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8° FISANUT
MEMORIAS 2018

“Las organizaciones y su papel en el desarrollo de capacidades
en alimentacion y nutricion para alcanzar los Objetivos de
Desarrollo Sostenible”
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Instituciones organizadoras

Observatorio Universitario de Seguridad alimentaria y Nutricional del Estado de
Guanajuato

Facultad de Medicina de la Universidad Autbnoma de San Luis Potosi y

Universidad de Guanajuato Campus Leon y Campus Celaya Salvatierra

Edicién de la memoria por
Dra. Rebeca Monroy Torres

MIC Angela Castillo Chavez
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Desde 2011 se lleva a cabo este Foro Nacional de Seguridad Alimentaria y Nutricional y
desde el 2016 es internacional, el FISANUT evento promovido por el OUSANEG ha
impulsado la conformacion de tres observatorios a nivel Nacional: EI OUSANECH de la
Universidad de Ciencias y Artes de Chiapas (2014); El OUSANEC de la Universidad de
Colima (2015); EI OUSANESPL de la Universidad Autbnoma de San Luis Potosi (2017).

En el 2017 se integra la RED de Observatorios Nacionales formalizado en el 7° FISANUT
(memorias REDICINAyYSA, 2018). El foro de seguridad alimentaria y nutricional pasé a ser
de talla internacional y con su imagen de FISANUT en su 62 edicién llevado a cabo en

Celaya, Gto., con el Campus Celaya-Salvatierra de la Universidad de Guanajuato.

El OUSANEG como lider y fundador de la iniciativa, gestiona la conformacion de
observatorios y cuenta con figura juridica propia como una organizacién de la sociedad civil
con un convenio macro y especifico con la Universidad de Guanajuato. Las actividades que

se realizan son para fortalecer y hacer mas eficientes las investigaciones e intervenciones.

Este contexto académico, se promueven las alianzas institucionales y académicas entre
estudiantes y profesionales provenientes de diversos estados de la republica mexicana. Asi
mismo, la participacion de ponentes nacionales e internacionales facilita conocer, desde su
experticia, temas de actualidad, relevancia, experiencias de éxito y retos en el desarrollo e
implementacién de estrategias que permitan mejorar el estado de seguridad alimentaria en

diferentes poblaciones y etapas de la vida.

Este evento, en su 8° edicidon, mantuvo el propésito de afios anteriores, el cual pretende
exponer conocimientos de actualidad sobre inocuidad, innovacion, sustentabilidad,
entornos saludables, ética y sostenibilidad; todo ello cobijado por el concepto de seguridad
alimentaria y nutricional y abordado desde diferentes enfoques (filosofia, psicologia,

nutricion, ingenieria, biologia, fonoaudiologia).

Dra. Rebeca Monroy Torres.
Titular del evento y fundadora del OUSANEG A.C.



El 4 y 5 de octubre se llevd a cabo el 8° Foro Internacional de Seguridad Alimentaria y
Nutricional (FISANUT) en el Centro Cultural Bicentenario de la Universidad Autbnoma de
San Luis Potosi, con la organizacibn del Observatorio Universitario de Seguridad
Alimentaria y Nutricional del Estado de Guanajuato, A.C. (OUSANEG), la Facultad de
Medicina de la Universidad Autbnoma de San Luis Potosi, Campus Ledn y Campus Celaya-
Salvatierra de la Universidad de Guanajuato y la Red Nacional de Observatorios de

Seguridad Alimentaria y Nutricional.

Para esta edicion contamos con 227 asistentes, provenientes de las siguientes
universidades e instituciones a quienes agradecemos su entusiasta participacion e interés

en los temas presentados:

e Universidad Veracruzana

¢ Universidad de Colima

e Universidad Autonoma de Zacatecas

e Universidad Autbnoma de San Luis Potosi

¢ Universidad de Guanajuato, Sedes: Celaya-Salvatierra, Ledn

e Universidad de Guadalajara

Los asistentes provinieron de diferentes partes de la Republica Mexicana (Guanajuato,
Jalisco, Colima, San Luis Potosi, Zacatecas, Veracruz) pero principalmente del centro del
pais. Ademas de las actividades académicas, en el 8° FISANUT se llevd a cabo el “3er
Concurso de Trabajos de Investigacion en Cartel” cuya dinamica se comentara mas
adelatante. El equipo organizador estuvo conformado por profesores e integrantes de la
Universidad de Guanajuato (Cuerpo Académico de Medicina Traslacional) y por el
OUSANEG que fueron la Dra. Rebeca Monroy Torres, Titular del evento , el LN. Andrés
Castafieda Gordillo, la Dra. Susana Ruiz Gonzéales y la MIC. Angela Marcela Castillo
Chavez, LN. Ana Karen Medina Jiménez, MC. Yair Olovaldo Santiago Saenz, Dr. Sergio
Briones y Dr. Marco Antonio Hernandez, PLN. Marisol Serrano Rincén, PLN. Maria Beatriz
Roman Salazar. Asi mismo, se conto con el apoyo logistico de docentes de y los alumnos
que realizan su servicio social de la Universidad Autbnoma de San Luis Potosi (Dra.
Gabriela Cilia) asi como profesors del Campus Celaya Salvatierra Dra. Xochitl Sofia
Ramirez, Dra. Silvia Delgado Saldoval, Dr. Nicolas Padilla, Dra. Gabriela Arroyo, Dr.

Cuahutemoc Sandoval del Campus Celaya-Salvatierra de la Universidad de Guanajuato.



El OUSANEG, desde su planeacion y disefio de programas en su momento, partié de los
Objetivos de desarrollo del Milenio (ODM), cuyo plazo se fijé en el 2015 para alcanzar las
metas. El 7 de julio de 2011 en Ginebra, el Secretario General de la ONU Ban Ki-Moon
informd que: “Los ODM han ayudado a millones de personas a escapar de la pobreza, han
salvado innumerables vidas de nifios y han asegurado la asistencia a la escuela de estos.
Al mismo tiempo, todavia queda mucho por hacer por las nifias y las mujeres, por la
promocion del desarrollo sostenible, y por la proteccion de los mas vulnerables”. En
concordancia, los Objetivos del Desarrollo Sostenible vinieron a posicionarse para los
avances y combate a la pobreza, a la inseguridad alimentaria y contempla los recursos

naturales de forma especifica.

Motivos por el que cada uno de los temas y ponentes en este evento, son seleccionados
cuidadosamente, buscando posicionar la agenda de forma profesional y donde el liderazgo
lo lleve la ciencia de la Nutricién. Para ello, se debe profesionalizar y cambiar de paradigma
los profesionistas ante los nuevos y diferentes retos de la seguridad alimentaria y

nutricional.



ACTO INAUGURAL

La mesa de presidium se conformé por: Dr. Alejandro Javier Zermefio Guerra, Director de
la Facultad de Medicina de la Universidad Autbnoma de San Luis Potosi asi como su
Secretario Académico, Dra. Gabriela Cilia Lopez, docente en la Universidad Autbnoma de
San Luis Potosi y Coordinadora del Observatorio Universitario de Seguridad Alimentaria y
Nutricional del Estado de San Luis Potosi (OUSANSLP) y Dra. Rebeca Monroy Torres,

docente de la Universidad de Guanajuato y Directora General del Observatorio Universitario

de Seguridad Alimentaria y Nutricional del Estado de Guanajuato (OUSANEG).
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CONFERENCIAS

Este 8° FISANUT integré a un total de 27 ponentes, de los cuales 24 fueron nacionales
(Ciudad de México, Lebdn, Tuxtla Gutiérrez, San Luis Potosi) y 3 internacionales (Perd,
Portugal y Colombia).

A continuacion, se presenta la resefia de las ponencias.

. L
iw':,“i li*;;
o - . g x Dra. Juliana Morales
8° Foro Internacional de Seguridad Alimentaria y Castro
Nutricional
4y 3 de Octubre

4 de Octubre Conferencia
La Incongruencia de la Inseguridad Alimentaria y el Desperdicio de Alimentos.
éCémo abordarlo?.

Ing. Industrial Quimico. Directora del Consejo de ciencia y Tecnologia del Estado
de Durango (COCYTED), Durango, Dgo. Subdirectora de Planeacion y Vinculacién
en el Instituto Tecnolégico de Durango, 2010-2011. Jefa del Departamento de Ing.
Quimica y Bioquimica en el Instituto Tecnoldgico de Durango, 2000. Profesora-
Investigadora en el Instituto Tecnoldgico de Durango, desde 1992 y actual.

B
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Mayores Informes: @ fisanut@ousaneg.org.mx ‘, OUSANEG

Tema conferencia: La incongruencia de la inseguridad alimentaria y el desperdicio de
alimentos ¢ Como abordarlo?
Ponente: Dra. Julia Morales Castro

Adscripcion: Consejo de Ciencias y Tecnologia del Estado de Durango (CONCYTED)

Resefa: Las practicas de consumo actual por parte de poblaciones con alto poder
adquisitivo promueven el desperdicio de alimentos, mientras que existe una gran cantidad
de alimentos desechados, en diferentes paises y poblaciones del mundo se evidencia la
presencia de inseguridad alimentaria. Esta problematica debe ser abordada desde

diferentes campos de accion.
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o : ¢ £ s Dr. Jhon Jairo Bejarano
8° Foro Internacional de Seguridad Alimentaria y Roncancio
Nutricional
4y 3 de Octubre

4 de Octubre Conferencia
Entornos saludables y alimentacién laboral: Una responsabilidad empresarial

Nutricionista Dietista, profesor titular de tiempo completo, adscrito al
Departamento de Nutricidn Humana, Facultad de Medicina, Universidad Nacional
(COLOMBIA), sede Bogota. Autor de los libros Nutricion clinica en pediatria:
avances y practicas, y Manual de contratacién de proyectos en alimentacién:

herramientatécnicas y juridicas.
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Mayores Informes: 9 fisanut@ousaneg.org.mx " OUSANEG

Tema conferencia: Entornos saludables y alimentacion laboral: una responsabilidad
empresarial
Ponente: Dr. Jairo Bejarano Roncancio

Adscripcion: Universidad Nacional de Colombia

Resefa: El desempefio académico y laboral se encuentra estrechamente relacionado con
el proceso de alimentacién. Contar con un entorno que proporcione una alimentaciéon
balanceada, completa y constante debe conllevar practicas éticas y logisticas de los
proveedores de servicios de alimentacibn desde su construccién tedrica hasta la
implementacion de las mismas.
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Dr. Alejandro Javier
8° Foro Internacional de Seguridad Alimentaria y Zermefio Guerra
Nutricional
4y 3 de Octubre

4 de octubre Conferencia

“Retos en los profesionales en la salud ptblicay la prevencion del sobrepesoy la
obesidad”

Director de la Facultad de Medicina de la Universidad Autbnoma de San Luis Potosi

BAEHARE - BEEEEEEEE

Mayores Informes: @ fisanut@ousaneg.org.mx ‘, OUSANEG

Tema conferencia: Retos en los profesionales en la salud publica y la prevencién del
sobrepeso y la obesidad

Ponente: Dr. Alejandro Javier Zermefio Guerra

Adscripcion: Facultad de Medicina de la Universidad Autonoma de San Luis Potosi

Resefa: La prevencion en salud requiere ejercicios de capacitacion y sensibilizacion. El
profesional del area de la salud o afin debe contar con estrategias que le permitan llevar el
conocimiento cientifico a las personas con alta vulnerabilidad para presentar sobrepeso y
obesidad, asi mismo, promover acciones conjuntas que permitan un abordaje completo de

las problematicas causales.
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8° Foro Internacional de Séguridad Alimentaria y Nutricional
4 y 5 de Octubre

4 de Octubre Mesa tematica: La seguridad Alimentaria en San Luis Potosi

o

Dr. Moises
Dr. Rogelio Flores

G

Roberto Vallejo
Pérez Ramirez
Dra. AnaCristina Universidad Dr. José de Jesus Universidad Dra. V. Gabriela
CubillasTejeda Auténomatiersh Mejia Saaved Aut de San Cilia Lopez
Universidad Luis Potosi Universidad Luis Potosi Universidad
Auténomade San Auténomade San Auténomade San
Luis Potosi Luis Potosi Luis Potosi
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Mesa tematica: La seguridad alimentaria en San Luis Potosi

Resumen General: El andlisis de un indicador de desigualdad y vulnerabilidad social y
bioldgica, como lo es la seguridad alimentaria, desde diferentes enfoques de investigacion
para un estado como San Luis Potosi, permite abrir las puertas a la resolucion de
problematicas locales, a través de las cuales se busca minimizar a corto plazo y erradicar
a largo plazo la presencia de inseguridad alimentaria. Todo ello, sustentado en el

comportamiento ético y el proceder cientifico.
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8° Foro Internacmnal de Sekgurldad Allmentarla y Nutricional
4y 5 de Octubre

4 de Octubre Mesa Temdtica: Papel de las secretarias en la seguridad alimentaria
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Lic. Carlo Vinicio amoneea Dr. Gerardo
Coordinador de Montafio Castillo Artezgn
Dominguez
mesa: Dr. Nicolds DIF Secretatiad
Padilla Raygoza Lic. Milenko Pérez salud Ing. Gastdn Santos
Universidad de Restovic N Ward
Guanajuato SEDESOL SAGARPA

Celaya-Salvatierra
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Mesa tematica: Papel de las secretarias en la seguridad alimentaria.

Resefa: Las entidades gubernamentales basadas en la agenda internacional, las politicas
nacionales y las estadisticas locales, crean y conforman planes de desarrollo enfocados a
mejorar las condiciones de vida de la poblacién a la que representan. Con ello, las
estrategias para aumentar el indicador de seguridad alimentaria, se plantean con metas

alcanzables y privilegiando las poblaciones con mayor vulnerabilidad.
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0 . a 3 i Dr. Fernando Diaz
8° Foro Internacional de Seguridad Alimentaria y Barriga Martinez
Nutricional
4y 3 de Octubre

4 de octubre Conferencia
“¢A qué llamamosdesarrollo?”

Profesor investigadoren la Facultad de Medicina, UASLP.
Miembro del Sistema Nacional de Investigadores Nivel 3
Perfil ProMeP vigente
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Mayores Informes: 9 fisanut@ousaneg.org.mx ( [ OUSANEG

Tema conferencia: ¢A qué llamamos desarrollo?
Ponente: Dr. Fernando Diaz Barriga
Adscripcion: Facultad de Medicina de la Universidad Auténoma de San Luis Potosi

Resena: El desarrollo esta ligado al concepto de progreso, crecimiento, aumento, en la
sociedad occidental esta palabra cada dia estd mas vinculada al consumismo y al uso
desmedido de los recursos naturales. Las propuestas académicas actuales deben procurar
un desarrollo pensado en el aprovechamiento y conservacion de la identidad cultural, social
y ambiental, y redefinir asi el concepto tradicional hacia el desarrollo sostenible y

sustentable.
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Dra. Rebeca Monroy

8° Foro Internacional de Seguridad Alimentaria y Torres

Nutricional
4y 3 de Octubre

4 de Octubre Conferencia
Investigacion sustentable y sostenible. Basado en el libro: “Disefio de proyectos de
Investigacion en el area de la salud en una era sostenible”.
Nutridloga, profesora Titular A de tiempo completo, adscrita al Departamento de
Medicina y Nutricion de la Divisién de Ciencias de la Salud, Campus Ledn, Universidad
de Guanajuato. Responsable y fundadora del Laboratorio de Nutricion Ambiental y
Seguridad Alimentaria. Directora del Observatorio Universitario de Seguridad
Alimentariay Nutricional de Estado de Guanajuato (OUSANEG).

II““:‘

Mayores Informes: @ fisanut@ousaneg.org.mx ( [ OUSANEG

Tema de conferencia: Investigacion sustentable y sostenible basado en el libro: “Disefio
de proyectos de investigacion en el area de la salud en una era sostenible”

Ponente: Dra. Rebeca Monroy Torres.

Datos de adscripcion: Universidad de Guanajuato, Campus Leén. OUSANEG, A.C.

Resefa: La investigacion ética y de impacto social pretende contribuir en la calidad de vida
de las personas y con la generacion de resultados medibles se propone como un cambio
necesario en los procesos cientificos, pues en la época actual la conservacion y
aprovechamiento sostenible y sustentable es un deber y una responsabilidad de los

académicos.
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o . 5 ”551;::;“‘ i Dr. Sergio Lépez
8° Foro Internacional de Seguridad Alimentaria y Briones
Nutricional
4 y 5 de Octubre

4 de Octubre Conferencia
Microbiota, obesidad y su efecto sobre el sistema inmune.

Profesor-Investigador en el Departamento de Medicina y Nutricidon de la
Universidad de Guanajuato. Lineas principales de investigacion: Inmunologia y
Biologia Molecularen enfermedades infecciosas o metabdlicas
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Microbiota, obesidad y su efecto sobre el sistema inmune

Dr. Sergio Lépez Briones

Universidad de Guanajuato, Campus Leon.

La Organizacién Mundial de la Salud reconoce la obesidad como una patologia,
asi mismo se establece esta como causa y/o enfermedad asociada a diversas alteraciones.
La ciencia experimental en el estudio de la microbiota pretende evaluar los efectos de los
microrganismos sobre el sistema inmune con el factor obesidad y lograr trasladar los
resultados a estrategias aplicables a la poblacién.
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8° Fora Internacional de Seguridad Alimentaria y B
Nutricional
4y 3 de Octubre

4 de octubre Conferencia

“Conocimientosy barreras para la actividad fisicay su relacion con obesidad en
adultos mayores de 60 a 70 afios”

Profesor de tiempo completo, titular A del Departamento de Enfermeria y Obstetricia,
Universidad de Guanajuato, Campus Celaya-Salvatierra. SNI 1, Perfil PRODEP

Médico Cirujano 1984 Universidad Auténoma de Guadalajaray UNAM

Médico Pediatra 1986 Consejo Mexicano de Certificacion en Pediatrias

Especialidad en Epidemiologia 2001 Universidad de Londres

Maestria y Doctorado en Epidemiologia 2006 oir Atlantic INternational University
Maestria en Gerontologia Social por la Universidad Internacional Iberoamericana

Mayores Informes: @ fisanut@ousaneg.org.mx ‘, OUSANEG

Tema conferencia: Conocimientos y barreras para la actividad fisica y su relacién con
obesidad en adultos mayores de 60 a 70 afios
Ponente: Dr. Nicolas Padilla Raygoza

Adscripcion: Universidad de Guanajuato, Campus Celaya-Salvatierra

Resefna: El proceso de envejecimiento con lleva riesgos en la salud humana por procesos
biolégicos individuales, sin embargo, el acceso a la educacion, salud y seguridad social es
crucial en el mantenimiento de la salud y con ello una calidad de vida 6ptima para la edad.
El analisis de las barreras para la actividad fisica es un punto clave en la prevencion de
enfermedades como la obesidad.
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8" Foro Internacional de Seguridad Alimentaria y A'r’:l:a":j:::;’;;j;z
Nutricional
4y a de Octubre

Conferenciael 4 de octubre de 17:20 a 18:00

“La corresponsabilidad social como elemento necesario de una ética de la seguridad
alimentaria”

Licenciado en Filosofia por la Universidad de Guanajuato. Con reconocimiento al logro
de excelencia académica por Rectoria (1991,1992, 1993 y 1994). Becario por la
EmbajadaEspafiolay la Universidad Pontificia de Salamanca. Salamanca, Espafia.
Maestria en Filosofia de las Ciencias Sociales por la Universidad Auténoma de
Querétaro. Doctor en Filosofia por la Facultad de Filosofia de la Universidad de
Guanajuato (Con reconocimiento de excelencia académica CONACYT)

Mencion honorifica: Examen Doctoral Laureado, Miembro del Sistema Nacional de

Investigadores Nivel 1
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Mayores Informes: @ fisanut@ousaneg.org.mx ‘, OUSANEG

La corresponsabilidad social como elemento necesario de una ética de
seguridad alimentaria
Dr. José Salvador Arellano Rodriguez

Universidad Autbnoma de Querétaro

La responsabilidad compartida desde la concepcion ética frente a la seguridad
alimentaria se propone como la guia de base para el trabajo de creacién de estrategias de
prevencién y promocion de salud, ya que la conciencia sobre las implicaciones de las
acciones propias y colectivas como causa y solucion de la inseguridad alimentaria facilita
la implementacion de acciones propuestas desde la academia y desde los lideres escogidos

por eleccion popular.



Jren 8° Foro Internacional de Seguridad

fit‘ Alimentaria y Nutricional o
JUSANEG 4y 3 de Octubre Alza

5 de Octubre Videoconferencia
Etiquetado nutricional: Octégonos o Semaforos.

5 Universidad de Perd
Lic. En Nutricién Humana. Maestro en Salud Publica con
mencidén Epidemiologia. Doctorando en Salud Publica.
Posgrado en Alimentacién y Nutricion del Nifio, Escolary
w Adolescente. Universidad de Chile. Posgrado en Soporte
FACULTAD DE v g .
MEDICINA Nutricional en Fundacion de Santa Fe. Colombia

uaste Autor de los libros. *Nutriciéon Oncoldgica. Guia de

Alimentacidn para vivir mejor. 2016 y *Valoracion del Estado
Nutricional en diversas situaciones clinicas. 2018

BrEABE HEE

Tema conferencia: Politicas Publicas y el etiqguetado: una experiencia de Pera
Ponente: Mgtr. Saby Marisol Mauricio Alza

Adscripcion: Universidad de Perl, Decana Nacional del Colegio de Nutricionistas de Peru

Resefa: Las politicas publicas sustentadas en investigaciones epidemioldgicas y en el
conocimiento sustentado en evidencia cientifica logran convertirse en acciones de
prevencién gue cobijan a toda una nacién, millones de personas que gozan de la proteccion
de la salud a favor de los derechos humanos, llegan a imponerse como objetivos
primordiales, ante lo cual se logra trabajar en otras acciones sociales e individuales que

promueven comportamientos necesarios para la consecucion de metas.
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8° Fora Internacional de Seguridad Alimentaria y Nutricional
4 y 5 de Octubre

5 de Octubre Mesa Temdtica: Nutricion ambiental y seguridad alimentaria: evidencia en Guanajuato

nOG&M

Dra. Gabriela

Mtra. Angela Dra. Xochilt Arrollo
Marcela Castillo Ramirez Gonies Universidad de Dr. Jorge Alegria
Dra. Rebeca
Monroy T OUSANEG Universidad de Guanajuato, Torres
onroylortes . Guanajuato Campus Celaya Universidad de
Universidad de 4 Guanaltia
Guanajuaid Campus Celaya J g
), Campus
Campus Leén Guanajuato
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Mesa tematica: Nutricibn ambiental y seguridad alimentaria: evidencia en Guanajuato.

Resefa: Desde diversas disciplinas del area de la salud se avanza en la respuesta de
vacios en el conocimiento, se pone en pie el trabajo interdisciplinar como respuesta a
problematicas de multiple causalidad como lo son la ausencia de seguridad alimentaria y el
desconocimiento de la nutricion ambiental. Las investigaciones muestran para el estado de

Guanajuato, una radiografia y propuestas para el logro de metas comunes.

