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“Efecto de la ingesta de una papilla preparada con harina de linaza sobre el
indice peso para la talla en lactantes altoandinos de Huanuco, 2006".

Chumpitaz Garcia Irma Lizett — Guzman Tocto Julio Antonio

Resumen

Objetivo: Evaluar el efecto de la ingesta de una papilla preparada con harina de linaza
sobre el indice peso para la talla en lactantes altoandinos Materiales y métodos:
Estudio experimental, prospectivo y longitudinal. Participaron 39 nifios de 6 a 18
meses de edad residentes en el distrito de Miraflores-Huamalies-Huanuco, quienes
fueron divididos en forma aleatoria en dos grupos (Control e intervencién). Se
prepararon dos tipos de papillas, una con y otra sin harina de linaza. La ingesta de la
“papilla” fue ad libitum. Se midi6 la relacién: ganancia de peso/ingesta de papillas. Se
aplicé el método recordatorio de 24 horas para monitorizar el consumo de alimentos
en el hogar, se aplicéd la prueba t de Student con un nivel de confianza del 95% para
encontrar significancia estadistica entre grupos. Resultados: El 70% de los nifios fue
del sexo femenino, al inicio del estudio ambos grupos presentaron las mismas
caracteristicas en el consumo de alimentos en el hogar. Durante el estudio el consumo
de energia de la “papilla” y de la dieta no presentaron significancia estadistica en
ambos grupos. Respecto al promedio inicial y final del indice peso//talla ambos grupos
presentaron significancia estadistica en el puntaje Z; el grupo control presentd un
cambio negativo en el Puntaje Z, mientras que el grupo intervencién cuya papilla
contenia la harina de linaza presentd cambio positivo. Conclusiones: A los 30 dias
del estudio de la ingesta de la “papilla” preparada con harina de linaza mostré un
cambio favorable sobre el indice peso//talla en lactantes altoandinos.

Palabras claves: Papilla, harina de linaza, indice peso para la talla.
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INTRODUCCION

El problema de la desnutriciéon infantil a nivel nacional esta fuertemente ligado a la
pobreza, sin embargo también intervienen otros factores como la prevalencia de
enfermedades infecciosas en los nifios, la inseguridad alimentaria en las familias de
menores recursos, la deficiente educacion y las practicas inadecuadas de alimentacion
y nutricién infantil por parte de las madres y familias en general®. Diversos estudios
sefalan cuatro grandes factores: 1) La escasa disponibilidad de algunos alimentos, 2)
La baja capacidad adquisitiva de la poblacién, 3) El inadecuado consumo de alimentos
y 4) Condiciones sanitarias deficientes . A esto se suma en el area rural la poca
diversificaciéon de los cultivos, teniendo como cosecha principal monocultivos como

tubérculos y cereales *

Las encuestas nacionales sobre el estado nutricional de la poblacion peruana han
permitido conocer la magnitud del problema de la desnutricion de los nifos,
ocasionado por el consumo deficiente de nutrientes que no permite cubrir los
requerimientos minimos del organismo y que acarrea el empobrecimiento de sus
capacidades fisicas e intelectuales . Es asi que un estudio de Consumo de Alimentos
realizado en los afios 1990 al 1995 por la Asociacion Benéfica Prisma (A.B Prisma), en
gran parte del pais, identifico que la deficiencia de ingesta de grasas se perfila como la
principal causa del déficit energético de la dieta infantil, afectando a casi el 90% de la

poblacién en los dominios de la Sierra °.

Un estudio realizado entre los afios 1997 al 2001 por el Instituto Nacional de Salud
(INS) sefala que una de las principales causas de la pobre ingesta de grasas, es el
mayor costo de los alimentos ricos en este nutriente, como los aceites y que
aproximadamente solo el 38% de las madres en el Peru tiene el habito de agregar

aceite a las preparaciones de los nifios menores de dos afios °.

En el afio 2003 se realizé un estudio de Canasta Basica de Alimentos a nivel familiar
en la provincia de Huamalies — Huanuco, encontrando en el distrito de Miraflores
un bajisimo porcentaje de adecuacién en el consumo de grasa (24%) ©. Del mismo
modo en el afio 2005 el diagndstico de un estudio de intervencién educativa en nifios
menores de 3 afos del mismo distrito, dio a conocer que la adecuacién del consumo

de grasa fue 49% .

Se sabe que los nifios conforme crecen, se vuelven mas activos y la lactancia materna

resulta insuficiente para cubrir sus necesidades nutricionales. En este momento resulta
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necesario introducir alimentos adicionales a la leche materna. A este proceso se le
denomina alimentacién complementaria, el cual se inicia a los 6 meses y finaliza
alrededor de los dos afios de edad, que es cuando la alimentacién con leche materna

debiera ser reemplazada totalmente por los alimentos de la olla familiar 8.

En la alimentacion de los nifios la grasa es importante, ya que parte de ella, aporta
acidos grasos esenciales (acido linoleico, acido alfa linolénico), favorecen la absorcién
de vitaminas liposolubles (A, D, E, K), incrementan la densidad energética de las

comidas y mantienen la viscosidad independientemente de su temperatura ®.

Segun los Lineamientos de Nutricibn de los niflos de 6 a 24 meses de edad
recomendados por el Centro Nacional de Alimentacion y Nutricion (CENAN) en el afio
2004, la grasa proveniente de la alimentacion infantil debe proporcionar entre el 30 -
40 % de la energia total, aportando acidos grasos esenciales en niveles similares a los
que se encuentra en la leche materna °. Una ingesta baja de grasa ocasiona una
insuficiente ingesta de acidos grasos esenciales y una baja densidad energética que
puede traducirse en un adelgazamiento infantil. Es asi que el CENAN recomienda
agregar a una de las comidas principales del nifio una cucharadita de grasa, que
puede ser en forma de aceite ®, sin embargo una ingesta excesiva de grasa puede
aumentar la probabilidad de obesidad infantil y enfermedades cardiovasculares en el

futuro.

Se sabe que una reduccién en el aporte de grasas disminuye la densidad energética
de la dieta a un nivel que le dificulte al nifio pequefio ingerir suficiente energia, ademas
el menor consumo de grasa estructural como los fosfolipidos y acidos grasos
esenciales altera el desarrollo del sistema nervioso central (SNC) durante los dos
primeros afios de vida ®. Por lo tanto, para lograr un éptimo desarrollo del cerebro y
del SNC los nifios menores de dos afios necesitan en su alimentacion acidos grasos
esenciales (AGE) tales como el Omega 6 (acido linoleico ) y Omega 3 (acido alfa
linolénico) ° guardando una relacién adecuada de n-6/n-3 (Omega 6 / Omega 3) de 5:1
a 10:1 como lo recomienda el comité formado por la Organizacion para la Alimentacién
y la Agricultura y la Organizacién Mundial de Salud (FAO/OMS 1994) *°.

Es asi que la estrategia para mejorar la ingesta de grasas en los hogares y por lo
tanto, mejorar la densidad energética de la dieta de los nifios menores de 2 afios, debe
incluir la promocion del uso de preparaciones de alta calidad nutritiva, utilizando
productos propios de la zona *.

Chumpitaz Garcia Irma — Guzman Tocto Julio
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Un alimento muy importante, rico en acido graso esencial omega-3 y producido en la
zona de estudio es la linaza (Linum usitatissimum), que contiene tres veces mas acido
omega-3 en relacion al 4cido omega-6, proporcionando una relaciéon de n-3/n-6 de
1:0.3 °y que puede ser agregado como ingrediente en las preparaciones (papillas)

destinadas a los nifios como parte de su alimentacién complementaria.

Por lo tanto el objetivo de nuestra investigacion fue evaluar el efecto de la ingesta de
una “papilla” con harina de linaza sobre el indice peso//talla en nifios de 6 a 18 meses
de edad.

Chumpitaz Garcia Irma — Guzman Tocto Julio
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1. MARCO TEORICO

1.1 CONSUMO DE ENERGIA Y NUTRIENTES EN NINOS DE 6 A 24 MESES

La pobreza en nuestro pais repercute en la alimentacion de las poblaciones,
principalmente en aquellos que se encuentran en pobreza extrema, donde la
alimentacién contiene fundamentalmente carbohidratos, el nutriente que mas
predomina en la dieta del poblador peruano. Asimismo se reporta que la poblacion en
general presenta una deficiencia calorica, ascendiendo a 24% en areas urbanas e

incrementandose en areas rurales .

Segun el “Estudio de Monitoreo Nacional de Indicadores Nutricionales, Per 1997-
2001” el consumo de energia de los niflos menores de cinco afios se ha incrementado,
lo cual es deseable, pero a pesar de ello la cobertura de sus requerimientos diarios al
2001 fue de sélo 80%, habiendo sido afectado con un bajo consumo el 46,2% de los
nifios. Esta deficiencia en el consumo de energia estaria explicada de manera primaria
por la deficiencia de grasas, seguida por la de carbohidratos, lo cual ha sido una
constante siguiendo un patrén geografico asociado a otras variables de carencia, tal
como, la situaciéon de pobreza de la poblacion, puesto que los dominios con los
consumos de energia mas bajos a lo largo de los cinco afios fueron la sierra rural y en
especial el trapecio andino, dominios también con los mayores niveles de pobreza en
el Pera °©.

En otro estudio realizado en nifios peruanos de 6 a 36 meses de edad, beneficiarios
del programa de alimentacién complementaria para grupos de mayor riesgo (PACFO)
se dio a conocer que: el 42,1% de los beneficiarios de 6 a 11 meses cubrieron
en promedio menos de 90% de sus requerimientos energéticos, esta proporcion fue
47% entre los beneficiarios de 12 a 23 meses y 64,4% entre los beneficiarios de 24 a
36 meses. La brecha caldrica fue directamente proporcional a la edad de los

beneficiarios *2.

1.2 CULTIVOS ANDINOS EN LA ALIMENTACION INFANTIL

En las comunidades rurales de los andes, la alimentacion es esencialmente a base de
vegetales, asi como también de tubérculos (papa, oca y mashua), que son ricos en
hidratos de carbono, pero pobres en algunos aminoacidos esenciales. El consumo de
granos (quinua, cafiihua y kiwicha), ricos en lisina, y de leguminosas (tarwi, frijol)

compensan las carencias en los tubérculos *2.

Chumpitaz Garcia Irma — Guzman Tocto Julio
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El excelente valor nutritivo de los cultivos andinos, se ve limitado por otras
caracteristicas como el amargor en el caso de la quinua y tarwi, debido a su contenido
de saponinas y alcaloides, respectivamente, los cuales deben ser eliminados para el
consumo humano. Tratdndose de la poblacion infantii en edad de alimentacion
complementaria, que constituye el grupo de mayor riesgo de enfermar y morir por
malnutricion, la elaboracion de productos con alta densidad energética como papillas o
bebidas a base de alimentos andinos, son de mayor importancia. El procesamiento
tecnoldgico ha logrado mezclas de estos alimentos para uso instantaneo, y que
permiten una mejor biodisponibilidad de nutrientes y de ésta manera se incluye

productos andinos dentro de los programas sociales **.

