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5 OCTUBRE | SALON PLENARIO

14:20 Palabras de Bienvenida

Nta. Karen Basfi-Fer. Presidente SOCHINUT
14:30 Plenaria 1: "Migracién y Nutricién"

- Moderador: Dr. Miguel Arredondo - Expositora: Nta. Karen Basfi-Fer
15:15 Simposio 1: "Ingredientes y alimentos funcionales para la salud humana"

- Moderadora: Nta. Marion Guerrero

Propiedades funcionales a partir de berries nativos y sus beneficios para la salud
- Expositora: Dra. Luisa Quesada

Obtencién de compuestos bioactivos desde residuos vitivinicolas para la elaboracién de
insumos alimenticios relacionados a coldgeno
- Expositora: Dra. Carolina Anazco

Variantes genéticas en la via de refuerzo cerebral y asociacién con conducta alimentaria
- Expositora: Nta. Ana Maria Obregon

16:45 Café

17:00 Deficiencia de micronutrientes: ;una pandemia nutricional? Gentileza HALEON.
Expositor: Dr. Nicolas Velasco Fuentes

17:30 Plenaria 2: Entrega reconocimiento "Abraham Stekel"

18:00 Premiacién Concurso de Investigacién Henri Nestlé. SOCHINUT / Nestlé

18:30 Cocktail de Bienvenida
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Plenaria 3 : "Inmunonutriciéon en el paciente oncolégico"

09:00
- Moderador: Dr. Miguel Arredondo - Expositora: Nta. Julia Iriondo
Simposio 2: “Aprovechamiento integral Simposio 3: "Desafios de los Servicios de
10:00 de alimentos autéctonos subutilizados alimentacién colectiva en el contexto de
de alta bioactividad” sustentabilidad"
- Moderador: Nta. Oscar Castillo - Moderadora: Nta. Karen Basfi-Fer
Obtencién sustentable de polifenoles a Preparaciones culinarias; ;como determinar
partir de descartes agro industriales y cuando forman parte de una dieta
materias primas chilenas sub utilizadas sustentable? - Expositora: Nta. Paola Cacéres
- Expositora: qu' salomeé Mqr/ott/ Sustentabilidad y Responsabilidad social
Desarrollo de alimentos funcionales con . . ) .
o L empresarial - Expositora: Nta. Maritza Toro
indice glicémico controlado
- Expositor: Dr. Javier Parada Educacion para la sustentabilidad desde
Citrus Flavonoids as Promising casinos universitarios de la Universidad
Phytochemicals Targeting Diabetes Austral de Chile
- Expositora: Dra. Katia Sivieri - Expositora: Ing. Fabiola Herndndez
11:20 Café
11.40 Simposio 4: “Compuestos bioactivos” Simposio 5: "Nutriciéon en personas .
_ Moderadora: Nta. Marion Guerrero mayores" - Moderadora: Nta. Andrea Silva
Inhibiciéon de la agregacion plaquetaria de Manejo nutricional en la interaccion farmaco
extractos y acidos grasos nitrados del nutriente en enfermedad de Parkinson
orujo de tomate - Expositora: Nta. Paula Garcia
- Expositora: Dra. Lyanne Rodriguez
Potencial funcional del extracto de Disefio Racional de matrices alimentarias
cascara de granada micrc? gncapsuladg: para personas mayores
efectos en modelo pre-clinico de obesidad - Expositora: Dra. Salomé Mariotti
- Expositora: Dra. Francisca Echeverria
Estimation of thermal stability and Con-tenedor: una app gratuita para
oxidation stgte of edible oils using a almuerzos virtuales
handheld Vis-spectrometer - Expositora: Nta. Bernardita Daniels
- Expositor: Nta. Cristobal Parra
13:00 Conferencia DHA Laboratorio ITF-Labomed: Importancia Nutricional del DHA y Vitamina D
: durante el ciclo vital - Moderadora: Nta. Dominique Masferrer - Expositor: Dr. Rodrigo Valenzuela
13:45 Almuerzo libre
14:45 Plenaria 4: "Consistencia de los alimentos y disfagia: desafios de la incorporacién de una
nueva clasificacién en Chile" - Moderadora: Nta. Karen Basfi-Fer
- Expositora: Fga. Macarena P. Martinez O.
15:30 Simposio 6 : “Estatus de micronutrientes Simposio 7 : "Temas emergentes"
en la poblacién chilena” - Moderador: Dr. Samuel Durdn
- Moderadora: Nta. Marion Guerrero Suplementos nutricionales en poblacién de
Estado nutricional y de micronutrientes espectro autista pediatrica
en poblacion chilena - Expositor: Nta. Danay Ahumada
- Expositor: Nta. Oscar Castillo Alimentacién y Nutricién en identidades trans
Estatus de minerales en poblacién chilena diversas - Expositor: Nta. Bastian Salinas
- Expositor: Dr. Miguel Arredondo El boom del ayuno intermitente: ¢ Es tan
Estatus de vitaminas en poblacion chilena bueno como suena?
- Expositor: Dr. Francisco Pérez - Expositor: Dr. Rodrigo Chamorro
17:00 Café
17:30 Estudio IROBIC - Gentileza Tresmontes Luchetti
18:15 Premiacién Concurso de Investigacién SOCHINUT / Tetra Pak - Moderadora: Dra. Gladys Morales
18:30 Exhibicion de pésters
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Plenaria 6 : "Digestion gastrointestinal y fermentacién colénica" - Moderador: Nta. Oscar Castillo

09:00 - Expositora: Dra. Sonia Sayago
Simposio 8: "Diabetes tipo 2 en personas Simposio 9: "Enfermedad celiaca: Puesta al
10:00 menores de 30 afnos" dia" - Moderadora: Nta. Claudia Delgado
- Moderadora: Nta. Ana Karina Burgos Enfermedad celiaca y otros desérdenes
Diagnostico diferencial en Personas asociados al gluten. El nuevo escenario
menores de 30 anos - Expositora: Dra. Magdalena Araya
- Expositora: Dra. Verénica Mujica La dieta libre de gluten. ¢ Es el Unico
. .. componente alimentario que importa?
Tratamiento farmacoldgico en personas . y
- . . - Expositora: Dra. Karla Bascundn
menores de 30 anos con diabetes tipo 2 - . - . .
. . . ¢(Es importante la microbiota intestinal en
- Expositora: Dra. Regina Cecilia Vargas . .
i o enfermedad celiaca y otros desérdenes
Tratamiento no farmacolégico en personas .
de 30 ar diab 0 asociados al gluten?
menorgs € angs c.or'w |§ etes tipo - Expositor: Dr. Martin Gotteland
- Expositora: Nta. Virginia Riesco
11:20 Café
11:40 Simposio 10: “Nuevas perspectivas en la Simposio 11: "Salud cardiovascular ATEROS"
: prevenciéon de la Obesidad” - Moderadora: Dra. Gladys Morales
- Moderadora: Nta. Dominique Masferrer
Mecanismos asociados al rol protector de la Papel de los estanoles/esteroles vegetales y
Lactancia Materna en la Infancia probiodticos en la enfermedad Cardiovascular
- Expositora: Nta. Nicole Lasserre - Expositora: Nta. Soledad Reyes
Efectividad de la Fibra Dietética en la o 2vri di |
prevencion de la Obesidad r;ega—'t y‘r|Des?Qo ((::lar IOX;E]SCU ar
- Expositor: Dr. José Luis Pino - EXpositor: L. kodrigo Alonso
Diversidad Cultural Alimentaria como Dieta y salud cardiovascular. Algo mas que
factor protector de Obesidad en las grasas?
comunidades migrantes - Expositor: Dr. Fernando Lanas
- Expositor: Dr. Nelson Hun
13:00 Simposio: “Efecto de fitoesteroles sub-micrén en pacientes de NASH”
- Expositor: Rodrigo Valenzuela Baez - Gentileza Nutrartis
13:45 Almuerzo Libre
14:45 Premiacién Concurso de Investigacién SOCHINUT / Gracias a la leche
Plenaria 7: “Importancia de los lacteos en el ciclo vital y la salud"
- Moderador: Dr. Miguel Arredondo - Expositor: Dr. Rodrigo Valenzuela
15:30 Sesién 1 - Trabajos libres orales Sesidén 2 - Trabajos libres orales
-Moderadores: Dr. Miguel Arredondo, -Moderadoras: Dra. Sandra Lopez,
Nta. Oscar Castillo Nta. Dominique Masferrer
Sesidn 3- Trabajos libres orales Sesién 4- Trabajos libres orales
Moderador: Samuel Durdn Moderadoras: Gladys Morales, Karen
Basfi-Fer
17:00 Cafe
17-30 Plenaria 8: "Actualizacion de Guias alimentarias para la obesidad"
- Moderadora: Dra. Gladys Morales - Expositora: Dra. Yudith Preiss
18:00 Charla "Alimentacion Equilibrada". - Expositor: Claudio Riquelme. Lider de Alimentacion
Equilibrada & Nutricion. Gentileza Agrosuper
18:30

Sesién Poster / Degustacién Agrosuper



k2 2022

PROGRAMA

8 OCTUBRE | SALON PLENARIO

9:00 Plenaria 9: Alimentacién vegetariana - Moderador: Dr. Samuel Durdn
- Expositora Prof? VVeronica Cornejo

10:00 - 12:00 Simposio 12 : "Alimentacién basada en plantas y sustentabilidad"
- Moderadora: Nta. Andrea Silva

10:00 - 10:20 Un enfoque evolutivo de la Nutricion. Repensando nuestra relacion con los alimentos.
- Expositor: Nta. Rodrigo Torres

10:20 - 10:40 Alimentacion basada en plantas. ;Qué dice la evidencia? - Expositora: Dra. Gladys Morales

10:40 - 11:00 Soberania alimentaria y derecho a la alimentacion - Expositora: Nta. Angelica Hernandez

11:00 - 11:20 Chia: Aspectos Nutricionales, Compuestos bioactivos y beneficios a la salud.
Dr. Rodrigo Valenzuela

11:20-12:0 Discusion
12:00 Café

12:20 Premiacion de mejores trabajos - Nta. Oscar Castillo
12:30 Clausura - Palabras de cierre: Nta. Karen Basfi-Fer
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01) SESION 1: TRABAJOS LIBRES ORALES (Aula Magna)

Moderadores: Dr. Miguel Arredondo
Nta. Oscar Castillo

15:30-15:41

15:41-15:52

15:52-16:03

16:03-16:14

16:14-16:25

16:25-16:36

16:36-16:47

16:47-16:58

01.1)

01.2)

01.3)

01.4)

01.5)

01.6)

01.7)

01.8)

FUERZA DE AGARRE EN ADULTOS CHILENOS: VALORES SEGUN
SEXO, EDAD Y ESTADO NUTRICIONAL

Ana Cristina Palacio, Daiana Quintiliano-Scarpelli, Ximena Diaz-
Torrente, Camila Zancheta.

OPTIMIZACION DE LA EXTRACCION Y MICROENCAPSULACION DE
COMPUESTOS BIOACTIVOS OBTENIDOS A PARTIR DE RESIDUOS DE
ARANDANOS (VACCINIUM CORYMBOSUM L. CV. LEGACY).
Andrés Bustamante, Yessenia Reinoso, Leyla Sanhueza, Francisca
Echeverria, Alejandra Quintrequeo, Jaime Ortiz, Paz Robert.

MODULACION DE LOS CAMBIOS BIOENERGETICOS EN EL
HIPOTALAMO COMO HERRAMIENTA DE CONTROL METABOLICO:
CONTRIBUCION DE AMPK Y CANALES KATP.

Ariel Vivero, Javiera Alvarez, Nuria Llontop, Omar Porras, Maria José
Yanez, Bredford Kerr.

ROL DE LA CO-CHAPERONA FKBP51 EN LA DESENSIBILIZACION A
INSULINA INDUCIDA POR GLUCOCORTICOIDES.

Edson Yafiez-Barros, Francisco Diaz-Castro, Pamela Recabarren,
Rodrigo Troncoso.

EFECTOS INTERGENERACIONALES DEL CONSUMO DE
EDULCORANTES NO CALORICOS EN RATONES.

Francisca Concha, Francisco Pérez-Bravo, Gabriel Cavada, Ricardo
Olivares, Martin Gotteland.

EFECTO DEL CONSUMO DE EXTRACTO POLIFENOLICO DE MURTA
EN ENFERMEDAD DE HiIGADO GRASO NO ALCOHOLICO EN
MODELO DE RATAS OBESAS.

Paula Acevedo Hernandez, Viviana Valero-Jara, Gonzalo Cruz,
Samanta Thomas-Valdés.

¢A QUE HORA SE COME? ASOCIACION ENTRE EL MOMENTO DE LA
ALIMENTACION Y EL IMC EN UNA MUESTRA REPRESENTATIVA DE
ADULTOS EN SANTIAGO, CHILE.

Rodrigo Chamorrro, Bernardita Sepulveda; Claudia Giacoman

PROPIEDADES ANTIINFLAMATORIAS Y ANTIOXIDANTES DE UN
COMPLEJO ENTRE PROTEINA DE SUERO DE LECHE (APLS) Y EL
POLIFENOL DEL TE VERDE EPIGALOCATEQUINA-3-GALATO (EGCG)
EN MODELO IN VITRO CACO-2-THP1

Rommy Zuiiiga, Kevin Farias Pastén, Paula Quezada, Francisco
Pérez-Bravo.
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01.1) FUERZA DE AGARRE EN ADULTOS CHILENOS: VALORES SEGUN
SEXO, EDAD Y ESTADO NUTRICIONAL.

Ana Cristina Palacio, Daiana Quintiliano-Scarpelli, Ximena Diaz-Torrente, Camila Zancheta.

Universidad del Desarrollo.
anapalacio@udd.cl

Introduccién
La fuerza de agarre (FA) es un buen indicador de la masa muscular total y un predictor clinico
razonable de la salud y las enfermedades metabdlicas.

Objetivo
Determinar valores de FA segln sexo, edad y estado nutricional de adultos chilenos sanos.

Métodos

Fueron reclutados por conveniencia 1016 individuos chilenos, de. 18 a 64 aios, residentes en la
Region Metropolitana y de Valparaiso, entre 2018 y 2020. La FA se determind en ambas manos,
con protocolo estandarizado, utilizando dinamdmetro digital Jamar®. El estado nutricional se
evalué segun clasificacion del indice de Masa Corporal (IMC). Los analisis descriptivos y de
regresion lineal fueron conducidos en el software Stata 16.1.

Resultados

52,8% eran mujeres, con media de edad de 33,7+12,7 afos y 56,4% presentd exceso de peso (IMC>
25kg/m?2). La FA absoluta de la mano dominante fue mayor en hombres que en mujeres (P50: 48,1
vs 28,4 kg) y disminuyd con la edad en ambos sexos (B=-0,12; 1C95%: -0,16, -0,08). Los sujetos que
padecian sobrepeso y obesidad presentaron mayor FA absoluta que los sujetos con estado
nutricional normal (B= 2,14; IC95%: 1,05, 3,23; B=1,79; 1C95%: 0,41, 3,17, respectivamente).

Conclusién
La FA fue mayor en hombres, en sujetos con exceso de peso, y disminuyé con la edad.


mailto:anapalacio@udd.cl
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01.2) oPTIMIZACION DE LA EXTRACCION Y MICROENCAPSULACION DE

COMPUESTOS BIOACTIVOS OBTENIDOS A PARTIR DE RESIDUOS DE
ARANDANOS (VACCINIUM CORYMBOSUM L. CV. LEGACY).

Andrés Bustamante!, Yessenia Reinoso!, Leyla Sanhueza?, Francisca Echeverria®3,

Alejandra Quintrequeo?, Jaime Ortiz*, Paz Robert*.

1) Programa Magister en Alimentos mencién Calidad e Inocuidad. Facultad de Cs. Quimicas y
Farmacéuticas, Universidad de Chile.

2) Departamento de Nutricién, Facultad de Medicina, Universidad de Chile.

3) Departamento de Ciencias de la Salud, Facultad de Medicina, Pontificia Universidad Catdlica.

4) Depto. Ciencia de los Alimentos y Tecnologia Quimica, Facultad de Cs. Quimicas y Farmacéuticas,
Universidad de Chile.

anbustama@uchile.cl

Introduccién
Los residuos de arandanos (RA) son un subproducto agroindustrial con alto contenido de
antocianinas potencialmente utilizable para desarrollar ingredientes funcionales.

Objetivo
Optimizar la extraccién asistida por ultrasonido (EAU) y la microencapsulacién por secado por
atomizacion (SA) de los extractos éptimos.

Métodos

RA se extrajeron con disefio experimental Box-Benhken con variables independientes etanol (20-
80%), amplitud (20-90%) y tiempo (10-60 min). Las variables respuestas fueron antocianinas totales
(AT), polifenoles totales (PT) y capacidad antioxidante (FRAP). Para el secado por atomizacién (SA),
el extracto 6ptimo se sometié a disefio central compuesto 22, centrado en la cara, con variables
independientes extracto/encapsulante (0.5:1-2:1) y T° de entrada (130-190°C) con quitosano como
encapsulante. Se caracterizé las MCPS segun eficiencia de encapsulacion (EE) de PT, AT, actividad
antioxidante y morfologia. En ambos disefios se optimizd la funcién de deseabilidad.

Resultados

En EAU, PT fluctudé entre 14,90-42,20 mg Eq &cido galico/g residuo, AT entre 6,83-13,11 mg Eq
C3G/g residuo y FRAP 16,10-30,27 umol Eq Trolox/g residuo. Al optimizar la deseabilidad de EAU
se obtuvo como condiciones éptimas: 58.18% v/v etanol:H20, 10 min de extraccidn y 90% amplitud.
En el SA del extracto éptimo obtenido por EUA se observd que EE de PT fluctud entre 44.3-84.3% y
de AT entre 87.9-93.6%. Se retuvo entre el 86.5-95.3% de la actividad antioxidante (FRAP) en la
MCPS después del secado. Al optimizar la deseabilidad del SA se obtuvo como éptimo:
extracto/quitosano 1:1.48 y temperatura de entrada 192°C. Conclusiones: Al aplicar valores
intermedios de etanol, % de amplitud intermedia y tiempos moderado de proceso aumentd la
extraccién de AT, PT y actividad antioxidante. Se obtuvo altas EE de PT y AT y una alta retencién de
actividad antioxidante en las MCPS.

Conclusion
Los resultados indican la factibilidad de obtener MCPS potencialmente aptas para el desarrollo de
alimentos funcionales.

Financiamiento: FONDECYT Iniciaciéon 11180736. FONDEFVIU20P0003
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01.3) MODULACION DE LOS CAMBIOS BIOENERGETICOS EN EL
HIPOTALAMO COMO HERRAMIENTA DE CONTROL METABOLICO:
CONTRIBUCION DE AMPK Y CANALES KATP.

Ariel Vivero?!, Javiera Alvarez?, Nuria Llontop2, Omar Porras!, Maria José Yafiez?, Bredford

Kerr?.

1. INTA, Universidad de Chile.

2. Laboratorio de Neuroendocrinologia, Centro de Biologia Celular y Biomedicina-CEBICEM,
Facultad de Medicina y Ciencia, Universidad San Sebastian, Santiago.

3. Laboratorio de Investigaciones en Enfermedades Crdnicas, Facultad de Medicina y Ciencia,

Universidad San Sebastian, Santiago, Chile.
avive@inta.uchile.cl

Introduccion

El nucleo arcuato del hipotalamo regula el balance energético corporal (BEC) a través del control
de la actividad de las neuronas orexigénicas y anorexigénicas. Estas neuronas detectan e integran
sefales metabdlicas, mecanismo que estd desregulado en condiciones de obesidad. Esto podria ser
producto de una alteraciéon de los sensores de energia AMPK y canales KATP. Por esto, proponemos
gue la normalizacién de la actividad de AMPK y canales KATP atenuaria la desregulacién del BEC en
respuesta a una dieta obesogénica.

Objetivo
Evaluar la actividad de AMPK y canales KATP en la desregulacién del BEC en respuesta a una dieta
obesogénica.

Métodos

Para inducir un desbalance energético se alimentaron ratones C57BL/6 por 12 semanas con una
dieta alta en grasas (HFD 45%) o control (estandar, CD 10%). Para determinar si la normalizacion de
la actividad de AMPK y los canales KATP previene la desregulacién del BEC, un grupo de ratones fue
alimentado con una HFD 45% + 300 mg/kg/d de Metformina (HFD 45%+MT). Semanalmente se
registro el peso corporal e ingesta alimentaria. Al término del tratamiento, se realizé un test de
tolerancia a la glucosa, se midié el cociente de intercambio respiratorio, actividad locomotora,
expresion de proteinas de masa y dinamica mitocondrial, niveles de ATP y ROS.

Resultados

La alimentacién con HFD 45% indujo cambios metabdlicos, en fision-fusion mitocondrial y
aumentos de KATP en el hipotdlamo. Ademas, el fenotipo metabdlico inducido por HFD 45% fue
prevenido parcialmente con el tratamiento con MT y estd asociado a mayores niveles de ATP y
menor pAMPKThr172 mitocondrial en hipotalamo.

Conclusion

La exposicidn a una dieta obesogénica sugiere cambios en la actividad eléctrica de neuronas en
hipotdlamo por aumento de KATP. Ademas, estos resultados muestran que el tratamiento con MT
atenua el fenotipo metabdlico inducido por una dieta obesogénica y normaliza la deteccidn de los
niveles de energia mediados por AMPK, sugiriendo un mayor sensing energético.
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01.4) ROL DE LA CO-CHAPERONA FKBP51 EN LA DESENSIBILIZACION A
INSULINA INDUCIDA POR GLUCOCORTICOIDES.

Edson Yafez-Barros®?, Francisco Diaz-Castro?, Pamela Recabarren?, Rodrigo Troncoso®.
1. Universidad Del Bio-Bio

2. INTA, Universidad de Chile.
eyanez@ubiobio.cl

Introduccién

Los glucocorticoides (GCs) son hormonas esteroidales secretadas por la glandula adrenal frente a
estimulos de estrés. La desregulaciéon en su secrecién, como ocurre en obesidad, tiene efectos
deletéreos como hiperglicemia y resistencia a la insulina (RI). Por otro lado, la co-chaperona FKBP51
es esencial para retroalimentacién negativa de los GCs. Ratones KO para esta co-chaperona han
evidenciado una mayor sensibilidad a insulina en el musculo esquelético.

Objetivo
Evaluar el rol de FKBP51 en la respuesta celular a insulina inducida por dexametasona en miotubos
de células C2C12.

Métodos

Se utilizd la linea celular C2C12. Los miotubos se estimularon con GC sintético dexametasona (Dex),
por diferentes tiempos. Se evalud la expresion del ARNm de FKBP51 mediante gRT-PCRy los niveles
proteicos de FKBP51 y Akt por western blot. Por otra parte, para estudiar su rol, se utilizé:
Mifepristona y el antagonista quimico de FKBP51, SAFit2.

Resultados

Dex aumentd el ARNm vy los niveles proteicos de FKBP51. Por otra parte, sélo Dex fue capaz de
aumentar FKBP51, cuando se comparé con otros inductores de Rl a nivel celular como Palmitato e
insulina. En este mismo sentido, este aumento de la co-chaperona se correlaciond, con una
disminucién en la fosforilacion de Akt (p-Akt) mediada por insulina de manera tiempo dependiente.
Sin embargo, el tratamiento con SAFit2, fue capaz de reducir la masa proteica de FKBP51 y
reestablecio la p-Akt (Ser 473) dependiente de insulina.

Conclusion

Los resultados sugieren que FKBP51 podria tener una estrecha relacion en el efecto de los GCs en
el musculo esquelético, otorgando una nueva opcién terapéutica en el tratamiento de problemas
asociados al metabolismo de la glucosa, en especifico en la RI.

Financiamiento: Proyecto FONDECYT 1191078 (RT).
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01.5) EFECTOS  INTERGENERACIONALES DEL CONSUMO  DE
EDULCORANTES NO CALORICOS EN RATONES.

Francisca Concha!, Francisco Pérez-Bravo?, Gabriel Cavada!, Ricardo Olivares!, Martin
Gotteland?.

1. Departamento de Nutricién, Facultad de Medicina, Universidad de Chile.

2. INTA-Universidad de Chile

fran.concha@gmail.com

Introduccién

Se ha propuesto que el consumo de edulcorantes no caldricos (ENCs) podria generar alteraciones
metabdlicas y aumentar las preferencias por alimentos dulces. El efecto de dicho consumo sobre la
descendencia ha sido poco estudiado.

Objetivo
Evaluar el impacto intergeneracional del consumo parental de ENCs

Métodos

Ratones (generacion FO) recibieron ad libitum agua sola (Control) o suplementada con 0,1 mg/mL
de sucralosa (SU), estevia (ES) o sacarosa (SA). Los animales de cada grupo se cruzaron entre si y
sus descendencias (F1 y F2) no fueron suplementados con edulcorantes. Se monitored
semanalmente su consumo de alimentos, agua, y peso, y se les realizd un test de tolerancia a la
glucosa.

Resultados

Los animales de la FO suplementados con los edulcorantes consumieron significativamente mas
liguido y alimentos que los controles, pero tuvieron menor ganancia de peso. Los hijos (F1) de los
consumidores de sucralosa tuvieron mejor tolerancia a la glucosa que aquellos de los consumidores
de sacarosa (p=0,03) y control (p=0,006), sin diferencias en la ganancia de peso y consumo de
alimento. Los nietos (F2) de los consumidores de sacarosa tuvieron una menor tolerancia a la
glucosa que aquellos de los consumidores de sucralosa (p=0,001), estevia (p=0,001) y control
(p=0,001), pero una menor ganancia de peso que los nietos de los consumidores de sucralosa
(p=0,003). Los hijos de los consumidores de sucralosa tuvieron mayor tolerancia a la glucosa
(p=0,05) y menor ingesta alimenticia (p=0,001) que sus padres, mientras la tolerancia a la glucosa
de los descendientes de los consumidores de sacarosa se fue alterando (p=0,001), en particular en
sus nietos. Los animales suplementados con estevia no presentaron alteraciones metabdlicas.

Conclusién
La ingesta parental de sucralosa mejora el metabolismo de la glucosa de los hijos, mientras la de
sacarosa lo afecta negativamente, aun en ausencia de consumo directo de azucar.
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01.6) EFECTO DEL CONSUMO DE EXTRACTO POLIFENOLICO DE MURTA EN

ENFERMEDAD DE HIGADO GRASO NO ALCOHOLICO EN MODELO DE
RATAS OBESAS.

Paula Acevedo Hernandez, Viviana Valero-Jara, Gonzalo Cruz, Samanta Thomas-Valdés.
Facultad de Ciencias, Universidad de Valparaiso.
paulaacevedoh5@gmail.com

Introduccion

La enfermedad del higado graso no alcohélico (EHGNA) se presenta en sujetos que cursan con alta
adiposidad hepatica y estrés oxidativo, la cual ha ido en aumento en la poblacién debido al estilo
de vida actual. Existen compuestos naturales, entre ellos los polifenoles, que pueden tener efectos
beneficiosos en esta patologia debido a su alto poder antioxidante. Los polifenoles se encuentran
en elevada concentracién en bayas, especialmente en algunos tipos de bayas endémicas, tales
como la murta que se encuentra en sur de Chile.

