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- Nivel de conocimientos.
- Patrén de consumo.
- Intencionalidad de recomendacion.

I. INTRODUCCION

Recientemente, las investigaciones cientificas y la bibliografia
actualizada en el campo de la Nutricidn se centran en el rol de la ali-
mentaciéon como factor preventivo para el desarrollo de enfermeda-
des crénicas no transmisibles y en los efectos de la nutricién sobre
funciones cognitivas e inmunitarias en el ser humano, como también
la capacidad de trabajo y rendimiento deportivo. Por ello es que se
incorpora el concepto de “Nutricion Optima”, es decir la calidad de
la ingesta en términos de nutrientes y sustancias no nutritivas, que
permiten optimizar las funciones fisioldgicas de cada individuo para
asegurar el maximo de bienestar y salud a lo largo de toda su vida,
en éste contexto tedrico surgié el interés por investigar al respecto.

A los crecientes avances del conocimiento en la ciencia de la
Nutricion se suman los cambiantes estilos de vida y habitos ali-
mentarios, que generan nuevas necesidades en los individuos y la
busqueda de su satisfaccion a través del desarrollo y la creatividad.
Estudios recientes revelan que los consumidores principalmente
de sectores socioeconémicos medios y medio-alto, estan cada vez
mas conscientes de su autocuidado y buscan en el mercado aque-
llos productos que contribuyan a su salud y bienestar, y por ello, en
el marco de una creciente tendencia hacia lo saludable, incremen-
taron su interés por informarse acerca de Alimentos Funcionales. A
su vez, los profesionales de la nutricion estan extendiendo su capa-
citacion al respecto, asi como su experiencia clinica para realizar las
recomendaciones adecuadas sobre la ingesta dietética de la cate-
goria de alimentos en cuestion en el marco de la prevencion.

De lo antedicho los consumidores se ven motivados en asumir
con responsabilidad las decisiones en torno a sus habitos alimenta-
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rios en vista de la influencia que ello tiene sobre su propia salud, esa
situacién incentiva a la industria alimentaria al desarrollo de nue-
vos productos funcionales con potenciales efectos beneficiosos, en
éste contexto empirico surge el interés de investigar al respecto.

Se define segun el International Science Institute como Alimen-
to Funcional a: “Aquel alimento que demuestre satisfactoriamente
que ejerce un efecto beneficioso sobre una o mas funciones selecti-
vas del organismo ademas de sus efectos nutritivos intrinsecos, de
modo tal que resulte apropiado para mejorar el estado de salud y
bienestar, reducir el riesgo de enfermedad o ambas cosas y que for-
ma parte de un plan normal”. Para ser considerado dentro de ésta
categoria debe satisfacer las exigencias de la comunidad cientifica,
como ser: debe producir efectos beneficiosos sobre las funciones
del organismo ademas de sus efectos nutricionales intrinsecos, ser
apropiados para mejorar la salud y bienestar y reducir el riesgo de
enfermedades, ademas formar parte de un plan normal.

Un Alimento Funcional se puede clasificar segun su origen en: No
Modificado como frutas, vegetales, etc., que representan la forma
mas simple en que puede presentarse éste categoria de alimentos,
debido a los componentes activos que naturalmente los constitu-
yen y que presentan comprobados beneficios sobre la salud, y por
otra parte los Alimentos Funcionales pueden ser Modificados, es
decir, aquellos que han sido manipulados en la industria. Entre los
beneficios mas destacados de su consumo se encuentran: regula-
cion de los procesos metabolicos basicos, defensa contra el estrés
oxidativo, fisiologia cardiovascular, fisiologia gastrointestinal, rendi-
miento cognitivo y mental, incluidos el estado de animo y la rapidez
de reaccion, rendimiento y mejora del estado fisico.