Edicidn especial, suplemento 2, 2019. Padgina 20| 117



L B Dr. Antonio Lopez
8° Foro Internacional de Seguridad Alimentaria y Espinoza
Nutricional
4 y 3 de Octubre

Conferenciael 5 de octubre de 10:10 a 10:50
“Educacién y Nutricion: Efecto multidimensional sobre la alimentacion sustentable”
Médico Cirujanoy Partero por la Universidad de Guadalajara, Maestro en Ciencia del
Comportamiento opcion Analisis de la Conducta por la Universidad de Guadalajara,
Doctor en Ciencias del Comportamiento opcion Analisis de la Conducta por la
Universidad de Guadalajara, Posdoctorado en Alteracion de los ritmos bioldgicos del
comportamiento alimentario durante el proceso de envejecimiento porla Universidad
de Murcia, Espafia, Miembro del Sistema Nacional de Investigadores nivel Il, Director
del Centro de Investigaciones en Comportamiento Alimentarioy Nutricion (CICAN)

[~
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Mayores Informes: @ fisanut@ousaneg.org.mx ‘i OUSANEG

Tema conferencia: Educacion y nutricion: efecto multidimensional sobre la alimentacién
sustentable

Ponente: Dr. Antonio Espinoza Pérez

Datos de adscripcion: Centro de Investigaciones en Comportamiento Alimentario y
Nutricion (CICAN), Universidad de Guadalajara CUSUR

Resefa: La practica de una alimentacion sustentable por parte de la poblaciéon en general
requiere del despliegue de estrategias de educacion, tanto para los profesionales del area
de la salud como para integrantes de otras disciplinas, asi mismo, requiere de la educacién
constante, continua, actualizada y enfocada en las necesidades inmediatas de cada

poblacién abordada.
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MSP. Ana Gabriela Palos

8° Foro Internacional de Sequridad Alimentaria y

Nutricional
4y 3 de Octubre

Conferenciael 5 de octubre de 11:20 a 12:00
“Ambientes obesogénicos y el equipo multidisciplinario”

Profesora Investigadora de la licenciatura en Nutricion de la Facultad de Enfermeria Y
Nutricién, UASLP
Licenciada en Nutricion y Ciencia de los Alimentos, Nutricion Publica por la
Universidad Iberomexicana
Maestria en salud publica con area de concentracion en nutricién, Nutrition Sciences
por el Instituto Nacional de Salud Pdblica

B
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Mayores Informes: 4;{.‘,0 fisanut@ousaneg.org.mx ‘, OUSANEG

Ambientes obeso-génicos y el equipo multidisciplinario
MSP. Ana Gabriela Palos Lucio
Profesora Investigadora de la licenciatura en Nutricién de la

Facultad de Enfermeria y Nutricion. UASLP

El conjunto de factores externos que pueden conducir al sobrepeso u obesidad se

plantea desde el trabajo multidisciplinario, debido a que el area de expertis de cada

profesional permite observar un componente causal y brindar una soluciéon al mismo, asi

mismo se logra establecer un procedimiento eficiente.
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. Dra. SophiaE.
8° Foro Internacional de Seguridad Alimentaria y MartinezVazquez
Nutricional
4y 3 de Octubre

5 de Octubre Conferencia
Esteatosis hepatica de grado no alcohdlicoy el abordaje nutricional

Licenciada en Nutricién por la Universidad Autéonoma Metropolitana-Xochimilco.
Maestria en Ciencias de la Salud por la Universidad Nacional Auténoma de México.
Certificada por el Colegio Mexicano de Nutridlogos y miembro de la Academy of
Nutrition and Dietetics. Profesora titular del Departamento de salud publica de la fac.

de Medicinade la UNAM.
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Mayores Informes: @ fisanut@ousaneg.org.mx ‘, OUSANEG

Tema conferencia: Esteatosis hepatica de grado no alcohdlico y el abordaje nutricional
Ponente: Dra. Sophia E. Martinez Vazquez

Datos de adscripcion: Instituto Nacional de Ciencias Médicas y de la Nutricion Salvador
Zubiran

Resefa: El abordaje nutricional en respuesta a las patologias avanza constantemente, los
profesionales de la nutricibn deben ir a la vanguardia de las nuevas tecnologias y de la
contante actualizacion del conocimiento, todo ello sustentado en procedimientos que

favorezcan la calidad de vida de las personas intervenidas y de protegiendo los derechos
humanos.
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8° Foro Internacional de S
4 y 5 de Octubre

5 de Octubre Mesa Temdtica: Enfermedades Neurodegenerativas e inmunonutricion

S &

Dra. Silvia del Dr. Cuauhtémoc Dr. Chirlas Ysance Dr. Joel Martinez

Carmen Delgado Sandoval Da Silva Rodrigues. _ Soto
Universidad de

Universidad de

Sandoval Universidad de
Universidad de Guanajuato Guana[uate Guanajuato
i campus Celaya- ! campus Leén
Guanajuato ’ campus Leén
campus Celaya- Salvatierra
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Mesa tematica: Enfermedades neurodegenerativas e inmunonutricién

Resefa: En concordancia con los actuales retos en el tratamiento de las enfermedades
neurodegenerativas, un abordaje desde disciplinas afines con la tematica se constituye en

una herramienta atil en la comprension de dichas enfermedades y sus posibles

intervenciones.
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| Dra. Doralinda Asuncion
8° Foro Internacional de Seguridad Alimentaria y Guzmén Ortiz
Nutricional Sl
4y 3 de Octubre

Conferenciael 5 de octubre de 13:20 a 14:00
“Inocuidad alimentariay sus efectos a la salud”

Investigadora del departamento de Biotecnologiay Bioquimica del CINVESTAV
Unidad Irapuato, Doctorado en Genética y Biologia Molecular. CINVESTAV-IPN
Ms C. Fitopatologia- Especialidad en Hongos. Cornel University, New York, USA
Licenciatura. Quimico Bacteriologoy Parasitologo. Escuela Nacional de Ciencias
Biologicas, IPN, Cd. de México
Perteneciente al Sistema Nacional de Investigadores nivel Il

Mayores Informes: @ fisanut@ousaneg.org.mx ‘, OUSANEG

(=

Tema conferencia: Inocuidad alimentaria y sus efectos en la salud

Ponente: Dra. Dora Linda Asuncion Guzman Ortiz

Datos de adscripcion: Departamento de biotecnologia y bioquimica del CINVESTAV
Unidad Irapuato

Resefa: La relacion entre el proceso de preparacion de alimentos y los efectos en la salud
humana se ha estudiado ampliamente, existen procedimientos actuales que favorecen la
inocuidad de los alimentos. El estudio a profundidad y con base en investigaciones permite

establecer el grado de implicacion de la inocuidad de los alimentos en la salud humana.
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8° Foro Internacional de Seuridad AI|
4y 5 de Octubre

5 de Octubre Mesa temdtica Vanguardiay pertinencia curricular en los programas educativos del area de la salud ante los
problemas de salud que enfrenta México
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% ol ’ Dra. Rosario
L Dr. Gilberto Fabidn Tolentino Ferrel
i i > Hurtado Torres ¥y
R o Universidad de
Dr. Gilber Vela Facultadde Mtra. Mon!ca Guanajuato Dra. Berenice
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Universidad de £ Facultad de Salvatierra Presidentade
Cienciasy Artes de enfermeriay AMMEFEN 2018-
Chiapas nutricién de la 2020
UASLP
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Mesa tematica: Vanguardia y pertinencia curricular en los programas educativos del

area de la salud ante los problemas de salud que enfrenta México

Resena: La formacion académica desde su disefio curricular cambia conforme a los nuevos
retos y problematicas de la sociedad, con el objeto de preparar ciudadanos ante los desafios
y en pro de la resolucion de problemas de actualidad. Las disciplinas del area de la salud,

desde su campo de accién pretenden aportar en esta direccion.
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5 de Octubre Resefia y clausura por la Red de Observatorios Universitarios de Seguridad Alimentariay Nutricional
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Mesa tematica: Red de Observatorios

Resefa: Los observatorios universitarios tienen el propésito evaluar y generar soluciones
innovadoras, en los temas directamente relacionados con el &rea de la salud y las causas
gue intervienen en ellas. Esto con el compromiso ético y calidad cientifica desde cada nicho

de accion.
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Se presentaron un total de 55 trabajos de investigacion con tematica libre a cartel, los cuales
se dividieron en categoria estudiantil (28 trabajos) y profesional (27 trabajos). Inscritos en
las categorias de actividad fisica y nutriciobn, ambientes obesogénicos, educacion en
nutricién, evaluacion de la calidad de la dieta, inocuidad alimentaria, preferencias de
consumo, produccién sustentable de alimentos y seguridad alimentaria. Se premié a los

primeros tres lugares con mayor puntaje de cada categoria.

Expertos de diversas areas del conocimiento, por pares, evaluaron los trabajos, dicha
evaluaciéon consider6 aspectos de forma y fondo; como el contenido, el sustento tedrico,
metodoldgico; el material bibliografico y lo innovador de la investigacion; la presentacion del

ponente, su dominio del tema y creatividad del disefio del cartel. El comité evaluador se

conformoé por:

Dr. Jhon Jairo Bejarano Roncancio
Mtra. Alin Jael Palacios Fonseca

Dr. Gilber Vela Gutiérrez

Dr. Nicolas Padilla Raygoza

Dra. Xochitl Sofia Ramirez Gémez

Dra. Gabriela Arroyo Figueroa

Dra. Silvia del Carmen Delgado Sandoval
Dr. Cuauhtémoc Sandoval Salazar

Dra. Rosario Tolentino Ferrel

Dr. Joel Martinez Soto

Mtra. Angela Marcela Castillo Chavez
Dr. Charles Ysaacc Da Silva Rodrigues.
Dr. Marco Antonio Hernandez Luna

Dr. José Sergio Lépez Briones

Lic. Ana Karen Medina Jiménez

Mtro. Yair Olovaldo Santiago Saenz

Dr. Jorge Alejandro Alegria Torres

Dra. Karla Berenice Carrazco Pefia

Lic. Carlos Andrés Castafieda Gordillo

Dra. Sandra Nelly Jiménez Garcia
Dra. Susana Ruiz Gonzélez

Dra. Elizabeth Lizarraga Corona
Mtra. Deyanhira Palacios Colunga
Lic. Maria Fernanda Diaz de Leo6n
Lic. Cecilia Torres Yafiez

Dra. Josefina Gallegos

Dra. Judith Rios

Dr. Rogelio Flores Ramirez

Dr. Moisés Roberto Vallejo Pérez
Dr. Francisco Pérez Vazquez

Dr. José de Jesus Mejia Saavedra



Ejes tematicos tercer concurso trabajos de investigaciéon a cartel:

NUm. Categoria Numero de trabajos
1 Actividad fisica y nutricidn 3
2 Ambientes obesogénicos 9
3 Educacion en nutricidn 4
4 Evaluacidn de la calidad de la dieta 4
5 Inocuidad alimentaria 7
6 Preferencias de consumo 3
7 Produccién sustentable de alimentos 13
8 Seguridad alimentaria 12

Categoria profesional

Primer lugar: Castro Parra Lucio, Campos Montiel Rafael, Carrillo Inungaray Ma. Luisa,
Reyes Munguia Abigail. Estrategias para disminuir el contenido de nitratos (NO3-) en hojas
de lechuga hidropénica

Segundo lugar: Campillo Cortés Luis Andrés, Mejia Saavedra José de Jesus, Cubillas
Tejeda Ana Cristina y Garcia Lépez Juan Carlos. Asociacion entre vitamina D y densidad
mineral 6sea en poblacion infantil expuesta a flior y arsénico a través del agua de consumo

en una comunidad rural de San Luis Potosi

Tercer lugar: Acufia Ruiz Anayancin, Herrera Medrano Ana Maria, Martinez Esquivel Rosa
Adriana y José Israel Ayala Aguilera. Contenido de fibra, proteina y minerales en verdolaga

de cajon con produccion orgénica y verdolaga silvestre



Categoria estudiantil

Primer lugar: Luis Felipe Hernandez Torres, Melissa Daniela Gonzalez Hinojosa, Rocio
Margarita Uresti Marin y Juan Francisco Castafion Rodriguez. Aplicacion del extracto

proteico de hoja de alfalfa (Medicago L. sativa) en la elaboracién de botana

Segundo lugar: Gonzélez Dominguez Laura Camila, Reyes Munguia Abigail, Campos
Montiel Rafael German, Ramirez Bernal Guicela y Zavala Cuevas Diana. Caracterizacion
fisicoguimica, evaluacién de la capacidad antioxidante y microencapsulacion del diente de

leén (Taraxacum officinale)

Tercer lugar: Perla Isabel Pesina Sanchez. Inocuidad y deterioro en tres marcas de

ensaladas ready-to-eat

Mencion honorifica: Melissa Jiménez GOmez Tagle. Entendimiento del riesgo de

enfermedades metabdlicas en jovenes adultos mexicanos



Resumenes de trabajos libres a cartel

Titulo: Analisis bromatolégico de miel de abeja de diversas especies florales del centro del Estado de Veracruz.

Autores: Perla Yanette Parra Galindo y Gabriela Blasco Lopez. Universidad Veracruzana, Facultad de Nutricion
de Xalapa, Maestria en Seguridad Alimentaria y Nutricion.

Correo de contacto: gblasco@uv.mx.
Palabras clave: Miel, calidad, acidez, humedad.

Introduccién: La calidad de miel dependera del manejo que se dé durante y después de su cosecha, los
parametros de calidad que se midieron son: ph (3.4-6.1), esta variacion depende de la procedencia botanica,
siendo inferior o igual a 4 para mieles florales (1). La acidez libre mide la cantidad de &cidos organicos
encontrados en la miel, responsables en parte del sabor. Valores altos indican posible fermentacién, ademas el
grado de frescura (mas baja la acidez, mejor; maximo 40 meg/kg) o de sobrecalentamiento en el proceso. (2)
(3). La humedad es atribuible a ciertos factores ambientales; el agua presente en el néctar influye también en
la viscosidad y color, lo que afecta las propiedades organolépticas y de conservacion (4). La norma exige no
rebasar el 20% de humedad. (3).

Objetivo: Analizar bromatol6gicamente mieles de diversas especies florales del centro del Estado de Veracruz
para determinar su calidad.

Material y métodos: La determinacién acidez se realizé por titulacion (3). La determinacién de sélidos solubles
y humedad se utiliz6 el método refractométrico de Wedmore (3). Y para el pH se utilizd un potenciometro portatil
segun lo indica la norma mexicana (3).

Resultados: Se analizaron cinco muestras del centro del Estado Veracruz: miel de mantequilla, de bosque
mesofilo, de naranjo (de Martinez y Papantla) y campanilla, cada una de ellas tratada segun la norma NMX-F-
036-NORMEX-2006. Los valores obtenidos para pH oscilaron entre 3.5 y 4.5 siendo para miel de bosque de
niebla la de mayor valor y el menor para miel de Azahares. Para acidez libre los valores oscilaron entre 42.3
meq/kg para miel de Campanilla y 12 meq/kg para miel de Azahares. La humedad oscil6 entre 22.5% en miel
mantequillay 18.5 % para miel de azahares. Y para grados Brix obtuvimos valores entre 79.9y 76.2.

Conclusiones: En general los valores obtenidos de pH, acidez y humedad de las muestras se encuentran
dentro lo establecido por lo que se deduce en productos de calidad aceptable segun la Normatividad Mexicana.
A excepcion de miel mantequilla y de campanilla, quienes obtuvieron valores altos en humedad y acidez libre
respectivamente, lo que indicaria un posible inicio de fermentacion.

Referencias:

1. Cherchi A, Spanedda L, Tuberoso C, Cabras P. Solid-phase extraction and high-performance liquid
chromatographic determination of organic acids in honey. J Chromatogr A. 1994;669:59-64.

2. Icta. Guia practica para el control y la evaluacion de la calidad de miel y polen. 2013;

3. NMX-F-036-NORMEX-2006. Alimentos-Miel-Especificaciones Y Metodos De Prueba. 2006;

4. Revista del consumidor. Estudio de calidad miel de abeja. Rev del Consum. 2015;36-47.



Titulo: Liberacién de licopeno de piel de tomate mediante la accion de enzimas celulasas y pectinasas.

Autores: David Ernesto Reyes Ruiz*' y Gabriela Blasco Lopez!. *Universidad Veracruzana, Facultad de
Nutricién campus Veracruz.

Correo de contacto: gblasco@uv.mx.
Palabras clave: Tomate, licopeno, celulasas, pectinasas.

Introduccién: Los tomates y productos derivados son la principal fuente de licopeno en la dieta, y algunos
investigadores han mostrado que el consumo de licopeno de estos alimentos esta asociado con la baja
incidencia de algunos tipos de cancer y otras enfermedades degenerativas.! En los Gltimos afios, el licopeno ha
tenido demanda no sélo en la industria farmacéutica, sino también en la industria de alimentacién y cosmeética,
debido a su uso como alimento y suplemento para incrementar el valor nutricional, funcionalidad, color y sabor
de diversos productos.?3 En la actualidad la extraccién del licopeno se realiza por medio de disolventes
organicos, siendo los mas utilizados el éter de petréleo, el hexano y la acetona. Sin embargo, estos procesos
no han permitido recuperar el licopeno total presente en el tomate, por lo que se ha visto la necesidad de
implementar nuevas técnicas como la extraccion asistida por enzimas para facilitar y mejorar su recuperacion.

Objetivo: Establecer las mejores condiciones para la liberacion de licopeno en piel y pericarpio de tomate
mediante la accion de enzimas: celulasa y pectinasa en forma individual y combinada.

Material y métodos: La piel de tomate (Solanum lycopersicum) tipo guajillo maduros con una coloracion rojo
brillante fue deshidratada, se evalu6 el efecto de la concentracion (0.5,1, 3 y 5 UAE) de los preparados
enzimdticos, adquiridos de Valley Research Inc. con actividad celulasa y pectinasa; para determinar las
condiciones éptimas de los tratamientos enziméticos sobre la hidrélisis de los polisacaridos de la pared celular
del tomate, fue cuantificada la liberacion de azlcares reductores por la técnica de DNS y concentracion de
licopeno por absorbencia a 503 nm.?

Resultados: El preparado enzimético con actividad pectinolitica a concentracion de 5 UAP, causé una mayor
hidrélisis de la pared celular de la piel de tomate, lograndose extraer 340 mg de licopeno/ 100g de piel de tomate
BS, 10 veces mas que lo extraido sin tratamiento enzimatico y otros preparados enzimaticos probados.

Conclusiones: El uso de enzimas pectinoliticas incrementd la hidrélisis de la pared celular debido a que la piel
de tomate maduro contiene una mayor acumulacién de pectinas solubles, provocando la disolucion de la lamela
media de la pared celular en la piel de tomate y con esto una mayor liberaciéon de licopeno que puede ser
utilizado en la industria alimentaria y farmacéutica.

Referencias:

1. Waliszewski K, Blasco Lopez G. Propiedades nutraceuticas del licopeno. Salud Publica Mex. 2010:254-
265.

2. Hackett MM, Lee JH, Francis D, Schwartz SJ. Thermal stability and isomerization of lycopene in tomato
oleoresins from different varieties. Journal of Food Science (2004), 69(7):536-541.

3. Choudhari SM, Ananthanarayan L. Enzyme aided extraction of lycopene from tomato tissues. Food
Chemistry (2007),102:77-81.



Titulo: Estrategia para el cultivo Sustentable de la cafia de Azlcar en el Valle Grullo-Autlan, Jalisco, México.

Autores: 1Victor Manuel Villalvazo Lépez, 1Pedro Figueroa Bautista, 2Gerardo Cruz Sandoval, 3Mayra
Colmenares Zepeda y 4Victor M. Sanchez Bernal. 1 Maestro en ciencias en recursos naturales y desarrollo
rural. Profesor investigador del Departamento de Ecologia y Recursos Naturales-Imechio. Universidad de
Guadalajara. Correo electronico: vvillal@cucsur.udg.mx. 2 Maestro en ciencias en desarrollo rural. Profesor
investigador del Departamento de Ecologia y Recursos Naturales-Imecbio. Universidad de Guadalajara. Correo
electronico: pfiguero@cucsur.udg.mx. 2 Doctorado en planeaciéon estratégica y direccion de tecnologia.
Profesor investigador del Departamento de Ecologia y Recursos Naturales-Imechio. Universidad de
Guadalajara. Correo electrénico: gerardo.cruz@cucsur.udg.mx. 3 Pasante M.C. Mayra Colmenares,
coordinadora de estrategia para el cultivo sostenible de cafia de azucar de la ULCPA. Correo electrénico:
mayra.colmenares@gmail.com. 4 Doctorado en ciencias con especialidad en desarrollo rural. Profesor
investigador del Departamento de Ecologia y Recursos Naturales-Imechio. Universidad de Guadalajara. Correo
electrénico: vsanchezmetate@gmail.com.mx.

Correo de contacto: vvillal@cucsur.udg.mx.
Palabras clave: Agricultura Orgéanica, Investigacion /Accién, Capacitacion técnica, Escuela Campesina.

Introduccioén: El cultivo de cafia de azlicar con una superficie de mas de 14,000 hectareas manejadas por mas
de 3,000 productores representa, un pilar econémico en el valle de El Grullo, Autlan y El Limén (1). Sin embargo
las practicas poco sustentables para su produccion tales como la quema de cafia, el uso intensivo de
agroquimicos amenaza la productividad poniendo en riesgo por una parte la economia de la regioén, y por otro
lado afectando el medio ambiente y la salud de sus pobladores.

Objetivo: El objetivo de este proyecto es el desarrollo de una estrategia para el cultivo sostenible de la cafia de
azucar, mediante el mejoramiento de capacidades que conlleven al mejoramiento de préacticas agricolas
sustentables favoreciendo con ello la economia del productor, la gestion ambiental adecuada del cultivo y
cosecha de cafia de azucar, asi como la reduccion de emisiones de Gases de Efecto Invernadero (GEI).

Material y métodos: Se utilizo la metodologia basada en la investigacién-accion para la educacion popular (2),
se vinculé a productores y asesores de la Union Local de Productores de cafia de azucar [ULPCA], CNC del
Ingenio, Melchor Ocampo A.C. con la escuela campesina del Centro Universitario de la Costa Sur [CUCSUR],
de la Universidad de Guadalajara. Se desarrollaron cursos-talleres en las parcelas de los productores y en el
espacio de la ULPCA, para capacitar tanto a promotores institucionales como a productores de cafia.

Resultados: Como resultado de la etapa preparatoria en la estrategia que vincula los diversos actores
participantes, se realizaron 30 diagnoésticos de parcelas y 21 talleres tedricos practicos con implementacion de
20 técnicas de agricultura organica, capacitando a 170 productores, ademas se desarroll6 un plan de manejo
alternativo sustentable para cafia de azlcar, con 600 hectareas de transicion.

Conclusiones: Se concluye que para hacer sustentable el cultivo de la cafia de azlcar es necesario el
involucramiento de diversos actores y fundamentalmente la participacion campesina.
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Introduccién: El presente trabajo centra su atencion en el fenédmeno de la reprobacién, y por ende en el
porcentaje y numero de materias que se reprueban. Un problema, que se encuentra frecuente en toda Institucion
Educativa y a pesar de que es una situacidon general, cada institucion o escuela en particular tiene factores
especificos presentes en sus espacios, asi mismo la presente investigacion tiene como finalidad identificar las
del Programa de la Licenciatura en Nutricién de la Universidad Autbnoma de Zacatecas “Francisco Garcia
Salinas”.

Objetivo: La investigacion tiene como objetivo identificar cuéles son las materias con mayor reprobacion.
Material y métodos: Se aplicd cuestionario auto administrado: materias que influyen en la reprobacion
estudiantil del Programa de Nutricion. La poblacion fue de 479 alumnos, se tom6 una muestra probabilistica de
146 por el método de varianzas con un nivel de confianza del 95% (p=0.05), un error estandar aceptable del
1.5% (0.015). La férmula para el calcul6 de muestra es: n=S2=p (1-p)/e2. (Hernandez, Fernandez y Baptista,
2014).

Resultados:

Tabla 1. Namero y porcentaje de materias que se reprueban.

Numero de materias fa fr(%)

0 1 0.70

1 44 30.13
2 28 19.20
3 30 20.54
4 19 13.01
5 18 12.32
6 3 2.05
7 3 2.05
Total 146 100.00

Nota: Cuestionario para identificar factores de reprobacion por los alumnos (2014).

Tabla 2.Porcentaje de alumnos que reprueban una sola materia en el transcurso de la carrera.

Materia que se reprueba fa fr(%)
Biologia celular 15 10.27
Bioquimica 12 8.21
Fisiopatologia | y Il 9 6.20
Quimica general 1 0.70
Terapia médico nutricional 1 0.70
Cultura fisica y deporte 2 1.40
Morfologia 3 2.10
Propedéutica clinica 1 0.70
Total 44 30.13

Nota: Cuestionario para identificar factores de reprobacion por los alumnos. (2014).

Tabla 3. Materias que principalmente se reprueban y porcentaje amplio por reprobar junto con otras materias
del plan de estudio.

Combinacién de materias reprobadas fa Fr(%)
Biologia celular 15 10.27
Biologia celular + otras materias 40 27.39
Total 55 37.66
Bioquimica 12 8.21

Bioquimica + otras materias 42 28.76




Total 54 36.97

Fisiopatologia I y Il 9 6.20
Fisiopatologia | y Il + otras materias 50 34.24
Total 59 40.04
indice Total 38.22%

Nota: Cuestionario para identificar factores de reprobacién por los alumnos (2014).

Conclusiones: Se observo en términos generales el indicador de Materias que principalmente se reprueban y
porcentaje amplio por reprobar junto con otras materias del plan de estudio Biologia celular + otras materias
(37.66%), Bioquimica + otras materias (36.97%), Fisiopatologia | y Il otras materias (40.04%).
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Introduccién: Actualmente, se siguen buscando alternativas accesibles y menos contaminantes, para asegurar
la produccion de alimentos y enriquecer sus propiedades nutrimentales (1). Ademas de favorecer el ingreso
de las familias a través de la comercializacion de los productos, como es el caso de la elaboracion de tortillas,
cuanta mas harina de maiz se adicione al nixtamal se obtendra una tortilla que, una vez que se enfria, ya no
tendra la misma suavidad y consistencia que recién hecha, su contenido nutrimental sera distinto, pues tendra
menos de la mitad de calcio que las tortillas originales y no tendran fésforo, indispensable para fijar el calcio en
el organismo(2). El presente trabajo buscar, promover el buen consumo, determinar el efecto de conservadores
y mejorar la venta de productos de maiz nixtamalizado realizados artesanalmente por mujeres de la comunidad
de Otilpan, mpio. de Tlalnelhuayocan, Ver.

Objetivo: Promover el consumo, mejorar la venta y determinar el efecto de conservadores en productos de
maiz nixtamalizado realizados artesanalmente por mujeres de la comunidad de Otilpan, mpio. de
Tlalnelhuayocan.

Material y métodos: Se tratd de un estudio de intervencion realizando una reunion e invitacion a mujeres
originarias de la comunidad al proyecto. Se utiliz6 la Encuesta Mexicana de Seguridad Alimentaria (EMSA).
Para el mejoramiento en el proceso de elaboracion de productos nixtamalizados se utilizé la NOM-251-SSA1-
2009, Buenas Précticas de Manufactura. En el etiquetado y envasado se utilizé la Norma Oficial Mexicana
NOM-051-SCFI/SSA1-2010 (3) y para el célculo de los valores nutrimentales se utilizé la Tabla de composicion
de alimentos de Centroamérica (4). Para la evaluacion sensorial se utiliz6 una escala hedénica a paneles no
entrenados con y sin conservadores en tortillas nixtamalizadas, se realiz6 ANOVA de una via con el programa
MINITAB 2016 con p>0.05.

Resultados: Las sefioras participantes son beneficiarias del programa de Sedesol; Prospera. Se realizé la
EMSA el resultado fue un GRADO NULO de Inseguridad Alimentaria. Se obtuvieron las tablas nutrimentales y
etiquetas para envasado segun la normatividad de los siguientes productos de maiz nixtamalizado: tortilla,
tlacoyo de frijol y chicharrén de cerdo y picada. En la evaluacién sensorial con un nivel de significancia de p>0.05
los datos mostraron que no existen diferencias significativas en el sabor entre las diferentes presentaciones de
tortillas. Para alargar la vida de anaquel result6 la mejor opcidn el propionato de calcio al 0.1%.

Conclusiones: Se logré resaltar la importancia del consumo de productos locales e impulsar su
comercializacién. Se gestiond la Seguridad Alimentaria y Nutricional a través de los productos locales. Cabe
mencionar que hubo escasa participacion por parte de la comunidad estudiada, a pesar de ello se realizaron
todas las actividades para poder dar un resultado concreto. Es importante hacer un llamado a la poblacién en
general sobre el buen consumo de productos locales, dando asi un beneficio reciproco por parte del consumidor
y el productor.
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Introduccién: El estado nutricional de la poblacion mexicana tiene una mayor prevalencia en sobrepeso y
obesidad. Uno de los factores de mayor impacto es el consumo de alimentos y bebidas densas en energia,
bajas en fibra, vitaminas y minerales®. En la Encuesta Nacional de Salud (ENSANUT) la prevalencia de
sobrepeso y obesidad en 2012 fue 71.2%, mientras que en la ENSANUT 2016 fue de 72.5%. La obesidad en
mujeres fue 38.6%, hombres 27.7%2 3. Basados en los puntos de corte propuestos por la Organizacién Mundial
de la Salud (OMS), para evaluar el riesgo cardiovascular mediante circunferencia de cintura se establecen tres
categorias, bajo riesgo <79cm en mujeres <93cm en hombres; riesgo incrementado 80-87cm en mujeres y 94-
101cm en hombres y alto riesgo 288cm en mujeres y 2102cm en hombres®. De acuerdo con la Ensanut 2016
los grupos de alimentos como carnes, leguminosas son los més frecuentes en la dieta. El grupo de alimentos
menos consumido a nivel nacional, fueron las verduras, solo reportaron consumir este grupo de alimentos el
42.3% de la poblacién y las frutas que son consumidas por la mitad de la poblacién adulta mexicana3.