Entre los trabajos previos relacionados con el tema se encuentra el articulo de
investigacion realizado por Ritva Repo-Carrasco y et al. “Elaboracién y evaluaciéon de
alimentos infantiles con base en cultivos andinos”, en el cual se realizaron mezclas de
cultivos andinos (mezclas de cereales y leguminosas; quinua, kiwicha, cafiihua, tarwi y
frijol). Los resultados de este estudio muestran que combinando adecuadamente
diferentes cereales y leguminosas se puede obtener alimentos con alto valor
nutricional. Es especialmente importante utilizar productos locales y nativos para
fomentar su cultivo y uso. De esta manera se podria sustituir alimentos importados y

disminuir la dependencia alimentaria *°.

La “papilla” del programa de complementacion alimentaria para grupos de mayor
riesgo (PACFO); la “Yapita” es un alimento pre-elaborado (en polvo) de reconstitucion
instantanea y homogénea cuya preparacién es con agua hervida tibia sin necesidad de
una coccién posterior, ni adicion de algun otro ingrediente, especialmente para nifios
entre 6 meses y 3 afios. Los ingredientes que se han utilizado para la produccion de la
papilla son de preferencia de produccion nacional: cereales (quinua, kiwicha),
leguminosas, leche en polvo, azlcar y adicion de vitaminas y minerales. No contiene

adicion de sal, cacao, y derivados *°.

1.3 LOS ACIDOS GRASOS OMEGA-3 EN LA ALIMENTACION DE LOS INFANTES

Los acidos grasos polinsaturados (AGPI) son considerados componentes importantes
en la provision de la energia necesaria para el mantenimiento del metabolismo celular,
la actividad fisica y el crecimiento. El hecho que algunos AGPI sean ademas acidos
grasos esenciales (AGE) y que sirvan de precursores de los eicosanoides ha

aumentado el interés por su estudio *°.
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El &cido linoleico (18:2 n-6) y el alfa linolénico (18:3 n-3) son esenciales y
poliinsaturados. El acido linoleico puede ser almacenado en los tejidos
para proporcionar energia o metabolizarlo a &cido gamma-linolénico, &cido
dihomogamalinolénico y acido araquidénico. El acido alfa linolénico es metabolizado a
4cido eicosapentaenoico (EPA) y a acido docosahexaenoico (ADH) °. En la figura 1

se muestra el metabolismo de los 4cidos grasos esenciales.

Figura 1. Proceso metabdlico de los acidos grasos esenciales; acido alfa linolénico (Omega 3)

y acido linoleico (omega 6).

Acido linoleico Acido alfa linolénico
(18:2n-6) (18:3n-3)

Desaturacién

Desaturacion *
18:4n-3

Elongacion

Elongacion ** Desaturacion

Acido eicosapentaenoico
(20:5n-3)

Elongacion

22:5n-3
Elongacién

Desaturacién

Acido-gamma-linolénico

(18:3n-6)

Acido dihomo-gamma-
linoléico (20:3n-6)

Desaturacién

Acido araquidénico
(20:4n-6)

Acido docosahexaenoico

(22:6n-3)

Mataix, J. Libro. Blanco de los Omega - 3. Los Acidos Grasos Poliinsaturados Omega 3 y Monoinsaturados tipo oleico y su papel en la
salud. 2003

* Desaturacion: adicion de un doble enlace a una molécula de &cido graso 17.

** Elongacion: adicion dos a&tomos de carbono a la molécula de &cido graso 17.

La carencia de AGE se manifiesta por signos especificos; alta mortalidad perinatal,
falta de crecimiento; lesiones cutaneas; menor pigmentacion de la piel; pérdida de
tono muscular; cambios degenerativos en el rifién, pulmén e higado; aumento en el
metabolismo basal; alteraciones en la permeabilidad de las células; trastornos en el
balance de agua, baja inmunidad; por lo tanto existe un aumento en la suceptibilidad a
las infecciones °, cambios en el comportamiento y en el aprendizaje y disminucién de

la agudeza visual *2.
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Durante los primeros dos afios de vida, la grasa también cumple una funcion
estructural, pues provee los acidos grasos y el colesterol necesario para formar
membranas celulares en todos los 6rganos. Mas aln, 6rganos importantes como son
la retina del ojo y el sistema nervioso central, estan constituidos predominantemente
por lipidos. Gran parte de los lipidos necesarios para la formacion de estos tejidos

estan constituidos por el EPAy ADH *°.

El acido alfa linolénico también llamado “omega 3" es necesario para la estructura de
las membranas de las células y dado que es insaturado, ayuda a mantener las
membranas flexibles, es precursor de los eicosanoides, los cuales son un grupo de
compuestos poderosos que activan varios procesos bioldgicos, incluyendo la
agregacion 6 coagulacion de las plaquetas de sangre y la contraccion de los vasos
sanguineos. El omega 3 también ayuda a conservar las capas de la piel e interviene

en el metabolismo del colesterol °.

El adecuado funcionamiento del sistema inmune depende significativamente del
estado nutricional de los individuos. La composicion de acidos grasos esenciales
(4cido alfa linolénico y acido linoleico) en las células vinculadas a procesos inmunes e
inflamatorios, puede experimentar modificaciones dependiendo del aporte de lipidos
en la dieta. Estos acidos grasos esenciales son reconocidos por su capacidad de
regular las funciones del sistema inmune a través de algunos mecanismos especificos
entre los que podemos mencionar: la reducciéon de la proliferacién linfocitaria, la
reduccion en la sintesis de citokinas, la modificacion de la actividad de las células

Natural Killer (NK) y el incremento de la actividad fagocitica *8.

La relacién n-6/n-3 en las formulas alimenticias de los infantes es especialmente
importante, debido a que la cantidad relativa de estos acidos grasos influyen
aumentando las cantidades de acido docosahexanoico (ADH), acido eicosapentanoico

(EPA) y &cido araquidénico (AA) en los tejidos °.

1.4 METODOS DE EVALUACION DEL CONSUMO DE ALIMENTOS EN NINOS DE 6
A 24 MESES DE EDAD

Uno de los aspectos mas interesantes a conocer respecto de la poblacién, desde el
punto de vista de la alimentacién y nutricion, es la manera como se alimenta el nifio
durante la alimentacién complementaria. Desde el punto de vista de la promocién de la

salud, la cantidad y el tipo de alimentos consumidos, aporta importantes datos que
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pueden relacionarse con el desarrollo, prevencién y tratamiento de diversas

enfermedades *°.

Existen diversos métodos para determinar el consumo de alimentos en la poblacion a
través de encuestas, cuya confiabilidad de la informacién alimentaria se determina
comparando los resultados obtenidos por distintos métodos, como: encuesta de

recordatorio de 24 horas, frecuencia de consumo y el método de pesada directa *°.

En la década de los 90 se llevé a cabo un estudio de consumo de alimentos mediante
el método de recordatorio de 24 horas a nivel de dominios geopoliticos sin
representatividad nacional, priorizando a los grupos vulnerables mujeres en edad fértil
y nifios de 12 a 35 meses, este estudio brind6é informacién del consumo a nivel

familiar, e individual °.

La evaluacion de impacto del PACFO describié las caracteristicas del consumo y
aporte de energia y nutrientes de ésta a la dieta habitual. Esta informacion se recabé a
través de las personas encargadas de la alimentacién del nifio y se registrd los
alimentos consumidos por éste el dia anterior a la encuesta, mediante el método de

recordatorio de 24 horas, incluyendo en ésta el consumo de la “papilla” *2.

El estudio realizado por el INS entre los afios de 1997 — 2001 en nifios menores de
cinco afios recabd informacién sobre las tendencias en el consumo de energia y
nutrientes donde se aplicd una encuesta de pesada directa y se determinaron las
medianas del consumo de energia, macronutrientes, proteinas de origen animal,

vitamina A y hierro °.

1.5 METODO ANTROPOMETRICO PARA EVALUAR EL ESTADO NUTRICIONAL EN
NINOS DE 6 a 18 MESES

El indice antropométrico se calcula midiendo el peso y la talla, y comparando la
poblacion en estudio con el patrdn tipo establecido como poblacién de referencia segin
la NCHS y la OMS. El patrén internacional es util porque facilita la comparacion entre

poblaciones y subgrupos en un momento dado a través del tiempo .

Las mediciones de la talla se pueden basar en la longitud en posicion supina o en la
talla en posicion de pie. En general, se recomienda la primera para los nifios menores

de dos afios y la segunda para los demas; esto obedece en parte a que esos fueron
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los procedimientos usados en los actuales datos de referencias internacionales de la
NCHS/OMS. Las mediciones del peso idealmente se deben determinar con el nifio
completamente desnudo. Sin embargo, por razones culturales y sociales comiunmente

se pesa al nifio con ropa liviana .

En cuanto a los métodos basados en las puntuaciones Z, mas alla de la adopcion de
un valor limite < -2 para la talla baja para la edad y el peso bajo para la talla, una
puntuacién Z media de 0 y una desviacion estandar de 1 son puntos importantes de

referencia para interpretar los datos basados en la poblacion 2.

En repetidas ocasiones se ha propuesto emplear resultados funcionales para definir el
valor limite de los indices antropométricos, como una alternativa del valor limite
basado en la distribucion estadistica o en criterios tales como las -2 puntuaciones Z.
En principio, un criterio basado en los resultados seria el enfoque mas conveniente
para la aplicacién de cualquier indice antropométrico o de otro tipo. Sin embargo, dos
limitaciones impiden que este sea una propuesta practica. Una es el hecho de que
resulta dificil obtener datos en el seguimiento longitudinal con suficiente tamafio de
muestra, amplitud de la edad y covariables para elaborar criterios de referencia
basados en los resultados funcionales. El segundo es que, aun cuando se puedan
conseguir esos datos, es improbable que las relaciones entre indices antropométricos
y los resultados sean fijos de una zona a otra; en consecuencia se requeririan
multiples estudios para definir el valor limite para cada entorno local %

Para que haya concordancia con la deteccién clinica, de los datos basados en la
prevalencia se notifica corrientemente usando un valor limite, a menudo -2 y +2
puntuaciones Z. El fundamento en este proceder es la definicién estadistica del 95%
central de la distribucién como valores “normales”, que no se basa necesariamente en

el punto 6ptimo para pronosticar resultados funcionales .