Actualmente el campo de los Alimentos Funcionales es un area
de crecimiento mundial vertiginoso que involucra la figura del Licen-
ciado en Nutricion como nexo entre el sector cientifico, industrial
y consumidor. Cada afio que pasa es mayor la cantidad productos
funcionales que aparecen en el mercado, y la confusion del consu-
midor sera menor en la medida que la industria y los profesionales
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de la nutriciéon se aboquen en educar a la poblacién. Por ello resultan
ser claves los conocimientos que poseen los expertos en nutricion
sobre Alimentos Funcionales, ya que deben interpretary “traducir” la
informacién cientifica a la comunidad en general, asegurando asi la
transmisioén de informacion pertinente que facilitara la ejecucion de
elecciones saludables que conduzcan a mejorar la calidad de vida.

Preguntas generales de investigacion:

+ ¢Cual es la relacion entre el nivel de conocimientos sobre Alimen-
tos Funcionales y el patrén de consumo de los mismos por los es-
tudiantes de tercer y cuarto afio de Licenciatura en Nutricidon que
asisten a la Universidad de la Cuenca del Plata Sede Corrientes, en
octubre de 2013?

+ ¢Cual es la relacion entre el nivel de conocimientos sobre Alimen-
tos Funcionales y la intencionalidad futura de recomendacion por
los estudiantes de tercer y cuarto afio de Licenciatura en Nutricion
que asisten a la Universidad de la Cuenca del Plata Sede Corrientes,
en octubre de 2013?

Hipdtesis

+ Los estudiantes de tercer y cuarto afio de Licenciatura en Nutri-
cion que tienen un Muy buen y Buen nivel de conocimientos sobre
Alimentos Funcionales tienen un patrén de consumo de los mismos
altamente variado, y la frecuencia semanal de ingesta predominan-
te es diaria o frecuente.

« Los estudiantes de tercer y cuarto afio de Licenciatura en Nutricion
que tienen un Muy Bueny Buen nivel de conocimientos sobre Alimen-
tos Funcionales a futuro recomendarian el consumo de los mismos.

Objetivos generales:

« Categorizar el nivel de conocimientos sobre Alimentos Funciona-
les y su relacién con el patrén de consumo de los mismos por los
estudiantes de tercer y cuarto afio de Licenciatura en Nutriciion que
asistan a la Universidad de la Cuenca del Plata Sede Central, en oc-
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tubre de 2013.

« Identificar el nivel de conocimientos sobre Alimentos Funcionales
y surelacién con la intencionalidad futura de recomendacién por los
estudiantes de tercer y cuarto afio de Licenciatura en Nutricién que
asisten a la Universidad de la Cuenca del Plata Sede Corrientes, en
octubre de 2013.

Il. DISENO, MATERIALES Y TECNICAS

Se realizara un estudio de enfoque cuantitativo que segun el al-
cance de los resultados es Descriptivo y Asociativo, ya que tiene
como finalidad investigar cémo se presentan en la realidad las va-
riables previamente establecidas, para después poder realizar una
correlacion entre dichas variables de estudio, y luego la descripcién
correspondiente de lo observado, por lo que segun la estrategia uti-
lizada para la recoleccion de datos también se trata de un estudio
Observacional; segun el periodo y secuencia en el que se realiza el
estudio es de corte transversal, en el cual se estudian las variables
en un determinado momento, haciendo un corte en el tiempo, ya
gue se quiere conocer como es la realidad de la poblacion de estu-
dio al momento de la investigacion.

Técnicas e Instrumentos de recoleccion de datos.
Paralarecoleccién dedatos sobrelas variables de estudio: Nivel de
conocimientos sobre Alimentos Funcionales, Intencionalidad de re-
comendacidn, Importancia otorgada al conocimiento y capacitacién
sobre Alimentos Funcionales y Fuentes de Informacién a las que se
acceden a cerca de ésta categoria de alimentos estudiada se utilizé
como método de recoleccién de datos una Encuesta, la cual permite
obtener informacién sobre los sujetos de estudio aportada por ellos
mismos, se aplico como instrumento un cuestionario impreso au-
toadministrado con preguntas cerradas. Para evaluar la variable Pa-
tréon de Consumo en sus dos dimensiones: Frecuencia de consumo
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y nimero de porciones y Variedad de Consumo, se empleé como
Instrumento un cuestionario de Frecuencia de Consumo autoadmi-
nistrado, método que permite estudiar la alimentacion de un indi-
viduo en durante un periodo determinado de tiempo, en éste caso
semanal, posibilité obtener datos cuali-cuantitativos, ya que infor-
ma sobre el consumo o no consumo de los alimentos estudiados
y ademas si se incorpora para cada alimento una racion estandar
cuantifica el consumo de los mismos. El disefio que se utilizd para
obtener los datos fue una lista de Alimentos Funcionales Naturales
y Elaborados (confeccionada para los fines de éste estudio por ser
esos alimentos considerados de consumo habitual), descripcién
de la frecuencia de consumo dividida en tantas columnas como
periodicidad de ingesta que se quiera investigar y de la cantidad de
porciones consumidas por vez.

Procesamiento y analisis de datos.

Para el analisis de los datos se han utilizado técnicas estadisti-
cas descriptivas Utiles para sintetizar y organizar los datos median-
te frecuencias y porcentajes, y técnicas estadisticas inferenciales
como la prueba de asociacion estadistica “Chi cuadrado” que per-
mite medir el azar y error de muestreo, dicha prueba es util para
determinar la asociacién o no entre variables por lo que resulta efi-
caz para aceptar o refutar hipétesis asociativas. El calculo de dicha
prueba se realizé sobre una tabla de contingencia y de la aplicacién
sobre ella la férmula de chi cuadrado, considerando que con un gra-
do de libertad y una significancia estadistica de 0.05 el valor critico
que determinara la asociacién o no entre variables es de 3,841. Am-
bas técnicas estadisticas fueron aplicadas sobre la base de datos
presentada como una planilla de calculos del programa Microsoft
Excel versién 2013; la presentacion de los resultados se realizé me-
diante tablas y graficos también de dicho programa y del programa
Microsoft Word version 2013.
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lll. POBLACION Y MUESTRA

Estudiantes de tercer y cuarto afo de la carrera Licenciatura en
Nutricion, que asisten a la Universidad de la Cuenca del Plata, Sede
Corrientes en el afo 2013.

Tipo de muestra.

Muestreo estadistico, no probabilistico y accidental, definido co-
mo aquel en que la eleccion de las unidades de analisis no depende
del azar, es decir que no todos los integrantes de la poblacion ten-
dran la misma probabilidad de formar parte de la muestra, por lo
tanto no es aleatorio, en este caso el investigador elige a aquellos
individuos que estan disponibles en el momento de la aplicacién
del instrumento. El proceso seguido para la seleccion de la muestra
fue acordar con un docente de tercer afio y otro de cuarto ano de la
carrera la fecha y horario en que se tomarian las encuestas segun la
accesibilidad de los mismos, asi fue que se encuesto a los alumnos
que asistieron a clases en dicho dia y horario. Se tom6 una muestra
representativa en octubre de 2013, conformada por 48 estudiantes
de tercer y cuarto afio de Licenciatura en Nutricién que asistieron a
la Universidad de la Cuenca del Plata, Sede Corrientes.

IV. RESULTADOS

Al describir el Nivel de conocimientos sobre Alimentos Funciona-
les, se puede clasificar ala poblacién en: Nivel de conocimientos so-
bre Alimentos Funcionales “Muy Bueno” corresponde a 5 personas,
que representan el 10,4% de la muestra total, nivel de conocimientos
sobre Alimentos Funcionales “Bueno”, corresponde a 30 personas,
es decir, 62,5% de la muestra total, nivel de conocimientos sobre
Alimentos Funcionales “Deficiente”, corresponde a 13 personas, es
decir, 271% de la muestra.