Objetivo: Analizar el estado nutricional, consumo de alimentos y riego cardiovascular en adultos de la zona
metropolitana de Guadalajara, Jalisco.

Material y métodos: Se realizé un estudio transversal descriptivo donde se evaluaron a 163 sujetos de la zona
metropolitana de Guadalajara, Jalisco, entre 18 y 70 afios de edad, la muestra fue evaluada en las colonias:
Francisco |I. Madero, Rio Blanco, Insurgentes y Tesistan. Se tomaron medidas antropométricas como Peso, talla
y circunferencia de cintura. Se determind el indice de masa corporal para realizar la clasificacion antropométrica.
Para evaluar el consumo de alimentos se utilizé6 una frecuencia de consumo de alimentos (FCA) para los
siguientes grupos de alimentos: cereales, frutas, verduras, leguminosas, alimentos de origen animal, leche,
oleaginosas y bebidas azucaradas. El analisis estadistico fue evaluado por estadistica descriptiva y se report6
en media y desviacion estandar para cada variable cuantitativa, frecuencias y porcentajes para variables
cualitativas, mediante el programa SPSS versién 20. Los pacientes firmaron un consentimiento informado.

Resultados: Se obtuvo una muestra de 163 sujetos, 8 (4.90%) hombres y 155 (95.09%) mujeres. El promedio
de edad fue: 45 + 14.2 afios, el promedio de IMC fue: 30.46 + 0.59 kg/m?. El promedio de circunferencia de
cintura fue: 90.5 + 4.94 DE. Segun la FCA se encontré un consumo diario de cereales y aceites, en el caso de
las frutas, verduras, lacteos y oleaginosas fue de 3 a 5 veces por semana y finalmente el consumo promedio de
leguminosas, alimentos de origen animal y refrescos fue de 1 a 3 veces por semana respectivamente.

Conclusiones: De acuerdo a los resultados obtenidos se encontré que esta poblacion en promedio tiene
obesidad y alto riesgo cardiovascular. Respecto al consumo de alimentos es importante rescatar y orientar a la
poblaciéon a la preferencia de alimentos tradicionales ademas de desincentivar el consumo de alimentos
procesados y bebidas azucaradas.
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Introduccion: El riesgo entrafiado por el consumo de alimentos contaminados depende de la cantidad
consumida del alimento, la concentracion de contaminante y el peso de la poblacién estudiada. morales-moo
(1) demostré que las palomitas de maiz estan fuertemente contaminadas con aflatoxinas (AF), las cuales poseen
propiedades genotoxicas y carcinogénicas. las mujeres embarazadas constituyen una de las poblaciones mas
vulnerables ante las AF. actualmente, los nutriélogos recomiendan las palomitas como un snack saludable, sin
embargo, es necesario evaluar si la dosis recomendada actualmente puede constituir un riesgo para las mujeres
embarazadas a las aflatoxinas debido a la contaminacién del maiz palomero.

Objetivo: Determinar el consumo de palomitas en mujeres embarazadas del puerto de Veracruz y evaluar el
riesgo de las aflatoxinas a partir del consumo reportado por las mujeres embarazadas, su peso y la
concentracion de aflatoxinas registradas en muestras de palomitas de maiz.

Material y métodos: Los datos del consumo de palomitas de maiz de mujeres embarazadas fueron recopilados
a través de un cuestionario de consumo el cual fue distribuido en centros especializados, en grupos de internet
y enviado por correo a mujeres de todo el estado. Se les evalué antropométricamente el peso pregestacional,
actual y la talla, tomando como guia la interpretacion del IMC y diagnéstico (2). La cantidad de aflatoxinas fue
reportada por Morales-Moo (1) en palomitas de cine y maiz palomero casero elegidas aleatoriamente (N=30).
El riesgo se estim6 con la proporcion de la exposicion (simulacion método Montecarlo) de la poblacién que
sobrepasa la TDI (Dosis de Ingesta Tolerable por sus siglas en inglés, 1 ng/kg por dia para AF).

Resultados: Se obtuvieron los datos de consumo de 53 mujeres embarazadas, de las cuales 50 reportaron
consumir palomitas de maiz (consumo promedio 2.24 g/dia). De acuerdo con los patrones de IMC de la OMS
(2), se observd que en la etapa pregestacional 57% se encontraba en peso normal, 19% de la poblacion se
encontraba en sobrepeso, 23% en obesidad grado 1 y 2% presentaba bajo peso. Al analizar los pesos
registrados al momento de realizar la encuesta, 42% se encontraba en un peso normal, el 28% en sobrepeso,
el 19% en obesidad y el 11% con bajo peso Los datos de una simulacion de Montecarlo mostraron que la
probabilidad de que la poblacion sobrepase la TDI para las AF, es decir, que estan en riesgo, es de un 10%.

Conclusiones: Los datos antropométricos revelaron que alrededor del 20% de la poblaciéon encuestada tiene
sobrepeso. los resultados actuales sugieren que consumos mayores a 8 g/dia pueden elevar el riesgo de una
mujer embarazada a las aflatoxinas.
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Introduccién: La nutricién es un requisito elemental de la condicién humana, su afectacién genera un estado de
desnutricion energético-proteica que se acompafia de diversas manifestaciones clinicas entre ellas la
malnutricion. La interrelaciéon entre malnutricién y los problemas nutricionales de mayor magnitud, que son
identificados mediante la antropometria, son la desnutricion crénica, el sobrepeso y la obesidad en los escolares,
aunado a esto, las condiciones en las que viven los nifios de comunidades vulnerables los expone a la
inseguridad alimentaria debido a un ingreso insuficiente en la familia.

Objetivo: Conocer cudl es el estado nutricional de los nifios de la colonia Emiliano Zapata, con un grado medio-
alto de vulnerabilidad.

Material y métodos: Estudio descriptivo, transversal y prospectivo con muestra a conveniencia de todos
aquellos nifios que aceptaron ser evaluados en su escuela al momento de ser visitados (n=282). Se categorizé
la muestra en niveles de educacion, edad y sexo para las descripciones demogréficas. Para las variables de
estudio indice de Masa Corporal (IMC) se realizaron de acuerdo al criterio de la Organizacién Mundial de la
Salud (Desnutricion severa/moderada, Normopeso, Sobrepeso y Obesidad). Para realizar las mediciones se
utilizaron instrumentos calibrados; bascula Omron HBF-514C y estadimetro marca SECA S-213.

Resultados: Dentro de la muestra analizada se pudo encontrar que la mayoria de los escolares a los
gue se les realizé tamizaje, son mujeres (51%) mientras que los nifios equivalen al 49% del namero
de muestra. Del total del nUmero de muestra el 61% de los escolares, refiere tener un IMC normal,
el sobrepeso 23% y la obesidad muestra un 15% de prevalencia cada uno, mientras que la desnutricion
moderada es minima con una prevalencia del 1%.

Conclusiones: En este estudio se pretende obtener caracteristicas de referencia sobre los estados nutricios
de los nifios de esta localidad, para poder realizar programas que tengan que ver con alimentacién y salud, para
posteriormente volver a evaluar y ver si existen cambios significativos, para asi crear conciencia no solo en la
comunidad sino con las autoridades correspondientes para que exista seguridad alimentaria y los escolares y
sus familias puedan tener un estilo de vida digno.
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Introduccion: La malnutricion comprende a la desnutricion y por otro lado al sobrepeso, la obesidad y su efecto
en el desarrollo de enfermedades no transmisibles (1). De acuerdo con la ENSANUT 2012, México enfrenta una
doble carga nutricional, donde persiste la desnutricion crénica en preescolares, la anemia en grupos de riesgo
(preescolares, mujeres en edad reproductiva y adultos mayores) y el sobrepeso y la obesidad en todos los
grupos de edad (2). La doble carga nutricional enfatiza la importancia de generar politicas y programas con una
visién de “alimentacion saludable” (6). Para ello, la educacion nutricional es un componente necesario que debe
disefiarse acorde a las caracteristicas de cada poblacion (10), al respecto, la comprension sobre las
percepciones y practicas de alimentacion es indispensable.

Objetivo: Aproximarse a las percepciones y practicas de alimentacién en familias de dos comunidades urbanas
vulnerables del municipio de San Luis Potosi, identificando areas de oportunidad para el disefio de un programa
para prevenir y controlar problemas de malnutricion y enfermedades no transmisibles.

Material y métodos: Como parte de la contextualizacion de un programa de intervencion para prevenir y
controlar problemas de malnutricion y ENT, se realiz6 un estudio cualitativo. Se aplicaron entrevistas
semiestructuradas a cinco adultos participantes del programa, de cada comunidad. Los temas que se incluyeron
fueron actividades familiares, actividad fisica y alimentacion. Las entrevistas fueron grabadas con el
consentimiento del participante y su contenido se transcribié y fue procesado y analizado con el programa
ATLAS:.ti. El estudio fue aprobado por un comité de ética.

Resultados: Las caracteristicas de la alimentacion de las familias es el tema central que emerge del andlisis
de entrevistas y se explica a partir de: a) consumo en cada grupo de alimentos, b) consumo de alimentos
procesados, b) consumo de refresco, c) grasa utilizada para cocinar, d) forma de preparar los alimentos, e)
alimentacion infantil, d) transicion alimentaria, e) seguridad alimentaria. Algunos hallazgos fueron: la
trascendencia del refresco en la cultura alimentaria, la pérdida de una tradicion gastrondmica con mayor valor
nutricional, problematicas de alimentacion infantil, entre otros.

Conclusiones: Se encontraron implicaciones de la informacion de importancia para el desarrollo de programas
de intervencion. Ademas, se rescata la relevancia de la contextualizacion de los programas para una mejor
eleccion de herramientas y contenidos.
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Introduccion: Los riesgos que entrafia el consumo de alimentos contaminados con aflatoxinas (AF) son
importantes ya que estas micotoxinas poseen propiedades carcinogénicas y genotoxicas y estan presentes en
productos derivados del maiz de alto consumo en México (1), tal como las palomitas de maiz. los nifios
constituyen una de las poblaciones mas vulnerables ante las AF debido a su bajo peso. Actualmente, los
nutridlogos recomiendan las palomitas como un snack saludable, sin embargo, es necesario considerar si la
dosis recomendada actualmente no constituye un riesgo para esta poblacion.

Objetivo: Determinar el consumo de palomitas en escolares del puerto de Veracruz y evaluar el riesgo por el
consumo de palomitas de maiz contaminadas con aflatoxinas.

Material y métodos: El presente estudio se desarrollé en una escuela primaria del puerto de Veracruz (n=300).
a los nifios se les evalud antropométricamente el peso y la talla, tomando como guia la interpretacién del IMC y
diagndstico (2). La cantidad de palomitas consumidas fue obtenida a través de una encuesta de consumo
aplicada a los nifios. La cantidad de aflatoxinas fue reportada por Morales-Moo (3) en palomitas de cine y maiz
palomero casero elegidas aleatoriamente (n=30). El riesgo se estim6 con la proporcion de la exposicion
(simulacién método Montecarlo) de la poblacién que sobrepasa la TDI (Dosis de Ingesta Tolerable por sus siglas
en inglés, 1 ng/kg por dia para AF).

Resultados: Del total de infantes entrevistados el 53% fueron del sexo masculino y 47% fueron del sexo
femenino y consumen en promedio 13.9 g/dia de palomitas (en Estados Unidos consumen 27.8 g/dia) (4). De
acuerdo con los patrones de crecimiento de la OMS (2), se observé que un 48% del total de la poblacion tiene
diagndstico normal, 29% presentd sobrepeso, 19% presentod riesgo de sobrepeso y 4% presento bajo peso. Los
datos de la simulacion de Montecarlo mostraron que la probabilidad de que la poblacién sobrepase la TDI para
las AF, es decir, que estan en riesgo, es de un 66%.

Conclusiones: El alto grado de probabilidad a las AF en nifios se debe a los altos consumos reportados por
estos, asi como por el alto grado de contaminacion detectado en las muestras de maiz estudiadas. Estos
resultados sugieren que es necesario disminuir el consumo de palomitas recomendados a los nifios
actualmente.
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Introduccién: Alrededor del 23% de las muertes en el mundo son por enfermedades no transmisibles (ENT)
relacionadas con factores ambientales modificables, ademas el 25% de muertes por ENT en menores de 5 afios
estan asociadas al ambiente (1).

Objetivo: El objetivo de este estudio es evaluar recursos educativos, disefiados previamente por estudiantes e
investigadores participantes del proyecto, en poblacion infantil, padres de familia, estudiantes de maestria y
doctorado, y expertos en el campo.

Material y métodos: Uno de los componentes principales de esta investigacion, es la evaluacion de los recursos
educativos, los cuales fueron contextualizados (2). Con el resultado de la evaluacién se realizaron las
adaptaciones necesarias en los recursos educativos y posteriormente con éstos se disefio e implemento una
estrategia de intervencion para la prevencion de ENT. Se dirigié a 539 nifios y nifias, 25 padres de familiay 22
maestros de dos comunidades del estado Ademas se evalu6 por 35 expertos y 123 nifios de otra comunidad
con el fin de comparar por nivel socioecondémico. Los recursos evaluados fueron juego de Loteria, Memoria,
Serpientes y escaleras, una platica y un video.

Resultados: Se encontrd que los juegos fueron de su agrado, sin embargo existen algunas modificaciones que
se sugieren como en tamano de la letra, colores, personajes, mensajes asi como de algunas palabras que no
fueron de su entendimiento como (sedentarismo, inhabilitan y purificada).

Conclusiones: Los instrumentos utilizados para evaluar los recursos educativos fueron efectivos para
determinar la comprension, la atraccion, la induccién a la accién, la claridad y el tono del material. Los resultados
que se obtuvieron con los instrumentos utilizados, permitieron tomar las decisiones para mantener o modificar
los insumos, para su posterior utilizacién en las estrategias educativas.
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Introduccion: El mal uso de los recursos sobre todo en cuestion alimentaria nos ha llevado a diferentes
problemas actuales, uno de ellos es la disminucién en la variedad de alimentos, por lo que nace la necesidad
de retomar el consumo de alimentos tradicionales /locales (recursos fitogenéticos), los cuales tienen un aporte
nutrimental importante?.

Objetivo: El objetivo de este estudio fue Identificar los recursos fitogenéticos locales en tres zonas geograficas
del estado de San Luis Potosi, su aporte nutrimental y los costos econémicos.

Material y métodos: Se realiz6 la recoleccion de alimentos en tres diferentes zonas del estado de San Luis
Potosi durante los afios 2015-2017, a los alimentos recolectados en el Ultimo afio se les realizo un analisis
nutrimental, para determinar su aporte en calcio, zinc, hierro, proteina, grasa y carbohidratos totales. Los
resultados se analizaron con el Software CoD (Cost of the Diet), comparando el aporte energético de la dieta
compuesta con los alimentos recolectados contra la dieta propuesta por CONEVAL para zonas rurales. En
amabas dietas se realizé la modelacion para una familia de 5 integrantes.

Resultados: La zona con mayor diversidad de especies fue la zona Huasteca. La dieta propuesta por
CONEVAL se conformd con 28 alimentos distribuidos en 12 grupos de alimentos, mientras que la dieta
tradicional se conformd por 24 alimentos distribuidos en 7 grupos de alimentos. De acuerdo con el andlisis la
dieta propuesta por CONEVAL tuvo un costo de $95.17 diarios, $2894.67 mensuales y $34736.09 anuales. La
dieta tradicional tuvo un costo de $96.46 diarios, $2934 mensuales y $35247.29 anuales por familia.

Conclusiones: El aporte nutrimental la dieta tradicional mostr6é un aporte alto de micronutrientes como hierro,
magnesio, zinc y vitamina B6 para casi todos los miembros de la familia, aunque fue deficiente en nutrientes
como el 4cido félico, lo cual se explica debido a un nulo aporte por parte de los productos de origen animal. En
el caso de la dieta CONEVAL su mayor aporte fue respecto a grasas, niacina y calcio, esto por la variedad de
productos de origen animal y fue deficiente en hierro, vitamina A y Vitamina B2. Cada una de las dietas cuenta
con aportes como con deficiencias dependiendo de la edad o sexo del individuo, por eso es importante resaltar
la promocion de una dieta variada con diferentes grupos de alimentos.
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Introduccién: Los adultos mayores de 60 a 70 afios padecen ciertos cambios que no permiten tener una mejor
calidad de vida. Para prevenir enfermedades se debe lleva a cabo un régimen alimenticio sano y realizar
actividad fisica.

Objetivo: Determinar la correlacion de la ingesta calorica con la actividad fisica en adultos mayores de Celaya,
Guanajuato.

Material y métodos: Es un estudio transversal, analitico y observacional, con un muestreo aleatorio simple con
esquema de listado de adultos mayores de 60 a 70 afios registrados en estancia diurna de Celaya. Se aplico el
cuestionario de variables sociodemograficas, encuesta SNUT para conocer la ingesta caldrica y el cuestionario
de actividad fisica International Physical Activity Questionnarie (IPAQ). El andlisis estadistico se realizé en
STATA 13.0 ®, calculando r de Pearson, ecuacion de regresion lineal, prueba de t y valor de P; para
correlacionar las variables.

Resultados: De los 100 adultos mayores se observa que el promedio de edad es de 65.35 + 3.11 afios. Existe
una leve correlacién negativa con r de Pearson de -0.14 y no hay una relacion lineal entre la ingesta de calorias
con la actividad fisica.

Conclusién: Se concluye que existe una correlacion negativa con r de Pearson y no hay una relacion lineal
entre la ingesta de calorias con la actividad fisica en adultos mayores de Celaya, Guanajuato (P> 0.05).
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Introduccién: El ambiente en el que los individuos se desenvuelven juega un papel primordial al influenciar sus
decisiones para consumir algun alimento o llevar un estilo de vida sedentario. Los ambientes universitarios
pueden ser un area de oportunidad para la promocion de salud, pues durante esta etapa se desarrollan habitos
gue permaneceran en la edad adulta.

Objetivo(s): Caracterizar el ambiente alimentario y de actividad fisica de la UASLP zona poniente.

Material y métodos: Proyecto es transversal y de georreferencia espacial, en el que se evalu6 el ambiente
alimentario y de actividad fisica. Se trazé un buffer de evaluacion 600 metros a la redonda de la Universidad
Auténoma de San Luis Potosi (UASLP), en este se realiz6 un mapeo de todos los establecimientos que
ofertaban alimentos, y se aplicaron herramientas de observacion para la evaluacion de los mismos; se utilizd
una version adaptada del “Nutritional Environment Measure Survey in Restaurants” (NEMS-R) para el ambiente
alimentario siguiendo su metodologia de uso original y el “Physical Activity Resource Assessment Tool” (PARA)
para el ambiente de actividad fisica.

Resultados: El ambiente alimentario de la UASLP Zona Poniente se ve repleto de opciones para llevar una
mala alimentacién, dado que 91% de los establecimientos evaluados fueron clasificados como no saludables.
El ambiente de actividad fisica dentro de la universidad es apto para que la comunidad se mantenga activa.

Conclusiones: El entorno juega un papel importante al influenciar las decisiones que toma la poblacién al
consumir algun alimento o al tener un estilo de vida sedentario. Para tener un estado de salud 6ptimo y reducir
el riesgo a padecer enfermedades cronicas, serd necesario tener acceso a alimentos seguros, nutritivos y
costeables, y a espacios adecuados para la practica de actividad fisica.
Con la evaluacién del ambiente de la UASLP comprendemos mejor la influencia del mismo en el comportamiento
de la comunidad universitaria. Este estudio aporta informacién Gtil para que programas actualmente
desarrollados en la UASLP, cuyo objetivo principal es la promocion de la salud, puedan aprovechar esta
informacién para mejorar sus estrategias y su impacto en la salud de la comunidad universitaria sea mayor;
identificamos areas de oportunidad de cambio para mejorar el ambiente universitario de la UASLP.

Referencias:

1. Byrd-Bredbenner C, Johnson M, Quick V, Wals J, Greene G, Hoerr S, et al. Sweet and salty. An assessment
of the snacks and beverages sold in vending machines on US post-secondary institution campuses.
Appetite. 2012 Feb 28;58:1143-51.

2. Economos C, Hatfield D, King A, Ayala G, Pentz A. Food and physical activity environments: an energy
balance approach for research and practice. Am J Public Health. 2015 May;48(5):620-9.

3. Downes L. Physical Activity and Dietary Habits of College Students. J Nurse Pract. 2015 Feb;11(2).

4. Peachey A, Baller S. Perceived Built Environment Characteristics of On-Campus and Off-Campus
Neighborhoods Associated With Physical Activity of College Students. J Am Coll Health. 2015
Jul;63(5):337-42.



Titulo: Estilo de vida y percepciones de los estudiantes de siete facultades de la UASLP.

Autores: PLNSS Edna Jacqueline Ramirez Contreras, MNC Ménica Lucia Acebo Martinez. Universidad
Autonoma de San Luis Potosi

Correo de contacto: jacquedna@gmail.com
Palabras clave: estilos de vida, adulto joven, universitarios

Introduccién: Diferentes estudios realizados en universitarios mexicanos han demostrado que independiente
del IMC predomina un estilo de vida no saludable predominando el sedentarismo, bajo o incluso nulo consumo
de frutas y verduras, el excesivo consumo de alimentos chatarra en forma de botanas, pan dulce y sobre todo
bebidas azucaradas, siendo éste ultimo considerado como uno de los factores predominantes para el desarrollo
del sobrepeso y obesidad. Recientemente el entorno obesogénico se ha catalogado con un factor detonante de
la obesidad y sobrepeso, y el contexto universitario no queda exento de esto.

Objetivo: Describir los estilos de vida de los alumnos de siete facultades de la UASLP; asi como la percepcion
gue tienen acerca de estos.

Material y métodos: Se desarroll6 un estudio transversal con una muestra de 437 alumnos de 3er y 5to
semestres de las facultades de Economia, Psicologia, Ciencias Sociales y Humanidades, Ciencias de la
Informacion, Derecho, Habitat y Agronomia. Los cuales realizaron de manera voluntaria el llenado del
cuestionario para evaluacion de percepcién general sobre el estado de salud y estilos de vida. Se garantizé el
apego a normas de ética nacional e internacional, se obtuvo registro ante el comité de ética e investigacion
CEIFE-2017-247.

Resultados: La media de edad fue 20.6+1.8 (18,28). La distribucién por sexos fue de 53.8% femenino y 46.2%
masculino. El 51% (n=223) de la poblacién report6 un IMC considerado como normopeso de acuerdo a lo
establecido por la OMS, el 6.2% bajo peso, el 28.4% sobrepeso y el 9.8% obesidad. Al preguntarles sobre la
percepcion de su peso el 37.8% se percibe con peso adecuado, el 28.4% con ligero sobrepeso y el 16.5% con
sobrepeso. Al preguntar sobre cual es la razén del sobrepeso en 157 ocasiones se respondié que es el
sedentarismo, seguida por la falta de programacion de horarios de comida en 138 ocasiones. Al preguntar la
frecuencia de consumo de alimentos semanal se encontré que 23% consume frutas diario y el 22% verduras.
El 2.1% y el 4.6% no consumen frutas y verduras respectivamente. El 19.7% consume bebidas azucaradas
todos los dias. Al preguntar cudl es la bebida que consumen en mayor cantidad durante el dia el 61.8% refirié
que agua simple, en contraste el 19.9% consume mayormente bebidas azucaradas. En cuanto a la actividad
fisica se encontr6 que el 49.2% no cumple con la recomendacion de la OMS de realizar al menos 150 minutos
de actividad fisica a la semana. El 24.6% fuma habitualmente y el 51.2% consume bebidas alcohdlicas por lo
menos 1 vez por semana. En cuanto a la percepcion de estilo de vida el 33.6% considera que lleva un estilo de
vida poco saludable y solamente el 7.6% lo considera como saludable.

Conclusiones: Se identifican estilos de vida poco saludables en alumnos de la UASLP lo cual coincide con
percepcion de los mismos. El papel del Nutridlogo es fundamental para la prevencion de la adopcion de estos
estilos de vida poco saludables en jovenes Universitarios.
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Introduccién. La seguridad alimentaria y nutricional es un estado en el cual todas las personas gozan, en forma
oportuna y permanente, de acceso fisico, econémico y social a los alimentos que necesitan, en cantidad y
calidad, para su adecuado consumo y utilizacién bioldgica, garantizandoles un estado de bienestar general que
coadyuve al logro de su desarrollo!. Lo anterior, no aplica durante la temporada de zafra en Colima, para
migrantes cafieros originarios principalmente de Guerrero, Veracruz y Oaxaca. Las condiciones aun siendo
precarias, son percibidas por los cortadores como mejores a las de su lugar de origen?.

Objetivo. Determinar la seguridad alimentaria en migrantes cafieros en Colima

Material y métodos. Estudio observacional, descriptivo y transversal. La muestra fue de 37 familias en 3
albergues. Se midio la inseguridad alimentaria (IA) de los hogares con la Escala Latinoamericana y Caribefia
de Seguridad Alimentaria (ELCSA) después de explicar el estudio al jefe(a) del hogar y firma del consentimiento
informado. Los hogares se clasificaron segun el nivel de |A: leve, moderada y severa. Se utilizdé Excel para la
base de datos y Origin version 9 para realizar graficas. Se describen prevalencias.

Resultados: 19% de los hogares presentaron IA moderada, que representa la cantidad de alimentos en su
dieta. Mientras que el 16% de los hogares presentaron IA severa, es decir que algun adulto o nifio se quedé sin
comer en todo un dia en estos hogares experimentando hambre en los Ultimos tres meses. Finalmente, el 43%
de estas familias presento una IA leve, que representa que la calidad de la dieta no es adecuada.