De los tres sistemas de notificacion usados para expresar los datos antropométricos
(percentiles, porcentaje de la mediana y puntuaciones Z) en relacibn con una
referencia se recomiendan solo las puntuaciones Z para el andlisis y presentacion de
datos. En la evaluacién basada en la poblacién, incluyendo las encuestas y la
vigilancia nutricional, hay dos formas de expresar los resultados basados en la
antropometria usando las puntuaciones Z. Una es la cominmente usada prevalencia

basada en valores limites y el intervalo de confianza para los indicadores; la otra
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incluye los valores estadisticos resumidos en las puntuaciones Z: media, mediana, DE,

error estandar y distribucion de frecuencias .

1.6 AMBITO DE INTERVENCION

HUAMALIES

PROVINCIA DE HUAMALIES
DEPARTAMENTO DE HUANUCO

DISTRITO DE MIRAFLORES

w PROVINCIA DE HUAMALIES

UBICACION GEOGRAFICA:

El Distrito de Miraflores se encuentra ubicado en la provincia de Huamalies,
departamento de Huanuco en la margen izquierda del rio Marafién.

Miraflores la capital del distrito del mismo nombre se encuentra a 3667 m.s.n.m. a una
latitud de 9°29'30” y longitud de 76°48'58” °.
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CLIMA:

El clima es frio- seco y lluvioso, la temperatura oscila de 8°C a 16°C con un 61% de
humedad relativa. La precipitacién total anual fluctia entre 600 a 800mm, en los
meses de noviembre a febrero en que las lluvias son mas intensas. Vientos fuertes se
presentan entre julio y setiembre. Por otro lado las heladas son muy fuertes entre los

meses de mayo a junio y entre agosto y diciembre ’.

RECURSOS:

En el distrito de Miraflores se han encontrado cultivos principales tales como: papa,
maca, oca, olluco, mashua, leguminosas, habas, tarwi, arvejas, cereales como:
cebada, trigo maiz, quinua y oleaginosas como: linaza y en pequefia escala las frutas

(tunas, durazno) y hortalizas ’.

Entre las especies existentes se halla la explotacion pecuaria de ovinos, vacunos y
porcino, en mayor proporcion, y camélidos sudamericanos, equinos, caprinos y

animales menores en menor escala ’.

SERVICIOS BASICOS

Existe fluido eléctrico en toda la capital del distrito, el agua potable abastece
aproximadamente el 75% de las familias que tienen el acceso a las tuberias de
distribucién. El servicio de desagtie instalado drena pobremente donde desemboca en
las calles de la ciudad y con frecuencia se obstruye por desperfectos tecnolégicos,

siendo ello un motivo importante en la incidencia de patologias infectocontagiosa .

SERVICIOS DE SALUD:
El Puesto de Salud ubicado en Miraflores, atiende diversas especialidades como
Medicina General, Obstetricia y enfermeria.

Dentro de los Indicadores de Salud del distrito de Miraflores, se observa:

+ Tasa Bruta de Natalidad 28.6 por mil.
e Tasa Bruta de Mortalidad 8.3 por mil.
* Incidencia IRA 59.2%

* Incidencia EDA 22%

* % de Desnutricién Crénica 82.1%

e 9% de Desnutricién Aguda 9%
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Indicadores de Pobreza:

. indice de pobreza 31.33%
. Tasa de Mortalidad Infantil 98.3 por mil
. % de Desnutricién Cronica 82.1%
. % de Desnutricion aguda 9%
. indice de Escolaridad 71.8%
. Tasa de Analfabetismo 22.85%
Mujeres 45.1%
Varones 10.6%
. % de acceso a Servicios Basicos:
Agua Potable 56.7%
Desague 30.5%

Enfermedades prevalentes en la zona: IRA y EDA
. Familias en hacinamiento 29.6%
. Pobres extremos en el distrito 1369

Fuente: INEI — Mapa de Pobreza 1993 2

Encuestas del Hospital de Llata- Huanuco

1.7 GENERALIDADES

“Quinua” (Chenopodium quinoa)

Es un grano andino que perteneciente al genero Chenopodium de alto valor nutritivo y
de excelente rendimiento como producto agricola. Desde el punto de vista nutricional
contiene proteinas y aminoacidos, como la Fenilalanina + Tirosina. La cantidad de
proteinas de la quinua sobrepasa a la de cualquier otro cereal %.

La variedad utilizada en el estudio fue quinua del valle; que crece en los valles
interandinos de 2000 a 3600 msnm, teniendo como produccién agricola del afio 2006 en

el departamento de Huanuco 345,00 toneladas .

El grano de la quinua contiene en su cascara compuestos quimicos llamados saponinas
que le dan el sabor amargo, razén por la cual debe ser tratado antes del consumo, estas
saponinas sirven como proteccién contra los insectos para la planta. Se debe evitar el
almacenamiento prolongado de la quinua porque ademas de la saponina contiene una
cierta cantidad de grasa que facilmente conduce al enrranciamiento y olor

desagradable %.
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El termino “saponina” se considera aplicable a dos grupos de glucdsidos vegetales uno
de ellos compuestos por los glucosidos triterpenoides de reaccion ligeramente acida, y
el otro por los esteroides derivados del perhidro 1,2 ciclopentanofenantreno. Tienen
como propiedad la de formar una abundante espuma en solucién acuosa y son también
solubles en alcohol absoluto y otros solventes organicos. El principal efecto de la
saponina es producir la hemolisis de los eritrocitos y afectar el nivel de colesterol en el
higado y la sangre, con lo que puede producirse un detrimento en el crecimiento, a

través de la accion sobre la absorcion de nutrientes 2.

Aunque se sabe que la saponina es altamente téxica para el humano cuando se
administra por via endovenosa, queda en duda su efecto por via oral. Se afirma que los
medicamentos a base de saponina pueden ser administrados en grandes dosis por via
oral, ya que no son absorbidos por las mucosas intestinales y ademas se desdoblan
bajo la accion de los alcalis y fermentos intestinales. El efecto téxico de la saponina de
guinua sobre el organismo humano puede estar en discusion. Pero, sin duda, el sabor
amargo resultante del glucdsido es un estorbo para el consumo, por lo que es

imprescindible eliminarla para su consumo ’.

En un estudio a través de pruebas clinicas para la evaluacién nutricional de la quinua,
se utilizé la variedad Sajama la cual fue sometida a desamargado, se prepararon dos
dietas una a base de grano perlado y otra con harina de quinua. Se demostré que el
simple proceso de molienda mejoro tanto la digestibilidad de la proteina de 67 a 70 %,
como la utilizacién de la misma de 29 a 33 % para la quinua perlada y harina de quinua

respectivamente %',

“Tarwi o Chocho” (Lupinus mutabilis)

El tarwi es una leguminosa que pertenece al género lupinus. La semillas de tarwi han
sido encontradas en tumbas de la cultura Nazca, con méas de 1700 afios de antigliedad.
Era uno de los alimentos mas importantes en la dieta de los incas. Para los incas su
cultivo era tan importante no sélo como alimento, sino también porque el tarwi, fija
nitrogeno en los suelos, mejorando la calidad de éstos. Los incas supieron
desamargarlos y también utilizar las hojas y vainas tiernas. Garcilaso de la Vega en sus
comentarios reales escribe: “...ellos (los incas) tuvieron Lupinos como en Europa, pero
mas grandes y blancos, y los llamaban tarwi”. Se estima que en la época del imperio
aproximadamente cien mil hectareas estaban sembradas con esta planta, en zonas que

comprendian lo que actualmente es territorio de Per(, Bolivia y ecuador %,
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Los investigadores han comenzado a seleccionar las especies mas resistentes con
mayor rendimiento y con semillas menos amargas. Existen bancos de germoplasma en
la Universidad del Cuzco (Peru), en la estacion de Gorbea en Chile, en el Instituto de
plantas genéticas de Poznan, Polonia, en Alemania y la Union Soviética. Su expansion
abarca desde Colombia hasta Bolivia, esta especie crece a altitudes desde 800 m. hasta
por encima de los 3,000 m. En Australia, Europa y California han crecido cerca del nivel

del mar .

Esta planta presenta una gran variedad morfolégica y de adaptacion ecoldgica en los

andes por lo que se a sugerido que puede dividirse en tres subespecies #.

Lupinus mutabilis “Chocho”  (Norte del Pera y el Ecuador)
Lupinus mutabilis “Tarwi” (Centro y Sur del Pert)

Lupinus mutabilis “Tauri" (Altiplano del Peru y Bolivia)

Para el estudio se usé la variedad Lupinus mutabilis “Tarwi, ésta variedad es la misma
gue se produce en la provincia de de Huamalies-Huanuco, teniendo como produccion
agricola del afio 2006, 432,00 toneladas .

El tarwi es apropiado en la elaboracién de productos alimenticios, comidas con alto
contenido proteinico y también para la elaboracion de margarinas. En los andes, las
semillas cocidas constituyen un ingrediente para sopas, guisos y ensaladas asi como
rosetas. Su facil cocimiento se debe a lo delgado de su cascara. Como otros lupinos (el
frijol de Italia o el blanco de Europa Oriental), el tarwi es un excelente abono, capaz de
aportar por lo menos 400 kg de nitrdgeno por hectarea. La mayor parte del nitrégeno
permanece en el suelo. Debido a los altos precios y a la escasez del fertilizante, el tarwi

constituye una planta importante en la rotacién de cultivos %.

Los granos del tarwi son excepcionalmente nutritivos. Las proteinas y el aceite
constituyen mas de la mitad de su peso, un estudio hecho en 300 diferentes genotipos
de semillas muestra que la proteina contenida varia de 41 a 51 %. El contenido de
proteina en el aceite varia de 14 a 24%. Quitandole la cascara a la semilla y moliendo el

grano se obtiene una harina constituida por 50% de proteinas %.

La proteina del tarwi contiene cantidades adecuadas de lisina y cisteina, pero tiene
Unicamente 23 a 30% de la metionina requerida para el Gptimo crecimiento de los

animales %.
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El grano de tarwi es rico en proteinas y grasa. La presencia de las concentraciones de
los aminoacidos azufrados (metionina + cisteina) es una caracteristica de esta
leguminosa. El estudio realizado por Gross (1982), demuestra que al suplir 2% de
metionina al tarwi, se incrementd la relacion de Eficiencia de Proteina (PER), la

Utilizacion Proteica Neta (UPN) y el Valor Biolégico (VB) en ratas y en nifios 3.

El tarwi es una leguminosa que tiene un alto contenido de alcaloides que le confieren
un sabor amargo y afecta su biodisponibilidad de nutrientes si se le consume

directamente sin extraer los alcaloides (esparteina, lupinina y lupinidina) 3.

