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Introducciéon: Desde el punto de vista nutricional, Nicaragua presenta unos niveles importantes de inseguridad alimentaria y
nutricional que no son ajenos a que el 42,5% de los nicaragiienses vivan por debajo del umbral de la pobreza. Mas del 50% de la
poblacién no cubre sus requerimientos energéticos diarios, siendo la deficiencia proteico-energética, asociada con carencias de
nutrientes especificos, la forma de desnutricion mds generalizada. Ademas, las mujeres constituyen el grupo de poblacién mds
afectado por la desnutricién, un claro reflejo del efecto de las desigualdades de género en el ndcleo familiar y en la sociedad.
Objetivos: Desarrollar programas de participaciéon comunitaria, aumentar el empoderamiento de las familias del municipio de
Somotillo, mejorar el poder adquisitivo de las mismas, asi como ampliar sus conocimientos acerca de una alimentacion saludable.
Metodologia: Para alcanzar estos objetivos, se organizé el dia 17 de enero de 2019 una Jornada Cientifica sobre “La soberania
alimentaria en la lucha contra la malnutricién en Nicaragua: el papel de los huertos y bancos de crianza de aves escolares y las
tradiciones culinarias en la lucha contra el hambre”. Esta Jornada permitié reunir en una segunda fase, a un panel de expertos
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en pedagogia, educacién alimentaria y nutricional, salud y cooperacién y nutricién publica. A partir de estas contribuciones, se
pudo perfilar, de acuerdo con los criterios metodoldgicos que guian las actividades de cooperacién para el desarrollo, la interven-
cién educativa y de promocion de la salud que se llevé a cabo en la comunidad. La intervencién contemplé las siguientes fases:
a) Deteccién de las prioridades a través de la técnica de grupos focales (expertos y miembros de la comunidad, que ayudaran a
definir los ejes o dreas tematicas objeto de divulgacién) y b) Realizacién de dos proyectos de autosuficiencia alimentaria: por un
lado la creacién de huertos escolares que permitieran utilizar el huerto como un medio educativo, pero también proporcionar a
la escuela alimentos protectores (frutas y verduras) autéctonos y de temporada para que se consumieran en el comedor escolar.
Por otro lado, se creé una granja escolar en colaboracién con las familias, que compartiendo la finalidad educativa de los huertos
y actuando como una fuente de alimentos ricos en proteinas (carne y huevos), permitiera a las familias participantes (sobre todo
de madres solteras), iniciarse en la cria de animales pequefios y generar fuente de ingresos. Complementario a estas activida-
des, se realizaron acciones de educacion en alimentacién y nutricién a través de la recuperacién del recetario tradicional y su
adaptacién al contexto local y a los actuales requerimientos nutricionales. Asi mismo, utilizando las estructuras ya creadas en un
proyecto de cooperacién anterior, se realizaron actividades divulgativas a partir de la creacién de un programa de radio titulado
“Gastronomia, nutricién y salud: El recetario tradicional de Somotillo”. Resultados y discusion: Los resultados obtenidos en el
proyecto fueron muy satisfactorios, al promocionar una gran cantidad de actividades, cuyos logros alcanzados contribuyeron de
manera muy importante a mejorar la seguridad alimentaria y nutricional de las familias, especialmente de los nifios y nifias de
las 20 escuelas. Todas las actividades planificadas se cumplieron en su totalidad y permitieron ampliar los conocimientos sobre
alimentacién y nutricién. Asimismo, los materiales diddcticos y las cufias radiadas representaron una importante fuente de apoyo
que permitieron rescatar diversas experiencias en la tradicién culinaria con los alimentos disponibles en el hogar y el huerto esco-
lar, tal y como ha ocurrido con otras experiencias similares. Finalmente, para asegurar la transferencia del conocimiento cientifico
generado, se ha elaborado una guia® donde se recogen los resultados y la evaluacién de la intervencién llevada a cabo. Esta guia
ha recibido el Premio Manuel Castillo 2022 de la Universitat de Valéncia a la monografia universitaria de investigacion publicada
en cooperacién. Las limitaciones que presenta este proyecto son varias, ya que al tratarse de una intervencién muy localizada
en una zona, tiene un alcance limitado y puntual. Asi mismo, las actividades de seguimiento realizadas apuntaban a que en al-
gunos hogares se requeria trabajar mas en el mejoramiento de estos a través del acompafiamiento y abordaje desde la propia
comunidad. Conclusiones: Los escolares mejoraron sus hadbitos alimentarios en la escuela motivados por las diferentes dindmicas
desarrolladas y los cambios en la dieta en los comedores. Los bancos de aves y huertos se convirtieron en valiosas herramientas
educativas de ensefianza y aprendizaje que permitieron a los escolares aprender actitudes, investigar y cuidar el medio ambiente.
Asi mismo, la sostenibilidad de las estrategias implementadas, quedé fortalecida por el grado local de organizacién alcanzado.
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Introduccion: Durante los Ultimos afios, se ha producido un aumento de las cifras de obesidad y enfermedades crénicas no trans-
misibles (ECNT), constituyendo una de las principales causas de muerte a nivel mundial. Desde hace mas de una década se han
desarrollado politicas, estrategias y acciones con el fin de reducir estos problemas, pero salvo algunas excepciones, estas acciones
no han resultado efectivas, ya que los cambios en los patrones dietéticos estan influidos tanto por comportamientos individuales,
como por los condicionantes ambientales. Las influencias del entorno alimentario, el suministro de alimentos, la comercializacién
de éstos, y las condiciones socioculturales, socioeconémicas, recreativas y de transporte, pueden acentuar o atenuar el efecto
de los determinantes de estas patologias. Objetivo: El objetivo de este estudio es analizar las politicas alimentarias en vigor en
Espafa y su relacion con el entorno alimentario saludable y sostenible. Metodologia: Se realizé una revisién bibliografica para
identificar las politicas y estrategias alimentarias relacionadas con el entorno alimentario, la sostenibilidad y la informacién sobre
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alimentacién a la poblacion en vigor de Espafia. Se efectud una busqueda bibliografica en documentos politicos, literatura gris, si-
tios web nacionales (Institutos Nacionales de Salud, Ministerio de Sanidad, Consumo y Bienestar social; Ministerio de Educacién y
Formacion Social; la Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricidn), en la base de datos del marco NOURISHING (“World
Cancer Research Fund International”), asi como en las bases PubMed, Scopus, Dialnet y Web of Science, desde el enero de 2005
hasta febrero de 2023. Se incluyeron politicas nacionales con el objetivo de reducir y/o prevenir el exceso de peso y las ECNT. Los
documentos incluidos podian ser: Leyes, Legislaciones, Regulaciones, Decretos, Guias, Politicas, planes y/o estrategias naciona-
les. Se excluyeron aquellas politicas y/o acciones que no estaban en vigor en la actualidad. Resultados: La mayor parte de las
politicas publicas estan centradas en el cambio individual de la poblacién a través de la informacién sobre alimentacion, y no en
el abordaje comunitario a nivel de entorno alimentario. En relacién al sistema alimentario no existen legislaciones desarrolladas
que garanticen una alimentacién sana y sostenible. Discusion y conclusiones: Para prevenir y reducir las ECNT resulta necesario
desarrollar politicas y acciones a nivel comunitario y coordinado relacionadas con una alimentacién saludable y sostenible, tanto
desde la perspectiva de la informacién dirigida a la poblacién en su conjunto como a nivel de entorno (por ejemplo: reqgulacién de
la publicidad de alimentos, tasas a alimentos no saludables, disponibilidad y accesibilidad a alimentos saludables y sostenibles
en tiendas y restaurantes) y del sistema alimentario (comercio justo, produccién y compra local de alimentos). Las limitaciones
de este estudio fueron que debido a que el objetivo era valorar las politicas nutricionales y alimentarias en Espafia, y a que cada
comunidad establece sus propias acciones en salud, no estan incluidas aquellas acciones y/o politicas desarrolladas Gnicamente
a nivel de cada comunidad auténoma.

CONFLICTO DE INTERESES: Las autoras expresan que no existen conflictos de interés al realizar manuscrito.
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Introduccién e investigacion previa: Las poliaminas, 1,4 butano-diamina o putrescina (PU), espermidina (SPD) y espermina (SPM),
son compuestos nitrogenados de bajo peso molecular que se encuentran en todos los organismos vivos. En los seres humanos, las
poliaminas desempefian un papel esencial en la reqgulacién de varios procesos celulares, incluida la proliferacién celular, sintesis
de proteinas y de dcidos nucleicos, transduccion de sefales y estabilizacion de la membrana celular. Otra caracteristica importan-
te de las poliaminas es su capacidad antioxidante, comparable a la de antioxidantes reconocidos como el a-tocoferol, el palmitato
de ascorbilo y el galato de octilo. Ademds, se ha documentado que las poliaminas protegen el ADN contra el dafo oxidativo al
eliminar los radicales libres, especialmente en medios lipofilicos. Las poliaminas se sintetizan de forma enddgena, a partir de la
descarboxilacion de la ornitina, o se aportan de forma exégena a través de la dieta. La sintesis de novo de poliaminas comienza
con la formacién de PU a partir de la descarboxilacion de la ornitina, posteriormente se transforma en SPD y SPM por accién de
la espermidina sintasa y espermina sintasa, respectivamente. Su sintesis endégena y los niveles celulares de SPM y SPD tienden
a disminuir con la edad, por lo que las poliaminas de la dieta adquieren mayor importancia en la poblacién anciana. El objetivo
de este trabajo es revisar y valorar los efectos saludables de estos compuestos en la salud humana y proponer recomendaciones
dietéticas generales para poblacién anciana, enfocadas a reducir el riesgo de patologias asociadas a la edad, a partir del andlisis
del contenido de las poliaminas en una gran variedad de alimentos. Discusién y conclusiones: Las poliaminas ejercen efectos
beneficiosos sobre el envejecimiento y las enfermedades relacionadas con la edad, como las enfermedades cardiovasculares y el
sindrome metabolico. Ademas, las poliaminas también estdn relacionadas con la neuroproteccién y la estimulacién de la respues-
ta inmune antineopl3sica. Este efecto protector frente a las patologias asociadas al envejecimiento se relaciona principalmente
con el hecho de que la SPD puede inducir la autofagia y reducir la acetilacién de las histonas, que son procesos criticos para la
homeostasis celular en el envejecimiento. Aunque no existen recomendaciones especificas sobre la ingesta diaria de poliaminas,
algunos autores han demostrado que el consumo a largo plazo de alimentos ricos en poliaminas podria tener un impacto positivo
en la prevencion de las enfermedades asociadas a la edad. Concretamente, Soda et al. observaron en una poblacién japonesa
que la ingesta continuada de soja y de derivados de la soja, como el natto, aumentaba los niveles sanguineos de poliaminas, lo
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que potencialmente podria tener un impacto positivo en la salud cardiovascular. Asimismo, Binh et al. sefialaron que una mayor
ingesta de poliaminas en el marco de un patrén dietético mediterrdneo podria promover una mayor longevidad y proporcionar un
efecto protector frente a enfermedades cardiovasculares. Mds recientemente, Wu et al. también observaron que una dieta rica en
SPD, principalmente de alimentos de origen vegetal, se asoci6é con un menor riesgo de mortalidad en una cohorte de sequimiento
durante 20 afos. Las poliaminas pueden encontrarse en una amplia variedad de alimentos, tanto de origen animal como vege-
tal, en concentracion y distribucion variable en funcién del alimento. La SPD es la principal poliamina de los productos de origen
vegetal, mientras que el contenido de SPM suele ser mayor en los alimentos de origen animal. También se ha descrito que la SPD
y la SPM pueden tener un origen bacteriano, especialmente en productos fermentados. Entre los alimentos de origen vegetal, los
cereales, las legumbres y los derivados de la soja son las categorias con mayor contenido de SPD y SPM, mientras que los niveles
mas altos de PU se encuentran en las verduras y frutas, especialmente en los citricos. Dentro de los alimentos de origen animal,
la carne y derivados son los que presentan mayor contenido de poliaminas, con la excepcion de algunos quesos que también
presentan contenidos elevados. En este sentido, una dieta con alimentos ricos en poliaminas, especialmente en SPD, como el
germen de trigo, la soja y sus derivados, el champifién o los citricos, ya sea en forma de alimentos o como complementos, a base
de extractos o polvos concentrados, podria ayudar a aumentar los niveles plasmdticos de poliaminas y eventualmente proteger
frente a enfermedades asociadas a la edad y contribuir a un envejecimiento saludable. Sin embargo, se necesitan mas estudios en
humanos para confirmar el papel de las poliaminas en la proteccién frente a las enfermedades asociadas a la edad.

CONFLICTO DE INTERESES: Los autores expresan que no existen conflictos de interés al realizar manuscrito.
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Introduccién: La diabetes mellitus 2 (DM 2) representa un problema de salud publica en México, considerada por la Secretaria
de Salud como una epidemia desde 2016 y actualmente representa la primera causa de muerte en el pais. Reconociendo que la
alimentacién es un pilar fundamental en el control de la enfermedad, se llevé a cabo el programa de intervencion alimentaria
“Amaranto y Diabetes” en un grupo de pacientes residentes del municipio de Sahuayo, Michoacdn (México) con importantes
resultados en la disminucién de glucosa, incremento de HDL y control del peso corporal. Objetivos y poblacién diana: Objetivo
general: Evaluar el efecto del consumo habitual de 30 gramos de amaranto en el tiempo de comida de un grupo de pacientes de
la tercera edad con diabetes mellitus 2 (DM 2) a lo largo de 4 meses a través de indicadores bioquimicos en Sahuayo, Michoacan,
México. Poblacion diana: Pacientes con DM2 mayores de 60 afios. Teorias e investigacion previa: Las semillas de amaranto poseen
una alta calidad proteica, alto contenido de grasas mono- y polinsaturadas, presencia de vitaminas, minerales y fibra dietética, es
un alimento funcional. Sus péptidos bioactivos poseen capacidad para inhibir diferentes tipos de enzimas por ejemplo, Dipeptidil
Peptidasa IV (DPP IV) estd relacionada con la secrecién de insulina. El trabajo fue seguimiento de una investigacién previa en la
misma regidn en pacientes del sexo femenino con DM 2, la cual tuvo como eje a la Antropologia Nutricional. Intervencion(es): El
estudio fue cuasi-experimental y transversal en un grupo de 28 pacientes de |a tercera edad los cuales consumieron 30 gramos
de amaranto de lunes a viernes como parte de la comida durante cuatro meses sin una dieta especial en casa ni cambios en su
tratamiento farmacoldgico. Se realizaron determinaciones bioquimicas y antropométricas. Ademds se ofrecieron platicas de salud
y alimentacion. Evaluacion: Se inici6 con la determinacién de valores de glucosa, colesterol y triglicéridos e IMC. Al concluir el
estudio, se realizaron las mismas determinaciones bioquimicas iniciales agregando el perfil lipidico que incluyd el indice Aterogé-
nico. Resultados: Disminucién de glucosa en el 75% de los pacientes. Niveles altos de HDL en el 57% de los pacientes. Mejor salud
cardiovascular evaluado por indice aterogénico. Control del peso corporal. Conclusiones y discusién: Los pacientes presentaron
resultados similares al estudio previo en cuanto a indicadores bioquimicos y antropométricos. Se sugiere un estudio clinico de
casos y controles con uso de placebo, o bien, empleando el aislado proteico del amaranto vs. grano reventado de amaranto.
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Introduction: The Fructose Malabsorption Syndrome and Fructose Dietary Intolerance (MFS and FDI respectively) are two acquired
gastrointestinal disorders characterised by an incomplete absortion of fructose, arised from a partial deficit and/or saturation
of fructose receptors (GLUT 2 and/or GLUT 5). While the former is asymptomatic, the latter is characterised by distension/
abdominal pain/nausea/vomit/constipation/diarrhoea. However, the Hereditary Fructose Intolerance (HFI) is a congenital
disorder. The aim of the dietatry treatment is to improve the symptomatology of the intolerance . The sensitivity to fructose is
variable and depends on physiological and dietary factors. A Low Fructose Diet (LoFruD) is key in patients who suffer from the
aforementioned disorders or other gastrointestinal or cardiometabolic diseases. A standardised definition of LowFruD would
facilitate the comparison between studies. Aims: Narrative review according to the Scale for the Assessment of Narrative Review
Articles (SANRA) methodology with the aim to shed light on the definition of LoFruD. Material and methods: Search in Pubmed
with the architecture “low fructose diet” [title] OR “fructose reduced diet” [title] OR “fructose restricted diet” [title] OR “fructose
restriction” [title], restricted to human beings and intervention studies, independently of the target population in which the
LoFruD was provided. It was completed with the snowball method. Results: Twenty studies were identified in Pubmed of which
n=3 were discarded. Seventeen further studies were found by the snowball method. A disparity of definitions were found. In n=13
LoFruD were defined as a reduction of the basal fructose (between 20-80%) (n=8) or the Total Energy Intake (TEl) (n=5); <6 g/
day (n=1), <10 g/day (n=3); <20 g/day (n=1); 10-20 g/day (n=1); <7,5g/intake and <10 g /day (n=2); <2 g fructose/intake (n=1)
and alternated two phases (10 g/day for two weeks and 20 g/day for the subsequent four weeks) (n=1). It is worth mentioning
that LoFruD was not defined in n=10 and it could not be possible to access to the full text in n=2. Conclusions: A standardised
LoFruD is lacking. Those studies where LoFruD is estimated as a percentage of reduction of the basal fructose or the TEI prevail.
It is striking that LoFruD was not described in 29% of the studies and that only n=1 made it in terms of g fructose/intake and g
fructose/day. Their main limitation is that they do not take into account the concept of net fructose, nor restrict the food sources
of fructans and neither integrate the maximum fructose eaten/intake. A standardised LoFruD is required.

CONFLICT OF INTERESTS: Authors state that there are no conflicts of interest in preparing the manuscript.

CP-09. Comparacion de algunos aspectos de la calidad de la dieta y de habitos
saludables entre la poblacién joven y la adulta en Espana
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Introduccién: Esta largamente demostrado como determinados estilos de vidas y pautas de comportamientos repetidos con re-
gularidad por los individuos resultan saludables, contribuyendo a disminuir la probabilidad de afectacién por alguna enfermedad.
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En cambio, otros habitos, como por ejemplo el sedentarismo o una incorrecta alimentacién, tienen un efecto negativo sobre el
bienestar de la poblacién. El disefio de programas de intervencién para dar formacién y para fomentar la sensibilizacién hacia
estilos de vida saludables es un objetivo muy importante en salud publica. Para que estas intervenciones tengan la mayor eficacia
posible es importante conocer el estado de esos hdbitos en la poblacion a la que se dirigen. Material y métodos: Se realiza un es-
tudio observacional, descriptivo, trasversal mediante encuestas. Se parti6é de un cuestionario de confeccién propia que se validé a
través de un estudio piloto y un grupo nominal. La difusién se realizé on-line a través de las redes sociales mediante un muestreo
no probabilistico en bola de nieve, obteniendo una muestra de 16379 encuestados donde 8525 tenian una edad comprendida
entre los 18 y 30 afos y 7854 entre los 31 y los 45 afios. Se estudié el comportamiento de las variables continuas de: el indice
de masa corporal (IMC), el indice alimentacién saludable (IASE) para la poblacién Espafiola, el nivel de salud autopercibido, el
sedentarismo, los minutos semanales de actividad fisica, las horas de suefio, la calidad del suefio, el consumo de agua, de café, de
alcohol y de tabaco; respecto a la variable discreta de la edad, donde se clasificé como joven la poblacién con una edad entre los
18y los 30 afios y como adulta entre los 31y los 45 afos. Tras verificar que ninguna variable cumplia el requisito de normalidad
se realiz6 la significacién utilizando la prueba no paramétrica U de Mann-Whitney. Resultados y conclusiones: La poblacién adulta
presenta un valor de IASE significativamente mejor respecto a la poblacién joven, en cambio presenta un IMC mds alto, un indice
de sedentarismo mayor y practica actividad fisica durante menos tiempo. La poblacién adulta duerme menos que la poblacién
joven y la calidad de su suefio es menor, también consume mads café y bebe menos agua. Para el consumo de alcohol y de tabaco
no se registran diferencias significativas entre los dos grupos etarios, asi como para el nivel de salud autopercibido.

CONFLICTO DE INTERESES: Los/as autores/as expresan que no existen conflictos de interés al realizar manuscrito.

CP-10. Effects of a (poly)phenol-rich supplement on anthropometric, biochemical
and inflammatory parameters in participants with severe obesity:
study protocol for a randomised controlled trial

Mercedes Gil-Lespinardy*, Raul Zamora-Ros?, Ndria Virgili-Casas?, Mdnica Montserrat?, Carlos Bambarén Capurro?

1Unit of Nutrition and Cancer, Cancer Epidemiology Research Programme, Catalan Institute of Oncology (ICO), Bellvitge
Biomedical Research Institute (IDIBELL), Barcelona, Spain. 2Endocrinology and Nutrition Service, Bellvitge University
Hospital-IDIBELL, L'Hospitalet de Llobregat, Barcelona, Spain.

*mgill@idibell.cat

Introduction: Severe obesity (body mass index > 40 kg/m?) represents a serious health risk and implies the need of urgent
therapeutic action. (Poly)phenols may play a relevant role in the management of this disease modulating physiological and
molecular pathways involved in energy metabolism and adiposity. The purpose of this double-blinded, placebo-controlled,
randomised trial is to determine if (poly)phenol supplementation, in combination with a dietary intervention, can improve
anthropometric and cardiometabolic parameters in participants with severe obesity. Methods: Adults (n=40) with severe
obesity, bariatric surgery candidates, will be recruited from the Bellvitge University Hospital, Spain, and randomly assigned
(stratified by sex) to intervention ((poly)phenol-rich supplement 1,200 mg/day + hypocaloric diet) or control group (placebo
+ hypocaloric diet) for 12 weeks. The primary outcome is body weight. Secondary outcomes are: other anthropometric
markers and body composition measured through standardized methods and a bioimpedance analysis, cardiometabolic and
inflammatory biomarkers, metabolic pathways, and gut microbiota diversity. Anthropometric parameters, dietary, physical
activity and lifestyle questionnaires, blood pressure, and blood and urine samples will be collected at baseline, 6 weeks, and
12 weeks. Faecal samples will be collected at baseline and at 12 weeks. Informed consent of participants will be obtained
before the start of the study. Results: Recruitment of participants started in August 2022 and finished in March 2023. We
expect to finish follow-up visits by June 2023 and for the conference, we will present some descriptive results. Discussion and
conclusions: The present study is expected to provide evidence on the effects of a combination of (poly)phenols on several well-
established obesity and cardiometabolic markers, and to unravel possible underlying mechanisms by metabolomic analyses.
Gut microbiota diversity will be considered as a potential future endpoint. The study will contribute to future strategies for
prevention or treatment of obesity and related conditions.
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CP-11. Prevalencia de las variantes del gen de la enzima diamino oxidasa
en pacientes con sintomas de intolerancia a la histamina

Adriana Duelo'*, Oriol Comas Basté?, Sonia Sanchez Pérez3, Teresa Veciana Nogué®,
Eva Ruiz Casares®, M. Carmen Vidal Carou?, M. Luz Latorre Moratalla!

*Universitat de Barcelona, Espafia. 2Departamento de Nutricién, Ciencias de la Alimentacién y Gastronomia, Universitat
de Barcelona, Espafia. *Dietista Nutricionista e investigadora de la Universidad de Barcelona, Espafia. “Departament

de Nutricid, Ciencies de I’Alimentacié i Gastronomia, Campus de I’Alimentacié de Torribera, Universitat

de Barcelona, Espafia. *Directora técnica, Vivo, Espaia.

*aduelo@ub.edu

Se realizd un estudio retrospectivo en el que se estudiaba la prevalencia de cuatro variantes del gen de la enzima diamino oxidasa
(DAO) (AOC1) en adultos caucdsicos con sintomas de intolerancia a la histamina. En una cohorte de 100 pacientes y 50 individuos
sanos, se analizd la presencia de cuatro polimorfismos de un solo nucleétido no sinénimos (SNPs) del gen DAO previamente
asociados con una reducida actividad de esta enzima. Los diferentes SNPs se genotiparon mediante SNPE multiplex y electrofo-
resis capilar, y la actividad de la DAO se analiz6 en muestras de suero a través de radioinmunoensayo. El estudio encontré que
el 79% de las personas con sintomas de intolerancia a la histamina presentan uno o mas de los cuatro SNPs asociados con una
actividad DAO reducida. En el grupo de pacientes, la variante genética mds prevalente fue la rs1049793, siendo, ademas, el Gnico
polimorfismo que mostré una frecuencia significativamente mayor en comparacion con el control. Asimismo, los pacientes con
intolerancia a la histamina presentaron, en general, una puntuacién de riesgo genético mas elevada que el grupo control, lo que
refleja el efecto acumulativo de ser portadores de mdltiples variantes génicas asociadas al déficit de DAO y una alta carga de
alelos de riesgo (homocigotos). En cuanto a la actividad DAO, ésta fue significativamente menor en pacientes homocigotos para
rs1049742 y rs2052129. Los resultados de este estudio parecen respaldar el potencial origen genético del déficit de DAO, aunque
aun se necesitan mas estudios para determinar el valor predictivo real de estas variantes del gen que codifica la enzima DAO.

CONFLICTO DE INTERESES: Soy miembro del comité cientifico de la Sociedad Internacional del Déficit de DAO y llevo la direccién
del International Institute of DAO deficiency.

CP-12. Asociacion de la microbiota intestinal y los patrones dietéticos con altera-
ciones cognitivas y conductuales en poblacion infantil y adolescentes

Ana Larroya Garcial*, Verénica Tolosa-Enguis?, Maria del Carmen Cenit Laguna?, Sonia M. Rodriguez-Ruano?, Yolanda Sanz!

Ynstitute of Agrochemistry and Food Tecnology, Spanish National Research Council (IATA-CSIC), Valencia, Spain. 2Departament of
Microbiology, Faculty of Science, University of Granada, Granada, Spain.
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Introduccién: La microbiota intestinal juega un papel fundamental en numerosos procesos fisiolégicos relacionados con la sa-
lud humana como el metabolismo de nutrientes, la inmunidad y el funcionamiento del sistema nervioso. Se ha descrito que
las bacterias intestinales pueden mantener una comunicacién bidireccional con nuestro cerebro por medio del eje microbiota-
intestino-cerebro. Recientemente, la microbiota intestinal se ha postulado como un potencial mecanismo modulador de funciones
cognitivas y conductuales, sobre todo en edades tempranas, donde se produce la colonizacién de nuestro intestino en paralelo al
desarrollo cerebral. Ademas, la infancia y adolescencia son etapas de continuos cambios por la exposicion a factores ambientales
como la dieta que podrian tener un impacto importante en la sefalizacién intestino-cerebro, aumentando el riesgo de desenca-
denar alteraciones relacionadas con el neurodesarroll. Asi, intervenciones basadas en la dieta y la microbiota podrian representar
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estrategias co-adyuvantes para mejorar las capacidades cognitivas y alteraciones conductuales. Metodologia: En noviembre de
2021 se realizé el reclutamiento de nifios y adolescentes en centros escolares con el fin de evaluar la relacién de la microbiota y
la dieta con distintos aspectos de la salud. Los criterios de inclusién fueron no estar diagnosticado de un trastorno del neurode-
sarrollo, enfermedad inflamatoria intestinal y no haber tomado antibidtico en los Gltimos 6 meses. Se recogieron muestras de
heces para estudiar la composicién del microbioma de los participantes. Ademds, los padres de todos los participantes reportaron
informacién sobre variables sociodemogrdficas, embarazo, clinicas y medidas antropométricas .También se recogieron variables
de estilo de vida como actividad fisica, ingesta dietética recogida a través del cuestionario semicuantitativo de frecuencia de
consumo alimentario (FFQ) utilizado en la Investigacién Prospectiva Europea sobre el Cancer y la Nutricién (EPIC) y estresores
cotidianos. Las variables psicoldgicas de sus hijos/as se recogieron a través del cuestionario de habilidades y dificultades (SDQ),
el cuestionario de funciones ejecutivas y los criterios del Manual Diagnoéstico y Estadistico de Trastornos Mentales. Resultados y
conclusiones: Se reclutd un total de 460 nifios/as de 5-17 afios. Se realizd un analisis de componentes principales para establecer
los patrones dietéticos y se estudié la composiciéon microbiana utilizando analisis metagenémicos. De esta manera se han podido
evaluar cambios en la dieta y microbiota entre los participantes sanos y los que presentaban alguna alteracién del neurodesarro-
llo. Nuestros resultados, podrdn, por primera vez, buscar asociaciones entre la salud mental, la composicién de la microbiota y el
estado nutricional, pudiendo aparecer como una potencial diana terapéutica para estos trastornos.

CONFLICTO DE INTERESES: Las autoras expresan que no existen conflictos de interés al realizar manuscrito.

CP-13. Diferencias en el consumo de alimentos en personas mayores sanas, en
riesgo de sarcopenia y con sarcopenia. Proyecto EXERNET-ELDER 3.0

Ana Moradell**, David Navarrete Villanueva?, Angel Ivdn Fernandez Garcia?,
Jose Antonio Casajus?, Alba Gomez Cabello?, German Vicente Rodriguez?

IGENUD (Growth, Exercise, NUtrition and Development) Research Group, Universidad de Zaragoza, Zaragoza, Spain.

*moradellfdzana@gmail.com

Introduccioén: El envejecimiento trae consigo cambios que pueden comprometer la ingesta y asimilacién de nutrientes. Ademas,
acontece un deterioro en la masa muscular, una pérdida de fuerza y funcién. Todos estos cambios aumentan el riesgo de sufrir
sarcopenia. La diferencia en la alimentacion podria ser una de las claves para frenar esta enfermedad tan prevalente en personas
mayores. Objetivos: Comparar la ingesta en el consumo de grupos de alimentos y nutrientes entre diferentes grupos en funcién
del grado de sarcopenia (sanos (n=21), en riesgo (N=25) y con sarcopenia (N=8)). Material y Métodos: Este estudio transversal se
enmarca en el proyecto Elder-EXERNENT 3.0 cuyo fin fue mejorar con un programa de ejercicio la capacidad funcional de personas
mayores en riesgo de fragilidad. En total 110 personas mayores de 65 afios, fueron incluidos inicialmente y evaluados. Para este
estudio se incluyeron un total de 84 que cumplieron con todas las evaluaciones. Se recogieron datos de composicién corporal
mediante antropometria e impedancia bioeléctrica y de condicion fisica, mediante dinamometria manual. La alimentacién de los
participantes se evalu6 con un cuestionario semicuantitativo de frecuencia de consumo de alimentos. Todo el proceso fue estan-
darizado y se llevé a cabo mediante investigadores previamente formados. Para el estudio de los resultados se realizé un andlisis
de covarianza ajustado por ingesta energética. Resultados: Se observan diferencias significativas en el consumo de verduras y
hortalizas donde el grupo con sarcopenia parece tener un menor consumo el grupo sano (415,8+31,8 g/dia), sequido por los que
estdn en riesgo de sarcopenia (439,2+45,4 g/dia) y los que tienen sarcopenia (653,3+80,3 g/dia) (n2= 0,086, tamafio medio del
efecto). También se observan diferencias significativas en el consumo de lacteos siendo menor el consumo del grupo de sanos,
seguido por el grupo con sarcopenia y siendo mayor en aquellos en riesgo (331,2+29,2 g/dia, 374,1+73,6 g/dia, 473,4+41,6 g/
dia) (n2= 0,084, tamafio medio del efecto). Conclusiones: El grupo de personas con sarcopenias presenta un mayor consumo de
verduras y hortalizas, asi como de lacteos. Estos grupos de alimentos podrian estar desplazando a otros con mayor importancia
en el metabolismo muscular que pueden ayudar a detener la progresién de esta enfermedad. Sin embargo, se requieren mas
investigaciones que analicen esta linea.
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CP-14. Relacion entre indicadores antropométricos y la calidad y duracion
del sueino en nifnos con sindrome de apnea obstructiva del sueio:
Estudio transversal

Catalina Ramirez-Contreras**, Lautaro Briones-Suarez*

'Departamento de Nutricién y Salud Puablica, Facultad de Ciencias de la Salud y los Alimentos,
Universidad del Bio-Bio, Chillan, Chile.

*ctramirez@ubiobio.cl

Introduccién: El sindrome de apnea obstructiva del suefio (SAOS) se caracteriza por una obstruccidn episddica de las vias respi-
ratorias superiores que se produce durante el suefio, siendo prevalente en nifios con obesidad. Ademas, la evidencia sefiala que
la circunferencia de cuello se asocia con la gravedad del SAOS en nifios con obesidad. El objetivo de este estudio fue investigar
la relacién entre indicadores antropométricos y la calidad y duracién del suefio en nifios con SAOS. Métodos: Estudio de corte
transversal que incluye informacién de la primera visita a partir de la base de datos del estudio controlado aleatorizado CHAT
(Childhood Adenotonsillectomy Study for Children With OSAS). La poblacién de estudio fue nifios de 5 a 10 afios de edad diagnostica-
dos con SAOS de Estados Unidos. Los participantes asistieron a una visita nocturna en uno de centros clinicos para someterse a
una polisomnografia usando 17 electrodos de electroencefalograma con colocaciones en la cara y el cuero cabelludo. A partir de
los datos de la polisomnografia, se obtuvieron los pardmetros asociados con la calidad del suefio: latencia del suefio (minutos),
eficiencia (porcentaje), despertares (minutos) y también se obtuvo la duracién del suefio (horas). Los indicadores antropométri-
cos fueron: indice de masa corporal (IMC, kg/mz) obtenido a través del peso corporal y estatura, circunferencia de cintura (cm)
y circunferencia de cuello (cm), donde todas las mediciones se obtuvieron a través de antropometria. La asociacién entre los
indicadores antropométricos y los parametros del suefio se estudiaron mediante correlaciones parciales ajustadas por edad y
género. Resultados: Las correlaciones ajustadas revelaron en los participantes (n=453; 51,7% nifias; 6,6+1,4 afios) que un mayor
IMC se asoci6 con una menor duracién del suefio (p=0,016). Ademds, se observé que una mayor circunferencia de cintura se re-
lacioné con mayor tiempo de despertares (p=0,023), una menor eficiencia del suefio (p=0,031) y una menor duracién del suefio
(p=0,010). Los resultados también revelaron que una mayor circunferencia de cuello se asocié con mayor tiempo de despertares
(p=0,037) y una menor duracién del suefio (p=0,038). Conclusiones, discusién y/o aplicacién a la practica: Nuestros resultados
mostraron que existe una relacion inversa entre los indicadores antropométricos y la duracion y calidad del suefio en nifios con
SAOS. Tener indicadores antropométricos adecuados pueden ser fundamentales en la duracién y calidad del suefio en nifios de
este grupo de edad. Es importante promover los hdbitos saludables del estilo de vida, asi como habitos que favorezcan una ade-
cuada higiene de suefio en esta poblacién.

CONFLICTO DE INTERESES: Los autores expresan que no existen conflictos de interés al realizar manuscrito.

CP-15. Exceso de fibra de la dieta. Sindrome del rumiante (SR)
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1Gastroenterdlogo. Unidad de Gastroenterologia y Nutricién Via Augusta, Barcelona, Espafia. 2Nutricionista. Colaborador
en la Unidad de Gastroenterologia y Nutricién Via Augusta, Barcelona, Espafia. 3Patrona de la Academia
Espafiola de Nutricién, Espaiia.

*rtormo92@live.com
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Introduccién: El sindroma del rumiante (SR) se caracteriza por una ingesta voluntaria y excesiva de fibra provocando distensién
abdominal por gases producidos por fermentacién de las fibras que llegan al colon, incrementando el perimetro abdominal y las
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cifras de metano (CH4) en aire espirado. Este cuadro mejora reduciendo el aporte de fibra dietética. Estamos presenciando en los
ultimos afios un consumo excesivo de vegetales en la dieta de la poblacién en detrimento de proteinas y otros carbohidratos. Las
Guias alimentarias evolucionan y las redes sociales frecuentemente se hacen eco con interpretaciones erréneas; esta libre inter-
pretacion por parte de la poblacién se convierte en moda, con poco criterio. Cada vez son mds frecuentes las consultas a especia-
listas de aparato digestivo por presencia de sintomatologia digestiva. Los culpables habituales: gluten y lactosa, pero quizds un
exceso de consumo de fibra dietética puede ser la causante. Métodos: Estudio observacional, intervencionista en pacientes adul-
tos que acuden a consulta del gastroenterélogo con sintomatologia digestiva. Variables estudiadas: sexo, peso, edad, consumo de
fibra. Las variables digestivas fueron evaluadas de forma subjetiva por parte del enfermo. Se estudiaron la produccién de gases
H2 (vn<20 ppm) y CH4 (vn<15 ppm), en aire espirado (Breath Tracker, Milwaukee 2022) en 12 visita y 2 meses después. Se midié
el perimetro abdominal. El consumo dietético medio de fibra se calculé tras el analisis de los hdbitos dietéticos, consulta tablas de
composicién y el uso del programa informdtico Odimet. Se considero como normalidad un consumo de fibra de 25 g/dia (EFSA).
Una vez calculado su consumo se propuso una reduccién de su aporte. Resultados: 32 pacientes, edad media 50 afios (+16 afios),
26 mujeres. El 90% consumian >25 g de fibra/dia recomendados por EFSA. Todos los pacientes presentaban sintomatologia Gl:
distensién abdominal, algias y gases. Consumo medio de fibra en la 12 visita fue de 72 g/dia (+28 g) reduciéndose a 35 g (+22 g) a
los 2 meses (reduccién media 36 g/dia; T-Student 7,32; p<0,005). EI 100% mejoraron la sintomatologia gastrointestinal asi como
los gases en aire espirado (T-Student 7,52 ; p<0,001) y perimetro abdominal (T-Student 2,60; p<0,01). Conclusiones: Una buena
dieta equilibrada se consigue comiendo un poco de todo y mucho de nada. Es necesario el consumo habitual de frutas, verduras,
legumbres e integrales por su potencial efecto preventivo en muchas patologias, pero una ingesta superior a la recomendada
puede inducir a molestias digestivas y potencialmente desarrollar el sindrome del rumiante.

CONFLICTO DE INTERESES: Los/as autores/as expresan que no existen conflictos de interés al realizar manuscrito.

CP-16. Una revision de las dietas monotroficas desde el siglo XX hasta la actualidad

Inmaculada Zarzo*, Eva Maria Trescastro-Lopez?, Nadia San Onofre Bernat'?, José M Soriano'*

1Food & Health Lab, Instituto de Ciencias de los Materiales, Universitat de Valéncia, Valencia, Espafa. 2Grupo Balmis de
Investigacién en Historia de la Ciencia, Cuidados en Salud y Alimentacién, Universidad de Alicante, Alicante, Espafia.
“Unidad Mixta de Investigacion en Endocrinologia, Nutricién y Dietética Clinica, Universidad de Valencia-Instituto de
Investigacién Sanitaria, Valencia, Espafa.

*farmarzar@hotmail.com

Introduccion: Las dietas monotroéficas, también conocidas como monodietas o dieta de un solo alimento, enfatizan en comer solo
un alimento determinado para lograr una pérdida de peso en poco tiempo. En los Gltimos afios estas dietas se han popularizado
por motivos de modas alimentarias, para iniciar una dieta de eliminacién o para practicar una forma extrema de medicina alter-
nativa. Métodos: En el presente trabajo se realizd una revisién narrativa desde el afio 1900 hasta la fecha, basada en la literatura
“blanca”, “gris” y “negra”, utilizando cuatro estrategias de blsqueda diferentes: bases de datos de literatura gris, motores de
blsqueda de Google personalizados, sitios web especificos y consultas con expertos contactados. Resultados: Tras la revision,
se identificaron 30 dietas monotréficas. Se observaron varios efectos en la salud de las personas que practicaban dichas pautas
dietéticas, como anemia, osteoporosis, desnutricién, toxicidad de nutrientes, catabolismo muscular y condiciones de salud mds
graves. Ademds, de los efectos citados, los posibles efectos secundarios identificados fueron estrefiimiento, diarrea, fatiga y pro-
blemas de humor exacerbados. Conclusiones de los autores, discusién y/o aplicacién a la practica: Las dietas monotréficas o las
monodietas has sido populares a lo largo del siglo XX y XXI como estrategias para la pérdida de peso, aunque no son opciones
saludables ni sostenibles para la poblacién debido a los problemas de salud asociados por la carencia y/o excesos de determina-
dos nutrientes en |a dieta. Algunos expertos han confirmado que seguir cualquier tipo de monodieta puede ser un signo de que
se estd desarrollando un trastorno alimentario. Se debe abogar por estrategias de pérdida de peso efectivas respaldadas por la
evidencia cientifica que respeten la salud de las personas y del medio ambiente.
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CP-17. Habilidades culinarias y estado nutricional de las familias:
Un estudio transversal

Alejandra Martin-Mufioz!*, Ana Zaragoza-Marti?, Miriam Sdnchez-Sansegundo?, Iciar Martin-Llaguno?, Lorena Rumbo-
Rodriguez?, Leticia Goni-Mateos*, Miguel Ruiz-Canela*, Khris Jaime-Gallart!, Luca Simonin-Carrera>®, Isabella Kury-Guzman>®

IFacultad de Ciencias de la Salud, Universidad de Alicante, Espafa. 2Departamento de Enfermeria, Facultad de Ciencias de

la Salud, Universidad de Alicante; Instituto de Investigacién Sanitaria y Biomédica de Alicante (ISABIAL), Alicante, Espafa.
3Departamento de Quimica Analitica, Nutricién y Bromatologia, Universidad de Alicante, Espafia. “Departamento de Medicina
Preventiva y Salud Publica, IdiSNA (Instituto de Investigacién Sanitaria de Navarra), Universidad de Navarra. Pamplona, Espafia;
CIBER Fisiopatologia de la Obesidad y Nutricién (CIBERObn), Instituto de Salud Carlos Ill, Madrid, Espafia. >Departamento

de Medicina Preventiva y Salud Publica, IdiSNA (Instituto de Investigacién Sanitaria de Navarra), Universidad de Navarra,
Pamplona, Espafia. ®CIBER Fisiopatologia de la Obesidad y Nutriciéon (CIBERObn), Instituto de Salud Carlos Ill, Madrid, Espafia.

*srtamartin95@hotmail.com

Introduccién: En los dltimos afios, han aumentado las intervenciones de cocina dirigidas a familias con el fin de mejorar sus
hdbitos alimentarios. El objetivo de este estudio fue evaluar la relacion entre el indice de masa corporal (IMC) y las habilidades
culinarias de familias. Métodos: Se entrevistaron 17 familias que cumplian con los criterios de elegibilidad (un nifio/a entre 9y
14 afios con sobrepeso y un progenitor con IMC entre 24 y 29,9 kg/m? Se llevé a cabo una evaluacién sobre el estado nutricional
y sobre los habitos culinarios de las familias, y se relacioné el IMC en funcién de las técnicas culinarias que utilizaban los padres
semanalmente. Se recogié informacién sobre datos de peso, talla y circunferencia cintura-cadera mediante mediciones antro-
pométricas y datos sobre los hdbitos y habilidades culinarias, mediante los cuestionarios de frecuencia de habitos y actitudes
culinarios. Para el andlisis estadistico, se utiliz6 el software IBM® SPSS® Statistics version 25 y para el cdlculo, se empled el test
T-Student de acuerdo a la distribucién normal de la muestra, con un nivel de significancia (a dos colas) valor p<0,05. Resultados:
La edad media de los padres fue de 44,82 afios y la de los nifios de 10,65 afios. EI IMC medio en adultos fue de 27,88 kg/m?
(26,88 kg/m? para mujeres y 32,53 kg/m? para hombres), no encontrandose diferencias significativas entre ellos (p=0,116). Para
los valores de IMC ajustado por grupo de edad y sexo en los nifios/as, tampoco se encontraron diferencias estadisticamente sig-
nificativas (p=0,401). Referido al indice cintura-cadera (ICC) en adultos, en las mujeres fue de 0,81, mientras que en los hombres
fue de 0,98, encontrandose diferencias estadisticamente significativas entre ambos grupos (p=0,025). Respecto a las habilidades
culinarias, se observé que las técnicas mds utilizadas por las familias fueron la del hervido (8,83 veces/semana) y la técnica de la
plancha (6,8 veces/semana) y, en menor medida, la del asado al horno (3,01 veces/semana) y la fritura (2,21 veces/semana), y
no se observaron diferencias estadisticamente significativas para ninguna de ellas en funcién del IMC de las familias: a la plancha
(p=0,343), hervir (p=0,449), asar al horno (p=0,332), freir (p=0,905). Conclusiones, discusién y/o aplicacién a la practica: No se
observaron diferencias estadisticamente significativas entre las técnicas culinarias que empleaban las familias semanalmente
para preparar los alimentos en funcion del IMC. Las técnicas culinarias mds utilizadas fueron la técnica del hervido y a la plancha.

CONFLICTO DE INTERESES: Los/as autores/as expresan que no existen conflictos de interés al realizar manuscrito.
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CP-18. NUtritional and culinary habits to empower families towards sustainability
(n-CHEFS) - A multicentric pilot study: design and methods

Leticia Goni'*, Luca Simonin?, Isabella Kury?, Alejandra Martin3, Lorena Rumbo?, Ana Zaragoza®,
Miguel Ruiz-Canela?, Khris Jaime3, Iciar Martin®, Miriam Sanchez®

1Departamento de Medicina Preventiva y Salud Publica, IdiSNA (Instituto de Investigacién Sanitaria de Navarra), Universidad
de Navarra; CIBER Fisiopatologia de la Obesidad y Nutricién (CIBERObn), Instituto de Salud Carlos Ill, Espafia. 2Departamento
de Medicina Preventiva y Salud Publica, IdiSNA, Universidad de Navarra, Espafia. 3Facultad de Ciencias de la Salud, Universidad
de Alicante, Alicante, Espafa. “Departamento de Enfermeria, Facultad de Ciencias de la Salud, Universidad de Alicante;
Instituto de Investigacién Sanitaria y Biomédica de Alicante (ISABIAL), Espafia. “Departamento de Quimica Analitica, Nutricién
y Bromatologia, Facultad de Ciencias, Universidad de Alicante, Alicante, Espafia. ®Departamento de Psicologia de la Salud,
Facultad de Ciencias de la Salud, Universidad de Alicante, Alicante, Espafa.

*Igoni@unav.es

Introduction: The high prevalence of childhood overweight and obesity is considered one of the most urgent global public health
problems. Objective and target population: To demonstrate whether a culinary-nutritional intervention in families reduces the risk
of obesity and increases the adherence to a sustainable Mediterranean diet (MedDiet). Families with a child between 9-14 years old
overweight, obese or at risk of obesity. Theories and previous research: First, the family is one of the most important mediators
on children’s dietary habits. Second, incorporating the concept of home cooking into the family setting has been postulated as
a potential factor for increasing the effectiveness of childhood obesity interventions. Intervention: The n-CHEFS is an ongoing
multicentric pilot study carried out in Alicante and Madrid. 60 families will be randomized in a 1:1:2 ratio into three groups: group
1 (intervention with families) in which families attend nutritional-culinary workshops conducted by a chef and a dietitian. In these
workshops, both theoretical and practical information is combined with experiments to follow a sustainable MedDiet; group 2
(intervention with parents) in which only parents attend the nutritional culinary workshops; and group 3 (control group) in which
families attend nutritional workshops with theoretical information to follow a sustainable MedDiet. The study is divided into two
periods: the intervention period and the follow-up period. The intervention period (10 months) consist on 6 face-to-face workshops
compassed by a remote intervention using a web page with videos, infographics, tips, and practical activities adapted to the
intervention group. Once the intervention period is finished, there will be 4 additional months of follow-up without intervention.
Therefore, the total duration of this pilot study will be 14 months. Evaluation: At baseline and at the end of the intervention period
information on anthropometric measurements, physical activity, and foods habits (food frequency questionnaire and adherence
to the MedDiet) are collected from parents and children. A culinary habits frequency habits is administered to parents. In addition,
we evaluate taste and smell perception of children (Chemical Taste, Super Taster and Sniffing Sticks tests). At the end of the
follow-up period by telephone, we collect information on adherence to the MedDiet from both. Conclusions: This study aims to
reduce the risk of obesity through an intervention aimed to improve the nutritional and culinary skills of family members. If our
hypothesis is confirmed, this intervention could be an optimal public health strategy to reduce the burden of obesity.

CONFLICT OF INTERESTS: Authors state that there are no conflicts of interest in preparing the manuscript.
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CP-19. Implementacion de un banco de leche humana
en el Hospital Belén de Trujillo (Peru)

Nadia San Onofre Bernat'*, Julio Portella? Jose M Soriano?

'Food & Health Lab, Instituto de Ciencias de los Materiales, Universitat de Valéncia, Valencia, Espafia; Grupo Balmis de
Investigacién en Historia de la Ciencia, Cuidados en Salud y Alimentacién, Universidad de Alicante, Alicante, Espafia. ?Instituto
Nacional Materno Perinatal, Perl. 3Food & Health Lab, Instituto de Ciencias de los Materiales, Universitat de Valéncia, Valencia,
Espafia; Unidad Mixta de Investigacién en Endocrinologia, Nutricién y Dietética Clinica, Universidad de Valencia-Instituto de
Investigacion Sanitaria, Espafia.

*sanonofre.nadia@gmail.com

Introduccioén: En el Perd, la mortalidad infantil para el 2020 se encuentra en 14 por mil recién nacidos vivos, de la cual aproxi-
madamente el 57% esta asociada a la prematuridad, desnutricién e infecciones. La disminucién de la lactancia materna y la
reducciéon del periodo de lactancia favorece el aumento de varias enfermedades o afecciones. En este contexto, en los servicios
de neonatologia de Perd hay demanda insatisfecha de leche para los recién nacidos y debido al riesgo que las madres puedan
ser portadoras de enfermedades de transmisién sexual es indispensable contar con leche segura. Objetivos y poblacidn diana: El
objetivo del proyecto es la Creacién de un Banco de Leche Humana en la ciudad de Trujillo que permita cubrir las necesidades de
leche materna humana segura para disminuir la mortalidad infantil. Teorias e investigacion previa: El proyecto estd encaminado
a los Derechos Humanos, ya que la lactancia materna es un Derecho Humano fundamental. Ademas, apoya la equidad de género,
con una especial atencién para mujeres y nifios/as de mayor riesgo por cuestiones culturales y fisiologicas. Intervencién(es): El
proyecto se iniciara mediante la capacitacién de personal sanitario del Hospital Belén de Trujillo de La Libertad en la administra-
cion del banco de leche humana por el INMP. Se adecuaran las dreas del Hospital segln las normas internacionales, y se aportard
el equipamiento necesario para el procesamiento de la leche donada. Posteriormente se iniciard una campafia de promocién
interna para la donaciéon de leche materna con diferentes materiales validados para su emisién y distribucién. La sequnda etapa
se caracterizara por la consolidacién del banco de leche humana y la extensién de sus servicios fuera del dmbito institucional
partiendo de un estudio de necesidades de contar con donantes de leche materna en los centros de salud de La Libertad y la
priorizacién de los centros a servir. Sequidamente, se realizardn los convenios correspondientes para su atencién. Aparte de lo
anterior, se realizard un control de la leche materna tanto de su contenido nutricional como de presencia de metales pesados y
otros contaminantes ambientales para reducir potenciales riesgos para la salud de los lactantes y permitan establecer politicas
integrales que disminuyan las inequidades ambientales y de salud. Evaluacion: Para controlar el avance del proyecto se ha dise-
flado una matriz de su planificacién y ejecucién, junto con los indicadores de evaluacién y sequimiento y las fuentes de verificacion.
Resultados: El proyecto se encuentra en la primera fase. Se estd dotando del equipamiento necesario.