Objetivo
evaluar el efecto del consumo de un extracto polifendlico de murta en el tratamiento de EHGNA
inducido por dieta alta en grasa en ratas macho de la cepa Sprague Dawley.

Métodos

Se caracterizo el extracto polifendlico de murta a través de HPLC- DAD-MS, siendo cuantificados los
polifenoles mayoritarios. Los grupos experimentales fueron: control; control + murta; alta en grasa;
alta en grasa + murta. Se indujo la obesidad en los animales por 2 meses a través de dieta alta en
grasa con posterior suplementacién con el extracto polifendlico de murta durante un mes. Se
determind el efecto del tratamiento sobre el estrés oxidativo hepatico y sérico (TRAP, TBARS, PAQOP,
GSH/GSSG y Catalasa).

Resultados

Los polifenoles mayoritarios fueron Acido hidroxicinamico, quercetina y delfinidina. La actividad de
Catalasa hepatica fue significativamente mayor en el grupo control + murta vs control. La capacidad
antioxidante en suero fue mayor en el grupo control + murta vs los grupos altos en grasas. El peso
corporal y hepdatico no presentaron diferencias significativas entre grupos.

Conclusion
Nuestros resultados apuntan que el consumo de un extracto de polifenoles provenientes de murta
podria apoyar el tratamiento de EHGNA reduciendo el estrés oxidativo.

Financiamiento: Fondo UVA 1402 Universidad de Valparaiso, Chile.
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01.7) ¢A QUE HORA SE COME? ASOCIACION ENTRE EL MOMENTO DE LA
ALIMENTACION Y EL IMC EN UNA MUESTRA REPRESENTATIVA DE
ADULTOS EN SANTIAGO, CHILE.

Rodrigo Chamorrro, Bernardita Sepulveda, Claudia Giacoman
Departamento de Nutricion, Facultad de Medicina, Universidad de Chile
rchamorro@uchile.cl

Introduccién
Reciente evidencia sugiere que los horarios y el momento en que ocurre la alimentacién influencia
la regulacién del peso corporal y la salud metabdlica.

Objetivo
Explorar la asociacion entre los horarios de alimentaciéon y el indice de masa corporal en adultos
chilenos.

Métodos

Se estudid una muestra representativa (523 adultos) de la ciudad de Santiago. Se utilizaron datos
de la “Encuesta de Comensalidad en Adultos de la Regidn Metropolitana de Santiago”. Datos
antropométricos de peso y talla actual fueron auto reportados y el IMC calculado (kg/m2). Se
aplicaron dos instrumentos de medicién: un cuestionario semiestructurado (datos
sociodemograficos) y un registro alimentario de 7 dias consecutivos; este ultimo especificéd hora de
inicioy fin, lugar, tipo y composicion de cada evento alimentario (comida). Para cada dia de registro,
se obtuvo la hora de la primera (hora inicio) y ultima (hora fin) comida del dia, la ventana de
alimentacién (hora fin — hora de inicio), y la frecuencia de comidas (n eventos de comida/dia).

Resultados

La muestra tuvo una edad (promedio * DE) de 49.5%18.0 afios, IMC: 26.7+3.9 kg/m2,
principalmente mujeres (61.1%). La hora inicio y fin de la alimentacién fue 8.6+1.5 y 19.443.3
hh:mm, respectivamente. La ventana de alimentacién fue de 11.8+1.5 horas, con una frecuencia
alimentaria de 3.8+0.9 comidas/dia. El analisis de regresion lineal (modelo, p=0.0001) controlado
por edad, sexo, nivel socioecondmico e ingesta caldrica, evidencié que la hora inicio (=0.75), hora
fin (B=-0.69), la ventana de alimentacion (B=0.76) pero no la frecuencia de comidas (p=0.717), se
asociaron significativamente con el IMC (todas p<0.001).

Conclusién

Los datos indican que un horario inicio mas tardio, horario fin mas temprano y una ventana de
alimentacién mas larga se asocian a mayor IMC en esta muestra de adultos chilenos. La
temporalidad de la alimentacién debiera ser considerada e incluida en la practica nutricional.
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01.8) PROPIEDADES ANTIINFLAMATORIAS Y ANTIOXIDANTES DE UN
COMPLEJO ENTRE PROTEINA DE SUERO DE LECHE (APLS) Y EL
POLIFENOL DEL TE VERDE EPIGALOCATEQUINA-3-GALATO (EGCG)
EN MODELO IN VITRO CACO-2-THP1

Rommy Zudiga?, Kevin Farias Pastén?, Paula Quezada?, Francisco Pérez-Bravo?.
1. Universidad Tecnolégica Metropolitana, Santiago, Chile

2. INTA, Universidad de Chile

rommy.zuniga@utem.cl

Introduccién

Las proteinas lacteas forman complejos con compuestos bioactivos, como los polifenoles. El
conocimiento actual sobre el mecanismo de digestion permite realizar ingenieria reversa para
desarrollar carriers de moléculas bioactivas que maximicen su biodisponibilidad.

Objetivo
Evaluar la efectividad del polifenol EGCG, liberado durante la digestion in vitro, sobre la respuesta

antiinflamatoria y antioxidante utilizando co-cultivos celulares como modelo de biodisponibilidad
de EGCG.

Métodos

Se realizaron dispersiones de APLS y EGCG. El complejo APLS-EGCG se fabricé mediante tratamiento
térmico del APLS (70°C-20 min) y mezcla con el EGCG. La actividad del complejo se comparo con
una dispersion sin complejar de APLS y EGCG. Como controles se utilizaron la dispersion de EGCG y
la dispersion de APLS. Las muestras fueron sometidas a un ensayo de digestion in vitro (protocolo
InfoGest). El digesto fue sometido a ensayos de capacidad antiinflamatoria y antioxidante mediante
un co-cultivo celular de células Caco-2 y THP-1 utilizando un ensayo ELISA (sensibilidad 6.4 pg/mL)
para TNF-alfa y ROS a través de bioluminiscencia, ensayo ROS-Glo H202. Muestras en triplicado;
dos ensayos independientes; 6, 12 y 24 h de exposicion.

Resultados

En términos de reduccion de la inflamacién a través de TNF-alfa, la mayor reduccién se obtuvo por
EGCG (74,2%; 75,3% y 61,7%) a las 6, 12 y 24 h, respectivamente. El complejo APLS-EGCG redujo la
inflamacidn en 69,8%; 65,8% y 41,6%, respectivamente, en los mismos periodos de incubacion. Sélo
hubo diferencia significativa en la reduccion de TNF-alfa a las 24 h de incubacién (p<0.03). La
magnitud de luminiscencia (ROS) fue menor para el complejo APLS-EGCG vy la dispersion APLS y
EGCG, respecto a EGCG y APLS.

Conclusion

Los resultados muestran que en co-cultivo EGCG mantiene una alta capacidad antiinflamatoria. La
formacién del complejo APLS-EGCG reduce levemente la capacidad antiinflamatoria, pero presenta
la mayor reduccidn en la produccién de ROS.
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02) SESION 2: TRABAJOS LIBRES ORALES (Auditorio E406)

Moderadores: Dra. Sandra Lopez,
Nta. Dominique Masferrer

15:30-15:41

15:41-15:52

15:52-16:03

16:03-16:14

16:14-16:25

16:25-16:36

16:36-16:47

16:47-16:58

02.1)

02.2)

02.3)

02.4)

02.5)

02.6)

02.7)

02.8)

EFECTIVIDAD DE ESTRATEGIAS CONDUCTUALES PARA
INCREMENTAR LA INGESTA DE FRUTAS Y VEGETALES EN
ESCOLARES. REVISION SISTEMATICA

Ana Mora V, Maritza Diaz R, Olga Lora D, Oriana Pérez M.

DISCREPANCIA ENTRE LOS SISTEMAS DE CLASIFICACION DE
ALIMENTOS: EVALUACION DE NUTRI-SCORE, CLASIFICACION
NOVA Y SELLOS DE ADVERTENCIA DE ACUERDO AL LISTADO DE LA
CANASTA BASICA DE ALIMENTOS DE CHILE.

Aranza Valenzuela, Leandro Zambrano, Rocio Velasquez, Catalina
Groff, Tania Apablaza, Cecilia Riffo, Sandra Moldenhauer, Pamela
Brisso y Marcell Leonario-Rodriguez.

INGREDIENTES MICROENCAPSULADOS A PARTIR DE ZANAHORIA
MORADA: ESTABILIDAD, LIBERACION Y DIGESTION IN-VITRO
Cristina Vergara, Olga Zamora; Paz Robert; Javier Parada; Francisco
Alvarez; Maria Teresa Pino.

ADHERENCIA A LA DIETA MEDITERRANEA SE ASOCIA A UN MAYOR
RIESGO DE DESARROLLAR DEMENCIA: RESULTADOS DE LA
COHORTE DEL BIOBANCO BRITANICO.

Fernanda Carrasco-Marin, Solange Parra, Carlos Celis-Morales

FLAVONOIDES DIETARIOS: REDESCUBRIENDO SU IMPORTANCIA
EN SALUD INTESTINAL.

Jocelyn Fuentes, Hernan Speisky.

POTENCIAL ANTIHIPERGLUCEMIANTE E INOCUIDAD SOBRE
MODELOS CELULARES DE DOS TIPOS DE EXTRACTOS (ASISTIDO
POR ULTRASONIDO Y CONVENCIONAL) OBTENIDOS A PARTIR DEL
ALGA MARINA DURVILLAEA INCURVATA.

Nicolas Mufioz, Javier Parada, Angara Zambrano, Carina Chipdn.

EFECTO DE POLIFENOLES DE FRUTILLA BLANCA SOBRE LA
PERMEABILIDAD INTESTINAL E INFLAMACION EN MODELO
ANIMAL DE OBESIDAD

Samantha Thomas-Valdés

SUPLEMENTACION MATERNA DE UN EXTRACTO POLIFENOLICO DE
FRUTILLA BLANCA SOBRE LA DESCENDENCIA DE RATAS
GESTANTES OBESAS.

Viviana Valero, Samanta Thomas, Gonzalo Cruz
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02.1) EFECTIVIDAD DE  ESTRATEGIAS CONDUCTUALES PARA
INCREMENTAR LA INGESTA DE FRUTAS Y VEGETALES EN
ESCOLARES. REVISION SISTEMATICA

Ana Paola Mora Vergara, Maritza Diaz Rincén, Olga Lora Diaz, Oriana Pérez Martinez.
Universidad del Sinu - Cartagena.
anapaola.moravergara@gmail.com

Introduccién

El bajo consumo de frutas y vegetales constituye una preocupacion mundial. Por lo tanto, se han
llevado a cabo intervenciones conductuales para mejorarlo, particularmente en el grupo de
escolares; debido a que esta es una etapa primordial para el aprendizaje de conductas alimentarias.

Objetivo
En este sentido, es relevante identificar las estrategias con mayor efectividad, que sirvan como
orientacién para la formulacién de intervenciones mds efectivas.

Métodos

Se realizd busqueda sistematica, siguiendo metodologia PRISMA, de articulos en inglés, que
reportaron investigaciones experimentales, cuasiexperimentales o de intervencion, publicados
entre los afios 2015 a 2021, en poblacién con edades entre 6 y 10 afios, en las cuales se usé alguna
conducta para mejorar el consumo de frutas y vegetales. Publicadas en las bases de datos PubMed,
ScienceDirect y Bireme.

Resultados

Se identificaron 1827 articulos, de los cuales 17 cumplieron con los criterios de inclusién. Las
intervenciones educativas que incluyeron las siguientes conductas: realizar actividad fisica, servir
primero los vegetales a los nifos, servir mas de un vegetal en el plato, dar lactancia materna,
elaborar platillos con frutas y verduras por los nifios, demostraron incrementos significativos
estadisticamente en la ingesta de vegetales. Mientras que las conductas: servir una porcion de
frutas y verduras diariamente, sembrar hortalizas y verduras, jugar con imagenes de frutas y
verduras, no evidenciaron un incremento estadisticamente significativo en la ingesta. Sin embargo,
reportaron efectos favorables sobre la diversidad alimentaria en el hogar, el reconocimiento de
vegetales, la autoeficacia y las preferencias alimentarias.

Conclusién
Las estrategias que se centraron en el orden de servido y la cantidad de vegetales servidos, la

realizacion de actividad fisica y la elaboracién de platillos con frutas y vegetales demostraron mayor
efectividad para incrementar la ingesta de frutas y vegetales por escolares.
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02.2) DISCREPANCIA ENTRE LOS SISTEMAS DE CLASIFICACION DE
ALIMENTOS: EVALUACION DE NUTRI-SCORE, CLASIFICACION NOVA
Y SELLOS DE ADVERTENCIA DE ACUERDO AL LISTADO DE LA
CANASTA BASICA DE ALIMENTOS DE CHILE.

Aranza Valenzuela, Leandro Zambrano, Rocio Veldsquez, Catalina Groff, Tania Apablaza,
Cecilia Riffo, Sandra Moldenhauer, Pamela Brisso y Marcell Leonario-Rodriguez.

Escuela de Nutricion y Dietética, Facultad de Medicina y Ciencias de la Salud, Universidad Mayor,
Temuco.

aranza.valenzuela@mayor.cl

Introduccién

Considerando todas las enfermedades asociadas al consumo de productos de baja calidad
nutricional, surgen diferentes sistemas de clasificacidon de alimentos con el fin de informar a la
poblacién que alternativas son mejores para su consumo. Sin embargo, publicaciones recientes
indican que pueden existir incoherencias entre las distintas pautas de clasificacién que han surgido
en el mundo, siendo objeto de debate que lineamientos debe apuntar cada pais.

Objetivo
Evaluar las diferencias cuantitativas y cualitativas que existen entre los sistemas de clasificacidn
NOVA, Nutri-Score y Sellos de advertencia segun la lista de la canasta basica chilena.

Métodos

Se realizé un estudio analitico para clasificar una lista de 736 alimentos segun tres sistemas
diferentes, evaluando las distribuciones segun sus formas de clasificar los productos. Se
contrastaron las diferencias cuantitativas para cada sistema, asi como entre ellos, junto con un
analisis de las dimensiones a las que apunta cada sistema.

Resultados

Segun la clasificacién Nutri- Score, la categoria mas frecuente fue la A con un 27%, seguida de la D
con un 22% del total. Por otro lado, la clasificacion NOVA mostré que la categorizacion mds
frecuente fue la de alimentos ultra procesados (NOVA 4) con un 54%, seguida de los no procesados
(NOVA 1) con un 19%. En cuanto al sistema de sellado, el 57% de los alimentos se clasificaron como
sin sello, seguido de la categoria de alimentos con 3 sellos (23%). En cuanto a los resultados del
anadlisis de componentes principales, los sistemas Nutri-Score y SEALS presentan similitud en sus
pautas de clasificacidn, siendo diferentes a la dimension sefialada por NOVA.

Conclusion

La exposicidn a una dieta obesogénica sugiere cambios en la actividad eléctrica de neuronas en
hipotdlamo por aumento de KATP. Ademas, estos resultados muestran que el tratamiento con MT
atenua el fenotipo metabdlico inducido por una dieta obesogénica y normaliza la deteccidon de los
niveles de energia mediados por AMPK, sugiriendo un mayor sensing energético.
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02.3) INGREDIENTES MICROENCAPSULADOS A PARTIR DE ZANAHORIA
MORADA: ESTABILIDAD, LIBERACION Y DIGESTION IN-VITRO.

Cristina Vergara, Olga Zamora, Paz Robert, Javier Parada, Francisco Alvarez, Maria Teresa
Pino.

Instituto de Investigaciones Agropecuarias (INIA)

cristina.vergara@inia.cl

Introduccién

La Zanahoria Morada (ZM) es reconocida fuente de pigmentos naturales llamados antocianinas
(AT). Estas AT poseen efectos saludables reportados, como capacidad antioxidante, anti-
inflamatoria y anti-Cancer, etc. Para la formulacion de ingredientes para la industria de alimentos
es necesario extraer las AT desde su matriz natural y se vuelven sensibles a condiciones
ambientales, tanto en almacenamiento, como en los alimentos y durante la digestién. Por lo cual
es necesario impartir estabilidad, lo cual es factible aplicando microencapsulacién.

Objetivo

Evaluar el efecto de una capa externa en microparticulas obtenidas mediante secado por
atomizacion sobre la estabilidad de las AT de ZM bajo condiciones aceleradas, liberacidon en
sistemas acuosos y bioaccesibilidad en digestion simulada in vitro.

Métodos

Se utilizd ZM cosecha 2021 INIA, el extracto de AT se obtuvo mediante extraccién sélido-liquido, el
secado por atomizacion se llevd a cabo con secador Biichi B290 y boquilla de tres fluidos. Se utilizd
maltodextrina como agente encapsulante y alginato de sodio para la capa externa. Las
microparticulas se caracterizaron mediante: humedad, aw, AT por HPLC, eficiencia de
encapsulacién (EE), actividad antioxidante (FRAP), FTIR, tamafio de particula y morfologia externa
(SEM).

Resultados

La humedad fue <5%, aw 0,25, EE AT >90%, el perfil de AT mostrd predominancia de cianidinas y
sus derivados y FRAP fue 15 mg Eq. Trolox/g, la morfologia externa fue esférica. La estabilidad de
AT siguid una cinética de primer-orden, el sistema con capa externa fue mas estable en condiciones
aceleradas y control¢ liberacién en comparacién con el sistema control (sin capa externa).

Conclusién
Las AT de ZM microencapsuladas y formuladas con una capa externa alcanzaron una alta estabilidad
y bioaccesibilidad verificando su potencial de uso como ingrediente para el desarrollo de alimentos

con propiedades saludables, con aplicaciones futuras en alimentos.

Financiamiento: Fondecyt de iniciacién 11181019
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02.4) ADHERENCIA A LA DIETA MEDITERRANEA SE ASOCIA A UN MAYOR
RIESGO DE DESARROLLAR DEMENCIA: RESULTADOS DE LA
COHORTE DEL BIOBANCO BRITANICO.

Fernanda Carrasco-Marin, Solange Parra, Carlos Celis-Morales

Universidad de Concepcion
fcarrascomarin@gmail.com

Introduccion

La dieta mediterranea se ha asociado a importantes beneficios en salud incluyendo menor riesgo
de enfermedades crdnicas no transmisibles incluyendo diabetes y enfermedades cardiovasculares.
Sin embargo, su asociacién con enfermedades neurodegenerativas es incierta.

Objetivo
Investigar la asociacion entre adherencia a dieta mediterrdnea y la incidencia de demencia en la
cohorte del Biobanco britanico.

Métodos

175.843 participantes fueron incluidos (edad media 56,5 afios, 55,1% mujeres). Para evaluar
adherencia a dieta mediterrdnea, se utilizé una puntuacién de 14 items que incluia preguntas
dicotdomicas sobre aceite de oliva, frutas, verduras, carne roja/procesada, mantequilla/margarina,
bebida azucaradas, vino, legumbres, marisco, dulces, frutos secos, sofrito y preferencia de carne
blanca/roja. La adherencia se obtuvo asignando 1 punto a cada alimento que cumplia las
recomendaciones, por lo que una puntuacién de 0 significa baja adherencia mientras que una
puntuacion de 14 sugiere buena adherencia, para los analisis se conformaron quintiles de
puntuacion. Para evaluar incidencia por demencia, se extrajo informacion de los registros de
episodios hospitalarios en Reino Unido. Se evaluaron las asociaciones mediante modelos ajustados
de riesgo proporcional de Cox.

Resultados

La mediana del tiempo de seguimiento fue de 11,04 afios (rango intercuartil de 10,2 a 11,7 afios).
Durante este periodo, 5.111 (1,02%) fueron diagnosticados con demencia. Los participantes en el
quintil 5 (alta adherencia a la dieta mediterranea), tenian un 34% menor riesgo (RR: 0,66 [IC del
95%: 0,54;0,81]) de desarrollar demencia en comparacién a aquellos con baja adherencia (quintil
1). En los subtipos de demencia, los participantes en quintil 5, tenian 54% (RR: 0,46 [IC del 95%:
0,27;0,78]) y 23% menor riesgo (RR: 0,77 [IC del 95%: 0,56;1,04]) de desarrollar demencia vascular
y Alzheimer respectivamente.

Conclusion

La dieta mediterrdnea se asocia con menor incidencia de demencia, por lo que pudiera ser un
importante factor protector contra enfermedades neurodegenerativas en la poblacidon adulta
mayor.
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02.5) FLAVONOIDES DIETARIOS: REDESCUBRIENDO SU IMPORTANCIA EN
SALUD INTESTINAL.

Jocelyn Fuentes, Herndn Speisky.

Laboratorio de Antioxidantes, Instituto de Nutricidn y Tecnologia de los Alimentos, Universidad de
Chile.

jifuentes@inta.uchile.cl

Introduccién

Junto a su rol fundamental en la absorcidn de nutrientes, el epitelio intestinal cumple una funcién
de barrera previniendo el paso de agentes patdgenos y antigenos a la circulacion. Una alteracién
de la funcidn de barrera del epitelio intestinal (AFBEI) se asocia a enfermedades no-transmisibles
(colitis ulcerosa, DMT2, obesidad), infecto-contagiosas (Helicobacter pylori), iatrogénicas (AINES),
resultantes de sobreexposicion a drogas (alcohol, tabaco) o a ciertos componentes de la dieta
(glucosa, edulcorantes no-caldricos). Independientemente de su origen, todas las AFBEI resultan de
un mal ensamblaje en las uniones estrechas de células epiteliales; ello conlleva a una mala
absorcién de nutrientes y a una alteracién en el estatus nutricional. Recientemente se ha
descubierto que ciertos flavonoides dietarios, abundantes en frutas y verduras, sin ser nutrientes,
son capaces de prevenir la AFBEI.

Objetivo
Revisar el rol de los flavonoides dietarios en la prevencidn de AFBEI.

Métodos

Estudios in vitro realizados en monocapas de células intestinales Caco-2 e in vivo en ratas-SD
evaluaron la capacidad de un extracto obtenido a partir de un alimento vegetal naturalmente rico
en un metabolito de oxidacidn de un flavonoide, para prevenir la AFBEI inducida por factores
iatrogénicos, obesogénicos o alcohol.

Resultados

Se presenta evidencia in vitro e in vivo de proteccién contra la AFBEI por un extracto de piel de
cebolla que contiene un metabolito (BZF) resultante de la oxidacién del flavonoide quercetina, cuya
potencia antioxidante, citoprotectora y antiinflamatoria, descubrimos, es 1000 veces mas potente
que la de su precursor.

Conclusion

Estos resultados vienen a cuestionar el rol hasta ahora adscrito a los flavonoides en su estado no
oxidado frente a su capacidad para proteger contra la AFBEI, e invitan a considerar el consumo de
alimentos y/o extractos ricos en BZF como estrategia para prevenir o contraponerse a AFBEI.

Financiamiento: Proyectos Fondecyt Regular 1190053 y FONDEF VIU20p0005.
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02.6) POTENCIAL ANTIHIPERGLUCEMIANTE E INOCUIDAD SOBRE
MODELOS CELULARES DE DOS TIPOS DE EXTRACTOS (ASISTIDO POR
ULTRASONIDO Y CONVENCIONAL) OBTENIDOS A PARTIR DEL ALGA
MARINA DURVILLAEA INCURVATA.

Nicolas Muioz, Javier Parada, Angara Zambrano, Carina Chipon.
Instituto de Ciencias y Tecnologia de los Alimentos, Universidad Austral de Chile
nicolas.munozl0@alumnos.uach.cl

Introduccion

Durvillea incurvata, corresponde a un alga marina bentdnica y feoficea, conocida comiUnmente
como Cochayuyo o Cochahuasca. Este organismo, que solo habita en las costas de Chile,
corresponde a una especie endémica del pais.

Objetivo
Conocer el potencial anti-hiperglucemiante de un extracto obtenido de Durvillea incurvata
mediante un método mds ecoldgico y eficiente.

Métodos

Se obtuvieron dos tipos de extractos etanol/agua, uno mediante un método de extraccidn asistida
por ultrasonido (menor consumo de energia y tiempo) y el otro mediante un método de extraccién
convencional. Se evaluaron los efectos de ambos extractos a concentraciones crecientes sobre la
actividad de dos enzimas claves en la digestion del almidén, a-glucosidasa y a-amilasa, mediante
espectrofotometria.

Resultados

Los tratamientos con ambos extractos sobre la enzima a- glucosidasa generaron una disminucién
en su actividad de alrededor de un 92%. Sobre la enzima a-amilasa, el tratamiento con extracto
asistido por ultrasonido genero una disminucién en su actividad de un 46%, y el tratamiento con
extracto convencional una disminucién de un 68%. Sin embargo, en comparacién al control positivo
(Acarbosa, 1C50=0,66 mg/ml), tanto el extracto asistido por ultrasonido como el extracto
convencional solo generaron una disminucién mayor en la actividad de la enzima a-glucosidasa
(1C50=0,167 mg/ml e IC50=0,111 mg/ml, respetivamente). En conjunto, los resultados indican que
ambos extractos presentan potencial antihiperglucemiante. Ademads, se evaluaron los efectos de
ambos extractos a concentraciones crecientes sobre la viabilidad de dos modelos celulares, células
HT-29 y Caco-2, mediante la técnica del MTT. Se pudo observar que los tratamientos con ambos
extractos no variaron de forma significativa la viabilidad de ningiin modelo celular, indicando que
ambos extractos son inocuos.

Conclusion

Mediante la extraccion asistida por ultrasonido y a partir del alga marina Durvillea incurvata, se
podrian obtener extractos con igual potencial hipoglucémico que bajo un método convencional.
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02.7) EFECTO DE POLIFENOLES DE FRUTILLA BLANCA SOBRE LA

PERMEABILIDAD INTESTINAL E INFLAMACION EN MODELO ANIMAL
DE OBESIDAD

Samantha Thomas-Valdés
Universidad de Valparaiso
samanta.thomas@uv.cl

Introduccién

Polifenoles son compuestos naturales presentes en alta concentracion en bayas. Frutilla blanca es
una baya endémica del sur de Chile con interés comercial y elevado contenido polifenélico. Entre
los polifenoles presentes en esta baya, se destacan los elagitaninos que poseen un alto peso
molecular y son resistentes a la degradacion del tracto gastrointestinal, pudiendo servir de sustrato
a las bacterias coldnicas lo que podria impactar en la permeabilidad intestinal.

Objetivo
Evaluar el efecto de un extracto polifendlico de frutilla blanca sobre la permeabilidad intestinal e
inflamacidn en animales obesos.

Métodos

Se utilizaron 4 grupos experimentales: control (CT), control + extracto (CE), alto en grasa (G) y alto
en grasa + extracto (GE). Los animales al dia posnatal 21 recibieron la dieta control o alta en grasa,
conforme les correspondia. Tras 12 semanas con la dieta, los animales recibieron el extracto
polifendlico de frutilla blanca o vehiculo por 4 semanas. Los animales fueron eutanasiados en la
semana 16 para extraccién de tejidos. La permeabilidad intestinal en ileon y colon fue evaluada
utilizando fluoréforo Dextrano-4, mientras que las citoquinas inflamatorias fueron cuantificadas
mediante un panel Multiplex con empleo de la técnica de ELISA.