Arroz (Oryza sativa)

Es una monocotiledénea pertenece a la familia Poaceae tiene su origen en el sudeste
asiatico y china continental. Fue introducido al Per( por los espafioles en la segunda
mitad del siglo XVI, localizandose en los valles costeros del sur del pais. Actualmente
ocupa importantes extensiones en los valles del Norte y de la ceja de selva y

Selva *.

Entre las caracteristicas morfoldgicas de la planta se encuentra que las raices son
delgadas, fibrosas y fasciculares. Posee dos tipos de raices: seminales que se
originan en la radicula y son de naturaleza temporal y las raices adventicias
secundarias, que tienen una libre ramificacion y se forma a partir de los nédulos
inferiores del tallo joven. Estas Ultimas sustituyen a las raices seminales. El tallo se
forma de nodos y entrenudos alternados, siendo cilindrico, nudoso, glaro y de 60 — 120
cm. de longitud el grano de arroz es el ovario maduro. El grano descascarado de arroz
(cariépside) con el pericarpio parduzco se conoce como arroz café; el grano de arroz

sin cascara con un pericarpio rojo, es el arroz rojo *.

Desde el punto de vista nutricional, el arroz no es sélo una fuente rica de energia sino
también constituye una buena fuente de tiamina, riboflavina y niacina. El arroz integral
contiene una cantidad importante de fibra alimenticia. El perfil de aminoacidos del
arroz indica que presenta altos contenidos de acidos glutamicos y aspartico, mientras

que la lisina es el amino&cido limitante *.

La siguiente tabla muestra la composicién aminoacidica de los alimentos utilizados en

las “papillas”.
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Tabla N° 1
Composicién aminoacidica de los alimentos utilizados en las “papillas”

(g/100g de alimento).

AMINOACIDOS ESENCIALES’

ALIMENTO ) B o , , .
Histidina Isoleucina Leucina Lisina Metionina Fenilalanina Treonina Triptofano Valina
'—i”aza: 0,44 0,80 1,16 0,80 0,30 0,92 0,72 0,36 0,92
A
froz 018 029 062 026 0,30 0.39 0.26 009 0,42
uinua ©
Q 0,42 0,72 0,86 0,87 0,38 0,98 0,60 0,12 0,65
Tarwi © 0,69 1,21 0,99 0,40 1,30 0,64 0,66

a. Diane, H. Linaza — Una Recopilacién sobre sus Efectos en la Salud y Nutricién. Flax Council of Canada °.

b. Alvarado, M. Formulacién, elaboracion y prueba de aceptabilidad de papillas para nifios de 6 a 36 meses de edad a
base de trigo, arroz quinua y quiwicha *.

c. FAO. Cultivos Andinos Sub explotados y su aporte en la alimentacion. Capitulo IV. Valor nutritivo y patrones de

consumo *

Lino, linaza (Linum usitatissimum)

La linaza es la semilla de la planta de lino de origen canadiense. Es una especie anual
de 0,3-1 m de altura, que se cultiva para producir fibra semilla y aceite de lino. La
semilla esta situada en las extremidades de las ramas, en capsulas redondas cada

una de las cuales contiene de una a diez semillas °.

La semilla de linaza es plana y ovalada con un borde puntiagudo. Es un poco mas
grande que la semilla de sésamo y mide cerca de 2.5 x 5.0 x 1.5 mm. La semilla tiene

una textura tostada y chiclosa y tiene un sabor agradable con sabor a nuez °.

Los términos “linaza” y “semilla de lino” generalmente se utilizan como sinénimos; sin
embargo, los norteamericanos utilizan el término “linaza” cuando el producto se utiliza
para alimentacién humana y el término “semilla de lino” cuando el producto se utiliza
para propdsitos industriales, como el piso de linéleo. En Europa, el término “semilla de

linaza” identifica aquellas variedades que se utilizan para fabricar lino °.

Existen dos tipos de linaza: La linaza solen, utilizada en la industria de los aceites y no
se expende a pequefios consumidores se caracteriza principalmente por su bajo
contenido de acido graso omega 3 y es modificada industrialmente y la linaza tipo café

rica en acido graso esencial omega 3 utilizada en este estudio fue la linaza café.

Desde el punto de vista nutricional la linaza es un alimento de alta calidad. La linaza
contiene el acido graso omega-3, el acido alfa-linolénico (aproximadamente el 57%),

fibra y lignanos.
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A continuacion se muestra la composicion de acidos grasos poliinsaturados de los

granos utilizados en la elaboracion de las papillas (Tabla 2).

Tabla N° 2
Composicion de acidos grasos polinsaturados de los alimentos utiizados en las “papillas”
(9/100g de alimento).

ACIDOS GRASOS POLIINSATURADOS

ALIMENTO Palmitoleico Oleico Linoleico Linolenico  Gadoleico  Eicosadienoico  Erusico

Linaza® 77.0 23.1

Arroz°
F 3

Quinua 0.0 46.0 7.8 0.0 0.0 0.0 0.0

Tarwi ® 0.0 54.8 28.8 0.0 0.0 0.0 0.0

a. Diane, H Linaza — Una recopilacién sobre sus efectos en la Salud y Nutricién. Flax Council of Canada °.
b. Instituto Nacional de Salud. Centro Nacional de Alimentacién y Nutricién. Tablas Peruanas de Composicién de
Alimentos. 7ma ed. Lima: INS/CENAN; 1996 .

Cianogenos

Casi todas las plantas contienen compuestos téxicos como los ciandgenos, que
incluyen varias plantas importantes como el “cazabe” (también llamada tapioca 6
mandioca) y las habas, ramas de bamboo, el sorgo, la linaza, las manzanas y frutas de

hueso como los duraznos, ciruelas, cerezas y chabacanos °.

Los glucésidos cian6genos son un grupo de substancias naturales que se encuentran
en las plantas y que liberan cianuro (CN-) cuando se cocinan, compuesto que es
téxico cuando es degradado por las enzimas, acidos organicos y el calor. Los
tiocianatos son un producto derivado de los glucésidos ciandégenos y de los
glucosinolatos que se encuentran en el mijo y en los vegetales cruciferos, como la col,
brécoli, coliflor, bretdn, mostaza, nabo, rabano y rabano picante. El tiocianato es un
compuesto goitrogénico, lo cual significa que bloquea el paso del yodo a través de la
glandula tiroide. Cuando la dieta es muy alta en goitrogenos, la glandula tiroide se
hincha para poder atrapar la mayor cantidad de yodo posible, formando un bocio. No
existe evidencia alguna de que el consumo de linaza produzca este tipo de

alteraciones °.
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En la siguiente tabla se observa la cantidad de cianuro de hidrogeno (HCN) en mg /

100 gr en diferentes alimentos.

Tabla N° 3
Contenido de Cianuro de Hidrogeno (HCN) en algunas plantas
(mg/100g)
VEGETALES HCN

Frijol (Phaseolus lunatus) 14.4-167.0

Yuca (Manihot utilissima) 113.0

Linaza (Linum usitatissimum) 53.0

Vainitas (Phaseolus sp.) 2.0

Fuente: Valle, P. Bernardo, F. Toxicologia de Alimentos. Instituto Nacional de
Salud Publica. Centro Nacional de Salud Ambiental. México, D.F. 2000 *.
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“Efecto de la ingesta de una papilla preparada con harina de linaza sobre el indice peso para la talla en lactantes
altoandinos de Huanuco, 2006”.

2. OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

o Evaluar el efecto de la ingesta de una “papilla” preparada con harina de linaza

sobre el indice peso para la talla en lactantes altoandinos Huanuco 2006.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Formular dos papillas (una con harina de linaza y otra sin harina de linaza)
que cubran el 30% de los requerimientos de energia, macronutrientes y
contengan no menos de 1.4 g. por 100 g. de acidos grasos esenciales
“omega 3" conforme a la Norma Técnica Peruana (NTP) 209.260 para nifios
lactantes de 6 a 18 meses de edad.

e Evaluar la ingesta de las papillas a cada uno de los dos grupos de nifios

lactantes de 6 a 18 meses de edad durante un periodo de 30 dias.

e Evaluar el indice peso para la talla antes, durante y después del proceso de
administracion de las papillas de los dos grupos de nifios lactantes de 6 a 18

meses de edad.
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3. MATERIALES Y METODOS

3.1 Diserio del Estudio:

El estudio es cuantitativo
- Segun el tiempo de ocurrencia del registro de la informacién: Prospectivo
- Segun el periodo y secuencia del estudio: Longitudinal

- Segun el andlisis y alcance de los resultados: experimental

3.2 Localizacién del Estudio

La capital del distrito de Miraflores, Provincia de Huamalies, Departamento de Huanuco

3.3 Poblacién de Estudio
La poblacion estuvo conformada por nifios y nifias de 6 a 18 meses de edad del

distrito de Miraflores provincia de Huamalies, Departamento de Huanuco.

3.4 Periodo de estudio
El estudio se realiz6 durante los meses de febrero — abril del afio 2006 (Periodo de

lluvias y labores culturales).

3.5 Criterios de Inclusion

- Nifios normales con un indice nutricional peso//talla (entre -1.99 a + 1.99 del
puntaje Z)

- Nifios que no presenten enfermedad crénica o infecciones que interfieran con
su crecimiento, consumo de alimentos y/o utilizacién biolégica de éstos.

- Niflos que mantengan un buen apetito.

3.6 Asignacion de los grupos al tratamiento

Al inicio del estudio se realiz6 una evaluacion antropométrica a todos los nifios de 6 a
18 meses de edad de la capital del distrito de Miraflores, siendo 39 los nifios
seleccionados que cumplieron con los criterios de inclusion, posteriormente se realizé
una division aleatoria mediante el método de balotario, es decir se le asigno una tarjeta
con un nimero a cada nifio de forma correlativa del 1 al 39, estas tarjetas fueron
puestos en una anfora y mediante una tercera persona se procedio a realizar la
division de los nifios en dos grupos que posteriormente fueron denominados control e

intervencion ©©.
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3.7 Definicién de Variables

TIPO DE ESCALA DE
VARIABLE INDICADOR VARIABLE MEDICION
- Consumo de la “papilla” (g)
- Consumo de energia (Kcal)
Ingesta de la - Consumo de proteina (g) Variable Intervalos
papilla - Consumo de carbohidratos (g) Independiente
- Consumo de grasa (g)
- Consumo de omega 3 (9)
Gananciade - Relacion de ganancia de peso Variable
Peso Corporal /Consumo de la “papilla” dependiente Intervalos
- Consumo de energia. (Kcal) .
Consumo de  _ Consumo de proteina (g) Variable Intervalos
Alimentos - Consumo de grasa (g) Interviniente
- Consumo de carbohidratos (g)
Estado Variable Intervalos
Nutricional - Peso/Talla. condicional [-1.99 a +1.99]

3.8 FORMULACION

Las papillas se elaboraron en base a los requerimientos del 30% del valor calérico total

tomando en cuenta la NTP N° 209.260 (Anexo N° 1) * y teniendo como modelo la

papilla elaborada en el estudio antes mencionado acerca de una Intervencién

educativa en nifios de 6 a 36 meses mediante la utilizacion de la harina de linaza ’.

