumo de frutas, verduras, cereales 
salados y dulces. La adherencia a la dieta mediterránea 
fue media, se mantuvo durante el embarazo y se obser-
varon mejores puntuaciones entre las mujeres embara-
zadas de mayor edad, de mayor clase social y nivel edu-
cativo, que no fuman, ni beben (p < 0,005). 

Conclusiones: La alimentación durante la gestación man-
tiene una moderada adherencia a la dieta mediterránea, 
aunque se aleja de los principales consejos alimentarios 
en un momento crítico para su bienestar y para el desa-
rrollo del bebé. Se debería incrementar la promoción de 
alimentación saludable durante la gestación, principal-
mente en los grupos a riesgo, como madres jóvenes, de 
bajo nivel socioeconómico y cultural, y con hábitos de 
tabaco y bebidas alcohólicas. 

Palabras clave: Embarazo. Alimentación.

	 192	 Asociación entre masa magra 
y síndrome metabólico o sensibilidad/ 
resistencia a la insulina en niños: revisión 
sistemática

Córdoba-Rodríguez, D.P.1, Iglesia, I.2,3,4, Gómez-Bruton, A.2,5,6, Ca-
sajús, J. A.2,5, Moreno, L.A.2,4,6 
1Grupo de investigación alimentos nutrición y salud, Facultad de Cien-
cias, Pontificia Universidad Javeriana, Bogotá DC, Colombia. 2Grupo de 
investigación crecimiento, ejercicio, nutrición y desarrollo (GENUD), 
Universidad de Zaragoza. 3Instituto Agroalimentario de Aragón (IA2), 
Instituto de Investigación Sanitaria Aragón (IIS Aragón), Zaragoza. 
4Red de Salud Materno Infantil y del Desarrollo (SAMID), Instituto de 
Salud Carlos III, Madrid. 5Facultad de Ciencias de la Salud y del Deporte 
(FCSD), Departamento de Fisiatría y Enfermería, Universidad de Zara-
goza. 6Centro de Investigación Biomédica en Red de Fisiopatología de la 
Obesidad y Nutrición (CIBERObn), Madrid.

Introducción: No existe evidencia clara sobre la asocia-
ción entre masa magra (MM) resistencia a la insulina y 
síndrome metabólico (SM). 

Objetivo: Dilucidar la existencia de asociación entre la 
MM y el SM o la sensibilidad (SI)/ resistencia a la insuli-
na (RI) en población pediátrica.

Métodos: Se revisaron sistemáticamente estudios pu-
blicados hasta el 31 de diciembre de 2018 en niños/as 
desde 0-18 años en las bases de datos: PubMed, Scien-
ceDirect, Embase, Scopus, Web of Science y SciELO. Las 
palabras clave fueron: composición corporal, masa cor-
poral magra, masa libre de grasa, masa magra, masa de 
tejido magro, masa muscular esquelética, masa muscu-
lar, índice de masa libre de grasa, síndrome metabólico, 
tolerancia a la glucosa (TG), RI y SI. No se incluyeron es-
tudios en niños con patologías, animales o adultos. Los 
artículos fueron evaluados por dos revisores (DCR, IIA) 
y un tercero colaboró en caso de discrepancias (AGB). 
Para evaluar la calidad se utilizaron las escalas del Gru-
po de Sociología Médica BSA, de Tooth y de la Colabo-
ración Cochrane, según tipo de estudio (transversales, 
longitudinales y estudios clínicos, respectivamente).

Resultados: Entre los 5.674 artículos recuperados, fi-
nalmente se incluyeron 11 de entre ellos, 4 estudios no 
encontraron asociación (1 RI, 1 TG y 2 SM), 3 estudios 
hallaron una asociación negativa (2 RI, 1 SM) y 4 aso-
ciación positiva (1 RI, 1 SI, 2 SM) tras ajustar por peso 
y/o % de grasa. 

Conclusiones: La gran heterogeneidad que existe en la 
definición de SM y/o resistencia a la insulina, hace que 
la evidencia en relación con el impacto de la masa magra 
en niños, sea limitada y contradictoria. Se requiere un 
esfuerzo futuro para aunar criterios y realizar estudios 
en los que no se subestime el efecto de la masa magra. 

Palabras clave: Masa magra. Síndrome metabólico. Me-
tabolismo de la insulina. 

	 204	 Concepto actual de alimentación 
saludable. Más allá de la composición 
de alimentos y bebidas

Urrialde, R.
Departamento de Genética, Fisiología y Microbiología. Facultad de 
Ciencias Biológicas. Universidad Complutense de Madrid. 

Introducción: La adaptación y evolución de las guías 
alimentarias en los últimos 50 años ha supuesto la in-
corporación de otros factores que influyen en la ali-
mentación saludable a parte del consumo de alimentos 
y bebidas, determinados por el entorno, la hidratación, 
la actividad física, las formas culinarias de preparación 
de los alimentos, la socialización, estado emocional, y 
la forma y modo de consumo de alimentos. Incluso en 
un futuro probablemente se incorporarán otros como 
horarios, estacionalidad, huella local, sostenibilidad. 