Resultados

Se verificd diferencias significativas de permeabilidad intestinal entre los grupos controles y los
altos en grasas tanto en ileon como colon, habiendo una tendencia en reduccién de la
permeabilidad en aquellos animales suplementados con el extracto polifendlico de frutilla blanca.
El panel Multiplex presentd reduccion de algunas citoquinas proinflamatorias tras la
suplementacién con extracto de frutilla blanca.

Conclusion
La frutilla blanca podria ser una buena fuente de polifenoles desde la dieta con impacto en
pardmetros que se encuentran alterados en la obesidad. Otros estudios son necesarios para
determinar el potencial uso de polifenoles de frutilla blanca sobre la microbiota intestinal e
inflamacién.

Financiamiento: Fondecyt Iniciacion 11190762.
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02.8) SUPLEMENTACION MATERNA DE UN EXTRACTO POLIFENOLICO DE
FRUTILLA BLANCA SOBRE LA DESCENDENCIA DE RATAS GESTANTES
OBESAS.

Viviana Valero, Samanta Thomas, Gonzalo Cruz
Facultad de Ciencias, Universidad de Valparaiso, Chile
viviana.valero@uv.cl

Introduccién

Las gestantes obesas cursan con alteraciones metabdlicas e inflamatorias en comparacion con las
gestantes normo peso, perturbando la expresidon del genoma fetal, la estructura y las funciones de
los distintos drganos en la descendencia, y que pueden prolongarse hasta la adultez. Varios de estos
procesos se relacionan con cambios en la expresidon de SIRT1, y moléculas activadas por estas en la
descendencia, como enzimas relacionadas al metabolismo de lipidos y a la inflamacién, tales como
acido graso sintasa (FAS), acetil-CoA carboxilasa (ACC) y fosfoenolpiruvato carboxiquinasa (PEPCK).
Los polifenoles son compuestos naturales reconocidos por su elevado potencial antioxidante y
antinflamatorio que podrian modular dicha expresién.

Objetivo

Evaluar el efecto del consumo materno durante gestacién y lactancia de un extracto polifendlico de
frutilla blanca sobre la expresién de marcadores inflamatorios, y del metabolismo de lipidos en el
higado y tejido adiposo, en ratas descendientes de madres obesas, a los 1y 21 dias de edad.

Métodos

Se utilizaron 4 grupos experimentales: control (CT), control + extracto (CT+E), alto en grasa (HF),
alto en grasa + extracto (HF+E). Se determind la expresion de FAS, ACC, PEPCK y SIRT1 utilizando
técnica de Western-Blot. Citoquinas inflamatorias fueron evaluadas mediante kit ELISA.

Resultados

Se pudo verificar que la prefiez ha sido mas exitosa en los grupos controles. Los principales cambios
metabdlicos se han visto mayoritariamente en CT+E en comparacién a HF+E. Los parametros
inflamatorios y expresidon enzimatica no poseen diferencias significativas entre el dia postnatal 1y
21.

Conclusién

El uso de polifenoles durante el embarazo y lactancia podria impactar el metabolismo de las crias,
por lo que mas investigaciones son necesarias en modelos de obesidad que contemplen la
suplementacion en periodo de embarazo y lactancia.

Financiamiento FONDECYT Inicio 11190762, FONDECYT Regular 1201816, y Becas FIB-UV DCIS.
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03) SESION 3: TRABAJOS LIBRES ORALES (Sala E207)

Moderador:

15:30-15:41

15:41-15:52

15:52-16:03

16:03-16:14

16:14-16:25

16:25-16:36

16:36-16:47

16:47-16:58

Dr. Samuel Duran

03.1)

03.2)

03.3)

03.4)

03.5)

03.6)

03.7)

03.8)

EVALUACION DEL EFECTO DE LOS PROTOCOLOS DE PREPARACION
DE FORMULAS LACTEAS EN POLVO DE “ULTIMA GENERACION” EN
LOS SERVICIOS DIETETICOS DE LECHE (SEDILE) SOBRE LA CALIDAD
MICROBIOLOGICA Y NUTRICIONAL.

Andrea Doblado Mendoza, Edson Bustos-Arriagada, Maria Salomé
Mariotti-Celis.

CUMPLIMIENTO DE GUIAS ALIMENTARIAS EN PERSONA MAYORES
CHILENAS DURANTE LA PANDEMIA COVID 19.

Carlos Mdrguez, Fernanda Ramirez, Macarena Cataldn, Rodrigo
Saguez, Lydia Lera; Cecilia Albala.

FACTORES DE RIESGO ASOCIADOS AL SOBREPESO Y OBESIDAD EN
NINOS Y ADOLESCENTES DURANTE EL CONFINAMIENTO POR LA
PANDEMIA POR COVID-19.

Edson Bustos, Karina Etchegaray-Armijo, Sergio Fuentealba-Urra.

COMPARACION DE ACIDOS GRASOS DE INTERES NUTRICIONAL EN
QUESO CHANCO ARTESANAL ELABORADO A PARTIR DE LECHE DE
DIFERENTE SISTEMA PRODUCTIVO DEL SUR DE CHILE.

Ignacio Subiabre, Rodrigo Morales, Paulina Ulloa, Paola Naguian,
Mariela Silva.

FLOROGLUCINOL REDUCE LA GLUCOLISIS Y EL POTENCIAL
METASTASICO DEPENDIENTE DE CAVEOLINA-1 EN CELULAS DE
CANCER.

Layla Simén, Salomé Mariotti; Andrew F.G. Quest.

ENTENDIENDO LA RELACION DE FAMILIAS CHILENAS DE COMUNAS
CON POBREZA MULTIDIMENSIONAL CON LA ALIMENTACION.
Patricia Galvez, Carla Cuevas, Dérgica Sanhueza.

CAMBIOS EN LAS CONCENTRACIONES DE EDULCORANTES NO
CALORICOS EN ALIMENTOS Y BEBIDAS EN LA TERCERA ETAPA DE
IMPLEMENTACION DE LA LEY 20.606.

Verdnica Sambra, Sandra Ldpez-Arana, Karen Abrigo, Rebeca
Peralta, Paola Caceres, Bielka Carvajal, Martin Gotteland.

CONSUMO DE ALIMENTOS ULTRAPROCESADOS: CONCORDANCIA
ENTRE RECORDATORIO DE 24 HORAS Y NOVA SCREENER EN
ADOLESCENTES CHILENOS.

Ximena Dias Torrente, Camila Zancheta, Marcela Reyes.
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03.1) EVALUACION DEL EFECTO DE LOS PROTOCOLOS DE PREPARACION
DE FORMULAS LACTEAS EN POLVO DE “ULTIMA GENERACION” EN
LOS SERVICIOS DIETETICOS DE LECHE (SEDILE) SOBRE LA CALIDAD
MICROBIOLOGICA Y NUTRICIONAL.

Andrea Doblado Mendoza, Edson Bustos-Arriagada, Maria Salomé Mariotti-Celis.
Laboratorio de Investigacién Avanzada de Nutricion y Salud (LIANS), Escuela de Nutricion y
Dietética, Universidad Finis Terrae.

mendoza lizeth15@hotmail.com

Introduccién

La lactancia materna (LM) es la opcién mds completa y segura de alimentacién en nifios. Sin
embargo, en infantes hospitalizados puede ser necesario recurrir al uso de férmulas lacteas (FL) en
polvo. En ese sentido, la calidad microbioldgica y nutricional de las FL puede ser modificada, debido
a un mal manejo y/o desconocimiento de los protocolos de preparacion.

Objetivo
Evaluar el efecto de los protocolos aplicados a las FL en polvo de “Ultima generacidon” en los SEDILE
sobre la calidad microbioldgica y nutricional del producto en polvo y reconstituido.

Métodos

Se realizaron analisis microbioldgicos y determinacién de vitamina D por técnicas de recuento en
placa y PCR en tiempo real (RSA, 2021) y cromatografia liquida de alta resolucidn acoplada a un
detector DAD (AOAC, 79(6)), respectivamente en FL (polvo y reconstituidas) provenientes de 10
latas comerciales (Similac Neosure, lote L27560QUO05, fecha 30.03.2021). Las FL reconstituidas
fueron elaboradas en duplicado segln los protocolos disefiados en dos SEDILE de la regidn
Metropolitana y la Orientacién Técnica de SEDILE (MINSAL 2011).

Resultados

Las FL en polvo y reconstituidas presentaron valores de aerobios meséfilos, Bacillus cereus,
Clostridium perfringens y Stahphlycoccus aureus <10 ufc/g, para coliformes totales y Escherichia
coli <3 NMP/g y para Salmonella, Cronobacter sakazakii y Cronobacter spp ausencia de estos
microorganismos. El analisis quimico para vitamina D de las FL en polvo y reconstituidas reporté
valores entre 9,02 y 9,14 pg D3/100 g y entre 1,82 y 1,96 pg D3/100 ml, respectivamente,
considerados como rangos normales segun el RSA.

Conclusién

Se observé cumplimiento de lo establecido en el RSA tanto en el analisis microbioldgico como para
el contenido de vitamina D en las FL en polvo y reconstituidas. Luego, los protocolos desarrollados
en SEDILE han alcanzado altos estdndares de inocuidad alimentaria y calidad nutricional en beneficio
de los nifios hospitalizados.
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03.2) CUMPLIMIENTO DE GUIAS ALIMENTARIAS EN PERSONA MAYORES
CHILENAS DURANTE LA PANDEMIA COVID 19.

Carlos Marquez, Fernanda Ramirez, Macarena Catalan, Rodrigo Saguez, Lydia Lera, Cecilia
Albala.

INTA, Universidad de Chile.

cmarquez@inta.uchile.cl

Introduccién

El envejecimiento es un proceso que genera una serie de cambios en las personas, la rapida
transicién demografica, lo transforma en una prioridad para la salud publica debido a la carga de
esta sobre el sistema, este grupo de la poblacién ha sido uno de los mas afectados por la pandemia
del COVID 19, particularmente en el acceso a alimentos.

Objetivo
Evaluar el cumplimiento de las guias alimentarias en un grupo de personas mayores de la regién
metropolitana.

Métodos

Se reclutd una muestra por conveniencia de persona mayores de 60 afios de ambos sexos de
diferentes comunas de la regién metropolitana, sin deterioro cognitivo, previo consentimiento
informado, quienes aceptaron contestar una encuesta telefénica en el afio 2021. Se realizaron
analisis utilizando la prueba de Chi2 para comparar el cumplimiento segun sexo.

Resultados

433 personas mayores (64.9% Mujeres) con una edad promedio de 71,18DE=9.3afios y una
escolaridad de 8,7DE=3,7afios sin diferencias segln sexo (p>0,05). En relacién con el cumplimiento
de las guias alimentarias de la poblacién chilena. Solo detectamos diferencias estadisticamente
significativas en: Consumo de verduras (Hombres 1porcion vs Mujeres 2porciones p<0,001), realizar
actividad fisica diariamente (Hombres 47,37% vs Mujeres 31,32% p<0,001) y caminar 30 minutos al
dia (Hombres 68,21% vs Mujeres 57,14% p<0,025). No se encontraron diferencias significativas en:
El consumo de frutas (1porcién), En relacién al consumo de lacteos (Recomendacidn 3 porciones
diarias), los encuestados indican consumir solo 1porciéon. El promedio de consumo de pescado
(Recomendacién 2porciones semanales), es inferior a 1porcidén por semana, solo un 9,74% cumple
esta recomendacion. 50,58% de las personas consumen azucar y un 37,73% consume frituras.

Conclusién

Observamos un bajo cumplimiento en las guias alimentarias para la poblacién chilena, sin embargo,
no es posible atribuir esta situacién exclusivamente al contexto de la pandemia, existen aspectos
culturales, educacionales y socioecondmicos que pueden incidir.
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03.3) FACTORES DE RIESGO ASOCIADOS AL SOBREPESO Y OBESIDAD EN
NINOS Y ADOLESCENTES DURANTE EL CONFINAMIENTO POR LA
PANDEMIA POR COVID-19.

Edson Bustos, Karina Etchegaray-Armijo, Sergio Fuentealba-Urra.
Escuela de Nutricion y Dietética, Universidad Finis Terrae.
edsonbutsos@uft.cl

Introduccién

La pandemia de COVID-19 ha provocado cambios en los estilos de vida. El cierre de escuelas, el
distanciamiento fisico y el aislamiento pueden afectar la calidad del suefio, aumentar el tiempo de
pantalla y la ingesta de alimentos poco saludables.

Objetivo

Evaluar la asociacién de hdbitos alimentarios, conductas alimentarias familiares, estilos de vida y
percepcidon del estado nutricional con el riesgo de sobrenutricién (sobrepeso y obesidad) en nifios
y adolescentes durante la pandemia.

Métodos

: Estudio transversal, n=661 nifios y adolescentes chilenos. Se aplicé un cuestionario de auto reporte
en linea durante el confinamiento por COVID-19. Se evalué el estado nutricional segun los patrones
nacionales vigentes y la percepcidn del estado nutricional mediante pregunta directa a los padres.
Las recomendaciones dietéticas, de actividad fisica y de suefio se evaluaron de acuerdo con las
recomendaciones especificas para preescolares, escolares y adolescentes, proporcionadas tanto
por el MINSAL como la OMS. El analisis del riesgo de sobrenutricidn se realizé mediante regresién
logistica univariada y multivariada, considerando la bondad de ajuste del modelo. Se utilizé el
software SPSS® 21.0 considerando un valor de p <0,05.

Resultados

Se observo un 37,5% de sobrealimentacion. Habitos como dormir las horas recomendadas segun
edad y tener conductas familiares saludables, disminuyen el riesgo de sobrenutricidon en un 49,0%
(OR=0,510, p<0,001) y 10,8% (OR=0,892, p=0,01), respectivamente. La percepcion de los padres
sobre el aumento de peso durante la pandemia, la distorsion del estado nutricional y el riesgo para
la salud del estado nutricional de sus hijos aumenta 4,8 (OR=4,846, p<0,001), 8,5 (OR=8,580,
p<0,001) y 3,8 (OR=3.826, p<0.001) veces, respectivamente, el riesgo de sobrenutricion.

Conclusion

El papel de los padres en la percepcién del estado nutricional y las conductas alimentarias familiares
es fundamental ya que podrian ser un predictor del riesgo de sobrenutricion en nifios y
adolescentes durante la pandemia COVID-19.
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03.4) cOMPARACION DE ACIDOS GRASOS DE INTERES NUTRICIONAL EN
QUESO CHANCO ARTESANAL ELABORADO A PARTIR DE LECHE DE
DIFERENTE SISTEMA PRODUCTIVO DEL SUR DE CHILE.

Ignacio Subiabre, Rodrigo Morales; Paulina Ulloa, Paola Naguian, Mariela Silva.
INIA, Remehue Osorno
ignacio.subiabre@inia.cl

Introduccién

La leche producida en el sur de Chile destaca por contener elementos diferenciadores en relacién
a leches producidas en otros sistemas productivos. A nivel nacional, el queso Chanco es uno de los
productos lacteos mas consumidos, no obstante, se dispone de poca informacién que asocie la
calidad nutricional con la forma de produccién.

Objetivo
Determinar los acidos grasos de interés nutricional en queso Chanco artesanal elaborado con tres
leches de diferente sistema de produccion en el sur de Chile.

Métodos

Los quesos fueron elaborados en primavera-verano en la comuna de Fresia. Se realizaron nueve
producciones de queso Chanco, siendo tres producciones para cada tratamiento. Los tratamientos
fueron: P: leche producida a base de pradera con baja suplementacion de concentrados (2,0
kg/vaca/dia). PS: leche a base de pradera con suplementacién media de concentrados (4,9
kg/vaca/dia). PG: leche a base de pradera con alta suplementacion de concentrados (9,5
kg/vaca/dia). Una vez madurados, se determiné el perfil de acidos grasos (AG) por cromatografia
gaseosa.

Resultados

Los quesos Py PS obtuvieron mayor contenido (P<0.05) de AG n-3 y Acido Linoleico Conjugado (CLA
9c 11t-18:2), en relacidon a PG. Mientras que este Ultimo, presentdé mayor contenido de acidos
grasos poliinsaturados y AG n-6, por sobre P y PS (P<0.05). Finalmente, el queso P evidencié mayor
presencia de 11t-18:1. Se ha demostrado que CLA y 11t-18:1 tienen efectos benéficos para la salud,
los tres tratamientos mostraron altos niveles de estos acidos grasos, lo cual estd asociado con los
altos niveles de pradera en todos los tratamientos.

Conclusién

La calidad nutricional del queso Chanco en primavera-verano dependerd en gran medida de la
cantidad de concentrado de la dieta de las vacas. Esta informacién puede ser relevante para
valorizar la leche producida en condiciones de pastoreo e informar al consumidor de los beneficios
de su consumo.
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03.5) FLOROGLUCINOL REDUCE LA GLUCOLISIS Y EL POTENCIAL
METASTASICO DEPENDIENTE DE CAVEOLINA-1 EN CELULAS DE
CANCER.

Layla Simdn, Salomé Mariotti, Andrew F.G. Quest.
Universidad Finis Terrae
Isimonl@uft.edu

Introduccion

La sobrevida de pacientes en etapas tempranas del melanoma es de 99%, pero se reduce a 10% en
pacientes en etapas avanzadas, siendo la metastasis la principal causa de muerte asociada al cancer.
La reprogramacion metabdlica es una caracteristica de las células tumorales que facilita la
metastasis. Caveolina-1 es un promotor tumoral que incrementa la glucdlisis y, asi, la metastasis.
De hecho, el tratamiento de células tumorales con 2-deoxi-D-glucosa (inhibidor de la glucdlisis)
reduce la metastasis inducida por Caveolina-1. Sin embargo, el tratamiento de pacientes con 2-
deoxi- D-glucosa no es posible debido a que esta droga afecta a células normales. Por esto,
encontrar una droga alternativa que inhiba la glucélisis, y de esta manera la metastasis, es necesario
para reducir las muertes asociadas a la progresion del cancer. Floroglucinol es un polifenol presente
en algas pardas endémicas de Chile de elevado valor nutricional y con propiedades antioxidantes y
anti-hiperglucemiantes.

Objetivo
Estudiar el efecto del floroglucinol sobre la glucdlisis y migracion de células de melanoma murino
B16F10.

Métodos

Se trataron con floroglucinol células B16F10 que sobreexpresaban Caveolina-1. Evaluamos
viabilidad celular con la tincién de azul de Tripan, glucdlisis por acumulacion de lactato extracelular,
y migracién celular en cdmaras de Boyden.

Resultados

El tratamiento con 100 uM de floroglucinol durante 48 horas no tuvo efectos sobre la viabilidad
celular. Floroglucinol en esta dosis sub- citotdxica redujo el contenido de lactato y la migracion
inducida por Caveolina-1, efecto similar al observado con 2-deoxi-D-glucosa.

Conclusion

Estos resultados sugieren que floroglucinol podria reducir el potencial metastdsico de las células
tumorales, proyectando ser una alternativa a evaluar en la generacion de nuevos tratamientos que
reduzcan las muertes asociadas a la metastasis. Asimismo, abre la puerta a la utilizacidn
farmacéutica de productos naturales no explotados en Chile como son las algas pardas.
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03.6) ENTENDIENDO LA RELACION DE FAMILIAS CHILENAS DE COMUNAS
CON POBREZA MULTIDIMENSIONAL CON LA ALIMENTACION.

Patricia Galvez, Carla Cuevas, Dérgica Sanhueza.
Departamento de Nutricion, Facultad de Medicina, Universidad de Chile
pagalvez@uchile.cl

Introduccion

La familia es un determinante de la cultura alimentaria en el hogar. En esta cultura, la familia puede
establecer una relacion con la alimentacidn que puede conducir a tener determinados patrones
alimentarios; estos pueden ser menos saludables en familias mas vulnerables. No existen estudios
en Chile o Latinoamérica al respecto.

Objetivo
Analizar la relacion que tienen las familias chilenas de comunas con pobreza multidimensional con
la alimentacion.

Métodos

Estudio transversal, probabilistico. A partir del modelo de la relacion de la familia con la
alimentacién en Chile de 5 dimensiones (identidad, practico, emocional, salud y social), se elaboré
una escala Likert, de 50 items, con puntaje maximo de 250 puntos: 50 puntos por cada dimension.
A mayor puntaje, mejor la relacién de la familia con la alimentacién. El puntaje obtenido permitid
crear categorias de esta relacion: buena, regular y mala. Participaron 120 mujeres, de 30 a 60 afios,
viviendo con hijo/a(s) y/o pareja, en comunas con pobreza multidimensional de la macrozona norte,
centro y sur del pais.

Resultados

La mediana de puntaje para la escala fue de 163; 82.5% clasificd con una relacién regular y 15.8%,
buena. Participantes con 3 o mas hijos/as y de la macrozona centro obtuvieron menor puntuacion
(p<0.05). En la dimensidn identidad, quienes pertenecen a alguna etnia, tienen menos de 12 afios
de estudio, consideran que su alimentacidon es mala, y viven en la macrozona centro, obtuvieron
puntajes menores que sus contrapartes (p<0.05). En lo emocional, quienes tienen 3 o mas hijos
tienen puntajes menores que sus contrapartes (p=.031). En salud, quienes perciben tener una mala
alimentacién y viven en la macrozona centro, obtienen menores puntajes (p<0.05).

Conclusion
La mayoria de las participantes indican que perciben una relacion de la familia con la alimentacién

regular y esta puede estar determinada por caracteristicas sociodemograficas o salud.

Financiamiento: Proyecto Fondecyt 11180370
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03.7) CAMBIOS EN LAS CONCENTRACIONES DE EDULCORANTES NO

CALORICOS EN ALIMENTOS Y BEBIDAS EN LA TERCERA ETAPA DE
IMPLEMENTACION DE LA LEY 20.606.

Verdnica Sambra, Sandra Lépez-Arana, Karen Abrigo, Rebeca Peralta, Paola Caceres, Bielka
Carvajal, Martin Gotteland.

Departamento de Nutricion, Facultad de Medicina, Universidad de Chile

vero.sambrav@uchile.cl

Introduccién

La ley de etiquetado nutricional 20.606 establece la aplicacion de sellos de advertencia cuando un
alimento excede el limite de un nutriente critico y se implementd en tres etapas. Para evitar estos
sellos, las empresas han ido incorporando edulcorantes no caléricos (ENCs) a los alimentos en
remplazo del azlcar.

Objetivo
Evaluar los cambios ocurridos desde la segunda a la tercera etapa de implementacién de la ley,
respecto a la presencia/concentracion de ENCs.

Métodos

Quince supermercados y pdginas web de productos fueron visitados por personal entrenado que
registrd los ENCs presentes en los alimentos, determinando los cambios ocurridos entre la 2° y 3°
etapa; valores como medianas y percentil 25y 75.

Resultados

815 alimentos con ENCs y 80 edulcorantes discrecionales fueron analizados. De 118 productos en
base a cereales, 25 (21.2%) cambiaron levemente su contenido de sucralosa y estevia, sin
diferencias significativas. De 24 productos en base a frutas, 2 eliminaron completamente los ENCs
y 3 aumentaron la sucralosa en ~100%. De 235 productos lacteos, 67 (28.5%) cambiaron su
contenido de ENCs; ocho eliminaron el acesulfame-K y 1 la sucralosa, mientras los demas redujeron
de forma no significativa sus niveles de sucralosa y estevia. De las 311 bebidas, 50 (16.1%) fueron
modificadas, aumentando significativamente la sucralosa (de 2mg/100ml [0-5.8] a 10 [4-13];
p=0,004), sin cambio de estevia, acesulfame-K, y aspartame. De 127 dulces/postres, 47 (37%)
modificaron su composicion, aumentando la sucralosa de 24mg/100g [14.8-30] a 30mg/100g [24-
36]; p<0.001) y disminuyendo la estevia de 29mg/100g [10-32] a 15mg/100g [6.8-30] (p=0.036).80
ENCs discrecionales (liquidos o polvo), 6 (7.5%) modificaron su composicién, sin diferencias
significativas.

Conclusion

Los resultados muestran una disminucidon del contenido de estevia en dulces/postres y de
acesulfame-K en lacteos, y un aumento de la sucralosa en las bebidas y dulces/postres en la tercera
etapa de implementacién de la ley.
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03.8) CONSUMO DE ALIMENTOS ULTRAPROCESADOS: CONCORDANCIA
ENTRE RECORDATORIO DE 24 HORAS Y NOVA SCREENER EN
ADOLESCENTES CHILENOS.

Ximena Dias Torrente?, Camila Zancheta?, Marcela Reyes?
1. Doctorado en Salud Publica Universidad de Chile.

2. CIAPEC-INTA, Universidad de Chile.
ximenadiaztorrente@gmail.com

Introduccién

El consumo de alimentos ultra-procesados (AUP) es considerado un indicador de mala calidad de
dieta. Su cuantificacidn resulta un desafio debido a la complejidad de recolectar datos dietarios que
permitan clasificar los alimentos segun nivel de procesamiento (sistema Nova). Recientemente, se
ha desarrollado un cuestionario abreviado (Nova Screener), consistente en 23 preguntas sobre
consumo (si/no) de diferentes grupos de AUP, lo que permite evaluar su consumo a través de un
puntaje (Nova Score), de manera rapida y practica.

Objetivo
Evaluar la concordancia entre el Nova score adaptado y la participacién calérica de AUP estimados
desde Recordatorio de 24 horas (R24h), en una cohorte de adolescentes chilenos.

Métodos

La dieta de los participantes del Estudio Chileno de Crecimiento y Obesidad (ECO; n=615; 16+0,3
afios; 52% mujeres) fue evaluada por R24h, el afio 2018. Se calculé consumo de AUP (de acuerdo
con la clasificacién Nova) como proporcién de la energia total ingerida. Usando la informacion de
los R24h, se identificaron los alimentos pertenecientes a cada una de las 20 categorias incluidas en
el Nova Screener adaptado, dando un puntaje de 1 para aquellas en que habia >= 1 alimento
consumido. El indice Kappa ponderado se utilizé para medir acuerdo entre los quintiles obtenidos
por ambos métodos.

Resultados

La ingesta de energia promedio fue de 1868+858 kcal y 44% provenian de AUP. El Nova Score estuvo
entre 0 (8,7%) y 10 (0,2%), con un puntaje promedio de 2,1+1,7. La proporcién dietética de AUP
aumenté linealmente (B=5,8; p<0,001) con el aumento del Nova Score. Encontramos una
concordancia razonable entre ambos métodos (kappa ponderado = 0,34; p<0,001).