Tabla N°4

Requerimientos de energia de nifios menores de tres afios

EDAD PESO Kcal/kg de Requerimiento
(meses) (kilos) Peso corporal Kcal/dia* 30%**
6-9 7.8-9.2 79.1 673 202
10-12 9.5-10.2 79.8 786 236
13-24 10.4-12.6 80.5 926 278

* FAO/WHO/UNU. Human energy requeriments. Rome, 2004 (38).
** Estos datos fueron calculados segun la NTP209.260 (37).
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Las papillas se caracterizaron por tener similar aporte energético y distribuciéon de

macronutrientes, como las proteinas, carbohidratos y grasas (Tabla N° 5y N° 6).

Tabla N° 5

Composicién calculada de la “papilla” sin harina de linaza

(9)
ALIMENTO CANTIDAD  ENERGIA PROTEINA GRASA CARBOHIDRATOS HUMEDAD  FIBRA
g Kcal G g g g g

Leche entera

en polvo 20 96,8 5,4 53 7,2 0,7 0,0
Arroz 35 125,7 2,9 0,2 27,2 2,0 0,2
Quinua 19 71,1 2,6 1,1 12,6 0,9 0,7
Tarwi 9 24,3 1,6 1,6 1,6 0,5 0,4
Salvado de trigo * 3 9,8 0,4 - 1,7 - 2,5
Aceite 6 53,0 --- 6,0 --- -—- ---
Azlcar 6 23,9 - - 5,9 0,02 ---
Excipientes ** 2 --- -—- --- --- -—- -
Total 100 404,6 12,9 14,2 56,2 4,3 3,9

Fuente: Instituto Nacional de Salud. Centro Nacional de Alimentacion y Nutricion. Tablas Peruanas de Composicion
de Alimentos. 7ma ed. Lima: INS/CENAN; 1996 *.

* El salvado de trigo fue utilizado para igualar la cantidad de fibra como en la papilla con harina de linaza.

** Aroma de vainilla, canela y clavo de olor.

TablaN ° 6
Composicidn calculada de la “papilla” con harina de linaza
@

ALIMENTO CANTIDAD _ ENERGIA PROTEINA GRASA CARBOHIDRATOS HUMEDAD _ FIBRA

g Kcal G g g g G
Leche entera
en polvo 20 96,8 54 53 7,2 0,7 0,0
Linaza molida * 12 54,0 2,4 4,9 3,4 0,1 3,3
Arroz 44 158,0 3,6 0,2 34,2 2,4 0,2
Quinua 8 29,9 11 0,5 53 0,4 0,2
Tarwi 6 16,6 1,0 11 1,0 0,3 0,2
Aceite 2 17,7 --- 2,0 --- - ---
AzUcar 6 22,8 - - 5,9 0,02 ---
Excipientes ** 2 --- --- --- --- --- ---
Total 100 395,8 13,5 14,0 57,0 4,0 39

Fuente: Instituto Nacional de Salud. Centro Nacional de Alimentacion y Nutricion. Tablas Peruanas de Composicion
de Alimentos. 7ma ed. Lima: INS/CENAN; 1996 *.

* Diane, H. Linaza— Una Recopilacién sobre sus Efectos en la Salud y Nutricién

** Aroma de vainilla, canela y clavo de olor.

La papilla con harina de linaza contenia mayor cantidad omega 3 en comparacion con

la papilla sin harina de linaza (Tabla N° 7 y N° 8).
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CONTENIDO NUTRICIONAL CALCULADA DE LA “PAPILLA”"
(100 g de producto seco)

Férmula A

Tabla N°7
Contenido Nutricional calculado de la

papilla sin harina de Linaza

Nutriente

Proteinas 12.80%
Grasas 31.60%
Carbohidratos 55.60%
Kcal. totales 406.60
Humedad 4.32
Cenizas 3.30
Fibra alimentaria insoluble 3.95
Computo quimico 89.25
Lactosa 10.81
OMEGA 3 (g) por racion 0.23
Digestibilidad Aparente 89

Ingredientes: Quinua, Tarwi, Arroz y Aceite,
Leche en Polvo, Densidad Caldrica: 1.35
Kcallg. Peso Seco de la Racion Diaria 90g.
Aporte calorico diario: 364.2 Kcal.

Fuente: Elaboracion propia.

3.9 Preparacion de las “papillas”

Férmula B

Tabla N°8
Contenido Nutricional calculado de la papilla

con harina de Linaza

Nutriente

Proteinas 13.60%
Grasas 31.80%
Carbohidratos 57.60%
Kcal. totales 395.8
Humedad 4.06
Cenizas 3.79
Fibra alimentaria insoluble 3.96
Computo quimico 94.03
Lactosa 11.12
OMEGA 3 (g) por racion 2.6
Digestibilidad Aparente 90

Ingredientes: Quinua, Tarwi, Arroz y Semilla
de Linaza, Leche en Polvo, Densidad
Caldrica: 1.32 Kcallg. Peso Seco de la
Racion Diaria 90g. Aporte calérico diario:
356.2 Kcal.

Fuente: Elaboracién propia.

Las materias primas que se utilizaron para la preparacion de las “papillas”, fueron los
siguientes granos: quinua, arroz; leguminosas: tarwi; oleaginosa: linaza; producto de
origen animal: leche entera en polvo (bella holandesa); aceite vegetal de maiz y
azlcar. Los granos usados son propios de la zona y se obtuvieron mediante la compra

directa a los campesinos.

Las harinas se elaboraron mediante la técnica casera de desamargado, tostado y de
molienda. La etapa del tostado es importante ya que ayuda a eliminar las sustancias
téxicas y los antinutrientes de la linaza, tarwi y quinua. Los procesamientos de
molienda mejoran significativamente la biodisponibilidad de nutrientes de estos
alimentos, haciéndolos excelentes fuente de energia y proteina en la dieta de los nifios

en edad de alimentacién complementaria %"
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Se prepararon 2 tipos de papillas: el primer tipo fue la “papilla” A que tuvo los

siguientes ingredientes: quinua, arroz, tarwi y leche entera en polvo, afiadiendo como

fuente de grasa el aceite vegetal (Flujograma N°1) y la “papilla” B teniendo como

ingredientes: quinua, arroz, tarwi y leche entera en polvo afiadiendo como fuente de

grasa a la harina de linaza (Flujograma N °2).

FLUJOGRAMA N° 1

FLUJOGRAMA DE ELABORACION DE LA “PAPILLA” A CON LA MEZCLA DE
HARINAS DE QUINUA, TARWI, ARROZ, LECHE EN POLVO Y ACEITE DE MAIZ
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FLUJOGRAMA N° 1

FLUJOGRAMA DE ELABORACION DE LA “PAPILLA" A CON LA MEZCLA DE
HARINAS DE QUINUA, TARWI, ARROZ, LECHE EN POLVO Y HARINA DE LINAZA
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FLUJOGRAMA N° 3

FLUJOGRAMA DE LA “PAPILLA" A CON LA MEZCLA DE HARINAS DE QUINUA,
TARWI, ARROZ, LECHE EN POLVO Y ACEITE DE MAIZ

LECHE
HARINA DE HARINA DE HARINA DE ENTERA EN
QUIRUA ARROZ TARWI POLVO ACEITE
17.1g 315¢ 8.1g o CEn
MEZCLAS DE AGUA:
HARINAS 180 ml.
Fuente: Elaboracion Propia “PAPILLA

FLUJOGRAMA N° 4

FLUJOGRAMA DE LA “PAPILLA” B CON LA MEZCLA DE HARINAS DE QUINUA,
TARWI, ARROZ, LECHE EN POLVO Y HARINA DE LINAZA

Fuente: Elaboracion Propia

LECHE
HARINA DE HARINA DE HARINA DE ENTERA EN HARINA DE
QUINUA ARROZ TARWI POLVO LINAZA
729 39649 549 18 g 10.8g
MEZCLAS DE AGUA:
HARINAS 180 ml.
“PAPILLA”
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3.10 Administracion de la “ papilla”

La administracion de la papilla se inici6 con un periodo de adaptacion de 07 dias
entregandoles a todos los nifios una misma “papilla” (“papilla” A). Después de los 07
dias se dividi6 aleatoriamente a los nifios en dos grupos denominandolos: control e
intervencion respectivamente. A cada grupo se le hizo entrega de un tipo de “papilla”.
Al grupo control se le continué entregando la “papilla” A y al grupo intervencion se le
comenz0 a entregar la “papilla” B. (Diagrama N°1)

Diagrama N° 1

DIAGRAMA DE DISTRIBUCION DE LA “PAPILLA” DE LOS NINOS DE 6 A
18 MESES DE EDAD

v

QUINUA

Todos los nifios . TARWI
Papilla A - Grupo Control ARROZ

LECHE EN POLVO

ACEITE VEGETAL

v

»
»

“Papilla A”
QUINUA
: > TARWI
Papilla B - Grupo Intervencion ARROZ
LECHE EN POLVO
v v LINAZA v
| | [
| | - el
Periodo de Adaptacion Periodo del Ensayo
0 ' 71 30 di
7 dias fas

Total Periodo del Estudio, 37 dias
La forma de reparto de la papilla se realiz6 de la siguiente manera:

- Se reuni6 diariamente por un periodo de 30 dias a las madres con sus nifios,
estableciendo el horario de reparto de 7 a 10 am. (horario que mas se
acomodd a sus actividades), en el comedor popular infantil del distrito de

Miraflores.

- Se repartid la “papilla” considerando la racién diaria de 90 g de producto en
polvo y de 180 cc de agua para todos los grupos de edad de acuerdo a la NTP

(38) obteniendo la racion diaria de la “papilla” de 200 gr.

- El consumo de la “papilla” fue ad libitum para cada grupo de edad, durante el
horario establecido.
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- Se registré la cantidad de la “papilla” consumida y no consumida mediante el
método de pesada directa en un formulario creado para dicho fin (Anexo 2).
Para pesar la “papilla” consumida y no consumida se utilizé6 una balanza digital

de marca “Soehnle” con capacidad maxima de 2 Kg. y una precision de 0.1 g.

3.11 Encuesta de Consumo

En forma paralela al reparto de la “papilla” se registré el consumo de los alimentos que
el nifio ingiere en el hogar, mediante el método de recordatorio de 24 horas para
verificar si el aumento de peso se debid a la ingesta de la “papilla” exclusivamente o al
aumento del consumo de otros alimentos en el hogar (Anexo 3).

