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1 RESUMEN:

El objetivo de esta investigacion fue determinar la calidad nutricional de lascolaciones
consumidas por los nifios de 5to grado, turno tarde, durante los recreos en la escuela Normal

Superior n°33 Dr. Mariano Moreno de la ciudad de Armstrong, Santa Fe.

Se plante6 un estudio de tipo observacional, descriptivo, cuali-cuantitativo o mixto y

de corte transversal.

La muestra quedo conformada por 77 alumnos, de los cuales 40 fueron mujeresy 37
varones.

La informacion sobre las colaciones habitualmente consumidas por los nifios durante
el recreo escolar se recolect6é de forma manual mediante un cuestionario de frecuencia de
consumo que los nifios respondieron en horario escolar contando con el consentimiento
informado por padres o tutores.

A partir de los datos obtenidos se pudo concluir que los alumnos de 5to grado de la
Escuela Normal Superior n°33 consumen con mayor frecuencia alimentos no saludables, que
entran en la categoria de ultraprocesados segun la clasificacién del Sistema Nova. Dichos
alimentos tienen una mala calidad nutricional al ser energéticamente muy densos y contener
cantidades elevadas de nutrientes criticos, pudiendo, si se consumen de forma habitual, dar

lugar al desarrollo de ECNT, como obesidad, hipertension y diabetes tipo 2.



2 INTRODUCCION:

La etapa escolar comprende desde los 6 hasta aproximadamente los 12 afios. Aesta
edad es esencial un equilibrado aporte nutricional para garantizar un adecuado estado de
salud, un éptimo crecimiento, desarrollo fisico y psicosocial y ademas establecer habitos
alimentarios saludables para disminuir el riesgo de determinadas enfermedades en la edad
adulta. (Hidalgo Vicario, 2007)

Hidalgo Vicario (2007) sostiene que “Los habitos alimentarios y los patrones de
ingesta empiezan a establecerse a partir de los dos afios de vida y se consolidanenlaprimera

década, persistiendo en gran parte en la edad adulta”.

La escuela adquiere un rolimportante en la promocién de habitos y de alimentacion
saludable, ya que es la etapa donde los mismos estan siendo formados y no debe tan solo
limitarse a un lugar donde el nifio encuentra respuesta a su necesidad de adquirir

conocimiento. (Brtinner, 2014)

En los ultimos afios, con el avance tecnoldgico alimentario y culinario, la influenciade
los medios de comunicacion, junto con la mayor posibilidad que los nifios tienen de elegirsus
colaciones en la escuela, se ha condicionado un consumo de productos ultraprocesados que
contienen cantidades excesivas de nutrientes criticos relacionados con las enfermedades
crénicas no transmisibles (ECNT) como son los azlcares libres, el sodio y las grasas totales,
saturadas y trans. (Hidalgo Vicario, 2007)

Las colaciones son pequefias porciones de alimentos que se consumen entre las
comidas principales (desayuno, almuerzo, merienda y cena). Para que ésta sea saludabley
de alto valor o calidad nutricional debe aportar gran cantidad de nutrientes, como proteinas,

fibra, vitaminas y minerales. (Gasca, 2020)

Debido a que los nifios pasan muchas horas en la escuela, se hace fundamental que

ingieran una colacién para mejorar el rendimiento académico. (Burrows, 2014)



El Gobierno de la Provincia de Santa Fe en el afio 2018 sancion6 la ley n°13719
“Promocion de la alimentaciéon saludable de la poblacién, por medio de la educacion
alimentaria y nutricional” en donde establece la obligatoriedad de la venta y expendio de
alimentos saludables en la totalidad de los quioscos y/o cantinas escolares. (Ley N° 13719)

De igual manera desde la Escuela Normal Superior n°33 Dr. Mariano Moreno se ide6
el Proyecto “Bienestar” que, entre otras cosas, intenta concientizar a los nifios sobre el
impacto positivo que tiene para la salud una alimentacion sana ayudandolos a mejorar sus

habitos y elecciones alimentarias.



3 JUSTIFICACION:

Las colaciones durante la etapa escolar desempefian un papel importante ya que
aportan energia, facilitan la atencién y el aprendizaje en las clases. Se recomienda que las
mismas sean saludables, debido a que existe una relacion entre la deficiencia de proteinasy
micronutrientes (vitaminas y minerales) y el funcionamiento cognitivo, es decir que una
colacion poco saludable con excesivas cantidades de grasas y azucares puede influir en el

rendimiento académico. (Burrows, 2014).

Ademas, se ha encontrado en diversos estudios una asociacion positiva entre el
desarrollo de ECNT y la alta ingesta de nutrientes criticos (energia, sodio, azlicares, grasas
totales y grasas saturadas) en cualquier etapa de la vida, haciendo hincapié en que debe
vigilarse el consumo de estos nutrientes criticos, especialmente en las etapas tempranas.
(OMS, 2014)

Por tal motivo, este estudio tiene como objetivo determinar la calidad de las colaciones
consumidas por los nifios de 5to grado, durante el recreo escolar, en la Escuela Normal

Superior n°33 Dr. Mariano Moreno.

Se opt6 por realizarlo en edades comprendidas entre los 10 y 11 afos, los nifios
comienzan a ser mas independientes de sus padres en cuanto a elecciones alimentarias
debido a que empiezan a manejar dinero para la compra de alimentos y las comidas entre
horas adquieren un significado social. Hay una gran influencia de sus pares y medios de
comunicacion ocupando un papel importante las redes sociales.

Ademas, es una edad en donde se hacen mas conscientes de la informacion que

reciben y empiezan a consolidar sus hébitos alimentarios.



4 ANTECEDENTES:

En elafio 2021, Ferrero Anahiy Rossi Antonela, realizaron un estudio para evaluarel
“Consumo de alimentos ultraprocesados y bebidas azucaradas durante el recreo escolar en
nifios y nifas de 9 a 10 afios pertenecientes al colegio San José de Guadalupe hermanas

Franciscanas n° 1050 de la ciudad de Santa Fe, Argentina”.

Se utiliz6 como instrumento de recoleccion de datos un cuestionario de frecuenciade
consumo de alimentos ultraprocesados. El listado de dichos alimentos se extrajo del estudio
validado “Frecuencia de consumo de alimentos ultraprocesados, Actividad Fisica y su

relacion con el Estado Nutricional en la Ciudad de Cérdoba, en el afio 2017”.

La muestra estuvo constituida por 71 alumnos representando un 57% de nenas y un
43% de varones.

En los resultados se pudo observar que los nifios consumian diariamente alimentos
como galletitas dulces (76%) caramelos (45%), facturas (33,8%) aderezos (18,30) y snacks
(4%), aunque semanalmente el consumo de facturas fue mayor, alcanzando el 52%, los
caramelos el 42%, el consumo de snacks fue de 26,76%, de galletitas dulces 19,71% y de
aderezos un 26,76%.

En cuanto al consumo de bebidas azucaradas se pudo determinar un consumo diario
de 75,62% semanal 13,73%y consumo poco frecuente/nunca 10,65%.

El analisis de los datos permiti6 establecer un alto consumo de alimentos
ultraprocesados y bebidas azucaradas en los recreos escolares, siendo los varonesquienes
ingieren mayor cantidad de bebidas azucaradas en relacion a las nifias.

Se determin6 que los nifios y niflas en su gran mayoria, llevan desde el hogar la
merienda para consumir en los recreos, siendo las galletitas dulces y bebidas azucaradasla
eleccion que predomina.