CONFLICTO DE INTERESES: Los/as autores/as expresan que no existen conflictos de interés al realizar manuscrito.

CP-20. Adherencia a la dieta mediterranea en poblacién infantil de 6 a 12 aios,
en el marco del estudio de intervencion nutricional ALINFA
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Introduccién: En los dltimos afios, las enfermedades ligadas a una mala nutricién estan creciendo exponencialmente, siendo
la correcta alimentacion un pilar fundamental para mantener un buen estado de salud, a largo plazo. Sin embargo, cada vez
resulta mas complicado llevar una alimentacién y un estilo de vida saludable. En este contexto, resulta esencial la adquisicién de
unos buenos hdbitos alimentarios desde edades tempranas. El objetivo de este trabajo fue evaluar, en funcién de la adherencia
a la dieta mediterrdnea, los cambios en el patrén dietético y otros factores relevantes en una poblacién infantil de escolares de
6 a 12 afios. Métodos: Dentro del consorcio ALINFA (Alimentacion para la infancia saludable, accesible y asequible) se disefi6 un
estudio paralelo, aleatorizado controlado de 8 semanas de duracién, en nifios de 6-12 afos. Esta intervencién consistié en un
menU saludable isocaldrico, con platos preparados, recetas y productos de empresa saludables, incorporando gran variedad de
alimentos de origen vegetal. La variable principal del estudio se determiné mediante el cuestionario Kidmed, que se cumplimenté
antes y después de la intervencién. Resultados: La poblacion de estudio se dividié en dos grupos en funcién de su adherencia
a la intervencion nutricional propuesta: grupo alta (n=20) y grupo baja adherencia (n=24). Ambos grupos mejoraron significati-
vamente la puntuacién del cuestionario Kidmed. El grupo de baja adherencia pasé de 6,13+1,90 a 8,62+2,22 puntos (p<0,001),
mientras que el de alta adherencia de 8,15+2,03 a 9,80+1,51 puntos (p<0,001). En el grupo de alta adherencia un 95% de los
nifios consumieron al menos dos frutas, verduras y cereales integrales a diario, asi como legumbres y frutos secos semanalmente,
durante la intervencién. Por su parte, el grupo de baja adherencia presentd incrementos significativos (p<0,005) en el consumo
de verduras, frutas, cereales integrales y frutos secos. Ademas, ambos grupos redujeron la ingesta de comida rapida. El grupo de
baja adherencia de un 16,67% a un 4,35%; y el de alta adherencia de un 15% a un 0%. Lo mismo ocurrié con la bolleria, pasando
de un 41.6,7% a 12,50% en el grupo de baja adherencia, y de un 45% a 0% en el de alta. Conclusiones, discusién y/o aplicacién
a la practica: La intervencién nutricional del proyecto ALINFA mejor6 el patron de dieta mediterranea y el consumo de alimentos
vegetales en nifios de 6-12 afios. La adherencia inicial fue determinante para evaluar la mejora, ya que se observaron distintos
patrones en funcién de su alimentacion inicial.

CONFLICTO DE INTERESES: Los/as autores/as expresan que no existen conflictos de interés al realizar manuscrito.

CP-23. Dieta basada en plantas en mujeres embarazadas: Revision sistematica

Alejandro Martinez-Rodriguez’*, Maria Martinez Olcina?, Nuria Asencio-Mas?,
Lucia Gonzdlvez-Alvarado?, Manuel Vicente-Martinez®

'Departamento de Quimica Analitica, Nutricién y Bromatologia, Universidad de Alicante, Instituto de Investigacién Sanitaria 'y
Biomédica de Alicante (ISABIAL), Alicante, Espafia. 2Departamento de Quimica Analitica, Nutricién y Bromatologia, Universidad
de Alicante, Alicante, Espafia. *Facultad de Ciencias de la Salud, Universidad Europea Miguel de Cervantes, Valladolid, Espafa.

*amartinezrodriguez@ua.es

Introduccion: Las dietas basadas en plantas han ganado popularidad en las dltimas décadas, reduciendo consigo el consumo
de productos de origen animal, debido a los beneficios observados como es la reduccién del riesgo de desarrollo de enferme-
dades metabdlicos o cardiovasculares. Es importante comprender los posibles efectos del vegetarianismo en la salud durante
el embarazo, una etapa delicada del ciclo de vida en la que las elecciones dietéticas pueden tener implicaciones significativas.
Por todo ello, se plantea como objetivo principal la revisién sistemdtica de dietas basadas en plantas en mujeres embarazadas.
Métodos: Se realiz6 una bldsqueda bibliogrdfica en distintas bases de datos de Ciencias de la Salud: Pubmed, Cochrane, IBECs y
Scielo. Para ello se utilizaron los descriptores (plant-based diet [MeSH Terms]) AND (pregnancy [MeSH Terms]). Resultados: Tras
la blsqueda bibliografica se encontraron un total de 202 articulos. Se seleccionaron 11 articulos para revisién. La prevalencia de
mujeres que siguen dietas vegetarianas esta entre el 3,44 y 6,2%, siendo Reino Unido el pais de Europa con mayor prevalencia.
Este tipo de alimentacién parece que tiene un efecto protector sobre la salud de la madre y el feto, ya que se ha demostrado el
efecto preventivo de este patrén frente a enfermedades coronarias, debido a la restriccion de alimentos de origen animal. En
relacién con la microbiota, las mujeres que siguen una dieta basada en plantas presentan una reduccién en Collinsella que se co-
rrelaciona positivamente con los niveles de insulina y lipidos, un aumento en Lachnospiraceae que se correlaciona negativamente
con las lipoproteinas de muy baja densidad (vLDL) y los triglicéridos y un aumento en Roseburia que puede servir para proteger
de otras bacterias. En cuanto a los niveles de energia y nutrientes criticos como proteinas, fibra, omega-3, dcidos grados, zinc,
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yodo, calcio, vitamina D y vitamina B_,, si esta bien planificada, una dieta basada en plantas durante el embarazo es adecuada,
asegurando siempre la correcta biodisponibilidad.

CONFLICTO DE INTERESES: Los/as autores/as expresan que no existen conflictos de interés al realizar manuscrito.

CP-24. Factores influyentes en los habitos alimentarios de las mujeres pakistanies
residentes en Cataluia

Saba Mohamed Bibi**, Cristina Vaqué Crusellas?

!Departamento de Antropologia Social, Universidad de Barcelona, Espafia. 2Grupo de Recerca Methodology, Methods, Models
of Health and Social Outcomes (M30), Facultad de Ciencias de la Salud y Bienestar, Universitat de Vic-Universitat Central de
Catalunya (UVic-UCC), Espaiia.

*sanwaran8@alumnes.ub.edu

Introduccién: Las mujeres pakistanies son uno de los colectivos que presentan mayor prevalencia de diabetes tipo 2, obesidad
e insuficiencia cardiaca en Cataluiia. Debido a las barreras socioculturales su participacién en programas de promocion de la
salud ofrecidos por los paises de acogida es baja. Objetivos y poblacién diana: Explorar la percepcién de mejora tras participar
en un programa de educacién alimentaria cultural y lingiisticamente adaptado a las mujeres paquistanies residentes en Cata-
lufia dirigido a promover conocimientos, habilidades y habitos dietéticos. Teorias e investigacion previa: Dada la vulnerabilidad
sociosanitaria de las mujeres migrantes de origen pakistani, algunos paises han realizado eficazmente programas de educacién
alimentaria cultural y linglisticamente adaptados a este colectivo. Intervencién(es): En este ensayo controlado aleatorio del pro-
grama de educacién alimentaria participaron 137 mujeres residentes en Badalona (grupo control) y Santa Coloma de Gramenet
(grupo exposicién). Se realizaron 6 grupos focales (cada uno con 6 mujeres: 3 con el grupo control y 3 con el grupo exposicién)
para determinar los factores que influyen sus habitos alimenticios con la finalidad de cocrear una intervencién adaptada a sus
necesidades. A continuacion, las mujeres del grupo intervencion recibieron 10 sesiones educativas mientras las del grupo control
participaron en 3 sesiones. Evaluacion: Al finalizar el programa de educacién alimentaria se repitieron los 6 grupos focales en
ambos grupos (exposicién y control) para evaluar la evolucién de las variables estudiadas. Resultados: En los grupos focales pre-
intervencién se observé que los conocimientos y las habilidades dietéticas de ambos grupos eran limitadas. Su patrén dietético se
alejaba de una alimentacion saludable y tenfan numerosas creencias y mitos asociados con la alimentacion. En los grupos focales
post-intervencion, el grupo exposicién mejor6 significativas los conocimientos, las habilidades y los hdbitos dietéticos mientras el
perfil del grupo control se mantuvo igual. Conclusiones de los autores y discusion: La determinacion de los factores que influyen
los habitos alimenticios de las mujeres pakistanies facilita el disefio de un programa de educacién alimentaria cultural y linguisti-
camente adaptado que resulta adecuado para mejorar sus conocimientos, habilidades y habitos alimenticios.

CONFLICTO DE INTERESES: Las autoras expresan que no existen conflictos de interés al realizar manuscrito.
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CP-26. La necesidad de suplementar con colina a mujeres embarazadas, lactantes
y niflos pequeios que siguen una dieta plant-based
Daniel Escobar Saez**, Maria Pilar Herrero Jiménez?
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Introduccion: Los patrones de dietas plant-based son cada vez mds frecuentes en nuestra sociedad. Existe evidencia suficiente
que avala esta practica dietética en el tratamiento y/o la prevencién de ciertas enfermedades crénicas . Asimismo, se sabe de
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la inocuidad de este tipo de dietas, siempre y cuando esté bien planificada, en diferentes etapas de la vida. No obstante, ciertos
nutrientes pueden estar comprometidos como la vitamina B,,, omega-3 o colina. Con respecto a este dltimo, investigaciones
recientes han mostrado ingestas insuficientes de colina en la poblacién, a pesar del conocimiento de su implicacién en la salud.
Las principales fuentes dietéticas de colina se encuentran en los alimentos de origen animal, y aunque podemos encontrar
también alimentos vegetales estas son insuficientes para llegar a la ingesta recomendada. La informacién sobre el contenido
de colina en las bases de composicion de alimentos no es heterogénea, llegando a ser en algln caso inexistente, lo que supone
un sesgo de estimacion de los requerimientos dietéticos. Este hecho se puso de manifiesto en un estudio que evalué la ingesta
de colina en diferentes paises. Debido a esto, es posible que las personas con dietas basadas en plantas puedan tener un mayor
riesgo de déficit de colina y podria plantearse la suplementacion. No obstante, otros estudios evidencian que las dietas basados
en plantas, no suponen un riesgo de niveles bajos de colina. Estudios posteriores publicaron datos sobre la ingesta media de
colina en mujeres embarazadas, cuyos resultados siguen en la linea de una clara deficiencia dietética. Segun esto, la suplemen-
tacion estaria mds que justificada para poder alcanzar las ingestas adecuadas para este nutriente, dada la falta informacion
disponible sobre el contenido de colina en tablas de composicién de alimentos. Métodos: Se realizé una revisién narrativa de re-
visiones sistemdticas, metaanalisis y ensayos clinicos, asi como estudios narrativos, sobre la ingesta de colina en los dltimos 10
afnos. Resultados: Se obtuvieron 6 estudios en donde se observaron niveles bajos de colina dietética. Ademas, 1 de ellos concluyd
que la dieta plant-based no era un factor de riesgo sobre estos niveles. Conclusiones de los autores, discusién y/o aplicacién
a la practica: La ingesta de colina es insuficiente en la poblacién general pudiendo comprometer el adecuado desarrollo del
crecimiento fetal. La dieta basada en plantas, no ha demostrado ser una practica de riesgo con respecto a la ingesta de colina.
La suplementacién podria plantearse en pacientes con ingestas inadecuadas o con dietas plant-based.

CONFLICTO DE INTERESES: Los/as autores/as expresan que no existen conflictos de interés al realizar manuscrito.

CP-27. Suplementacion con creatina en mujeres gestantes con dieta plant-based:
evidencia y planteamiento
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Introduccion: Las dietas basadas en plantas son cada vez mas frecuentes en la sociedad actual. Estos patrones de alimentacién,
en donde los alimentos de origen animal estdn limitados y/o excluidos, han demostrado ser adecuados para cualquier etapa
de la vida. No obstante, existe la posibilidad de encontrar situaciones carenciales de ciertos nutrientes, lo que implica riesgos
para la salud. Durante el embarazo y lactancia deben cubrirse las necesidades nutricionales de la unidad madre-hijo, por ello
los requerimientos nutricionales se ven aumentados, aun asi, la lactancia materna es la mejor opcioén para alimentar al bebég,
incluso en madres con dietas sin productos animales. En estos casos podria estar justificada la suplementacién materna con
creatina. Métodos: Se realizd una revision narrativa de revisiones sistemdticas, metaanalisis y ensayos clinicos, asi como estu-
dios narrativos, sobre la ingesta de creatina en los Gltimos 10 afios. Resultados: La creatina estd implicada en el metabolismo
y la bioenergia de la reproduccion, también es importante durante el embarazo y la salud en los recién nacidos, asi como en
el metabolismo de los érganos reproductivos y de la unidad feto-placentaria. Los autores de diferentes estudios, expusieron la
necesidad de utilizar los suplementos de creatina en la dieta materna para asegurar aportes adecuados (debido a los reque-
rimientos aumentados en el periodo reproductivo y en la gestacién), asi como para la prevencién de las lesiones neurolégicas
en el periodo perinatal. Respecto a la creatina en los recién nacidos, existe una relacién directa entre los niveles de creatina
materna, el crecimiento fetal y el parto prematuro, aunque todavia no hay resultados disponibles sobre los niveles de creatina
en prematuros ni la evaluacion sobre la disponibilidad de esta en la leche materna o en los preparados para lactantes. Con-
clusiones de los autores, discusion y/o aplicacién a la practica: Por la seguridad y la implicacién en la salud de la creatina, la
suplementacion se plantea como una herramienta terapéutica Gtil y sequra en la mujer para asegurar y conservar las reservas
de creatina a nivel celular, especialmente en la etapa preconcepcional, el embarazo, postparto y la menopausia y favorecer la
salud general, asi como en la descendencia.
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CONFLICTO DE INTERESES: Los/as autores/as expresan que no existen conflictos de interés al realizar manuscrito.

CP-28. Inocuidad microbiolégica y presencia de Cronobacter spp.
en formulas lacteas en polvo consumidas por nifios menores de 12 meses
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Microbiology and Hygiene, Vienna, Austria.
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Introduccién: La lactancia materna (LM) es el primer y mds importante alimento para recién nacidos ya que aporta la energia y
los nutrientes necesarias. Cuando la alimentacién con LM no es viable, debe complementarse con formula lactea en polvo (FLP),
que no son estériles. Cronobacter sakazakii es una especie patégena del género Cronobacter spp., causante de meningitis, septicemia
y enterocolitis necrosante en prematuros y lactantes. La enfermedad se asocia a FLP rehidratada como vehiculo del patégeno. El
objetivo fue evaluar la presencia de Cronobacter spp. en FLP consumidas por nifios menores de 12 meses. Métodos: Se analizaron
95 muestras de FLP para lactantes de menores de 12 meses, de 6 marcas comerciales y de 4 paises, comercializadas en super-
mercados y farmacias de Chile. El recuento de microorganismos aerobios meséfilos (RAM), Enterobacteriaceae (ENT) y E. coli se
realizé6 mediante metodologia oficial NCh 2659 (2002) para RAM, NCh 2676 (2002) para ENT y NCh 2636 (2002) para E. coli, de
acuerdo a limites microbioldgicos establecidos en criterio 9.1 del RSA de Chile. Cronobacter spp. fue aislado segun metodologia de
Iversen et al. y las cepas presuntivas fueron identificadas con ribosomal MLST (rMLST) con datos de genoma completo (WGS). El
perfil de resistencia a antibiéticos mediante metodologia CLSI. Resultados: El 52,7% de las FLP tienen recuentos aceptables de
RAM, el 65,3% insatisfactorios por presencia de ENT y solo una muestra presentd E. coli. Existen diferencias estadisticamente sig-
nificativas entre recuentos de RAMy ENT con la marca comercial y pais de origen (p<0,05). Cinco cepas presuntivas de Cronobacter
spp. fueron identificadas como C. sakazakii provenientes de Chile y México y resistentes a cefalotina y mdltiples genes de virulencia
y resistencia a antibiéticos. Conclusiones, discusién y/o aplicacién a la practica: La presencia de RAM en recuentos por sobre lo
permitido sugiere inadecuadas practicas de higiene en procesos de elaboracién, lo cual ha sido reportado en estudios similares.
Respecto de ENT, su presencia en dos tercios de las muestras indica deficiencias higiénicas debido a su uso como indicador de
control postproceso. Por ello, su ausencia en FLP proporciona proteccién adicional a los recién nacidos, especialmente prematuro
y recién nacidos. La presencia en 5 muestras de C. sakazakii es motivo de preocupacién y por ende deberia originar mayor fiscali-
zacion por parte del fabricante y autoridades de salud debido a la patogenicidad de este microorganismo. El usos de agua a 70%
es necesario para disminuir el riesgo de infeccién.

CONFLICTO DE INTERESES: Los/as autores/as expresan que no existen conflictos de interés al realizar manuscrito.
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CP-29. El consumo de nueces reduce el estrés percibido y mejora el estado
de animo en una muestra de adultos jovenes: resultados de
un ensayo clinico aleatorizado y cruzado

Maria Fernanda Zerén-Rugerio®*, Maria Izquierdo-Pulido?, Aradeisy Ibarra-Picén?,
Oriol Comas-Basté?, Francisco José Pérez-Cano®

Hnstituto de Investigacion en Nutricion y Sequridad Alimentaria, Campus de la Alimentacién Torribera, Universidad de
Barcelona (UB). Departamento de Enfermeria Fundamental y Médico-quirtrgica, Facultad de Medicina y Ciencias de la
Salud, UB. Espafia. Departamento de Nutricién, Ciencias de la Alimentacién y Gastronomia,Campus de la Alimentacién
Torribera, Universidad de Barcelona. Instituto de Investigacién en Nutricién y Seguridad Alimentaria (INSA-UB). Espaia.
3Departamento de Bioquimica y Fisiologia, Facultad de Farmacia y Ciencias de la Alimentacién, Universidad de
Barcelona. Instituto de Investigacién en Nutricién y Seguridad Alimentaria (INSA-UB). Espafia.

*fernanda.zeron@ub.edu

Introduccion: Recientes investigaciones sugieren que el consumo de ciertos alimentos puede tener efectos positivos sobre el es-
tado de dnimo y el bienestar. En el caso concreto de las nueces, estos efectos podrian atribuirse a su contenido de dcidos grasos
omega-3y triptéfano, los cuales pueden modular la produccién de serotonina en el cerebro. Por otra parte, es posible que, por su
alto contenido de fibra, el efecto de las nueces sobre el estado de animo pueda deberse a la interaccion que existe entre |a dieta
y el eje-intestino cerebro. Por ello, el objetivo de este estudio ha sido investigar, en una poblacién de adultos jévenes, el impacto
de una racién diaria de nueces sobre su estado de animo, de estrés y de bienestar, asi como su potencial relacién con los valores
de serotonina. Métodos: Treinta adultos jovenes (edad 24,0+4,2 afios; 90% mujeres) participaron en un ensayo clinico cruzado y
aleatorizado de 18 semanas (NCT04799821). Todos los participantes completaron dos protocolos: intervencion (consumo diario
de 40 g de nueces durante 8 semanas y restriccién del consumo de cualquier otro fruto seco) y control (restricciéon del consumo
de nueces o cualquier otro fruto seco durante 8 semanas). Después de 2 semanas de una fase de lavado, los participantes fueron
cambiados a la otra condicién de estudio. Tanto al inicio como al final de cada periodo de intervencién o control, se valoraron
el estrés percibido, estados de animo y bienestar de los participantes. Ademas, se recogieron muestras de orina para la deter-
minacién del 5-hidroxi-3-indol, metabolito de la serotonina. Resultados: Después de 8 semanas de intervencién, el consumo
diario de nueces redujo significativamente el estrés percibido (p=0,008) y mejord ciertos estados de dnimo relacionados con la
ira-hostilidad y la fatiga (p=0,026 y p=0,010, respectivamente). Ademas, se encontrd que las concentraciones de 5-hidroxi-3-indol
fueron mds elevadas (p=0,035) tras la intervencién, en comparacién con los niveles observadas en la visita basal y en el control.
Por el contrario, el consumo diario de nueces no tuvo un impacto sobre el bienestar. Conclusiones, discusién y/o aplicacién a la
practica: El consumo diario de nueces tiene un impacto significativo sobre las concentraciones de serotonina y esto podria estar
asociado con un mejor estado de ciertos estados animicos y en una reduccién del estrés percibido. No obstate, son necesarios mds
estudios para para explicar los potenciales mecanismos que subyacen en estas asociaciones.

CONFLICTO DE INTERESES: El financiamiento para este proyecto se obtuvo a través de Instituto de Investigacién en Nutricién y Se-
guridad Alimentaria de la Universidad de Barcelona (FRI-INSA 124113). Los autores declaran que no existen conflictos de interés.
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CP-30. Evaluacion comparativa del perfil nutricional de productos carnicos
y sus analogos de base vegetal en el mercado espaiiol

Judit Costa-Catala®*, Natalia Toro-Funes?, Oriol Comas-Basté? Maria Luz Latorre-Moratalla®, Maria Teresa Veciana-Nogués?,
Victoria Castell-Garralda*, Maria Carmen Vidal-Carou?

‘Departament de Nutrici6, Ciencies de I'Alimentacié i Gastronomia, Campus de I'Alimentacié de Torribera, Universitat de
Barcelona (UB). Institut de Recerca en Nutricié i Seguretat Alimentaria (INSA-UB). Espafia. 2Universidad International de
Valencia (VIU), Espafia. 3Departament de Nutrici6, Ciencies de I’Alimentacié i Gastronomia, Campus de I’Alimentacié de

Torribera, Universitat de Barcelona (UB). Institut de Recerca en Nutrici6 i Seguretat Alimentaria (INSA-UB). Espafia.
“Servei de Planificacié, Auditoria i Avaluacié del Risc, Generalitat de Catalunya, Espafia.

*jcostacatala@ub.edu

Introduccion: La adopcion de dietas vegetarianas y veganas en Espafia ha aumentado un 34% en los Gltimos 2 afios, debido sobre
todo a la preocupacién de muchos consumidores por el bienestar animal y el medio ambiente. Paralelamente, en los Ultimos afios
también ha aumentado la produccién y presencia de andlogos cdrnicos en el mercado. Actualmente, hay informacién limitada del
valor nutricional de analogos carnicos de base vegetal en los paises mediterraneos. En este contexto, se plantea llevar a cabo una
evaluacién comparativa del perfil nutricional de andlogos carnicos vegetales disponibles en el mercado espafiol, comparandolos
con los productos carnicos de categorias similares. Métodos: Se realizé un andlisis de los ingredientes, la informacién nutricional
y las declaraciones nutricionales y de salud presentes en las etiquetas de andlogos cdrnicos de base vegetal (n=100) de 4 catego-
rias diferentes y los correspondientes productos carnicos convencionales (n=48) disponibles en el mercado espafiol. Resultados:
Los andlogos carnicos de base vegetal mostraron una elevada variabilidad en el contenido de energia y de nutrientes, debido a la
amplia gama de ingredientes y formulaciones utilizadas en su elaboracién, incluso entre productos que pertenecen a la misma
categorfa. Aunque se realiza mucho esfuerzo en disefiar y formular andlogos carnicos de base vegetal, no todos ellos mostraron
cantidades significativas de proteina similares a las de sus homélogos de base animal. La complementacién proteica de cereales
y legumbres, frecuente en los andlogos de base vegetal, puede contribuir a elevar la calidad proteica de los productos. Ademds,
algunos de los tratamientos tecnoldgicos a los que se someten las proteinas contribuyen a incrementar su digestibilidad. Por otro
lado, los andlogos cdrnicos vegetales contenian, en general, menos cantidades de sal y grasas totales y, sobre todo, saturadas,
y presentaban altas cantidades de fibra e hidratos de carbono de tipo complejo, en comparacién con sus homoélogos de base
animal. Conclusiones: La gran variabilidad en las formulaciones utilizadas en la elaboracién de andlogos cdrnicos no permite
considerarlos de forma global como nutricionalmente equivalentes a los productos cdrnicos convencionales. Por lo tanto, son
necesarios cambios en la formulacién y una seleccién adecuada de ingredientes para mejorar el perfil nutricional de los andlogos
de productos carnicos de base vegetal para el disefio de patrones dietéticos saludables y adecuados en nutrientes, lo que puede
ser beneficioso para el medio ambiente, la industria alimentaria y la salud de la poblacién.

CONFLICTO DE INTERESES: Los/as autores/as expresan que no existen conflictos de interés al realizar manuscrito.

CP-31. Nutricidn infantil en los tiempos de hoy
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Investigadora independiente, Argentina.
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Introduccién: El consumo de ultraprocesados en la infancia y la falta de elaboracién de comida saludable por parte de los cuida-
dores tienen multiples afecciones como el sobrepeso y obesidad infantil. Es por esto que, con el fin de disminuir el sobrepeso y
obesidad de los pacientes de 3 a 15 afios que asisten al Centro Médico “Pediatrica 0-20” del Gran San Juan, Argentina, en el afio
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2022, el presente proyecto brindard tres talleres. Los mismos serdn brindados por los profesionales. La duracién del proyecto
serd de 1 afio, brindando acompafiamiento a las familias y dando herramientas para que puedan prevenir enfermedades crénicas
no transmisibles. Objetivos y poblacién diana: Disminuir el sobrepeso y obesidad de los pacientes de 3 a 15 afios que asisten
al Centro Médico Pedidtrica 0-20 del Gran San Juan, Argentina, en el afio 2022, en un plazo de 1 afio. Nifios y adolescentes de 3
a 15 afos con sobrepeso y obesidad que asisten al Centro Médico Pedidtrica 0-20 del Gran San Juan en el afio 2022. Teorias e
investigacion previa: Uno de los centros médicos de la provincia de San Juan, Argentina ha detectado la necesidad de brindar
herramientas a las familias que concurren al mismo para dar solucién a las problematicas actuales. Las patologias mds preva-
lentes en los nifios entre 3 y 15 afios que acuden a la institucion son el sobrepeso y la obesidad. Dentro de las posibles causas
observadas que explicarian las patologias mencionadas refieren a los malos hdbitos alimentarios y el sedentarismo. En el primer
aspecto se destaca el alto consumo de ultra procesados, el poco tiempo de sus cuidadores para elaborar comida saludable. Por
otra parte, la pandemia ocasionada por el Covid19 debido al aislamiento preventivo social y obligatorio favoreciendo asi la falta
de actividad fisica, el uso elevado de pantallas y el sedentarismo. Intervencién(es): Se brindardn 3 talleres mensuales. 1¢ taller:
La importancia de la disminucién de alimentos ultraprocesados. 2% taller: Incorporacién de frutas y verduras con entrega de rece-
tario saludable. 3*" taller: Beneficios de la realizacién de actividad fisica. Evaluacién: Cantidad de nifios con sobrepeso y obesidad
de 3 a15 afios que asisten a la Pedidtrica 0- 20 del Gran San Juan, Argentina, en el afio 2022 / Cantidad de nifios de 3 a 15 afios
que asisten a la Pedidtrica 0-20 del Gran San Juan en el afio 2022. Resultados: Ain no fue llevado a cabo. Conclusiones de los
autores y discusion: Aln no fue llevado a cabo.

CONFLICTO DE INTERESES: La autora expresa que no existen conflictos de interés al realizar manuscrito.

CP-32. Percepcion del consumidor universitario ante hamburguesas veganas
alternativas a la carne

Miriam Torres-Moreno®*, Djemaa Moussaoui?, Jordi Mart?, Carolina Chaya?

'Grupo de investigacion en Metodologia, Métodos, Modelos y Resultados en Ciencias de la Salud y Sociales (M30), Facultad de
Ciencias de la Salud y del Bienestar, Universidad de Vic-Universidad Central de Catalufia, Barcelona, Espafia. 2Departamento de
Economia Agraria, Estadistica y Gestion de Empresas, Universidad Politécnica de Madrid, Madrid, Espafa.

*miriam.torres@uvic.cat

Los andlogos carnicos tienen como objetivo satisfacer la demanda de los consumidores a los que les gusta la carne, pero de-
sean reducir o eliminar su consumo por distintos motivos (salud, medio ambiente, ...). Estos productos sustituyen a la carne en
la dieta e imitan sus propiedades en textura, sabor y aspecto, asi como en sus propiedades nutricionales. A nivel comercial esta
tendencia se traduce en una oferta cada dia mds amplia de estos productos con gran variedad de ingredientes y formulaciones.
Este estudio pretende evaluar la respuesta del consumidor ante diferentes andlogos cdrnicos y analizar cémo la informacién
sobre el tipo de proteina del producto puede afectar su respuesta. Un panel de consumidores evalué diferentes hamburguesas
veganas (soja 50%, soja 90%, guisante y trigo) en 3 condiciones: expectativa (evaluacién online de las hamburguesas con infor-
macion sobre la fuente proteica); a ciegas (evaluacién presencial sin ninguna informacién); e informado (probando el producto
con la informacién sobre la fuente proteica). En cada una de las condiciones evaluaron su intencién de compra, aceptacién
global y aceptacion del aspecto, olor, textura y sabor, asi como su percepcién sobre lo saludables, procesados y sostenibles que
eran los productos. También se evalué la actitud de los consumidores hacia la reduccién del consumo de carne. Los resultados
mostraron un efecto del tipo de proteina en la respuesta del consumidor. Ademas, su respuesta cambia con la condicién de
evaluacién (expectativa, ciego, informado). En estos productos la aceptacién e intencién de compra estdn mads relacionadas
con las propiedades sensoriales de sabor y textura que con el aspecto y olor. Hay diferencias en la percepcién de saludable y
procesado entre productos, pero no en sostenibilidad. La soja es la proteina que se percibe como mas saludable. Todos los pro-
ductos se perciben como procesados, no habiendo diferencias entre el tipo de proteina, pero si entre condiciones, siendo mayor
en el informado. Los resultados obtenidos sugieren que la fuente proteica afecta la respuesta del consumidor frente hambur-
guesas veganas y que ésta cambia en funcién de las condiciones de evaluacion y propiedades sensoriales del producto. Estas
son decisivas en cuanto a la aceptabilidad del producto, aunque el consumidor tenga una actitud positiva frente a la reduccién
del consumo de carne. Por ello, resulta clave la seleccién de la fuente proteica, asi como de las condiciones de procesado para
conseguir unas adecuadas propiedades sensoriales que den respuesta a las expectativas de los consumidores.
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CONFLICTO DE INTERESES: Directora de una tesis doctoral en el marco de en un doctorado industrial con la empresa de proteina
alternativa Zyrcular Foods, S. L. (Beca AGAUR 2022).

CP-33. Las percepciones de la sostenibilidad alimentaria de estudiantes de
Nutricion Humana y Dietética y Ciencias y Tecnologia de los Alimentos

Maria Clara de Moraes Prata Gaspar'*, Claudia Soar?, Mari Aguilera3, Ricard Celorio-Sarda*,
Oriol Comas-Basté*, M Carmen Vidal-Carou*

‘Departament d'Antropologia Social, Institut de Recerca en Nutricié i Seguretat Alimentaria (INSA-UB), Universitat de
Barcelona, Espafia. Programa de Posgrado en Nutricién, Departamento de Nutricién, Universidade Federal de Santa
Catarina, Brasil. 3Departament de Cognicié, Desenvolupament i Psicologia de I'Educacid, Seccié Cognici6 / Institut de
Neurociéncies (UBNeuro) (Universitat de Barcelona) / NeuroDevelop eHealth Lab, eHealth Center, Universitat Oberta
de Catalunya, Espafa. “Departament de Nutricié, Ciéncies de I'Alimentacié i Gastronomia, Facultat de Farmacia

i Ciéncies de I'Alimentacié, Campus de I’Alimentacié de Torribera / Institut de Recerca en Nutricié i Seguretat
Alimentaria (INSA-UB), Universitat de Barcelona, Espafia.

*ma.prata@gmail.com

Introduccion: La sostenibilidad alimentaria es un concepto amplio, multidimensional y complejo, dificil de definir. Este concepto
se ha vuelto, sin embargo, crucial en todas las esferas de la vida social, cultural, econédmica, sanitaria y politica. Los dietistas y los
tecnologos de los alimentos se encuentran en una posicién Unica para promover la sostenibilidad en los sistemas alimentarios.
No obstante, las percepciones de la sostenibilidad alimentaria entre los profesionales de las ciencias de la alimentacién o los
estudiantes universitarios estdn poco investigadas, especialmente en Espafia. Por tanto, el objetivo de este estudio fue analizar
las percepciones relacionadas con la alimentacion y la sostenibilidad alimentaria en una muestra de estudiantes de Nutricién
Humana y Dietética (NHD) y de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos (CTA) en la Universidad de Barcelona (Espafia). Métodos:
Se realiz6 un estudio transversal exploratorio y descriptivo utilizando metodologia cualitativa y cuantitativa y muestreo por con-
veniencia. Se realizaron dos grupos focales y un cuestionario en linea (300 participantes completaron la encuesta, 151 de NHD y
149 de CTA) en el afio de 2021. Resultados: Aunque los estudiantes expresaron preocupacién por los temas relacionados con la
sostenibilidad, sus prdcticas alimentarias estaban asociadas o influenciadas principalmente por el gusto/placer, la salud y la nu-
tricién. Se identificaron diferencias de género que muestran que el tema de la sostenibilidad alimentaria parece mas interiorizado
por las mujeres que por los hombres. Se verificé una concepcién generalizada del concepto de alimentacion sostenible, indepen-
dientemente de la carrera cursada o del género. La sostenibilidad estuvo asociada principalmente a los aspectos ambientales (no
desperdiciar alimentos, consumir Km0 o productos locales, y consumir alimentos frescos y productos de temporada), ignorando
en gran medida las dimensiones socioeconémicas. Ademas, la concienciacién respecto a la problematica de la sostenibilidad ali-
mentaria no fue significativamente mayor entre los estudiantes al final de la carrera en comparacién con los del primer afo, lo
que indica que sus percepciones no han cambiado a partir de la formacién académica. Conclusiones: En conclusién, se considera
que es necesario promover el concepto de sostenibilidad entre los estudiantes de NHD y CTA en toda su multidimensionalidad, y
es necesario implementar acciones que acerquen la sostenibilidad a las practicas sociales de los estudiantes, que se incorporen a
toda la formacién universitaria y que sean impartidas por profesores debidamente formados en la materia.
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CP-34. Evaluacion de las caracteristicas fisico-quimicas, nutricionales y el precio
de hamburguesas plant-based comercializada en Espaia

Gil Vila Clara>*, Anna Vila Marti?, Miriam Torres Moreno?

1Grupo de investigacion (M30), Facultad de Ciencias de la Salud y del Bienestar, Instituto (IRIS-CC),Universidad de Vic-
Universidad Central de Catalufia (UVIC-UCC). Zyrcular Foods S. L. Espafia. 2Grupo de investigacién (M30), Facultad de Ciencias de
la Salud y del Bienestar, Instituto (IRIS-CC), Universidad de Vic-Universidad Central de Catalufia (UVIC-UCC), Espaia.

*gil.vila@uvic.cat

Los productos plant-based andlogos a la carne se han popularizado en los Gltimos afios por un interés creciente de la poblacién
en reducir su consumo de carne por distintos motivos (salud, medio ambiente, ...). A nivel comercial esta tendencia se tradu-
ce en una oferta cada dia mds amplia de estos productos, especialmente en forma de hamburguesas, en las que hay claras
diferencias a nivel de ingredientes y composicién entre marcas. Estas diferencias se reflejan en las propiedades sensoriales,
fisico-quimicas asi como en las nutricionales y el precio. En general, las hamburguesas plant-based siguen un patrén en el
que la estructura principal se basa en proteina texturizada acompafiada de diferentes ingredientes con funciones tecnolégicas
especificas, tales como agentes texturizantes o adhesivos, aceites o grasas, colorantes, saborizantes, agentes conservadores
y, en muchos casos, agentes fortificantes de ciertas vitaminas y/o minerales. Esta revision tiene como objetivo analizar las
caracteristicas fisico-quimicas y nutricionales a partir de la informacién del etiquetado (listado de ingredientes, composicion
nutricional, declaraciones nutricionales) y precio de las hamburguesas plant-based andlogas a la carne disponibles a nivel
comercial en Espafa. Para llevar a cabo esta revisién, se recopilaron datos del etiquetado de hamburguesas de diferentes
marcas, asi como se analizaron distintos pardmetros fisico-quimicos (perfil de textura, humedad/aw, cambios de peso por
coccioén, etc.). Se encontré una gran variabilidad en la aportacion de nutrientes y caracteristicas fisico-quimicas, especialmente
en los pardmetros de textura, asi como en el precio, debida a la variabilidad en los ingredientes empleados y formulaciones
de estos productos. Muchas de las hamburguesas a pesar de ser andlogas a la carne no son una buena fuente proteica, con
lo cual no pueden considerarse una clara alternativa. De forma generalizada el precio resulta mayor que el de sus homologos
carnicos, lo cual es un claro obstdculo para que su consumo se democratice. Por ello, una seleccién adecuada de ingredientes
y formulaciones resultan elementos clave para mejorar el perfil nutricional de los andlogos vegetales de la carne en forma de
hamburguesas asi como para reducir su precio.

CONFLICTO DE INTERESES: Programa de doctorado industrial en la empresa Zyrcular Foods S. L.

CP-35. La utilizacion de productos de Kilémetro 0 en el ambito hospitalario

Irene Roth'*, Jesis Tomds Monge Moreno?

IMiembro Académico de Nimero de la Academia Espafiola de Nutricion y Dietética; Departamento de Sanidad,
Conselleria D’educacié i Formacid Professional, Islas Baleares, Espafia. 2Area de Salud, Departamento
de Enfermeria y Fisioterapia, Universidad de las Islas Baleares (UIB), Espaiia.
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Introduccién: En el dmbito hospitalario cada vez se tiene mds conciencia de los beneficios que aporta en los pacientes la dieta
mediterranea (Diet-Med), pero no asi, con los productos ecolégicos y de kildémetro 0 (KmO) por su elevado coste econémico. Una
propuesta para poderlo llevar a cabo es optar a tener su propio agrohuerto. Objetivo: Implementar una alimentacién basada
en el patrén dietético de la Diet-Med con productos del propio agrohuerto. Métodos: Se activd un menu basado en las carac-
teristicas de la Diet-Med en un centro hospitalario con capacidad para 150 pacientes, a través de materia prima de su propio
agrohuerto. El menu sequia el patrén alimentario de la Diet-Med. Por otro lado, se sustituy6 la mantequilla por pan con tomate

icaciones p

Comun




Rev Esp Nutr Hum Diet. 2023; 27(Supl. 1): 57 - 89 VI Congreso de Alimentacion, Nutricion y Dietética ]

rallado en el desayuno. También, se reemplazaron los zumos de tetrabrik por zumo de naranja natural, se cambi6 la fruta en
almibary las galletas industrializadas por fruta fresca, y se aumenté la ingesta hidrica con limonadas naturales. Resultados: La
Diet-Med se basa en el consumo de productos que ofrece la propia tierra, productos de temporada y, por ende, de proximidad.
Ademds, de obtener productos de mejor calidad por tener menor cantidad de productos quimicos, la recolecta se realiza cuan-
do el producto esta en su punto dlgido de maduracion, proporciondndole mayores caracteristicas organolépticas, asi como de
mayor cantidad de micronutrientes y frescura alimentaria. Siendo mas sanos los alimentos ecolégicos. Asi pues, los huertos
en hospitales contribuirian a mejorar la salud de las personas enfermas. El ahorro econémico que supone un agrohuerto no es
significativo en comparacién con otros gastos que pueda tener el propio hospital. Sin embargo, lo que se cultiva no es preciso
adquirirlo de forma externa, reduciendo asi los gastos y haciendo el hospital un poco mds rentable y sostenible. Cabe destacar
a nivel econémico que el centro hospitalario donde se ha llevado a cabo el presente estudio se ha beneficiado de un ahorro del
3,31% en los primeros 8 meses del afio. Conclusiones, discusién y/o aplicacién a la practica: Resultaria preciso concienciar
a la sociedad y a los centros hospitalarios de los beneficios de ingerir alimentos ecol6gicos, respetuosos y sostenibles con el
medio ambiente, y principalmente de KmO. Lo que se traduce en el paciente en obtener un producto beneficioso para su salud,
de mejor calidad, mds nutritivo y con mayor sabor. Provocando en el paciente que disfrute de la comida que se le proporciona
en el centro hospitalario.

CONFLICTO DE INTERESES: Los autores expresan que no existen conflictos de interés al realizar manuscrito.

CP-36. Acceptability and characterization of quinoa and purple corn extrude,
a healthy diet alternative

Rocio Galindo-Lujan'*, Andrea Norabuena S?, Elizabet Paitan A3, Shalin Carhuallamqui A3,
Noemi Leén Roque*, Edgar Norabuena M, Alejandrina Sotelo-Méndez?

Department of Chemical Engineering and Analytical Chemistry, Institute for Research on Nutrition and Food Safety (INSA-UB),
University of Barcelona, Barcelona, Spain. 2Faculty of Zootechnics, La Molina National Agrarian University, Lima, Perd.

3Faculty of Food Industries, National University of Central Peru, Huancayo, Perd. “Faculty of Chemical Engineering-Food
Industries-Pedro Ruiz Gallo National University, Lanbayeque, Perd. *Faculty of Chemical and Textile

Engineering, National University of Engineering, Lima, Peru.

*rgalindo@ub.edu

Background and objectives: Noncommunicable diseases are the principal responsible for death worldwide. In this context, the
consumer needs access to healthier dietary options to obtain the health benefits. Consequently, it is necessary to develop functional
foods and nutraceutical products based on nutritional sources such as Quinoa (Chenopodium quinoa Willd.), attracting attention
worldwide due to its high protein content, balanced amino acids acid profile and immunonutritional bioactivities. In addition,
purple corn (Zea mays L) is an important source of natural colorants with a high amount of anthocyanin content and possesses
a variety of biological properties, including antioxidant, anti-inflammatory, anticancer, anti-diabetic and anti-obesity. The main
objective of this study is to determine the nutritional value and sensory acceptance of quinoa and purple corn-based extrudates.
Methodology: Four formulations in proportions: quinoa:corn (100:00), quinoa:corn (90:10), quinoa: corn (70:30) and quinoa:corn
(50:50) were evaluated regarding proximal chemical content, minerals, bioactive compounds (phenolic compounds, flavonoids
and antioxidant capacity by ABTS and DPPH). The four treatments were subjected to the degree of satisfaction test on a graphic
hedonic scale evaluated by 200 schoolchildren between 6 and 13 years of age to identify the treatment with the highest sensory
acceptability. Results and conclusions: The four treatments found significant differences in proteins, ash, minerals, and bioactive
compounds. The extruded: purple corn (50:50) presented the highest values in total phenolics, flavonoids, and antioxidant activity
but the lowest percentages in protein, ash, fat, and minerals. The sample with the highest acceptability was the one that contained
quinoa:purple corn (50:50), concluding that the incorporation of purple corn improves the organoleptic attributes. Adding purple
corn to quinoa to pruduce extruded foods could enhance its techno-functional and organoleptic characteristics and contribute to
producing nutritious, healthy and sustainable foods.
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CP-37. Propiedades funcionales, caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales de
una mezcla de champiinones (Suillus Iuteus) y espinaca (Spinacia oleracea L.)
para la obtencion de sopa instantanea

Mery Luz Baquerizo Canchumanya®*, Melissa Franchesca Quispe Martinez?, Erickson Andy Escobar?,
Shalin Carhuallamqui Avila?, Rodolfo Tello Saavedra?, Alejandrina Sotelo-Méndez3, Rocio Galindo-Lujdn*

IUniversidad Nacional del Centro del Perd, Huancayo, Perd. 2Universidad Nacional del Centro del Perd, Huancayo, Perd.
3Universidad Nacional Agraria la Molina, Lima, PerU. “Departamento de Ingenieria Quimica y Quimica Analitica,
Universidad de Barcelona, Barcelona, Espafia.
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Introduccion y objetivos: La sopa deshidratada e instantaneas son productos faciles de almacenar y prepdralas facilmente, estan
disponibles en todo momento, son ligeras para su transporte, y son muy apreciadas por los consumidores por lo que su demanda
sigue incrementandose. Este tipo de productos aportan proteinas a la dieta si se incorporan en su formulacién cultivos nutritivos
y nutraceuticos, como la espinaca y champifion. La espinaca (Spinacia oleracea L) contiene proteinas, minerales y es una excelente
fuente de vitaminas y compuestos fendlicos. Mientras que los champifiones (Agaricus bisporus) tiene alto contenido de proteinas
y un bajo contenido en grasas y es apreciado por sus buenas propiedades organolépticas. El presente trabajo tuvo por objetivo
evaluar el efecto de los diferentes porcentajes de champifiones y espinacas deshidratadas en las caracteristicas fisicoquimicas,
propiedades funcionales y caracteristicas sensoriales. Metodologia: Espinacas y champifiones fueron recolectados y sometidos a
un proceso de deshidratado para la obtencién de champifiones en trozos y harina de espinaca. Se formularon cuatro mezclas de
champifién (C) y espinaca (E) en porcentajes 13:27; 17:23; 21:19 y 25:15%, respectivamente. Ademds, 43% de almidén y 17% de
especies saborizantes se adicionaron a cada formulacién. Se evaluaron las caracteristicas fisicoquimicas de las cuatro formulacio-
nes respecto a la acidez, pH, humedad, propiedades tecno-funcionales (capacidad de absorcién de agua (CAA), indice de absorcién
de agua (ISA), capacidad de absorcién de aceite (CAAc), capacidad de hinchamiento (CH)) y caracteristicas sensoriales. Resultados
y conclusioén: Los resultados mostraron diferencias significativas (p>0,01) entre las cuatro formulaciones, donde la formulacién
con17% Cy 23% E fue la que presenta mejor aceptacion sensorial y destacé en las siguientes caracteristicas fisicoquimicas: acidez
0,17+0,0%; pH 5,18+0,06; humedad 9,47+0,08%, CAA 1,83+0,16 g de agua/g; ISA 2,67+0,17%; CAAc 1,38+0,10 g aceite/q; CH
4,47+0,04 mg/mL; proteina 13,46+0,58; grasa 3,60+0,15; fibra bruta 13,74+1,30; cenizas 6,46+0,92; 307 kilocalorias y digesti-
bilidad de la proteina de 65%. Ademas, sensorialmente tuvo el calificativo de “Bueno” referido a aceptabilidad. Se concluye que
la mezcla de champifiones y espinacas presentaron caracteristicas fisicoquimicas y propiedades funcionales adecuadas para la
obtencién de una sopa nutritiva instantdnea donde se valoriza la materia prima de la region.

CONFLICTO DE INTERESES: Los/as autores/as expresan que no existen conflictos de interés al realizar manuscrito.

CP-39. Determinacion del indice glucémico de cuatro platillos cocinados
con técnicas culinarias estandarizadas, empleando dos temperaturas
60 °C (primera coccion) y 74 °C (recalentado)

e
(<]
)
n
‘Q

Ruth Reyes Mercado®*, Miriam Magale Santiago Ortiz?, Marcos Meneses Mayo?

tUniversidad de Navojoa, México. 2Universidad Andahuac, México.

*r.reyes@unav.edu.mx

icaciones p

Diseiio del ensayo: Clinico exploratorio, descriptivo y longitudinal. Métodos: Participantes: Realizado de octubre a diciembre del
2020. Pacientes mayores de 18 afios. Sin enfermedades crénico degenerativas, indice de masa corporal de 18;5-24,9 kg/m?,
concentraciones de glucosa, colesterol y triglicéridos dentro de rangos normales. No presentar alergias o intolerancias en algdn
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alimento prueba. Objetivo: Determinar el indice glucémico de cuatro platillos cocinado con técnicas culinarias estandarizadas,
empleando dos temperaturas, 60 °C (primera coccion) y 74 °C (recalentado). Aleatorizacion: Para fines de este proyecto no fue
necesario el calculo de muestra puesto que se estudiaron platillos preparados mediante la técnica culinaria por elemento himedo
y aquellos que contenian 25 g de hidratos de carbono. Sin embargo, para la realizacién de este tipo de intervencion se apeg6 a la
International Organization for Standardization (ISO) en su norma I1SO 26642:2010, donde se establece la participacién de un minimo
de 10 sujetos sanos. Resultados: El IG del arroz blanco a 60 °C fue de 60,7+39,2 (medio) y a 74 °C de 44,1+24,0 (bajo), seguido
del IG del puré de papa a 60 °C fue de 70,2434,4 (alto) y a 74 °C de 82,7+64,7 (alto). El IG de la sopa de fideos a 60 °C fue de
31,7+16,1 (bajo) y a 74 °C de 50,09+39,5 (bajo) por dltimo, el IG de la sopa de verduras con arroz a 60 °C fue de 109,1+60,5 (alto)
ya 74 °Cde 53,6%31,7 (bajo). No se encontraron diferencias estadisticamente significativas. Al compararse la respuesta glucémica
entre los alimentos prueba, se encontré una diferencia significativa en el grupo a 60 °C para sopa de verduras con sopa de fideos
(p=0,012). En el grupo de platillos a 74 °C no se encontraron diferencias significativamente estadisticas. Eventos adversos: No se
present6. Conclusiones: Cabe mencionar que si existié un aumento del IG de algunos alimentos a mayor temperatura, pero no
presentaron diferencia significativa. Sin embargo, la sopa de verduras con arroz a 60 °C, puré de papa a 60 °C, y puré de papa
a 74 °C se clasifican en |G alto. Por lo tanto, se sugiere tener mesura en su ingesta como un alimento de consumo frecuente, en
personas con enfermedades crénico degenerativas. Registro de prueba: Comité de investigacién Facultad de Ciencias de la Salud
Folio: 201940. Comité de Bioética Folio: 202006. Financiacion: Universidad de Navojoa y Andahuac, México.

CONFLICTO DE INTERESES: Los/as autores/as expresan que no existen conflictos de interés al realizar manuscrito.

CP-40. Analisis de mensajes y desarrollo de un programa de
educacion alimentaria a través de “INSTAGRAM”
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Introduccioén: En la actualidad, la poblacién demanda cada vez mds informacion sobre salud y alimentacidn a través de diferentes
canales, entre los que se encuentran las redes sociales (RRSS). Aunque la probabilidad de localizar informacién sobre alimenta-
cion y nutricién es alta, la cantidad de resultados y publicaciones encontradas y el desconocimiento hacen que sea complicado
saber cudl es la verdaderay la falsa. Objetivos: El objetivo es desarrollar una herramienta y un programa de educacién alimentaria
y nutricional a través de Instagram que ayude a identificar y desarmar mensajes erréneos difundidos por “influencers”. Teorias
e investigacion previas: Estudios recientes declaran que existe una relacién entre Instagram y determinados trastornos de la
conducta alimentaria ya que el 33% de las noticias falsas estdn relacionadas con la salud y la alimentacién. Intervencion: Para el
analisis de las publicaciones, se ha elaborado un cuestionario Ad Hoc que analiza: formacién de la persona que emite los videos,
fuente de ingresos, publicidad, conflicto de intereses, prestigio en RRSS, respaldo cientifico de la informacién emitida, utilizacién
de testimonios personales y presencia en otros medios de comunicacién. Se han analizado mensajes de nutricién y alimentacién
lanzados por 3 creadores de contenido digital con impacto en RRSS: Doctor Bayter, Oswaldo Restrepo y Marina Yers. Para cada
uno, se ha creado un nuevo video con informacién correcta, basada en evidencia cientifica y ddndole mayor importancia al texto
que acompafa a cada grabacién. Para ello, se ha creado a propdsito un perfil de Instagram con el fin de difundir correctamente
aspectos relacionados con la alimentacién y nutricién (@aboca2saludables). Resultados: La informacién que se ha analizado en
RRSS no es confiable ni de calidad y no esta contrastada ni basada en evidencia cientifica. Por eso, es necesario que los individuos
aprendan a detectar y verificar noticias en Instagram u otros medios. Conclusiones de los autores y discusion: Es indudable el
papel de las RRSS como un elemento clave en la transformacién de los hdbitos alimentarios de las personas, por lo que tienen un
gran potencial para utilizarlas como herramientas de educacién alimentaria y nutricional. Por ello, es de vital importancia buscar
fuentes fidedignas que proporcionen informacién rigurosa, sin importar la cantidad de “likes” o seguidores.
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CP-41. ¢Qué pasaria si la alimentacion se hiciese nano?: un estudio sobre la
percepcion de los consumidores espanoles

Edgar Pérez-Estevel*, Isabel Fernandez-Segovia?
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Introduccién: La nanotecnologia, definida como la capacidad de manipular la materia a escala atémica y molecular (~1-100 nm),
tiene infinidad de posibilidades para disefiar nuevos alimentos con mejores propiedades nutricionales, funcionales y organolépti-
cas. Sin embargo, para la aceptacion de un producto en el mercado no sélo basta con que las propiedades de éste sean buenas,
sino de cdmo lo percibe el consumidor. Métodos: El objetivo de este trabajo fue determinar la percepcién de los consumidores
espafioles sobre la aplicacién de la nanotecnologia al procesado y envasado de alimentos. Para ello, se seleccionaron 5 aplica-
ciones potenciales de la nanotecnologia: vino sin alcohol obtenido por nanofiltracién; albaricoques envasados en un film con un
nanomaterial que captura oxigeno y etileno; mayonesa baja en grasa elaborada mediante nanoemulsién consiguiendo el sabor
y textura de la mayonesa normal; carne en envase inteligente con nanosensor que detecta rotura de la cadena de frio y zumo de
manzana con propdleo nanoencapsulado que conserva el producto sin modificar el olor y sabor. El estudio se llevé a cabo a través
de una encuesta on-line en donde se evaluaba la percepcion e intencién de compra de los productos. En el cuestionario también se
incluy6 una seccién para evaluar el nivel de neofobia frente a nuevas tecnologias alimentarias. Resultados: Todas las aplicaciones
evaluadas obtuvieron valoraciones positivas y los consumidores mostraron su disposicién a comprar dichos productos, siendo
mejor valorados aquellos en donde la nanotecnologia no formaba parte del alimento (aplicaciones “nano-outside”). La carne en
envase inteligente fue la que recibié las mayores puntuaciones. En general, la poblacién encuestada exhibia un nivel de neofobia
medio, pudiéndose identificar grupos con diferentes niveles de neofobia. Estas diferencias se correlacionaron con las evaluaciones
de los productos, mostrando los grupos menos neofébicos mejor valoracién de todos los productos y mayor predisposicién a
comprarlos. Ademas, el nivel de neofobia se pudo correlacionar con la edad de los participantes y el nivel de conocimiento sobre
nanotecnologia. Los consumidores mas jovenes y los mads informados, fueron los que menor neofobia presentaron y mayores
puntuaciones otorgaron a los productos. Conclusiones, discusion y/o aplicacién a la practica: Este estudio pone de manifiesto
que el uso de nanotecnologia en alimentos no tiene una mala imagen en la poblacién espafiola.

CONFLICTO DE INTERESES: Los autores expresan que no existen conflictos de interés al realizar manuscrito.

CP-42. Programa de educacion alimentaria en escolares entre 42y 62 de Primaria
del Colegio Calasancio de Alicante
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Introduccion: La obesidad infantil es un problema de salud publica a nivel mundial. En Espafa casi la mitad de la poblacién infan-
tojuvenil presenta sobrepeso u obesidad, aumentando las cifras durante las dltimas décadas. Durante la infancia se establecen
la mayoria de habitos y a su vez es mas sencillo cambiarlos. Por ello, es una etapa clave para la realizacién de programas de
educacion alimentaria. Objetivos y poblacién diana: El objetivo de este trabajo es promover una alimentacién saludable basada
en la dieta mediterrdnea y fomentar habitos de vida saludable y activa en los escolares entre 42 y 62 de primaria del Colegio
Concertado “Calasancio” de Alicante (Espafia) durante el mes de mayo de 2023. Teorias e investigacion previa: Previamente
a la implementacién del programa, se realizé una recogida de datos a través del cuestionario Kidmed para conocer los habitos
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alimentarios de la poblacién diana. Se identificaron y priorizaron los siguientes problemas: bajo consumo de verduras frescas o
cocinadas, bajo consumo de legumbres y frutos secos, ademds, existia una alta frecuencia de escolares que comen mirando la tele
o dispositivos electrénicos como tablets o mévil. Intervencién(es): El trabajo ha consistido en la elaboracién e implementacién de
un programa de educacién alimentaria y nutricional en 144 estudiantes de 42 a 62, donde se abordaban los problemas detectados
en 2 sesiones de 1 hora, con cada curso, durante el mes de mayo de 2023. En esta intervencidn se muestra y se evalla el impacto
de una experiencia piloto. Evaluacién: Se evalué el impacto del programa con el mismo cuestionario utilizado para identificar los
problemas, posteriormente a la realizacién de la intervencion. Ademas, se volverd a pasar una vez hayan transcurrido 6 meses
desde la realizacion de las sesiones. Resultados: Las actividades tuvieron muy buena acogida e interés por parte de los estudian-
tes. Se ha observado que el alumnado ha adquirido conocimientos sobre alimentacién saludable y parte de ellos han aumentado
el consumo de verduras diario. Conclusiones de los autores y discusion: La intervencién ha resultado efectiva, y ha generado
una gran adherencia por parte del alumnado. Una intervencién educativa en alimentacién y nutricion mejora el conocimiento y
consumo de alimentos saludables. Por ello, los programas de educacién alimentaria y nutricional resultan imprescindibles en la
etapa escolar para prevenir el exceso de peso y promover hdbitos saludables.

CONFLICTO DE INTERESES: Las autoras expresan que no existen conflictos de interés al realizar manuscrito.

CP-44. Tablas estandar de composicion de los alimentos — TECA
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*raquelfernandez@ub.edu

Introduccioén: Las tablas y bases de datos de composicion de los alimentos son una herramienta imprescindible en el ambito de
la alimentacién, la nutricién y la dietética. Los datos contenidos deben ser representativos del pais, estar expresados coherente-
mente, tener una calidad analitica fiable y ser faciles de usar. Es importante ofrecer una amplia cobertura de alimentos, descritos
correctamente, y de nutrientes, evitando la falta de datos y citando las fuentes de informacién. El objetivo fue obtener una tabla
de composicién representativa del consumo actual en Espaiia, incluyendo algunos de los alimentos mds consumidos por la po-
blacién vegetariana y celiaca, actualizando la composiciéon de productos como los refrescos, y afiadiendo nuevos productos del
mercado. Métodos: Se partié de Tabla de Composicién de Alimentos de CESNID publicada en 2004. Se compilaron, normalizaron,
agregaron y validaron los datos de composicién para cada alimento, y luego se calcularon recetas y formulaciones industriales
usando un algoritmo que tenia en cuenta los cambios por coccién, automatizando parte del proceso gracias al programa Food
Data Manager™, elaborado a tal fin. Esto permitié agilizar las tareas y garantizar la coherencia de los datos. Por otro lado, se
ampli6 el anexo de medidas caseras hasta mas de 200 medidas contando todos los grupos de alimentos. Se indican las porciones
comestibles de los distintos cortes de carne, distintos tamafos de frutas y verduras y distintas medidas caseras para el arroz, pas-
ta o legumbres, entre otros, incluyendo también referencias de racién individual. Adema3s, se cred un anexo nuevo con informacién
descriptiva de los quesos incluidos en la TECA para facilitar el manejo de las tablas. Resultados: El resultado es la publicacién de
la TECA formada por 1002 alimentos y recetas con datos completos para 36 componentes, y con 6 anexos. Conclusiones de los
autores, discusién y/o aplicacion a la préctica: Esta obra permite evaluar la ingesta nutricional, crear recomendaciones dietéticas
y disefiar dietas saludables y sostenibles de manera personalizada a individuos y colectividades, sanas o con patologias. También,
sirve para ajustar formulaciones industriales y recetas caseras a una composicion nutricional especifica.

CONFLICTO DE INTERESES: Los/as autores/as expresan que no existen conflictos de interés al realizar manuscrito.

e
(<]
)
n
‘Q

icaciones p

Comun




Rev Esp Nutr Hum Diet. 2023; 27(Supl. 1): 57 - 89 VI Congreso de Alimentacion, Nutricion y Dietética ]

CP-46. Efecto del consumo de carne de ternera Pirenaica versus pollo sobre
la composicion de la microbiota intestinal
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Departamento de Produccién Animal y Ciencia de los Alimentos, Universidad de Zaragoza.
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Introduccion: Cada vez existe mds evidencia que respalda la importancia de la microbiota intestinal en el desarrollo de diferentes
patologias. La dieta es considerada como un factor modificable clave en su modulacién; su impacto en la composicién y abun-
dancia de la comunidad microbiana no estd claramente dilucidado. La relacién entre el consumo de carne y el efecto sobre la
composicion de la microbiota intestinal es limitada. Objetivos: Evaluar el efecto de una intervencién nutricional consistente en el
consumo de carne (Ternera de raza Pirenaica vs pollo) sobre la composicion de la microbiota intestinal. Métodos: Estudio randomi-
zado cruzado aleatorizado con dos periodos experimentales de 8 semanas y un periodo de limpieza de 5 semanas. Se incluyeron
17 adultos jévenes sanos que realizaban la comida del mediodia en tres residencias universitarias. Se asignaron aleatoriamente al
grupo intervencién (consumir carne de ternera de raza Pirenaica) o control (consumir carne de pollo), durante 3 veces por semana
dentro de su dieta habitual. Se realiz6 un estudio clinico incluyendo recoleccion de muestras de heces al inicio y final de cada uno
de los periodos. El andlisis de la microbiota intestinal se llevé a cabo mediante la amplificacién y secuenciacion de las regiones
V3-V4 del gen 16S rRNA de las muestras fecales. Se realizaron comparaciones de medias para muestras relacionados para los
diferentes filos bacterianos entre el inicio y final por grupo control e intervencién, descartando el efecto periodo y efecto residual
(n=17, intervencidn; vs. n=17, control). Para aquellos que no se pudo descartar estos efectos solo se presentan los resultados del
primer periodo (n=5, intervencién; vs. n=12, control). Resultados: Solo se descarté el efecto periodo y residual para el filo Bacte-
roidota (Bacteroidetes). Para los filos Actinomycetota (Actinobacteria), Chloroflexota (Chloroflexi), Bacillota (Firmicutes), Pseudo-
monadota (Proteobacteria) y Synergistota (Synergistetes), slo se presentan los resultados del primer periodo. Se observd una
disminucién de la abundancia del filo Bacteroidota para el grupo intervencién (n=17) (p=0,049). En el primer periodo, se observé
en el grupo intervencién (n=5) una disminucién de la abundancia relativa de los filos Actinomycetota (p=0,043), Chloroflexota
(p=0,043), Pseudomonadota (p=0,043) y Synergistota (p=0,043); junto con un aumento de Bacillota (p=0,043). En el grupo con-
trol (n=12), disminuyé Chloroflexota (p=0,003) y Synergistota (p=0,002). Conclusiones: A nivel de filo, los resultados del presente
estudio estdn en linea con algunas investigaciones. No obstante, es necesario profundizar a nivel de género y comparando distin-
tos tipos de carne para dilucidar estas asociaciones.
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CP-47. Valoracion de los conocimientos nutricionales y de la disponibilidad de
energia en jugadoras de futbol de élite

Andreu Farran Codina?, Macarena Veloso Pulgar®*
*Universidad de barcelona, Barcelona, Espafia.

*macarenaveloso87@ub.edu

Introduccién: La disponibilidad de energia es la cantidad de ingesta energética que queda después del entrenamiento fisico
para todos los demds procesos metabdlicos [(ingesta de energia - gasto de ejercicio) /kg de masa corporal magra]. Los atletas
que restringen la ingesta, que gastan una alta cantidad de energia durante el ejercicio y/o limitan sus elecciones de alimentos,
son aquellos con mayor riesgo de baja disponibilidad de energia. Varios estudios sugieren que las jugadoras de futbol tienen
una ingesta energética insuficiente y ello aumenta el riesgo de presentar una baja disponibilidad de energia. Por dltimo, existen
evidencias que asocian positivamente el nivel de conocimiento nutricional (NK) con la ingesta dietética. El objetivo del presente
estudio fue evaluar el estado nutricional de futbolistas femeninas de élite, considerando factores tales como conocimiento nu-
tricional, tendencia a trastornos alimentarios y disponibilidad de energia. El estudio de tipo transversal se llevé a cabo durante
septiembre del 2016 y junio del 2017, reclutdndose 24 jugadoras (24,3£3,5 afios), de primera divisién del Fatbol Club Barcelona
(FCB). A todas las participantes se les realizo calorimetria indirecta utilizando FitMate, con el objetivo de medir el gasto energé-
tico en reposo. El gasto de energia del entrenamiento (EEE) se midi6 utilizando un dispositivo GPS Hz 18 (sistema STATS Sports
Viper) durante 7 dias. Los datos obtenidos fueron estimaciones de EEE utilizando la formula del compendio METS. Para realizar
la evaluacién dietética de las jugadoras se aplicé un cuestionario de frecuencia de alimentos y practicas alimentarias, evaluacion
de la ingesta dietética mediante fotografia digital de alimentos (DFP) durante un periodo de 7 dias y un recordatorio de 24 horas
(R24hrs). La disponibilidad de energia (EA) se calculé como la ingesta de energia (EI) menos el gasto de energia durante el ejercicio
(EEE) en relacién con la masa libre de grasa. EI modelo de regresion lineal para la disponibilidad de energia no fue significativo
(F (3,16)=0,905, p=0,461), con R?=0,14. En general se observé que la ingesta de carbohidratos y proteinas estuvo por debajo de
las recomendaciones minimas. Un porcentaje preocupante de jugadoras de fatbol presentan baja disponibilidad energética en
algin momento de la semana. Por lo tanto, segun los resultados obtenidos, se evidencia que existe la necesidad de mejorar el
conocimiento nutricional deportivo.

CONFLICTO DE INTERESES: Los autores expresan que no existen conflictos de interés al realizar manuscrito.

CP-48. Influencia de la suplementacion con probidéticos en la evolucion
del sindrome del intestino irritable

Iker Martinez Martinez>*
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Introduccién: El Sindrome del intestino irritable (Sll) se caracteriza por dolor abdominal y distensién abdominal y alteraciones del
trdnsito intestinal, con diarrea, estrefiimiento o alternancia de ambos, que no pueden explicarse por una anomalia estructural
o0 bioquimica. Asi, afecta a la salud y a la calidad de vida de los pacientes tanto a nivel intestinal como mental, a través de su
influencia en el eje intestino-cerebro. Esto se debe a la comunicacidn entre el sistema nervioso central (SNC) y el sistema nervioso
entérico (SNE), donde los estimulos psicolégicos pueden generar disfuncionalidades en los componentes neuronales, el sistema
endocrino, el sistema inmune y los componentes gastrointestinales. Entre otros factores desencadenantes destacan la herencia
genética individual y la regulacién epigenética determinada por la nutricién y el exposoma del individuo; las alteraciones en el
equilibrio de la microbiota (disbiosis), que pueden generar cambios en la motilidad intestinal e inflamacién de bajogrado de Ia
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mucosa, incrementando la permeabilidad de la barrera intestinal y desarrollando incluso afecciones neurolégicas como ansiedad
y depresion; y la ingesta de xenobidticos o componentes alimentarios, como fuentes de intolerancias y alergias, que refuerzan
los sintomas mencionados por la hipersensibilidad exacerbada derivada de la hiperactivacién del sistema inmunitario. Con una
prevalencia del 5-10 % y un curso remitente-recurrente, el diagndstico se establece siguiendo los criterios de la Fundacién Roma,
actualmente en su cuarta reforma, que vincula el dolor abdominal recurrente al menos 1 dia/semana en los tltimos 3 meses de
media, a una mayor frecuencia de las deposiciones y a criterios adicionales. Igualmente, definen una clasificacién de los subtipos
segun la escala de heces de Bristol (BSC): estrefiimiento, diarrea, mixto e indefinido. A nivel farmacoldgico, existen estudios que
avalan el uso de espasmodicos y agonistas del receptor 5-HT3 y 5-HT4. Ademds, tanto el ejercicio como la alimentacién mejoran
la calidad de vida. En la comunicacién SNC-SNE también influyen los metabolitos de la microbiota (dcidos grasos de cadena corta
y acidos biliares secundarios), asi como la relacién de ésta tanto con las células intestinales, como a través del nervio vago. El
equilibrio microbiano (eubiosis) contribuye al mantenimiento de la integridad de la capa epitelial, la reparacién de la mucosa, la
reduccion de la adhesion de patdgenos, la regulacién de la produccién de marcadores antiinflamatorios y la proliferacion de las
células epiteliales intestinales. Ademas, infecciones bacterianas intensas, aberraciones genéticas, hiperreacciones del sistema
inmunitario y dietas hipercaléricas con poca fibra pueden reducir las proteasas, biomarcadores antiinflamatorios, la Inmunog-
lobulina A (IgA) y la serotonina, cronificando la sintomatologia. Objetivos: Si bien el uso de probidticos se encuentra en auge, se
desconoce su impacto en el desarrollo de la patologia. El propésito de la investigacién ha sido analizar la evidencia actual sobre
el efecto de suconsumo en la sintomatologia gastrointestinal y la modulacion de la microbiota intestinal (Ml). Material y métodos:
La blsqueda bibliografica incluyé estudios clinicos publicados en los dltimos 5 afios, con pacientes de Sll de entre 18-65 afios,
tanto en inglés como en castellano, en las bases de datos Scopus, Pubmed y Medline Complete, que arrojé un resultado final de
188 articulos. 25 fueron seleccionados después de la lectura critica. Resultados: El descenso significativo del dolor abdominal y
su severidad fue reportado en 18 estudios, mediante diversos cuestionarios validados, como el IBS-SSS (Irritable Bowel Syndrome
- Severity Scoring System). En 9 de ellos se obtuvo una mejora importante de la calidad de vida, destacando el uso del cuestio-
nario IBS-QoL (Quality of. Life Questionnaire). La BSC se utilizé para medir la mejora de la consistencia y frecuencia de las depo-
siciones, arrojando una mejora significativa en 14 estudios. Igualmente, 9 articulos analizaron el cambio en el perfil bacteriano
de la microbiota y 5 observaron los cambios en los biomarcadores pro- y antiinflamatorios tras el tratamiento. Por otro lado, 19
estudios duraron entre 4 y 10 semanas, el 60 % usé los criterios de ROMA lll, sélo 7 superaron los 200 participantes y el género
Lactobacillus fue usado en 15 estudios, sequido de Bifidobacterium en 12 de ellos. Discusién: Los resultados destacan la mejora
significativa de la sintomatologia: reduccién de la severidad del dolor abdominal, la normalizacién de la consistencia y frecuencia
de las deposiciones, y la reduccién de varias citoquinas proinflamatorias (IL-6, IL-8 y TNF-a), asi como la mejora de la calidad de
vida y la salud mental. Igualmente, la modulacién de la microbiota intestinal se articula a través del aumento de los géneros
Lactobacillus, Bifidobacterium y Oscillospira 'y la reduccién de Ruminococcus, Escherichia, Clostridium, Haemophilus y Bacteroides, asi como
el filo Proteobacteria. Conclusiones: Los suplementos probiéticos han demostrado reducir la sintomatologia gastrointestinal del
SIl'y modular la Ml, favoreciendo la recuperacién de la eubiosis. No obstante, se necesitan mas estudios con un ndmero mayor de
participantes y periodo para obtener conclusiones mas sélidas y completas.

CONFLICTO DE INTERESES: El autor expresa que no existen conflictos de interés al realizar manuscrito.

CP-49. Evaluacion semanal de la ingesta de alimentos en un grupo de escolares
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1Departamento de Medicina Preventiva y Salud Publica, Ciencias de la Alimentacién, Toxicologia y Medicina Legal, Facultad
de Farmacia, Universidad de Valencia, Valencia, Espafa. 2Master en Bioestadistica, Universidad de Valencia, Valencia, Espafia.
3Departamento de Enfermeria. Facultad de Ciencias de la Salud, Universidad de Alicante, Alicante, Espafia. “Departamento de
Enfermeria, Facultad de Ciencias de la Salud, Universidad Europea de Valencia.
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La ingesta alimentaria puede estar asociada a diversos problemas de salud, tanto en la infancia como en la edad adulta, pero una
dieta saludable puede prevenirlos. El presente estudio, observacional, transversal y descriptivo, evalia los habitos alimentarios de
una muestra de 128 escolares valencianos de 9 a 12 afios de colegios seleccionados aleatoriamente. Se evaluaron los habitos ali-
mentarios semanales mediante una lista de verificacién de 16 items basada en las recomendaciones de alimentacién saludable de
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la Sociedad Espafiola de Nutricién Comunitaria, administrada a través de un formulario online en la primavera de 2023. El estudio
fue aprobado por la Consejeria de Educacion, Culturay Deporte de la Generalitat Valenciana y el Comité de Etica de la Universidad
de Valencia. Los resultados mostraron que, en el caso de las frutas y hortalizas, el 83% (del 73 al 92%) de la muestra las consumia
diariamente durante la semana, descendiendo al 51% (del 47 al 55) durante el fin de semana. El consumo de pescado y verduras
se situaria en torno al 45% (34-55), descendiendo en ambos casos al 16% (12-20) durante el fin de semana. Algun tipo de cereal
integral es consumido diariamente por el 63% (57-68) y los frutos secos por el 36% (30-42). Los precocinados, fritos y aperitivos
estdn poco presentes de lunes a jueves, con un consumo alrededor del 17% (9-24) de la muestra, pero se produce un aumento el
viernes, alcanzando el 55% (37-72) el fin de semana. Lo mismo ocurre con las salsas, con una media del 36% de lunes a jueves,
un aumento el viernes y el domingo y un pico del 58% el sdbado. El consumo de carne procesada esta presente durante toda la
semana, con un 56% (42-69). Diversos alimentos ultraprocesados para el desayuno, la comida y la merienda alcanzan el 40%
(27-53) durante la semana, aumentando al 45% (35-54) durante el fin de semana. Por otra parte, el 73% de la muestra realiza al
menos una comida familiar durante la semana, aumentando al 90% el fin de semana, y la participacién en la preparacion de las
comidas pasa del 32% entre semana al 64% el fin de semana. En general, se observa que durante el fin de semana la dieta tiende
a ser menos saludable, aunque aumenta la participacién en la preparacién de comidas y en las comidas familiares.

CONFLICTO DE INTERESES: Los/as autores/as expresan que no existen conflictos de interés al realizar manuscrito.

CP-50. Valoracion del aporte calorico, macronutrientes y cambios
en el menu de un comedor escolar

Eva Vecillal, Maria Sanchis?, Clara Cortés?, Jesus Blesa?, Maria José Esteve®*, Ana Frigola®
7 !

1Departamento de Medicina Preventiva y Salud Piblica, Ciencias de la Alimentacién, Toxicologia y Medicina Legal, Facultad de
Farmacia, Universidad de Valencia, Valencia, Espafa.

*maria.jose.esteve@uv.es

El comedor escolar tiene cada vez mds importancia tanto en el ambito social como en el alimentario, y el control en base a la
legislacion pertinente se hace necesario. En este sentido, el presente estudio pretende valorar el cumplimiento del aporte calérico,
el reparto de macronutrientes y los cambios efectuados sobre la planificacion del menu. El estudio, observacional, transversal y
descriptivo, se realiza entre febrero y marzo de 2023 en un colegio publico de la ciudad de Valencia, recopilandose datos de 120
escolares de 12 a 62 curso de Educacién Primaria, con edades comprendidas entre los 6 y los 12 afios. La valoracién nutricional
se realiza por medio de un programa informatico. Una primera valoracién sobre la planificacion de mends presentada por la
empresa de restauracion colectiva y otra sobre el mend realmente servido recogiendo los datos mediante doble pesada y fotogra-
fla. Ademds, se constata la coincidencia del menu servido con el planificado y se toma nota de los posibles cambios, menores o
mayores, asi como del tiempo dedicado a la comida. Los resultados indican que el aporte energético tedrico del mend planificado
se encuentra en el intervalo recomendado para la ingesta de mediodia. Sin embargo, el aporte calérico del mend servido es li-
geramente inferior sobre lo recomendado para todos los grupos de edad. El reparto de macronutrientes se caracterizada por un
déficit en hidratos de carbono y un exceso de proteinas y grasas. Respecto a los cambios, se observé un Gnico cambio mayor, maiz
por huevo, y dos cambios menores, carne roja por carne blanca y acelgas por espinacas. El tiempo dedicado a la comida es de 50
minutos. El control del menu realmente servido sobre el planificado pone de manifiesto algunas deficiencias que podrian ayudar
a instaurar posibles mejoras que minimicen los incumplimientos de la legislacién.
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CP-51. Valoracion de la oferta de alimentos de las maquinas expendedoras en un
campus universitario: propuestas para un vending saludable

Susana Menal-Puey'*, Marta Faj6-Pascual®, lva Marques-Lopes?
IFacultad de Ciencias de la Salud y del Deporte, Campus de Huesca, Universidad de Zaragoza, Espafia.

*smenal@unizar.es

Introduccion: Las mdquinas expendedoras son un canal muy habitual de conseguir snacks en los espacios universitarios y los
productos que ofrecen puede presentar un perfil poco saludable. Ante la ausencia de datos sobre la calidad nutricional de estos
snacks en el Campus de Huesca, se ha desarrollado este proyecto como punto de partida para futuras intervenciones de mejora
del entorno universitario. Métodos: Se ha realizado un estudio transversal de la oferta de alimentos de las maquinas expende-
doras del Campus de Huesca (6 maquinas). La lista de alimentos de cada maquina se ha obtenido mediante inspeccién in situ
y la composicién nutricional y los ingredientes de interés, se han obtenido de la propia etiqueta del alimento. Los alimentos se
han clasificado en grupos tomando de base los establecidos en el Documento de Consenso sobre mdquinas expendedoras en
centros escolares elaborado por AESAN y, se ha valorado el perfil nutricional en comparacion con las pautas de dicho consenso,
clasificdndolos en saludables y menos saludables. También se ha determinado el grado de procesamiento de los alimentos. Por
ultimo, se han hecho propuestas de alternativas dietéticas para una oferta de productos mas saludables. Resultados: Se han con-
tabilizado 117 productos diferentes que se han agrupado en 20 grupos de alimentos. Los grupos mas comunes han sido refrescos
azucarados vy light, bolleria industrial, galletas dulces y snacks tipo patatas fritas, encontrandose en el 100% de las mdquinas
estudiadas. En ninguna de ellas se ofertan golosinas ni frutos secos dulces. Atendiendo al criterio establecido en el Documento de
Consenso sobre maquinas expendedoras, solo 33 alimentos (28,2%) se han clasificado como tentempiés saludables y pertenecen
a los grupos fruta natural (6%), bebidas de leche y zumo (9,1%), batidos lacteos (9,1%), leche, yogures o café con leche envasados
(3%), refrescos light (42,4%), frutos secos naturales (21,2%), snacks tipo patata frita (6,1%) y bolleria (3%). A pesar de que estos 33
productos presentan un perfil nutricional adecuado, hay que indicar que 24 de ellos son ultraprocesados, es decir, un 72,7%. Los 9
alimentos restantes (saludables y no procesados) serian propuestas de vending saludables. Unidos a estos, se han encontrado en
el mercado otros alimentos no procesados y cuya porcién de venta cumple con los requisitos nutricionales por porcién. Los grupos
de alimentos que podrian incorporarse en la oferta de estas maquinas son leche envasada en raciones, yogures sélidos, liquidos,
con muesli, frutas desecadas, variedad de frutas frescas troceadas, verduras troceadas tipo diper, zumos de hortalizas. Conclu-
siones: i) Aproximadamente la cuarta parte de los alimentos ofertados en las maquinas expendedoras del Campus, se clasifican
como saludables y, de ellos, casi las tres cuartas partes son ultraprocesados. i) Este resultado puede ser un punto de partida para
desarrollar intervenciones dirigidas a mejorar la calidad de los productos de las mdquinas expendedoras en los campus.

CONFLICTO DE INTERESES: Las autoras expresan que no existen conflictos de interés al realizar manuscrito.

CP-52. Utilizacion integral del fruto del tomate de arbol (Cyphomandra Betacea
var. Morada) para el desarrollo de un producto con potencial funcional
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El desarrollo de alimentos con potencial funcional tiene un gran impacto en la salud de las personas. Este tipo de productos ofre-
cen una gran variedad de compuestos bioactivos que cumplen distintas funciones beneficiosas para la salud del cuerpo humano.
El consumo de estos alimentos combinados con una alimentacién saludable y buenos hdbitos de vida pueden contribuir a prevenir
el riesgo de padecer una enfermedad crénica no transmisible (ECNT). En paises como Colombia existe una gran variedad de ali-
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mentos con compuestos bioactivos y potencial funcional. Uno de los alimentos de mayor potencial es el tomate de arbol, el cual
es un fruto andino que se caracteriza por su alto su contenido de pectina, vitaminas y de otros compuestos bioactivos como los
fenoles. Estos compuestos fendlicos destacan por sus multiples beneficios en salud como: capacidad antioxidante, propiedades
antidiabéticas, anticancerigenas, entre otras. Entre las variedades de este fruto, se encuentra la morada que ha sido muy poco
estudiada y usada para la elaboracién de productos alimentarios. Por tal motivo, el objetivo de este trabajo fue desarrollar una
mermelada con potencial funcional a partir de esta variedad usando integralmente sus componentes usando ademds de la pulpa,
a las semillas y al pericarpio que son usualmente desechados. Este producto consistié en una mermelada reducida en azucar
de la pulpa, semillas y arilo con incorporacién de los compuestos pécticos y de los fenoles provenientes del pericarpio. Todo la
caracterizacién y cuantificacién de compuestos bioactivos como los fenoles fue Gtil para dirigir el uso potencial como alimento
funcional a una poblacién determinada. Este proyecto estuvo enmarcado en el contexto actual de la lucha contra las ECNT puesto
que es fundamental encontrar alternativas a las terapias nutricionales y médicas ya conocidas, la busqueda y la investigacién en
frutos nativos para la realizacién de alimentos enriquecidos, va a potenciar la industria nacional de estos alimentos tanto en su
produccién como en su exportacién y a su vez va a abrir campo para mayor investigacion en otros alimentos propios de Colombia
con propiedades funcionales en salud. Esto estrechamente relacionado con el concepto de alimentacion saludable y sostenible y
con la contribucién a los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS), especialmente en el ODS 3 (salud y bienestar) y el ODS 12 (pro-
duccién y consumo responsables). En cuanto a la metodologia, se realizé la caracterizacion fisicoquimica del fruto, de la pectina y
los compuestos fenoélicos extraidos de sus componentes. Se realiz6 la separacion de los fenoles mediante cromatografia liquida de
alta eficiencia (HPLC), donde se identificaron los compuestos fendlicos con mayor presencia en el fruto. De igual forma, se desarro-
llaron encapsulados de estos fenoles mediante gelificacién idnica en alginato de sodio. Posteriormente, se formularon diferentes
mermeladas y se analizaron mediante reologia. Se desarrollé la formulacion final donde se adicionaron los encapsulados de feno-
les extraidos del pericarpio y se midié la aceptabilidad del producto mediante una prueba hedénica. Este estudio report6 el aporte
nutricional de este fruto, las caracteristicas principales de su pectina (bajo metoxilo) y la identificacion de compuestos fendlicos
como el dcido clorogénico (4,72 mg/qg) principalmente en el pericarpio, lo cual es consistente con los resultados obtenidos por
Sudrez et al,, (2021) y Diep et al., (2020): 0,7 mg/g. Este compuesto tiene gran relevancia a nivel bioldgico ya que se destaca por su
capacidad para modular el metabolismo de lipidos y glucosa en trastornos metabdlicos, lo cual ha sido explicado por su actividad
antioxidante, hepatoprotectora, cardioprotectora, antiinflamatoria, neuroprotectora, antihipertensiva y estimuladora del sistema
nervioso central (SNC) (Naveed et al., 2018). De igual forma, la mermelada elaborada aporta menos
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