3.12 Control de Peso

Antes de iniciar el consumo de la papilla se evalué el peso y talla de los nifios, con la
finalidad de tener un diagndstico inicial, posteriormente se tomé el control de ganancia
de peso semanal (cada 5 dias), teniendo un total de 6 registros de peso por cada nifio

evaluado (Anexo 4).

Para la evaluacion antropométrica se utilizd una balanza de resorte, tipo relgj
recomendada para pesar nifios menores de 5 afios; con una capacidad de hasta 25
Kg., y una precision de 100gr. Asi mismo se hizo uso de un infantometro para medir la
longitud de los nifios, la cual se midié en posicion horizontal por ser los nifios menores

de dos afios *°.

3.13 ANALISIS DE LOS DATOS

Encuesta de consumo

Los datos del recordatorio de 24 horas fueron analizados con la version electrénica de
la Tabla Peruana de Composicién de Alimentos ®? y la Tabla de Medidas Caseras de
A.B PRISMA “* obteniendo el promedio, medianas y adecuacién del consumo de
macronutrientes: como los carbohidratos, proteinas y grasas en una hoja de calculo

Excel (Programa Microsoft Excel).

El calculo del volumen de leche materna consumida segun la edad del nifio, asi como
el aporte de energia y nutrientes a partir de esta, se realiz6 de acuerdo con lo

documentado por la Organizacion Mundial de la Salud *.
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Consumo de la papilla

Con los datos obtenidos en el consumo de la “papilla” se obtuvo el promedio de la
mediana del consumo de los macronutrientes como los carbohidratos, proteinas,
grasa, y acidos grasos esenciales omega-3, estos datos fueron analizados en una hoja

de calculo Excel (Programa Microsoft Excel).

Evaluaciéon antropométrica

Los datos obtenidos en la evaluacion antropométrica fueron procesados en el
programa Software Epi Info version 2002 y expresados como puntaje Z siendo
analizados en una hoja de calculo Excel (Programa Microsoft Excel). ). Se aplicé la
prueba t de Student para conocer si hubo diferencias en relacion a la ganancia de

peso y se trabajé con un nivel de confianza del 95%.
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4. RESULTADOS

RESULTADOS DE LA EVALUACION INICIAL

TABLAN°9

Caracteristicas generales de la poblacion al inicio del estudio del distrito de Miraflores,

Huanuco.2006

Caracteristicas Control Intervencion
Grupo de edad (n %) (%)
6-9 meses 26,3 15,0
10-12 meses 31,6 25,0
13- 18 meses 42,1 60,0
Sexo (%) (%)
Masculino 26,3 35,0
Femenino 73,7 65,0

Adecuacion de Energia y macronutrientes

(%) (%)

Energia 65,7 69,6
Carbohidratos 72,7 78,3
Grasas 55,6 49,7
Proteinas 58.0 69,1
Antropometria
indice Peso //Talla 0,2 -0,24

Fuente: Elaboracién Propia

Se evalud a 39 nifios, siendo los grupos etareos de 6 a 9 y 10 a 12 meses de edad los

minoritarios, mientras que el de 13 a 18 meses fue el mas numeroso. Alrededor del

70% de los niflos evaluados eran del sexo femenino.

La adecuacion de energia de la dieta de los nifios al inicio del estudio fue similar en

ambos grupos y se caracterizé por que no llegé a cubrir el 70% de sus requerimientos.

Con respecto a la adecuacion de los macronutrientes, la grasa, obtuvo el menor

porcentaje de adecuacion con 55.6% y 49.7% en los grupos control e intervencion

respectivamente.
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Con respecto al promedio inicial del indice nutricional Peso//Talla se encontré que el
puntaje Z inicial del grupo control fue mayor que el grupo intervenido, encontrandose

diferencia significativa entre ambos grupos (p = 0.042).

GRAFICON°01
Distribucion de macronutrientes consumidos en el hogar antes del consumo de la “papilla” en nifios
de los grupos Contral e Intervencion del distrito de Miraflores, Huanuco.2006

BProt OGrasa 0OCHO

90
79.3
0 68,5 1 e =
70 =5 9.1
63.1
2 60 1
8
g 50
o
S 40 A
31,0
30 | 26.2 25.4
208 19,5
20 A 16,0
10 53 4,7| 5.9 5.4 55 5,0
0 - ‘ T T T
6-9 10-12 13-18 6-9 10-12 13-18
Edad (meses) Edad (meses)
Grupo Control Grupo Intervencion

Fuente: Elaboracion Propia

La distribucién porcentual de macronutrientes de la dieta de los nifios, tuvo los
siguientes resultados: el consumo de proteinas fue bajo en los grupos control e
intervencion, en cuanto al consumo de grasa en los tres grupos etareos, para ambos
grupos fue en promedio, 24.4% y 21.9 % respectivamente, sin alcanzar significancia
estadistica (P = 0.313). Con respecto al consumo de carbohidratos presenté un
porcentaje mayor en comparacion a los otros macronutrientes, sin alcanzar

significancia estadistica (p = 0.323) en ambos grupos.
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GRAFICON° (02
Distribucion porcentual de proteina animal y vegetal consumida en el hogar en nifios de los grupos

Contral e Intervencién del distrito de Miraflores, Huanuco.2006

| B Proteina Animal Proteina Vegetal |

Intervencion 317

Control 355 E
A —_—

0.0 50.0 100.0
%

Fuente: Elaboracién Propia
Los resultados muestran que en la dieta habitual de los nifios de ambos grupos mas

del 60% de la disponibilidad total de proteinas fue cubierta por alimentos de origen

vegetal.

RESULTADOS DURANTE EL ESTUDIO

CONSUMO DE LA “PAPILLA” Y ESTADO NUTRICIONAL

GRAFICON°03
Comparacion de la mediana de la ingesta de la “papilla”’ Vs ganancia de peso segun indice pesolftalla
en lactantes del grupo “Control” del distrito de Miraflores, Huanuco.2006
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Fuente: Elaboracién Propia
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La ingesta de la “papilla” del grupo control presentd ligeras fluctuaciones durante las
cinco fechas de evaluacion y para la sexta fecha el promedio del consumo aumentd en
17.9 g en relacion a la penultima evaluacion, sin embargo el comportamiento del indice
peso//talla, durante las seis evaluaciones, presentdé una tendencia al descenso de
-0.08 a -0.36 del puntaje Z.

GRAFICON° 04

Comparacion de la mediana de la ingesta de la “papilla” /s ganancia de peso segun indice
Pesol/Talla en lactantes del grupo “Intervenciéon” del distrito de Miraflores, Huanuco.2006
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Fuente: Elaboracién Propia

Se observé que durante el periodo de estudio (30 dias) la ingesta de la papilla del
grupo intervencion fue ligeramente fluctuante al igual que en el grupo control. El indice

Peso//Talla presentd una tendencia al incremento de 0.3 a 0.8 del puntaje Z.

Chumpitaz Garcia Irma — Guzman Tocto Julio

33



“Efecto de la ingesta de una papilla preparada con harina de linaza sobre el indice peso para la talla en lactantes
altoandinos de Huanuco, 2006".

GRAFICON°05
Comparacion del consumo de la energia (Kcal) proporcionada por la “papilla” en los grupos Control e
Intervencion del distrito de Miraflores, Huanuco.2006
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Fuente: Elaboracion Propia

Al inicio el consumo de energia fue diferente entre los dos grupos estudiados, a partir
de la cuarta fecha de evaluacién el consumo fue similar presentando tendencias al
incremento. Durante los 30 dias del estudio no se encontré significancia estadistica

(p =0.212) en el consumo de energia para ambos grupos.

En relacién a la ingesta de grasa proporcionada por la “papilla”, se obtuvo similares
resultados entre ambos grupos. El grupo control en su primera evaluacion presento un
consumo de 5.4 g/dia. El grupo intervencion registrd 4.4 g/dia en promedio. De la
segunda a la cuarta fecha de evaluacion en el grupo control se encontré un valor
constante de 4.9 g/dia, el grupo intervencién presenté una variacion de 5.3 a 4.9 g/dia.
En las dos ultimas fechas de evaluacién, el consumo aumentd de 4.9 hasta 6.0 g/dia
en ambos grupos. Durante los 30 dias del estudio no se encontré variacién

significativa (p = 0.217), en el consumo de grasa entre ambos grupos.
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GRAFICON° 06
Comparacion de la ingesta de acidos grasos esenciales “omega — 3" proporcionado por la “papilla”’ de
los grupos Control e Intervencion del distrito de Miraflores, Huanuco.2006
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Fuente: Elaboracién Propia

La ingesta de acidos grasos esenciales “omega 3" del grupo control registré un valor
constante, a diferencia del grupo intervencion, que presentd un consumo con
tendencia al incremento de 0.66 a 1.31g/dia. Este aumento esta atribuido a la cantidad
de &cidos grasos “omega -3”, proveniente de la harina de linaza. Se encontré una
diferencia significativa entre ambos grupos (p= 3,86847x10'7) en el consumo de

“omega 3" proveniente de la “papilla” durante el periodo de evaluacion.

TABLANC10
Adecuacion de energia y macronutrientes de la dieta, sin incluir la “papilla” durante el periodo de
estudio, en los grupas Control e Intervencién del distrito de Miraflores, Huanuco.2006

Control Intervencién
Adecuacion de
energia Numero de evaluaciones Numero de evaluaciones
y macronutrientes
(%) 1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 5 6
Energia 73,3 71,1 71,9 69,4 71,1 71,9 71,7 75,3 75,3 74,6 78.0 77,2
Carbohidratos 78,8 80,7 88,3 75,2 86,8 68,8 79,1 64,9 78,0 64,5 83,0 87,6
Grasas 49,8 53,5 59,0 64,1 67,8 68,2 42,0 47,5 50,8 57,7 62,1 65,0
Proteinas 72,0 66,1 80,0 65,5 72,2 64,0 64,8 67,4 84,8 81,6 72,1 68,0

Fuente: Elaboracién Propia
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Durante el periodo de estudio se realiz6 una encuesta de consumo de alimentos
(Recordatorio de 24 horas) observando cambios importantes en el comportamiento de
la alimentacién en el hogar. Se encontro significancia estadistica en la adecuacion del
consumo de energia entre ambos grupos (p = 0,0114), de igual manera para el
consumo de grasa (p = 0,0002).