Conclusiones. Con base a lo anterior se puede determinar que una quinta parte de la poblacién estudiada
tiene seguridad alimentaria y el resto ha presentado algun tipo de inseguridad alimentaria y nutricional en los
ultimos tres meses.
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Introduccién: Inseguridad alimentaria se ha definido como la disponibilidad limitada o incierta de los alimentos
que permiten cubrir los requerimientos nutricionales de los individuos; esta condicion puede afectar
directamente el estado nutricio de los miembros de un hogar, al no tener una ingesta de alimentos adecuada, a
fin de lograr cubrir sus necesidades nutrimentales. La diabetes mellitus 2 (dm2) es el padecimiento
endocrinoldgico méas frecuente en todo el mundo; mientras que la hipertension arterial (hta) es uno de los
factores de riesgo mas importantes para padecer enfermedad cardiovascular, cerebrovascular y falla renal que
son causas de mortalidad en México.

Objetivo: Determinar la relacion del IMC y consumo alimentario con la inseguridad alimentaria en pacientes
con DM2/HTA en la UMF 56 del IMSS.

Material y métodos: Estudio observacional, transversal y de relacion. Se incluyeron hombres y mujeres de 20
a 59 aflos con DM2 e HTA adscritos a la UMF No. 56. que acudieron al servicio de Nutricién. Se midié peso y
talla y se calculé el IMC. Se aplicd una frecuencia de consumo de alimentos. Se aplicé la Escala
Latinoamericana Caribefia de Seguridad Alimentaria (ELCSA) para clasificar la seguridad alimentaria segun el
tipo de hogar (seguridad, inseguridad leve, inseguridad moderada, inseguridad severa).

Resultados: Se estudiaron 65 pacientes con DM2 e HTA: 78% mujeres y 22% hombres. El 44.6% presentd
HTA, 32.3% DM2 e HTA y 23.07% DM2. De acuerdo al IMC: 61.5% presentd obesidad, 32.3% sobrepeso y sélo
6.15% normo peso. El 37% presento6 seguridad alimentaria; la inseguridad leve se presentd en 38.46%, seguida
de inseguridad moderada 18.46% e inseguridad severa en 6.15%. La obesidad se present6 con mayor
frecuencia (24.61%) en pacientes con Inseguridad alimentaria leve y con seguridad alimentaria (23%) (p=0.63).
La frecuencia de consumo de alimentos indica que un 27.7% consume frutas y 23.1% verduras mas de una vez
al dia. Respecto a los cereales el 100% de los pacientes consume tortilla: el 67.7% la consume mas de una vez
al dia. En las leguminosas, 98% refirid consumir frijol: un 32.3% lo consume 3 o 4 dias en la semana, 16.9%
més de una vez al dia 'y 24.6% una vez al dia. El 63% de los pacientes refiri6 consumir alimentos de origen
animal, 46.5% los consume en una frecuencia de dos veces por semana 0 menos.

Conclusiones: de acuerdo con la elcsa s6lo el 37% de los pacientes presentan seguridad alimentaria, el resto
presenta algin grado de inseguridad alimentaria. La mayor frecuencia de obesidad se observo en los pacientes
que presentan inseguridad alimentaria leve.

La frecuencia de consumo de alimentos mostro que los pacientes incluyen en su dieta alimentos de los tres
grupos (frutas y verduras, cereales y tubérculos y alimentos de origen animal) sin embargo, el grupo de mayor
consumo fue el de los cereales refiriendo el 100% de los participantes que el alimento que mas se consume de
este grupo es la tortilla; mientras que la leguminosa méas consumida fue el frijol.
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Titulo: Seguridad alimentaria e infeccidn de vias urinarias en mujeres con cancer de mama y cervicouterino.
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Introduccién: La quimioterapia y radioterapia son los tratamientos mas utilizados, como efectos secundarios
tienen disfagia, disgeusia, astenia, adinamia y cefalea. (1) (2) Esto afecta el consumo de alimentos, afectando
directamente en el afrontamiento a la enfermedad, y promoviendo el desarrollo de enfermedades como anemia,
y desnutricién. Esto conlleva a la inmunosupresion del sistema inmunitario. La informacién recaudada en este
estudio busca aportar a la descripcién de esta patologia en la poblacién del albergue, en qué frecuencia, e
indagar en aspectos nutricionales y seguridad alimentaria de la poblacién de estudio.

Objetivo: Conocer la seguridad alimentaria y frecuencia de IVU en pacientes con cancer de mama y
cervicouterino.

Material y métodos: Disefio del estudio: Analitico y transversal. Universo de trabajo: Participantes con cancer
de mama o cervicouterino que se alojen en el Albergue Jesus de Nazaret, en Le6n, Gto. Tamafio de muestra:
Casos consecutivos (n=21). Recoleccién del 02 de Mayo al 29 de Julio del 2018. Procedimiento: Se aplico el
cuestionario, donde se recaudé la informacidon sobre la la patologia. La informacion dietética fue tomada a partir
del recordatorio de 24 horas, y se aplicé el ELCSA. Se entregd un vaso de recoleccién de muestra de orina
estéril, y se les pidi6 tomar una ducha por la mafiana del dia siguiente y posteriormente realizar el llenado del
frasco. Se recolectaron y posteriormente se ingresaban las muestras de orina al laboratorio de medicina
nutricién, y se analizaban siguiendo las metodologias respectivas a cada prueba. Las pacientes que tenian un
resultado positivo, recibian un informe de lo analizado, donde se notificaba el examen general de orina, y el
urocultivo.

Resultados
Tabla 1.
Variable Mediana (Rango) % (n)
Edad, afios 51 (29 - 69)
Infeccion de las vias urinarias 38.1,8
Sin infeccién 61.9, 13

*Tabla 1. Cantidad de participantes que presentaron una infeccién de las vias urinarias.

Tabla 2.

Variable %,n OR IC95% p
Seguridad alimentaria 95,2 ,600 ,420 ,858 1,000
Inseguridad alimentaria leve 47,10 4,800 ,682 33,798 ,183

Inseguridad alimentaria moderada 28.6,6 1,333 ,183 9,725 1,000

Inseguridad alimentaria severa 14,3,3 ,278 ,132 ,585 ,042

*Tabla 2 grados de inseguridad alimentaria encontrados en los participantes.



Tabla 3.

Mediana
(Rango)

Energia, Kcal 1309 (179-2735) 1650 76, 16 24,5 ,900 115 7,03 1

*Porcentaje y cantidad de pacientes con consumo menor a las IDR
**Cumplen con la cantidad propuesta dentro de los IDR

Variable IDR* %, n* %, n** OR IC 95% p

Conclusiones: El estudio aunque cuenta con algunas limitantes como lo fue el tamafio de muestra, ayuda a
describir el estado nutricional y la situacién patologica de las pacientes. El 90.5% de las pacientes presento
algun grado de inseguridad alimentaria y el 38% de ellas presenté una infeccion de las vias urinarias. Estos
resultados nos alarman del riesgo doble al que pueden estar padeciendo estas pacientes, al no consumir la
cantidad de nutrientes adecuada, y la presencia de enfermedades que se encontr6 en mayor frecuencia. Esto
puede ayudarnos a promover la prevencion de estas enfermedades y tener un tratamiento oportuno.

Referencias:

1. Howell S, Shalet S. GONADAL DAMAGE FROM CHEMOTHERAPY AND RADIOTHERAPY. Endocrinol
Metab Clin North Am [Internet]. 1998 Dec 1 [cited 2018 Jul 29];27(4):927-43. Available from:
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0889852905700487

2. Liang J, Shang Y. Estrogen and Cancer. Annu Rev Physiol [Internet]. 2013 Feb 10 [cited 2018 Jul
29];75(1):225-40. Available from: http://www.ncbi.nIm.nih.gov/pubmed/23043248



Titulo: Asociacion entre vitamina D y densidad mineral 6sea en poblacion infantil expuesta a fllor y arsénico a
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Introduccién: La nutricion es un factor importante pero sobre todo modificable en el desarrollo de la masa ésea.
Los seres humanos requerimos cierta cantidad de nutrientes esenciales, como la vitamina D, el calcio y el fésforo
para el desarrollo correcto del hueso (1). Sin vitamina D el cuerpo es incapaz de absorber adecuadamente el
calcio y fésforo proveniente de la dieta (2). Estudios recientes han demostrado elevada prevalencia de
insuficiencia y deficiencia de vitamina D a nivel mundial. El rifién es el sitio principal donde se sintetiza la forma
activa de la vitamina D, un dafio renal puede repercutir en la sintesis de esta (3). Aunado a esto México es un
pais con un alto grado de exposicion a fllor y arsénico a través del agua de consumo, elementos a los cuales
se les ha relacionado con dafio renal, disminucion en las habilidades cognitivas, fluorosis dental y esquelética,
hipertensidn arterial, entre muchos otros (4).

Objetivo: Analizar la asociacion entre vitamina D y densidad mineral 6sea en poblacién infantil expuesta a altas
concentraciones de fllor y arsénico a través del agua de consumo en La Reforma, Salinas de Hidalgo, S.L.P.

Metodologia: Se realizé un estudio transversal con 49 individuos de entre 7 y 14 afios de edad pertenecientes
a la Reforma y se evaluaron concentraciones séricas de 25 hidroxivitamina D y 1,25 dihidroxivitamina D, y
niveles en orina de biomarcadores tempranos de lesion renal (GGT, KIM-1, CysC y NGAL), calcio, fosfato,
creatina, fldor y arsénico.

Resultados: El 42.86% de la poblacion presentd insuficiencia de vitamina D, mientras el 2.04% presentd
deficiencia moderada. Niveles de 1,25 dihidroxivitamina D se encontraron normales en el 95.92% y elevados en
el 4.02% de la poblacion. Niveles de 25 hidroxivitamina y 1,25 dihidroxivitamina se encontraron asociados con
densidad mineral 6sea (p<0.05). Se encontrd una asociacion significativa inversa entre 25 hidroxivitamina D con
IMC (r=-0.28, p<0.05). Concentraciones de fllor y arsénico en orina se encontraron por encima del IBE en el
94% y 33% de la poblacién, respectivamente. Se observd una asociacion significativa negativa entre NGAL con
fldor y arsénico, mas no con otros biomarcadores tempranos de dafio renal. Concentraciones de fosfato en orina
se encontraron elevados en méas del 50% de la poblacion, y éste se encontr6 asociado con fldor (r=0.39, p<0.01)
y densidad minera 6sea lumbar (r=-0.35, p<0.05) de manera significativa.

Conclusién: La densidad mineral 6sea se encontr6 asociada a niveles de vitamina D en poblacién infantil
expuesta a fldor y arsénico a través del agua de consumo.
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Titulo: Generacién de un diagndéstico de Seguridad Alimentaria y Nutricional de la comunidad de Cuitzabtzén,
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Introduccién: Actualmente existen 167 millones de personas subalimentadas menos en el mundo que hace 20
afos, pero 795 millones siguen estando aun subalimentados; esto significa que una de cada nueve personas
no puede consumir alimentos suficientes. Debido a que la alimentacion cubre una necesidad vital para el ser
humano es preciso que haya alimentos disponibles, que estos sean accesibles tanto fisica como
econdmicamente y que su cantidad y calidad sean suficientes para garantizar buenos resultados nutricionales
(1-3).

Objetivo: Describir la condicion de Seguridad Alimentaria y Nutricional de una comunidad indigena de la
Huasteca Potosina.

Metodologia: Se realizé un estudio transversal de caracter cualitativo y cuantitativo en campo. La obtencién de
la informacion se llevo a cabo mediante la aplicacion de 34 cuestionarios sociodemograficos y socioeconémicos,
asi como de 35 cuestionarios de percepcion sobre seguridad alimentaria y nutricional, realizacion de 122
antropometrias en nifios y adultos y 128 recordatorios de 24 horas.

Resultados: El 91.17% de las familias refirieron recibir apoyo alimentario por parte de un programa de gobierno
no obstante el 58.82% de las familias comian solo dos veces al dia. El promedio de poder adquisitivo por familia
fue de $278.18 pesos y los tipos de alimentos que consumieron mas fueron las verduras obtenidas dentro de la
comunidad con 79.41%. En 76.47% de las familias son las madres quienes se encargaban de preparar los
alimentos. El 65.89% de la poblacién no realizaba ningun tipo de actividad fisica. El 100% de la poblacién tuvo
un consumo deficiente de vitaminas y minerales. Respecto al indice de Masa Corporal 64.29% de los adultos
lo tuvieron alto.

Conclusiones: La presente comunidad se encuentra en riesgo presente y futuro de padecer problemas
relacionados con el tema de Seguridad Alimentaria y Nutricional, por la compleja situacion que enfrenta no solo
en esta area si no en muchas otras que se relacionan entre si disminuyendo su calidad de vida mas
especificamente las mujeres que desarrollan un rol fundamental en todos los componentes de la Seguridad
Alimentaria.
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Introduccién: Taraxacum officinale llamada cominmente diente de ledn es una planta perenne con una amplia
distribucién a nivel mundial, la cual contiene diferentes compuestos activos en sus hojas como lo son: los
flavonoides, cumarinas, latex, principios amargos y vitamina B, C y E segun lo mencionado por Schiitz et al. (4).
T. officinale (Asteracea) es una planta sumamente utilizada en la Medicina Tradicional Mexicana para el
tratamiento de diversas enfermedades como la diabetes mellitus, artritis reumatoide, ictericia, dafio hepatico, la
gota, la inflamacion abdominal, el reumatismo y cancer como lo menciono Janggyoo (2).

Objetivo: El objetivo de la presente investigacion fue la evaluacion de la capacidad antioxidante y
microencapsulacion por secado por aspersion de los compuestos activos de diente de ledn (T. officinale).

Materiales y métodos: Para el cumplimiento del objetivo anterior se realizé extraccion sdlido-liquido, evaluando
un andlisis quimico proximal, bromatolégico y antioxidante de las hojas de diente de ledn. Determinando los
parametros como cenizas, humedad y fibra segun la A.O.A.C. (1), proteina por el método Kjeldahl, intensidad
de color, °Brix y pH basados en la metodologia de Reyes et al. (3), evaluando el porcentaje de inhibicién de
radicales libre de ABTSe, DPPHe y la determinacion de la capacidad antioxidante de Fenoles y Flavonoides.
Para el proceso de microencapsulacion se utilizaron dos tipos de material de pared, en donde para Taraxacum
officinale el mejor rendimiento se obtuvo con los materiales de pared de maltodextrina y goma arabiga con una
relacion de 70:30 respectivamente.

Resultados: En donde para la microencapsulacion esta mezcla present6 el valor mas alto de polifenoles y
porcentaje de inhibicion de radicales libres, retardando asi el proceso de oxidacion y dando un mayor
aprovechamiento a los compuestos activos que se encuentran en T. officinale.

Conclusién: Por lo que la mezcla de ambos materiales resulto muy favorable para el proceso de
microencapsulacion de T. officinale protegiendo los compuestos activos hasta por lo menos 1 afio posterior a
su encapsulacion.
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Introduccién: Kalanchoe daigremontiana y Kalanchoe pinnata (K. daigremontiana K. pinnata) son plantas
endémicas de Madagascar, pertenecientes a la familia de las Crassulaceae. Sin embargo, se encuentran
distribuidas en la Republica Mexicana. Conocida popularmente K. daigremontiana como espinazo del diablo,
mala madre, madre de miles (Puertas et al., 2014), mientras que K. pinnata como siempre viva (Mora y
Hernandez, 2015). A ambas plantas se les atribuye la mayor concentracién de antioxidantes comparado con
plantas del mismo género (Bogucka et al., 2016). Gracias a estas concentraciones de compuestos antioxidantes
ha propuesto que ambas plantas pueden participar como agentes quimiopreventivos del cancer y segln
Kolodziejcyzk (2017) K. daigremontiana posee efectos anticancerigenos.

Objetivo: Por ello el objetivo de la presente investigacion fue la determinacion de la capacidad antioxidante y
la caracterizacion fisicoquimica a partir de un extracto acuoso (EA) de ambas plantas.

Material y métodos: Las caracteristicas fisicoquimicas realizadas; intensidad de color (IC), pH, sdlidos totales,
azucares reductores mediante los reactivos de Fehling, humedad y cenizas mediante métodos gravimétricos;
para la determinacion de la capacidad antioxidante, fenoles totales mediante el método de Folin-Ciocalteau y
la inhibicion de radicales libres (RL) DPPH- y ABTS.

Resultados: La IC a partir del EA de K. pinnata y K. daigremontiana son 0.5177 + 0.0036 y 0.6242 + 0.0360
respectivamente, en relacion a los valores de pH fueron significativos (p<0.05) ambos con un valor que oscilaba
en 4.3+0.012, concordando con la literatura debido a que la familia de las Crassulaceae lleva un metabolismo
acido. En lo que respecta a los solidos totales y azucares reductores se determind una ausencia, mediante los
métodos antes mencionados. Sin embargo, no se descarta la presencia de los mismos en bajas
concentraciones. Los valores obtenidos de humedad y cenizas para las hojas de las plantas K. pinnata y K.
daigremontiana fueron significativos (<0.05), determinando 90.65% y 95.09% respectivamente, comprobando
que ambas plantas tienen un alto contenido de agua y 1.55% y 1.14% de residuo inorgénico. La determinacion
de la capacidad antioxidante de ambas plantas demostro el potencial antioxidante de cada especie. El contenido
de fenoles totales para K. pinnata y K. daigremontiana es de 120.61 y 99.44 mg EAG/100g resultando que K.
pinnata contiene la mayor cantidad de fenoles totales que K. daigremontiana. El porcentaje de inhibicién de RL
mediante el método de DPPH- es de 46% y 40% respectivamente y de ABTS K. daigremontiana tuvo el mayor
porcentaje de inhibicion de radicales libres con un 98.20%, mientras que K. pinnata tuvo un porcentaje de
96.74%.

Conclusién: Ambas plantas demostraron tener potencial antioxidante por lo que se pudiera fundamentar su
aplicacién terapéutica en enfermedades relacionadas con los radicales libres, asi como también pueden ser
utilizadas como una fuente de acceso natural a antioxidantes para disminuir el estrés oxidativo.
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Titulo: Estado nutricio y practicas alimentarias en trabajadores del turno nocturno
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En el presente estudio de investigacion se busca analizar y demostrar como es el estado nutricio y practicas
alimentarias en trabajadores del turno nocturno de la central de camiones de Zacatecas. El trabajo nocturno es
una cuestion importante para el ambiente laboral y el estado nutricio de un individuo, las restricciones del suefio
predisponen a padecer, a largo plazo, malnutricion por exceso y enfermedades crénicas no transmisibles. El
objetivo del estudio es analizar y medir el estado nutricio y practicas alimentarias en trabajadores del turno
nocturno, teniendo como estudio un trabajo de tipo observacional, descriptivo, transversal desarrollado como
estudio de caso, la recoleccion de los datos se realizd mediante cuestionarios a participantes del trabajo del
turno nocturno, siendo capturados en Excel. Se recogieron datos importantes como el género, peso y talla,
practicas de alimentacion y estado laboral; dénde los resultados arrojaron que la mayor parte de los trabajadores
no presentan deficiencias o irregularidades en su estado nutricio actual. Ademéas de que los participantes,
contaban con habitos que conllevan a una excelente o buena calidad de vida.



Titulo: Contribucion al estilo de vida saludable con la promocién del consumo de la malanga en comunidades
de Veracruz

Autores: Campos Reyes Lita Carlota, Alvarez Avila Maria del Carmen y Lépez Amas Linda.

Introduccién: La malanga es un cultivo que en los Ultimos afios ha venido cobrando un auge significativo a
nivel nacional, ya que ha aumentado su exportacion por la demanda internacional en su consumo, y representa
una alternativa para la economia local. La malanga es un tallo modificado con un gran valor nutrimental que
ofrece un elevado aporte de energia, carbohidratos y minerales, sus hojas también son comestibles, ricas en
vitamina A y Calcio. En la seguridad alimentaria el acceso directo e inmediato a los alimentos es una de las
dimensiones importante en las comunidades, por lo que desarrollar la capacidad de las personas para elegir
alimentos saludables como la malanga, asi como promover la educacion nutricional y el uso adecuado de los
alimentos puede modificar habitos de consumo favoreciendo el estilo de vida saludable.

Objetivo: Promover el consumo de la malanga en habitantes de zonas rurales de Veracruz para contribuir a su
estilo de vida saludable.

Material y Métodos: La metodologia se basa en la reflexién y aprehensiéon del conocimiento, mediante el
andlisis del beneficio del consumo de la malanga. Para esto, se les entregd una guia didactica con los
fundamentos bésicos de la nutricibn humana: substancias nutrientes y su funcion en el organismo; el valor
nutritivo de los alimentos (productos céarnicos, cereales, leguminosas y oleaginosas, tubérculos, hortalizas,
frutales tropicales y de botanas industrializadas); y recomendaciones de ingesta diaria para todas las edades,
para México. Los talleres realizados fueron de caracter interactivo, basados en los principios de la investigacion
participativa, en donde se privilegian los procesos de ensefianza aprendizaje. Rescatando conocimientos
previos acerca de la malanga, el estilo de vida saludable y construyendo nuevos de forma colectiva. Para ello
la guia didactica facilita el andlisis del aprendizaje, apoyando la reflexién y la aprehension del conocimiento. Las
técnicas de preparacion de alimentos consistieron en cocido, rebanado y ralllado del cormo, obtencidn de harina
del mismo y las hojas de la malanga en humedo y deshidratadas.

Resultados: Las comunidades participantes fueron: Acazonica, ubicada en el municipio de Paso de Ovejas, y
la comunidad de Tenenexpan, ubicada en el municipio de Manlio Fabio Altamirano. Se logré una participacion
integral en el proceso metodoldgico de ensefianza aprendizaje, ya que los habitantes de dichas comunidades
se mostraron interesados y activos en los talleres de elaboracién de los productos con malanga, ademas de
reconocer la importancia de la nutricion para un estilo de vida saludable.

Conclusiones: La realizacién de los talleres permitid que los grupos participantes no sélo conocieran las
propiedades nutricias y funcionales de la malanga, sino que fuesen capaces de elaborar platillos a base de ella
utilizando el cormo, la harina y las hojas. Ademas de identificar en los productos elaborados sus propiedades
nutricias y la funciéon que tienen en el buen funcionamiento del organismo, de este modo se contribuye a la
adopcion de la malanga para la alimentacién humana y mejorar la salud.
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Titulo: Percepcioén y patrones de consumo de alimentos funcionales y nutracéuticos por mujeres tamaulipecas

Autores: Julissa Abigail Cordova Maldonado, Juan Angel Rocha Narvaez, Melissa Daniela Gonzalez Hinojosa
y Castafion Rodriguez Juan Francisco.

Correo de contacto: jfcastanon@docentes.uat.edu.mx.
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Introduccién: El estilo de vida contemporaneo provoca un fuerte impacto en los habitos alimentarios, con un
consumo creciente de alimentos procesados y comidas rapidas cuyos efectos adversos sobre la salud son
claramente perceptibles por la alta prevalencia de enfermedades cronicas no transmisibles (1). Por lo que
actualmente se pretende fomentar el consumo de alimentos que ademas de una nutricidbn basica aporten
beneficios adicionales para la salud y el bienestar de la poblacién, como lo son los alimentos funcionales (2).
Soto et al. (3) menciona que resulta interesante conocer la actitud, creencias y comportamiento del consumidor
frente a este tipo de alimentos, que comienzan a ingresar a nuestros mercados y ofrecen una alternativa de
alimentacion saludable que permite prevenir o retardar la aparicion de dichas patologias.

Objetivo: Identificar la percepcién y patrones de consumo de los alimentos funcionales y nutracéuticos por parte
de mujeres que realizan actividad fisica de manera regular en Cd. Victoria, Tamaulipas.

Materiales y Métodos: Estudio transversal descriptivo realizado a 87 mujeres activas de 18-40 afios, se les
aplic6 una encuesta de 25 preguntas, posteriormente se realizd el andlisis y determinacién de patrones y
tendencias que se tiene con respecto al consumo y adquisicion de alimentos funcionales y nutracéuticos.

Resultados: El 70 y 80% de la poblacion evaluada desconoce los términos alimentos funcionales y
nutracéuticos, respectivamente, sin embargo, el 94% est4 consciente que los alimentos ademas de aportar
nutrientes pueden prevenir ciertas enfermedades y contribuyen a mejorar la salud, siendo los principales
alimentos identificados: linaza, avena, té verde, jugos verdes y frutos rojos. A pesar de esta percepcion positiva
gue se tiene de ciertos alimentos, la informacion por la cual consideran estos alimentos como saludables es por
personas ajenas sin formacién profesional, pues solo 33% siguen recomendaciones por parte de Nutrioldgos,
ya que acuden a ellos generalmente para bajar de peso, pero no con el fin de mejorar su salud. Los criterios
que definen la eleccién de los productos alimenticios a la hora de realizar su adquisicion fueron: precio, calidad
y gusto, solamente el 7.5% por su aporte nutricional, 7.4% frescura y 2.5% por las propiedades saludables que
esos alimentos podrian aportar, pues el 60% declard no revisar la informacién nutrimental de los productos que
consumen.

Conclusiones: El 84% de las mujeres evaluadas determinan que una nutricidbn Optima es necesaria para
mejorar su salud y disminuir el riesgo de enfermedades, sin embargo el desconocimiento y orientacion
inadecuada para la eleccién y consumo de alimentos funcionales y nutracéuticos influyen en la percepcion que
se tiene de ellos, por tanto, es necesario implementar estrategias que contribuyan a tener un mejor estilo de
vida.
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Titulo: Nivel socioeconémico y seguridad alimentaria en una colonia urbana marginada de Guadalupe, Zac.
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Medina.
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Introduccién: Mantener una alimentacién saludable depende de factores socioculturales y econémicos que
influyen en la eleccion de los alimentos, resulta especialmente dificil para los hogares que se encuentra en un
nivel socioecondmico(NS) bajo, pues son quienes destinan gran parte de sus ingresos a la compra de los
productos que conforman la canasta basica alimentaria, sin embargo en ocasiones se dificulta el acceso total a
dicha canasta, lo que conlleva a percibir inseguridad alimentaria (IA) en el hogar.

Objetivo: Evaluar el nivel socioeconémico y la seguridad alimentaria (SA) en hogares de la una colonia urbana
marginada en Guadalupe, Zac.

Material y métodos: Fue un estudio tipo observacional, analitico y transversal, la unidad de observacién y
andlisis fueron los hogares de la colonia Nueva Generacién. Se empled un muestreo no probabilistico tipo
cadena por lo que la muestra se conformd por 40 hogares participantes. Para obtener la informacion de las
variables se empleé un instrumento que midio datos socioecondémicos y SA percibida en el hogar. La informacién
fue procesada mediante SPSS v15.0 con la prueba dechi cuadrado para determinar la asociaciéon entre
variables.

Resultados: ElI NS que prevalecié en la mayoria de loshogares patrticipantes fue la categoria de muy bajo y
bajo segun la escala AMAI, en el 70 por ciento de los hogares prevalecio la IA en sus distintas modalidades, sin
embargo no se encontré asociacion estadisticamente significativa (p=0.37) entre el NSy la SA pero cabe sefialar
gue del total de la muestra que se ubicé en muy bajo NS solo 23 hogares percibieron IA en contraste a 5 hogares
gue percibieron SA en el hogar a pesar de su condicion econémica.. Mas de tres cuartas partes de los hogares
manifestaron tener un gasto mensual de hasta$ 4,100.00 pesos M/N para costear su sustento, erogacion que
se encuentra por debajo la linea de bienestar minimo por persona al mes de $ 1,516.62 pesos M/N de acuerdo
a la actualizacién de agosto 2018(1). Ademas nueve de cada diez hogares asigné la mitad del ingreso mensual
para la compra de alimentos.

Conclusiones: Existe evidencia de la relacion entre el NS e IA tal como lo sefiala la FAO el principal
determinante es la falta de recursos econdmicos, para los hogares mas pobres, los gastos en alimentos
representan en general la mitad o mas del total de sus gastos (2). Ademas bajo condiciones de pobreza e IA se
sostiene una alimentacién mondétona lo que conlleva a dietas de poca diversidad, generando percepcion de IA
(3). Segun los resultados no hubo significancia estadistica entre el NS y la SA, esto puede explicarse debido a
que el instrumento ELCSA mide la percepcion mediante una dimension psicoldgica a través de la experiencia
en la carencia subjetiva de alimentos y hambre(4), por lo tanto a pesar de que los hogares se encontraron en
pobreza extrema su percepcion de seguridad alimentaria fue variable.
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Titulo: Analisis de percepcion del consumo de leche y productos lacteos por Tamaulipecos: ¢benéficos o
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Introduccién: La leche y productos lacteos son alimentos muy completos, equilibrados y consumidos por su
aporte nutrimental desde tiempos ancestrales, sin embargo, actualmente hay cuestionamientos de su consumo
a determinadas edades o situaciones que se han asociado a una gran variedad de consecuencias negativas
para la salud (1,2).

Objetivo: Determinar la percepcion que tienen padres y madres de familia de Cd. Victoria, Tamaulipas de la
Escuela Secundaria “Club Rotario de Tamaholipa sobre la postura de los beneficios o desventajas del consumo
de leche y productos lacteos.

Materiales y métodos: Estudio transversal, descriptivo por medio de la aplicacion de un instrumento de 18
reactivos a padres y madres de familia de la Escuela secundaria No. 9 “Club Rotario Tamaholipa, que
cumplieran los criterios de inclusién establecidos previamente. El andlisis de los datos obtenidos se realizé
mediante el programa Excel (Microsoft Office) y para la relacion entre las variables evaluadas el coeficiente de
correlacion de Pearson (r).

Resultados: La poblacion evaluada (253) queddé reducida a 50 individuos (25% padres y 25% madres) que
cumplieron los requisitos de inclusion, entre 28-39 afios, cuyo consumo de leche entera es durante toda la
semana, seguido de la leche deslactosada; los productos lacteos mas consumidos fueron: yogurt, queso,
mantequilla, cuyos resultados son similares a los mencionados por Yu y Hu (3). El consumo estuvo asociado
principalmente por gusto (64%), sabor (18%) y beneficios a la salud (10%) tales como mantenimiento de huesos
fuertes, crecimiento y desarrollo de los nifios y prevencion de la osteoporosis, que asocian principalmente por
el alto aporte nutricional de calcio y vitaminas A y D (r=0.88); El 60% mencionan que al ingerir leche o algun
producto lacteo no presentan dolor abdominal, distensién abdominal, gases y diarrea pues solamente el 32%
asocia el consumo frecuente de leche con efectos perjudiciales tales como intolerancias, alergias e infecciones
bacterianas y el 60% consideran que los humanos deberian seguir consumiendo leche de vaca después de los
5 afios de edad, sin saber si realmente la requieren o no.

Conclusiones: El 68% de los jefes de las familias tamaulipecas consideran que el consumo de leche y
productos lacteos es benéfico por lo que su percepcion es favorable, sin embargo, existe cierto desconocimiento
acerca de los posibles efectos negativos, por tanto es necesario valorar de acuerdo a los antecedentes de cada
miembro de la familia sus requerimientos especificos y asi determinar su ingesta adecuada ademas de una
adecuada promocion de los hallazgos actuales encontrados en temas de alimentacién y nutricion y estilos de
vida saludables.
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Titulo: Plantas comestibles de la Huasteca Potosina: una opcion saludable para lograr la seguridad alimentaria
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Introduccién: La Huasteca Potosina tiene caracteristicas todavia rurales, en la cual predomina el sector
productivo agricola y agroindustrial. En esta zona se tiene un clima calido y himedo que favorece el crecimiento
de una amplia diversidad de flora, incluyendo plantas que los habitantes utilizan como alimento. Aunque, la
tradicién culinaria ha resistido los embates del tiempo, en los Ultimos afios, la poblacién, con fuertes lazos en
sus origenes, ha visto afectada su toma de decisiones en el consumo de alimentos, debido a los procesos de
modernizacién que han transformado muchas de las tradiciones de consumo y gusto respecto a los alimentos.
Si bien, esta region tiene un alto indice de marginacion, cuenta con recursos naturales cuyo consumo puede
contribuir a mejorar su dieta y mantener su salud.

Objetivo: Revalorar el consumo de plantas comestibles de la region, a partir de la comparacién de su calidad
nutrimental con la de alimentos convencionales.

Materiales y métodos: Se adquirieron plantas y frutos comestibles en tianguis y patios domésticos de la
Huasteca Potosina. A cada muestra de alimento se le determiné el contenido de proteinas, grasas,
carbohidratos y vitamina C, mediante las técnicas oficiales. Esto se hizo por triplicado. El contenido de nutrientes
y su aporte energético de los alimentos étnicos, se compar6 con el de alimentos convencionales.

Resultados: Se demostr6 que la calidad nutrimental de muchos de los productos vegetales de la region, es
similar al de los alimentos convencionales. El suyo contiene mas proteinas (4.2t 0.5 %) que la leche (3.1 £ 0.9
%), y el contenido de proteinas de la moringa (9.5 + 1.4) fue similar al del maiz (9.4 + 1.2). respecto al aporte
energético, en general el de los alimentos étnicos fue menor que el de algunos convencionales.

Conclusiones: El valor nutrimental de las plantas comestibles de la Huasteca Potosina es similar a la de los
alimentos convencionales. La difusion de los resultados de este trabajo permitird revalorar el consumo de
alimentos étnicos y tener una dieta mas saludable y equilibrada, lo que se contribuird a lograr la seguridad
alimentaria de la poblacion.
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Introduccién: La administracion errénea de los ingresos, determina la adecuada inversion en alimentos de los
hogares.1 Aunque el poder adquisitivo increment6, se siguen prefiriendo alimentos ricos en grasas saturadas,
sodio y azUcares, disminuyendo la ingesta de vegetales, necesarios para una dieta adecuada. Esto se debe a
que la industria alimentaria ha evolucionado, comercializando productos de facil accesibilidad, pero con un bajo
contenido nutrimental.2 La Encuesta Nacional de Nutricion (ENN) realizada por el Instituto Nacional de Salud
Publica, difundié que en México persisten condiciones elevadas de desnutriciéon, mientras que estan en aumento
manifestaciones de mala nutricién por exceso.3

Objetivo: Analizar la relacion entre el gasto monetario en alimentos como factor de la seguridad alimentaria en
la comunidad de Suchitlan, Villagran, 2017.

Materiales y métodos: La poblacién fue de 419 hogares, con una muestra de 50 hogares aleatorios. Se aplico
la Escala HFIAS4, la cual const6 de 9 preguntas cualitativas para conocer el tipo de productos adquiridos, asi,
se tabularon los indicadores de los resultados. Mediante estas evaluaciones se determind la situacion de
inseguridad alimentaria. Después de medir la IA, se aplico la Encuesta Nacional de Ingresos y Gastos de los
Hogares (ENIGH) del 201217, proporcionada por el Instituto Nacional de Estadistica y Geografia (INEGI), esta
con el fin de conocer el monto destinado a alimentos en los hogares. Se aplicé la encuesta a todos los hogares
antes encuestados, sin importar que algunos de ellos presentaban IA alimentaria nula, ya que esto serviria como
una muestra de comparacion.

Resultados: Se encontré que los hogares gastan en promedio $143.8 por dia. Los principales productos
adquiridos son aquellos como jitomate, cebolla, chile, frijol, huevo y tortilla. Algunos otros como cereales, carnes
rojas y blancas se disponen en menor cantidad, dejando en Gltimo lugar frutas y verduras. El consumo de frutas
es muy bajo en comparacion con alimentos que contienen un alto contenido de azlcar afiadido y la mencion de
consumo de verduras fue casi nula. El consumo de Coca-Cola en los 50 hogares encuestados forma parte del
gasto para adquirir esta bebida que va desde 1.75 a 3 litros al dia. También parte del ingreso del hogar es
destinado para el consumo de bebidas alcohdlicas, teniendo su mayor frecuencia los fines de semana. La
preferencia por el consumo de dulces prevalece en un 70% en la poblacién siendo los menores quienes lo
compran y consumen mayoritariamente.

Conclusiones: El impacto del mal manejo de los recursos econdmicos en esta poblacién es un factor de riesgo
para el padecimiento de inseguridad alimentaria, pese a la disponibilidad y acceso a los principales grupos de
alimentos.
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Introduccién: La nutriciébn es una parte importante dentro del tratamiento para el cancer, sin embargo los
tratamientos médicos pueden generar problemas que hagan que el paciente pierda el apetito o rechace los
alimentos, generando deficiencias nutrimentales, alteraciones de peso, pérdida de masa magra y disminucion
de la calidad de vida, los cuales podrian ser solucionadas con una buena orientacién nutricia y estilos de vida
saludables.

Objetivo: Analizar la composicion nutrimental de los alimentos servidos durante la comida. Identificar los grupos
de alimentos méas predominantes. Comparar la ingesta de Micro nutrimentos con la IDR recomendada para
poblacion Mexicana.

Material y métodos: Se realizé un estudio piloto en doce muestras tomadas del tiempo de comida, con una
periodicidad de dos dias a la semana (de forma no consecutiva) durante dos meses. Con una bascula, se
pesaron las porciones de los alimentos servidos. Se procedi6 a realizar el célculo nutrimental (software Nutrikcal)
y a analizar a los alimentos por grupo de alimentos de acuerdo al Plato del Bien comer.

Resultados: El aporte promedio energético de los once platillos fue de 484 Kcal (DS=142), cubriendo un 24.2
% de la distribucién calérica en una dieta de 2000 Kcal; con un distribucién de 52% de hidratos de carbono,
12% de lipidos y 23% de proteinas.

Conclusién: Laimplementacién de un programa nutricional de estandarizacion de platillos y porciones ayudaria
a mantener un mayor control y apego sobre el consumo adecuado de alimentos y promover un estilo de vida
més saludable.
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Introduccion: La tension arterial es la fuerza que ejerce la sangre sobre los vasos sanguineos, estudios en
modelos animales han demostrado que una dieta alta en fructosa puede inducir a niveles de tension arterial
altos.

Objetivo: Determinar la correlacion de la ingesta de fructosa con la tension arterial.

Materiales y métodos: Estudio de tipo observacional, transversal y analitico. Universo: Escolares registrados
en escuelas publicas de educacion elemental en Celaya Guanajuato. Muestreo: Se seleccionaron
aleatoriamente 4 escuelas publicas de educacion elemental en Celaya Guanajuato. Sociodemograficas: Edad,
género, peso, estatura, indice de masa corporal, nivel socioeconémico. Independiente: ingesta de fructosa,
variable cuantitativa continua. Dependiente: tension arterial variable cuantitativa continua. Instrumentos: Para
identificar el promedio de consumo de fructosa por dia, se utilizé la encuesta de frecuencia de consumo de
alimentos (SNUT). Para la medicién de tension arterial se utiliz6 baumandmetro digital de mufieca Rossmax.
Procedimiento: Se hablé con los padres y los potenciales participantes dandoles a conocer el objetivo del
estudio, se les solicitd la firma de consentimiento informado y se aplicé la encuesta SNUT para conocer su
ingesta de fructosa al dia, se procedié a medir la tension arterial en tres ocasiones con intervalos de tiempo de
2 minutos entre mediciones, se midi6 en mufieca izquierda para diestros y derecha para los de uso
predominante de la mano izquierda, se obtuvo el promedio de las 3 mediciones.

Resultados: La correlacion entre la ingesta de fructosa con la tensién arterial diastélica fue positivas pobre de
0.075, no existe una relacion lineal entre ambas variables, esto se refleja en los valores de p=0.08, t=1.76 y
1C95%=0.0049 a 0.087. La relacion entre la ingesta de fructosa y el aumento en la tension arterial aliin no esta
establecida, estudios han llegado a conclusiones diversas por lo que es preciso continuar investigando.

Conclusiones: Con este estudio de tipo transversal se concluye que existe una correlacion positiva pobre en
cuanto a la ingesta del monosacarido fructosa y el aumento de niveles de tension arterial, sin embargo al ser
un estudio de tipo transversal puede resultar una desventaja para el estudio de esta relacion y aunque el tamafio
de la muestra fue un punto bueno, calculando el tamafio de muestra con una r de Pearson de 0.059 la muestra
minima tiene que ser de 2252 mientras que en el estudio participaron 550 queda claro que es preciso abordar
el andlisis y estudio de este tema optando por alguno de los diferentes tipos de estudio, para poder hallar la
relacion y los efectos que tienen los azucares como lo es el monosacérido fructosa en la poblacion en edad
escolar puesto que es la poblacién mas expuesta al consumo de estos.
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Introduccién: El cancer es la segunda causa de mortalidad a nivel mundial. Entre el 90% y el 95% de los casos
de cancer se atribuyen al medio ambiente y al estilo de vida. La organizacion mundial de la salud define al
cancer como un proceso de crecimiento y diseminacion incontrolados de células. Puede aparecer practicamente
en cualquier lugar del cuerpo. Estudios han demostrado que varios componentes de alimentos fermentados
podrian reducir el riesgo de padecer cancer, especialmente se hablara de un fermentado de haba de soya
conocido como "Natto". En los Ultimos afios, los péptidos derivados de proteinas alimentarias han demostrado
poseer propiedades anticancerigenas al favorecer la accion de los fagocitos y los linfocitos Natural Killer.
También se han notificado varios alimentos fermentados y bacterias de acido lactico en alimentos fermentados
por sus efectos protectores del cancer, pero los estudios sobre el mecanismo de su efecto alun se encuentran
en su fase preliminar. Algunos estudios sugieren que las esporas de bacillus subtilis estimulan la produccion de
citocinas, lo cual lleva a una potenciacion de la respuesta inmunoldgica por parte de los macréfagos y los
linfocitos NK, capaces de eliminar a las células cancerigenas en las primeras etapas de la enfermedad. En la
poblacion Mexicana es muy comun el consumo de diferentes tipos de frijol, aunque la textura, el olor y el sabor
del natto es diferente de la de los frijoles consumidos en México. Elaborar natto utilizando frijol Mexicano
abarataria los costos de produccion.

Objetivo: Elaborar una revision bibliografica analizando los beneficios del consumo de Natto y comparando
diferentes técnicas de elaboracion.

Materiales y métodos: Se analizaran 25 articulos cientificos sobre los beneficios de consumir Natto como parte
de la dieta en relaciéon con la prevencion del cancer, los mecanismos celulares involucrados y las distintas
técnicas de preparacion.

Resultados: A partir de esta lectura se elaborard un reporte enumerando los beneficios reportados con mayor
frecuencia y la técnica de elaboracion mas sencilla y econdémica.

Conclusiones: El Natto es un alimento que tiene muchos beneficios potenciales al incorporarse en pequefias
cantidades a una dieta equilibrada, entre ellos la prevencion de cancer al promover una respuesta mas
acelerada de la fagocitosis realizada por los macréfagos y de la accion de las células Natural Killer (NK)
encargadas de destruir células infecciosas y células cancerigenas.
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Introduccién: La obesidad y el sobrepeso es actualmente un problema de salud relevante en nuestro pais esto
influye en la aparicion de numerosas enfermedades cardiovasculares, incrementando el indice de
morbimortalidad en la sociedad. Debido a esto actualmente México ocupa el primer lugar en sobrepeso y
obesidad a nivel mundial, esto a causa de la mala alimentacion y habitos alimenticios incorrectos que se inculcan
desde el hogar hasta la institucién educativa.

Objetivo: Determinar la prevalencia de obesidad y sobrepeso en alumnos de la Universidad Valle de México
de la licenciatura Quimico Farmacobiotecndlogo.

Materiales y métodos: Se evaluaron a 18 alumnos de nuevo ingreso de la licenciatura QFBT, de los cuales 9
fueron del género masculino y 9 del género femenino; se sometieron a un analisis de control de peso en la cual
se utilizé una bascula modelo SECA y una bascula Modelo OMRON. Se utilizaron datos demograficos tales
como talla, peso y % de grasa para obtener los indices de masa corporal y determinar cuantos de ellos padecen
sobrepeso y obesidad.

Resultados: De los 18 alumnos que se sometieron al estudio 38.8% (7 alumnos) de ellos obtuvieron resultados
de sobrepeso y obesidad, el resto tuvo su IMC de acuerdo a un estandar normal 61.2% (11 alumnos). Acorde
al género se obtuvo un resultado de 33.3% (3 alumnas) de sobrepeso u obesidad en mujeres, en cuanto a
hombre se obtuvo 44.4% 4 alumnos) de sobrepeso u obesidad.
Con la medicién de porcentaje de grasa se obtuvo un resultado de 88.8% (16 alumnos) de un acumulo por
arriba de lo normal de porcentaje de grasa 11.2% (2 alumnos) con un porcentaje de grasa adecuado. Analizado
por género en mujeres se obtuvo 100% de porcentaje de grasa elevado, mientras que en hombres se obtuvo
77.7% (7 alumnos) de porcentaje de grasa elevado y 22.3% (2 alumnos) en un porcentaje normal.

Conclusiones: Se obtuvieron resultados visibles donde se demuestra que el 100% de las mujeres tienen un %
de grasa corporal mas elevado a los estandares normales. En los hombres se obtuvo que el 44.4% con
sobrepeso u obesidad y en las mujeres se obtuvo un 33.3%. Demostrando asi mismo que de los 18 alumnos el
género masculino tiene problemas mas elevados de sobrepeso y obesidad.
Se implementara un programa de actividad fisica y alimentacion con el propésito de bajar la prevalencia de
sobrepeso 'y obesidad en los alumnos de nuevo ingreso de la licenciatura en QFBT.
Se llevara a cabo una segunda fase del estudio donde se tomaran los porcentajes de grasa para comparar los
resultados anteriores con los presentes.
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programas de apoyo alimentario
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Introduccién: La Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO), establece
que hay seguridad alimentaria cuando: "todas las personas tienen en todo momento acceso fisico y econémico
a suficientes alimentos inocuos y nutritivos para satisfacer sus necesidades y sus preferencias, a fin de llevar
una vida activa y sana".1 En cambio, existe inseguridad alimentaria cuando las personas no tienen acceso
fisico, social o econémico suficiente a los alimentos. Asi mismo, la seguridad nutricia se refiere a la utilizacion
del alimento en el organismo y reflejado en el estado de nutricion de las personas. Por su parte, los programas
de apoyo alimentario tienen como objetivo mejorar la alimentacién y nutricion de las familias vulnerables que
viven en condicién de pobreza alimentaria, contribuyendo asi a combatir la desnutricion y los problemas de
alimentacion de sus beneficiarios.2

Objetivo: El objetivo del estudio fue analizar la seguridad alimentaria y nutricional en beneficiarios de programas
de apoyo alimentario de la ciudad de Veracruz.

Materiales y métodos: Se realizd un estudio transversal en 84 familias beneficiarias de al menos un programa
de apoyo alimentario, que aceptaron participar de manera voluntaria. La seguridad alimentaria se midio
mediante la Escala Latinoamericana y Caribefia de Seguridad Alimentaria (ELCSA). Para el diagnostico del
estado de nutricion, se usaron los criterios de la Organizacién Mundial de la Salud (OMS).

Resultados: La muestra final estuvo integrada por 129 sujetos, de los cuales 65% fueron madres de familia y
45% nifios de edades entre 0.6 meses y 11 afios. El 70% de las familias presentaron algun grado de inseguridad
alimentaria. Se observé que, solo el 24% de las madres de familia presentaron un estado de nutricién normal,
a pesar de esto, 67% de los menores tuvieron un estado de nutricion normal. En cuanto a los programas de
apoyo alimentario, se encontré que, el 14% de los sujetos es beneficiario de dos programas.

Conclusiones: La inseguridad alimentaria en los hogares se asocia con problemas del estado nutricio. Recibir
apoyo alimentario por parte de diversos programas no garantiza la seguridad alimentaria y nutricional de las
personas, es necesario implementar un seguimiento de los programas para conocer su efectividad.
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Introduccién: La nutricion infantil juega un papel importante dentro de la salud publica en México (1). Las
causas de la malnutricién en la nifiez son complejas y multifactoriales. El ambiente, la marginacion y la pobreza
son factores determinantes en la salud de la poblacion y los nifios estan siendo el sector de la poblacion mas
impactado (2). Una correcta nutricion en edades tempranas disminuiria el riesgo de enfermar.

Objetivo: Disefiar e implementar un programa de nutricion en poblacion infantil vulnerable a condiciones socio-
ambientales para prevenir la incidencia de malnutricion

Materiales y métodos: El tipo de investigacion fue mixto y el tipo de muestreo fue no probabilistico. La
poblacion de estudio fueron nifios entre 5 y 15 afios de edad a los cudles se les hizo una evaluacion inicial
antropométrica (peso y talla), bioquimica (biometria hematica, quimica sanguinea y estudios
coproparasitoscopicos) y dietética (R24 hrs y dieta habitual). De acuerdo a los resultados obtenidos, se disefid
e implement6 un programa de nutricion a través de cuatro estrategias: platicas, talleres, promocion de actividad
fisica y orientacion nutricional. Al final de la intervencion se realizdé una evaluacion final a través de una
valoracion antropométrica, bioquimica, dietética y de conocimientos nutricionales para conocer si hubo cambios
de conductas o habitos de consumo. Se utilizaron pruebas de t-student pareada y para muestras independientes
para la comparacion de medias. Prueba de McNemar para comparacion de proporciones. Prueba de Chi2 para
comparacion de distribuciones. Se utilizo el software estadistico SPSS para el analisis de los datos. El nivel de
significancia que se utilizd para todas las pruebas fue de p <0.05.

Resultados: Los resultados de la evaluacion final fueron favorables, disminuyendo la prevalencia de obesidad,
los niveles de colesterol y glucosa significativamente. Ademés se observaron cambios favorables en la
alimentacion de los participantes del grupo intervenido a través de la evaluacién dietética y de conocimientos,
dentro de lo cual se destaca la disminucién en el consumo de azlcar y grasa. Asi mismo se observd mayor
variedad de consumo de alimentos en el grupo intervenido.

Conclusiones: Dentro de las aportaciones que tuvo este trabajo, una de las méas importantes, fue el cambio de
habitos de alimentacion que se vio reflejado en las evaluaciones realizadas. Este cambio en la dieta de los
participantes trajo beneficios en su salud disminuyendo la incidencia de malnutriciéon y disminuyendo las cifras
de colesterol y glucosa. Ademas al ser un programa de participaciéon comunitaria ayudo a los participantes a
involucrarse en las actividades, siendo ellos quienes realizaban las actividades y logrando asi un aprendizaje
mas significativo.
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Introduccion: En la actualidad México atraviesa por una epidemia de sobrepeso y obesidad y es cada vez a
edades mas tempranas que se comienzan a observar estos padecimientos, los cuales se asocian con la
morbilidad infantil y las enfermedades crénicas en la vida adulta. Al respecto, las deficiencias y excesos en la
ingesta de nutrientes primordialmente son causadas por una por una mala seleccion de alimentos, por esta
razén, este estudio se enfocd en documentar la ingesta de nutrientes de nifios en edad preescolar.

Objetivo: Evaluar las caracteristicas de la dieta de los nifios preescolares dentro de la Zona Metropolitana de
San Luis Potosi y su influencia en el estado nutricional.

Materiales y métodos: Del total de los nifios un 6% presentaba talla baja, un 24% talla ligeramente baja y un
70% talla normal. De acuerdo al IMC para la edad se observé que 68% de los nifios evaluados tenian peso
normal, 19% riesgo de sobrepeso, 3% sobrepeso y 5% obesidad. En la dieta el 9% de las niflas y 14% de los
varones consumen menos calorias de las que deberian, en contraste 66% de las mujeres y 63 % de los varones
consumen mas energia de la que requieren. En cuanto a macronutrientes 48% de las mujeres y 35% de los
varones consumen mas hidratos de carbono de los necesarios mientras que solo el 50% tanto de hombres
como de mujeres alcanzan el consumo de fibra recomendado. Ademas, 65% de las mujeres consumen una
mayor cantidad de lipidos y 27% de colesterol, al igual que 74% de los varones que consume mas lipidos y 38%
colesterol del requerido. Finalmente, todos los encuestados tienen una ingesta superior de proteina de lo
recomendado.

Resultados: Del total de los nifios un 6% presentaba talla baja, un 24% talla ligeramente baja y un 70% talla
normal. De acuerdo al IMC para la edad se observo que 68% de los nifios evaluados tenian peso normal, 19%
riesgo de sobrepeso, 3% sobrepeso y 5% obesidad. En la dieta el 9% de las nifias y 14% de los varones
consumen menos calorias de las que deberian, en contraste 66% de las mujeres y 63 % de los varones
consumen mas energia de la que requieren. En cuanto a macronutrientes 48% de las mujeres y 35% de los
varones consumen mas hidratos de carbono de los necesarios mientras que solo el 50% tanto de hombres
como de mujeres alcanzan el consumo de fibra recomendado. Ademas, 65% de las mujeres consumen una
mayor cantidad de lipidos y 27% de colesterol, al igual que 74% de los varones que consume mas lipidos y 38%
colesterol del requerido. Finalmente, todos los encuestados tienen una ingesta superior de proteina de lo
recomendado.

Conclusiones: Los preescolares son un referente muy claro de los patrones de alimentacion que actualmente
predominan en el pais. Es cada vez mayor la presencia de sobrepeso y la obesidad inclusive en estas edades
y sin embargo esto es el reflejo de una dieta elevada en el consumo de alimentos procesados con una alta
densidad energética. Observamos que los alimentos dulces son mayormente consumidos por mujeres y
alimentos con mayor contenido de grasa y proteina son mas predominantes en varones dando un precedente
de los padecimientos cronicos que mas afectan a ambos sexos. Es urgente tomar cartas en el asunto para
promover ambientes mas sanos que favorezcan una alimentacion saludable.
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Introduccién: La lechuga (Lactuca sativa L.) es un vegetal que se consume en grandes cantidades como
ensalada, debido a su gran contenido de fitonutrientes que promueven la salud humana (Martin et al., 2011). El
consumo de verduras de hoja en la dieta es la principal via de exposicion en los humanos a los nitratos (NO3z’)
aportando un 80% de la ingesta diaria (ATSDR, 2015). Los altos niveles de NOs™ pueden ocasionar problemas
de salud ya que genera compuestos carcinogénicos, por esto la Comisién Europea indica concentraciones
permisibles de este ion segun la estacion de cultivo (EC, 2011). Factores ambientales, genéticos, el manejo del
cultivo y la fertilizacién nitrogenada influyen en la acumulacion de NOs™ (Urli¢ et al., 2017), siendo una alternativa
para su disminucion, lo que podria beneficiar la salud humana con una menor ingesta de NO3™ en las verduras
de hoja.

Objetivo: El objetivo del trabajo fue evaluar el efecto del uso de malla de sombreo, solucidn nutritiva con
relaciones de nitrato/amonio (NO3-/NH4+) y diferentes estaciones del afio en la concentracion de NO3- en hojas
de lechuga en sistemas hidropdnicos.

Materiales y métodos: Se hicieron tres experimentos en sistemas hidroponicos en invernadero: el primero en
sustrato con lechuga romana a finales de invierno (enero-marzo 2016) con dos tratamientos; malla color negra
(con 25% de sombreo) y sin malla. El segundo en Verano (julio-septiembre 2017) en un sistema de raiz flotante
con cuatro tratamientos: relaciones de NO3-/NH4+ (100/0, 80/20, 65/35 y 50/50) en la solucion nutritiva. El
tercero en Otofio (octubre-diciembre 2017) con el mismo sistema y relaciones NO3-/NH4+ utilizados en el
verano. El disefio experimental fue completamente al azar. Se evalud el crecimiento peso fresco (g), peso seco
(9) y la concentracion de NO3- en hojas (mg/kg).

Resultados: En invierno la concentracion de NO3- en hojas fue 17 % menor sin el uso de malla de sombreo,
el peso fresco y seco se vio afectado negativamente por el uso de malla. En verano la concentracion de NO3-
(5431 mg/kg) fue 55 % mayor comparado con el otofio (2416 mg/kg) y 81 % en invierno (1025 mg/kg), siendo
la concentracion de verano mayor que la norma EC (2011). El peso fresco y seco no se vio afectado por las
estaciones. Entre las relaciones NO3-/NH4+, la 100/0 aumento el crecimiento, sin embargo, aumenté 14 % mas
de NO3- en peciolo. Al usar NH4+ en relacion 65/35 y 50/50 se reduce 25 % el crecimiento y 15 % la acumulacion
de NO3-. En este sentido mencionan Urli¢ et al. (2017) que los factores ambientales, manejo del cultivo y la
fertilizacion nitrogenada influyen en la acumulacion de NO3-.

Conclusiones: La estacion de cultivo y el sistema de produccion cambia la concentracion de NO3- en hojas de
lechuga hidroponica. El uso de malla sombra promueve el aumento de NO3- en hojas. La concentracion de
NO3- es mayor en verano comparado con el otofio y éste mayor que el invierno. La aplicacion de NH4+ afecta
negativamente el crecimiento de las plantas, sin embargo, pueden reducir la acumulacion de NO3- en las hojas,
lo cual beneficia la salud, al consumir lechugas con menores cantidades de nitratos.
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Introduccién: La verdolaga (Portulaca oleracea L.)1 pertenece al grupo de los quelites, prolifera en verano,
principalmente en zonas templadas. El uso para consumo humano de las plantas que crecen en las milpas o
en los huertos satisface las necesidades alimentarias y los quelites constituyen una alternativa barata para
diversificar la dieta2, en México es considerada una especie subutilizada de cultivo local y tradicional, que con
el paso del tiempo han disminuido, a un punto tal en que el potencial genético de este tipo de plantas
desaparezca3.

Objetivo: Comparar el contenido de proteinas, fibra y minerales de la verdolaga silvestre en el estado de
Zacatecas en contraste con la verdolaga de cajon bajo produccion organica.

Materiales y métodos: Se evaluaron muestras de verdolaga producidas de manera orgéanica en cajon, siendo
la produccion organica un sistema integral de gestion de la produccion que promueve y mejora la salud del
ecosistema agricola4, y muestras de verdolaga silvestre. En la determinacién de minerales, las muestras fueron
tratadas con acidos inorganicos y posteriormente analizadas en un espectrofotometro de absorcion atomica
(EAA). La determinacion de proteina se llevé a cabo por el método Kjeldahl en un digestor de proteina y el
contenido de fibra en una muestra libre de humedad y grasa la cual se sometié a un equipo de extraccion para
su determinacion.

Resultados: En la verdolaga de cajon con produccion organica se observa un mayor contenido de proteinas
(3.86%) y fibra (24.50%) en comparacion con la verdolaga silvestre (proteinas: 3.16%, fibra: 20.05%). Caso
contrario, respecto al contenido de minerales la verdolaga silvestre presentd mayor cantidad de Zinc (12.40
ppm), Calcio (6.00 ppm), Sodio (8,000.00 ppm), Potasio (106,600.00 ppm) y Magnesio (45.20 ppm) respecto a
la de produccion orgénica.

Conclusiones: Se determiné un mayor contenido de proteinas y fibra cuando se produce de manera orgéanica,
siendo una opcién de consumo y la obtencion de estos nutrientes de manera sencilla y econémica en un estado
de regiones con presencia de bajo peso o desnutricion y recursos econdmicos bajos. En cuanto a minerales se
observa una diferencia significativa siendo de mayor cantidad cuando se obtiene de manera silvestre, misma
que se puede aprovechar concientizando sobre sus atributos nutricionales e incorporacion a la dieta habitual.

Referencias:

1. Martinez M.A., Evangelista M., Mendoza, Morales G., Toledo G., Wong A. Catalogo de plantas Utiles de la
sierra norte de Puebla, México [internet]. 22 edicion. México: Instituto de Bbiologia UNAM; 2001 [consultado 12
de septiembre de 2018]. Disponible en:
https://books.google.com.mx/books?id=6QOEmMbfzMGwWC&pg=PA304&Ipg=PA304&dqg=Catalogo+de+plantas+
%C3%BAtiles+de+lat+sierra+norte+de+Puebla.+Cuadernos+del+instituto+de+biolog%C3%ADa+27&source=bl
&0ots=sOvXKwvMMmé&sig=G-
XWmtm1efO3kvr2X6ethqT5etM&hl=es&sa=X&ved=2ahUKEwi7_tmsqcrdAhXm7oMKHeLnAQMQG6AEwWBX0EC
AUQAQ#v=false

2. Veldzquez AM., Covarrubias J., Ramirez JG., Aguirre CL., Iturriaga G., Raya JC. Calidad nutrimental de los
guelites mexicanos. Ciencia y Tecnologia Agropecuaria [internet]. 2016 [consultado 28 de agosto de 2018]; vol.
4 (2):1-9. Disponible en: http://somecta.org.mx/Revistas/2016-2/2016-2/CYTAM4-2-1-2016.pdf
3. Mera Ovando L.M., Castro Lara D., Bye Boettler R., Villanueva Verduzco C. Importancia de la verdolaga en
México. [monografia en internet]. México: UNAM; 2010 [acceso 10 de septiembre de 2018]. Disponible en:
https://www.gob.mx/cms/uploads/attachment/file/168850/Importancia_de_la_Verdolaga_en_M_xico.pdf

4. Fao.org, Portal terminoldgico de la FAO [sede web]. FAO.org; 2018 [acceso 10 de septiembre de 2018].
Disponible en: http://www.fao.org/faoterm/es/?defaultCollld=2

Edicidn especial, suplemento 2, 2019. Pagina 42| 117



Titulo: Fragilidad y deficiencia de vitamina D en adultos mayores.

Autores: Carrazco Pefia Karla Berenice, Farias Moreno Katia Carmina, Del Toro Equihua Mario y Lépez Alcaraz
Fatima. Facultad de Medicina, Universidad de Colima.

Correo de contacto: dra_carrazco@ucol.mx.
Palabras clave: Fragilidad, Vitamina D, adulto mayor.

Introduccién: La deficiencia de vitamina D (VD) y la fragilidad son condiciones comunes en los adultos mayores
(AM); se asocian a efectos adversos, mayor riesgo de caidas y mortalidad.

Objetivo: Determinar la asociacién entre fragilidad y los componentes de su fenotipo con la deficiencia de
1,25hidroxivitamina D en el adulto mayor.

Materiales y métodos: Estudio transversal analitico. Calculo muestral mediante dos proporciones; muestreo
no probabilistico, consecutivo, que incluyé a 104 AM. Se evaluaron los criterios de fragilidad de Freid (pérdida
de peso, sensacion de agotamiento, velocidad en la marcha, debilidad y baja actividad fisica), y se determinaron
los valores séricos de VD de sangre venosa periférica. Analisis estadistico: X?, t de Student; porcentajes, medias
y DE.

Resultados: La media de los niveles de vitamina D fue de 27.2 £ 12.7 ng/ml. Predominé la insuficiencia con
39.4% (n=41), seguido de la deficiencia 38.5% (n=40) y en menor grado la suficiencia con 22.1% (n=23). Al
comparar las medias de los niveles de VD con el estado de fragilidad, los pacientes fragiles tienen menores
niveles séricos de VD (25.6 + 13.8 vs 31.9 + 18.3) (p 0.013).

Conclusiones: Se encontré una asociacion entre los niveles séricos de vitamina D y el sindrome de fragilidad.
El estado fragil se asocio a insuficiencia y deficiencia de VD.
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Introduccién: La inseguridad alimentaria ocurre cuando varios factores como los fendmenos climaticos, el
aislamiento geografico, analfabetismo, problemas de salud y la edad afectan el acceso a los alimentos,
provocando que las personas no tengan acceso fisico, social, econémico y suficiente a alimentos inocuos,
seguros y nutritivos. En México la inseguridad nutricional y alimentaria cobra sentido en medida que las
diferentes politicas agroalimentarias y nutricionales se desarrollan ya que los programas y proyectos que estas
llevan a cabo en los diferentes sectores de la poblacion son diversos, por ejemplo, el econémico y el educativo
son los que cobran mayor fuerza al ser el principal pilar para un bienestar nutricional.

Objetivo: Identificar la presencia de inseguridad alimentaria en jornaleros agricolas del Altiplano Potosino.

Materiales y métodos: La investigacion se llevo a cabo en una de las principales Agricolas ubicada en el
municipio de Guadalcazar, San Luis Potosi. Se aplicé una encuesta para la identificacion de factores que
pudieran inducir a la inseguridad alimentaria construida con 21 items, divididos en datos socioeconémicos,
disponibilidad y accesibilidad de los alimentos.

Resultados: El tamafio de la muestra fue de 54 personas con una edad promedio de 33 afios y un porcentaje
mayor de hombres (72.2%); Los jornaleros de la agricola pertenecen a comunidades cercanas ubicadas a una
distancia aproximada de 15 Km con acceso por camino de terraceria. El 42% de las viviendas que habitan los
trabajadores no cuenta con agua potable ni con drenaje y alcantarillado, tienen techo de lamina un 53%, un
11% no cuenta con electricidad y el 24% cuenta con piso de tierra asi como también el 64% de los jornaleros
viven con mas de 4 personas familiares. El 18% de no sabe leer ni escribir. El 27% de los encuestados ha
pasado al menos un dia sin comer en el ultimo mes y el 37% menciona haberse quedado sin alimentos al menos
una vez en el Ultimo mes, un 44% no consume variedad de alimentos por falta de dinero, asi como un 48%
habia llegado a sentir hambre, pero no comié y también dejé de consumir alimentos por su alto costo entre los
que se encuentran frutas y verduras (42%).

Conclusiones: El estudio muestra que los jornaleros de las granjas agricolas presentan factores que podrian
indicar que sufren de inseguridad alimentaria debido probablemente al ingreso reducido, a la escasez de agua
potable y a la zona geogréfica en la que se encuentran localizadas las comunidades a las que pertenecen.
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Introduccién: La obesidad es una enfermedad que se caracteriza por un exceso de tejido adiposo en el
organismo (IMC=30kg/m?2), sus principales causas son la disminuida actividad fisica, los habitos nutricionales
inadecuados y el mayor consumo de alimentos obesogénicos, ademas de vivir con inseguridad alimentaria;
estos habitos tienen relacion con desarrollar enfermedades crénicas como Hipertension arterial (HTA), Diabetes
Mellitus tipo 2(DM), hiperlipidemia y Eventos cerebrovasculares (ECV).

Objetivo: Determinar el nivel de obesidad y el riesgo de padecer una enfermedad metabdlica en los jornaleros
agricolas del Altiplano Potosino

Materiales y métodos: Se realizé una investigacion de campo descriptivo y transversal en jornaleros agricolas
recolectores de tomate el Municipio de Guadalcazar, la muestra estuvo conformada por 50 jornaleros y se el
indice de masa corporal, la indice cintura cadera y la indice cintura talla (IMC, ICC e ICT) interpretados segun
la norma oficial Mexicana NOM-043-SSA2-2012 y utilizando una béascula, estadibmetro, cinta métrica y
esfigmomandmetro.

Resultados: La poblacién se conformé con un 27% de mujeres y un 73% de hombres. EI 100% de ellos toma
su primera comida a las13:00 h una vez que ha terminado su jornada laboral y el mismo porcentaje toma todos
los dias de una a dos bebidas gaseosas azucaradas accesible en su area de trabajo. Se encontro en las mujeres
un mayor porcentaje de pre-obesidad con el 27%, Obesidad grado | con el 13% y Obesidad grado Il con el 13%,
y en los hombres 26%, 6% y 8% respectivamente. Se encontr6 un mayor porcentaje de mujeres con riesgo en
el Intervalo superior al normal en la determinacion ICC con el 67% y en los hombres el 26%. Respecto al ICT el
60% de las mujeres y el 43% de los hombres se encontraba en el intervalo superior a 50.

Conclusiones: La poblacion de estudio presenta niveles variados de obesidad, ubicandolos con riesgo elevado
de presentar enfermedades cronicas. La poblacion muestra habitos nutricionales inadecuados ya que en su
mayoria consume grandes cantidades (1200 mL) de bebidas gaseosas y azucaradas, facilitadas por el patrén,
mismo que posee una tienda donde les proporciona a créditos dichas bebidas. Aunado a lo anterior, sus
jornadas laborales no les permiten tomar alimentos hasta las 13:00 h del dia. En un andlisis méas profundo se
encontré que 11 de los jornaleros presentaron riesgo de padecer un sindrome metabdlico.

Referencias:

1. “Servicios basicos de salud. Promocion y educacién para la salud en materia alimentaria. Criterios para
brindar orientacién”. Norma Oficial Mexicana NOM-043-SSA2-2012. Diario Oficial de la Federacién, 22 de
Enero de 2013.

2. Guzman J.R. et al. Consenso Latinoamericano de la ALAD. Epidemiologia, diagndéstico, control, prevencion
y tratamiento del sindrome metabdlico en adultos. [Internet]. [Citado 22 de Julio de 2018]. Disponible en:
http://www.revistaalad.com/pdfs/100125-44.pdf.

3. OMS. Obesidad y sobrepeso. [Internet]. [Citado 15 de Junio de 2018]. Disponible en: http://who.int/es/new-
room/fact-sheets/detail/obesity-and-overweight.


http://www.revistaalad.com/pdfs/100125-44.pdf
http://who.int/es/new-room/fact-sheets/detail/obesity-and-overweight
http://who.int/es/new-room/fact-sheets/detail/obesity-and-overweight

Titulo: Entendimiento del riesgo de enfermedades metabdlicas en jéovenes adultos mexicanos

Autores: Melissa Jiménez Gomez Tagle y Margarita Teran Garcia. Universidad Auténoma de San Luis Potosi.
Correo de contacto: meljgt8@hotmail.com.

Palabras clave: Sobrepeso, obesidad, sindrome metabdlico, universitarios.

Introduccion: El Proyecto de las Metas del Desarrollo Sustentable de las Naciones Unidas establece en su
tercera meta asegurar una vida saludable y promocionar el bienestar para todas las edades. Con esto en mente,
una vida saludable consiste en buena nutriciéon y un ambiente saludable, con las necesidades basicas cubiertas
(comida, salud, agua, vivienda). Algunos factores que impiden alcanzar estas metas son las enfermedades
cardiovasculares y accidentes cerebro vasculares, los cuales se relacionan con factores de riesgo metabdlico,
como dislipidemia, alta presion sanguinea y alta glucosa en ayunas.

Objetivo: Describir los factores que estan involucrados en las dos definiciones de Sindrome Metabdlico por la
American Heart Association y la International Diabetes Federation en estudiantes universitarios de primer
ingreso.

Materiales y métodos: La cohorte del estudio de UP-AMIGOS (Universities of San Luis Potosi and lllinois: A
Multidisciplinary Investigation on Genetics, obesity, and Social Environment) fue un estudio transversal de
adultos jovenes aspirantes a la Universidad Autonoma de San Luis Potosi. Un total de 10 000 muestras y un
cuestionario validado de frecuencia de alimentos para poblacion Mexicana se recolectd de voluntarios en el
2008 y hasta 2012 de la UASLP en San Luis Potosi. Los rangos de edad fueron de 18 a 25 afios. 841 fueron
elegidos con base en los criterios de seleccién, con datos demogréaficos completos, perfil lipidico y datos
genéticos. Se firmd un consentimiento informado. Se sometié a comité de revision de la UASLP y de la
Universidad de lllinois en Urbana-Champaign. Las medidas recolectadas fueron: Altura, peso, LDL-C,
circunferencia de cintura, presion sanguinea, triglicéridos, colesterol sérico total, HDL-C y LDL-C. Los
participantes asistieron en ayunas de al menos 12 horas, por métodos estandarizados del Laboratorio de
Investigacion Clinica de la UASLP en México. Durante la primer visita, se recolectaron muestras de sangre. Se
tomaron las diferentes medidas bioquimicas con los datos de: Serum Total Cholesterol (TC), High-density lipids-
cholesterol (HDL-C) y triglycerides (TG). Usando la ecuacion de Friedewald se determinaron Low-density lipids
(LDL-C) y very low-density lipoprotein cholesterol. La formula es como sigue: Low Density Lipoproteins-
Cholesterol=  (Total Cholesterol - High Density Lipoproteins-Cholesterol —  Triglycerides)/5.
La hipertrigliceridemia se definié como una concentracion de TG =150 mg/dL, y low HDL-C con la concentracion
> 200 mg/dL, high LDL-C con la concentracion > 130 mg/dL, y low HDL-C con la concentracion < 40 mg/dl en
hombres y < 50 mg/dL en mujeres.Se utilizé el software SAS. Se evalu6 normalidad en datos continuos y los no
normales se transformaron a Log -10.

Resultados: De acuerdo a la IDF, la prevalencia de SM fue del 11% (5% hombres, 6% mujeres), mientras que
de acuerdo a la AHA fue del 7% (2% en hombres y 5% en mujeres), detectando mas pacientes con SM de
acuerdo a la IDF. De acuerdo a la IDF, 3.57% de la poblacion de hombres tienen riesgo de SM al tener 3 de 5
elementos de riesgo. Por otra parte, 4.28% de la poblacion femenina esta en riesgo de SM. De acuerdo a la
AHA, solo 1.90% de los hombres estan en riesgo, mientras que el 2.97% de las mujeres lo esta. El riesgo
incrementa con 4 de 5 elementos un 1.19% y un 1.78% con las definiciones de la IDF y un 0.24% y 1.31% con
la definicion de la AHA.

Conclusiones: La muestra de la poblaciéon no esta en riesgo de tener SM. El riesgo de tener SM es mas alto
en mujeres que en hombres. Una forma sencilla y buena de predecir el SM es el ratio circunferencia de cintura
y altura para prevenir futuras enfermedades crénicas
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Titulo: Prevalencia de enfermedades crénico degenerativas en poblacion del asentamiento tarahumara del
estado de Chihuahua.

Autores: M. en C. Daniel Manzanero Rodriguez, L.N. Javier Hernandez Prieto, L.N. Miguel Angel de Casas
Rosales, Dra. Aida Margarita Rodriguez Rodriguez, Dra. Irais Castillo Rangel y Dra. Rosalinda Gutiérrez
Hernandez. Universidad Autbnoma de Zacatecas.

Correo de contacto: javierprietol05@gmail.com.
Palabras clave: Enfermedades crénico degenerativas, Diabetes Mellitus, Hipertensién, Tarahumaras.

Introduccién: Las enfermedades crénicas degenerativas (ECD) comprenden un problema de salud publica que
agueja a la poblacion en general, sin embargo existen segmentos poblacionales donde la investigacion en
materia de salud y alimentacion es practicamente nula. Por lo que surge la necesidad de generar diagndsticos
poblacionales para establecer estadisticas Utiles y crear asi estrategias confrontadoras para estas
enfermedades.

Objetivo: Conocer la prevalencia de ECD en poblacién del asentamiento tarahumara “El Oasis” del estado de
Chihuahua y los posibles factores determinantes de estas enfermedades.

Materiales y métodos: Estudio de campo observacional, descriptivo y transversal, con una muestra no
probabilistica por conveniencia de 70 personas, con un rango de edad de 18 a 73 afios, las variables estudiadas
fueron edad, peso, talla, circunferencia cadera, circunferencia cintura, indice de masa corporal, nivel de glucosa,
presion arterial, indice cintura cadera, actividad fisica, kilocalorias, macronutrientes y frecuencia de consumo
mediante aplicacion de encuesta y toma de medidas. Los datos se analizaron mediante Excel y programa
STATA 14.

Resultados: El 17.14% tienen diabetes y el 21.4% hipertension arterial, el 70% presentan sobrepeso u obesidad
y el 80% tienen vida sedentaria. Su alimentacion es inadecuada.

Conclusiones: La mala alimentacién combinada con la falta de actividad fisica ha ocasionado que la poblacion
presente niveles altos de sobrepeso y obesidad, lo que ha ocasionado riesgo elevado en la salud con la
presencia de enfermedades como la diabetes mellitus Il e hipertension.
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Titulo: Evaluacion del estado nutricional, factores socioeconémicos y de salud en los estudiantes de nuevo
ingreso a la Universidad Autonoma de Zacatecas

Palabras clave: Sobrepeso/obesidad, universitario, estilo de vida saludable, habitos.

Introduccién: La obesidad es un factor de riesgo para la aparicion de enfermedades crénicas no transmisibles
(ECNT) como son: la hipertensién, enfermedades cardiovasculares, padecimientos respiratorios cronicos,
diabetes, cancer de colon y de mama, asi como las dislipidemias. Del total de muertes a nivel mundial, casi dos
tercios se deben a enfermedades crénicas no transmisibles. En México, de acuerdo a los resultados de la
ENSANUT 2016, en el grupo de adolescentes de 12 a 19 afios de edad la prevalencia combinada de sobrepeso
y obesidad fue de 36.3%. De esta manera, la poblacién que recién ingresa a la universidad, que comprende un
periodo de 18 a 24 afios de edad, se considera un colectivo especialmente vulnerable desde el punto de vista
nutricional. El estilo de vida se ha definido como el conjunto de pautas y habitos comportamentales cotidianos
de una persona y como aquellos patrones de conducta individuales que demuestran cierta consistencia en el
tiempo, bajo condiciones mas o menos constantes y que pueden constituirse en dimensiones de riesgo o de
seguridad dependiendo de su naturaleza.

Objetivo: Describir el estado nutricional, factores socio-demogréficos y estilos de vida en estudiantes
universitarios de nuevo ingreso a la Universidad Autbnoma de Zacatecas.

Materiales y métodos: Estudio de tipo observacional, transversal y descriptivo por muestreo no probabilistico
consecutivo. Se realiz6 el examen médico en la clinica universitaria de la UAZ a 3,972 estudiantes universitarios
de nuevo ingreso. Se obtuvo el consentimiento verbal de los alumnos después de explicarles en qué consistia
el examen médico y cudles eran los objetivos. Los doctores que realizaron las encuestas capacitaron y
estandarizaron a los pasantes de enfermeria, medicina y nutricién para llevaran a cabo las mediciones clinicas
y antropométricas. Se obtuvo informacion del estado nutricional; factores socio-demograficos y estilos de vida.
Ademas, se tomaron mediciones antropométricas como peso y talla.

Resultados: Se obtuvo un total de 3,972 historias clinicas con datos validos de los cuales 1,740 fueron
hombres, que representan el 43.8% de la muestra (19.8 afios + 4.3 afios) y 2,232 fueron mujeres, que
representan el 56.1% de la muestra (20.1 + 5.1 afios). Se logré obtener informacion de 33 de las 40 licenciaturas
que ofrece la UAZ, divididas en sus 7 areas académicas, teniendo mayor representatividad el area de ciencias
de la salud (34.8%), seguida del area de ingenierias y tecnologias (20.3%), asi como de las areas de ciencias
sociales (15.8%) y ciencias socio-politicas econémicas y administrativas (14.3%).