En menor medida, hubo nifios y nifias que llevaron dinero desde su casaparacomprar
en la cantina escolar, siendo las bebidas gaseosas, caramelos, alfajores y pebetes de jamén

y queso lo que optaban consumir.



Siguiendo con las investigaciones en Argentina, en la ciudad de Concepciéon del
Uruguay, Entre Rios, Argentina, Ucciani Ayelén en el afio 2015 realizé un estudio paraevaluar
la “Calidad nutricional de las colaciones consumidas durante los recreos escolares” cuya
finalidad fue conocer la calidad nutricional de las colaciones que consumian los nifiosynifias

gue concurrian a 5to y 6to grado de la escuela Normal Mariano Moreno en el turno mafiana.

La muestra estuvo comprendida por un total 87 alumnos, con edades oscilabanentre

los 10 y 12 afios, de los cuales 50 fueron nifias (57%) y 37 nifios (43%).

Para la recoleccion de datos se utilizé una encuesta que fue respondida por los

alumnos en horario escolar, con ayuda de los docentes de manera individual.

Al analizar la calidad nutricional de las colaciones consumidas en los recreos
escolares, se observo que el 87% de los alumnos realizaba una colacion en la mafana, y el

9% no consumia ningun alimento, el 3% manifestd comer solo algunas veces.

En cuanto a la calidad de las mismas se pudo observar que el 58% consumian
opciones no saludables como por ejemplo galletitas rellenas, alfajores de todo tipo,
panchos/sandwich, caramelos, gaseosas y jugos en cajas con alto contenido de azlcar. El
42% restante consumia opciones saludables como turrén, barritas de cereal, galletitas

simples o frutas, entre otros.

Con respecto a la procedencia de las colaciones, se pudo observar que las traidas
desde sus hogares eran saludables.

A partir de esto, se determin6 que las opciones mas elegidas por los nifios fueron las
no saludables, siendo alimentos que se dejarian para consumir una vez a la semana u
ocasionalmente, debido a su contenido elevado en energia, grasas y azlcares.

Los nifios refirieron que les gustaria que se incorporen al quiosco de la institucion

opciones como frutas, cereales y yogures, entre otras, y al consultarles si accederian a

comprar o no, 79 alumnos respondieron que si, y los 9 restantes que no.

De esta manera, se pudo deducir, que los nifios incorporarian opciones saludablessi

el quisco los ofreceria.



A modo de conclusién, Ucciani destaca que una medida que parece importante para
contrastar ésta situacion es la implementacién de quioscos saludables, acompafiados de la

educacion alimentaria nutricional; a fin de que el nifio pueda elegir colaciones nutritivas.



En otros paises también se realizaron estudios similares que son citados a
continuacion:

En la ciudad de Villa del Carmen, Nicaragua, en el afio 2018, Lopez A y Jefry J.
investigaron los “Habitos alimenticios en el consumo de la merienda escolar en nifios del
tercer ciclo de primaria regular en colegios publicos”.

La muestra estuvo constituida por nifios del tercer ciclo que comprende 5to y 5toafio
de primaria de 12 centros escolares, haciendo un total de 258 estudiantes.

Se implementaron tres instrumentos de cuestionario con el objetivo de recopilar
informacién, el primero fue dirigido al personal docente, con el objetivo de estudiar la
influencia del docente en el consumo de alimentos para merendar, el segundo alarrendatario
del quiosco, dirigido principalmente a la oferta de alimentos y bebidas, y el tercer instrumento
de entrevista se dirigi6 a los alumnos.

Los resultados sobre la oferta de alimentos en el quisco demuestran que se estan
vendiendo alimentos prejudiciales para la salud, como son golosinas, bebidas energizantes,
jugos industriales, alimentos de panaderia, churros, helados, aunque también ofrece frutas,
incumpliendo con la normativa que prohibe la venta de alimentos no nutritivos y perjudiciales

para la salud.

Con respecto al tipo de alimentos que los nifilos consumen durante la jornada escolar,
se evidencio un consumo de alimentos no saludables cuando se trataba de la compra de los
mismos en el quisco escolar; considerando que en su gran mayoria los nifios (71%) llevan
dinero para la compra.

Al final de la investigacion se elabor6 un plan de estrategias de corto plazo, para ser

ejecutadas en las diferentes actividades que se llevaran a cabo en los centros educativos,

gue contribuyan a la mejora en la formacion de habitos alimenticios saludables.

A modo de conclusion Lopez sefiala que se debe potencializar la ingesta de bebidas
y alimentos sanos y nutritivos que en su mayoria las encontramos en materia natural: frutas,

cereales, verduras, alimentos hechos con alimentos naturales, entre otros alimentos.



Por altimo, en la ciudad de Andcollo, Chile, en el afio 2016, Miranda Ibacache; Loreto
Rossana Morales Aguilera; Marta Cristina Segovia Marin; Maria Fernanda, realizaron un
estudio “Calidad nutricional de las colaciones consumidas por escolares del primer ciclo
basico del colegio parroquial Andacollo’.

El objetivo del mismo fue conocer las colaciones que consumian los escolaresdurante
los recreos, si su eleccion era saludable o noy, con ello identificar las caracteristicas en

cuanto a la calidad nutricional que éstas poseian.

La muestra escogida para el estudio estuvo compuesta por 283 estudiantes, de los
cuales 123 correspondieron al sexo masculino y 160 al femenino, que cursaban el primer ciclo
de ensefianza basica en el Colegio Parroquial de Andacollo.

Se observaron las colaciones que consumian los nifios durante el recreo, en un
periodo de 5 dias, registrando en una base de datos la informacién recopiladay determinando
la calidad nutricional de dichas colaciones. Se identificaron 80 tipos de colaciones, abarcando
un total de 1.339 colaciones en el total de los dias.

Con respecto a la calidad nutricional de las colaciones, se observo que existe un
consumo elevado de aquellas con alto contenido de azlcar, alcanzando un 27,5% seguido

por las altas en azdcar y grasas que significaron un 18,5%

Por otra parte las colaciones con aporte adecuado en calorias, aztcar, grasa ysodio,
es decir aquellas que por porcion no exceden las 200 kcal, tienen menos de un 10%de azicar
refinada, menos de 3 gr de grasa y menos de 140 mg de sodio por porcién, solo alcanzaron
un consumo de 12,5%.

Por otro lado, con lo que respecta al aporte de nutrientes esenciales tales como fibra
dietética, calcio, hierro y zinc, se evidencié un consumo deficiente.

De acuerdo a lo expuesto se pudo concluir que la calidad nutricional de las colaciones
consumidas por el primer ciclo basico del Colegio Parroquial Andacollo, se caracterizaron por

ser altas en calorias, azlcar, grasa y sodio, con bajo aporte de fibra, calcio, hierro y zinc.
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5 PROBLEMA:

Desde hace tiempo, la industria alimentaria ha favorecido la proliferacién de productos
ultraprocesados con desarrollos tecnolégicos que refuerzan los aspectos positivos de sabor,
textura, aroma, entre otras, pero que son poco saludables y tienen consecuencias en las
enfermedades crénicas no transmisibles (ECNT). Asimismo, los productos ultraprocesados
contienen menos proteinas, fibras, y mas azlcares libres, sodio, grasas y alta densidad
energética. (ENNyS, 2019)

Se han hallado numerosos estudios tanto en Argentina, como en otros paises que
refieren que los nifios cada vezrealizan un mayor consumo de estos alimentos, sobre todo
durante la jornada escolar, condicionando su estado nutricional y salud.