GRAFICON° 07
Curva de ganancia de peso de los grupos “Control’ e “Intervencion” segun el indice pesolftalla en
lactantes del distrito de Miraflores, Huanuco.2006
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Fuente: Elaboracion Propia

Después de los siete dias del periodo de adaptacion se realizaron seis evaluaciones
cada cinco dias, el consumo de la “papilla” después de los 30 dias del periodo de
estudio tuvo una repercusion en el indice nutricional Peso//Talla encontrdndose que

los nifios del grupo intervencién mejoraron su puntaje Z en comparacion con el grupo
control.
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GréficoN 08
Porcentaje de cobertura de energia proveniente de la dieta y la papilla en los grupos control e
intervencion en nifios de 6 a 18 meses de edad, Huanuco 2006.
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Fuente: Elaboracién Propia

Las medianas del consumo de energia reportado en la encuesta de consumo fueron
de 629 Kcal y 570 Kcal para los grupos control e intervencion respectivamente, por
otro lado las medianas del consumo de energia proveniente de la papilla fueron de 164
Kcal y 157 Kcal para los grupos en el mismo orden respectivamente. Se encontré que
no existid significancia estadistica (p= 0,21241014) entre los grupos control e
intervencion referente a las medianas del consumo de energia de la papilla y de la

dieta.

TABLANC11
Comparacion del indice nutricional peso/ftalla inicial y final entre los grupos “Control” e “Intervencion”
del distrito de Miraflores, Huanuco.2006

indice P/T
Grupos Inicial Final Significancia
Promedio Promedio Prueba T
Control 0,20 -0,36 2,44 x 10%
Intervencién -0,24 0,78 6,20x10°
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Finalmente al comparar el promedio inicial y final del indice nutricional Peso//Talla se
observo que presentaron diferencias significativas en el puntaje Z en ambos grupos, el
grupo control presenté un cambio negativo en el promedio del Puntaje Z, mientras que
para el grupo intervencion cuya papilla contenia la harina de linaza el cambio fue
positivo (Tabla N° 11).
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5. DISCUSION

Durante la investigacion se presentd la siguiente limitacién: no se pudo realizar el

andlisis de laboratorio de la composicién proximal de la “papilla”.

El presente estudio permitié identificar el efecto de una papilla con harina de linaza en
el indice nutricional pesol//talla en lactantes de 6 a 18 meses de edad. Se eligié este
rango de edad por que presentan una alta velocidad de crecimiento y permiten

observar resultados a corto plazo.

Asi mismo se eligid la zona de intervencidon por conocer las caracteristicas generales
de la poblacién a través de una investigacion realizada el afio 2005, donde se encontrd
que el 57% de las familias utilizan la linaza como ingrediente en sus preparaciones )y
por la facilidad en el acceso a la zona de trabajo a los investigadores para poder

controlar las variables.

La aplicacion del método de recordatorio de 24 horas, se ha convertido en una
herramienta muy importante en diversos estudios para recoger informacion
relacionada con el consumo de alimentos, debido a su facil y practica aplicacion en un
periodo relativamente corto, interfiriendo poco en la vida del individuo o de la familia.
Sin embargo, es necesaria la aplicacion de dicho instrumento en mas de un dia para
reducir la variabilidad en la ingesta de cada individuo **. En este estudio se aplicé dos
encuestas de consumo (Recordatorio de 24 horas) por cada nifio llegando a cumplir

con dichas especificaciones.

El consumo de la dieta de los nifios, al inicio del estudio fue deficiente en calorias, por
otro lado se encontré al carbohidrato como el macronutriente con un mayor porcentaje
de adecuacion, corroborando asi que, la poblacion en situaciéon de pobreza muestra un
consumo mayoritario de alimentos con alto contenido de carbohidratos tales como:
cereales refinados, azucares simples y tubérculos. Ademas son alimentos mas baratos

y estan disponibles *°.

Asi mismo se observé que no se cubrid las necesidades proteicas, debiendo notarse
que 60% de la disponibilidad total de proteinas fueron principalmente de los

tubérculos, cereales y derivados, es decir de origen vegetal, evidenciandose que la
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dieta es pobre en carnes y lacteos, lo cual se explica porque estos alimentos son de
dificil adquisicién por su elevado costo, ademas, los animales que se crian en los
hogares se destinan mayormente para la venta y estos ingresos son para la compra de

otros alimentos de origen vegetal.

Se encontr6 ademas, que la fuente de grasa consumida por los nifilos de ambos
grupos en sus hogares era la manteca vegetal, sin embargo la necesidad de éste
macronutriente no era cubierta por éstos, aun con la papilla; esto es preocupante
debido a que la grasa constituye un componente importante en el aporte total de
energia de la dieta, permitiendo una mejor absorcién de vitaminas liposolubles y
aportando acidos grasos esenciales. Una dieta baja en grasa disminuiria la respuesta

inmunoldgica incrementando el riesgo de deficiencia de vitamina A *2.

Es importante destacar que para la elaboracion de las “papillas” se tomé en cuenta la
NTP N°209.260, siendo el aporte energético en los grupos control e Intervencion de
364.2 Kcal y 356.2 Kcal respectivamente por porcion en 90 gr. en polvo. Ademas se
incorporoé leche entera en polvo que contribuy6 a mejorar la calidad de la dieta, ya que,
dicha NTP considera que debe tener no menos del 20% del total de las proteinas de
origen animal. Asi mismo recomienda que el aporte de grasa debe cubrir entre 25 —
35%, siendo el porcentaje de grasa en la “papilla” del grupo control 31.6% y 31.8%
para el grupo intervencién ©”. De igual manera recomienda que la cantidad de &cido
linolénico (en forma de esteres de acidos glicéridos) no debe ser menor a 300 mg/100
Kcal 6 1.4 g. por 100 g. del producto. En nuestro estudio la “papilla” del grupo
intervencion tuvo como ingrediente principal la harina de linaza, rica en acidos grasos
omega 3 cuyo calculo tedrico fue 2.34 g en 90 g de producto, mientras que la papilla
del grupo control que no contenia la harina de linaza el célculo te6rico fue 0.21 g en 90

g. del producto.

Adicionalmente la eleccion de la quinua, tarwi y arroz en la elaboracion de las papillas
fue por el uso comun en el ambito de estudio, la facil disponibilidad durante todo el afio
y ademas desde el punto de vista nutricional estos alimentos se complementan entre

e”OS 43, 44.

Una forma de vigilar la cantidad o calidad de la dieta consumida en el hogar durante el

periodo de investigacion, fue la aplicacion del recordatorio de 24 horas, que sirvio para
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demostrar que el cambio del indice pesol//talla en ambos grupos, se debié al consumo
exclusivo de las “papillas”. Al finalizar este periodo, los nifios del grupo intervencion
presentaron una tendencia al aumento en el indice pesol//talla, este cambio positivo se

podria atribuir al consumo de omega 3 presente en la papilla con harina de linaza.

De forma ajena al estudio, en los nifios del grupo control se presentaron casos de
diarrea (seis casos de los 19 nifios), en el grupo intervencion se presentaron dos
casos de diarrea asi como un caso de infeccidn respiratoria. Esto podria explicarse a
que el estudio se realiz6 durante la época de lluvias y por investigaciones anteriores se

sabe que las infecciones de este tipo incrementan durante esta época *°.

Por otro lado encontramos que a pesar que los nifios fueron expuestos a las mismas
condiciones climatolégicas y sociales, los nifios del grupo intervencion fueron los que
menos enfermaron, esto podria estar atribuido al consumo de la papilla con harina de
linaza, (fuente de acido graso esencial omega 3), y por estudios experimentales y
epidemioldgicos llevados a cabo hasta el momento se han revelado las propiedades
inmunomoduladoras de algunas “dietas lipidicas” y la importancia que han adquirido

los &cidos grasos poliinsaturados(omega 3) en la inmunonutricion “°.

En nuestra investigacion la evaluacion del estado nutricional se realiz6 comparando la
poblacién en estudio con el patrén tipo, establecido como poblacién de referencia por
el Centro Nacional para Estadisticas de Salud (NCHS) y la Organizacion Mundial de la
Salud (OMS). En abril del 2006, la OMS publicé el Nuevo Patron de Crecimiento
Infantil confirmando que todos los nifios, nacidos en cualquier parte del mundo, que
reciban una atencion éptima desde el comienzo de sus vidas, tienen el potencial de
desarrollarse en la misma gama de tallas y pesos. Por supuesto, existen diferencias
individuales entre los nifios, pero a nivel regional y mundial la media de crecimiento de
la poblacién es notablemente similar . Al analizar nuestros resultados con dicho
patron se presentaron las siguientes diferencias: en el diagnéstico segun la NCHS del
afio 1978 los nifios tuvieron un promedio de -0.06 del puntaje Z para el indice
peso//talla, mientras que con el Nuevo Patrén de Crecimiento Infantil se registré un
promedio de 0.15 para el mismo indicador. Durante el monitoreo antropométrico
analizado segun el Nuevo Patrén de Crecimiento Infantil el cambio presentado para el
grupo intervencion tendria una tendencia al aumento en el indice peso//talla de 0.52 a
1.13 en comparacion con los datos analizados con la NCHS del afio 1978 que variaron
de 0.29 a 0.78 del puntaje Z, asi como en el grupo control se presentaria una
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tendencia al descenso de 0.11 a 0.01 segln el mismo patrén, en comparacion con la
NCHS que varié de -0.08 a -0.36 del puntaje Z.

Finalmente, si bien en nuestra investigacion no se planted evaluar el desarrollo
cognitivo de los nifios, se pudo observar cambios en el comportamiento de los del
grupo intervencion, los nifios se mostraron mas activos, alegres y sociables, este
cambio se evidenci6 aproximadamente a los 15 dias del consumo de la “papilla”. Dicho
comportamiento también fue observado por las madres. Este cambio se podria atribuir
al omega 3 presente en la harina de linaza ya que diversos estudios sefialan que la
ingesta del AGE de cadena larga omega 3 mejora el desarrollo del SNC, el

comportamiento y el aprendizaje en nifios en los primeros afios de vida *"*8,
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6. CONCLUSIONES

o El balance nutricional de las “papillas” preparadas una de con harina de
linaza y otra sin harina de linaza fue conforme segun la NTP N° 209.260 en

energia, macronutrientes y acidos grasos esenciales “omega 3".

e Se logr6 evaluar la ingesta de las papillas a cada uno de los dos grupos
(control e intervencion) de nifios de 6 a 18 meses de edad durante un

periodo de 30 dias.

o Existi¢ diferencia significativa (p<0.05) en el indice peso para la talla en los
nifios de 6 a 18 meses de edad entre los grupos control e intervencion

después del periodo de estudio.

e Después de los 30 dias de estudio la ingesta de la “papilla” preparada con
harina de linaza mostré un cambio favorable sobre el indice peso para la talla

en niflos de 6 a 18 meses.