Conclusion

Nova Screener mostrdé una concordancia razonable con consumo de AUP en esta cohorte de
adolescentes. Futuros estudios deberian evaluar la asociacién de Nova Screener respondido
directamente por los sujetos y un R24h realizado el mismo dia.
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04) SESION 4: TRABAJOS LIBRES ORALES (Sala E208)

Moderadores: Nta. Gladys Morales,
Nta. Karen Basfi-Fer

15:30-15:41

15:41-15:52

15:52-16:03

16:03-16:14

16:14-16:25

16:25-16:36

16:36-16:47

16:47-16:58

04.1)

04.2)

04.3)

04.4)

04.5)

04.6)

04.7)

04.8)

ASOCIACION ENTRE NIVELES PLASMATICOS DE VITAMINA D Y
OBESIDAD EN PARTICIPANTES DE LA ENCUESTA NACIONAL DE
SALUD DE CHILE 2016-2017

Andrea Granda Valencia, Sandra Lépez Arana

LACTEOS Y SU ASOCIACION CON DIABETES TIPO 2, HIPERTENSION
ARTERIAL Y OBESIDAD EN POBLACION CHILENA: ESTUDIO DE
CORTE TRANSVERSAL.

Consuelo Fuentes, Rodrigo Valenzuela Bdez, Samuel Duran Agliero,
Sandra Lopez Arana, Carlos Celis-Morales.

PERFIL NUTRICIONAL/FUNCIONAL EXPLORATORIO DE AMBURANA
CEARENSIS.

Catarina Bonjorno Maia Souto, Giovanna Castro Araujo Oliveira;
Miriam Sannomiya; Liudis Leidy Pino Ramos; V. Felipe Laurie,
Yaneris Mirabal-Gallardo, John Amalraj, Maria del Pilar Caramantin
Soriano.

SALUD MUSCULAR Y OSEA EN ADULTOS JOVENES CHILENOS CON
FENILCETONURIA (PKU).

Eugenia Rojas Agurto, Maria Jesus Leal-Witt, Carolina Arias, Juan
Francisco Cabello, Maria Florencia Salazar, Felipe Pefialoza, Daniel
Bunout, Verdnica Cornejo

EL USO DE BOMBA MINIMED 780G MEJORA EL CONTROL
GLICEMICO DE NINOS Y ADOLESCENTES CON DM1 SIN NECESIDAD
DE AUMENTAR LA DOSIS DE INSULINA NI DISMINUIR LA INGESTA
DE CHO.

Lissette Duarte, Francisca Eyzaguirre, Gladys Gonzélez.

PREVALENCIA DE HIPERTENSION ARTERIAL ASOCIADA AL ESTADO
NUTRICIONAL Y ACTIVIDAD FiSICA EN ESCOLARES Y
ADOLESCENTES DE IA REGION DE LA ARAUCANIA DE CHILE.

Pia Carrefio Benavides, Valentina Jara Becerra, Marcelo Rosas
Munoz

VALORA ALIMENTOS: CARACTERIZACION DE DESPERDICIOS
ALIMENTARIOS EN CENTROS DE COMERCIALIZACION DE
ALIMENTOS, REGION DE ANTOFAGASTA.

Viviana Pacheco Muiioz, Cecilia Diaz, Luis Vega Hayleen Barraza,
Maria José Larrazabal, Camila Pizarro, Karla Reyes, Pia Zepeda.

BIOACCESIBILIDAD INCREMENTADA DE MICRONUTRIENTES PARA
LA FORTIFICACION DE ALIMENTOS PARA EL ADULTO.
Ximena Ldpez, Maria_Salomé Marriotti; Karen Salazar, Migdalia
Arazo; Carlos Fontecilla; Oscar Castillo; Manuel Castro.
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04.1) ASOCIACION ENTRE NIVELES PLASMATICOS DE VITAMINA D Y
OBESIDAD EN PARTICIPANTES DE LA ENCUESTA NACIONAL DE
SALUD DE CHILE 2016-2017.

Andrea Granda Valencia, Sandra Lépez Arana
Departamento de Nutricidn, Facultad de Medicina, Universidad de Chile.
andrea.granda@ug.uchile.cl

Introduccién

La obesidad ha aumentado de forma alarmante, convirtiéndose en un problema de salud mundial.
Sus causas son heterogéneas, entre estas el déficit de Vitamina D (VD) podria estar relacionado con
su aparicion.

Objetivo
Determinar la asociacion entre niveles de VD y obesidad, en participantes de la Encuesta Nacional
de Salud de Chile (ENS) 2016 — 2017.

Métodos

Analisis secundario de 1.413 mujeres en edad fértil (MEF) y 1.259 personas mayores de 65 afios
(PM). La VD se categorizdé como: Suficiencia (VDS) mayor 30 ng/mL, insuficiencia (VDI) 29,99 — 20
ng/mL, deficiencia (VDD) 19,99 — 12 ng/mL vy deficiencia severa (VDDS) menor 11,99 ng/mL.
Obesidad se determiné segun indice de Masa Corporal (IMC), Circunferencia de Cintura (CC) segln
puntos de corte del MINSAL, National Cholesterol Education Program (ATP IIl) y Federacidn
Internacional de Diabetes (IDF) e indice Cintura- Talla (ICT). Se realizaron regresiones logisticas
crudas y ajustadas por variables sociodemograficas y estilo de vida, estimdndose Odds ratios
ajustados (ORA) e intervalos de confianza al 95% (IC 95%).

Resultados

En MEF la obesidad modrbida segin IMC fue mayor en aquellas con VDDS (7,7%) siendo
estadisticamente significativo ORA 6,10 (IC 95%, 1,31-28,31). Las PM presentaron mayores
prevalencias de obesidad segin IMC (30.7%), obesidad abdominal segin ATPIIl (66.4%) e IDF
(85.9%) e ICT elevado (94,9%) en aquellos con VDDS, reportando mayor probabilidad de presentar
obesidad abdominal segtin IDF en aquellos con VDDS ORA 2,44 (IC 95%, 1,02-5,87) e ICT elevado en
aquellos con VDI ORA 3,49 (IC 95%, 1,02-11,91).

Conclusién

Las MEF con deficiencia de VD tienen 6 veces mayor probabilidad de presentar obesidad mérbida
acorde al IMC. Las PM con VDDS tienen casi 3 veces mayor probabilidad de presentar obesidad
abdominal y aquellas con VDI triplica la probabilidad de presentar ICT elevado.
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04.2) LACTEOS Y SU ASOCIACION CON DIABETES TIPO 2, HIPERTENSION
ARTERIAL Y OBESIDAD EN POBLACION CHILENA: ESTUDIO DE CORTE
TRANSVERSAL.

Consuelo Fuentes?, Rodrigo Valenzuela Bdez?, Samuel Duran Agliero3, Sandra Lépez

Arana?, Carlos Celis-Morales®.

1. INTA; Universidad de Chile

2. Departamento de Nutricion, Facultad de Medicina, Universidad de Chile.

3. Facultad de Ciencias para el Cuidado de la Salud, Universidad San Sebastian, Chile

4. Institute of Cardiovascular and Medical Sciences, University of Glasgow, Glasgow, United
Kingdom.

consuelo.fuentes@inta.uchile.cl

Introduccién

La evidencia basada en estudios observacionales y de intervencidn, aunque no es concluyente,
sugiere una asociacion inversa o neutra entre el consumo de lacteos y el desarrollo de obesidad,
diabetes tipo 2 (DT2) e hipertension arterial (HTA). Sin embargo, no existen estudios que
investiguen esta relacién en la poblacién chilena.

Objetivo
Investigar la asociacion entre el consumo de lacteos y la prevalencia de obesidad, DT2 e HTA en
adultos chilenos.

Métodos

En este estudio transversal se utilizaron los datos de la Encuesta Nacional de Salud realizada en
Chile entre 2016-2017. Las variables respuesta observadas fueron prevalencia de obesidad, DT2 y
HTA. El consumo de lacteos fue medido a través de una encuesta como frecuencia (alta, media y
baja) y tipos de productos lacteos consumidos preferentemente (enteros o descremados). Se
realizaron modelos de regresion logistica ajustados para determinar las razones de prevalencia y
los intervalos de confianza del 95%.

Resultados

Se observé que la preferencia por productos lacteos enteros se asocié con una prevalencia de DT2
47% menor en mujeres (RP: 0,53; IC 95%: 0,35-0,80), con una prevalencia de obesidad abdominal
29% menor en hombres (RP: 0,71; IC 95%: 0,52-0,97), y con una prevalencia de HTA 27% menor en
hombres (RP: 0,73; IC 95%: 0,57-0,92), tras ajustar por covariables. No se observo asociacion entre
la frecuencia de consumo de lacteos y la prevalencia de obesidad general y abdominal, HTAy DT2.

Conclusién
Debido a la naturaleza del estudio no es posible establecer una asociacidén causal entre lacteos
enteros y el riesgo de desarrollar estas patologias. Por otro lado, es posible que los sujetos con
diagnéstico de HTA o DT2 tengan una preferencia distinta por lacteos enteros o descremados que
guienes no cuentan con el diagndstico, y que esto influya sobre los resultados de asociacion entre
las variables.
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04.3) PERFIL NUTRICIONAL/FUNCIONAL EXPLORATORIO DE AMBURANA
CEARENSIS.

Catarina Bonjorno Maia Souto!, Giovanna Castro Araujo Oliveiral; Miriam Sannomiyal;
Liudis Leidy Pino Ramos?; V. Felipe Laurie?; Yaneris Mirabal-Gallardo3; John Amalraj*; Maria
del Pilar Caramantin Soriano*>.

1. Escola de Artes, Ciéncias e Humanidades, Faculdade de Biotecnologia, Universidade de Sao Paulo, SP,
Brasil.

Facultad de Ciencias Agrarias, Universidad de Talca, Talca, Chile.

Facultad de Ingenieria, Universidad Auténoma de Chile, Instituto de Quimica Aplicada, Talca, Chile.
Instituto de Quimica de Recursos Naturales, Universidad de Talca, Chile.

. Centro de Plantas Nativas, Universidad de Talca, Chile.

eliron n@usp.br

v wN

Introduccién

La industria alimentaria comenzd la busqueda de nuevos compuestos y sobre todo alternativas
naturales que preserven la calidad sensorial y microbiana de los productos alimenticios. Los
consumidores no prefieren los antioxidantes sintéticos debido a su carcinogenicidad, entre otros.
En este contexto, los extractos de plantas estan ganando un gran interés por su potencial actividad
antimicrobiana y antioxidante. En la medicina popular brasilefia, Amburana cearensis se consume
como medicamento casero llamado “lambedd”.

Objetivo
Obtener un perfil nutricional/funcional exploratorio del extracto etandlico de las ramas de A.
cearensis como aditivo natural.

Métodos

Las ramas secas y molidas de A. cearensis (Allemao) A.C.Sm. (Mato Grosso del Sur, Brasil) fueron
extraidas con etanol al 70%. El extracto etandlico fue analizadas por HPLC-DAD. Asi mismo, este fue
investigado siguiendo metodologias estandarizadas de fendlicos y flavonoides totales, actividad
antioxidante, glucosa, fructosa, catequinas, calcio, hierro y cobre.

Resultados

Los resultados revelaron que el extracto de A. cearensis es fuente de fendlicos y flavonoides totales
como de actividad antioxidante. El cromatograma de HPLC-DAD muestra la presencia de estos
compuestos. En el extracto también se encontraron calcio (9,58 mg/L) y glucosa/fructosa (2,08 g/L).
Los antioxidantes se usan ampliamente para retrasar o prevenir la oxidacion de lipidos, ya sea
eliminando los radicales peroxilo que transportan la cadena o evitando la formaciéon de radicales
libres. Actualmente se esta estudiando el uso de diferentes fuentes de calcio para conservar frutas
y verduras frescas con el fin de prolongar la vida util y mejorar el valor nutricional.

Conclusion

La investigacion exploratoria muestra que el extracto etandlico de las ramas de A. cearensis podria
ser un candidato potencial de aditivo natural para mejorar la vida util y las propiedades nutricionales
de alimentos frescos.

Financiamiento: Programa Unificado de Bolsas (PUB), Universidad de Sdo Paulo, Brasil.
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04.4) SALUD MUSCULAR Y OSEA EN ADULTOS JOVENES CHILENOS CON
FENILCETONURIA (PKU).

Eugenia Rojas Agurto, Maria Jesus Leal-Witt; Carolina Arias; Juan Francisco Cabello; Maria
Florencia Salazar; Felipe Pefialoza; Daniel Bunout; Verdnica Cornejo

INTA, Universidad de Chile.
Eugenia.rojas@inta.uchile.cl

Introduccion

El tratamiento de la Fenilcetonuria (PKU) es dieta restringida en fenilalanina (FA) y sustituto
proteico sin FA (SP). En Chile, el SP es subsidiado por el Estado. Sin embargo, hasta el 2017 los PKU
> de 18 afos dejaban de recibir el beneficio, quedando un grupo sin tratamiento. Hoy en dia, se
estd evaluando, si la baja ingesta de proteinas afecta la salud muscular y 6sea en pacientes PKU.

Objetivo
Comparar la masa muscular, funcién musculary la salud ésea de adultos jévenes PKU con y sin dieta
con un grupo control.

Métodos

Se estudiaron 26 PKU adultos jovenes entre 18 y 27 afos, todos con diagndstico neonatal y
tratamiento sin FA desde diagnéstico. Grupo PKU1(G1): 10 PKU en dieta y con SP. Grupo PKU2(G2):
16 PKU sin dieta y sin SP y Grupo 3(G3): 26 controles sanos pareados en edad, sexo e IMC. Métodos:
Se midid composicién corporal y densidad mineral 6sea (DEXA), grosor del recto femoral
(ultrasonido), fuerza de prensién manual (dinamdmetro), consumo submaximo de oxigeno (prueba
incremental cardiopulmonar) y la velocidad de la marcha. Los grupos se compararon utilizando los
test de Wilcoxon y Mann- Whitney. La significancia se fijé en p<0,05.

Resultados

G1 solo presentd fuerza de prension manual mas baja en comparacién a G3 (izquierda p=0.04,
derecha p=0.01). G2 tuvo menor masa libre de grasa, menor densidad mineral ésea y carga de
trabajo méaxima en la prueba incremental en comparacion con G3 (p=0.01, p<0.01 y p=0.03,
respectivamente).

Conclusién

G2 tuvo resultados deficientes en salud muscular y ésea vs G1 que estaba en tratamiento
nutricional. Estos resultados probablemente indican que los niveles altos de FA, y la decontinuacion
de una dieta restringida en FA y sin el SP, podrian provocar efectos adversos a nivel muscular y salud
Osea en personas PKU sin tratamiento.
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04.5) EL UsO DE BOMBA MINIMED 780G MEJORA EL CONTROL
GLICEMICO DE NINOS Y ADOLESCENTES CON DM1 SIN NECESIDAD
DE AUMENTAR LA DOSIS DE INSULINA NI DISMINUIR LA INGESTA
DE CHO.

Lissette Duarte%3, Francisca Eyzaguirre3, Gladys Gonzélez3.
1. Departamento de Nutricidn. Universidad de Chile

2. Centro Médico Endocrino Clinica Santa Maria

2. Escuela de Nutricién. Universidad Finis Terrae
lissette.duarte@uchile.cl

Introduccion

Personas con DM1 requieren de la administracidon de insulina exdgena de por vida. En Chile, un
numero creciente de DM1 son usuarios de bombas de insulina (Bl) asociadas a monitoreo continuo
de glucosa (MCG). Se ha reporta que las BI-MCG con sistema hibrido avanzado de asa cerrada
pueden mejoran el control glicémico de personas con DM1.

Objetivo

Evaluar el impacto del cambio de una BI-MCG con suspensién predictiva (Minimed 640G) a una BI-
MCG con sistema hibrido avanzado de asa cerrada (Minimed 780G), sobre el control glicémico de
nifios y adolescentes DM1.

Métodos

Se siguieron prospectivamente 8 nifos y adolescentes DM1 (38% mujeres) de 11.6 + 3.76 afios de
edad, con un tiempo de evolucion de DM1 de 6.3 + 2.9 afios. Todos los sujetos eran usuarios de
bomba Minimed 640G y cambiaron a terapia con bomba Minimed 780G. Se realizé seguimiento de
ingesta de carbohidratos (CHO), tiempo en rango 70-180 mg/dL (TIR), hipo/hiperglicemias, dosis de
insulina/kg y hemoglobina glicosilada estimada (HbA1c) tanto previo al cambio de bomba como al
mes 1, 3, 6, 9 desde el uso de Minimed 780G. Para analizar los datos se utiliz6 ANOVA de 1 via
seguido de post hoc de Dunns.

Resultados

El TIR aumenté luego de 1 mes de uso de Minimed 780G (p=0.0052), el tiempo con glicemias
>180mg/dL y la HbAlc se redujeron (p=0.01 y p=0.004, respectivamente). Estas mejoras se
mantuvieron a lo largo del seguimiento (9 meses). No hubo diferencias en la ingesta de CHO, dosis
de insulina/kg ni en el % de hipoglicemias durante el seguimiento.

Conclusion

El cambio a bomba Minimed 780G desde bomba Minimed 640 mejora el tiempo en rango vy
mantiene un adecuado control glicémico en nifios y adolescentes con DM1 sin necesidad de
aumentar la dosis de insulina ni disminuir la ingesta de CHO.
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04.6) PREVALENCIA DE HIPERTENSION ARTERIAL ASOCIADA AL ESTADO

NUTRICIONAL Y ACTIVIDAD FiSICA EN ESCOLARES Y ADOLESCENTES
DE IA REGION DE LA ARAUCANIA DE CHILE.

Pia Carrefio Benavides, Valentina Jara Becerra, Marcelo Rosas Muinoz
Nutricidn y dietética, Universidad Santo Tomas, Temuco
p.carreno2@alumnos.santotomas.cl

Introduccién

Se estima que a nivel mundial la prevalencia de presi6n arterial elevada en nifios y jévenes ha
aumentado paralelamente al incremento de la obesidad y sedentarismo. A nivel local, existe muy
poca informacidn que caracterice la presion arterial junto a algunos de sus factores de riesgo en
la poblacion infantil.

Objetivo
Determinar la prevalencia de hipertensién arterial y su asociacién con el estado nutricional y
actividad fisica en escolares y adolescentes de la regibn de la Araucania de Chile

Métodos

Estudio descriptivo, transversal y correlacional que consider6 una muestra de 1.125 nifios y
adolescentes de entre 6 a 13 afios, de los cuales 494 eran nifios y 631 nifias. Se evalud el peso, talla,
perimetro de cintura, presidon arterial sistélica y diastdlica y actividad fisica. Se determiné el
diagnostico de: estado nutricional, adiposidad abdominal, presién arterial y nivel de actividad fisica.

Resultados

Se encontrd alta prevalencia de sobrepeso (31%), obesidad (26%), obesidad abdominal (24%) y
baja/regular actividad fisica (82%) en la muestra total, sin diferencias entre géneros (p>0,05). La
prevalencia de prehipertensién e hipertensiéon es de 25% y 16% respectivamente. Los nifos
presentan mayores niveles de prehipertensién (25%) e hipertensién (17%) que las nifias (p<0,05).
Un estado nutricional de exceso, mayor adiposidad abdominal y baja actividad fisica se asociaron
significativamente a mayores valores de presion arterialsist6lica, diastélica y a una mayor
prevalencia de hipertension (p<0,05). Una mayor prevalencia de hipertension también se asocid
con una mayor edad (p<0,05).

Conclusién

Se evidencia una alta prevalencia de presion arterial elevada en escolares y adolescentes de la
region de la Araucania. Una mayor adiposidad y bajo nivel de actividad fisica se relaciond con
mayores cifras de presion arterial en nifios y nifias. Los resultados de esta investigacidon podrian
utilizarse localmente para implementar modelos de prevencién de la hipertensién en la infancia.
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04.7) VALORA ALIMENTOS: CARACTERIZACION DE DESPERDICIOS
ALIMENTARIOS EN CENTROS DE COMERCIALIZACION DE
ALIMENTOS, REGION DE ANTOFAGASTA.

Viviana Pacheco Muioz, Cecilia Diaz, Luis Vega Hayleen Barraza, Maria José Larrazabal,
Camila Pizarro, Karla Reyes, Pia Zepeda.

Universidad de Antofagasta, Antofagasta, Chile

vero.sambrav@uchile.cl

Objetivo

La Universidad de Antofagasta, contribuye a abordar los objetivos de desarrollo sostenible (ODS),
particularmente al N°12, Consumo y produccion Sostenible y el N°2, Hambre cero, a través del
proyecto Valora Alimentos (CORFO 20BPCR02-137185).

Métodos

Se cuantifican y caracterizan los residuos de frutas y verduras (FyV) eliminados en los principales
recintos de comercializacién y distribucién de alimentos de la Regiéon de Antofagasta, La Vega
Central de Antofagasta y el Terminal Agropecuario, de Calama.

Resultados

2426 kg y 1144 kg de residuos, de La Vega y el terminal agropecuario, respectivamente,
correspondiendo a un 55% y 65% de los residuos diarios, declarados por las respectivas
administraciones fueron evaluados y categorizados en 3 niveles: Totalmente rescatables (el
alimento no presenta riesgo sanitario); parcialmente rescatable (el alimento es rescatable para
consumo humano en al menos un 60%) y no rescatable (el alimento presenta menos de un 60% de
recuperacion). Un 33% de los residuos de Calama y un 60% de los de Antofagasta, corresponden a
alimentos totalmente rescatables, que podrian ser recuperados mediante diferentes estrategias.
Se incluyen hojas y tallos (brécoli, coliflor, zanahoria, betarraga), que habitualmente no son
consumidos, pero que presentan aporte de nutrientes de alto valor bioldgico y que pueden ser
transformados, a nivel gastrondmico e industrial, como nuevos alimentos o preparaciones
culinarias. Considerando que se eliminan 2 y 4 ton/dia de residuos en terminal agropecuario y en
la Vega Central, respectivamente, los volimenes de alimentos aptos para el consumo humano se
estiman en 18 y 36 ton/mes, respectivamente.

Conclusién
El generar estrategias de recuperacién de alimentos en estos y otros recintos similares, contribuira

a la seguridad alimentaria de la poblacién y aportara impactos positivos a nivel ambiental y social.
Si bien este trabajo esta centrado en la Region de Antofagasta, creemos que puede ser replicado y
escalado en todo el pais.
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04.8) DISENO RACIONAL DE INGREDIENTES ALIMENTARIOS CON
BIOACCESIBILIDAD INCREMENTADA DE MICRONUTRIENTES PARA
LA FORTIFICACION DE ALIMENTOS PARA EL ADULTO.

Ximena Lopez?!, Maria Salomé Marriotti?; Karen Salazar!; Migdalia Arazo?; Carlos Fontecilla3;
Oscar Castillo?; Manuel Castro3.

1. Granotec

2. Universidad Finis Terrae

3. Consorcio de Cereales Funcionales S.A.

x.lopez@granotec.com

Introduccién

El Estado Chileno ha dispuesto diversas estrategias publicas para contribuir al envejecimiento
saludable de la poblacién. Tal es el caso del Programa de Alimentacion Complementaria para el
Adulto Mayor (PACAM) que distribuye gratuitamente alimentos fortificados con micronutrientes
(MNs) [1]. Dentro de los alimentos del PACAM, estd una bebida lactea, cuyo consumo no tiene
efecto sobre el nivel de MNs plasmaticos de los adultos mayores (AM) [2]. Probablemente, durante
la fortificacion de la bebida; los MNs son incorporados directamente lo cual disminuye su
bioaccesibilidad durante la digestion [3,4].

Objetivo
Incrementar la bioaccesibilidad de vitamina D3 y B12 de la bebida lactea del PACAM.

Métodos

Siguiendo los requerimientos nutricionales exigidos por el PACAM se formuld una bebida lactea a
partir de leche y proteina lactea de suero la cual fue fortificada con: (i) microparticulas de vitamina
D3 y B12 disefiadas racionalmente (MPs) y dos productos comerciales (ii) MNs beadllet (sin
encapsular) y (iii) MNs recubiertos sélo con maltodextrina. Las MPs de vitamina D3 y B12 fueron
elaboradas mediante secado por atomizacidon de emulsiones y dispersiones, respectivamente;
utilizando maltodextrina, inulina y caseinato de calcio como encapsulantes. La proporcién de cada
encapsulante fue determinada en funcidn de obtener la mayor bioaccesibilidad de MNs. Las MPs
con mayor bioaccesibilidad de MNs fueron adicionadas a la bebida lactea instantanea, la cual fue
sometida al ensayo de bioaccesibilidad in vitro de MNs.

Resultados
Las MPs ganadoras aumentaron 4 veces la bioaccesibilidad de MNs respecto de los MNs beadllets
y 30 % en comparacidn con los MNs recubiertos sélo con maltodextrina.

Conclusion

La adicidn de MNs microencapsulados racionalmente incrementd significativamente la
bioaccesibilidad de vitamina D3 (50%) y B12 (100%) respecto del alimento PACAM, siendo una
alternativa factible para el desarrollo de ingredientes destinados a la fortificacion de alimentos para
el adulto mayor.

38


mailto:x.lopez@granotec.com

XXIII Congreso Sociedad Chilena de Nutricion, Valdivia, Chile.

5al8 ‘ 2022 | SAVE o]
THE DATE SAN SEBASTIA
S e

PROGRAMAS PRESENTACIONES
TRABAJOS LIBRES POSTER
SESION 1

39



XXIII Congreso Sociedad Chilena de Nutricion, Valdivia, Chile.

INDICE SESION POSTER 1

Numero y Titulo

P1.1 ¢ES LA REEVALUACION COGNITIVA UNA ESTRATEGIA DE REGULACION
EMOCIONAL QUE PERMITE EL MANEJO DE LA INGESTA ALIMENTARIA?

P1.2) ACEITE DE OLIVA DE LA ARAUCANIA: CARACTERIZACION QUIMICA Y
SENSORIAL DE UN PRODUCTO SALUDABLE CON IDENTIDAD REGIONAL.

P1.3) ESTUDIO DEL EFECTO DE LA VARIACION DE PARAMETROS TERMICOS
(TEMPERATURA Y GRADO DE TOSTADO) Y LA APLICACION DE
MICROORGANISMOS (CANDIDA KRUSEI) SOBRE EL CONTENIDO DE FURANO Y
5-HIDROXIMETILFURFURAL, COMPUESTOS BIOACTIVOS Y PERFIL SENSORIAL
DEL CAFE TOSTADO (VARIEDAD COFFEA ARABICA).

P1.4) RELACION ENTRE LA FUNCIONALIDAD FAMILIAR Y LA PERCEPCION DE LA
ALIMENTACION DE MUJERES DE ESCASOS RECURSOS EN TIEMPOS DE COVID19.

P1.5) RELACION ENTRE LA MALNUTRICION POR EXCESO Y ALIMENTACION
ENTREGADA POR EL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR DE JUNAEB EN
JARDINES JUNJI A NINOS DE 4 ANOS.

P1.6) EDUCACION EN ALIMENTACION Y SUENO JUNTO CON EJERCICIO FiSICO
MEJORA LA COMPOSICION CORPORAL Y FACTORES DE RIESGO
CARDIOVASCULAR EN MUJERES.

P1.7) DESARROLLO Y VALIDACION DE UN CUESTIONARIO AUTO REPORTADO DE
FRECUENCIA DE CONSUMO DE POLIFENOLES EN POBLACION CHILENA.

P1.8) COMPORTAMIENTO ALIMENTARIO, NIVEL DE DEPRESION, ANSIEDAD,
ESTRES Y ESTADO NUTRICIONAL EN ESTUDIANTES UNIVERSITARIOS DURANTE
LA PANDEMIA POR COVID-19.

P1.9) MINDFULNESS PARA EL CONTROL DE PESO EN ADOLESCENTES: UNA
REVISION SISTEMATICA.

P1.10) NIVEL DE CONOCIMIENTOS EN ALIMENTACION SALUDABLE INFANTIL EN
DOCENTES DE TRES JARDINES INFANTILES.

P1.11) INDICADORES ANTROPOMETRICOS, ESTADO NUTRICIONAL Y RIESGO
CARDIOMETABOLICO EN ESCOLARES MAPUCHES Y NO MAPUCHES DE UN
SECTOR RURAL, REGION DE LA ARAUCANIA -CHILE.

P1.12) VALORIZACION DEL PELON DE ALMENDRAS COMO FERTILIZANTE
ORGANICO. Constanza Jana, Cornelio Contreras, Victor Alfaro

P1.13) PAPAS DE COLORES INGREDIENTES CON POTENCIAL SALUDABLE:
EFECTO DE TECNICAS DE DESHIDRATACION SOBRE ANTOCIANINAS Y
ESTRUCTURA DEL ALMIDON.

Pagina
40

41

42

43

44

45

46

47

48

49

50

51

52



XXIII Congreso Sociedad Chilena de Nutricion, Valdivia, Chile.

Numero y Titulo

P1.14) DIAGNOSTICO DE RECURSOS PARA LA MEDICION DE PESO Y ESTATURA
EN ESTUDIANTES DE ESTABLECIMIENTOS EDUCACIONALES PUBLICOS A NIVEL
NACIONAL.

P1.15) CARACTERIZACION DE BEBIDAS VEGETALES DISPONIBLES EN EL
MERCADO CHILENO.

P1.16) COMPARACION DE APORTE NUTRICIONAL DE BEBIDAS VEGETALES EN EL
MERCADO CHILENO.

P1.17) ¢EL SUSTITUTO PROTEICO SIN FENILALANINA PERMITE CUBRIR LOS
REQUERIMIENTO DE NUTRIENTES CRITICOS EN PREESCOLARES Y ESCOLARES
FENILCETONURICOS EN TRATAMIENTO NUTRICIONAL?

P1.18) A PREDICTIVE MODEL OF AWARENESS SCORE ABOUT WARNING LABELS
FOR HEALTHY DIET IN CHILEAN ADOLESCENTS.

P1.19) EFECTO DEL MAGNESIO SOBRE LA BIODISPONIBILIDAD DEL HIERRO NO
HEM.

P1.20) EVALUACION DEL EFECTO DE DIFERENTES METODOS DE COCCION
SOBRE EL CONTENIDO DE BETACAROTENO EN ZANAHORIAS, FOLATOS EN
ESPARRAGOS Y SUS PROPIEDADES FiSICAS.

P1.21) DIGESTIBILIDAD IN VITRO DE PROTEINAS DE QUINOA EN BEBIDAS CON
TEXTURA MODIFICADA PARA EL CONTROL DE DEGLUCION DE PERSONAS
MAYORES.

P1.22) PERCEPCION DEL ROL DEL NUTRICIONISTA EN LA EDUCACION
NUTRICIONAL EN UN COLEGIO DE LA REGION DEL BIO BIO, 2021.

P1.23) USO DESIGN THINKING EN LA FORMULACION DE ALIMENTOS
SUSTENTABLES CON ESTUDIANTES DE LA CARRERA DE NUTRICION Y DIETETICA.

P1.24) IMAGEN CORPORAL EN MUJERES DE ESCASOS RECURSOS Y SU RELACION
CON LA FUNCIONALIDAD FAMILIAR Y CARACTERISTICAS SOCIODEMOGRAFICAS.

P1.25) CONDUCTAS PREGOREXICAS, DE MUJERES DE 25 A 40 ANOS DE LA
REGION DEL MAULE.

P1.26) RELACION DEL INDICE CINTURA/TALLA E INDICE
BRAQUIAL/PANTORRILLA CON LOS FACTORES DE RIESGO CARDIOVASCULAR.

P1.27) ROL DE LOS POLIFENOLES EN OBESIDAD Y SU RELACION CON EL
EJERCICIO FiSICO.

P1.28) AVENAS COMERCIALIZADAS EN CHILE: UN RIESGO PERMANENTE PARA
LOS PACIENTES CELIACOS.

P1.29) MARCADORES DE ESTRES OXIDATIVO EN PLASMA MATERNA, CORDON
UMBILICALY PLACENTA EN PACIENTES CON DIABETES MELLITUS GESTACIONAL:
REVISION SISTEMATICA Y METAANALISIS.

Pagina

53

54

55

56

57

58

59

60

61

62

63

64

65

66

67

68



XXIII Congreso Sociedad Chilena de Nutricion, Valdivia, Chile.

Numero y Titulo

P1.30) LOS INDICES ATEROGENICOS DEL PLASMA Y LA RAZON
TRIGLICERIDOS/HDL-C PREDICEN EL SINDROME METABOLICO EN ADULTOS
JOVENES DE LA COHORTE LIMACHE A 10 ANOS DE SEGUIMIENTO.

P1.31) PSEUDOCEREALES ANDINOS COMO FUENTES DE PROTEINAS
HIPOALERGENICAS CON CAPACIDAD CLARIFICANTE DE VINOS TINTOS.

P1.32) DETECCION DE SARS-COV-2 EN PLASMA DE PACIENTES ADULTOS SEGUN
ESTADO NUTRICIONAL.

P1.33) EFECTOS DEL COMPUESTO LACTEO MILNUTRI PROFUTURA® SOBRE LA
MICROBIOTA INTESTINAL DE NINOS DE PRIMERA INFANCIA CON TRASTORNO
DEL ESPECTRO AUTISTA.

P1.34) JUNTOS STGO-USS #QUEDATEENCASA Y JUNTOS MAS SALUDABLES, LA
ADAPTACION A LA PANDEMIA DE JUNTOS SANTIAGO

P1.35) ENTORNOS NATURALES Y RIESGO DE TRASTORNO ALIMENTARIO EN
ADULTOS JOVENES CHILENOS.

P1.36) "TENDENCIA DE COMPRA DE ALIMENTOS EN ESTUDIANTES UBB DE LA
SEDE CHILLAN, BENEFICIARIOS DE BECA DE ALIMENTACION PARA EDUCACION
SUPERIOR (BAES): EN CONTEXTO PANDEMICO"

P1.37) COMPARACION DEL PROCESO DE FRITURA EN PROFUNDIDAD DE
ACEITES COMERCIALES DE PALTA Y ACEITE DE OLIVA CALIDAD EXTRA-VIRGEN.
P1.38) IDENTIFICACION DE BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION APLICADAS
EN EL HOGAR POR POBLACION ADULTA DE LA PROVINCIA DE DIGUILLIN.
P1.39) LA ACTIVACION DEL RECEPTOR SENSOR DE CALCIO (CASR) CONTRIBUYE
A LA DISFUNCION MITOCONDRIAL EN PREADIPOCITOS HUMANOS.

P1.40) CARACTERIZACION DE LA COHORTE CHILENA EN SEGUIMIENTO CON
TIROSINEMIA TIPO 1 SOBRE ESTADO NUTRICIONAL Y METABOLICO EN EL ANO
2021.

P1.41) COMPOSICION NUTRICIONAL DE AJO CHILOTE.

P1.42) EVALUACION DE LA CALIDAD NUTRICIONAL DE SOYA PROCESADA EN
RATAS

P1.43) EFECTO DEL ZINC EN EL ESTRES DE RETICULO ENDOPLASMICO EN
CONDICIONES DE GLUCO- Y LIPOTOXICIDAD EN MODELO DE CELULAS B
PANCREATICAS DE RATON MING.

P1.44) EFECTO DEL CONSUMO DE CAPSAICINA EN LA OBESIDAD

P1.45) EFECTO DE LAS HELADAS LEVES OCURRIDAS A DIFERENTES ESTADOS DE
MADURACION SOBRE LA COMPOSICION DE ANTIOXIDANTES DEL ACEITE DE
OLIVA VIRGEN.

P1.46) CARACTERIZACION MICROBIOLOGICA DE QUESOS DE CABRA
PRODUCIDOS EN EL NORTE DEL PAIS.

Pagina

69

70

71

72

73

74

75

76

77

78

79

80

81

82

83
84

85



XXIII Congreso Sociedad Chilena de Nutricion, Valdivia, Chile.

Numero y Titulo

P1.47) EXPRESION GENICA DE RECEPTORES DE COMPUESTOS DE SABOR DULCE
Y GRASO EN TRACTO GASTROINTESTINAL DE UN MODELO DE AVE.

P1.48) COMPARACION DE LOS AMBIENTES ALIMENTARIOS DEL ENTORNO
ESCOLAR EN COLEGIOS MUNICIPALES DE CUATRO COMUNAS EN LA REGION
METROPOLITANA DE SANTIAGO.

P1.49) PERCEPCION DE EXPERTOS SOBRE LA PERTINENCIA DE INDICADORES DE
SUSTENTABILIDAD PARA EL AREA DE ALIMENTACION/RESTAURACION
COLECTIVA.

P1.50) PERCEPCION DE AMBIENTES ALIMENTARIOS DESDE EL HOGAR:
RESULTADOS DE LA APLICACION DE UN INSTRUMENTO VALIDADO (NEMS-P).

P1.51) PREVALENCIA DE HIGADO GRASO NO ALCOHOLICO Y SU ASOCIACION
CON HABITOS ALIMENTARIOS EN ADULTOS EN CHILE.

P1.52) CONSUMO DE EDULCORANTES NO CALORICOS EN MADRES DE LA
MATERNIDAD DEL HOSPITAL SAN JOSE EN SANTIAGO.

P1.53) ACEPTABILIDAD DE CONSUMIDORES DE CARNE DE TERNERA
MAGALLANICA EN COMPARACION CON OTRAS CARNES DISPONIBLES EN EL
MERCADO NACIONAL.

P1.54) EFECTO DEL RIEGO Y LA FERTILIZACION POTASICA SOBRE LA CAPACIDAD
ANTIOXIDANTE Y LOS COMPUESTOS FENOLICOS DEL ACEITE DE OLIVA VIRGEN
EXTRA.

P1.55) PROBIOTICOS DE PLANTAS EN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS
FUNCIONALES Y BIOFORTIFICADOS NATURALMENTE.

P1.56) ESTADO NUTRICIONAL, SALUD Y CALIDAD DE VIDA EN ADULTOS
MAYORES DE LA CIUDAD DE SALTA, ARGENTINA.

P1.57) COMPARACION DE LA EXTRACCION DE COMPUESTOS FENOLICOS POR
AGUA SUBCRITICA, EXTRACCION SOLIDO-LIQUIDO CON AGITACION Y
EXTRACCION POR SONICACION PARA LA OBTENCION DE EXTRACTOS
POLIFENOLICOS ACUOSOS DE ZARZAPARRILLA.

P1.58) INFLUENCIA DE LAS EMOCIONES EN EL COMPORTAMIENTO
ALIMENTARIO DE ADULTOS CON EXCESO DE PESO.

P1.59) SINDROME DE DEFICIENCIA DEL TRANSPORTADOR (GLUT1) EN
TRATAMIENTO CON DIETA CETOGENICA: RESULTADOS DEL SEGUIMIENTO EN
COHORTE CHILENA.

P1.60) ACTUALIZACION EN LA CARACTERIZACION DE LAS MUTACIONES DEL
GEN FENIALANINA HIDROXILASA EN PACIENTES CHILENOS.

P1.61) CALIDAD NUTRICIONAL DE ACEITES CON DENOMINACION DE ORIGEN
(D.O) VALLE DEL HUASCO.

P1.62) COMPARACION DE INGREDIENTES DE LACTEOS ALTOS EN PROTEINAS Y
SIN ADICION DE PROTE/NAS DEL MERCADO CHILENO.

Pagina

86

87

88

89

90

91

92

93

94

95

96

97

98

99

100

101



XXIII Congreso Sociedad Chilena de Nutricion, Valdivia, Chile.

Numero y Titulo Pagina
P1.63) GRADO DE SUFICIENCIA PROTEICA DE LA DIETA VEGANA 102
UNIVERSITARIOS CHILENOS.



XXIII Congreso Sociedad Chilena de Nutricion, Valdivia, Chile.

P1.1) ¢ES LA REEVALUACION COGNITIVA UNA ESTRATEGIA DE
REGULACION EMOCIONAL QUE PERMITE EL MANEJO DE LA INGESTA
ALIMENTARIA?

Ana Maria Palomino-Pérez, Eugenio Rodriguez, Oscar Jorquera, lbania Alarcén-Chavez, Anaes
Miranda-Yanez, lvon Diaz-Cea, Ruby Alvial- Galdamez.

Facultad de Medicina, Universidad de Chile.

apalomino@uchile.cl

Introduccién

Existen dos principales Estrategias de Regulacién Emocional (ERE): la Supresion Expresiva (SE) y la
Reevaluacion Cognitiva (RC). Esta ultima ha reportado mayores beneficios a nivel biopsicosocial. Las
personas con exceso de peso utilizarian mas la SE, razén por la cual el intencionar el uso de la RC
frente a situaciones de emocionalidad negativa, podria ser una herramienta eficaz para el control
inhibitorio hacia los alimentos, ayudando en estas personas, al control de la ingesta de alimentos
altos en calorias, grasas y azucares.

Objetivo

Determinar si el intencionar el uso de la RC, frente a un estimulo de emocionalidad negativa, tiene
un efecto en el control inhibitorio hacia los alimentos en personas con exceso de peso que utilizan
habitualmente la SE.

Métodos

Estudio experimental. Veintiin participantes, chilenos, de ambos sexos, entre 18 y 40 afios, con
exceso de peso y supresores expresivos fueron distribuidos aleatoriamente en dos grupos: uno
experimental y otro control. Estos fueron sometidos a una prueba de stroop alimentario (con
estimulos alimentarios adecuados a la muestra chilena del estudio) pre y post estimulo elicitador de
emocionalidad negativa, el cual fue realizado a través de fotografias. Al grupo experimental se le
intenciond el uso de la RC, a través de una instruccidon previo a la exposicidn al estimulo de
emocionalidad negativa; mientras que el grupo control recibié una instruccidn “neutra” (placebo)
que no intenciond el modificar su ERE previo al estimulo elicitador de emociones negativas.

Resultados
No hubo diferencias significativas en las variables que evaltan el control inhibitorio (o efecto stroop)
entre los grupos control y experimental.

Conclusién

El intencionar el uso de la RC en personas con exceso de peso, y que utilicen habitualmente la
supresion expresiva, no mejoré el nivel de control inhibitorio hacia los alimentos, frente a un
estimulo de emocionalidad negativa.
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P1.2) ACEITE DE OLIVA DE LA ARAUCANIA: CARACTERIZACION QUIMICA Y
SENSORIAL DE UN PRODUCTO SALUDABLE CON IDENTIDAD
REGIONAL

Ana Maria Sandoval, Francisco Tapia, Jacqueline Campos, Manuel Vial, Javiera Zarricueta.

Instituto de Investigaciones Agropecuarias, INIA.
anamaria.sandoval@inia.cl

Introduccién

Poco conocida es la produccidn de Aceite de Oliva (AO) en el sur de Chile. En el secano interior de
la Regidn de La Araucania existen condiciones idéneas para el olivo y su potencial uso en obtencion
de Aceite de Oliva Extra-Virgen (AOVE) de calidad con posibles atributos diferenciadores, pero se
desconocen variedades existentes y calidad del aceite obtenido, perdiendo valor, competitividad e
insercion en el mercado de aceites saludables.

Objetivo
Identificar y caracterizar a nivel quimico las variedades de olivos existentes en el sector de estudio
y determinar la calidad quimica y sensorial de los AO producidos.

Métodos

Se colectd e identificd variedades de olivas en 4 predios de la regidon (produccién y volumen
interesante para la elaboracion de AOVE local), mediante marcadores morfoldgicos. Se extrajo
aceite por variedad y se determind rendimiento graso (EE) (método Soxhlet), perfil de acidos grasos
(PAG) (ISO 15304) y polifenoles totales (PFT) (Folin-Ciocalteau). Luego se caracterizaron AO
elaborados por los agricultores, temporada 2022 (2), en: acidez libre (AL) (ISO 660), indice de
peroxido (IP) (1ISO 3960) y evaluacién sensorial (COl/Doc.n215, 2013).

Resultados

10 variedades identificadas, siendo Arbequina y Koroneiki de mayor EE; con mayor contenido de
acido oleico (% metil éster) fue Picual (82%), Arbequina (79%), Frantoio (78%), Barnea (78%). Con
mayor PFT fue Frantoio, Barnea. Por su parte los AO producidos en 2022, tuvieron valores de AL e
IP dentro de normativa y un interesante contenido de acido oleico.

Conclusién

Se concluye que, bajo las condiciones actuales del sector, existen variedades mejores en
productividad y calidad. El AO producido es indicado como virgen extra, de propiedades saludables
destacables. Se continuara el estudio comparando con otros AOVE del pais, e identificando brechas
para mejorar su produccién y lograr un AOVE diferenciado en calidad.
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P1.3) ESTUDIO DELEFECTO DE LA VARIACION DE PARAMETROS TERMICOS
(TEMPERATURA Y GRADO DE TOSTADO) Y LA APLICACION DE
MICROORGANISMOS (CANDIDA KRUSEI) SOBRE EL CONTENIDO DE
FURANO Y 5-HIDROXIMETILFURFURAL, COMPUESTOS BIOACTIVOS
Y PERFIL SENSORIAL DEL CAFE TOSTADO (VARIEDAD COFFEA
ARABICA).

Andrea Doblado Mendoza, Maria Salomé Mariotti-Célis, Andrea Bunger-Timmermann, Franco
Pedreschi-Plasencia.

Laboratorio de Investigacion Avanzada de Nutricion y Salud (LIANS), Escuela de Nutricidn y Dietética,
Universidad Finis Terrae.

mendoza lizeth15@hotmail.com

Introduccion

Durante el proceso de tostado del café se desarrollan atributos sensoriales Unicos a través de la
reaccion de Maillard. Sin embargo, también se forman neo-contaminantes tales como furano y 5-
hidroximetilfurfural (5-HMF).

Objetivo

Evaluar el efecto conjunto de la aplicacién de Candida krusei y variacién de pardmetros de tostado
sobre la formacién de furano y 5-HMF en granos de café tostado (Coffea arabica) con el fin de
reducir su presencia, sin afectar su contenido de compuestos bioactivos, capacidad antioxidante
(CAox) y caracteristicas sensoriales.

Métodos

Se evalud el efecto de: inoculacidn de levadura (con y sin), temperatura de tostado (180°Cy 210°C)
y grado de tostado (bajo, medio y oscuro) sobre el contenido de 5-HMF, cafeina (CAF), acido
clorogénico (ACG), polifenoles totales (PFT) y CAox. Posteriormente, a las 3 muestras con menor
contenido de 5-HMF y que conservaron sus compuestos bioactivos y CAox se les determiné el
contenido de furano y fueron evaluadas sensorialmente con el método Check All That Apply (CATA).

Resultados

La inoculacion y mayor grado de tostado mitigaron el 5-HMF. La CAF al ser termoestable, no fue
afectada por la temperatura de tostado. El ACG disminuyd a mayor temperatura y al igual que los
PFT fue menor a mayores grados de tostado. Muestras sin inoculacién y con tostado oscuro
presentaron la mayor CAox. Mayores grados de tostado aumentaron la generacion de furano, pero
la inoculacion redujo un 14,3% su contenido. Los atributos sensoriales de amargor, cuerpo, acidez,
aroma y sabor a tostado se vieron afectados Unicamente por el grado de tostado.

Conclusiones

Un café sometido a la aplicacidn conjunta de Candida krusei durante la fermentacion de los granos
y tostado medio a 210°C, es una tecnologia viable para la mitigacién de 5-HMF y furano ya que no
afecta negativamente los compuestos bioactivos y caracteristicas sensoriales del producto final.
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P1.4) Relacién entre la funcionalidad familiar y la percepcién de la
alimentacion de mujeres de escasos recursos en tiempos de COVID-
19.

Andrea Marin Figari, Javiera Bianchi, Isidora Pierattini, Rodrigo Villegas, Patricia Galvez.

Departamento de Nutricién, Facultad de Medicina, Universidad de Chile.
andreamarin@ug.uchile.cl

Introduccién

La pandemia por COVID-19 influyd en el acceso y disponibilidad de alimentos saludables, afectando
los niveles poblacionales de obesidad. La obesidad afecta mayormente a mujeres, especialmente a
aquellas mas desfavorecidas, cuyas decisiones alimentarias dependen en gran medida de sus
familias, quienes representan un apoyo social para ellas, permitiéndoles seguir o no las
recomendaciones alimentarias. En familias mas funcionales los habitos alimentarios tienden a ser
mas saludables, pero esto no ha sido estudiado en mujeres adultas durante una crisis sanitaria como
la actual.

Objetivo
Evaluar la relacién existente entre la percepcidn de mujeres de escasos recursos sobre su
alimentacién y su funcionalidad familiar, durante la pandemia por COVID-19.

Métodos

Estudio transversal, probabilistico. Participaron chilenas de entre 30 y 60 afios, que vivian con su
pareja/marido y al menos un hijo/a entre 11y 20 afios, en vecindarios vulnerables de Arica, Santiago
y Temuco. Se aplicaron 3 instrumentos: 1) Un Cuestionario de antecedentes socioeconémicos y
salud, 2) Un cuestionario de efectos COVID-19 en la alimentacion y salud, 3) La Escala de
Funcionalidad Familiar FACES IV, adaptada culturalmente al contexto chileno. Debido a la
contingencia por COVID-19, la recoleccién de datos fue realizada via telefénica.

Resultados

Participaron 121 mujeres, con edad promedio de 45,4 afios (DE=7,8); un 28% pertenecia a familias
funcionales (FF) y un

72% a familias de funcionalidad media (FM). La proporcion de mujeres que percibié que su
alimentacién empeord durante la pandemia fue mayor en las de familias FM que en las de FF (47,6%
vs 41,2%). Ademas, en aquellas mujeres con FM, una mayor proporcién tendia a percibir que comia
mas que antes (53% vs 47,1%) y de peor calidad (26,5% vs. 23,5%).

Conclusiones
La funcionalidad familiar podria estar influenciando la percepcidon de mujeres de escasos recursos

sobre su alimentacion, durante la pandemia por COVID-19.

Financiamiento: Proyecto Fondecyt 11180370
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P1.5) RELACION ENTRE LA MALNUTRICION POR EXCESO Y ALIMENTACION
ENTREGADA POR EL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR DE
JUNAEB EN JARDINES JUNJI A NINOS DE 4 ANOS

Belén Betancourtt, Catalina Yanez, Gonzalo Costa, Pablo Cortés

Universidad Finis Terrae.
bbetancourttb@uft.edu

Introduccién

El mapa nutricional del afio 2020 realizado por de la Junta Nacional de Auxilio Escolar y Becas
(JUNAEB) indican altas tasas de malnutricién por exceso en todos los niveles estudiados. La presente
investigacion, analiza la alimentacidn entregada por el Programa de Alimentacién Escolar (PAE) en
jardines infantiles JUNJI a nifios pertenecientes al nivel medio, comparandola con los
requerimientos nutricionales. Para esto, se crearon casos tedéricos que representan los diferentes
estados nutricionales existentes.

Objetivo
Comparar la adecuacidn de las minutas entregadas por el PAE en jardines JUNJI al nivel de prekinder
con el estado nutricional de este grupo etario.

Métodos

El estudio analizé los aportes de energia, macronutrientes y micronutrientes criticos de las minutas
del PAE entregadas al nivel medio en los jardines JUNJI con las recomendaciones y requerimientos
nutricionales para nifios de 4 afios de edad. Se solicitdé las minutas entregadas por una empresa
concesionaria para el andlisis nutricional, esta informaciéon se comparé con las recomendaciones
nutricionales para la edad de 4 afios y con 8 casos tedricos, considerando ambos sexos, diferentes
estados nutricionales y edades.

Resultados

Los resultados del estudio indican que las minutas entregadas por el PAE en jardines JUNIJI al nivel
estudiado se encuentran por sobre el porcentaje de adecuacidon en energia, proteinas, lipidos y
carbohidratos, tanto en las recomendaciones como en los requerimientos nutricionales de los casos
tedricos.

Conclusiones

Los cambios realizados en las minutas son inadecuados a los requerimientos de los nifios que cursan
el nivel medio, ya que, a pesar de que se planifican considerando una alimentacién variada y
equilibrada, con alimentos que cumplen con los establecido por la ley N°20.606, incorporando
alimentos bajos en azlcares simples y sin sal, la alimentacién no es adecuada para los diversos
estados nutricionales existentes hoy en Chile.
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P1.6) EDUCACION EN ALIMENTACION Y SUENO JUNTO CON EJERCICIO
FiSICO MEJORA LA COMPOSICION CORPORAL Y FACTORES DE
RIESGO CARDIOVASCULAR EN MUIJERES.

Bernardita Sepulveda, Andrea Marin, Vanessa Carvajal, Elizabeth Cayuiiir, Rodrigo Chamorro.

Departamento de Nutricién, Facultad de Medicina, Universidad de Chile.
bernardita.sepulveda@ug.uchile.cl

Introduccién

La obesidad estd asociada con la aparicién de enfermedades crénicas no transmisibles (ECNT) que
pueden prevenirse mediante intervenciones dirigidas a la instauracion de estilos de vida saludables
centradas en la reduccion de la ingesta energética, aumento de la actividad fisica y/o modificacion
de la conducta. La atencién primaria en salud tiene un rol fundamental en la implementacién estas
intervenciones, sin embargo, no han incorporado aspectos relevantes como la organizacién del
suefio, el cual influye directamente en la regulacidn del peso corporal.

Objetivo

El objetivo de este estudio fue evaluar el efecto de una intervencidn educativa en alimentacién y
suefio junto con la practica de ejercicio fisico sobre la pérdida de peso y parametros
cardiometabdlicos en mujeres adultas con malnutricion por exceso y riesgo cardiovascular.

Métodos

Se estudid una muestra de 56 mujeres (edad promedio 40.4+9.9 afios; IMC promedio 31.4+3.8
kg/m2) con antecedentes familiares de diabetes tipo 2 y estado de prehipertension y prediabetes.
La intervencion tuvo una duracién de 4 meses y consistié en: i) encuentro educativo grupal semanal
en nutricidn y alimentacién; ii) encuentro educativo grupal semanal en sicologia e higiene del suefio;
iii) dos sesiones semanales de ejercicio fisico supervisado de tipo anaerdbico.

Resultados

Se observo que el peso corporal y el IMC no disminuyeron significativamente (p<0.442), pero existié
una disminucidn de la circunferencia de cintura, porcentaje de grasa corporal (ambos p<0.009) y en
las cifras de presién arterial al mes 4 (p<0.0001). Adicionalmente, se observé un aumento de la
duracidn del suefio al mes 4 (p<0.050) y reduccidn de la ventana de alimentacion al mes 4 (p<0.035).