Tratando de revertir esta situacion, a nivel local la Provincia de Santa Fe cuenta con
la Ley N°13719 “Promocién de la alimentacion saludable de la poblacion, por medio de la
educacioén alimentaria y nutricional” la cual obliga a todos los quioscos escolares a incorporar
alimentos saludables, y por lo tanto todos los nifios deberian tener acceso a ellos durante los
recreos. (Ley N° 13719)

De todos modos, resulta un verdadero desafio para las escuelas que sus alumnos
hagan elecciones saludables frente a la amplia variedad de alimentos a la que se exponen
en los quioscos.

Es por eso, que desde la escuela Normal Superior n°33 Dr. Mariano Moreno, se ha
implementado un proyecto denominado “Bienestar” cuyo objetivo es promover practicasque
posibiliten una salud integral de los nifios, tanto fisica, psiquica y social. La educacion
alimentaria y nutricional constituye un eslabon importante por lo que se han llevado a cabo
diversas estrategias educativas para ayudar a los nifios a mejorar sus habitos y eleccione s
alimentarias, concientizdndolos sobre la importancia e impacto positivo que tiene parala salud

una alimentacién saludable.
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El trabajo en conjunto con las familias es fundamental, y como parte del proyecto se
ha sugerido que los nifios lleven desde sus casas opciones saludables para el recreo y de
esta manera se reduciria la compra de alimentos en el quiosco.

A partir de lo expuesto anteriormente se puede deducir que se estan llevando a cabo
medidas para que los mismos adquieran habitos saludables, por lo que surge el siguiente
interrogante, ¢ Cudl es la calidad nutricional de las colaciones que consumen los nifios de 5to
grado, turno tarde, durante los recreos en la escuela Normal Superior n°33 Dr. Mariano

Moreno de la ciudad de Armstrong, Santa Fe en el mes de marzo del afio 20237?
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6 OBJETIVOS:

6.1 Objetivo General:

Determinar la calidad nutricional de las colaciones consumidas por los nifios de 5to
grado, turno tarde, durante los recreos en la escuela Normal Superior n°33 Dr. Mariano
Moreno de la ciudad de Armstrong, Santa Fe en el mes de marzo del afio 2023.

6.2 Objetivos Especificos:
e Identificar las colaciones que consumen con mayor frecuencia los nifios durante la
jornada escolar.
e Clasificar las colaciones por su grado de procesamiento segun el sistema NOVA.
e Establecer silas colaciones consumidas por los nifios son saludables o no segun su

grado de procesamiento.
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7 MARCO TEORICO:
Palabras claves: nifio- escuela-colaciones- calidad nutricional- sistema NOVA
7.1 Edad Escolar:

La edad escolar comprende desde los 6 hasta los aproximadamente los 12 afios, con
el inicio de la pubertad. Este periodo se caracteriza por un crecimiento lento y estable, con
un aumento longitudinal de 5-6 cm al afio, y un incremento de peso de 2kg/afio en los dos o
tres primeros afios y de 4-4,5kg al acercarse a la pubertad. Esta desaceleracion de la
velocidad de crecimiento, en consecuencia, se acompafia de una disminucién de las

necesidades nutricionales y de apetito. (Hidalgo Vicario, 2007)

Existe una gran variabilidad interindividual de habitos de vida, incluidos el alimentario,
con un aumento progresivo de influencias externas a la familia, como son los compafieros, la

escuela y los medios de comunicacion. (Gil, 2017)

A esta edad es esencial un equilibrado aporte nutricional para garantizarunadecuado
estado de salud, un optimo crecimiento, desarrollo fisico y psicosocial y establecer habitos
alimentarios saludables, para disminuir el riesgo de determinadas enfermedades en la edad
adulta. Dichos habitos comienzan a desarrollarse a partir de los dos afios de vida, y se
consolidan antes de finalizar la primera década persistiendo en gran parte en la edad adulta.
(Hidalgo Vicario, 2007)

Segun la Guia Metodologica para la Ensefianza de Nutricion y Alimentacion realizada
por la Secretaria de Educaciéon de Honduras, con la cooperacion de la FAO (2010), los errores
mas comunes que se han encontrado en esta etapa son ausencia de desayunos, escasoso
de baja calidad; almuerzos insuficientes o mal seleccionados, sobre todo cuando se
consumen fuera del hogar y la elecciéon de los alimentos queda a criterio del nifio; o meriendas

donde el tipo de alimentos preferidos son productos de poca o nula calidad nutricional.
Gil (2017) seiala que las comidas y bebidas ligeras se han convertido en un
fendmeno sociologico de primer orden en nifios, debido a su facil y rapido consumo, sus

cualidades organolépticas y su caracter identificador entre los pares.
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7.2 El Rol De La Escuela:
La escuela adquiere un papel importante en la promocion de héabitos alimentarios
saludables, debido a que los nifios pasan una parte importante de su vida alli y a que estan

desarrollando sus preferencias alimentarias, las cuales suelen persistir a lo largo de la vida.

El entorno escolar, como asi también el familiar deben ser saludables para que elnifio
internalice y adopte dichos habitos, es decir, la escuela y la familia deben actuar en conjunto
como modeladores. (Risso Patrén, 2018)

La OPS define entornos saludables como aquellos que “apoyan la salud y ofrecen a
las personas proteccion frente a las amenazas para la misma, permitiéndoles ampliar sus
capacidades y desarrollar autonomia respecto a la salud. Comprenden los lugares donde
viven las personas, su comunidad local, el hogar, los sitios de estudio, los lugares de trabajo
y el esparcimiento, incluyendo el acceso a los recursos sanitarios y las oportunidades para
su empoderamiento”. (OPS, 2005)

Por lo tanto, un entorno saludable alude a un ambito de la vida que carece o presenta
factores de riesgos controlados y prevenibles, e incluye factores promotores de la salud y el
bienestar. (Risso Patron, 2018)

El desafio que presenta la escuela radica en estimular a los alumno s paraque amplien
y mejoren sus consumos alimentarios, y sus elecciones frente a las diferentes alternativasde

alimentos que disponen.
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7.2.1 Promocién De Entornos Saludables:

Regulacién De Los Quioscos Escolares. El Gobierno de la Provincia de SantaFe
en el afio 2018 sancioné la ley n°13719 “Promocion de la alimentacién saludable de la
poblacion, por medio de la educacién alimentaria y nutricional” en donde establece la
obligatoriedad de la venta y expendio de alimentos saludables en la totalidad de los quioscos
y/o cantinas escolares. (Ley N° 13719)

Dicha ley fue sancionada debido al aumento del sobrepeso y obesidad registrado en
nifios y adolescentes y evidencia que muestra un consumo excesivo de calorias, azucares,
grasas y sodio durante la jornada escolar.

De esta manera, todos los niflos deberian tener acceso a alimentos saludables
durante el recreo, sin embargo cabe destacar que el quiosco de la Escuela Normal Superior
n°33 comercializa todo tipo de alimentos, por lo que la oferta de alimentos no saludables
continua estando presente. Aqui es importante entonces, que los nifios aprendan a hacer
elecciones saludables y conscientes, para lo cual la escuela y la familia son fundamentales.