Objetivos: Determinar los factores y parámetros más 
importantes que entran a formar parte de los grafismos 
elaborados a partir de las guías alimentarias.
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Método: Análisis a nivel nacional de los conceptos va-
lidados científicamente e incorporados a los grafismos 
usados en España y los reconocidos a nivel mundial 
por la Food and Agriculture Organization of the Uni-
ted Nations.

Resultados: Se han analizado las guías alimentarias 
procedentes de 93 países, incluidas en la sección Food 
Guidelines de la Food and Agriculture Organization 
(FAO), así como los grafismos utilizados para repre-
sentar los consejos sobre las mismas. Estos 93 países 
correspondían a 2 del América del Norte, 28 de Améri-
ca Latina y Caribe, 5 del Cercano Oriente, 7 de África, 
18 de Asia y el Pacífico y 33 de Europa. Del total de 93 
países, 36 países utilizan grafismo basado en plato, rue-
da o circunferencia, lo que supone el 38,71 % y 57 usan 
como base la pirámide, triángulo o similar, lo que im-
plica un 61,29 %. En el caso del agua/hidratación lo in-
cluyen 54 países, lo que suponen un 58,06 %, y 45 países 
la actividad física, lo que implica un 48,39 %. Solo en 1 
caso se incorporan aspectos culinarios, en otro caso se 
incluyen aspectos emocionales/sociales y en 5, positi-
va o negativamente, bebidas con contenido alcohólico. 
De forma novedosa, existe un país europeo, Suiza, que 
utiliza los 2 grafismos.

Conclusiones: La dieta saludable debería ser considera-
da genéricamente como una alimentación diaria benefi-
ciosa para la salud para la población humana, teniendo 
en cuenta su entorno y su adaptabilidad, debiendo ser 
variada, moderada y equilibrada, aportando la cantidad 
suficiente de calorías y nutrientes y sustancias con efecto 
fisiológico, esenciales para el correcto crecimiento y de-
sarrollo del organismo en cada una de las etapas de la 
vida, estando condicionada por aspectos exógenos que 
permitan que se alcance su consecución dependiendo 
del grado y efectividad de los mismos.

Palabras clave: Alimentación. Dieta. Saludable.

Declaración de conflicto de intereses: No hay ningún 
tipo de conflicto de interés.

	 207	 La adherencia a la dieta mediterránea  
y su relación con enfermedades crónicas no 
transmisibles

San Onofre Bernat, N.1, Quiles, J.2

1Departamento de Enfermería Comunitaria, Medicina Preventiva y 
Salud Pública. Universidad de Alicante. 2Dirección General de Salud 
Pública y Adicciones. Conselleria de Sanitat Universal i Salut Pública. 
Generalitat Valenciana. CIBERESP. España.

Introducción: La dieta mediterránea se presenta como 
un modelo dietético saludable, capaz de prevenir y re-
vertir enfermedades cardiovasculares y otras enferme-
dades crónicas, con un bajo impacto ambiental.

Objetivos: Analizar la alta adherencia a la dieta medi-
terránea (ADM) de una población adulta de la Comu-

nitat Valenciana y su relación con enfermedades cróni-
cas no transmisibles.

Método: Estudio epidemiológico transversal de una 
muestra (n = 2.728) representativa de población ≥ 16 
años. Los datos correspondieron a la Encuesta de Nu-
trición de la Comunitat Valenciana 2010-2011. Se evaluó 
la ADM mediante el cuestionario MEDAS y la asocia-
ción de las variables de morbilidad crónica declarada 
(hipertensión arterial (HTA), infarto de miocardio o co-
razón, otras enfermedades del corazón, diabetes e hi-
percolesterolemia) utilizando el programa estadístico 
SPSS, pruebas de T de Student, análisis de la varianza, 
Chi-Cuadrado, Odds-Ratio, regresión logística univa-
riante y multivariante. El nivel de significación estadís-
tica se estableció en un p-valor < 0,05 y el intervalo de 
confianza al 95 %.

Resultados: Los resultados evidenciaron que a me-
dida que aumentó la edad, aumentó la frecuencia 
de morbilidad crónica y la ADM. El análisis univa-
riante mostró asociación significativa entre quienes 
padecieron de forma crónica HTA, e hipercoleste-
rolemia con una alta ADM en ambos sexos. En el 
grupo de los hombres, también se asoció la diabe-
tes o haber tenido un infarto con una alta ADM. El 
análisis multivariante reflejó que un nivel alto de 
cumplimiento del patrón dietético mediterráneo se 
asoció significativamente con quienes declararon 
padecer HTA e hipercolesterolemia en ambos sexos. 
Para el grupo de los hombres también se asoció con 
infarto de miocardio. 

Conclusiones: Existe una alta ADM en personas que 
padecen enfermedades crónicas, quizá por el hecho de 
ser el patrón dietético recomendado cuando aparecen 
estas patologías. 

Palabras clave: Adherencia. Dieta mediterránea. Enfer-
medad cardiovascular. Morbilidad.

Declaración de conflicto de intereses: Todos los auto-
res declaran la ausencia de relaciones de tipo económi-
co con compañías u organizaciones cuyos productos o 
servicios sean objeto o intervengan en el estudio.

	 209	 Estudio descriptivo de la cohorte 
materna del proyecto Dastatuz

Urkia Susin, I.1, Maiz-Aldalur, E.2

1Dpto. de Farmacia y Ciencias de los Alimentos. Facultad de Farmacia. 
UPV/EHU. Álava. 2Dpto. de Personalidad, Evaluación y Tratamientos 
Psicológicos. Facultad de Psicología. UPV/EHU. Guipúzcoa.

Introducción: La neofobia alimentaria infantil se ha 
asociado con un menor consumo de frutas y verduras 
(FV). Factores tempranos como la dieta materna pue-
den ser determinantes en la ingesta de FV. Son esca-
sos los estudios a este respecto. El proyecto Dastatuz 
propone una intervención cuasiexperimental, multi-
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céntrica, controlada y prospectiva para la valoración de 
dichos factores.

Objetivos: Describir las características de las prime-
ras participantes en la cohorte de madres del proyec-
to Dastatuz para comprobar la comparabilidad de los 
grupos asignados.

Método: Se analizaron los datos basales de 23 partici-
pantes reclutadas entre septiembre de 2019 y marzo de 
2020 dentro del proyecto Dastatuz, en el que se espera 
reclutar a 144 mujeres embarazadas antes de la sema-
na 24 de gestación, de entre 18 y 45 años y residentes 
en Euskadi. Se han analizado los datos del cuestionario 
basal en el que se informa sobre el estado socioeconó-
mico y psicológico, perfil dietético y método de alimen-
tación infantil que esperan utilizar las madres. Este 
cuestionario se ha utilizado para la asignación ciega de 
los grupos, según su consumo medio de FV.

Resultados: No se encontraron diferencias significa-
tivas entre las características de los grupos control e 
intervención (a = 0,05). En general, la adherencia a la 
dieta mediterránea (DM) es media-baja, no son fuma-
doras, el IMC 23,39-24,75 kg/m2 y la mitad es de Álava 
(52,17 %). Pero se hallaron diferencias, mostrando una 
menor adherencia a la DM en las mujeres empleadas 
(p = 0,020) y un mayor nivel de preparación hacia el 
parto entre mujeres primigestas (p < 0,001).

Conclusiones: Los grupos asignados dentro del proyec-
to son comparables y el estudio cuasiexperimental Das-
tatuz podría proporcionar información valiosa sobre los 
efectos del consumo de FV sobre la neofobia infantil.

Palabras clave: Frutas y verduras. Neofobia alimenta-
ria. Dieta materna. Lactancia materna. Alimentación 
complementaria.

Declaración de conflicto de intereses: Los/as autores/
as de este proyecto declaran que no existe ningún con-
flicto de interés.

	 218	  ¿Puede un blog de apoyo mejorar  
la pérdida de peso?

Pérez Montero, E., Jódar Gimeno, E.
Hospital Universitario Quironsalud Madrid.

Introducción: Los programas basados o con apoyo en 
herramientas web, están siendo cada vez más utiliza-
dos como apoyo para mejorar los cambios de hábitos o 
el éxito en la pérdida de peso. Los resultados hasta aho-
ra publicados tienen un porcentaje de éxito en torno al 
50 %, por lo que es una herramienta a considerar que 
debe ser evaluada con mayor profundidad. 

Objetivos: Comparar el cambio de peso a 3 meses entre pa-
cientes de dos cohortes de estudio en las que se realizó un 
apoyo mediante el uso de un diario o de una página web.

Método: Estudio de cohortes con 165 pacientes con una 
intervención dietética por exceso de peso, tres meses 
con visitas quincenales, asignados por azar a una inter-
vención intensiva mediante vía web (GW) o vía diario 
de registro de alimentos (GD). Se analizaron un total de 
81 pacientes en el grupo GW, con una media de edad 
de 48,6 ± 13,9, un IMC medio de 30,3 ± 4,2 y siendo un 
total de 64 (79,0 %) mujeres. En el grupo GD la edad 
media era de 49,5 ± 13,0 el IMC medio era de 31,1 ± 4,6 y 
el número de mujeres fue de 66 (78,6 %) 

Resultados: La pérdida media de peso por IT fue simi
lar entre los grupos GW y GD (4,4 ± 2,8 kg vs 4,1 ± 3,0 kg; 
p = 0,577), así como el porcentaje de pérdida de peso 
≥1 %, [76 (93,8 %) en GW vs 72 (85,7 %) en GD; p = 0,087]. 
El porcentaje de sujetos con pérdida mayor al 5 y 10 % 
también fue similar.

Conclusiones: El uso de un apoyo vía web no aporta, 
en pérdida de peso, ventajas frente al uso de un diario 
de registro de alimentos durante una intervención in-
tensiva con entrevistas motivacionales en adultos.

Palabras clave: Obesidad. Pérdida de peso. Tecnología. 
Herramientas web. Intervención dietética.

Declaración de conflicto de intereses: No existe con-
flicto de intereses.
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