Conclusiones: Para atacar este problema, dentro de la universidad se puede contribuir a reducir las
prevalencias de sobrepeso y obesidad de los estudiantes a través de intervenciones dirigidas especificamente
a modificar las conductas de riesgo, mejorar la alimentacién y promover estilos de vida que logren disminuir los
problemas de salud a corto y mediano plazos. Ademas, los estudiantes se encuentran en un entorno de
aprendizaje y aun estan en una edad en la que se pueden mejorar los comportamientos de salud que tienen un
impacto en la salud mas adelante en la vida.
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Titulo: Consumo y aceptacion de alimentos poco saludables y su impacto en la generacién de desperdicios de
alimentos en estudiantes adolescentes.

Autores: Paola Anahi Reyes Martinez, Anne Karen Martinez Nieto, Jesls Galvan Nufiez y Juan Francisco
Castafién Rodriguez.

Correo de contacto: jfcastanon@docentes.uat.edu.mx.
Palabras clave: estudiantes, adolescencia, habitos, pérdidas y desperdicios de alimentos (PDAs).

Introduccion: Los estudiantes adolescentes con frecuencia no observan habitos alimenticios adecuados,
debido a varios aspectos que propician que sus habitos se vuelvan erraticos (1); lo que provoca el consumo de
alimentos poco saludables, ya que es indudable que los avances tecnoldgicos han brindado mayor confort en
el quehacer de las personas; sin embargo, los cambios en el estilo de vida también han propiciado el incremento
del consumo de este tipo de alimentos (2). Por otra parte, es urgente reducir las pérdidas y desperdicios de
alimentos (PDAs), se estima que las causas de las PDAs en los paises de ingresos altos y medianos provienen
principalmente del comportamiento del consumidor (3), siendo la etapa de la adolescencia donde no se ha
evaluado su impacto.

Objetivo: Identificar la frecuencia de consumo y aceptacion de alimentos poco saludables y la percepcion del
impacto en la generacion de desperdicios de alimentos nutritivos en estudiantes de educacion secundaria.

Materiales y métodos: Estudio transversal observacional en la Escuela Secundaria Técnica 54, con
estudiantes que cumplieran los criterios de inclusion (edad de 12-13 afios, sexo indistinto, que presentaran
algun problema de mala nutricién), a los cuéles se les aplico una encuesta enfocada a determinar la frecuencia
y grado de aceptacion de alimentos poco saludables y la percepcion que tienen sobre los desperdicios de
alimentos; se realizdé un andlisis estadistico descriptivo y determinacion del Coeficiente de Correlacion de
Pearson (R).

Resultados: Se evaluaron 148 estudiantes, de los cuales el 56.5% nifias y 43.5% nifios, cuyo consumo de
comidas diarias es de 3 a 4 (49.3%), sin embargo dentro de su ingesta diaria, la mayoria de los estudiantes
consume snacks y colaciones en un 43.2% frituras y/o cacahuates salados, ambos alimentos altos en contenido
de grasas y sal, mientras que las frutas, granola y frutos secos fueron los que tuvieron un menor consumo
(25.0% y 23.6%, respectivamente), sin embargo, es alarmante que el 24.3% consume refrescos diariamente y
tienen un bajo consumo de aguas frescas, aunado a que consumen de 5 a 6 veces por semana alimentos con
altas concentraciones de azucar (34.5%) y de manera similar alimentos procesados o los denominados
chatarras en un 32.5%, cuyo coeficiente de correlacion de la ingesta de alimentos chatarra con la prevalencia
de malnutricion fue de R=0.91 lo que constituye un riesgo por la alta prevalencia. Por otro lado el 80.6% de los
estudiantes menciona que han desperdiciado alimentos en la escuela, a pesar de que el 92% estan conscientes
del impacto negativo que tienen las PDAs, no consideran relevante el reducirlas, pues asumen que tendran
alimentos al alcance independientemente si son 0 no nutritivos.

Conclusiones: El 32.5% de los nifios de educaciéon secundaria tienen un alto consumo de alimentos con alto
contenido de sal, azUcar y grasas de 3 a 4 veces diariamente, cuya ingesta sigue incrementando, por tanto, es
necesaria la promocion de estilos de vida saludables y estrategias que concienticen sobre la reduccion de
desperdicios de alimentos para asi garantizar su seguridad alimentaria y nutricional.
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Titulo: Desarrollo de golosinas con alto contenido de fibra de naranja para incrementar el consumo de fibra en
nifios escolares.

Correo de contacto: jfcastanon@docentes.uat.edu.mx.
Palabras clave: golosinas, fibra dietética, naranja, nifios escolares.

Introduccion: El individuo a lo largo de su infancia, desarrolla sus propios gustos, preferencias y aversiones
hacia los alimentos, configurando su patrén de conducta alimentaria (1). Siendo la fibra uno de los componentes
en los que no se cubren los requerimientos diarios, aun sabiendo que el consumo de fibra dietética es
recomendado para el tratamiento y la prevencion de enfermedades crénicas no transmisibles (2). Una de estas
fuentes de fibra son los subproductos generados por las industrias jugueras pero son usados cominmente en
la alimentacion animal o fertilizante. Sin embargo, debido a su alto contenido de fibra, el material residual puede
ser utilizado como ingredientes en alimentos o desarrollo de nuevos productos alimentarios y asi incrementar
el consumo de fibra en los nifios (3).

Objetivo: Desarrollar golosinas con alto contenido de fibra dietética de naranja como fuente alternativa de fibra
para determinar su grado de aceptacion en nifios escolares.

Materiales y métodos: Se caracterizo la fibra dietética seca (130°C, 6 h) de la naranja (Citrus sinensis L.) var.
Valencia, posteriormente se realizé un disefio experimental 32 con las siguientes variables: tamarfio de particula
(tamiz No. 8, 25 y 100), pectina (1.5, 2 y 2.5% p/v) y grenetina (6, 9 y 12% p/v), ademds de lactato de calcio
(5%) p/v y sacarosa (2% p/v), utilizando 10 g de fibra (RSL 1:10), posteriormente se hicieron las formulaciones,
se almacenaron a temperatura de refrigeracion (4-8°C) durante los dias 0, 2, 4, 6, 8 y 10 se evaluaron los
siguientes parametros fisicoquimicos y finalmente a la mejor formulacion se realizé una evaluacién sensorial
con una escala hedonica de los principales atributos de la golosina en la Escuela Primaria “Profra. Carolina
Balboa Gojon”, se aplicd a un total de 65 nifios.

Resultados: En la caracterizacion de la fibra de la naranja se obtuvieron los siguientes resultados: fibra total
64.20 + 1.35, fibra insoluble 51.36 + 0.25 y fibra soluble 12.84 + 0.31 (g/100 g ms). Los valores de Luminosidad
de las diferentes formulaciones oscilaron entre 36.58-57.30, siendo este atributo el que mas se modificé durante
el almacenamiento, los valores de cromaticidad fueron 21.43-47.36 y los valores del angulo Hab 75.23-80.52,
que representan un color amarillo-naranja. Los SST, pH y la pérdida de peso se vieron afectados principalmente
por el tamafio de particula, por tanto, el mejor tamafio de particula fue con el tamiz No. 100, el cual al mezclar
esta fibra con pectina y grenetina a concentraciones de 2.5% y 9% respectivamente, permitieron obtener un
producto tipo golosina con propiedades fisicoquimicas estables durante 10 dias; al realizar la evaluacion
sensorial de la golosina, mostré un adecuado grado de aceptacion por la apariencia (36.9%), color (46.15%) y
textura (35.3%), sin embargo, el sabor y olor presentaron cierto desagrado.

Conclusiones: La fibra dietética de naranja puede ser aprovechada para la elaboracién de productos tipos
golosinas con posibles aplicaciones funcionales, sin embargo, es necesario la modificacion y optimizacion de la
formulacion para lograr contrarrestar aspectos negativos y mejorar la aceptacion de este tipo de productos altos
en fibra.
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Titulo: Conductas alimentarias de riesgo (CAR) en alumnos del Area de Ciencias de la Salud (ACS) UAZ.

Autores: Omar Mufioz Pérez, Pascual Gerardo Garcia Zamora y Brenda Carolina Argielles Estrada.
Universidad Autbnoma de Zacatecas.

Correo de contacto: omar.borgir@hotmail.com.
Palabras clave: Conductas alimentarias de riesgo, presion social, percepcion de la imagen corporal.

Introduccién: La gran presion social a la que se ven sometidos determinados grupos de la poblacién, en
particular mujeres, adolescentes y jovenes, con la imposicion del modelo estético de extrema delgadez, hace
que la preocupacién por la imagen corporal haya crecido enormemente en los jovenes. En los ultimos afios, ha
surgido la importancia de las cAr que pueden derivar en padecimientos de salud mental.

Objetivo: Identificar los determinantes de las CAR y su prevalencia en estudiantes del ACS campus Siglo XXI
de la Universidad Auténoma de Zacatecas.

Materiales y métodos: Tipo de estudio Observacional, analitico, y transversal se aplicara analisis de varianza
y chi cuadrada. El universo lo conforman 2020 alumnos inscritos al ACS se disefié un muestreo probabilistico
estratificado. Se aplicaron encuestas a estudiantes del Area de Ciencias de la Salud (ACS) de la Universidad
Auténoma de Zacatecas.

Resultados: Casi el 60 por ciento de los estudiantes tienen una percepcion adecuada al IMC, siendo mayor el
porcentaje en mujeres que en hombres con un 33.6 y 23.6 por ciento respectivamente, le sigue la percepcion
por debajo al IMC con casi treinta puntos porcentuales siendo 19.5 por ciento mujeres y 8.6 hombres, finalmente
menos de un quince por ciento de los estudiantes tiene una percepcion por arriba de su IMC con 10.4 por ciento
de hombres y cuatro para mujeres. Se pudo apreciar, que del total de estudiantes del ACS sélo cerca de un 10
por ciento sobrepasa los puntos de corte, lo cual nos indica que presentan una presidn sociocultural y se ven
influenciados por los medios masivos de comunicacion lo cual los puede llevar a ser mas propensos a desarrollar
en un futuro un problema de conducta alimentaria. Las Conductas Alimentarias de Riesgo (CAR) mas frecuentes
son ayunos excesivos, dietas restrictivas o hipocaléricas y practicas de ejercicio.  Se aprecia, que la media
para la talla de las licenciaturas del ACS, la mayor corresponde nuevamente a Q.F.B., seguid otra vez por
Medicina y Nutricién, la media mas baja fue para Odontologia. Como los datos del experimento muestran
evidencia significativa (P< a 0,05), por lo tanto se concluye que en promedio la talla corporal es diferente entre
las licenciaturas pertenecientes al ACS.

Conclusiones: Se concluye que se acepta totalmente la hip6tesis, pues dentro de los factores que determina
las conductas de riesgo se encontré en primer lugar la presion sociocultural seguida de la percepcion de la
imagen corporal. Las practicas con mayor prevalencia fueron dieta restrictivas hipocaldricas y ejercicio excesivo.
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Titulo: Aprovechamiento del residuo de frutos citricos (Citrus sinensis y Citrus x paradisi) en la elaboracion de
un jarabe tipo Oleo saccharum.

Autores: Alvarez-Garcia P, Coronado-Vazquez FJ, Méndez-Tello G. Universidad Auténoma de San Luis Potosi.

Introduccién: Un jarabe es una sustancia liquida de distintos grados de espesor que se obtiene cociendo
azucar con agua, afiadiéndole jugos de fruta, infusiones o esencias. El Oleo Saccharum, es una mezcla de
aceites esenciales con azlcar que se obtiene de la maceracion de la dermis de los citricos sin romper el tejido.

Objetivo: Elaborar un jarabe tipo Oleo Saccharum a base de residuos (dermis) de naranja (Citrus sinensis) y
toronja (Citrus x paradisi), adicionado con vitamina C.

Metodologia: La materia prima se recolecta de un establecimiento de jugos naturales, El azlcar, stevia y
vitaminas se compran de una tienda comercial. Se realiza un lavado y pelado de la dermis de los citricos,
eliminando totalmente el gabazo para evitar amargor en el producto final. Se mezclan los ingredientes para
realizar un prensado en frio para homogenizar el producto y obtener una extraccion de aceites en menos tiempo.
El Oleo saccharum se deja reposar por una hora para lograr la migracion de agua de la dermis y de los aceites
esenciales hacia el azlcar y obtener el jarabe. Después, se coloca en un bafio térmico por 2 horas a 50°C, en
donde se observa la migracion y la solubilizacion total del azucar. Por consiguiente, las dermis son filtradas
totalmente del jarabe. Al finalizar se le adicionan aditivos para obtener el producto final listo para envasar en un
frasco @mbar.

Resultados: El andlisis sensorial muestra aceptaciones similares con el jarabe como liquido de cobertura en
comparacion con un helado comercial realizado gracias a un analisis estadistico t student con un nivel de
confianza del 97.5%. Para la vida de anaquel se tomé una relacién del incremento de °Brix vs Temperatura (°C),
con esto se pudo conocer que el producto cristaliza a los 78°B. Se observa que a temperatura ambiente el
producto tiene una vida util de 20 a 25 dias y estos se pueden alargar manteniéndolo en refrigeracion para
alcanzar hasta 3 meses de vida Util aproximadamente. Debido a la pérdida de humedad, cuando el ambiente
es célido y caliente el jarabe disminuye su vida util considerablemente. La vida util del producto se considera
como si la botella se encontrara abierta en todo momento por lo que con un envase que cierre bien después de
ser abierto por primera vez, la vida Util se extiende debido a que la velocidad de pérdida de humedad disminuye.

Conclusiones: Se logré elaborar un producto innovador aprovechando el residuo de naranja y toronja. Se
comprobd una buena estabilidad fisicoquimica de las biomoléculas de interés en el producto, ya que se logré
detectar el limite para la cristalizacion de los carbohidratos y prevencion de la oxidacion de los aceites esenciales
contenidos en el producto. Se logré una buena aceptacion del producto por el consumidor, logrando formular
un producto multiusos al alcance de los consumidores en tiempo y forma.
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Titulo: Aplicacion del extracto proteico de hoja de alfalfa (Medicago L. sativa) en la elaboracién de botana

Autores: Carrizales Raya M., Diaz Santiago H. G., Mendoza Medina E. L. Facultad de Ciencias Quimicas,
Universidad Auténoma de San Luis Potosi, San Luis Potosi, S.L.P., México

Introduccioén: La principal carencia alimentaria en el mundo, son los productos proteicos. Estos son de dificil
produccién, alto costo y su disponibilidad y consumo son muy reducidos. La falta de proteinas en la dieta
humana, principalmente en nifios se manifiesta en problemas de crecimiento y desarrollo cerebral. La alfalfa es
una leguminosa que es importante por su contenido de triptéfano y clorofila. Su cultivo es muy extendido en los
paises de clima templado. En este trabajo se elabor6 una botana de harina de maiz enriquecida en proteinas
utilizando el concentrado proteico extraido de la hoja de alfalfa.

Material y métodos:

Materia prima: La alfalfa fue proporcionada por el rancho “Santo Nifio” (San Luis de la Paz, Gto). La harina de
maiz, el aceite de oliva y la sal yodada fueron adquiridos en un local comercial.

Obtencidn del extracto proteico: Se realizé el deshojado de la alfalfa, se lavaron y se molieron utilizando una
licuadora de mano WSB40 a 18,000 rpm, luego, por medio de una prensa manual se extrajo el jugo para realizar
la coagulacion de la proteina a 85 °C £ 5 °C / 5 min, se filtr6 y se almacend en refrigeracion a 4 °C hasta su
utilizacion.

Disefios experimentales: Para la determinacion de la cantidad de extracto a utilizar, las condiciones de proceso
de horneado se apoy0 en el uso del software Design Expert 7.0 Trial, con un nivel de confianza de 95 %.
Andlisis fisicoquimicos y microbioldgicos: El producto final fue caracterizado en hidratos de carbono,
proteina, lipidos, cenizas, fibra dietética y humedad de acuerdo con los métodos de la AOAC Internacional. Para
determinar la calidad microbiolégica, se determind acuerdo a las normas NOM — 113 — SSA1 — 1994, NOM —
092 — SSA1 — 1994, NOM — 111 — SSA1 — 1994, respectivamente.

Analisis descriptivo cuantitativo (QDA): Se contd con el apoyo de 12 panelistas semientrenados, que
determinaron los descriptores para apariencia, olor, gusto, aroma, textura y trigéminos .La botana se comparé
con una botana comercial.

Andlisis de textura: La botana se compar6 con cuatro botanas comerciales. Se determing la fracturabilidad y
porcentaje de deformacion segin dureza de cada muestra utilizando un texturometro Brookfield CT3.
Resultados:

Elaboracion de la botana: Se realizé de acuerdo a los resultados arrojados por el software Design Expert 7.0
Trial:

Condiciones de proceso de horneado: La crocancia, aumenta conforme se aumenta la temperatura y tiempo
de horneado. La aceptacion es mayor al aumentar la temperatura y tiempo de horneado. Los resultados
obtenidos como condicion optima una temperatura de 162 °C, 7.5 minutos y 0.52 factor de extracto, codificado.
Estas condiciones son las que se utilizaron en el proceso.

Caracterizacién del producto final: La composicién del producto elaborado, Sativa’s, se muestra en la Tabla
1.

Componente Sativa’s (%)

Lipidos 10.14 +2.01
Carbohidratos 63.12 £ 0.13
Fibra dietética 4,73 +0.44
Proteina 13.84 +£0.22
Humedad 2.89 £0.15

Tabla 1. Composicién del producto elaborado (Sativa’s)

Analisis de textura: Los productos crujientes se caracterizan por una textura rigida a la flexion que se rompe
rapidamente una vez que se alcanza la “fuerza de fractura", mientras que el porcentaje de deformacién indica
gue tan elastico es un material. Los valores de fracturabilidad y porcentaje de deformacién de Sativa’s, son
menores en comparacion con las botanas comerciales analizadas (Tabla 2).

Muestra Deformacion Fracturabilidad
segun dureza (%) (9)

Sativa’s 2.37 371.10

Bot. Rectangular 3.03 409.33

Bot. Adobada 5.47 234.00

Bot. Circular 3.48 477.25

Bot. Triangular 3.98 536.42

Tabla 2. Comparacién porcentaje deformacion segun dureza y fracturabilidad
Conclusiones: Se obtuvo un mayor rendimiento mediante termo coagulacion de la proteina en comparacion
con precipitacion mediante punto isoeléctrico. Se propuso una alternativa para el uso de hoja de alfalfa en la
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elaboracion de una botana. Se logré elaborar una botana horneada enriquecida en proteina y baja en grasa,
con una textura similar a las botanas comerciales.

Referencias:

1. Cortes Sanchez A., Gallardo Navarro. 2005. Obtencién de Concentrados Proteicos de Alfalfa (Medicago
sativa). VII Congreso Nacional de Ciencias de los Alimentos. Ill Foro de Ciencia y Tecnologia de Alimentos.
254-263

2. Serna Saldivar S.O. 2012. Conferencia Magistral. Departamento de Biotecnologia e Ingenieria de
Alimentos.

3. Eduardo Castro Montero, Roger A. de Hombre Morgado. 2007. Parametros Mecanicos y Textura de los
Alimentos. Universidad de Chile.

4. Gloria Inés Giraldo Goémez. 1999. Métodos de Estudio de Vida de Anaquel de los Alimentos. Universidad
Nacional de Colombia.



Taller educativo en diabetes desde un enfoque preventivo

Autores: Marin Salazar Noemi; Cruz Rivera Aneli; Villarreal Guzman Ma. Isabel; Cervantes Nifio Sandra E.
Universidad Marista — Universidad Auténoma de San Luis Potosi, San Luis Potosi, S.L.P., México.

Palabras clave: diabetes, taller educativo, constructivismo, prevencion.

Introduccion: En la actualidad se han desarrollado programas educacionales que instruyen a las personas con
diabetes a vivir con su nuevo estado de salud. Se ha demostrado que la implementacion de programas
educacionales, reducen el aumento de complicaciones y la prevencion de nuevos casos de esta afeccion.

Objetivo: Promover, por medio de un taller de diabetes mellitus desde un enfoque preventivo, conocimientos
relacionados con la enfermedad, asi como rescatar actitudes y pensamientos durante y al final del taller.

Material y métodos: El disefio fue no experimental, transversal y descriptivo, con una muestra no probabilistica
por conveniencia de 12 participantes. Se realizaron evaluaciones antes y después del taller “Conviviendo con
la diabetes”; se utilizd un cuestionario para evaluar conocimientos sobre diabetes y una bitacora para
observaciones de cada participante. Para la bitdcora se realiz6 un analisis de tipo cualitativo. Como primer paso,
se revisaron los datos que fueron organizados y clasificados. Se analizaron los datos directamente de las
evaluaciones, bitdcora y observaciones de cada alumno. Posteriormente se realizd un plan de trabajo para
estudiar los datos. Como andlisis primario, se codificaron los datos en categorias, y se compararon las
categorias entre si para agruparlas en sesiones y buscar vinculacion entre ellas. El andlisis secundario implica
ir refinando la codificacién e involucra la interpretacion del significado de las sesiones obtenidas en el primer
nivel de andlisis.

Resultados: Este estudio reflej6 que después de realizar un taller de intervenciéon educativa con enfoque
preventivo “Conviviendo con la diabetes” en el personal de la Facultad de Ciencias Quimicas, de la Universidad
Autonoma de San Luis Potosi, presentaron un incremento de conocimiento sobre: la diabetes, alimentacion,
actividad fisica, cuidados e higiene personal, complicaciones y tratamiento. Se observé que la actitud (decision,
motivacién y compromiso individual) y la disposicion de los participantes fue mejorando en el transcurso del
taller.

Este taller ofrecid beneficios como la orientacion hacia el cambio de habitos, para modificar factores de riesgo
y asi evitar las complicaciones. Esta experiencia permitié afirmar que la atencion primaria es ideal para ejecutar
programas educativos, tanto de tratamiento como de prevencion y deteccién temprana de la diabetes; también
favorecid el apoyo grupal y el intercambio de experiencias dentro del mismo contexto aulico. Como George
Orwell sefald, “Es bueno ayudar a los demas, pero es mejor ensefiarlos a que se auxilien a si mismos”.

Conclusiones: La educacion de las personas con o sin diabetes mellitus es un componente esencial de las
estrategias de prevencion y tratamiento. No reemplaza el tratamiento médico, pero proporciona el estimulo
necesario para encarar un cambio radical en el estilo de vida. En la promocién del derecho a la educacion para
la salud se reconoce que la educacién en diabetes es un aspecto indispensable del tratamiento, si se requiere
garantizar la participacion de las personas. En general, la educacion en diabetes puede tener un impacto. Las
intervenciones que tienen un papel activo de las personas para tomar decisiones informadas perfeccionan los
autocuidados y el control metabdlico. La mayoria de las decisiones que influyen a los resultados de la diabetes
suceden en el ambiente del paciente (seleccion de dieta y actividad fisica, adherencia a la medicacion,
autoandlisis, etc.). Por ende, si los profesionales de la salud toman en cuenta los objetivos de tratamiento de
los pacientes y les ofrecen herramientas y apoyo para resolver sus problemas en su entorno, las intervenciones
clinicas tienen mayor probabilidad de éxito.
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Titulo: Aprovechamiento de la cascara de naranja en un cereal a base de avena y amaranto

Autores: Fabian De la Rosa Jesis Emmanuel, Torres Garcia Diana Patricia, Aguilar Ramos Oscar, Santiago
Tostado Ruth, Isais Rangel Leticia, Aguirre Bafiuelos Patricia, Salazar Marin Noemi, Franco Vega Avelina,
Ramirez Telles Jorge, Méndez Mancilla Lucero, Vega Roque Leticia.Introduccion. El presente trabajo abarca
el trabajo de seis meses de la Carrera de Ingenieria en Alimentos en la Facultad de Ciencias Quimicas de la
Universidad Autonoma de San Luis Potosi cuyo objetivo principal es desarrollar un producto inexistente en el
mercado con caracteristicas organolépticas aceptables por el consumidor, en estos tiempos la demanda de
productos organicos, minimamente procesados y completamente naturales es decir sin aditivos quimicos han
ido a la alza en el mercado por lo que como ingenieros en alimentos tenemos que cumplir con esas necesidades
ademas de ayudar al medio ambiente siempre comprometidos con la nutricién en México.

Objetivo. Crear un cereal nutritivo y funcional a partir de avena, amaranto y cascara de naranja con la
formulacion adecuada y el proceso adecuado para su elaboracion.

Metodologia. El desarrollo de este producto se basé por medio de un proceso experimental para llegar a una
formulaciéon que cumpliera con las propiedades tecnoldgicas, nutricionales y sensoriales para un cereal por
medio de balances de materia para la relacion avena-amaranto y la cantidad maxima de harina de cascara de
naranja con base en el consumo de dosis letal de Hesperetina (molécula/flavanona) reportada en Referencias:
tomando en cuenta la aceptacion del mercado por medio de una prueba hedodnica aplicada a 100 personas de
entre 14 y 60 afios de edad; al mismo tiempo se realizé un estudio in vivo a manera de monitoreo con 10
personas por 7 semanas en el cual consumieron 30 g diarios como desayuno sin cambiar sus habitos
alimenticios con un régimen registrado y analizado (consumo calérico) para asi asegurar que los datos
esperados se debian al consumo de cereal y no a un cambio en la dieta de los pacientes, ademas de todo esto
se comprobd la presencia de Hesperetina en el cereal por un estudio de Ultravioleta visible teniendo como
referencia el espectro visible de la molécula pura.

Resultados. Se comprobé que efectivamente el colesterol LDL y los triglicéridos dan una tendencia a disminuir
dichos niveles y mantenerlos en los niveles para una persona relativamente sana; se realizaron pruebas
bromatoldgicas al producto terminado presentando un contenido alto en fibra y proteina bajo en sodio y si
azUcares afiadidos.

Conclusién. El trabajo realizado va dirigido principalmente a personas hipercolesterolémicas y personas sanas
ya que se garantiza el consumo de un producto altamente nutritivo ademas de tener un bajo costo por el
aprovechamiento de un residuo de la industria alimentaria; este trabajo fue de caracter multidisciplinario ya que
participaron diferentes areas en la cuales destacan la salud, la ingenieria, nutricién y la ciencia de los alimentos.
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Titulo: Evaluacion de la efectividad de tres desinfectantes en cilantro (Coriandrum sativum)

Autores: Alvarez-Garcia, P.; Diaz-Santiago, H.G.; Mendez-Tello, G.; Velazquez-Neri, L.F.; Delgado-Portales,
R.E.