Proyecto Institucional “Bienestar”. La escuela no representa tan solo un lugar
donde el nifio encuentra respuesta a su necesidad de adquirir conocimiento, sino que también
tiene un papel importante en la deteccion y prevencién de ciertas afecciones, y la promocién
de habitos saludables, es por eso que desde la escuela Normal Superior n°33 se ha
implementado un proyecto denominado “Bienestar” basado en las siguientes problematicas
detectadas:

v" Nifios con problemas de alimentacion.

v" Malos habitos de consumo de alimentos durante las horas escolares.
v' Sedentarismo.

v Vinculos- tratos- violencia- practica de disvalores (bullying)

El objetivo de dicho proyecto es promover practicas que posibiliten una salud integral
de los nifios, tanto fisica, psiquica y social, y que los mismos aprendan a conocer y cuidarsu

cuerpo.
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Por lo tanto, los temas mas importantes a abordar con los alumnos fueron la
alimentacién saludable, el cuidado del cuerpo y la convivencia.

La educacion alimentaria y nutricional constituye un eslabén importante por lo que se
han llevado a cabo diversas estrategias educativas para ayudar a los nifios a mejorar sus
habitos y elecciones alimentarias, concientizandolos sobre la importancia e impacto positivo
gue tiene para la salud una alimentacién saludable.

Dentro de la asignatura de Ciencias Naturales se abordan temas como: ¢Quéaportan
los alimentos?, ¢ Qué son los nutrientes? , diferencia entre comer y alimentarse, laimportancia
de las cuatro comidas, el plato nutricional, sistema digestivo y tienen visitas de nutricionistas
donde se abordan charlas, y realizan talleres de cocina.

Por otro lado, el trabajo en conjunto con las familias es fundamental, y como parte del
proyecto se ha sugerido que los nifios lleven desde sus casas colaciones saludables parael
recreo, aconsejandoles frutas naturales, frutos secos, turron de mani, alfajores de maicena,
tortas caseras, barritas de cereal, maiz inflado, tutucas, pochoclos, masitas vainillas, bay
biscuit, tipo mana o de agua, y que cada uno se lleve para beber su botellita de agua, de esta

manera se trataria de reducir la compra de alimentos en el quiosco de la institucion.

7.3 Colacion:

Las colaciones son pequefias porciones de alimentos que se consumen entre las
comidas principales (desayuno, almuerzo, merienda y cena).
Una colacion saludable debe ser un alimento con bajo aporte calérico y gran cantidad

de nutrientes como proteinas, fibra, vitaminas y minerales. (Gasca, 2020).
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7.4  Calidad Nutricional:

Segun Gil (2017) la calidad nutritiva de un alimento es una funcién de su contenidoen
nutrientes y esta relacionada con el beneficio que el alimento proporciona al consumidor una
vezingerido. Esta determinada tanto por la cantidad como por la calidad de los nutrientes que

contiene. (Gil, 2017)
7.4.1 Energiay Nutrientes:

- Energia: la energia alimentaria se puede obtener de tres macronutrientes, hidratos
de carbono, proteinas y lipidos y se expresa en kilocalorias (kcal). Por lo tanto el aporte
energético de un alimento esta determinado por el contenido de dichos nutrientes. (Gil, 2017)

- Nutrientes: sustancias quimicas contenidas en los alimentos que se necesitan para
el normal funcionamiento del organismo (FAO, 2017). Se pueden clasificar en
macronutrientes: hidratos de carbono, proteinas, lipidos, y micronutrientes: vitaminas y

minerales.

- Hidratos de carbono: representan la mayor fuente de energia para el ser humano.

Estos incluyen los azucares, almidones y fibra dietética. (Gil, 2017)

- Proteinas: nutrientes esenciales para la construccion y reparacion de los tejidosdel
organismo, y el desarrollo de defensas contra enfermedades. Gil (2017) sefiala que las
proteinas son importantes no solo para el mantenimiento de la proteina corporal, sino también
para el incremento de la proteina corporal asociada al crecimiento, si se limita la ingesta de

proteinas se produce un retraso en el crecimiento.
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Existen 20 tipos de aminoacidos (AA) que se combinan para formar las proteinas.
Algunos AA el cuerpo puede elaborarlos y se denominan no esenciales, otros, en cambiose
obtienen Unicamente de la dieta, y reciben el nombre de esenciales. De aqui, que no todas
las proteinas de la dieta tienen la misma calidad, ésta depende entre otras cosas de su perfil

de aminoacidos. (Mahan, 2005)

-Lipidos: entre las funciones de los lipidos se destacan el aporte de energia, proveer
elementos estructurales para las membranas celulares, transporte de las vitaminas
liposolubles, son precursor de hormonas y actiian como lubricantes de superficies corporales.

Los lipidos dietarios estan constituidos principalmente por triglicéridos, y pequefias
cantidades de otros lipidos mas complejos en su estructura como son fosfolipidosy colesterol.
(Gil, 2017)

Los triglicéridos estan formados por una molécula de glicerol a la que se unen tres
acidos grasos de cadena mas o menos larga. La presencia de dobles enlaces en su cadena

los divide en:

— Acidos grasos saturados (AGS): no existen dobles enlaces en la cadena de carbonos,

cuentan Unicamente con enlaces simples. (Torresani, 2016)

— Acidos grasos insaturados (AGI): pueden presentar uno o mas dobles enlaces entre

sus atomos de carbono, denominandose monoinsaturado y poliinsaturado,

respectivamente.

- Acido graso monoinsaturado (AGM): evidencian una sola instauracién cuya
ubicacion varia pero con frecuencia esta situada en el carbono 9, denominandose de esta
manera Omega 9. El acido graso oleico es el principal representante. (Torresani, 2016)

- Acido graso poliinsaturado (AGP): pueden contener dobles enlaces desde laposicion
del carbono 1 hasta el carbono 12. Las familias més importantes, por lo que serefiere algrado
de frecuencia, salud, y nutricion humana son la del Omega 6 y Omega 3, cuyos principales

representantes son los acidos grasos esenciales linoleico y linolenico. (Torresani, 2016)
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En la mayoria de los acidos grasos insaturados, el doble enlace adopta una
conformacion cis, aunque mucho menos frecuente en los alimentos también se puede

encontrar acidos grasos trans.

— Acidos grasos trans: la estructura de un acido graso trans es similar a la de losacidos

grasos saturados. Estan presentes de forma natural en la grasa de laleche y de la

carne de rumiantes. La formacién de isbmeros trans también puede resultar de la

transformacion quimica de los &cidos grasos naturales cis en algunos procesos

tecnologicos como la hirogenacion industrial o el calentamiento a alta temperatura

durante la fritura. (Gil, 2017).

- Vitaminas: Angel Gil (2017) define a las vitaminas como compuestos organicos que
son necesarias ingerir con la dieta en pequefias cantidades para mantener las funciones

corporales fundamentales de crecimiento, desarrollo, metabolismo e integridad celular.

Las vitaminas se diferencian de los macronutrientes ya que no son utilizadas para
obtener energia ni tampoco con fines estructurales, por eso es que se necesitan en

cantidades mucho méas pequefias que los hidratos de carbono, proteinas y lipidos (Gil, 2017)

Se agrupan en dos categorias, las vitaminas liposolubles (A, D, E y K) e hidrosolubles
(complejo B, y vitamina C).