7. RECOMENDACIONES

e Realizar estudios de laboratorio de la composicion quimica y el contenido de
acidos grasos esenciales, asi como de antinutrientes y sustancias toxicas

presentes en la “papilla”.

e Realizar estudios acerca de la ingesta maxima de la harina de linaza en la

alimentacion infantil.

e Incorporar la harina de linaza en preparaciones destinadas a la alimentacién
infantil, por ser una buena alternativa para resolver la problematica de la
deficiencia del consumo de acidos grasos esenciales como ha sido demostrado

en este trabajo.
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o Difundir el presente trabajo para que la industria privada y los profesionales del
area conozcan el uso potencial de la semilla de linaza en la elaboracion de
férmulas alimenticias tipo papillas, y se incluyan en los programas sociales del

pais.

e Realizar estudios acerca del efecto del consumo de la semilla de linaza

(rico en omega 3) en el nivel cognoscitivo y desarrollo sicolégico de nifios.
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Huamalies — Huanuco. 2006".
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ANEXO N2 1

ALIMENTOS COCIDOS DE RECONSTITUCION INSTANTANEA.
Papilla, Requisitos NTP 209.260. 2003

1. OBJETO

La Norma Técnica Peruana establece los factores esenciales de calidad que deben

cumplir los Alimentos Cocidos de reconstitucion Instantdnea. Papilla.

2. REQUISITOS GENERALES

La racion diaria de una papilla, debe satisfacer no menos del 30% de los
requerimientos de energia para nifios menores de tres anos y 60% de vitaminas y
minerales (recomendando Hierro, Vitamina A y C al 100%) de las Recommended
Dietary Allowances (RDA) y FAO/OMS de 2002.

No menos del 20% del total de las proteinas deben ser de origen animal. Este aporte

no puede ser sustituido en ningln caso por otras fuentes proteicas de origen no animal.

Se recomienda que la racion diaria de 90 g de producto en polvo reconstituido para su
consumo se fraccione en dos o mas tomas, dependiendo de la edad y la capacidad
géstrica del nifio (3% del peso corporal lo que equivale de 15-20 mL/kg de peso

corporal por toma).

La distribucién energética de los macronutrientes de la racion debe ser balanceada
segun el Cuadro

REQUERIMIENTO Y DISTRIBUCION CALORICA DE MACRONUTRIENTES

POR RACION
REQUISITOS 9049 Kcal %
Energia (kcal) Min. 360 100
Proteinas (g) Min. 10,8 12- 15%

Grasas (g) Min. 10,0 25-35%
Hidratos de Diferencia 63-50%

Carbono (g)



= Para el cédmputo quimico de aminoacidos de la racién se debe tener en cuenta el

patron de referencia segun edad.

= El cédmputo quimico de aminoacidos del producto final, luego de ser corregido por la

digestibilidad verdadera, debe ser > a 75%.

» Se pueden utilizar mezclas de dos 6 mas productos como cereales (trigo, arroz,
cebada, avena, maiz, kiwicha, quinua, cafihua), leguminosas (lentejas, garbanzo,
frijoles, tarwi, arvejas, soya) y/o raices o tubérculos (papa, yuca, camote) y proteinas
de origen animal.

» Los cereales a utilizar deben ser aptos para el consumo humano, elaborados en forma
tal que se reduzca el contenido de fibra, tanino y otras sustancias fendlicas, que
puedan inhibir la digestibilidad de las proteinas y la absorcion de hierro.

» Las leguminosas tienen que ser procesados debidamente para eliminar los factores
antinutricionales presentes normalmente, tales como las lectinas y los inhibidores de la
tripsina y quimiotripsina, lo que se logra sometiendo al alimento a descascarillado,

coccion por extrusion, pre-digestion enzimatica, etc.

= Las grasas y aceites de ser posible deben afiadirse al preparado para aumentar la
densidad energética del producto y satisfacer los requisitos minimos en cuanto a los

acidos grasos esenciales.

» La cantidad de acido linoleico (en forma de acidos glicéridos=linolatos) debe ser

menor a 300 mg/100 kcal y no debe ser mayor a 1200 mg/100 kcal.

» Los carbohidratos complejos digeribles y/o azlcares pueden ser utilizados para

incrementar la densidad energética.

= Proteinas de origen animal: puede utilizarse cualquier proteina para consumo humano,

recomendadas por el Codex.

3. PROHIBICIONES ESPECIFICAS

» El producto y sus componentes no deberan ser tratados con radiaciones ionizantes.
= No debe contener cacao ni sus derivados y no se debe anadirse sal.

= No debe utilizar las habas (Vicia faba)

= No debe utilizar torta de soya.

= No debe utilizar grasas hidrogenadas.

» No debe utilizar edulcorantes artificiales

= No debe utilizar suero de leche



ANEXO N¢

2

FICHA DE REGISTRO DE CONSUMO DE LA PAPILLA EN LACTANTES DE 06 A 18 MESES DEL
DISTRITO DE MIRAFLORES

SEMANA........ccccvveeeee
FECHA: FECHA: FECHA: FECHA: FECHA:
Ne Nodn;?re NO NO NO NO NO
Nifio | CONSUMIDO | CONSUMIDO | CONSUMIDO | CONSUMIDO | CONSUMIDO | CONSUMIDO | CONSUMIDO | CONSUMIDO | CONSUMIDO | CONSUMIDO
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15

-
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ANEXO N24

EVALUACION ANTROPOMETRICA SEMANAL DE LOS NINOS DE 06 A 18 MESES
MIRAFLORES, HUANUCO 2006

NOMBRE DEL NINO

NAC

EDAD

EVAL

PESO

C/PRENDAS

SEMANA

12

22

32

42

52

TALLA

EN LA ULTIMA SEMANA

DIARREA

TOS

GANANCIA DE PESO
SEMANAL

SI

NO

SI

NO

SEMANA

la

23

3a

42

Sa




ANEXO N25

EVALUACION ANTROPOMETRICA INICIAL DE LOS NINOS DE 06 A 18MESES

N2

NOMBRES Y APELLIDOS

FECHA DE
NACIMIENTO

EDAD
(meses)

FECHADE
ANTROPOMETRIA

PESO CON PRENDAS
(Kg)

PESO SIN
PRENDAS

(Kg)

TALLA
(cm)

PRENDAS




U.N.M.S.M
FACULTAD DE MEDICINA
Asociacion Evangélica Luterana de Ayuda para el Desarrollo Comunal E.A.P NUTRICION

CONSENTIMIENTO INFORMADO
TITULO

“Efecto de la ingesta de una papilla preparada con harina de linaza sobre el indice peso para
la talla en lactantes altoandinos de Huanuco, 2006”.

Proyecto Auspiciado por la Asociacién Evangélica Luterana de Ayuda para el Desarrollo Comunal (DIACONIA)

INVESTIGADORES Srta. Irma Lizett Chumpitaz Garcia

Sr. Julio Antonio Guzman Tocto
SUPERVISOR, DIACONIA Ing. Maximo Contreras
INTRODUCCION

La ONG diaconia en participacion con el proyecto POCSA complementa las actividades del PADRI
(Proyecto de Apoyo al Desarrollo Rural Integral) en la provincia de huamalies, departamento de
Huanuco, atendiendo 30 caserios de 4 distritos (Pufios, Miraflores, Punchao y Singa), teniendo como
objetivo principal el mejoramiento de la calidad de vida del 70% de las familias campesinas, asi como
el mejoramiento de salud y nutricibn, promocion agropecuaria sustentable con énfasis en la
diversificacion de cultivos y crianzas y seguridad alimentaria.

1. ¢Quiénes somos?

Nuestro nombres son Irma Lizett Chumpitaz Garcia y Julio Antonio Guzman Tocto; bachilleres en
Nutricibn Humana egresados de la Universidad Nacional Mayor de San Marcos y estamos haciendo
un trabajo de investigacién que trata de la “Efecto de la ingesta de una papilla preparada con harina
de linaza sobre el indice peso para la talla en lactantes altoandinos de Huanuco, 2006”.

2. ¢ Para qué la hemos citado?

Hemos citado a todas las madres para hacerles saber nuestro trabajo de de investigacion, que se
realizara aqui en este local (nombre del local a usar). Nuestro objetivo es saber si Ud. desea que su
hijo(a) participe en esta investigacion.

3. ¢ De qué trata la Investigacion?

En primer lugar, necesitaremos conocer el peso y talla de su nifio para saber como esta su estado
nutricional, asi como hacerle algunas preguntas acerca de su consumo de alimentos. Los nifios del
estudio seran elegidos por sorteo, y diariamente nos estaremos reuniendo para ofrecerle a su
nifio(a) dependiendo del grupo al que pertenezca la papilla con harina de linaza o sin ella, durante
30 dias.

4. ;Qué sucederia si ud. acepta la participacion de su niino(a) en este estudio?

Si ud. acepta que su nifio(a) participe en el estudio, entonces debera llevarlo(a) todos los dias a la
hora y al lugar acordado previamente, para que su nifio (a) consuma su racion diaria de la “papilla”,
asi como a los controles de peso y talla que seran semanalmente.



5. ¢ Este estudio le causara algun dafio fisico a mi nifio(a)?

De ninguna manera. La participacion de su nifio(a) no compromete mayores riesgos ya que no le va
a ocasionar diarrea ni nada parecido. Nos aseguramos de que los alimentos a usar en la preparacion
de la papilla sean inofensivos asegurando la calidad de la misma.

6. ¢ Cual es el objetivo de la Investigacion?

Este estudio tiene como propdsito mejorar el indice peso//talla de los nifios de 6 a 18 meses para lo
cual entregaremos una papilla que se elaborard a base de harinas de quinua, tarwi, arroz y Linaza

7. ¢ Recibiré alguna ayuda o recompensa por colaborar con el estudio?

Su participacién es gratuita y voluntaria. El Unico beneficio para su nifio(a) es que recibird una
merienda extra a su alimentacién normal.

8. ¢ Quiénes sabran que Ud. esta cooperando con este estudio?

Nosotros nos hacemos responsables de que su participacién sea de manera reservada, es decir
solo Ud. Y nosotros los investigadores, conoceremos los resultados del consumo de la papilla.

9. ¢Ud. Esta obligada a participar en este estudio?

No. No esta obligada. Solo debe decirnos si desea 0 no que su nifio(a) participe en el estudio. Ud.
podra retirarse del estudio en cualquier momento si asi lo decide.

DECLARACION DEL ENTREVISTADO

[paF= e | g To (=TI 0113 o = ) PP
acepto voluntariamente participar en este estudio “Efecto de la ingesta de una papilla
preparada con harina de linaza sobre el indice peso para la talla en lactantes altoandinos
de Huanuco, 2006”. Entiendo que todas las preguntas futuras que pueda tener acerca de
este estudio seran resueltas por los investigadores.

][ =TT 0[] R

FECHA DE ACEPTACION: .......cccoeveveerenn

Firma de madre o responsable Firma del Investigador 1 Firma del Investigador 2
de la alimentacién del nifio DNI: DNI:
DNI:



