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RESUMEN

Introduccidn. Los patrones alimentarios desempefian un papel fundamental tanto en la salud
humana como en el impacto ambiental, dado que influyen en el bienestar personal y en la
sostenibilidad del medio ambiente. En este contexto, los objetivos del estudio fueron: i)
Evaluar la percepcidn y calidad real de la dieta de los profesionales en nutricion en Argentina,
ii) Evaluar la diversidad alimentaria de estos profesionales, iii) Estimar la huella hidrica
asociada a su consumo alimentario y iv) Comparar la huella hidrica dietética de los
participantes con las recomendaciones propuestas por las guias alimentarias de Argentina y

la Comisién EAT-Lancet.

Metodologia. Se llevd a cabo un estudio observacional, descriptivo, cuantitativo y transversal,
en el cual se recopild informacidn sobre 170 Licenciados en Nutricion de Argentina a través
de la aplicacion de un cuestionario en linea autoadministrado. Los datos se analizaron
descriptivamente, y se aplic6 un ANOVA para determinar la existencia de diferencias
significativas (p < 0.05) entre las medias de la huella hidrica dietética de los participantesy las

recomendaciones de referencia.

Resultados. El 80% de los participantes percibié que su dieta era de buena calidad, aunque el
70% de ellos necesitaba realizar cambios en su alimentacién (69,5 puntos). Asimismo, la
mayoria (80%) presento una diversidad de dieta media (5,0 puntos). La huella hidrica dietética
promedio fue de 4.408,6 L/persona/dia, significativamente mayor (p < 0.05) que las
recomendaciones propuestas por las guias alimentarias y la Comisién EAT-Lancet. El grupo de
carnes y huevo, junto con el de aceites, semillas y frutos secos, fueron los principales

contribuyentes a la huella hidrica diaria.

Conclusion. Los profesionales participantes necesitan modificar sus practicas alimentarias

para mejorar la calidad y variedad de la dieta, y a su vez, reducir la huella hidrica.

Palabras clave. Alimentos; Nutricionistas; Indicadores de Desarrollo Sostenible; Recursos

Hidricos.

ABSTRACT

Introduction: Dietary patterns play a critical role in both human health and environmental
impact, as they influence personal well-being and environmental sustainability. In this

context, the objectives of the study were: i) Evaluate the perception and actual diet quality
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among nutrition professionals in Argentina, ii) Assess the dietary diversity of these
professionals, iii) Estimate the water footprint associated with their food consumption, and
iv) Compare the dietary water footprint of the participants with the recommendations

proposed by the dietary guidelines of Argentina and the EAT-Lancet Commission.

Methods: An observational, descriptive, quantitative and cross-sectional study was
conducted, collecting information from 170 Nutrition graduates in Argentina through a self-
administered online questionnaire. The data were analyzed descriptively, and an ANOVA was
applied to determine the existence of significant differences (p < 0.05) between the means of

the dietary water footprint of the participants and the reference recommendations.

Results: The 80% of the participants perceived their diet to be of good quality, although 70%
of them needed to make changes in their eating habits (69.5 points). Likewise, the majority
(80%) showed a medium dietary diversity (5.0 points). The average dietary water footprint
was 4,408.6 L/person/day, significantly higher (p < 0.05) than the recommendations
suggested by the dietary guidelines and the EAT-Lancet Commission. The meat and egg group,
along with the oils, seeds, and nuts group, were the main contributors to the daily water

footprint.

Conclusions: The participating professionals need to modify their dietary practices to improve

the quality and variety of their diet and, at the same time, reduce their water footprint.

Keywords: Food; Nutritionists; Sustainable Development Indicators; Water Resources.

MENSAIJES CLAVES

1. Los profesionales en Nutricién perciben que su dieta es de buena calidad, pero en
realidad, la mayoria necesita realizar cambios para mejorarla tanto en calidad como
en diversidad.

2. La reduccién del consumo de alimentos de origen animal, principalmente carnes y
huevos, y el aumento de alimentos de origen vegetal son medidas clave para disminuir
la huella hidrica dietética y promover practicas alimentarias mas sostenibles.

3. Es necesario actualizar las Guias Alimentarias para la Poblaciéon Argentina,
considerando la sostenibilidad como un componente fundamental para fomentar una

alimentacion saludable y respetuosa con el medio ambiente.
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INTRODUCCION

Los sistemas alimentarios enfrentan crecientes desafios para abordar aspectos relacionados
con la salud y el medio ambiente!, dado que desempefian un papel significativo en la
degradacion ambiental y el agotamiento de los recursos naturales. Son responsables del 20-
33% de las emisiones de Gases de Efecto Invernadero (GEl) y un factor importante en la
conversidon de tierras, el consumo de agua dulce, la deforestacién y la pérdida de
biodiversidad?. La produccidon de alimentos se destaca como la principal causa del uso de agua
y sus consecuencias ambientales asociadas?, ya que consume aproximadamente el 70% de
las extracciones de agua dulce de los rios y las aguas subterraneas®.

Numerosos autores sostienen que llevar una dieta saludable es beneficioso tanto para el
medio ambiente como para la salud humana, y que reemplazar la carne y los alimentos de
origen animal por alternativas de origen vegetal, como las legumbres, mejora la calidad
nutricional y reduce la huella ambiental>®”%, En lo que respecta a la salud humana, los
patrones alimentarios poco saludables representan el factor de riesgo mas importante para
la morbimortalidad a nivel mundial?. Las Enfermedades No Transmisibles (ENT) representan
la principal causa de morbimortalidad a nivel global®, lo que resalta la importancia de la
calidad de la dieta y la actividad fisica para reducir su progresioni®,

En Argentina, la 2° Encuesta Nacional de Nutricién y Salud!! revela que la poblacién tiene una
dieta deficiente, mondtona y con baja densidad nutricional. El patron alimentario es poco
variado, limitandose a 50 productos, a pesar de que la recomendacién duplica esta cantidad.
Los alimentos mas consumidos por la poblacidn son pan, carne vacuna y productos
azucarados, mientras que las legumbres, verduras y frutas son los menos consumidos?2.

El contexto actual destaca la necesidad de implementar cambios en la dieta para mejorar la
salud de la poblacion y garantizar la sostenibilidad del sistema alimentario dentro de los
limites planetarios!3. Segtn la FAO y la OMS?, las dietas saludables sostenibles son aquellas
que promueven todas las dimensiones de la salud y el bienestar, ademas de tener un bajo
impacto ambiental y ser accesibles, asequibles, seguras, equitativas y culturalmente
aceptables. La Comisién EAT-Lancet!* ha presentado una dieta de referencia mundial que se
destaca por su diversidad de alimentos de origen vegetal, como frutas, verduras, cereales
integrales, legumbres, frutos secos y aceites insaturados, mientras limita el consumo de
alimentos de origen animal, granos refinados, productos altamente procesados y azlcares

anadidos.
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En este sentido, el papel de los profesionales en nutricion es crucial en la promocion de
practicas y habitos alimentarios saludables y sostenibles. A pesar del creciente interés en
evaluar la calidad de la dieta a través de diversos indices'®, no existen estudios a nivel nacional
que valoren la calidad y diversidad de la dieta de los profesionales en nutricidn, ni que
incorporen la perspectiva medioambiental considerando su relacion con el sistema
alimentario y la salud individual y colectival®. Por esta razdn, los objetivos del presente
estudio fueron: i) Evaluar la percepcion y calidad real de la dieta de los profesionales en
nutricion en Argentina, ii) Evaluar la diversidad alimentaria de estos profesionales, iii) Estimar
la huella hidrica asociada a su consumo alimentario y iv) Comparar la huella hidrica dietética
de los participantes con las recomendaciones propuestas por las guias alimentarias de

Argentina y la Comision EAT-Lancet.

METODOLOGIA

Disefo del estudio y poblacion

Se realizd un estudio observacional y descriptivo, con un enfoque cuantitativo de corte
transversal, en el que participaron 170 Licenciados en Nutricién graduados de universidades
publicas y privadas de Argentina. Los participantes fueron seleccionados a través de un

muestreo no probabilistico en cadena durante el mes de agosto de 2021.
Instrumento de recoleccion de datos

Se disefié un cuestionario autoadministrado a través de Google Forms® que incluia preguntas
sociodemograficas y sobre consumo alimentario. Ademas, se indagé sobre la percepcion de
nmn

la calidad de la dieta mediante tres categorias de respuesta: "deficiente", "necesita cambios"

y "buena".

Para evaluar el consumo alimentario, se adaptd el Cuestionario de Frecuencia de Consumo
Alimentario (CFCA), desarrollado por Zapata et al.'’. El cuestionario consistié en preguntas
cerradas sobre la frecuencia de consumo en el ultimo afio, la cantidad de veces al dia y las
porciones consumidas de una lista de 38 alimentos y/o grupos de alimentos. Las categorias
de respuesta iban desde "nunca o casi nunca" hasta "todos los dias". Ademas, se incluyeron
opciones de respuesta con porciones en gramos y medidas caseras para reducir posibles

sesgos por mala interpretaciéon de las cantidades consumidas.
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Antes de implementar el cuestionario, se realizé una prueba piloto con un grupo reducido de
profesionales que tenian caracteristicas similares a la poblacidn objetivo, con el propdsito de
verificar la comprensién de las preguntas y detectar posibles errores de redaccion. Esto
permitio realizar ajustes y elaborar la version final del cuestionario, el cual fue enviado por
correo electrénico a coordinadores y directores de diferentes carreras de nutriciéon para su

difusidn entre los graduados.

La informacidn recopilada se utilizd para evaluar la calidad y diversidad de la dieta, asi como

para estimar la Huella Hidrica (HH) dietética de los participantes.
Calidad de dieta

Se utilizé el indice de Calidad de Dieta Argentino (ICDar), desarrollado y validado por Mendez
y Fasano'®, como herramienta para evaluar la calidad global de la dieta de los profesionales
segun la adherencia a las recomendaciones de las Guias Alimentarias para la Poblacion
Argentina (GAPA). El ICDar consta de 11 componentes, de los cuales 6 miden la adecuacion
del consumo de los grupos de alimentos recomendados por las GAPA: feculentos (arroz,
fideos, harina de maiz, pan, hortalizas feculentas y legumbres); verduras (crudas y cocidas);
frutas (frescas); leche, yogur y queso (no incluye yogur con agregados ni postres lacteos);
aceites vegetales, frutos secos (sin sal agregada) y semillas; carnes y huevo (no incluye
visceras, embutidos ni carnes procesadas). Los 5 componentes restantes evalian la
moderacion del consumo de alimentos y nutrientes no promovidos por las guias alimentarias:
razén carnes blancas/rojas; alimentos de consumo opcional (fiambres, hamburguesas,
salchichas y productos pre-fritos, manteca, margarina, crema de leche, aderezos, galletitas
dulces y saladas, productos de pasteleria, azlcar, mermeladas y dulces, alfajor, chocolate,
bombadn, turrén de mani, caramelos, pizza, jugos y gaseosas); sodio; alcohol (vino y cerveza);

y grasas saturadas.

No se indagd sobre el agregado de sal a los alimentos, sélo se considerd el contenido de sodio

presente de forma natural en los alimentos y el afiadido por la industria.

Para calcular la puntuacion del ICDar, se convirtieron las cantidades de alimentos en unidades
de medida y se puntud cada componente segun la ingesta. La cantidad de energia, sodio y
grasas saturadas aportada por los alimentos de consumo opcional se determiné utilizando la
base de datos del Sistema de Andlisis de Registro de Alimentos (SARA)!® y del Departamento

de Agricultura de los Estados Unidos (USDA, por su sigla en inglés)?.
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Luego se aplicaron los criterios de puntuacién del indice, que varian de 0 a 10, excepto para
"Carnes y huevo" y "Razdn carnes blancas/rojas", que se califican de 0 a 5 para evitar una
sobrerrepresentacion de los alimentos de este grupo en el puntaje final. En el caso del alcohal,

los criterios difieren entre hombres y mujeres, por lo que se utilizé un promedio.

La sumatoria de puntos de cada componente permitié obtener el puntaje total del ICDar. De
acuerdo con los criterios definidos por Bowman et al.%%, la calidad de la dieta se clasifica como
"buena" cuando alcanza 281 puntos, "necesita mejorar" cuando se situa entre 51y 80 puntos,
y "deficiente" cuando es <50 puntos. Las puntuaciones mas altas indicaron un mayor grado

de concordancia con las GAPA (Tabla 1).

Tabla 1. Componentes y criterios de puntuacién del indice del IDCar

Componente Recomendacion GAPA Puntaje Puntuacion mas Puntuacion
baja ma3s alta
Feculentos cocidos 4 porciones cada 2000 Kcal/dia 0-10 No ingesta 4 porciones
Vegetales 2 porciones cada 2000 Kcal/dia 0-10 No ingesta 2 porciones
Frutas 2-3 porciones cada 2000 0-10 No ingesta 3 porciones
Kcal/dia
Leche, yogur y quesos 3 porciones cada 2000 Kcal/dia 0-10 No ingesta 3 porciones
Aceites, frutos secos y 2 porciones cada 2000 Kcal/dia 0-10 No ingesta 2 porciones
semillas
Carnes y huevo 1 porcidn cada 2000 Kcal/dia 0-5 No ingesta 1 porcién
Razdn carnes blancas/rojas 4a3 0-5 0-7 4a3
Alimentos de consumo <15 de la energia 0-10 > 30% de la energia <15dela
opcional energia
Sodio <2000 mg/dia 0-10 > 4000 mg/dia <2000 mg/dia
Grasas saturadas < 10% de la energia 0-10 > 15% de la energia <10% de la
energia
Alcohol 1 porcion/dia 0-10 > 1 porcién/dia No ingesta

(30 g etanol)

(30 g etanol)

Diversidad alimentaria

Se desarrollé un indice de Diversidad utilizando la distribucién de puntajes y los grupos de
alimentos del instrumento propuesto por la FAO?2, El propdsito de aplicar este indice fue
evaluar la variedad alimentaria en la dieta habitual de los profesionales a nivel individual.

Dado que el cuestionario original no estaba especificamente disefiado para una cultura,
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poblacién o ubicacién particular, se lo adaptd al contexto local. En este proceso, se excluyeron

se excluyeron los dulces y condimentos, y se agruparon los cereales y tubérculos en una Unica

categoria denominada "feculentos". El indice resultante quedé constituido por 9 grupos de

alimentos: feculentos; legumbres; hortalizas; frutas; lacteos; carnes; pescados; huevos;

aceites y frutos secos.

Para la asignacidén de puntaje, se establecié una frecuencia y porcion minima de consumo

para cada grupo, otorgando un maximo de un punto a cada uno. Posteriormente, se sumaron

los puntajes de todos los grupos para obtener la puntuacion total. La diversidad se clasifico

en tres categorias: baja (< 3,9 puntos), media (entre 4,0 y 6,9 puntos) y alta (> 7,0 puntos)

(Tabla 2.)

Tabla 2. Componentes y criterios de puntuacién del indice de Diversidad Alimentaria.

Grupos Frecuencia Alimentos Porcion minima  Puntaje
minima incluidos
Feculentos 3 04 veces por semana Pan 2 rebanadas 0,33
Arroz, fideos o polenta 1 plato cocido 0,33
Hortalizas feculentas % plato 0,33
Legumbres 3 04 veces por semana Legumbres 1 plato completo 1,00
Hortalizas 3 04 veces por semana Crudas % plato 0,50
Cocidas % plato 0,50
Frutas 3 04 veces por semana Frutas 2 frutas 1,00
Lacteos 3 04 veces por semana Leche 1 vaso 0,25
Yogur 1 pote 0,25
Queso pasta blanda 1trozo 0,25
Queso pasta semidura y dura 1trozo 0,25
Carnes 1 0 2 veces por semana Vacuna 1 porcion 0,50
De ave 1 porcién 0,50
Pescados 1 0 2 veces por semana Blanco 1 filete 0,33
Azul 1 filete 0,33
Conserva 1 lata 0,33
Huevo 3 04 veces por semana De gallina 1 unidad 1,00
Aceite y frutos secos 3 04 veces por semana Aceite 1 cucharada 0,50
Frutos secos 1 puiado 0,50

Huella Hidrica

Se recopilé informacidn sobre la Huella Hidrica (HH) de cada alimento y grupo de alimentos

incluidos en el CFCA, utilizando la base de datos de Water Footprint Network (WFN)® y
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Fellegger Garzillo et al.?%, con el propdsito de evaluar el volumen de agua dulce asociado al

consumo alimentario de los participantes.

Se determind el consumo hidrico para cada grupo de alimentos, siguiendo la metodologia de
célculo propuesta por WFN%, que consiste en cuantificar el volumen de agua utilizado para
producir la cantidad especifica de alimentos consumida por cada individuo, utilizando como
base el volumen de agua consumida durante la produccién de los alimentos expresado en
L/kg. Luego, se estimé la HH total (L/persona/dia) sumando los valores de todos los grupos
de alimentos consumidos por los participantes. No se considerd el agua empleada en la
coccidn de los alimentos, ya que este factor puede variar segun las preferencias individuales

y los métodos de preparacion.

Ademads, se estimd la HH de las cantidades recomendadas de cada grupo de alimentos
propuestas por las GAPA' y por la Comisidon EAT-Lancet!4, adaptadas al patrén alimentario
argentino, para compararlas con el consumo hidrico de los participantes. Para lograr una
comparacion directa, se recategorizaron los grupos de alimentos definidos en las GAPA y la
dieta EAT-Lancet en nueve grupos: feculentos; verduras; frutas; leche, yogur y queso; aceites,

frutos secos y semillas; carnes y huevo; y alimentos de consumo opcional.
Aspectos éticos

El estudio se realiz6 de acuerdo con las directrices de la Declaraciéon de Helsinki. Los
participantes fueron informados por escrito acerca del objetivo del estudio y brindaron su

consentimiento informado electrénico para participar de manera voluntaria y anénima.
Analisis estadistico

El analisis estadistico se realizé utilizando el programa IBM® SPSS Statistics, version 28 (IBM
Corp., Armonk, Nueva York, USA). Se llevé a cabo un analisis descriptivo de los datos,
utilizando medidas como la media aritmética, la desviacién estandar y/o porcentajes.
Ademas, se aplicé un analisis de varianza (ANOVA), seguido de una prueba de comparaciones
multiples de Tukey, para determinar la existencia de diferencias significativas entre las medias
(p < 0.05) de la HH asociada al consumo alimentario de los participantes y las

recomendaciones dietéticas propuestas por las GAPA y la Comision EAT-Lancet.
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RESULTADOS
Caracteristicas sociodemogrdficas de los participantes

La Tabla 3 resume las caracteristicas sociodemograficas de los 170 profesionales en nutricién
gue participaron en el estudio. La mayoria se identifico con el sexo femenino (97,6%) y tenian
una edad promedio de 35 + 8,1 anos. En cuanto a la etapa del ciclo de vida, el 52,9%
pertenecié al grupo de adultos jovenes. Respecto a la ubicacion geografica, el 45,9% de los
participantes residian en el Gran Buenos Aires, mientras que el 35,9% vivia en la region Centro

de Argentina. Ademas, el 92,3% indicd que trabajabay el 87,0% sefiald que convivia con otras

personas.
Tabla 3. Caracteristicas sociodemograficas de los participantes.
Caracteristicas %
Sexo
Femenino 97,6
Masculino 2,4
Grupo etario
Adulto joven (22-34 afios) 52,9
Adulto maduro (35-64 afos) 47,1
Region geografica de residencia
Gran Buenos Aires 45,9
Centro 35,9
Cuyo 10,6
Noreste 2,8
Noroeste 2,4
Patagonia 2,4
Situacion laboral

Trabaja 92,3
No trabaja 7,7

Nucleo de convivencia
Con familia 58,8
Con pareja 28,2
Solo/a 13,0

Calidad de la dieta

Se evalué tanto la percepcion como la calidad real de la dieta de los profesionales en nutricion
en Argentina. En cuanto a la percepcion de la calidad de la dieta, se observé que el 77,1% de
los participantes la considerd buena, mientras que el resto expreso la necesidad de realizar
cambios en su alimentacion. No obstante, al analizar la calidad real de la dieta, se constatd

gue los profesionales obtuvieron un puntaje total promedio de 73,5 + 10,8 puntos. Del total

10
Esta obra esta bajo una licencia de Creative Commons Reconocimiento-NoComercial-Compartirigual 4.0 Internacional



http://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/4.0/

de participantes, el 68,2% obtuvo una puntuacion de 69,5 puntos, lo que indico la necesidad
de realizar modificaciones en la dieta. Por otro lado, un 29,4% presentd una dieta de buena
calidad, con un puntaje de 85,3 puntos, lo que demostrd que este grupo de participantes se
encontraba dentro del rango de puntuacion total ideal del IDCar y, por ende, mds cercano a
cumplir con las recomendaciones de las GAPA.

La Figura 1 muestra los puntajes promedio obtenidos y la distancia al puntaje ideal de cada
componente del IDCar. Dentro de los componentes de adecuacion, se observa que los
participantes presentaron un consumo bajo de lacteos segun lo recomendado por las GAPA,
particularmente de leche (197,7 g/dia), lo cual se reflejé en una puntuacion de 3,6 sobre los
10 puntos asignados. Ademas, tuvieron un consumo insuficiente de hortalizas (298,6 g/dia),
obteniendo puntuaciones de 6,7 sobre los 10 puntos asignados. Por otro lado, los
componentes de aceites, semillas y frutos secos; frutas y feculentos mostraron estar mas
cercanos a la recomendacion.

Entre los componentes de moderacion, la razdn carnes blancas/rojas, que evalua la relacion
entre los gramos consumidos de cada tipo de carne en relacién con la frecuencia semanal
sugerida por las GAPA, fue el que mds se alejé de la recomendacion. En general, los
participantes mostraron una mayor frecuencia de consumo de carnes rojas en comparacion
con las carnes blancas, lo que se reflejé en un puntaje de 2,6 sobre los 5 puntos asignados.
Ademads, en cuanto a la ingesta de bebidas alcohdlicas (1,9 g de etanol/dia) y de sodio (1335,8
mg/dia), ambos obtuvieron puntajes muy cercanos al ideal del IDCar, con 9,1 y 9,8 puntos,
respectivamente. La Figura 1, que muestra los puntajes promedio obtenidos y la distancia al

puntaje ideal de cada componente del IDCar.

Diversidad alimentaria

Ademas de evaluar la calidad de la dieta, se analizd la variedad de alimentos consumidos
habitualmente por los profesionales mediante el indice de Diversidad Alimentaria. En
términos generales, los participantes obtuvieron un puntaje total promedio de 4,6 £ 1,1
puntos. Del total de participantes, la mayoria (80%) presenté una diversidad de dieta media,
alcanzando una puntuacién de 5 en este indice. Sin embargo, aproximadamente el 20%

restante mostré una diversidad baja, con un puntaje de 3,1 puntos.
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Figura 1. Puntajes promedio y distancia del puntaje ideal de cada componente del indice de
Calidad de Dieta Argentino.
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Alimentos de consumo opcional 71 29
Feculentos 7,5 255
Frutas 7,7 2,3
Aceites, semillas y frutos secos 9,0 1,0
Alcohol | 9,1 0,9

I
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I I

0,0 25 5,0 75 10,0

Puntaje observado Puntaje restante

La Figura 2 muestra los puntajes promedio obtenidos y la distancia al puntaje ideal de cada
uno de los grupos de alimentos del indice. Se puede observar observar que los grupos de
hortalizas, huevo, frutas, aceite y frutos secos, asi como las carnes, obtuvieron los puntajes
mas altos en términos de diversidad alimentaria, lo que sugiere que estos alimentos se
consumieron con mayor variedad en las dietas de los participantes.

En contraste, los grupos de pescados, legumbres, feculentos y lacteos registraron los puntajes
mas bajos en diversidad alimentaria, lo que indicé que, en promedio, los participantes
consumieron una variedad relativamente limitada de alimentos de estos grupos en sus dietas

habituales.

Huella Hidrica dietética

Por ultimo, se estimd que la HH asociada al consumo alimentario de los participantes fue en
promedio de 4.408,6 L/persona/dia. Este valor resultd significativamente mayor (p < 0.05)
que el volumen de agua dulce necesario para producir las cantidades de alimentos
recomendadas por las GAPA (3.485,2 L/persona/dia) y la Comisién EAT-Lancet (2.933,1
L/persona/dia).

La Figura 3 presenta la HH de cada grupo de alimentos en relacion con el consumo diario de
los participantes, en comparacién con las recomendaciones dietéticas de las GAPA y la dieta

EAT-Lancet. Se observa que el grupo de carnes y huevo, junto con el de aceites, semillas y
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frutos secos, fueron los principales contribuyentes a la HH dietética diaria, representando el
39,8% y el 31,7% del total, respectivamente. El consumo de carnes y huevos implicd un uso
de aguade 1.757,9 L/persona/dia, mientras que el consumo de aceites, semillas y frutos secos
generd una HH de 1.396,6 L/persona/dia. Estos valores fueron significativamente superiores
(p < 0,05) a las recomendaciones establecidas por las GAPA (1.412,0 L/persona/dia para
carnes y huevos, y 152,7 L/persona/dia para aceites, semillas y frutos secos) y la dieta EAT-
Lancet (618,1 L/persona/dia para carnes y huevos, y 539,8 L/persona/dia para aceites,

semillas y frutos secos).

Figura 2. Puntajes promedio y distancia del puntaje ideal de cada grupo de alimentos del
indice de Diversidad Alimentaria.

| | | |
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| | | l

Legumbres 0,2 0,8

| | | I

Feculentos 0,3 0,7

| | | |
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| | | I

Cames 0,7 0,3
Aceite y frutos secos 0,7 0,3
Frutas 0,8 0,2

|
Huevo 0,8 0,2
|

Hortalizas 0,8 0,2

0,0 0,2 04 0,6 0,8 1,0

Puntaje observado Puntaje restante

Ademas, se observaron diferencias significativas (p < 0,05) en lo que respecta a la HH
representada por los alimentos de consumo opcional, que incluyen un grupo heterogéneo de
productos industrializados con alto contenido de azucares, sodio y grasas saturadas, en
comparacion con la aportada por las recomendaciones de la dieta EAT-Lancet. Sin embargo,
esto no ocurrié con las GAPA, ya que se cumplié con la cantidad de energia proveniente de

este tipo de alimentos. Por otro lado, no se encontraron diferencias significativas (p < 0,05)
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en el consumo hidrico relacionado con el consumo de frutas por parte de los participantes,

en comparacion con las recomendaciones de referencia.

Figura 3. Comparacion de la huella hidrica (L/persona/dia) por grupos de alimentos en la
dieta de los profesionales de la nutricion con las recomendaciones de las GAPA y la dieta
EAT-Lancet.
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DISCUSION

La presente investigacion permitid evaluar la percepcion y calidad de la dieta, asi como la
diversidad alimentaria de los profesionales en nutricion en Argentina. Ademas, permitio
estimar la HH asociada al consumo alimentario de los participantes y compararla con el
volumen de agua dulce necesario para producir los alimentos recomendados por las GAPA y
la Comisién EAT-Lancet.

A pesar de que existen investigaciones previas que han evaluado la calidad de la dieta
argentina en general, no se han encontrado estudios publicados que aborden
especificamente la calidad de la dieta de los profesionales en nutricidén utilizando un indice
validado y especifico para la poblaciédn argentina, basado en las recomendaciones de las
GAPA. La aplicacion de este indice permitié obtener una medida de resumen de la calidad
global de la dieta y clasificar a los individuos segun su nivel de adherencia a estas pautas
alimentarias®®.

Los resultados de este estudio sugieren que la mayoria de los profesionales, quienes eran

predominantemente adultos jévenes de género femenino, mantenian una alimentacién que
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no se ajustaba a las recomendaciones nacionales, lo cual concuerda con lo observado en el
estudio de Zapata et al.’> sobre la calidad de la alimentacién en la poblacién Argentina.
Asimismo, estos resultados coinciden con el estudio realizado por Schifferli-Castro?®, que
reveld que el 65% de los profesionales de un hospital chileno necesitaba mejorar su
alimentacion.

En general, las personas con un mayor nivel educativo y conocimientos sdlidos sobre
alimentacion suelen llevar un estilo de vida mas saludable y mantener una dieta de mejor
calidad®?’. Sin embargo, los resultados indicaron que aproximadamente el 80% de los
participantes percibio que su dieta era de buena calidad, aunque alrededor del 70% de ellos
necesitaba realizar cambios en su alimentacién. Dicha discrepancia entre la percepcidn y la
calidad real de la dieta de los participantes fue consistente con los resultados obtenidos en el
estudio de Lépez Torres et al.?8, el cual concluyd que la percepcidn de la calidad de dieta de
un grupo de adultos madrilefios y su calidad real no concordaban.

Un hallazgo destacado fue el bajo consumo de legumbres y hortalizas, asi como el
desequilibrio en la razén carnes blancas/rojas, con un mayor consumo de esta ultima. Esto
podria estar relacionado con que la carne es un componente arraigado en la cultura
alimentaria argentina y desempefia un papel importante en su patrén alimentario. Ademas,
la falta de disponibilidad y variedad de frutas y hortalizas frescas en diversas regiones del pais
podria contribuir a estas tendencias!?.

En lo que respecta a la diversidad de la dieta, los participantes obtuvieron un puntaje
promedio de 4,6 + 1,1 puntos, lo que indica un consumo de menos de 5 grupos de alimentos
de los 9 posibles. Los grupos de alimentos que recibieron puntajes mas bajos fueron el de
pescado, legumbres, feculentos y lacteos. Estos hallazgos coinciden con los resultados
observados en la investigacién realizada por Fortino et al.?® y el estudio Estudio
Lationoamericano de Nutricidon y Salud (ELANS) realizado por Gémez et al.*°, los cuales
también sefalaron un bajo consumo de legumbres y granos en la poblacidén argentina. Esto
podria relacionarse con la falta de conocimiento sobre la preparacién de legumbres y la falta
de hébito y gusto por estos alimentos?!?.

Dentro del grupo de feculentos, el pan fue el alimento mas consumido, mientras que las
hortalizas feculentas fueron las menos consumidas. En cuanto al grupo de aceites y frutos

secos, el aceite se destac6 como el mas consumido. Esta disparidad puede explicarse por la
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alta disponibilidad de aceites en Argentina, un pais reconocido internacionalmente como
productor, asi como por el alto costo de los frutos secos!?.

Estos hallazgos ponen de manifiesto la presencia de un patrén alimentario mondétono entre
los profesionales, lo cual concuerda con lo observado en la poblaciéon nacional?. Los
resultados también coinciden con los hallazgos del ELANS, realizado por Gémez et al.?°, que
reveld que la poblacion en general presentaba una dieta de diversidad media con un
promedio de 5,6 £ 1,1 puntos. Ademads, el consumo de legumbres en Argentina se encuentra
entre los mads bajos de la regidn, lo que justifica el bajo puntaje obtenido por los profesionales
en este grupo de alimentos.

En relacidn con la HH dietética, los resultados indican que esta fue significativamente mayor
(p < 0,05) que el volumen de agua utilizado para producir los alimentos en las cantidades
recomendadas por las GAPA y la Comisién EAT-Lancet. Este hallazgo es crucial para
comprender el impacto de los patrones dietéticos en el uso de agua dulce en la produccion
de alimentos3?.

Ademds, se identificd que el grupo de carnes y huevos, seguido por el de aceites, semillas y
frutos secos, fueron los principales contribuyentes a la huella hidrica total. Estos resultados
coinciden con las conclusiones de Mekonnen y Hoekstra3?, quienes también destacaron que
los alimentos de origen animal, especialmente la carne vacuna, requerian un mayor consumo
de agua en comparacidén con los de origen vegetal. Asimismo, Arrieta et al.33 resaltaron los
impactos ambientales derivados de la preferencia argentina por la proteina de origen animal
en detrimento de la proteina vegetal, especialmente en emisiones de GEl y uso de tierras para
la produccidn de alimentos.

En lo que respecta al volumen de agua dulce requerido para producir la cantidad ingerida de
alimentos de consumo opcional por los participantes, no se observaron diferencias
estadisticamente significativas (p < 0,05) en comparacion con la cifra proporcionada por las
recomendaciones de las GAPA respecto a este grupo de alimentos. Sin embargo, se encontré
gue el consumo de agua fue significativamente inferior (p < 0,05) con respecto a las pautas
de la dieta EAT-Lancet.

Es relevante mencionar que, incluso si los participantes hubieran cumplido rigurosamente las
recomendaciones de las guias alimentarias, la huella hidrica seria un 18,8% mayor que la
cantidad proporcionada por las recomendaciones de alimentos propuestas por la Comision

EAT-Lancet. Esto subraya la necesidad de reducir la ingesta de carnes, especialmente las rojas,
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y de alimentos ultraprocesados, asi como de aumentar el consumo de alimentos de origen
vegetal para mejorar la calidad de la dieta3*. Esto demuestra que la adopcion de las pautas de
la dieta de salud planetaria garantizaria un cambio en los habitos alimentarios hacia patrones
de consumo de alimentos mas sostenibles desde el punto de vista medioambiental®>.

En general, estos hallazgos sugieren que cada pais deberia tomar medidas concretas, no sélo
en términos de salud y nutricidn, sino también para reducir la huella hidrica asociada al
consumo de alimentos®3. En este contexto, la actualizacién de las GAPA, integrando la
sostenibilidad como una dimensidn, seria fundamental para promover una alimentacion
saludable con un impacto ambiental minimo y proporcionar una base sdlida para la
formulacién de politicas alimentarias y agricolas?®.

Limitaciones del estudio. La estimacion de la ingesta de sodio pudo haber sido subestimada
debido a la dificultad de medir la cantidad de sal agregada durante la preparacién de los
alimentos. A su vez, se utilizaron valores promedio globales y de Brasil para estimar la HH,
debido a la falta de datos especificos del contexto argentino, lo cual pudo haber generado un
sesgo en su cuantificacién. Sin embargo, las referencias utilizadas proporcionan informacion
confiable sobre la HH de los alimentos y han sido utilizadas en diversas investigaciones, lo que

genera confianza en que los datos se encuentran dentro del rango esperado.

CONCLUSIONES

A pesar de su amplia formacién en nutricidn, los profesionales enfrentan dificultades al
aplicar estos conocimientos a su propia alimentacion. Se encontré una discrepancia entre la
percepcion y la calidad real de la dieta, dado que aunque la mayoria de los participantes la
consideraba de buena calidad, gran parte de ellos requeria realizar modificaciones en su
alimentacion. Ademas, se evidencid una diversidad alimentaria media entre los profesionales,
lo que indica la necesidad de mejorar tanto la calidad como la variedad de los alimentos que
consumen para adecuarse a las recomendaciones nutricionales y reducir la HH dietética.

En este contexto, transitar hacia la dieta propuesta por la Comisiéon EAT-Lancet, que implica
reducir la ingesta de alimentos de origen animal y aumentar el consumo de alimentos de
origen vegetal, no solo mejoraria la calidad y diversidad de la dieta de los participantes, sino
que también contribuiria a reducir el impacto ambiental asociado a la producciéon de

alimentos. La urgente necesidad de lograr sistemas alimentarios saludables y sostenibles
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requerira de cambios sustanciales tanto en los patrones alimentarios como en la produccién
de alimentos, lo que implica grandes desafios para las sociedades y los gobiernos e
instituciones encargadas de disefiar politicas y programas que aborden esta problematica. De
igual modo, es fundamental que los profesionales asuman un papel activo como agentes de
promocioén, concientizando a la poblacidn sobre laimportancia de una alimentacién saludable
y sostenible.

Por otra parte, los hallazgos de este estudio resaltan la necesidad de actualizar las GAPA,
basandose en la evidencia cientifica actual y considerando la sostenibilidad como un
componente fundamental para promover una alimentacion saludable y responsable con el
medio ambiente.

Es imprescindible continuar realizando este tipo de estudios para obtener mas informacién
que respalde la toma de decisiones en el ambito de la salud, la alimentacion y la produccion
de alimentos, y asi promover habitos alimentarios mas saludables y sostenibles en la

poblacién en general.
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