- Minerales: cumplen funciones muy especializadas. Se clasifican de acuerdo a los
requerimientos en macrominerales (se necesitan grandes cantidades) incluyendo el calcio,
fésforo, magnesio, sodio, potasio, cloro y azufre y microminerales u oligolementos (se
necesitan en menor cantidad) estos incluyen hierro, manganeso, cobre, yodo, cinc, cobalto,

fldor y selenio. (Mahan, 2005)


https://medlineplus.gov/spanish/calcium.html
https://medlineplus.gov/spanish/sodium.html
https://medlineplus.gov/spanish/potassium.html
https://medlineplus.gov/spanish/iron.html
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7.4.2 Nutrientes Criticos:
De acuerdo con la OPS, se consideran como “nutrientes criticos” a aquellos

componentes de la alimentacién, que consumidos en cantidades excesivas y de forma

constante tienen un efecto nocivo para la salud. (Zacarias, 2012)

El modelo de perfil de nutrientes de la Organizacién Panamericana de la Salud (OPS)
establece las directrices para clasificar alimentos y bebidas procesadas y ultraprocesadas
con niveles excesivos de nutrientes criticos como azucares, sal, grasas totales y grasas

saturadas. (OPS, 2016)

Los nutrientes criticos que se han considerado en el docume nto propuesto porlaOPS

son:

- Energia: cuando la cantidad de energia consumida es superior al gasto, se produce
un desbalance que se manifiesta como sobrepeso u obesidad, el cual a su vez aumenta el
riesgo de desarrollar otras ECNT. Es por ello que la energia constituye un factor critico, ya
gue la poblacion en general tiende a consumir una cantidad de 10 veces de energia mayora
las necesidades y ademas tiene estilos de vida sedentarios y realiza e scasa o nula actividad
fisica. (FAO, 2017)

- Sodio: se ha demostrado que un consumo de sodio en exceso aumenta la
prevalencia de hipertension arterial, incrementando el riesgo de desarrollar enfermedades
cardiovasculares (FINUT, 2017). Se considera un consumo de sodio equilibrado cuandoeste

es menor a 2 gramos al dia. (OPS, 2016)

- Azlcares simples: los azicares agregados en exceso, son considerados un nutriente

critico ya que éstos se asocian con obesidad y sindrome metabdlico, asi como con
enfermedades cardiovasculares y diabetes (Zacarias, 2012) La OMS recomienda que el

consumo de azlcares agregados sea menor al 10 % de las calorias totales.
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- Grasas totales, saturadas y acidos grasos trans: estan directamente relacionadas

con enfermedades como la obesidad y con la elevacion de la concentracion en sangre del
colesterol LDL aumentando el riesgo de enfermedades del corazén y de accidente
cerebrovascular. La cantidad de grasa recomendada para consumir diariamente se expresa
como porcentaje de la energia total del dia, la actual recomendacion sefiala que el consumo
de grasas totales no debe ser mayor al 30% Yy las grasas saturadas no deben excederel 10%

de las calorias totales del dia. (OPS, 2017)
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7.5 Procesamiento De Los Alimentos:

El procesamiento de los alimentos es el conjunto de métodos utilizados para que los
mismos sean comestibles y agradables, o para preservarlos para su consumo posterior.

En la primera mitad del siglo pasado, cuando se compilaron y publicaron por primera
vez las pautas dietéticas, la mayoria de los alimentos se combinaban con ingredientes

culinarios y se consumian en forma de platos o como tales.

A partir de la industrializacion, en particular en la segunda mitad del siglo pasado, el
procesamiento de alimentos se ha desarrollado a gran velocidad y se ha transformado. Los
productos envasados de marca, listos para comer, beber o calentar, se hicieron cadavezmas
importantes en el suministro de alimentos, y desplaz6 patrones dietéticos establecidos desde
hace mucho tiempo basados en alimentos minimamente procesados y comidas recién

preparadas. (FAO, 2019)

Por lo tanto, podemos decir que mientras muchos tipos de procesamiento son

indispensables, beneficiosos o inocuos, otros son perjudiciales para la salud.
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7.6  Sistema Nova De Clasificacién De Los Alimentos:

El sistema de clasificacion NOVA agrupa todos los alimentos y productos alimenticios
en cuatro grupos segun la naturaleza, la finalidad y el grado de procesamiento. Estosimplican
técnicas fisicas, biolégicas y quimicas que se utilizan después de que los alimentos se
separan de la naturaleza y antes de que se consuman o0 se conviertan en platos y comidas.
(FAO, 2019)

Alimentos sin procesar o minimamente procesados: los alimentos no procesados
(o naturales) son las partes comestibles de las plantas (como frutas, hojas, tallos, semillas,
raices) o de animales (como musculos, despojos, huevos, leche), que no han experimentado
ningun procesamiento industrial.

Los alimentos minimamente procesados son alimentos sin procesar que se modifican
de manera que no agregan ni introducen ninguna sustancia nueva (como grasas, azicareso
sal), pero incluyen la eliminacién de partes no comestibles o no deseadas, y tambiénincluyen
procesos como secado, trituracion, pulverizacién, fraccionamiento, filtrado, tostado, hervido,
fermentacion sin alcohol, pasteurizacion, refrigeracién, congelacion, colocacion en
contenedores, y envasado al vacio.

Estos métodos y procesos estan disefiados para conservar alimentos naturales,
hacerlos aptos para el almacenamiento, o bien para que sean seguros, comestibles o0 mas
agradables de consumir.

Este grupo comprende frutas frescas, secas o0 congeladas, verduras, granos,

leguminosas, nueces, carnes, pescados y mariscos, huevos y leche. (FAO, 2019)

Ingredientes culinarios procesados: son sustancias derivadas de los alimentos del
grupo 1 o bien de la naturaleza por procesos como prensado, refinado, triturado, molido y
secado. Estas sustancias por lo general no se consumen solas. Su papel principal en la
alimentacién se da en la preparacion de los alimentos, y hacen que los platos y las comidas,
sean sabrosos, variados, nutritivos y agradables. Estos son las grasas, aceites, sal y

azucares. (FAO, 2019)
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Alimentos procesados: Se elaboran al agregar grasas, aceites, azlicares, salyotros
ingredientes culinarios a los alimentos minimamente procesados, para hacerlos mas
duraderosy, por lo general, mas sabrosos. Este procesamiento aumenta la durabilidad de los

alimentos del grupo 1, modificando o mejorando sus cualidades sensoriales.

Dentro de este grupo se incluyen panes y quesos sencillos; carnes, pescados y
mariscos salados y curados; frutas, leguminosas y verduras preservadas en salmuera,

almibar o aceite.

Segun la manera en que se prepareny se usen en las comidas y los platos, estos

alimentos pueden formar parte de una alimentacion saludable. (OPS, 2015)

Productos ultraprocesados: son formulaciones de ingredientes, en su mayoria de
uso exclusivamente industrial, creados tipicamente mediante una serie de técnicas y
procesos industriales. La mayoria de estos productos contienen pocos alimentos enteros o
ninguno. Vienen listos para consumir o calentar y, por lo tanto, requieren poca 0 ninguna
preparacion culinaria.

El azlicar, los aceites, las grasas y la sal, suelen ser ingredientes de los alimentos
ultraprocesados, normalmente combinados, los cuales pueden derivar de alimentoso pueden
obtenerse del procesamiento de ciertos componentes alimentarios, como la hidrogenaciénde
los aceites, la hidrolisis de las proteinas y la purificacion de los almidones. De todos modos
la mayor parte de los ingredientes de los productos ultraprocesados son aditivos
(aglutinantes, cohesionantes, colorantes, edulcorantes, emulsificantes, espesantes,
espumantes, estabilizadores, “mejoradores” sensoriales como aromatizantes y saborizantes,

conservadores, saborizantes y solventes). (FAO, 2019)

Algunos ejemplos de productos ultraprocesados son, papas fritas en paquete y
muchos otros tipos de productos snack empaquetados, salados o dulces; helados, chocolates
y caramelos; panes, bollos, galletitas, pasteles y tortas empaquetados; cereales endulzados
para el desayuno; barras “energizantes”; barras de cereal y turrones, mermeladas y jaleas;

margarinas; bebidas gaseosas y bebidas “energizantes”; bebidas azucaradas a base de
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leche, incluido el yogur para beber de fruta; bebidas de chocolate; comidas rapidas o listas
para calentar como preparados de carne, pescados y mariscos, vegetales o queso; pizzas;
hamburguesas y panchos; papas fritas; nuggets (patitas o trozos) o palitos (barras) deaveo
pescado; y sopas, pastas y postres, en polvo o envasados.

Diversas organizaciones, entre ellas, la OMS/OPS, FAO, han sefialado que estos
alimentos son problematicos por distintas razones, ya que tienen una mala calidad nutricional
al ser energéticamente muy densos y contener cantidades elevadas de nutrientes criticos,
pudiendo, si se consumen de forma habitual, dar lugar al desarrollo de ECNT, como obesidad,

hipertension y diabetes tipo 2. (OPS, 2015) (FAO, 2019)
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8 MATERIALES Y METODOS:
8.1 Referente Empirico:
El estudio de investigacién se llevéd a cabo en la Escuela Normal Superior n°33 Dr.

Mariano Moreno. Dicha institucion fue fundada en el afio 1954, en la ciudad de Armstrong

Santa Fe, y esté ubicada en la calle Pio Chiodi y Lisandro de la Torre.

Es una escuela publica que cuenta con cuatro niveles de ensefianza: nivel inicial, nivel
primario (turno tarde), nivel secundario/medio (turno mafiana) y nivel terciario (turno noche)
en donde se dictan profesorados para la ensefianza primaria y de matematica, fisica, quimica

e historia.
8.2 Tipo De Estudio:

El estudio de campo que se llevo a cabo es de tipo observacional, descriptivo, cuali-

cuantitativo o mixto y de corte transversal.

Por un lado, es observacional ya que no se manipularon las variables, y solo nos
limitamos a observar, medir y analizar las mismas, sin ejercer un control directo de la
intervencion.

Es descriptivo porque el objetivo fue Unicamente establecer una descripcion completa
de los datos obtenidos, sin buscar causas ni consecuencias de estos.

Cuali- cuantitativo o método mixto de investigacion porque se recogieron datos de
calidad, no cuantificables, basados en la observacién y otros datos que nos permitieron
comprender frecuencias y realizar un andlisis estadistico.

Por ultimo, de corte transversal porque se estudiaron las variables en un momento y

un tiempo determinado.
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8.3 Poblacién de estudio:

Alumnos de 5to grado de la escuela Normal Superior n°33 Dr. Mariano Moreno,

pertenecientes al nivel primario (turno tarde), en la ciudad de Armstrong, Santa Fe.
8.4 Muestrade estudio:
La muestra se conformé por 77 alumnos de ambos sexos que se dividen en tres
comisiones A, By C.
8.5  Criterios De Inclusién:

Alumnos de 5to grado de la Escuela Normal Superior n® 33, que estén presentes el
dia de la encuesta, cuenten con el consentimiento de los padres o tutor y estén dispuestosa

realizarla.
8.6 Criterios De Exclusion:

Alumnos de 5to grado de la Escuela Normal Superior n® 33, que no estén presentes
el dia de la encuesta, no cuenten con el consentimiento de los padres o tutor y no estén

dispuestos a realizarla.



8.7 Variables:

8.7.1 Identificacion de las variables:

Tabla I:

Tipo de colaciones consumidas

Cualitativa

Frecuencia de consumo

Cuantitativa discreta

Grado de procesamiento

Cualitativa

Calidad nutricional

Cualitativa

Fuente: elaboracién propia.

8.7.2 Operacionalizacion de las variables:

28

v' Colaciones consumidas: las colaciones son pequefias porciones de alimentosque

se consumen entre las comidas principales (desayuno, almuerzo, merienda y cena).

Indicadores: Se utilizard como indicador un cuestionario de frecuencia de consumoen

donde se incluira una lista de alimentos saludables y no saludables.

v Frecuenciade consumo: repeticién mayor o menor de un acto o de unsuceso (Real

Academia Espafola (RAE), s.f) hace referencia a la repeticion del consumo de las

colaciones.

Cateqgorizacion:

A. Todos los dias.
B. 3- 4 dias a la semana.

C. Nunca o poco frecuente.
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v Grado de procesamiento: el procesamiento de los alimentos es el conjunto de
metodos utilizados para que los mismos sean comestibles y agradables, o para
preservarlos para su consumo posterior.

Indicadores: Se utilizara como indicador del grado de procesamiento el SistemaNova.

Cateqgorizacion:

A. Alimentos sin procesar 0 minimo procesamiento
B. Ingredientes culinarios procesados
C. Alimentos procesados

D. Productos ultraprocesados.

v' Calidad nutricional: la calidad nutritiva de un alimento es una funcién de su contenido
en nutrientes y esta relacionada con el beneficio que el alimento proporciona al
consumidor una vez ingerido. Esta determinada tanto por la cantidad como por la
calidad de los nutrientes que contiene. (Gil, 2017)

Categorizacion:

A. Saludables.

B. No saludables.
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8.8  Técnicas e Instrumentos de Recoleccion de Datos:

La informacion sobre las colaciones habitualmente consumidas por los nifios durante
el recreo escolar se recolecté de forma manual mediante un cuestionario de frecuencia de
consumo (ver ANEXO 1), que los nifios respondieron en horario escolar contando con el

consentimiento informado por padres o tutores.

En el cuestionario no se tuvo en cuenta el tamafio de la porcién consumida, sino que
so6lo se estudiaron las variables tipo de alimento y frecuencia de consumo. El periodo de
tiempo de referencia que se utilizé es de una semana, que representa los cinco dias habiles
gue los nifios van a la escuela, y las categorias de frecuencia van desde todos losdias, hasta
nunca o poco frecuente.

En la lista de alimentos se incluyeron tanto aquellos que son saludables como

ultraprocesados, representando éstos ultimos a los no saludables.

Los nifios debieron marcar con una cruz la frecuencia con la que los consumen en el

recreo escolar.

El andlisis estadistico se realiz6 mediante la construccidon de una base de datos en
Excel 2013, en donde se examinaron las frecuencias de cada una de las variables del

cuestionario y se realizaron gréficos indicando los porcentajes de cada una.

Las colaciones fueron clasificadas segun su grado de procesamiento por el Sistema
Nova y se pudo determinar entonces si el mayor porcentaje de las mismas son saludables o

no saludables.
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9 RESULTADOS:
Grafico I:

Sexo segun DNI:

SEXO

52%

48%

MUJERES HOMBRES

Fuente: Elaboracion propia segun datosobtenidosa travésde la encuesta realizada en la EscuelaNomal
Superior n°33 Dr. Mariano Moreno.
De un total de 86 alumnos, estuvieron presentes el dia de la encuesta 77, delos cuales

40 son mujeres (dando como resultado un 52%) y 37 varones (48%).
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Grafico ll:

Analisis de las frecuencias de las bebidas:

Se tomaron para el andlisis las frecuencias mas altas de cada categoria.

TODOS LOS DiAS

89%

9%
4%

|
AGUA JUGOS DE FRUTAS PARA JUGOS DE FRUTAS LISTOS
DILUIR (JUGO TAN, ETC) PARA EL CONSUMO

Fuente: Elaboracion propiasegun datosobtenidosa través de la encuesta realizada en laEscuela Normal Superior
n°33 Dr. Mariano Moreno.

Como se puede observar, el 89% (n=69) de los alumnos toma agua todos los dias,
mientras que una minoria, el 9% (n=7) toma jugos de frutas para diluir, y un 4% (n=3) jugos
de frutas listos para el consumo, siendo realmente considerable la cantidad de alumnos que

toman agua.
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3-4 DIAS A LA SEMANA

n
o
—
X
o
—
X
~
X
o0
AGUA BEBIDAS GASEOSAS JUGOS DE FRUTAS JUGOS DE FRUTAS
(COCA COLA, SPRITE, PARA DILUIR (JUGO LISTOS PARAEL
FANTA, ETC) TAN, ETC) CONSUMO

Fuente: Elaboracion propiasegin datosobtenidosa través de la encuesta realizada en laEscuela Normal Superior

n°33 Dr. Mariano Moreno.

Con una frecuencia de 3 — 4 veces en la semana un 7% (n=11) de los alumnos
consume gaseosas, un 10% (n=16) consume juegos de frutas listos para diluir y un 19,5%

(n=30) jugos de frutas listos para el consumo.

Un 3% (n=5) refiere que toma agua solo 3 - 4 dias en la semana.
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NUNCA O POCO FRECUENTE
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AGUA BEBIDAS GASEOSAS JUGOS DE FRUTAS JUGOS DE FRUTAS
(COCA COLA, SPRITE, PARA DILUIR (JUGO LISTOS PARAEL
FANTA, ETC) TAN, ETC) CONSUMO

Fuente: Elaboracion propiasegin datosobtenidosa través de la encuesta realizada en laEscuela Normal Superior
n°33 Dr. Mariano Moreno.

Este grafico demuestra que, el 84,4% (n=65) de los alumnos no consume o consume
con poca frecuencia bebidas gaseosas, asi mismo el 68,3% (n=53) no consume con
frecuencia juegos de frutas para diluir, y 55,8 (n=43) refiere lo mismo con respectoalosjugos

de frutas listo para el consumo.

Por otro lado, solo un 4% (n=3) de alumnos refieren que no consumen agua.
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Grafico lll:

Andlisis de las frecuencias de los alimentos:

Se tomaron para el analisis las frecuencias mas altas de cada categoria.

TODOSLOS DIiAS

CEREALES PARA FRUTAS GALLETITAS DULCES GOLOSINAS
DESAYUNO SIMPLES
AZUCARADOS

18,5%

13%

9%
9%

Fuente: Elaboracién propia segin datosobtenidosa través de la encuesta realizada en laEscuela Normal Superior

n°33 Dr. Mariano Moreno.

Los alimentos mas consumidos diariamente fueron las frutas en un 18,5% (n=14),
seguido por las galletitas dulces simples en un 13% (n=10), y en igual consumo se

encontraron los cereales azucarados y golosinas representando un 9% (n=7).
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4 VECESEN LA SEMANA
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Fuente: Elaboracion propiasegun datosobtenidosa través de la encuesta realizada en laEscuela Normal Superior

n°33 Dr. Mariano Moreno.

Con una frecuencia de 3 — 4 dias a la semana se evidencio que los alimentos mas
consumidos fueron en primer lugar las barritas de cereal en un 33% (n=25), seguido por el
turron de mani en un 29% (n=22), las galletitas dulces simples representando un 28%(n=21)
y las galletitas saladas en un 26% (n=20), con un porcentaje del 25% (n=19) se encontraron
las frutas y las masitas vainillas, y por Gltimo las golosinas con un 23% (n=18) y las galletitas

dulces rellenas en un 21% (n=16).
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Fuente: Elaboracion propiasegun datosobtenidosa través de la encuesta realizada en laEscuela Normal Superior

n°33 Dr. Mariano Moreno.

Los alimentos consumidos con menos frecuencia fueron los muffins (92%) (n=70), los
helados (90%) (n=68), budines (89%) (n=67), granola (88%) (n=64), alfajor de maicena (76%o)
(n=52), facturas y cereales sin azicar (71%) (n=54), yogurt con cereales (70%) (n=53) ypor

altimo yogurt natural (69%) (n=52).



38

Gréafico 1V:

Clasificaciéon de los alimentos v bebidas mas consumidos sequn su grado de

procesamiento por el Sistema Nova:

=)

Fuente: Elaboracién propia segin datosobtenidosa travésde la encuesta realizada en la Escuela Normal Superior

n°33 Dr. Mariano Moreno.
Los alimentos que consumen con mayor frecuencia los alumnos de la EscuelaNormal
Superior n° 33 son en su mayoria ultraprocesados, de baja calidad nutricional y exceso de

nutrientes criticos para la salud.
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Grafico V:

= Saludable = No saludable

Fuente: Elaboracién propia segin datosobtenidosa travésde la encuesta realizada en la EscuelaNomal

Superior n°33 Dr. Mariano Moreno.
Este grafico demuestra que mas de la mitad (més del 50%) de los alimentos que
consumen los alumnos de la Escuela Normal Superior n°33 no son saludable s, segun su

grado de procesamiento por el Sistema Nova.
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10 DISCUSION:

El presente proyecto surgio con el objetivo de determinar la calidad nutricional de las
colaciones consumidas por nifios de 5to grado durante los recreos en la escuela Normal

Superior n°33 Dr. Mariano Moreno de la ciudad de Armstrong, Santa Fe.

La poblacién de estudio estuvo compuesta por 86 alumnos de ambos sexos cuyas
edades comprenden entre 10 a 11 afios.

Para obtener los resultados, se elabord un cuestionario de frecuencia de consumo, en
el que participaron los alumnos con conformidad de los padres y aquellos presenteseldiade

la encuesta, reduciéndose a un total de 77 nifos.

Los alimentos mas consumidos todos los dias fueron las frutas, las galletitas dulces,

cereales azucarados y golosinas.

Con una frecuencia de 3 — 4 dias a la semana el mayor consumo fue de barritas de
cereal, turron de mani, galletitas dulces simples asi como también galletitas saladas y las
rellenas, frutas, masitas vainillas, y por ultimo golosinas.

Con respecto a las bebidas se evidencié un marcado consumo de agua y un bajo

consumo de gaseosas y jugos.

En este estudio podemos observar que la mayoria de los alimentos que consumenlos
alumnos son ultraprocesados y de baja calidad nutricional, aunque muchos de ellos son
considerados socialmente “saludables” y son recomendados por el Proyecto “Bienestar”
llevado a cabo en la institucién escolar, como es el caso de las barritas de cereal, turron de
mani, galletitas dulces simples y masitas vainillas.

Al comparar los resultados con los antecedentes, coinciden en parte con el estudio
realizado en Argentina, “Consumo de alimentos ultraprocesados y bebidas azucaradas
durante el recreo escolar en nifios y nifias de 9 a 10 afios pertenecientes al colegio San José
de Guadalupe hermanas Franciscanas n° 1050 de la ciudad de Santa Fe, Argentina”, Ferrero,
Ay Rossi, A(2021); en el cual se determiné un alto consumo de ultraprocesados en elrecreo

escolar, proveniente de galletitas dulces, caramelos, facturas y snhacks.
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En cuanto a gaseosas se observo un consumo diario del 75,62% y semanal de
13,73%, lo cual no coincide con los resultados del presente estudio en el que se evidencioun

consumo del 7% con una frecuencia de 3 — 4 veces en la semana.

De igual manera, otro estudio en Argentina titulado “Calidad nutricional de las
colaciones consumidas durante los recreos escolares” Ucciani A (2015); concluyo que €l58%
de los alumnos consumia opciones no saludables como galletitas rellenas, alfajores de todo
tipo, panchos, sandwich, caramelos y gaseosas; mientras que el 42% restante consumia
opciones saludables como turrén, barritas de cereal, galletitas simples o frutas, entre otros.
En este punto es importante hacer una discrepancia con la autora de dicho estudio, ya que
los alimentos mencionados como saludables, a excepcion de la fruta, no son considerados
como tales en la presente investigacion ya que, por el grado de procesamiento de estos, son

considerados ultraprocesados.

Por otro lado, en el estudio titulado “Calidad nutricional de las colaciones consumidas
por escolares del primer ciclo basico del colegio parroquial Andacollo, Chile, Ibacache M;
Loreto R; Segovia Marin M. C; Maria Fernanda (2016); observaron un consumo de colaciones
con elevado contenido en azlcar, grasasy sodio. Lo cual coincide con el presente estudio

debido que alimentos ultraprocesados contienen altas cantidades de nutrientes criticos.
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11 CONCLUSION:

A partir de los resultados de este estudio, se puede concluir que los alumnos de 5to
grado de la Escuela Normal Superior n°33 consumen con mayor frecuencia alimentos no
saludables, que entran en la categoria de ultraprocesados segun la clasificacion del Sistema
Nova. Dichos alimentos tienen una mala calidad nutricional al ser energéticamente muy
densos y contener cantidades elevadas de nutrientes criticos, pudiendo, si se consumende
forma habitual, dar lugar al desarrollo de ECNT, como obesidad, hipertension y diabetestipo

2.

La alimentacion de los nifios siempre ha sido un tema importante y un desafio para
las escuelas, el trabajo en conjunto con la familia es fundamental para la adquisicion de
habitos saludables, la escuela por si sola no puede generar resultados, como asi tampoco
las familias si no hay regulacion y concientizacion en las mismas.

Es por eso que, el proyecto Bienestar llevado a cabo en la Escuela Normal Superior
n° 33 expresa el compromiso de la institucién con los alumnos, y ha generado cambios
positivos, como el alto consumo de agua y de frutas que se evidencio en la investigacion. No
obstante, existe una falta de conocimiento real sobre que alimentos son saludables y cuales
no, y por lo tanto seria recomendable que un profesional idoneo en el tema este a cargo de

la parte nutricional del proyecto.

Es importante destacar que la mayoria de los alimentos que consumen los alumnos
en los recreos, son los recomendados por la Escuela, y aunque algunos de los cuales no
sean saludables, esto da la pauta de que, tanto los nifios como sus familias estan
respondiendo de forma positiva al proyecto institucional Bienestar, por lo que si se ajusta

dicha problematica podria generar un cambio en la alimentacién de los nifios.
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12 RECOMENDACIONES:

Dada la conclusion de esta investigacion, se recomienda que un profesional idoneo
esté a cargo del area nutricional del proyecto institucional “Bienestar”.

Por otro lado, seria importante revisar el contenido sobre alimentacion dado en la
asignatura de Ciencias Naturales, ya que el mismo también deberia estar programado o

avalado por un profesional en Nutricion.

Resultaria interesante conocer el grado de conocimiento que tienen los nifios acerca
de alimentacién saludable, para comprobar si estan siendo concientizados o solo eligen

ciertas opciones de alimento y bebidas porque se lo imponen.

Por dltimo, seria significativo para complementar dicha investigacion evaluar la
compra de alimentos y bebidas en el quiosco escolar, ya que como se mencionden el estudio,
el mismo comercializa toda clase de alimentos, incluyendo saludables y no saludables, locual
implicaria conocer las elecciones de los nifios y determinar si existen diferencias de calidad

de acuerdo a la procedencia de las colaciones.
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ANEXO I:

Cuestionario de Frecuenciade Consumo:

Marca con una cruz (X) la frecuencia con la que consumis estos alimentos en el recreo.
Edad:

Género: Femenino- Masculino.

Alimentos Todos los 3-4Dias ala | Nuncao poco
dias semana frecuente

Agua

Bebidas gaseosas bajas en
azucares (coca cola light, etc)

Bebidas gaseosas (coca cola,
sprite, fanta, etc)

Jugos de frutas para diluir (jugo
tan, etc)

Jugos de frutas listos para el
consumo

Jugos de frutas naturales

Alfajor

Alfajor de arroz

Barritas de cereal

Bizcochos

Budin

Muffin

Torta

Bombodn

Caramelos

Cereales para desayuno
azucarados

Cereales sin azUcar

Granola

Chocolate

Facturas

Frutas
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Frutos secos

Galletitas dulces rellenas

Galletitas dulces simples

Galletitas saladas

Golosinas

Helados

Snacks: papitas, palitos,
rueditas, chizitos,

Sandwich

Turrén de mani

Yogurt con cereales/frutas en
pote

Yogurt natural

¢, Consumis algun alimento que no esté en la lista? Sl NO

En caso de que la respuesta sea Sl, CUAI? ...
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ANEXO I

CARTA DE PERMISO A LA ESCUELA N° 33 DR. MARIANO MORENO, ARMSTRONG,

SANTA FE:

Miércoles 1 de Marzo, 2023.
Sra. Directora Marisa Taboada:

Me dirijo a Ud. a fin de informarle que soy estudiante de la carrera de Licenciatura en
Nutricion, de la facultad de Concepcion del Uruguay (UCU), Sede Rosario. Estoy realizando
mi tesina sobre calidad nutricional de colaciones ingeridas en horario escolar y he escogido

la institucion que usted dirige para llevar a cabo dicha investigacion.

Por esta razon le solicito considerar la posibilidad de llevar a cabo mi tarea de
investigacion, permitiéndome realizar encuestas a alumnos de 5to grado. Quedando a su

disposicion los datos recolectados.

Sin otro particular y en espera de una respuesta favorable, me despido de Ud. muy

atte.

Azul Bruzzo.

Estudiante de Nutricion.
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ANEXO llI:
CARTA DE CONSENTIMIENTO INFORMADO:

Estoy de acuerdo en que mi hijo participe de la investigacion que consiste en recabar
informacion relacionada a la calidad nutricional de las colaciones consumidas en los recreos
escolares. Se me ha explicado minuciosamente los objetivos y procedimientos del estudio,
como asi también su caracter andnimo y el uso de los datos recabados son con fines
investigativos.

Mi incorporacién sera voluntaria, por tanto al firmar este documento autorizo que la

informacién brindada por mi hijo se incluya en la presente investigacion.

Firma del padre o tutor
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