Con respecto a la variable Patrén de Consumo de Alimentos Fun-
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cionales los resultados fueron los siguientes:

Frecuencia de consumo de Alimentos Funcionales:
* Nivel de conocimientos sobre Alimentos Funcionales “Muy Bueno™:
Se observé que no fue consumido ninguno de los siguientes alimen-
tos, que representan el 30,8% del total de alimentos considerados:
Yogur Entero, Queso Duro, SERECOL, ACTIVIA, ACTIMEL, VIDACOL,
frutas oleosas, gérmen de trigo, salvado de avena, semilla de sésa-
mo, semilla de lino, galletitas FRUTIGRAN, Galletitas Express fibras
blancas, Pan de salvado Bimbo y pan de salvado Fargo, barritas de
cereal CEREALITAS.

El 69,2% de los alimentos considerados si son consumidos pre-
dominantemente de la siguiente manera:
- Consumo Diario: Leche descremada (75%), leche entera y mate co-
cido y/o mate cebado en un 50%, productos panificados (66,6%).
- Consumo Frecuente: Huevo (80%), Carne vacuna (40%), Salvado de
trigo, Fideos dietéticos con sémola y vegetales fortificado LUCCHE-
TTI, Aceite de canola, Margarina llolay Vita, Vino Tinto en un 100%,
Aceite de maiz y/o girasol (60%), Mate cocido y /o cebado (50%).
- Consumo ocasional: Leche entera y Queso pasta blanda (50%), Yo-
gur descremado (100%), Queso untable y Queso semiduro (75%),
YOGURISIMO (100%), Carne Vacuna (40%), Pollo y Pescado (100%),
Vegetales Ay Frutas Frescas (60%), Vegetales B (80%), Vegetales C,
Frutas Secas, Legumbres, Semilla de chia, Galletitas de agua reduci-
das en grasas EXPRESS LIGHT (100%), Aceite de oliva (66,6%), Jugo
de frutas naturales, Té negro y/o té verde y Mate cocido y /o cebado
(50%), Bebida ADES, CEPITA, IVESS-CORMILLOT, Jugo en polvo VE-
RAO-TANG, Bebida GATORADE y SER (100%).
* Nivel de conocimientos sobre Alimentos Funcionales “Bueno”: Se
observé que no fue consumido ninguno de los siguientes alimentos,
que representan el 5,8% de los alimentos considerados en el estu-
dio: ACTIVIA, VIDACOL y Margarina llolay Vita.

El 94,2% de los alimentos considerados si son consumidos pre-
dominantemente de la siguiente manera:
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- Consumo Diario: Leche entera (50%), aceite de maiz y/o girasol
(40%), Jugo en polvo VERAO-TANG (36,4%).
- Consumo Frecuente: Leche descremada (52,9%), Queso unta-
ble (56,5%), Queso pasta blanda (61,5%), SERECOL (100%), Hue-
vo (63,3%), Carne vacuna (80%), vegetales A (56,7%), Vegetales B
(63,3%), Vegetales C (50%), Frutas Frescas (55,2%), Productos pani-
ficados (50%), Gérmen de trigo y salvado de trigo (100%), aceite de
oliva y barra de cereal CEREALITA (58,3%), jugo de frutas naturales
(54,4%), té negro y/o té verde (66,6%), mate cocido y/o mate ceba-
do y Bebida de soja fortificada “ADES” (50%), Jugo “IVESS-CORMI-
LLOT” (100%), Bebida dietética “SER” (55,5%).
- Consumo ocasional: Yogur Entero (47%), Yogur descremado (70%),
Queso semiduro (63,2%), Queso duro (86,7%), YOGURISIMO (75%),
ACTIMEL (100%), Pollo (51,7%), pescado (90,5%), Frutas oleosas
(75%), Frutas secas (85,7%), Legumbres (95,75%), salvado de avena
(66.6%), semilla de sésamo, de lino y de chia (100%), Fideos LUC-
CHETTI (92,3%), Galletitas FRUTIGRAN (88,8%), Galletitas Express
Light (60%), GALLETITAS Express fibras blancas (83,3%), pan de
salvado BIMBO y FARGO (75%), aceite de canola (100%), vino tinto
(100%), Bebida de soja ADES (50%), Jugo CEPITA (60%), Bebida a
base de sales GATORADE (50%).
* Nivel de conocimientos sobre Alimentos Funcionales “Deficiente”:
No fueron consumidos ninguno de los siguientes alimentos, que
representan el 15,4% de los alimentos considerados en el estudio:
Queso Duro, SERECOL, VIDACOL, Salvado de trigo, Aceite de canola,
Margarina llolay Vita, Vino Tinto, Jugo CEPITA.

El 84,6% de los alimentos considerados si son consumidos pre-
dominantemente de la siguiente manera:
- Consumo Diario: Leche descremada (80%), Huevo (69,2%), aceite
de maiz y/o girasol (77,8%), té negro y/o té verde (57,15%); Jugo a
base de soja ADES (33,3%).
- Consumo Frecuente: Leche entera (66,6%), Yogur entero (100%),
Yogur descremado (62,5%), Queso untable y queso pasta blanda
(66,6%), carne vacuna (100%), pollo (61,5%), vegetales A'y B (61,5%),
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Vegetales C (50%), frutas frescas (63,6%), Fideos LUCCHETTI
(66,6%), Galletitas EXPRESS FIBRAS BLANCAS y pan de salvado
Fargo (50%), Pan de salvado BIMBO (60%), aceite de oliva (80%),
barra de cereal CEREALITAS (100%), mate cocido y/o mate cebado
(80%), Jugo en polvo VERAO-TANG (75%), Jugo a base de soja ADES
(33,3%), Bebida a base de sales GATORADE (100%).

- Consumo ocasional: Queso semiduro (50%), ACTIVIA y ACTIMEL
(100%), YOGURISIMO (80%), pescado (66,6%), Frutas oleosas (80%),
frutas secas (100%), lentejas (75%), productos panificados (50%),
Gérmen de trigo, semillas de sésamo, lino y chia en un 100%, sal-
vado de avena (50%), galletitas FRUTIGRAN (100%), galletitas EX-
PRESS LIGHT (66,6%), galletitas EXPRESS FIBRAS BLANCAS (50%),
Jugo naturales de frutas (62,5%), Jugo a base de soja ADES (33,3%),
Bebida IVESS-CORMILLOT y bebida dietética SER (100%).

Variedad de consumo de Alimentos Funcionales:

La variedad en la seleccion de Alimentos Funcionales naturales 'y
Elaborados que demuestran tener los estudiantes segun los diferen-
tes niveles de conocimientos se presenta de la siguiente manera:

* Nivel de conocimientos sobre Alimentos Funcionales “Muy Bueno™:
el 100% de los individuos manifestdé un consumo altamente variado,
es decir consumen diariamente entre 5 a 7 grupos de Alimentos
Funcionales.

+ Nivel de conocimientos sobre Alimentos Funcionales “Bueno”: el
80% de los individuos tienen un consumo altamente variado, el 20%
de los individuos tiene un consumo moderadamente variado, es de-
cir que consumen de 3 a 4 grupos de Alimentos Funcionales.

+ Nivel de conocimientos sobre Alimentos Funcionales “Deficiente™
el 38% de los individuos que forman parte de ésta categoria tuvo un
consumo altamente variado, el 62% de los individuos refiere tener
un consumo moderadamente variado.

Acerca de lalIntencionalidad futura de recomendacion de Alimen-
tos Funcionales, los resultados obtenidos demuestran que: el 83,3%

221

REVISTA CONEXIONES

del total de individuos encuestados si recomendarian el consumo
de Alimentos Funcionales, y el 16,7% del total de personas conside-
radas no recomendarian el consumo.

Considerando la Intencionalidad futura de recomendacion con
respecto al nivel de conocimientos sobre Alimentos Funcionales,
los datos son los siguientes:

* Nivel de conocimientos sobre Alimentos Funcionales Muy Bueno:
el 100% de los individuos si recomendaria a futuro el consumo de
Alimentos Funcionales, entre las causas mencionadas, el 100% de
los encuestados seleccionaron la opcidn de “Porque es importante
valorar al alimento como factor preventivo de enfermedades créni-
cas no transmisibles”.

+ Nivel de conocimientos sobre Alimentos Funcionales Bueno: el
90% de los individuos recomendarian a futuro el consumo de Ali-
mentos Funcionales y el 10% no.

Delos que recomendarian, el 44, 4% indican entre las causas “Por-
que reconozco sus atributos y beneficios”, el 22,2% mencionan “Por-
que son una herramienta util para cubrir los requerimientos de nutrien-
tes esenciales” y el 33,3% “Porque es importante valorar al alimento
como factor preventivo de enfermedades cronicas no transmisibles”,

De los individuos no recomendarian a futuro el consumo de Ali-
mentos Funcionales, entre las causas mencionadas, el 33,3% sefna-
la “Porque tienen un costo elevado”, y el 66,6% “Porque no conozco
sus caracteristicas en profundidad”.

* Nivel de conocimientos sobre Alimentos Funcionales Deficiente:
el 61,5% de los encuestados recomendarian a futuro el consumo de
Alimentos Funcionales y el 38,5% no.

Entre las causas de recomendacion mencionadas se encuentran:
el 37,5% menciona “Porque reconozco sus atributos y beneficios”, y
el 62,5% “Porque es importante valorar al alimento como factor pre-
ventivo de enfermedades cronicas no transmisibles”.

Los motivos expresados por los que no recomendarian son en
un 60% “Porque tienen un costo elevado” y en un 40% “Porque no
conozco sus caracteristicas en profundidad”.
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En cuanto a las Fuentes de Informacion utilizadas los resultados

obtenidos fueron:
FUENTES DE INFORMACION SOBRE
ALIMENTOS FUNCIONALES.
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Grafico 1: Fuentes de informacion utilizadas sobre Alimentos Fun-
cionales.

22.90%

2.10%
—

Grafico 2: Razones de la importancia otorgada al conocimiento y
capacitacion sobre Alimentos Funcionales.

Al evaluar la Importancia otorgada al conocimiento y capacita-
cion sobre Alimentos Funcionales, el 100% de los encuestados ma-
nifest6 que si considera importante el conocimiento y capacitacion
sobre Alimentos Funcionales, entre las causas mencionadas los
resultaron fueron los siguientes:
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RAZONES DE LA IMPORTANCIA OTORGADA
AL CONOCIMIENTO Y CAPACITACION
SOBRE ALIMENTOS FUNCIONALES

Porque hay que promocionar el con-
B sumo de alimentos beneficiosos para
la salud.

Para indicarlos correctamente a los
B futuros pacientes e i nfromarlo con
bases cientificas

Porque es una categoria d e alimen-
56% m tos en augey que despierta interés
en la poblacioén.

V. CONCLUSIONES

A partir de las preguntas generales de investigacion : ;Cual es
la relacion entre el nivel de conocimientos sobre Alimentos Funcio-
nales y el patron de consumo de los mismos por los estudiantes
de tercer y cuarto afo de Licenciatura en Nutricidon que asisten a la
Universidad de la Cuenca del Plata Sede Corrientes, en octubre de
2013? y ¢Cual es la relacion entre el nivel de conocimientos sobre
Alimentos Funcionales y la intencionalidad futura de recomenda-
cion por los estudiantes de tercer y cuarto ano de Licenciatura en
Nutricidon que asisten a la Universidad de la Cuenca del Plata Sede
Corrientes, en octubre de 2013? El presente estudio se realizd bajo
dos hipoétesis y a partir del analisis estadistico de los datos se con-
cluye que ambas son ratificadas ya que la asociacion de variables
es positiva por lo que se afirma entonces que: Los estudiantes con
Muy Buen y Buen nivel de conocimientos sobre Alimentos Funcio-
nales tienen un patrén de consumo de los mismos altamente varia-
do y las frecuencias semanales de ingesta predominante son dia-
ria y frecuente, también éstos estudiantes a futuro recomendarian
el consumo de éstos alimentos a la poblacién.

>
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El analisis que puede efectuarse sobre dichos hallazgos permite
observar que conocer las caracteristicas y beneficios que aportan
a la salud el consumo de la categoria de alimentos en cuestion, in-
fluye positivamente en que los actuales estudiantes de Licenciatu-
ra en Nutricion tengan elecciones de consumo saludables y tomen
conciencia de la necesidad de realizar educacion alimentaria en re-
lacion a ello, lo cual expresan a través de la intencionalidad positiva
de recomendacion de su consumo a la poblacién y de la importan-
cia que le otorgan al conocimiento y capacitacién al respecto, cabe
destacar que como futuros profesionales de la nutricion los encues-
tados expresaron acudir a fuentes de informacién con rigor cientifi-
co, lo cual le da un marco de validez y confiabilidad a su formacién
sobre productos funcionales.

La comparacion de los resultados obtenidos con los encontra-
dos en otras investigaciones motiva a pensar que el desarrollo de
estrategias de educacion alimentaria sobre Alimentos Funcionales
seran exitosas y permitiran reforzar eficazmente los conocimientos
de quienes lo tienen y formar a quienes no. El tema de estudio per-
mite valorar las relaciones existentes entre Alimentacion y Salud,
ésta asociacion es probablemente el aporte mas importante que en
los ultimos afos se ha realizado a la ciencia de la Nutricion. Es asi
l6gico que en éste contexto, las investigaciones se dirijan a profundi-
zar las conexiones ente los componentes de la dieta y un efecto pro-
tector o preventivo, por ello el campo de los Alimentos Funcionales
genera interés en los profesionales de la nutricién y en la poblacién
general, lo cual hace frecuente que en torno a ello se realicen diver-
sas acciones de capacitacion e investigacion que son ejecutadas
en nuestro pais por diversas entidades relacionadas a la Nutricion
como AADYND (Asociacion Argentina de Dietistas y Nutricionistas
Dietistas) y la SAN (Sociedad Argentina de Nutricién) que a través
de grupos de trabajo y reuniendo la evidencia existente en diversos
estudios sobre la tematica logran generar nuevos conocimientos al
respecto adaptados a las practicas, habitos y costumbres de la po-
blacién argentina. Sin embargo, a pesar de que el conocimiento del
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impacto de la alimentacién en la salud motiva a la implementacion
de diversas estrategias de educacion alimentaria a nivel poblacio-
nal, las mismas han tenido un impacto limitado y aunque es nece-
sario seguir insistiendo al respecto, desde éste trabajo se plantea
que desde un enfoque mas especifico que permita enfatizar el valor
nutritivo y las propiedades de los alimentos naturales disponibles
a nivel local, conjuntamente seria oportuna la implementacion de
politicas de salud publica articuladas con el sector de la industria
alimentaria que consistan en introducir cambios en la composicion
de los alimentos haciéndolos mas saludables y adaptables al ritmo
de vida de los tiempos actuales, como también investigar bromato-
|6gica y nutricionalmente los alimentos autdéctonos potencialmente
factibles de ser convertidos en funcionales que por su bajo costo y
alto valor nutritivo sean consumidos significativamente por la pobla-
cion regional, logrando con su consumo disminuir la incidencia de
enfermedades crénicas no transmisibles que son la principal causa
de muerte en la poblacién, aumentando de éste modo la esperanza
de vida de la poblacién con la consecuente disminucién de los cos-
tos en la salud publica.

El abordaje de los aspectos mencionados permitira optimizar la
implementacion adecuada del consumo de Alimentos Funcionales
Naturales y Elaborados, haciéndolo abarcativo a diversas areas de
la Nutricion como ser: educacion alimentaria, dietoterapia de enfer-
medades cronicas no transmisibles, alimentacién en el deporte y en
las diversas etapas bioldgicas por las que atraviesa un individuo, de
esta forma los beneficios de su consumo podran ser percibidos por
una mayor parte de la poblacién.
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