Introduccién: Los vegetales minimamente procesados son mas susceptibles a la proliferacion microbiana.
Salmonella spp., Escherichia coli O157:H7 y Listeria monocytogenes son patégenos importantes transmitidos
por alimentos y se encuentran comunmente en cilantro (1). Se han utilizado una variedad de desinfectantes
para reducir las poblaciones bacterianas en frutas y verduras como lo son el cloro, el peroxido de hidrégeno,
acidos organicos y ozono, sin embargo, ademas de su potencial toxicidad, han demostrado ser incapaces de
eliminar o inactivar completamente los microorganismos de los productos frescos (2). Los desinfectantes que
se evaluaran son el Microdyn (plata coloidal), Sinavan (extracto de semilla de toronja) y Cal (hidréxido de calcio).



Objetivo: Evaluacion de la efectividad de tres desinfectantes en cilantro (Coriandrum sativum)

Metodologia: Se inicia con una carga inicial de Klebsiella spp. y de Staphylococcus aureus para los tres
desinfectantes. En los 3 desinfectantes se colocé 1 mL de inoculd en 99 mL de agua peptonada y una gota del
desinfectante. Esto se realizd para cada inoculd. Se realizaron las diluciones correspondientes para cada
desinfectante dejando actuar de acuerdo a sus instrucciones de uso. Para determinar la carga inicial antes del
tratamiento tanto en los microorganismos especificos como en el cilantro, se sembraron en cajas petri. El
porcentaje de reduccién bacteriana se calculé como la diferencia de las colonias sin tratar y las colonias tratadas
entre las no tratadas. Se determiné la presencia de coliformes totales y fecales asi como de mohos por métodos
rapidos. Se midieron los parametros L*,a*,b*.

Resultados: El Sinavan y el Microdyn no tienen efecto alguno sobre Klebsiella spp., debido a que es una
bacteria Gram negativa. En cambio la cal si tiene efecto sobre Klebsiella spp. En una bacteria Gram positiva
como lo es S. aureus, de igual manera el Sinavan y el Microdyn no tienen efecto alguno sobre el microorganismo.
Solo la cal si reduce la carga bacteriana inicial. El efecto del Sinavan y la cal son iguales, mientras que estos
dos tienen un mejor efecto que el Microdyn. En la cal se tiene un 97.82% de reduccioén bacteriana, mientras que
el Sinavan tiene un 97.4% y Microdyn tiene un porcentaje de reduccion del 91.35%. No se encontraron
coliformes fecales en las muestras de cilantro. El efecto sobre el color es el mismo con cada uno de los
desinfectantes de acuerdo a los valores del parametro L* (p=0.397) las hojas del cilantro se oscurecen
ligeramente, sin embargo el Sinavan presenta menos cambio que los otros dos desinfectantes.

Conclusiones: La cal y el Sinavan resultaron ser los mejores desinfectantes al reducir un buen porcentaje de
carga bacteriana. La cal tuvo mayor efecto en microorganismos Gram positivos y Gram negativos. El vegetal
tratado con cal puede deteriorarse mas rapido debido a los mohos presentes en la solucién de cal, por lo cual
se tendria que mejorar el proceso de su obtencion. El uso de los desinfectantes no afecta el color en las hojas
del cilantro.
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Titulo: Inocuidad y deterioro en tres marcas de ensaladas ready-to-eat

Autores: Perla Isabel Pesina Sanchez

Introduccion: Los vegetales frescos son componentes esenciales de la dieta. El cambio en los estilos de vida
demanda la produccion de productos Ready-To-Eat (RTE). Los productos frescos pueden ser vehiculo en la
transmisién de patdgenos causantes de enfermedades. La incidencia de estas transmitidas por el consumo de
alimentos frescos ha incrementado. El deterioro de las ensaladas esta relacionado con el aumento de
Organismos Mesdfilos Aerobios (OMA), Organismos Coliformes Totales (OCT) y Bacterias Acido-Lacticas
(BAL).

Objetivo: Investigar la calidad microbiolégica de 3 marcas de ensaladas RTE comercializadas en tiendas de
autoservicio en San Luis Potosi, S.L.P, México; y relacionar el crecimiento en nimero de bacterias con el
deterioro de las mismas.

Material y métodos:

Se emplearon 3 muestras de ensaladas RTE. Fueron compradas en bolsas herméticamente selladas, antes de
su fecha de consumo preferente, y transportadas al laboratorio donde fueron inmediatamente separadas en 4
bolsas resellables para sus posteriores analisis. El primer analisis fue el dia 14/04/18, y se programaron analisis
los dias 18, 23 y 27 de Abril para evaluar el deterioro. El seguimiento de la calidad de las ensaladas fue para
OMA, OCT y BAL.



Resultados: La ensalada que obtuvo la mayor cuenta en OMA, OCT y ML fue la E1, el conteo mas alto para
BAL fue en E3. Se observé un aumento en las tres sesiones en cuentas de OMA y OCT. Para BAL aumento en
las sesiones 2 y 3, y para la sesion 4 se generé un decaimiento. Las ensaladas presentaron oxidacion,
podredumbres, desintegracion tisular, reblandecimiento, y acidez. El reblandecimiento se debe a las enzimas
pectinoliticas. Se observo la formacion de mucosidad. Se presenta un proceso fermentativo debido a BAL y
levaduras (Fernandez Escartin, 2000). Al encontrar condiciones de anaerobiosis, pH entre 5y 7, azUcar
fermentable, trazas de minerales y fuente de nitrdgeno, poseen una notable capacidad de diversificacion
metabodlica. Puede llegar a alcanzarse niveles autoinhibitorios segun se infiere con la lenta acidificacion, esto
explica la disminucién de BAL en la cuarta sesion. El recuento de OMA sirvié para manifestar la exposicion a
fuentes de contaminacion de origen y nivel de frescura. En la primera sesion se encuentra un indice alto de
OMA, y a partir de la segunda sesién se presenta un indice de deterioro. Para evaluar la inocuidad en ensaladas
RTE se us6 la NOM-093-SSA1-1994. Se observé en la primera sesion que ninguna de las ensaladas
estudiadas entra en el rango permisible de OMA. El conteo de ML obtuvo una baja cuenta en las tres muestras,
lo que indica buen manejo en el almacenamiento. Para S. aureus se determind <10 UFC/g de ensalada.
Indicando una buena manipulacién. Salmonella spp. ausente infiere que el consumo no causaria dafios a la
salud por este patdgeno, sin embargo en personas inmunodeficientes algunas de las bacterias
contenidas podrian causar ciertas enfermedades.

Conclusiones: Es recomendable reforzar la desinfeccion de las ensaladas RTE para disminuir la carga
bacteriana. El deterioro también pudo ser causa de que las ensaladas no se encontraban en condiciones
iniciales de empaque a pesar de la buena manipulacién durante las pruebas. Seria interesante evaluar la
relacién entre el crecimiento en nimero de bacterias con el deterioro causado en las mismas condiciones
iniciales de empaque.
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almidon de malanga (Xanthosoma sagittifolium) cultivada en el estado de Chiapas, México.

Autores: Salvador Albores Eloisa Raquel, Herrera Escobar Haralt de Jésus, Moguel Morga Ricardo, Velazquez
Lépez Arturo Alberto, Vela-Gutiérrez Gilber* Lab. de Investigacion y Desarrollo de Productos Funcionales.
Facultad de Ciencias de la Nutricion y Alimentos. Universidad de Ciencias y Artes de Chiapas. Lib. Norte
Poniente 1150. Col. Lajas maciel. Tuxtla Gutiérrez, Chiapas. México. CP. 29000.

Correo de contacto: gilber.vela@unicach.mx, arturo.velazquez@unicach.mx

Introduccién: Los cultivos de raices y tubérculos tienen un enorme potencial para contribuir al desarrollo
socioecondmico de areas rurales, debido a la necesidad de la utilizacion de mano de obra en las distintas
labores que implica su produccion (Torres y col., 2014). En algunas regiones hiumedas del estado de Chiapas
se cultiva la malanga (Xanthosoma sagittifolium), son cormos comestibles con pulpa blanca y pequefios hilos
violetas y una cascara de color marrén obscura; su importancia radica en su alto contenido de almidén (30-85%
base seca), proteinas (1.4-7.0%) ademas de ser una buena fuente de fibra (0.6-0.8%), vitamina A, C, calcio y
fésforo (Cobana y Antezana, 2007). El almidén presente en la malanga, es de menor tamafio del de la papa, lo
gue permite su facil digestion y absorcion, tiene un amplio campo de aplicaciones que van desde la imparticion
de textura y consistencia en alimentos, hasta la manufactura de papel, adhesivos y empaques biodegradables.
Debido a que la malanga destaca por su contenido de almidén, en este proyecto se analizara la composicién
fisicoquimica de este compuesto obtenido mediante extraccion acuosa.

Objetivo: Evaluar la composicion fisicoquimica del almidén de malanga (Xanthosoma sagittifolium) cultivada en
el estado de Chiapas.

Materiales y métodos: Los cormos de malanga fueron lavados y desinfectados con una solucién de hipoclorito
de sodio al 10%, posteriormente estos fueron pelados y triturados. Para la extracciéon se preparé una solucién
de 80 g del triturado adicionado con 100 mL de agua destilada, esta solucion se dejo en reposo durante 6 horas
a 6°C; pasado el tiempo, se filtré, el filtrado se dejé en reposo durante 24 horas a 6°C, una vez obtenido el
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sedimento (almidén), se sec6 en un horno a 60°C. Posteriormente, se realiz6 el analisis fisicoqumico del almidon
resultante (proteina, grasa, fibra cruda, cenizas, concentracion de amilosa y amilopectina, capacidad de
retrodegradacion).

Resultados: Se obtuvo un rendimiento de 30% de extraccion de almidén por medio de la técnica de
sedimentacion utilizada, este resultado es similar a los reportado por Medina y col. (2010) en la cual obtuvieron
un rendimiento de 33% de almidén de arroz. La luminosidad (L*) que presentd este almidén fue de 60.43+0.20,
similar a los demas almidones existentes de maiz y arroz (Medina y col., 2008 ). La composicién quimica
proximal de este compuesto presenté 7.47+0.76% de humedad, 8.12+0.12% de proteinas, 0.67+0.12% de
grasa, 0.1+0.34% de fibra, 1.76+0.23% de cenizas. Presenté un contenido de 78.87% de amilopectinay 21.13%
amilosa. Present6 un 40% de absorcion de agua y 45.12% de capacidad de retrodegradacion.

Conclusiones: La extraccion por sedimentacion permite que el almidon de malanga obtenga mayor calidad
nutricional. Este almidén presenta una alta absorcion y un aceptabe nivel de retrodegradacion, lo que garantiza
su uso como polimero para aditivos en alimentos. Debido al contenido de amilosa la hidrélisis de este almidén
puede ser posible y asi sintetizar jarabes fructosados utilizados en la industria alimentaria.
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3. Medina M, Torruco J, Chel L, Betancur D. Caracterizacion fisicoquimica de almidones de tubérculos
cultivado en Yucatan, México. Ciencia e Tecnologia de Alimentos. 2008; 28(3): 718-726

4. Torres A, Montero P, Julio L. Utilizacion de almidon de malanga (Colocasia esculente L.) en la elaboracion
de salchichas tipo Frankfurt. Revista de biotecnologia. 2014; 12(2): 97-105



MEMORIA FOTOGRAFICA

Mesa de registro de asistentes y entrega de Kit asistente, actividad previa al inicio de ponencias en el 8vo
FISANUT, a cargo del comité organizador y del comité logistico del Observatorio Universitario de Seguridad
Alimentaria y Nutricional del Estado de Guanajuato (OUSANEG) y Laboratorio de Nutricion Ambiental y
Seguridad Alimentaria (LANAyYSA).

La mesa de registro por LN. Andrés Castafieda Gordillo, LN. Ana Karen Medina, PLN. Beatriz Rofian, MIC.
Angela Castillo Chavez y la Dra. Susana de Refugio Ruiz Gonzales.
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Dra. Juliana Morales Castro, directora del Consejo de Ciencia y Tecnologia del Estado de Durango
(CONCYTED), en su ponencia titulada “La incongruencia de la Inseguridad Alimentaria y el Desperdicio de
Alimentos. ¢cémo abordarlo?
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UASLP

Universidad Auténoma
de San Luis Potosi

Dr. Jhon Jairo Bejarano Roncancio de la Universidad Nacional de Colombia, en nuestro 8vo FISANU, en el
que presentd su ponencia titulada “Entornos saludables y alimentacion laboral: una responsabilidad”.
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Dr. Alejandro Javier Zermefio Guerra, director de la facultad de medicina de la UASLP, ponente con el tema
"Retos en los profesionales en la salud publica y la prevencion del sobrepeso y la obesidad"”

Mesa tematica: La seguridad alimentaria en San Luis Potosi participo como coordinador el: Dr. Rogelio Flores
Ramirez del Observatorio Universitario de Seguridad Alimentaria y Nutricional del Estado de San Luis Potosi
(OUSANESLP), Dra. V. Gabriela Cilia Lopez, Dr. Jesus Mejia Saavedra, Dr. Moisés Roberto Vallejo Pérez y la
Dra. Ana Cristina Cubillas Tejeda

Edicidn especial, suplemento 2, 2019. Pdgina 63| 117



Mesa tematica: “Papel de las secretarias en la seguridad alimentaria”, con la participacion de Dr. Nicolas
Padilla Raygoza Campus Celaya Salvatierra-Universidad de Guanajuato como coordinador de mesa y
representantes del DIF Estatal, SAGARPA, SEDESOL y Secretaria de Salud Estatal de San Luis Potosi

Dr. Fernando Diaz Barriga, facultad de Medicina de la Universidad Auténoma de San Luis Potosi participo en
el 8° Foro Internacional de Seguridad Alimentaria y Nutricional (FISANUT), con la ponencia ¢A que llamamos
desarrollo?
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Jueves 4 de octubre de 2018 la fundadora del Observatorio Universitario de Seguridad Alimentaria y
Nutricional del Estado de Guanajuato A.C (OUSANEG) y docente de la Universidad de Guanajuato campus
Ledn, la Dra. Rebeca Monroy dio la conferencia “Investigacion sustentable y sostenible, basado en el libro:

Disefio de proyectos de investigacion en el area de la salud en una era sostenible”.
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Dr. José Sergio Lopez Briones de la Universidad de Guanajuato Campus Ledn, con la conferencia de
“Microbiota, obesidad y su efecto sobre el sistema inmune” en el 8° Foro Internacional de Seguridad
Alimentaria y Nutricional (FISANUT).
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Dr. Nicolas Padilla Raygoza, de la Universidad de Guanajuato, en su ponencia con el tema “conocimientos y
barreras para la actividad fisica y su relacién con obesidad en adultos mayores de 60 a 70 afios.
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Ponencia "La corresponsabilidad social como elemento necesario de una ética de la seguridad alimentaria” a
cargo del conferencista Dr. José Salvador Arellano Rodriguez de la Universidad Auténoma de Querétaro.
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oo 8° Forao Internacional de Seguridad
,% Alimentaria y Nutricional R vauicio
OUSANEG 4 y 5 de Octubre Alza

5 de Octubre Videoconferencia
Etiquetado nutricional: Octégonos o Seméaforos.
Universidad de Perd
Lic. En Nutricion Humana. Maestro en Salud Pdblicacon
mencién Epidemiologia. Doctorando en Salud Publica.
Posgrado en Alimentacién y Nutricion del Nifio, Escolary
i Adolescente. Universidad de Chile. Posgrado en Soporte
MEDICINA Nutricional en Fundacién de Santa Fe. Colombia

uaste Autor de los libros. *Nutriciéon Oncoldgica. Guia de
Alimentacion para vivir mejor. 2016 y *Valoracién del Estado
Nutricional en diversas situaciones clinicas. 2018

Dra. Saby Marisol Mauricio Alza decana Nacional del Colegio de Nutricionistas del Pert de la Universidad de
Perd, llevé a cabo videoconferencia titulada: “Politicas publicas y el etiquetado: una experiencia de Perd”.

Mesa tematica “Nutricion ambiental y seguridad alimentaria: evidencia en Guanajuato” con la participacion de
la Dra Rebeca Monroy Torres como coordinadora de mesa y la participacion de MIC Angela Marcela Castillo
Chéavez, Dra. Xéchitl Sofia Ramirez Gomez, Dra. Gabriela Arroyo Figueroa y Dr. Jorge Alejandro Alegria
Torres como ponentes.
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ASOCIACION ENTRE SEGURID
) AD ALIME
FACTORES DE RIESGOD PERINATALES CON P§
AUDICION EN PREMATUROS ALNACIMIENT(
CASOS Y CONTROLES

MIC. Angela Marcela Castillo Chavez, Colombia-OUSANEG, exponiendo su tema “asociacion entre seguridad
alimentaria y factores de riesgo perinatales con problemas de audicion en prematuros al nacimiento: casos y
controles” durante una mesa tematica “Nutricion ambiental y seguridad alimentaria: evidencia en Guanajuato”

Dra. Gabriela Arroyo Figueroa. Universidad de Guanajuato, Campus Celaya-Salvatierra durante la mesa
tematica “Nutricion ambiental y seguridad alimentaria: evidencia en Guanajuato”.
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Dr. Antonio Lopez Espinoza, director del Centro de Investigaciones en Comportamiento Alimentario y Nutricion
(CICAN), Universidad de Guadalajara Campus CUSUR, durante su ponencia “Educacion y Nutricion: Efecto
multidimensional sobre la alimentacion sustentable”

MSP. Ana Gabriela Palos Lucio, profesora investigadora de la licenciatura en Nutricién de la Facultad de
Enfermeria y Nutricion, UASLP, en su conferencia “Ambientes obesogénicos y el equipo multidisciplinario”
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Dra. Sophia E. Martinez Vazquez del Instituto Nacional de Ciencias Médicas y de la Nutricion Salvador
Zubiran, durante su ponencia titulada “Esteatosis hepatica de grado no alcohdlico y el abordaje nutricional”.
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Dr. Charles Ysaacc Da Silva Rodriguez, Universidad de Portugal y Universidad de Guanajuato Campus Ledn,
durante la mesa tematica “Enfermedades neurodegenerativas e inmunonutricion”

Dr. Joel Martinez Soto de la Universidad de Guanajuato campus Leon participo en la Mesa tematica:
“Enfermedades neurodegenerativas e inmunonutricion” en el 8° Foro Internacional de Seguridad Alimentaria y
Nutricional (FISANUT).
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Dr. Cuauhtémoc Sandoval de Campus Celaya Salvatierra Universidad de Guanajuato participo en la Mesa
tematica: “Enfermedades neurodegenerativas e inmunonutricién” en el 8° Foro Internacional de Seguridad
Alimentaria y Nutricional (FISANUT).

Entrega de constancias y presentes a los ponentes participantes en la mesa tematica: “Enfermedades
neurodegenerativas e inmunonutricion” Dr. Cuauhtémoc Sandoval, Dr. Charles Ysaacc Da Silva Rodrigues y
Dr. Joel Martinez Soto por el comité de organizadores de la facultad de medicina de la Universidad Autbnoma

de San Luis Potosi LN. Nadia Garcia Aguilar y MC. Yair Santiago Saenz del Observatorio Universitario de
Seguridad Alimentaria y Nutricional del Estado de Guanajuato A.C (OUSANEG).
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Dra. Doralinda Asuncién Guzman Ortiz, investigadora del departamento de Biotecnologia y Bioquimica del
CINVESTAYV Unidad Irapuato, en su ponencia “Inocuidad alimentaria y sus efectos a la salud”.
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Ponencia y entrega de presente de Ledn, en la “Mesa tematica: Vanguardia y pertinencia curricular en los
programas educativos del area de la salud ante los problemas de salud que enfrenta México” al ponente Jorge
Francisco Garcia Pérez secretario de la Asociacion Mexicana de Miembros de Facultades y Escuelas de
Nutricion (AMMFEN) en representacion de la Mtra. Berenice Caballero presidenta de AMMFEN 2018-220y la
LN. Ménica Lucia Acebo Martinez coordinadora de la licenciatura en Nutricion, facultad de enfermeria 'y
nutricion de la Universidad Autbnoma de San Luis Potosi.

Dr. Nicolas Padilla Raygoza, profesor de la Universidad de Guanajuato, Campus Celaya-Salvatierra. Apoya en
presentacién de conferencistas.
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CONCURSO DE TRABAJOS LIBRES

Exposicion del concurso de Carteles de Investigacion Cientifica, en el cual se presentaron 55 carteles, con la
participacion de 28 estudiantes de licenciatura 'y 27 profesionales. Inscritos en las categorias de actividad
fisica y nutricion, ambientes obesogénicos, educacion en nutricién, evaluacién de la calidad de la dieta,
inocuidad alimentaria, preferencias de consumo, produccion sustentable de alimentos y seguridad alimentaria.
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Durante el 8° Foro internacion de seguridad alimentaria y nutricional, se llevé a cabo el concurso de carteles
donde el Dr. Marcé Hernandez de la Universidad de Guanajuato campus Ledn participo como juez.

Alumna de la Licenciatura en Nutricion, Ariadna Juarez Rea, presento su cartel con el tema de “Relacion del
IMC y consumo alimentario con la inseguridad alimentaria en pacientes con, DM, HTA del IMSS”.
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Mtra. Jazmin Torres, Dra. Sandra Nelly Jiménez Garcia, Dra. Xochilt Ramirez Gomez, Dra. Gabriela Arroyo,
Dra. Rebeca Monroy Torres y Dr. Cuauhtémoc Sandoval

Entrega de instructivo para el desarrollo de mesas tematicas a cargo del Mtro. Yair Santiago Saenz.
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Premiacion de los ganadores del concurso de carteles de trabajos libres.
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MARCO DE ACTIVIDADES DEL 8vo FISANUT

Instalaciones del Centro Cultural Bicentenario de la Universidad Autbnoma de San Luis Potosi

Asistentes al 8° Foro Internacién de Seguridad Alimentaria y Nutricional con el lema: “Las organizaciones y su
papel en el desarrollo de capacidades en alimentacién y nutricion para alcanzar los objetivos de desarrollo
sostenible”. Los dias 4 y 5 de octubre del 2018 en el Centro cultural Bicentenario de la Universidad Autonoma
de San Luis Potosi.
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Banner que acompafio la difusion, desarrollo y culminacion del 8vo Foro Internacional de Seguridad
Alimentaria y Nutricional.

4y
de oct
San Lui

Dra. Rebeca Monroy Torres entrega libro “Disefio de proyectos de investigacion en el area de la salud en una
era sostenible” como obsequio para la Dra. Juliana Morales Castro.
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Dr. Jairo Bejarano Roncancio, docente en la Universidad Nacional de Colombia, en entrevista a medios de
comunicacion televisivos locales.

Acompafiando cada uno de los eventos organizados por el Observatorio Universitario de Seguridad
Alimentaria y Nutricional de Estado de Guanajuato, el penddn con la mision, vision y logo de nuestra
Asociacion Civil.
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ACTO CULTURAL DE CIERRE
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COMIDA CON PONENTES Y ORGANIZADORES DEL 8° FISANUT
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DEMOSTRACION DE BAILES TiPICOS DURANTE COMIDA CON PONENTES
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LN. Edison Quintanilla, LN. Ariadna Rea, LN. Nikh Sierra, Dra. Susana Ruiz, MIC. Angela Castillo, Dra.
Rebeca Monroy Torres, Dr. Jhon Jairo Bejarano Roncancio, PLN. Beatriz Roman, Mtro. Yair Saenz, LN.
Andrés Castafieda, LN, Karen Medina y PLN. Marisol Serrano durante el 8vo FISANUT.

Equipo organizador y de apoyo logistico LANAYSA-OUSANEG del 8vo FISANUT en la ceremonia de clausura.
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Mtra. Claudia Jazmin Gonzalez Gémez representante del OUSANECH, Mtra. Alin Palacios Fonseca
(OUSANEC), Dra. Rebeca Monroy Torres (OUSANEG) y Dra. Gabriela Cilia Lopez (OUSANESLP).

Comité de apoyo logistico y organizador, equipo OUSANEG Dra. Rebeca Monroy Torres, Dra. Susana del
Refugio Ruiz Gonzales, MC. Yair Santiago Saenz, MIC. Angela Castillo Chavez, LN. Andrés Castafieda
Gordillo, LN. Andrea Celeste Alvarado Sanchez, PLN. Maria Beatriz Roman Salazar, PLN. Marisol Serrano
Rincén y alumnas de la Universidad de Guanajuato Ariadna Juarez y Gabriela Samaniego.
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INSGRIPCIONES AL FISANUT: —

ANEXOS

Anexo 1. Programa
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La Facultad de Medicina de la Universidad Autonoma de San Luis Potosi,
el Observatorio Universitario de Seguridad Alimentaria y Nutricional del
Estado de Guanajuato, A.C. (OUSANEG) y la Universidad de Guanajuato

Invitan al

VIII FISANUT

FORO INTERNACIONAL DE SEGURIDAD
ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL

-
Las organizaciones v su papel en el desarrollo de m E E m . E

capacidades en alimentacion ynutricion para
alcanzar los Objetivos de Desarrollo Sostenible
(Agenda FISANUT 2015-2030)

FECHA Y LUGAR: 5an Luis Potosi, 4 y 5 de octubre de 2018
SEDE: Centro Cultural Bicentenario de la Universidad Auténoma de San Luls Potos,
avenida Sierra Leona 550, Lomas Segunda Seccion, 78210 San Luis, S.L.P.
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INSCRIPCIONES Y COSTOS:
Profesionistas: $1000.G0 (antos 30 dc]nnln dn 2018)
$1200.00 (3 partic del 1 de julio de 2018)
Estodiantes; $500.00 (antes 30 de junio de 2008)
$600.00 {2 partir def 1 de jufio d=2018)
Ipcidn grupal { di ): $100.00 por persona
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Erwiar Lo comprobiante de pago a lisanutglousineg oeg.ms

DATOS BANCARIOS:

Qizervatono Universtanio de Segurcad Mimertara y o de
CLABE INTERBACARIA: 04422501 7055951349 - CUENTA: 01705555134
SCOTIADANRY, sucursal 010 « Referencia: 4518

\
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Anexo 2. Banner promocional

FBANUT

FORO INTERNACIONAL DE SEGURIDAD
ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL
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San Luis Potosi, 4 5 de Octubre del 2018

Instituciones colaboradoras

‘“
utrisig.com

NUTRISIG.COM

Secretaria de Economia de la Ciudad de Le6n, Guanajuato
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