Conclusiones

Una intervencidon educativa en alimentacién, suefio y practica de ejercicio fisico a riesgo
cardiovascular reduce pardmetros de riesgo en el mediano plazo, aun sin cambios significativos en
el peso corporal.
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P1.7) DESARROLLO Y VALIDACION DE UN CUESTIONARIO AUTO
REPORTADO DE FRECUENCIA DE CONSUMO DE POLIFENOLES EN
POBLACION CHILENA.

Carla Guzman, Fernando Fierro.

Universidad San Sebastian
carla.guzman@uss.cl

Introduccién

Los antioxidantes son productos contenidos en alimentos y presentan una gran relevancia para la
salud, ya que pueden actuar como agentes exdgenos capaces de proteger al cuerpo del dano
oxidativo, sin embargo a pesar de la gran cantidad de evidencia que vincula el consumo de
polifenoles con mejores resultados en salud, la informacidon sobre patrones de consumo de
polifenoles en Chile es escasa, por tanto establecer ingestas dietéticas de referencia para planificar
y evaluar dietas nutricionalmente suficientes seria dptimo, considerando los efectos beneficiosos
de dichos compuestos, siendo un punto clave para establecer en el futuro politicas nacionales de
alimentacién, especificamente enfocadas al consumo de antioxidantes. En este contexto, la
validacién y reproducibilidad de herramientas objetivas que permitan medir la ingesta de
polifenoles a través de la dieta representa una necesidad, ya que facilitaria la interpretacion de
resultados en estudios observacionales que asocian la ingesta de polifenoles en la dieta con un
resultado especifico de salud.

Objetivo

Desarrollar y evaluar la validez y reproducibilidad de un cuestionario auto reportado de frecuencia
de consumo de alimentos para medir la ingesta de polifenoles totales de la dieta en poblacion adulta
chilena.

Métodos

Con el objeto de disefiar y validar un cuestionario auto reportado que permita medir la ingesta de
polifenoles en poblacidn chilena, se llevd a cabo la elaboracidn del cuestionario inicial, la validez de
contenido con juicio de expertos, un analisis de fiabilidad con aplicaciéon de prueba piloto y fuerza
de asociacién con coeficientes de correlacién y diagramas de Bland Altman para examinar diferencia
entre métodos propuestos. Para valorar diferencia entre dos métodos de referencia se utilizé
prueba T, mientras que para la determinacidn de la fuerza de asociacion se utilizé coeficiente de
correlacién de Pearson. Se construyeron diagramas de Bland Altman para examinar diferencia entre
métodos propuestos.
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P1.8) COMPORTAMIENTO ALIMENTARIO, NIVEL DE DEPRESION,

ANSIEDAD, ESTRES Y ESTADO NUTRICIONAL EN ESTUDIANTES
UNIVERSITARIOS DURANTE LA PANDEMIA POR COVID-19.
Carol Lisperguier, Valeria Calabriano, Cecilia Marchant.

Universidad Catdlica de Temuco, Chile.
clisperguier@uct.cl

Introduccién

Los estudiantes universitarios se enfrentan a una etapa de diversos desafios que, en ocasiones,
pueden influir negativamente en el comportamiento alimentario, la salud mental y el estado
nutricional. El periodo de pandemia y confinamiento por COVID-19 podria afectar ain mas los
aspectos mencionados.

Objetivo

Analizar el comportamiento alimentario y su relacidon con el nivel de depresién, ansiedad, estrés y
el estado nutricional autor reportado de estudiantes universitarios de la Facultad de Cs. de la Salud
de la Universidad Catodlica de Temuco durante la pandemia por COVID-19.

Métodos

Se realizdé un estudio observacional de corte transversal a través de una encuesta en linea destinada
a estudiantes universitarios para evaluar el comportamiento alimentario a través del cuestionario
TEFQ-R18, los niveles de depresion, ansiedad y estrés se evaluaron a través del cuestionario DAS-
21, y el estado nutricional a través se evalué por medio del IMC calculado por datos aportados por
los participantes.

Resultados

Con respecto al comportamiento alimentario las puntuaciones medias totales de la muestra fueron
2.33 (1.0-3.83) para restriccion cognitiva, 2.16 (1.1-3.89) para alimentacién no controlada y 2.24
(1.0-4.0) para alimentacion emocional. El 34.9%, 41.9%, 26.8% de los participantes mostraron, en
mayor o menor medida, niveles de depresidon, ansiedad y estrés, respectivamente. Un 52,3%
presenté estado nutricional normal, destacando un 44,1% de malnutricién por exceso.

Conclusiones

Los hallazgos revelan que la ansiedad, el estrés y la depresidn tienen influencia sobre los tipos de
comportamiento alimentario que llevan a la generaciéon de la percepcion de la ganancia de peso en
este grupo de estudiantes universitarios, siendo la alimentacion emocional y la alimentacién no
controlada los de mayor relevancia. Se espera que estos resultados motiven el desarrollo de
programas mas efectivos para promover patrones de alimentacion saludables.
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P1.9) MINDFULNESS PARA EL CONTROL DE PESO EN ADOLESCENTES: UNA
REVISION SISTEMATICA.
Caroline Yans, Ana Maria Obregdn.

Universidad Santo Tomas
cyans@santotomas.cl

Introduccion

Debido a las altas tasas de aumento de la obesidad, sobre todo en poblacién infanto-juvenil, se han
ideado diversas estrategias para contrarrestar esta situacién, una de ellas es la incorporacién de la
practica de mindfulness. Por lo anterior, se busca analizar la evidencia para identificar su posible
efecto beneficioso.

Objetivo
Evaluar la evidencia cientifica para determinar la eficacia del mindfulness para el control del peso
corporal en poblacién adolescente.

Métodos

Se realizé una busqueda electrdnica de la literatura cientifica, basada en estudios transversales,
longitudinales y ensayos clinicos controlados, publicados en PubMed, Web of Science y Scopus,
desde el afio 2011 al aiio 2021. Se incluyeron los estudios sobre adolescentes de ambos sexos.

Resultados

De los 6 estudios incluidos en esta revision, se obtiene que la practica de mindfulness se asocia a
una mejor sensibilidad a la recompensa alimentaria, alimentaciéon por estrés y el IMC en
adolescentes, como también al mantenimiento del peso luego de la practica de mindfulness.

Conclusiones

La practica de mindfulness, es una estrategia que genera beneficios tanto en IMC como en la
relacion con la comida de los adolescentes, disminuyendo el estrés y la ansiedad a la hora de
alimentarse.

48


mailto:cyans@santotomas.cl

XXIII Congreso Sociedad Chilena de Nutricion, Valdivia, Chile.

P1.10) NIVEL DE CONOCIMIENTOS EN ALIMENTACION SALUDABLE
INFANTIL EN DOCENTES DE TRES JARDINES INFANTILES.
Cecilia Marchant, Carol Lisperguier, Valeria Calabriano, Diana Dinamarca.

Universidad Catdlica de Temuco.
ccmarchantt@gmail.com

Introduccion

Estudios senalan la importancia del docente a cargo de la educacién en la primera infancia en la
transmisién de conocimientos sobre alimentacidn saludable infantil y adopcion de hdabitos de
alimentacién saludables.

Objetivo
Determinar nivel de conocimientos en alimentacién saludable infantil en docentes de jardines
infantiles de Concepcidn.

Métodos

Muestra compuesta por 22 docentes de tres jardines Infantiles pertenecientes a Integra,
Concepcidn. Se determind nivel de conocimiento en alimentacién saludable infantil y caracteristicas
socio demograficas, se aplicd cuestionario online, 7 preguntas sobre caracterizacién socio
demografica y 4 médulos destinados a alimentacién saludable con 23 preguntas en total, el que
previamente fue sometido a una validacidon de contenidos por medio de un juicio de expertos. El
nivel de conocimientos en alimentacién saludable se clasifico en 3 categorias: bajo, medio y alto.

Resultados

Sobre el nivel educacional, 45,5% poseia estudios superiores, con relacién a la funcién, el 36,4% y
63,6% se desempefiaban como educadoras y técnicos en parvulos respectivamente. El 54,5% de los
docentes obtuvo un puntaje = a 18 puntos en promedio en conocimientos sobre alimentacion
saludable infantil clasificando en la categoria alto, siendo este asociado a los afios de experiencia
laboral (p < 0,0289) y al cargo (p < 0,0433) ambos en el rango de 5 a 10 afios. En cuanto a los
madulos, el 58% respondidé correctamente el mddulo 4: “Alimentacion del preescolar”, clasificando
su conocimiento en categoria mediana, mientras que el 96,2% respondié correctamente el médulo
2: “Alimentacién del lactante menor de 0 a 6 meses”, clasificando su conocimiento en categoria alto.

Conclusiones

Se observé alto nivel de conocimiento en alimentacién saludable infantil. Sin embargo, algunos,
tenian nivel medio en el mddulo alimentacién del preescolar lo que podria significar que los
preescolares a su cargo tendrian mayor posibilidad de presentar malos hdabitos y mal estado
nutricional.
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P1.11) INDICADORES ANTROPOMETRICOS, ESTADO NUTRICIONAL Y
RIESGO CARDIOMETABOLICO EN ESCOLARES MAPUCHES Y NO
MAPUCHES DE UN SECTOR RURAL, REGION DE LA ARAUCANIA -
CHILE.

Claudia Machuca Barria, Mauricio Cresp Barria.

Universidad Catdlica de Temuco.
cmachuca@uct.cl

Introduccién

Ameérica Latina y el Caribe presentan un 58% de su poblacidn con sobrepeso. En Chile el panorama
no difiere, estudios en escolares evidencian un 45% de malnutricién por exceso y un 25% con riesgo
cardiometabdlico. La Araucania, posee un tercio de la poblacion mapuche nacional (32%), su
migracion a lo urbano conlleva la modificacidn de estilos de vida, aumentando con ello la obesidad
infantil.

Objetivo
Es identificar la relacién entre malnutricion y riesgo cardiometabdlico en escolares mapuches y no
mapuches, de una comuna rural en la Araucania, Chile.

Métodos

Estudio de tipo descriptivo cuantitativo transversal. Las pruebas estadisticas; Kolmogorov- Smirnov,
U de Mann-Whitney y H de Kruskal- Wallis. Los datos se analizaron con el programa SPSS version
22,0 (p < 0,05). Participaron 250 escolares, 185 mapuches y 65 no mapuches.

Resultados

Los escolares mapuches y no mapuches presentan tallas similares, el peso y circunferencia de
cintura difieren segln clasificaciones del indice de masa corporal, sin significancia estadistica al
comparar ambos grupos.

Conclusiones

Los escolares mapuches y no mapuches presentan tallas similares, el peso y circunferencia de
cintura difieren segln clasificaciones del indice de masa corporal, sin significancia estadistica al
comparar ambos grupos.

50


mailto:cmachuca@uct.cl

XXIII Congreso Sociedad Chilena de Nutricion, Valdivia, Chile.

P1.12) VALORIZACION DEL PELON DE ALMENDRAS COMO FERTILIZANTE
ORGANICO.

Constanza Jana, Cornelio Contreras, Victor Alfaro.
Instituto de Investigaciones Agropecuarias (INIA).

cjana@inia.cl

Introduccion

Debido a sus condiciones geograficas y climaticas, Chile es un productor reconocido en el mercado
global de las almendras. Las variedades, calidad, condiciones de cultivo y produccidn han permitido
poder satisfacer una ventana de mercado que el hemisferio norte no alcanza a cubrir. Chile opera
su produccion desde el mes de febrero, en el cual comienza su cosecha, y abarca hasta los meses de
agosto y septiembre con las uUltimas exportaciones. La produccién se concentra en la zona central
del pais, principalmente entre la regién de Coquimbo y O’Higgins. Los principales mercados de la
almendra chilena son Argentina, Brasil y Rusia. Del 100% cosechado, aproximadamente el 50%
corresponde a pelén, que es la cubierta exterior de la cdscara y semilla. Esto es considerado un
residuo agroindustrial y en gran medida se comercializa para alimentacion animal, sin embargo, por
sus caracteristicas quimicas puede ser ocupado como mejorador de suelos mezclado con otros
residuos.

Objetivo
Compostar peldn de almendras y evaluar sus caracteristicas antes y después del proceso.

Métodos

Peldn de almendras obtenido de una empresa exportadora de la region de Coquimbo, fue analizado
como fertilizante orgdnico en pH (01:0,25), CE dSm, materia organica (%), carbono organico (%),
Nitrogeno total (%), relacion C/N, fésforo total (%), potasio total (%), densidad aparente (g L-1) y
materia seca (%), utilizando TMECC (2001). Posteriormente el material fue compostado en un
sistema de pila de volteo con restos vegetales de cosecha de hortalizas y volteo cada tres meses, y
fue analizado en los mismos parametros iniciales. Junto a ello se midié la temperatura de suelo,
durante el periodo de compostaje.

Resultados

Los resultados indican que el compost de peldn de almendras puede ser utilizado como fertilizante
orgdnico de acuerdo con la Norma Ch2880, siendo una importante fuente de potasio.
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P1.13) PAPAS DE COLORES INGREDIENTES CON POTENCIAL SALUDABLE:
EFECTO DE TECNICAS DE DESHIDRATACION SOBRE ANTOCIANINAS
Y ESTRUCTURA DEL ALMIDON.

Cristina Vergara, Celeste Somervell, Olga Zamora, Marco Uribe, Francisco Alvarez, Maria Teresa
Pino.

Instituto de Investigaciones Agropecuarias (INIA).

cristina.vergara@inia.cl

Introduccién

Materias primas dedicadas se presentan como alternativas saludables y fuente de nuevos
ingredientes naturales para la industria de alimentos. El programa de Mejoramiento Genético de
Papas de INIA selecciond papas de pulpa de color orientado a la produccién de colorantes naturales
y alimentos con antioxidantes. Estas papas de colores pueden ser sometidas a diferentes técnicas
de deshidratacidon como: liofilizacién, secado al vacio y deshidratacion por rodillo, a través de las
cuales se obtienen ingredientes con vida util extendida.

Objetivo
Evaluar el efecto de las técnicas de deshidratacién sobre las antocianinas y la estructura del almidén
en papas de colores.

Métodos

Se utilizé papas de pulpa morada y roja cosecha 2021 INIA, tres técnicas de deshidratacion fueron
aplicadas: liofilizacion (polvo), secado al vacio (polvo) y rodillo (flakes). La caracterizacion se realizd
mediante: antocianinas totales, actividad antioxidante (FRAP), contenido almidén y morfologia del
granulo de almidon.

Resultados

Las antocianinas y FRAP variaron entre 120-300 mg ECG/100g y 45-57 uM Trolox/g,
respectivamente. El contenido de almiddn fue similar entre productos, los granulos de almidén de
papas de colores sometidas a liofilizacién mantienen caracteristicas de almidén nativo, el secado al
vacio a pesar de contemplar una etapa de calentamiento mantiene granulo nativo. Mientras que los
flakes presentan granulos gelatinizados como efecto de coccion previo al rodillo. Las técnicas de
deshidratacién son efectivas en la preservacion del color (antocianinas), los ingredientes liofilizados
o secados al vacio deben ser incluidos en alimentos que requieren coccidn para su consumo, debido
a que el almidén estd en forma nativa, mientras que los flakes estdn listos para consumir sélo
requiriendo de adicidn de agua, dado que el almiddn esta gelatinizado.

Conclusiones

Las papas de colores se presentan como una alternativa saludable, con potencial para aplicacion
como harinas, en premezclas y/o como alimentos ready-to-eat como purés o papillas de colores.
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P1.14) DIAGNOSTICO DE RECURSOS PARA LA MEDICION DE PESO Y
ESTATURA EN  ESTUDIANTES DE  ESTABLECIMIENTOS
EDUCACIONALES PUBLICOS A NIVEL NACIONAL.

Daniela Martinez!, Pamela Ivankovic!, Mariana Lira%, Anna Pinheiro®.
1. Unidad de Estudios de la Junta Nacional de Auxilio Escolar y Becas, Santiago, Chile.
2. Escuela de Nutricién y Dietética, Facultad de Medicina - Clinica Alemana, Universidad del
Desarrollo, Santiago, Chile.
daniela.martinez@junaeb.cl

Introduccién

El Mapa Nutricional de JUNAEB corresponde al perfil nutricional anual de cinco cursos (prekinder,
kinder, 1° basico, 5° basico y 1° medio) del sistema educacional financiado por el Estado. Es una
herramienta que sirve para dimensionar y alertar sobre la situacion de los estudiantes evaluados y
como insumo para el disefo y evaluacién de politicas, programas e iniciativas estatales. Los datos
son obtenidos cada afio a través de la Encuesta de Vulnerabilidad de JUNAEB y los establecimientos
son los encargados de realizar la medicidon antropométrica de los estudiantes mediante sus propios
recursos.

Objetivo
Identificar los recursos con los que cuentan los diferentes establecimientos para realizar la
evaluacion antropométrica y levantar los datos necesarios para el cdlculo del Mapa Nutricional.

Métodos
Estudio transversal descriptivo. Encuesta online dirigida al personal educativo de todos los
establecimientos financiados por el Estado.

Resultados

1.535 establecimientos respondieron la encuesta. El 87% (n=1.340) mide a sus estudiantes; de este
porcentaje, un 85% (n=1.119) posee un instrumento para medir el peso, destacando la balanza
digital. Un 84% (n=1.078) posee un instrumento para medir la estatura, predominando la huincha
de medir. El 64% refiere disponer de tiempo suficiente para realizar las mediciones y el promedio
que disponen para medir cada estudiante es de 6 minutos. Un 87% de los docentes refiere no haber
recibido capacitacién y un 80% no ha visto las capsulas de capacitacién de JUNAEB. El 80% de los
que respondieron la encuesta menciona que las mediciones de peso y estatura son muy relevantes
para el establecimiento.

Conclusiones

Este diagndstico muestra que el proceso requiere de un apoyo permanente para su
implementacion, desde los instrumentos hasta la capacitacién; pues ademads de necesitar contar
con informacidn confiable, tiene un gran valor para el contexto escolar y para la politica publica de
educacion y salud.
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P1.15) CARACTERIZACION DE BEBIDAS VEGETALES DISPONIBLES EN EL
MERCADO CHILENO.
Denisse Agurto, Elizabeth Mora, Karen Basfi-Fer.

Escuela de Nutricion y Dietética. Facultad de Medicina, Universidad de Chile
denisse.agurto@ug.uchile.cl

Introduccion

Las dietas basadas en plantas han ganado un relevante espacio dentro de la poblacién en los ultimos
anos, suceso por el cual las industrias alimentarias han adaptado esta circunstancia al desarrollo de
productos alternativos a aquellos formulados a partir de fuentes animales. Uno de estos productos
son las bebidas vegetales, cuyo destino involucra en parte el reemplazo de la leche de vaca dentro
de la dieta incluyendo distintas alternativas de fuentes vegetales para su formulacién.

Objetivo
Caracterizar cualitativamente las bebidas vegetales disponibles en el mercado chileno.

Métodos

Se realizd una busqueda de bebidas vegetales en supermercados y tiendas especializadas de forma
presencial y paginas web durante el segundo semestre del afio 2021 y enero del 2022. Se incluyeron
bebidas vegetales en formato de caja de 1 litro y 946 ml de los cuales se analizd su informacién
general y del rétulo.

Resultados

Se encontraron 80 bebidas vegetales de las variedades soya, almendra, coco, arroz, avena, chia,
avellana, arvejas y mixtas. Del total de productos, solo un 24% de estos son originados en Chile. La
media del precio de todas las bebidas vegetales corresponde a $2668 + $706. Solo 2 productos
poseen sello y el 75% de todas las variedades de bebidas vegetales posee fortificacién o adicién de
algun micronutriente. Con respecto a la cantidad de ingredientes, la media corresponde a 10,5 + 4,5
y solo un 5% del total posee menos de 4.

Conclusiones

El mercado chileno ha ido expandiendo su oferta incorporando una considerable variedad de
bebidas vegetales. La fortificacion y/o adicién de micronutrientes, en conjunto con la escasa
cantidad de bebidas sin sellos son puntos a favor, sin embargo, la gran cantidad de ingredientes y
aditivos las clasifica como alimentos ultra procesados. Y el ser alimentos importados les hace menos
sustentables.
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P1.16) COMPARACION DE APORTE NUTRICIONAL DE BEBIDAS VEGETALES
EN EL MERCADO CHILENO.
Elizabeth Mora, Denisse Aburto, Karen Basfi-Fer.

Escuela de Nutricion y Dietética. Facultad de Medicina, Universidad de Chile
elizabethmora@ug.uchile.cl

Introduccion

Las bebidas vegetales (BV) aparecen como opcidn en las dietas basadas en plantas como reemplazo
de la leche. El aporte nutricional esperado que debiesen cumplir es de proteinas y calcio, como
principales nutrientes.

Objetivo
Comparar el aporte nutricional de distintas bebidas vegetales disponibles dentro del mercado
chileno.

Métodos
Se realizé busqueda de BV en supermercados y tiendas afines, recopilando informacién nutricional.
Se realiza analisis estadistico descriptivo y comparativo en programa SPSS 23.0.

Resultados

El aporte nutricional mediana (p25-p75) por porcion es energia 65 (45-100) kcal, proteinas 1.04
(0.62-2.3) g, lipidos 2.94 (2.1-4.2) g y carbohidratos 8.1 (2-16) y calcio 200 (0-250) mg. Al realizar
comparacién entre las 9 variedades de bebidas encontradas (soya, almendras, arroz, arvejas,
avellanas, coco, semillas, avena y mixtas), realizando prueba de Kruskal-Wallis y pruebas post hoc
se encontré que existen diferencias significativas en aporte energético, de proteinas y lipidos.
Siendo las mayores aportadoras de energias las bebidas mixtas, de proteinas las bebidas de soyay
de grasas y de lipidos las mixtas, avellanas y arvejas. Solo un 66% de las bebidas vegetales estadn
fortificadas con calcio.

Conclusiones

El perfil nutricional de las bebidas vegetales es variable, por lo que es necesario educar en los
nutrientes criticos que estas deben aportar y en la lectura del etiquetado nutricional para
seleccionar dentro de las diferentes tipos y marcas existentes en el mercado.
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P1.17) ¢ELSUSTITUTO PROTEICO SIN FENILALANINA PERMITE CUBRIR LOS
REQUERIMIENTO DE NUTRIENTES CRITICOS EN PREESCOLARES Y
ESCOLARES FENILCETONURICOS EN TRATAMIENTO NUTRICIONAL?

Felipe Penaloza, Maria Jesus Leal-Witt, Maria Florencia Salazar, Valerie Hamilton, Verdnica
Cornejo

Instituto de Nutricién y Tecnologia de los Alimentos (INTA), Universidad de Chile.
felipe.penaloza@inta.uchile.cl

Introduccién

La Fenilcetonuria (PKU) se produce por ausencia de la enzima Fenilalanina Hidroxilasa,
acumuldndose fenilalanina (FA) en sangre. El tratamiento es una dieta restringida en FA, y requiere
un sustituto proteico sin FA (SP), subvencionado por el Estado.

Objetivo
Analizar la ingesta de nutrientes criticos y determinar si el SP complementa los requerimientos
segun patrones de referencia en prescolares y escolares con PKU.

Métodos

Se realizo un andlisis retrospectivo de la dieta en 17 prescolares y 30 escolares con PKU, durante el
afo 2022. Se cuantificd la ingesta de FA, proteinas totales y aportadas por SP, calorias, calcio, zinc,
hierro, vitamina B12, vitamina D y se compararon con las RDI segin edad y género, considerando
normal entre 90y 110%.

Resultados

La ingesta promedio de FA en preescolares fue 420 mg/dia y en escolares de 441/mg/dia, y con ello
mantienen valor de FA de 5,5 mg/dL y 3,9 mg/dL respectivamente (recomendado 2-6 mg/dL). Los
prescolares/escolares recibian 1355/1342 calorias/dia (108%/83% adecuacion RDI) y 49,3/58,6 gr
proteinas/dia respectivamente, de los cuales 82,1%/85,5% era aportado por el SP (143%/135% de
adecuacién RDI). La ingesta de calcio en prescolares/escolares fue de 1457/1879 mg/dia (145/146%
adecuacién RDI); hierro 27/30 mg/dia (272%/297% adecuaciéon RDI); zinc: 20/25 mg/dia
(390%/306% adecuacidn RDI); vitamina B12: 3/4 ug/dia (275%/222% adecuacién RDI) y vitamina
D=720/1080 Ul/dia (120/131% adecuacién RDI).

Conclusiones

La ingesta de FA en prescolares y escolares esta dentro de lo recomendado y mantienen nivel de FA
en rango. El aporte proteico esta sobre las RDI y el SP aporta el 80%, pero se debe considerar que
es una mezcla de aminoacidos y su biodisponibilidad es menor que la proteina de alto valor
bioldgico. Las ingestas de micronutrientes criticos estan sobre las RDI y el SP es el que aporta los
micronutrientes criticos evitando deficiencias a largo plazo, especialmente la vitamina D.
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P1.18) A PREDICTIVE MODEL OF AWARENESS SCORE ABOUT WARNING
LABELS FOR HEALTHY DIET IN CHILEAN ADOLESCENTS.
Fernando Rojas, Catalina Gonzalez, Juan Vega, Fabiola Jeldes.

Escuela de Nutricion y Dietética, Universidad de Valparaiso.
fernando.rojas@uv.cl

Objetivo
This paper shows the design of an instrument to predict awareness score about warning labels for
healthy diet in Chilean adolescents.

Métodos

We development a novel Robust Compromise (RoCo) Multi-Criteria Decision-Making (MCDM)
model is proposed to obtain a score of awareness about warning labels for healthy diet in Chilean
adolescents, to build a dependent variable. As independent variables, psychographic, demographic
and food consumption variables were considered to associate it with awareness of government
campaigns for healthy eating in Chilean adolescents.

Resultados

We related independent variables with the score of awareness through the use of Generalized
Additive Models for Location, Scale and Shape (GAMLSS), which correspond to semi-parametric
regression models, whose versatility allows modeling variables that follow a whole range of
distributions (non-normal, asymmetric, with non-constant variance , among others).

Conclusiones

Our results indicate a direct relationship between the score about warning labels for healthy diet in
Chilean adolescents, with respect to age, female sex, food-associated disease, vegetarian diet,
knowledge of healthy eating and the availability of money. While the relationship turned out to be
negative for some provinces, self-image and screen exposure time.
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P1.19) EFECTO DEL MAGNESIO SOBRE LA BIODISPONIBILIDAD DEL HIERRO
NO HEM.

Francisca Flores Lucero!, Manuel Olivares?, Maria Angélica Letelier?, Miguel Arredondo?,

Fernando Pizarro?.

1. Facultad de Ciencias Médicas, Universidad de Santiago de Chile.

2. Laboratorio de Micronutrientes, Instituto de Nutricidon y Tecnologia de los Alimentos, Doctor
Fernando Monckeberg, Universidad de Chile, Santiago, Chile.

fca.flores@gmail.com

Introduccion

El hierro (Fe) y el magnesio (Mg) son nutrientes esenciales para el ser humano. Participan en
multiples procesos bioldgicos de los sistemas nervioso, inmune, éseo y muscular. Por lo tanto, su
deficiencia genera enfermedades como la anemia por deficiencia de Fe. La absorcidn del Fe es
modificada por multiples factores alimentarios, entre ellos otros minerales.

Objetivo
Determinar el efecto agudo de dosis crecientes de Mg como cloruro de magnesio (MgCl,) sobre la
biodisponibilidad del Fe, como sulfato ferroso (FeSOa).

Métodos

Este estudio experimental tuvo un disefio transversal, simple ciego, en bloque y cada sujeto fue su
propio control. Participaron 14 mujeres, edad 35 a 50 anos. El dia 1, ingirieron 50 ml de una solucién
con 5 mg de Fe marcado con 1 uCi de >°Fe. El dia 2 ingirieron 50 ml de una solucién con 5 mg de Fe
marcado con 3 pCi de *°Fe més 76,6 mg de MgCl,. El dia 14, previa extraccién de 30 ml de sangre,
ingirieron 50 ml de una solucidén con 5 mg de Fe marcado con 1 uCi de **Fe mas 25,5 mg de MgCl,.
El dia 15 ingirieron 50 ml de una solucidén con 5 mg de Fe marcado con 3 uCi de *>Fe més 51,5 mg de
MgCl.. El dia 28 se extrajo 20 ml de sangre. A partir de las muestras de sangre de los dias 14 y 28, se
midid la incorporacién de >°Fe y *Fe a los eritrocitos para medir biodisponibilidad de Fe. También
se midié el estado de nutricién de Fe a través de pardmetros hematoldgicos y bioquimicos.

Resultados

Los sujetos tuvieron promedios geométricos del % de biodisponibilidad de Fe(rango+1DE) de: 19,0
(6,8-53,0); 17,9 (7,6-41,9); 23,3 (10,4-51,4) y 13,8 (3,1-63,1) para dosis de 0; 25,5; 51,1y 76,6 mg de
Mg, sin diferencias estadisticas entre ellas.

Conclusiones
Se concluye que dosis hasta 76,6mg de Mg, no afecta la biodisponibilidad de 5mg de Fe.

Financiamiento: FONDECYT 1030090
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P1.20) EVALUACION DEL EFECTO DE DIFERENTES METODOS DE COCCION

SOBRE EL CONTENIDO DE BETACAROTENO EN ZANAHORIAS,
FOLATOS EN ESPARRAGOS Y SUS PROPIEDADES FiSICAS.

Gonzalo Costa, Pablo Cortés Segovia, Jaime Ortiz Viedma, Tomds Cumsille.
Universidad Finis Terrae

gcosta@uft.cl

Introduccién
La aplicacidn de métodos de coccion debe considerar el menor dafio nutricional hacia los alimentos
y conservar sus atributos sensoriales.

Objetivo
Conocer los efectos de la coccion al vapor y microondas en el contenido de vitaminas y en los
atributos fisicos color y textura de alimentos vegetales.

Métodos

Se sometid a coccion, zanahorias por su aporte de B-caroteno (liposoluble) y esparragos por su
aporte de folatos (hidrosoluble) asi determinar la pérdida vitaminica junto a cambios de color y
textura. Para cuantificar la pérdida de B-caroteno y folatos, se utilizé6 HPLC-UV. Se evalud los cambios
de textura con texturémetro, expresando la fuerza de corte en Newton y los cambios de color
mediante Sistema de Vision por Computador y analisis de los parametros de color L*, a*, b* y AE,
hab*, C*.

Resultados

Los resultados indicaron que la coccion de zanahorias en microondas produjo una retencion de B-
caroteno de un 71% de promedio, mientras que con la coccidn de vapor la retencidn fue de un 64%.
La coccidn al vapor de esparragos tuvo una retencién de folato en promedio 58% en comparacion
al microondas donde fue un 41%. La pérdida de resistencia al corte en zanahoria fue cercana a 10%
similar en ambas cocciones. En esparragos al vapor la resistencia al corte disminuyé un 25% vy en el
microondas un 38%. En ambos vegetales hubo diferencias significativas (p<0,05) en el pardmetro de
color AE, hab* y C* en funcién del tiempo. El andlisis estadistico demostré una fuerte
proporcionalidad entre la pérdida de vitaminas y la evolucion de los cambios fisicos de color y
textura.

Conclusiones

La evidencia generada indica que el sistema de coccidn al vapor presentd una mayor preservacion
del folato, la textura y color de ambos vegetales, por otro lado, el sistema microondas produjo
menor pérdida de carotenos en zanahorias.
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P1.21) DIGESTIBILIDAD IN VITRO DE PROTEINAS DE QUINOA EN BEBIDAS
CON TEXTURA MODIFICADA PARA EL CONTROL DE DEGLUCION DE
PERSONAS MAYORES.

Ingrid Contardo, Camila Abrigo, Maria del Pilar Alvarez, Paula Arancibia, Valentina Ferrel,
Sofia Peterson, Maria Paz Reinoso, Alvaro Moya.

Universidad de los Andes

icontardo@uandes.cl

Introduccién

Las personas mayores (PM) requieren una alta ingesta de proteinas (1.2-2 g/Kg/dia) para procesos
de mantencién de su musculatura y fuerza. En PM, existe una tendencia a consumir fuentes
proteicas vegetales por textura y costo. El proceso de envejecimiento tiene asociado una pérdida
en el control de la deglucién, que puede intensificarse, llegando a presentar dificultades para tragar
alimentos liquidos, promoviendo la malnutricidon. La degluciéon de los liquidos exige la mdaxima
coordinacion y control y por ello se recomiendan ingerir con textura modificada (espesantes, aguas
gelificadas). Existe poca evidencia de la digestibilidad de las proteinas vegetales en condiciones
gastrointestinales (Gl) alteradas de PM, y el impacto que tiene la incorporacion de espesantes sobre
dicha digestibilidad.

Objetivo
El objetivo de este estudio fue determinar la digestibilidad in vitro de las proteinas de quinoa de una
bebida proteica modelo con la incorporacién de dos espesantes.

Métodos

Se utilizé un aislado de proteinas de quinoa (QPI) para elaborar una bebida vegetal (~3% proteinas),
y se adicionaron modulos espesantes (Enterex® (EN) y goma xantana (GX)) para generar
consistencias en el rango tipo miel (viscosidad ~500 cP). Las bebidas fueron digeridas en condiciones
Gl in vitro (método Infogest), se midio la viscosidad final y el grado de hidrdlisis (OPA). Los datos
fueron analizados con ANOVA (p<0.05).

Resultados

La viscosidad de las bebidas disminuyd después de la digestion (<13 cP). La incorporacion de
espesantes en la bebida proteica impactd negativamente en la liberacién de sus aminodcidos. El
grado de hidrdlisis de las proteinas, en la bebida sin espesantes, fue significativamente mayor (70%)
(p<0.05) que con EN (28%), y que con GX (14%).

Conclusiones

Al modificar la textura del sistema proteico liquido se disminuye la digestibilidad de las proteinas de
quinoa. La naturaleza del espesante limita diferentemente la liberacion de los aminodacidos de
proteinas vegetales en un sistema Gl de PM.
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P1.22) PERCEPCION DEL ROL DEL NUTRICIONISTA EN LA EDUCACION
NUTRICIONAL EN UN COLEGIO DE LA REGION DEL BIO BIO, 2021.

Jacqueline Ibarra, Carolina Herrera, Lissette Nahuelhual, Pamela Trivinos.
Universidad Catélica de la Santisima Concepcién

jibarra@ucsc.cl

Introduccion

El nutricionista, es un profesional especializado en la alimentacién y en la nutricién, que posee
capacidades, habilidades, principios éticos y bases cientificas. Ademas, contribuyen a la formacion
de habitos saludables, prevencién y tratamiento nutricional de diversas enfermedades.

Objetivo
Interpretar la percepcion de los apoderados sobre el rol del nutricionista en la educacién nutricional
en un colegio de la regién del Bio Bio.

Métodos

Estudio cualitativo, con enfoque fenomenoldgico. La muestra por conveniencia estuvo constituida
por 15 apoderados a las que se les aplicd una entrevista semiestructurada. A los resultados
obtenidos se aplicd codificacion axial por medio de triangulacién de informantes.

Resultados

La mayoria de los apoderados del colegio aluden que el profesional nutricionista es el encargado de
realizar recomendaciones enfocados en la alimentacidn saludable, habitos alimentarios y
alimentacién no saludable, esto con el fin de mantener la salud de las personas, a través de la
educacién, ensefiando y guiando a llevar una correcta alimentacién. Ademas, aluden que la
principal funcion es la evaluacién del estado nutricional. “Bueno es un profesional, que trata de
guiarte, como alimentarse mas sanamente para no tener las enfermedades tipicas que hay hoy en
dia respecto a la alimentacién”.

Conclusiones

Los apoderados identifican al nutricionista como un profesional encargado de realizar evaluacion
nutricional y de acuerdo al diagnéstico establecido realizan el plan de alimentacion y la educacion
pertinente con el fin de mantener la salud de las personas a corto y largo plazo, por lo tanto, los
sujetos entrevistados consideran al nutricionista como un educador, lo que se puede asociar con la
categoria educacion nutricional del presente estudio, en donde los apoderados determinan que el
nutricionista es el profesional capacitado para llevar a cabo la educacién nutricional, la cual definen
como un proceso de ensefianza que aborda principalmente temas asociados a la alimentacidn.
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P1.23) USO DESIGN THINKING EN LA FORMULACION DE ALIMENTOS
SUSTENTABLES CON ESTUDIANTES DE LA CARRERA DE NUTRICION
Y DIETETICA.

Jairo Torres, Cassandra Pacheco.
Universidad Bernardo O’Higgins
jairo.torres@ubo.cl

Objetivo
Probar la metodologia Design Thinking en el desarrollo de alimentos sustentables y saludables con
estudiantes de la Universidad Bernardo O'Higgins.

Métodos

El proyecto se desarrollé con 26 estudiantes de cuarto y quinto afio de la carrera de Nutricidn y
Dietética, coordinado por 2 docentes del drea de innovacion alimentaria. Para el desarrollo del
estudio cualitativo se empled un periodo de 4 meses, se dividieron en grupos, se entregd como
desafio el desarrollo de un alimento saludable a partir de excedentes vegetales del mercado
mayorista, como requisito se estipuld definir un publico objetivo. Para la implementacion de la
metodologia se realizaron clases magistrales de 60 minutos acompafiados de talleres practicos para
aplicacién de cada una de las fases de la metodologia; diagndstico, deteccidon de oportunidades
mediante entrevistas, observaciéon no participante, lluvia de ideas, en la etapa de ideacién se
buscaron inspiradores, en la etapa de prototipado y testeo, se hicieron simulaciones nutricionales
en Excel, se prototiparon los alimentosy empaques en laboratorio y testeo mediante test heddnicos
de andlisis sensorial. Proyecto financiado por proyecto INES-49.

Resultados

Como resultado final los estudiantes elaboraron 11 prototipos de alimentos a partir de excedentes
vegetales, el publico objetivo predominante fueron adultos mayores, deportistas, personas veganas
o vegetarianas. Los excedentes mds usados fueron tallos de brdcoli, hojas de apio, manzana, pepas
de zapallo, cdscaras de tomate, espinacas, cascaras de platano. Respecto a los alimentos formulados
se destacan puré en formato deshidratados, nuggets y hamburguesas, helados, entre otros. Se
utilizaron prototipos de empaques que aportan a la economia circular como vidrio, papel. Los
prototipos fueron expuestos mediante una feria de alimentos, con una excelente acogida y
comentarios de los participantes.

Conclusiones

El Design Thinking demostrd ser una estrategia adecuada para usar con estudiantes de la carrera en
la formulacion de alimentos saludables y sustentables.
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P1.24) IMAGEN CORPORAL EN MUJERES DE ESCASOS RECURSOS Y SU
RELACION CON LA FUNCIONALIDAD FAMILIAR Y CARACTERISTICAS
SOCIODEMOGRAFICAS.

Javiera Bianchi, Isidora Pierattini, Andrea Marin, Rodrigo Villegas, Patricia Galvez.
Departamento de Nutricién, Facultad de Medicina, Universidad de Chile.
javierabianchi@ug.uchile.cl

Introduccién

La imagen corporal esta determinada por diversos factores y sobre todo en las mujeres, se
encuentra influenciada por el rol que desempefian dentro de sus familias, sus dindmicas internas y
el nivel socioeconémico (NSE). Son las mujeres, sobre todo aquellas de bajo NSE, quienes tienden a
sobreestimar su peso, presentando altos niveles de distorsion de su imagen corporal. Por el
contrario, una familia altamente funcional proporciona una menor alteraciéon de la percepcion
corporal. Sin embargo, faltan estudios respecto a esta ultima asociacion en poblacién adulta.

Objetivo
Explorar la relacidon entre la percepcién de la imagen corporal en mujeres de bajos recursos y la
funcionalidad familiar

Métodos

Estudio transversal, probabilistico. Participaron chilenas de entre 30 y 60 afios de edad, viviendo
con su pareja/marido y al menos un hijo/a entre 11y 20 afios, en

vecindarios vulnerables de Arica, Santiago y Temuco. Se aplicaron 2 instrumentos: 1) Un
cuestionario de percepcion de imagen corporal, 2) La escala de funcionalidad familiar FACES 1V,
adaptada culturalmente al contexto chileno. Debido a la pandemia por COVID-19, la recoleccidn de
informacidn fue realizada via telefénica.

Resultados

Resultados: Participaron 121 mujeres: edad promedio de 45,4 afios (DE=7,8). Un 88.3% de las
mujeres se perciben con imdagenes asociadas al exceso de peso. La proporcién de mujeres que se
percibe con exceso de peso tiende a ser mayor en mujeres con menores ingresos (91,5% vs 82,1%)
y en las mas jévenes (92,5% vs 80,6%). La proporcion de mujeres que se percibe con un exceso de
peso tiende a ser levemente mayor en aquellas mujeres de familias funcionales (91,2% vs 87,2%),
incluso cuando se controla por variables sociodemograficas.

Conclusiones
Conclusion: En mujeres adultas de escasos recursos, es posible que la funcionalidad familiar no

ejerza un factor protector a la distorsién de la imagen corporal.

Financiamiento: Proyecto FONDECYT 11180370.
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P1.25) CONDUCTAS PREGOREXICAS, DE MUJERES DE 25 A 40 ANOS DE LA
REGION DEL MAULE.
José Luis Pino, Soledad Luna, Marcela Mufoz.

Universidad Santo Tomas
jpino9@santotomas.cl

Introduccion
En los ultimos afios ha aumentado la prevalencia de los trastornos de la conducta alimentaria, no
existiendo una herramienta que detecte la pregorexia y la cual se encuentre validada en Chile.

Objetivo
Identificar conductas pregorexicas, de mujeres de 25 a 40 afios de la region del Maule.

Métodos

Estudio cuantitativo de tipo no experimental, de tipo transversal. Se disefio un instrumento tipo
cuestionario de 30 preguntas con respuestas en escala Likert, tomando de base los instrumentos
Bulimic investigatory test Edinburgh (BITE), Factor Analysis of the Disordered Eating Attitudes in
Pregnancy Scale (DEAPS) y Eating attitudes test (EAT-26) con respuesta de 1 a 5 puntos: 1
corresponde a nunca, 2 raramente, 3 ocasionalmente, 4 frecuentemente y 5 muy frecuentemente.
El instrumento se sometiéd a validacién por jueces expertos los cuales evaluaron pertinencia,
relevancia, claridad y suficiencia de cada pregunta, la validez se determind con el indice de Lawshe.
Se realizé andlisis de componentes principales y se determiné alfa de Cronbach. El estudio fue
aprobado por Comité de Etica Cientifica Macrozona Centro Sur de la Universidad Santo Tomas
(Cédigo 85-21).

Resultados

30 embarazadas completaron adecuadamente el instrumento, 66,7% de 25-30 afios, con un
promedio de 22,2 semanas de gestacion, 46,7% en segundo trimestre, se reportd una buena
fiabilidad del instrumento (a= 0,855) con un valor maximo de alfa de Cronbach de 0,866 al eliminar
el item 12, el andlisis de componentes principales resulté en 9 dimensiones. Conclusidn: Se pudo
demostrar que el instrumento creado tiene una alta fiabilidad para poder evaluar conductas
pregorexicas en las mujeres embarazadas encuestadas, debido al tamafo de muestra no se pueden
extrapolar los resultados, es necesario mas estudios para comprobar los resultados.

Conclusiones

El potencial que tiene la alimentacion en la salud mental es considerable, contemplandose como un
tratamiento complementario contra la depresion.
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P1.26) RELACION DEL iNDICE CINTURA/TALLA E INDICE BRAQUIAL/
PANTORRILLA CON LOS FACTORES DE RIESGO CARDIOVASCULAR.
José Luis Pino, Javiera Abarza, Montserrat Alonso, Patricia Jara.

Universidad Santo Tomas
jpino9@santotomas.cl

Introduccion

Las enfermedades cardiovasculares representan un gran porcentaje de mortalidad a nivel mundial
como en Chile. Si bien existen exdmenes y medidas antropométricas para determinar el riesgo
cardiovascular, estos no son del todo precisos y no siempre se cuentan con los instrumentos
suficientes.

Objetivo

Relacionar los indices cintura talla (ICT) y braquial pantorrilla (IBP) con los factores de riesgo
cardiovascular en personas de 20 a 60 anos, segun los datos otorgados por la Encuesta nacional de
salud (ENS) 2016-17.

Métodos

Se correlacionaron ICT e IPB con colesterol total (COL), colesterol HDL (c-HDL), colesterol LDL (c-
LDL), Proteina C Reactiva (PCR) presion arterial sistdlica (PAS) y diastdlica (PAD) Se utilizaron curvas
ROC para otorgar el punto de corte para ICT e IBP.

Resultados

El ICT se correlaciond con COL: (Rho =0,068 p=0,052), c-LDL (Rho =0,071 p=0,043) y PCR (Rho =0,402
p=0,000). EIl IBP no alcanza a ser significativo con ninguno de los factores de riesgo, no obstante,
PAD destaca una correlacion negativa de las mas altas en la poblacién general (Rho= -0,332). Para
la curva ROC de ICT el area bajo la curva fue de 0,95 con una sensibilidad del 89% obteniendo un
punto de corte de 57,3 (0,57). Mientras que la curva ROC para IBP mostrd un area bajo la curva de
0,59 con una sensibilidad de 47%.

Conclusiones

El ICT es un indicador funcional para identificar el riesgo cardiovascular. Mientras que el IBP, si bien
tiene algunas relaciones con determinados factores, hacen falta estudios en una poblacién de mayor
magnitud. Por tanto, se considera en el presente estudio que el uso en conjunto de los indicadores
sefialados orienta de mejor manera el diagndstico de RCV.
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P1.27) ROL DE LOS POLIFENOLES EN OBESIDAD Y SU RELACION CON EL
EJERCICIO FiSICO.
Juan Cabezas, Jocelyn Fuentes.

Universidad Finis Terrae
jscabezasm@gmail.com

Introduccion

En los ultimos afios se ha observado un aumento en el consumo de alimentos ultra procesados en
desmedro de alimentos saludables. La malnutricién por exceso y la inactividad fisica se relacionan
con el desarrollo de la obesidad. Ha sido de interés la blisqueda de estrategias que incidan en
disminuir la obesidad, siendo la dieta y el ejercicio fisico fundamentales. Respecto a la dieta, han
destacado investigaciones en torno a compuestos bioactivos presentes en alimentos capaces de
incidir de manera favorable en la prevencion de la obesidad. Una mayor ingesta de alimentos ricos
en polifenoles disminuye el riesgo relativo de desarrollar obesidad. En relacién al ejercicio fisico, se
sabe que incide de manera importante en la prevencién de la obesidad. Por tanto, una dieta que
incluya la ingesta de alimentos ricos en polifenoles en conjunto con ejercicio fisico podria ser
beneficioso para el control de la Obesidad.

Objetivo

Realizar una busqueda acerca de la literatura existente en torno a investigaciones clinicas que
involucren el potencial rol que cumplirian los polifenoles sobre obesidad y su relacién con el ejercicio
fisico.

Métodos

Revision bibliografica en los siguientes buscadores: PubMed/Medline, Scopus y Google Scholar.
Palabras claves: Polyphenol, Physical Activity, Obesity, Polyphenol and Physical Activity, Polyphenol
and Obesity, Polyphenol and Exercise Performance, Polyphenol and Suplementation, Diet rich in
Polyphenols y Polyphenols and Obesogenic Factors.

Resultados

Tras una revision de la bibliografia, la presente revisidn entrega informacién basada en
investigaciones clinicas que involucran el potencial rol que cumplirian los polifenoles en la obesidad
y su relacion con el ejercicio fisico en humanos.

Conclusiones

Esta revision bibliografica sugiere incrementar la realizacién de estudios clinicos en sujetos obesos,
que presenten comorbilidades asociadas, que contemplen tanto la realizacién de ejercicio fisico
como la ingesta de polifenoles dietarios para avalar el efecto aditivo o sinérgico que podrian tener
ambas intervenciones.
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P1.28) AVENAS COMERCIALIZADAS EN CHILE: UN RIESGO PERMANENTE
PARA LOS PACIENTES CELIACOS.
Juan Manuel Rodriguez, Virginia Estévez, Karla Bascufian, Jimena Ayala, Magdalena Araya.

INTA, Universidad de Chile
juan.rodriguez@inta.uchile.cl

Introduccion

La dieta libre de gluten (DLG) es el Unico tratamiento efectivo para la enfermedad celiaca y
desordenes asociados al consumo de gluten provenientes del trigo, cebada y/o centeno. lLa
frecuente contaminacién que sufre la avena durante su procesamiento provoca amplio debate
acerca de su inclusién en la DLG. Para los consumidores, un logo o frase declarando “sin gluten”
basta para aceptar que son inocuos para su salud, aunque no haya estudios que lo demuestren.
Debido a su calidad nutricional, el consumo de avena es popular entre los celiacos y una encuesta
realizada por nuestro grupo, la ubicé entre las mas consumidas en pandemia.

Objetivo
Evaluar la contaminacién con gluten de los productos de avena libre de gluten (ASG) comercializados
en el mercado chileno y compararlos con sus contrapartes sin certificacion (ACG).

Métodos

Busqueda digital/presencial mediante metodologia previamente validada. Se incluyeron los
productos que contenian avena como ingrediente Unico/principal (avenas para el
desayuno/machacadas, instantaneas, harinas) y se excluyeron aquellas que contenian ingredientes
adicionales (barritas, yogures, etc.). La cantidad de gluten presente en los productos se realizé con
el kit Biopharm®.

Resultados

Se encontraron en el mercado 25 ASG, que se compararon con 27 ACG. En los ASG, la concentracién
de gluten estuvo por encima del punto de corte chileno (5ppm) y del Codex Alimentarius (20 ppm)
en 40y 36%, respectivamente. Analizando el total de productos ALG y ACG que resultaron positivos,
la presencia de gluten no fue distinta entre ambos grupos (NS). Los productos importados fueron
mas costosos, pero mas seguros y los cereales de desayuno e instantaneos estuvieron menos
contaminados que las harinas (P=0,01).

Conclusiones

Los productos derivados de avena tienen un alto porcentaje de contaminaciéon en el mercado
chileno, por lo que es necesario aumentar la fiscalizacidn de estos para asegurar la calidad sanitaria.
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P1.29) MARCADORES DE ESTRES OXIDATIVO EN PLASMA MATERNA,

CORDON UMBILICAL Y PLACENTA EN PACIENTES CON DIABETES
MELLITUS GESTACIONAL: REVISION SISTEMATICA Y META-
ANALISIS.

Karina Etchegaray-Armijo®, Edson Bustos-Arriagada?, Deborah Navarro-Rosenblatt?, Maria

Luisa Garmendia3, Luis Sobrevia?, Camilo Lopez-Alarcén?, Paola Casanello-Toledo?.

1. Programa Doctorado en Nutricidn y Alimentos Universidad de Chile

2. Laboratorio de Programacién y Epigenética Perinatal de la Escuela de Medicina, Pontificia
Universidad Catdlica de Chile

3. INTA, Universidad de Chile

karina.etchegaray@gmail.com

Introduccién
La diabetes mellitus gestacional (DMG) es un trastorno endocrino metabdlico durante el embarazo.

La evidencia muestra que la hiperglucemia materna se asocia con un mayor estrés oxidativo y una
disminucién de las defensas antioxidantes. El estrés oxidativo juega un papel importante en el
embarazo debido a las condiciones perinatales adversas.

Objetivo
Identificar marcadores de estrés oxidativo en mujeres con DMG placenta y descendencia, la
naturaleza y magnitud de cambios observados en estos marcadores, en una revision sistematica,

Métodos

Se realizé una revision sistematica y metaanalisis siguiendo las guias PRISMA. La busqueda se realizé
en PubMed/MEDLINE y WQS, sin limite de idioma, siguiendo los criterios de inclusién. Dos revisores
independientes realizaron la seleccion de articulos, la elegibilidad y la extraccién de datos. Se
incluyeron 28 articulos para la revisidn sistematica y 20 para el metaanalisis. Se elaboré un modelo
de efectos aleatorios, diferencia de medias estandarizada, se evalud el sesgo de publicacion
mediante Egger y Funnel Plot, la heterogeneidad mediante |2 y andlisis de sensibilidad eliminando
los estudios uno a uno.

Resultados
Los resultados muestran un aumento significativo de malondialdehido (MDA) y 8-isoprostano (8-

isop) en la unidad materna fetoplacentaria y una disminucidn significativa de superéxido dismutasa
(SOD) en el plasma materno, pero no en la placenta y el cordon umbilical de mujeres embarazadas
con DMG. Estos hallazgos indican que existe una fuerte relacién entre GDM vy el nivel de MDA, 8-
isop y SOD en el cuerpo.

Conclusiones
Existe un aumento del estrés oxidativo en la unidad materno-fetoplacentaria, por lo tanto, las

intervenciones que regulan el estado redox en mujeres embarazadas con DMG podrian ser un
objetivo importante en el tratamiento de esta condicién perinatal prevalente y de alto riesgo.
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P1.30) LOS INDICES ATEROGENICOS DEL PLASMA Y LA RAZON
TRIGLICERIDOS/HDL-C PREDICEN EL SINDROME METABOLICO EN
ADULTOS JOVENES DE LA COHORTE LIMACHE A 10 ANOS DE
SEGUIMIENTO.

Laura Jara, Sandra Lépez-Arana; Miguel Rincén-Cervera

Universidad de Chile
laujararojas@gmail.com

Introduccion

El sindrome metabdlico (SM), aumenta el riesgo de presentar enfermedades cardiovasculares y
diabetes mellitus 2. En Chile, su prevalencia ha aumentado de forma progresiva. Recientemente, se
ha descrito que los indices aterogénicos (IA), podrian predecir este sindrome, destacando la razén
triglicéridos/HDL-C (TG/HDL-C) y su transformacion logaritmica, conocido como indice aterogénico
del plasma (IAP), sin embargo, la evidencia es limitada y no hay estudios en poblacidn chilena.

Objetivo
Determinar la asociacidn entre los indices TG/HDL-C e IAP y la incidencia de SM en una cohorte de
adultos nacidos en el hospital de Limache entre los afios 1974-1978.

Métodos

Estudio longitudinal a 541 adultos jévenes de la cohorte Limache. Se calcularon los IAy la incidencia
de SM en los participantes, posteriormente se realizd un andlisis multivariado de riesgos
proporcionales de Cox para determinar los Hazard ratios (HR) y sus intervalos de confianza al 95%
(IC 95%) entre los indices TG/HDL-C e IAP y la ocurrencia de SM. Se considerd estadisticamente
significativo p<0,05.

Resultados

Con una mediana de 10 afios de seguimiento, la incidencia de SM en la cohorte Limache fue de un
30,5%. Para el indice TG/HDL el HR = 1,36 (IC 95% 1,26-1,47) y para el IAP HR = 4,16 (IC 95% 2,88-
6,02), es decir, por cada unidad que aumenta este indice, se aumenta 4 veces el riesgo de presentar
SM. Al estratificar por sexo se obtuvieron valores mayores en mujeres, pero se mantuvo la
asociacion estadisticamente significativa para ambos sexos.

Conclusiones

Tanto el IAP como el TG/HDL-C predicen la ocurrencia de SM. El uso de estos indices aterogénicos
podria ser tenido en cuenta en la practica clinica en la prediccidn de SM en adultos jovenes.
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P1.31) PSEUDOCEREALES ANDINOS COMO FUENTES DE PROTEINAS

HIPOALERGENICAS CON CAPACIDAD CLARIFICANTE DE VINOS
TINTOS.

Luidis Pino, Paula Pefia Martinez, Victor Laurie Gleisner.

Universidad de Talca
lipino@utalca.cl

Introduccién

La clarificacion del vino es un tratamiento destinado a modular su composicion mediante la
eliminaciéon de sustancias no deseadas que puedan afectar a su claridad o caracteristicas
organolépticas. Los agentes clarificantes mds utilizados son proteinas de origen animal (ej., gelatina,
albumina, caseina) que pueden reducir el contenido de compuestos fendlicos responsables de la
astringencia y el amargor. Estos clarificantes son efectivos, pero su uso en vinos ha sido cuestionado
debido a los riesgos que pueden representar para los consumidores alérgicos y al enfoque en
consumidores veganos. En las ultimas décadas ha aumentado el interés por utilizar proteinas
hipoalergénicas de origen vegetal para la clarificacion del vino. Proteinas extraidas de cereales,
papas y legumbres se han propuesto como agentes clarificantes efectivos, pero solamente las de
guisantes, trigo y papas han sido aprobadas por la Organizacion Internacional de la Vifia y el Vino.

Objetivo

En este trabajo se compard la capacidad clarificante de extractos proteicos de quinoa (Chenopodium
quinoa Willd.) y kiwicha (Amaranthus caudatus L.) (QP y KP respectivamente) con la gelatina a
diferentes dosis y tiempos de contacto, utilizando un vino Cabernet Sauvignon.

Métodos
Analisis de Electroforesis

Resultados

Segun el analisis por electroforesis, QP y KP no mostraron bandas asociadas a prolaminas, indicando
que ambos extractos son libres de gluten. Los tratamientos con QP y KP redujeron los fenoles totales
y los taninos de manera similar a la gelatina. La mayoria de los tratamientos no afecto el contenido
de antocianos, flavanoles y flavonoles, lo que sugiere que los clarificantes utilizados tienen mas
probabilidad de enlazarse a compuestos de alto peso molecular (taninos) responsables de la
astringencia. Los tratamientos con QP y KP no disminuyeron significativamente la intensidad de
color del vino estudiado.

Conclusiones

Los resultados indican que QP y KP podrian usarse como agentes clarificantes efectivos para vinos
tintos como alternativas a las proteinas animales como la gelatina
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P1.32) DETECCION DE SARS-COV-2 EN PLASMA DE PACIENTES ADULTOS
SEGUN ESTADO NUTRICIONAL.

Loreto F Fuenzalida, Daniela Toro-Ascuy, Victoria Rojas, Nicolds Cifuentes-Mufioz, Diego F
Garcia-Diaz, Gustavo Munizaga, Andrés Quintana, Camila Tapia, Nayarett Gonzalez,
Valentina Murga, César Maquilén.

Universidad Autdnoma de Chile

Ifuenzalidai@uautonoma.cl

Introduccién

Estudios recientes han evaluado la detecciéon de ARN de SARS-CoV-2 en plasma de pacientes con
COVID-19. Sin embargo, no estd claro si existe una relacion entre el estado nutricional del paciente
y la presencia de ARN de SARS-CoV-2 en plasma.

Objetivo
Objetivo: El presente estudio pretende estudiar la relacion entre el estado nutricional y la presencia
de ARN de SARS-CoV-2 en plasma en adultos.

Métodos

Se incluyeron 55 adultos que asistieron a urgencia de Clinica Davila, con diagndstico SARS-CoV-2
positivo, entre enero y marzo de 2022. Estudio observacional de tipo transversal. Se obtuvo una
muestra sanguinea para determinacion de SARS-CoV-2 mediante RT-PCR. Se recogieron datos
clinicos, peso y estatura de cada paciente. Las variables categdricas fueron analizadas mediante X2.
Se realizd un andlisis multivariado para estudiar la asociacién entre indice de masa corporal (IMC) y
presencia de ARN de SARS-CoV-2 en plasma, controlando por edad y sexo. Se considerd un nivel de
significancia de p<0,05. Se solicité consentimiento informado a cada participante, bajo un protocolo
aprobado por el Comité de Etica de Clinica Davila.

Resultados

La edad promedio de los pacientes fue de 63 afios (18-92), con un 51% de mujeres. Se detectd ARN
plasmatico de SARS- CoV-2 en el 38% (21/55) de los voluntarios incluidos en el estudio. El andlisis
multivariado indica que un aumento en el IMC esta asociado significativamente con la deteccion de
ARN de SARS-CoV-2 en plasma (p= 0.026).

Conclusiones
El aumento en el IMC del paciente esta asociado con la presencia de ARN de SARS-CoV-2 en plasma.

Mas estudios son necesario para comprender esta relacion.

Financiamiento: Proyecto SOCHINUT-Tetra Pak 2020
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P1.33) EFECTOS DELCOMPUESTO LACTEO MILNUTRI PROFUTURA® SOBRE

LA MICROBIOTA INTESTINAL DE NINOS DE PRIMERA INFANCIA CON
TRASTORNO DEL ESPECTRO AUTISTA.

Louise lara Gomes de Oliveira, S6nia Paula Alexandrino de Oliveira, Evandro Leite de Souza,
Marcos dos Santos Lima, Katia Sivieri, Marciane Magnani.

Laboratorio de Procesos Microbianos en Alimentos, Departamento de Ingenieria de Alimentos,
Centro de Tecnologia, Universidad Federal de Paraiba. Jodo Pessoa, Brasil
louiseiara@hotmail.com

Introduccién

El trastorno del espectro autista (TEA) se caracteriza por deficiencias en la comunicacion social y
comportamientos sensoriomotores repetitivos e inusuales. La evidencia sugiere que la
incorporacién de DHA en la dieta puede atenuar los sintomas del TEA a través de la modulacién del
eje microbiota-intestino-cerebro. El compuesto lacteo Milnutri Profutura® (MPN), tiene en su
composicion DHA, fructo-oligosacaridos y galacto-oligosacdridos que pueden contribuir a una
modulacién positiva de la microbiota en los nifios de la primera infancia. Fue evaluado los efectos
de MPN® en la microbiota de nifios con TEA en un modelo de fermentacién in vitro (48 h),

Objetivo
Evaluar los efectos de MPN® sobre la microbiota de nifios con TEA en un modelo de fermentacidn
in vitro (48 h).

Métodos

Cinco nifios de la primera infancia (de 3 a 5 afios) con TEA (escala CARS) fueron reclutados
voluntariamente de la Associacdo Integrada de Maes de Autistas, Paraiba, Brasil. La microbiota
intestinal se evalué mediante hibridacion de ARNr (FISH) acoplado a citometria de flujo (CF)
utilizando 5 sondas especificas para diferentes grupos bacterianos. Los metabolitos de glucosa,
fructosa, maltosa, acido lactico, succinico, malico, acético, butirico y propidnico se evaluaron en el
tiempo cero, 24 hy después de 48 h mediante CLAR.

Resultados

El MPN incidid (p<0,05) en la abundancia relativa de los grupos bacterianos evaluados, aumentando
Lactobacillus- Enterococcus (75,42%) y Bifidobacterium (52,58%). Por otro lado, hubo disminucién
en los Bacteroides-Prevotella (21,92%), C. histolyticum (56,62%) y E. rectale-C. cocoides (48,37%).
El MPN tuvo una puntuacién prebidtica positiva (65,18 + 0,07) estimulando los microorganismos
beneficiosos, mientras inhibia las bacterias indeseables. Se observé una reduccidn (p<0,05) del pH
y los niveles de fructosa, glucosa y maltosa, acido citrico, acido tartdrico, acido succinico, acido
malico al final de la fermentacidn. La adicion de MPN al medio de fermentacién incrementd los
niveles de acido lactico, butirico y propidnico.

Conclusiones

Los resultados del presente estudio son prometedores, mostrando el impacto positivo del lacteo
funcional en la microbiota de nifios con TEA.
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P1.34) JUNTOS STGO-USS #QUEDATEENCASA Y JUNTOS MAS

SALUDABLES, LA ADAPTACION A LA PANDEMIA DE JUNTOS
SANTIAGO.

Macarena Carranza Pérez-Tinao; Maria Sylvia Campos; Mariluz Nieva; Rodrigo Venegas;
Valeria Tapia.

Universidad San Sebastian

macacarpe@gmail.com

Introduccién

Juntos Stgo-USS #quédateencasa (2020-2021), es la adaptacién a la pandemia de Covid-19 de Juntos
Santiago, ganador del Mayor Challenge 2016 (Bloomberg Philanthropies), y su réplica en
Providencia, da origen a Juntos Mas Saludables (2021). Ejecutados por académicos y estudiantes de
Nutricion y Dietética, Enfermeria, Psicologia, Trabajo Social, Pedagogia en Educacion Fisica y el
laboratorio Make iT Lab de la Universidad San Sebastian (quien financia).

Objetivo

Implementar una estrategia para la promocién de habitos de vida activa y saludable, asi como el
cumplimiento de los objetivos de aprendizaje en estudiantes de educacién basica, a través de
educacién online en alimentacién e higiene, actividad fisica, salud mental y autocuidado.

Métodos

Se aplica un cuestionario al inicio y al final a estudiantes y otro a apoderados/docentes. Se desarrolla
un canal de YouTube y una plataforma web con videos, guias y juegos educativos segun priorizacion
curricular, acordes a cada nivel. Se realiza capacitaciéon de los profesores sobre el uso de la
plataforma, talleres con los estudiantes, y charlas dirigidas a profesores y apoderados

Resultados

Santiago: 57% satisfecho con el proyecto, 53% ha usado los materiales, 50% el material didactico
complementa y apoya el logro de los objetivos de aprendizaje, 54% tras uso de materiales digitales
y/o asistencia a talleres, mayor conocimiento en estilos de vida saludables. Providencia: 83%
satisfecho con el proyecto, 80% ha usado los materiales, 90% el material didactico complementa y
apoya el logro de los objetivos de aprendizaje, 75% tras uso de materiales digitales y/o asistencia a
talleres, mayor conocimiento en estilos de vida saludables.

Conclusiones

Parece ser que las plataformas con materiales didacticos online, asi como los talleres y charlas
realizadas, apoyan el logro de los objetivos de aprendizaje de educacién bdsica y mejoran el
conocimiento en estilos de vida saludables de sus docentes y apoderados.
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P1.35) ENTORNOS NATURALES Y RIESGO DE TRASTORNO ALIMENTARIO
EN ADULTOS JOVENES CHILENOS.

Marcela Farias, Dominique Manieu, Erika Baeza, Camila Monsalves, Natalie Vera, Pablo
Vergara-Barra, Paula Ledesma, Rocio Martinez, Fanny Flores, Marcell Leonario-Rodriguez.
Universidad Mayor.

marcela.fariash@mayor.cl

Introduccion

Los Trastornos de la Conducta Alimentaria (TCA) son afecciones mentales incapacitantes,
potencialmente mortales y altamente costosas, que deterioran significativamente la salud fisica y
psicosocial de la poblacidn. Su diagndstico reduce las posibilidades de terminar la escuela, obtener
y mantener un trabajo a tiempo completo y ser econdmicamente independiente, y se posicionan
como trastornos altamente complejos, por lo que su manejo debe centrarse en la prevencion.
Diversas corrientes academias han propuesto que los entornos naturales pueden estar asociados
con un menor riesgo de enfermedad mental, sin embargo, se carece de evidencia especifica con
respecto a los TCA.

Objetivo
Determinar la asociacién entre el riesgo de TCA y la localidad de residencia en adultos jovenes que
viven en diferentes comunas de la Regidn de la Araucania, Chile.

Métodos

Se realizd un estudio descriptivo de corte transversal en poblacion adulta joven chilena residente
en diferentes localidades de la macrozona sur del pais. Se aplicé el instrumento EAT-26 para
determinar el riesgo de TCA, ademds de consultar variables sociodemograficas.

Resultados

De la muestra estudiada (n= 401), el 13,2% presentaba riesgo de padecer TCA, concentrandose en
general en mujeres (14%), personas mayores (22,1%), residentes en localidades distintas a la capital
(15,5%), trabajadores (16,5%), personas con nivel socioeconémico alto (21,7%). En cuanto a si existe
un menor riesgo de TCA en los residentes que viven en entornos naturales, no se logra confirmar
dicha asociacion (OR 1,39; IC 95%: 0,76 - 2,46).

Conclusiones

No existe asociacién entre un menor riesgo de TCA y la residencia en entornos naturales con
presencia de bosques, lagos y playas, en la presente muestra estudiada. Sin embargo, los factores
asociados al riesgo de TCA difieren segln la localidad de los sujetos evaluados, por lo que no se
puede descartar la influencia de la variable en cuestion.
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P1.36) "TENDENCIA DE COMPRA DE ALIMENTOS EN ESTUDIANTES UBB DE

LA SEDE CHILLAN, BENEFICIARIOS DE BECA DE ALIMENTACION
PARA EDUCACION SUPERIOR (BAES): EN CONTEXTO PANDEMICO"
Marcela Vera Caballin, Natacha Ortiz Sdez, Yohana Quezada Guzman.

Universidad del Bio Bio
marvera@ubiobio.cl

Introduccion

La poblacién universitaria se caracteriza por presentar una alta adherencia a habitos no saludables,
durante el transcurso del afio académico normal, lo que impacta negativamente en su estado
nutricional y calidad de vida. Conocer la tendencia de compra de alimentos en periodo de pandemia,
resulta de gran interés y un dato hoy desconocido.

Objetivo

Determinar la tendencia de compra de alimentos en estudiantes UBB, Sede Chillan, beneficiarios de
BAES en contexto pandémico, durante el segundo semestre 2020 y primer semestre

2021

Métodos

Estudio cuantitativo, de disefio descriptivo y corte transversal, realizado en base a la auto aplicacion
de una encuesta online enviada a todos los estudiantes beneficiarios de BAES sede Chillan,
estructurada por 18 preguntas de selecciéon multiple y respuesta breve, relacionadas con tendencia
de compra de alimentos mediante tarjeta BAES, respondida por 608 estudiantes de un total de 3959.
Los datos obtenidos fueron procesados en una planilla de Excel 2013 y analizados en el software
STATA15.0.

Resultados

De la poblacién encuestada, la media corresponde a 22 afios de edad, el género de mayor
participacién fue el femenino, con un 71,55%, la residencia urbana destaca con un 70,72%, un
67,43% de los encuestados sefiala presentar un aumento de peso en pandemia, un 50, 65%
presentan mal nutricidn por exceso en periodo de estudio, el ingreso econdmico predominante
corresponde a la categorizacién socioecondmica D con un 45,56%. El género femenino presenta una
mayor tendencia de compra de alimentos saludables, con respecto a los otros géneros.

Conclusiones

Se observa una mayor tendencia de compra de alimentos categorizados como saludables, por sobre
los no saludables, en ambos géneros en el periodo de estudio. A mayor edad, esta tendencia de
compra hacia los alimentos saludables es mas marcada.
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P1.37) COMPARACION DEL PROCESO DE FRITURA EN PROFUNDIDAD DE

ACEITES COMERCIALES DE PALTA Y ACEITE DE OLIVA CALIDAD
EXTRA-VIRGEN.

Marcos Flores!, Amanda Blaset?, Angélica Arellano?, Lucia Meyer?, Jaime Ortiz3.

1. Departamento de Ciencias Bdasicas, Facultad de Ciencias, Universidad Santo Tomas, Chile.
1. Escuela de Nutricién y Dietética, Facultad de Salud, Universidad Santo Tomas, Chile

2. Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacéuticas, Universidad de Chile, Chile.
marcosflores@santotomas.cl

Introduccién

El aceite de palta ha presentado un buen comportamiento frente a procesos de deterioro térmico
comparado con otros aceites vegetales no refinados, como el aceite de oliva extra virgen. Sin
embargo, hay una falta de informacidn frente a otros procesos de deterioro como la hidrolisis, lo
que justifica el estudio de fritura en profundidad.

Objetivo
Evaluar la conducta termo-oxidativa durante un proceso de fritura en profundidad del aceite de
palta en comparacion con el aceite de oliva calidad extra virgen.

Métodos

El proceso de fritura en profundidad se llevé a cabo para los aceites comerciales de palta y oliva
calidad extra- virgen, en una freidora doméstica, con adicion de papas cortadas de 1x1 cm de
espesor y ancho, sometiendo ambos aceites a ciclos intermitentes de fritura. Los analisis
fisicoquimicos aplicados a los aceites fueron; grado de acidez, indice de perdxidos, indice p-
anisidina, indice Totox, porcentaje de compuestos polares, fenoles totales y perfil de acidos grasos.

Resultados

Un incremento gradual en el grado de acidez, indice de p-anisidina, indice totox y compuestos
polares, ademas de una disminucién del contenido de fenoles totales durante el proceso de fritura
para ambos aceites. El porcentaje de compuestos polares indica que los aceites de palta y oliva
demoran 10 y 13 dias respectivamente en alcanzar el limite de 25%.

Conclusiones

Se mostré que ambos aceites son adecuados para procesos de fritura en profundidad a nivel
doméstico donde se producen procesos de oxidacidén e hidrdlisis, ambos aceites alcanzaron un
numero elevado de ciclos de fritura 40 para aceite de palta y 50 para aceite de oliva, repeticiones
que pueden ser llevadas a cabo sin sobrepasar el limite de compuestos polares segun legislacién
vigente.
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P1.38) IDENTIFICACION DE BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION

APLICADAS EN EL HOGAR POR POBLACION ADULTA DE LA
PROVINCIA DE DIGUILLIN.
Maria Alarcon Lavin, Isidora Arancibia Fernandez, Sofia Jara Herrera.

Universidad del Bio Bio
mpalarcon@ubiobio.cl

Introduccién

Las Buenas Practicas de Manipulacion (BPM) son directrices que se rigen por normas y
reglamentaciones, para el adecuado manejo de los alimentos, asegurando la inocuidad de estos
durante todas las fases de la cadena alimentaria. Disminuyendo asi el riesgo de enfermedades
transmitidas por alimentos (ETAs), que constituye uno de los problemas de Salud Publica mas
frecuentes en la vida cotidiana de la poblacidn, y que se relaciona principalmente con la
manipulaciéon inadecuada de los alimentos, lo que propicia la aparicién de microorganismos
patdgenos.

Objetivo
Identificar las BPM aplicadas en el hogar, por la poblacidn adulta de la provincia de Diguillin.

Métodos

Se aplicé cuestionario cerrado que incluia tres apartados; higiene personal, higiene en area de
elaboracion (cocina) e higiene de los alimentos, previamente validado por expertos, a 214 personas
adultas de Diguillin, que manipulan alimentos en su hogar y que, cumpliendo con los criterios de
inclusion, voluntariamente accedieron a participar del estudio.

Resultados

La encuesta fue respondida mayoritariamente por mujeres. Mas del 80% de la poblacién no cumple
los parametros establecidos de higiene personal. Tres cuartos de la poblacién no cumplen con las
medidas de higiene en la zona de elaboracién. Practicamente la totalidad de los participantes no
cumple con el item higiene de alimentos. En este ultimo, destacan como conductas erréneas el mal
lavado y desinfeccién de frutas, verduras y huevo.

Conclusiones

De acuerdo con los resultados del instrumento de evaluacién, se obtuvo un alto porcentaje de
incumplimiento de BPM relacionado a la higiene personal, higiene en la cocina e higiene de los
alimentos, lo que pudiera evidenciar un deficiente o errado conocimiento de las BPM en el hogar.
Por esto educar a la poblacidn es relevante al momento de prevenir ETAs.
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P1.39) LA ACTIVACION DEL RECEPTOR SENSOR DE CALCIO (CASR)

CONTRIBUYE A LA DISFUNCION MITOCONDRIAL EN
PREADIPOCITOS HUMANOS.

Maria Castillo, Sofia Sanhueza, Camila Lopez-Crisosto, Pamela Mattar, Sergio Lavandero,
Mariana Cifuentes, Roberto Bravo-Sagua.

Laboratorio de Obesidad y Metabolismo Energético en Geriatria y Adultos (OMEGA). Instituto de
Nutricidon y Tecnologia de los alimentos (INTA), Universidad de Chile.

maria.castillo@inta.uchile.cl

Introduccién

El desarrollo de comorbilidades en la obesidad tiene una importante asociacion con la inflamacién
del tejido adiposo blanco. Datos de nuestro laboratorio indican que, en preadipocitos, la activacion
del CaSR induce sefializaciéon proinflamatoria. Evidencia reciente sugiere que la disfuncidon
mitocondrial podria contribuir a este proceso. Sin embargo, se desconoce si la activacién del CaSR
per se conduce a disfuncién mitocondrial.

Objetivo
Evaluar el efecto de la activacion del CaSR sobre la funcién mitocondrial en preadipocitos humanos.

Métodos

Se utilizd la linea celular de preadipocitos humanos LS14, los cuales fueron tratados con el agonista
del CaSR cinacalcet o su inhibidor farmacolégico calhex-231. La respiracion mitocondrial se evalto
mediante oxigrafia. Para conocer los mecanismos asociados, se evaluaron posibles mediadores
como AMPc por ELISA, y la expresion de las proteinas mitocondriales DRP1, MFN2, RCAN1 y OPA1
mediante western blot. Se considerd significativo un (p < 0,05).

Resultados

La activacion del CaSR indujo una reduccién del 51,6% (p=0,02) en la respiracién mitocondrial versus
la condicidn control. No hubo cambios en las proteinas mitocondriales, pero se observé un 47,1%
(p=0,04) menor concentracién del AMPc intracelular versus la condicién control. La disfuncion
mitocondrial fue revertida en un 48,5% (p=0,04) al inhibir el CaSR y en un 54,3% (p=0,01) al elevar
la concentracién de AMPc con forskolina.

Conclusiones

La activacién del CaSR induce disfuncidn mitocondrial en preadipocitos humanos, al menos en parte
a través de una disminucién del AMPc, lo que podria contribuir a la disfuncidn del tejido adiposo
blanco en la obesidad.
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P1.40) CARACTERIZACION DE LA COHORTE CHILENA EN SEGUIMIENTO
CON TIROSINEMIA TIPO 1 SOBRE ESTADO NUTRICIONAL Y
METABOLICO EN EL ANO 2021.

Maria Leal, Valerie Hamilton, M Florencia Salazar, Felipe Pefialoza, Karen Fuenzalida,
Patricio Guerrero, Pilar Peredo, Juan F Cabello, Carolina Arias, Verdnica Cornejo.

Instituto de Nutricién y Tecnologia de los alimentos (INTA), Universidad de Chile.
mj.leal@inta.uchile.cl

Introduccion

La Tirosinemia tipo 1 (Tyr-1) es un error innato del metabolismo, de caracter autosémico recesivo
causado por la deficiencia de la enzima fumarilacetoacetato hidroxilasa (FAH). Sin el diagndstico y
tratamiento, se desarrolla una falla hepatica que evoluciona a hepatocarcinoma celular, con
episodios de neuroldgicos tipo porfiria y tubulopatia renal. El tratamiento consiste en el uso del
farmaco NTBC (nitisinona) y una restriccidn dietaria de la ingesta de los aminoacidos fenilalanina
(Phe) y tirosina (Tyr).

Objetivo
Caracterizar el estado nutricional y metabdlico de la cohorte chilena en seguimiento.

Métodos
Analisis transversal afio 2021. De los 19 sujetos en seguimiento en ese periodo, se incluyeron 17
para el analisis. Los resultados se presentan con la media (£ DS) y en porcentajes (%).

Resultados

Se analizaron 17 sujetos de la cohorte chilena con Tyr-1; 29% corresponde a menores de 6 afios,
47% adolescentes y 24% adultos (>18 afios). El 65% de los individuos presenta estado nutricional
normal, 35% malnutricion por exceso. Control metabdlico: concentracion plasmatica de Tyr
4044117 pmol/L (vr: 400-600umol/L), Phe 44,7+17umol/L (vr: 20-80umol/L) y succinilacetona
(biomarcador para Tyr-1) en orina <0,5 mmol/mol de creatinina; todos dentro de lo esperado. En
relacion a la ingesta, en menores de 6 afios se observé una ingesta de Phe+Tyr: 940405 mg/dia (vr:
400-500 mg/dia) y en adolescentes/adultos de 672+255 mg/dia (vr: 900 mg/dia). EL 29% de los
individuos recibié suplementacion de L-Phe por niveles plasmaticos bajo lo recomendado. En cuanto
a la ingesta proteica, se observé un total de 1,73+0,46gr/kg peso/dia (vr:1,5gr/kg peso/dia) de las
cuales un 83% corresponde al aporte del sustituto proteico sin Phe/Tyr (1,43 +0,22gr/kg peso/dia).
Sdlo 7 sujetos reciben proteina de AVB (0,14+0,17gr/kg peso/dia).

Conclusiones
La cohorte chilena con Tyr-1 cumple con el seguimiento, logrando las metas del protocolo,
disminuyendo la posibilidad de presentar complicaciones a largo plazo.
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P1.41) comPOSICION NUTRICIONAL DE AJO CHILOTE.

Mariela Silva, Iris Lobos, Rodolfo Saldaia, Cristina Vergara.
Instituto de Investigaciones Agropecuarias (INIA).
mariela.silva@inia.cl

Introduccién

El ajo chilote, perteneciente al género Allium, se usa cominmente en muchas culturas como
condimento o especia, siendo muy apreciado en todo el mundo por su valor culinario debido a su
sabor caracteristico y gran tamano. Ademads, son reconocidas sus propiedades saludables vy
terapéuticas como efecto antihipertensivo, sobre enfermedad cardiovascular, antiviral vy
antibacteriano, entre otros.

Objetivo
Caracterizar el ajo chilote de acuerdo a su composicion nutricional y de compuestos bioactivos.

Métodos

Se analizaron muestras de ajo de la Regién de Los Lagos, pertenecientes a la provincia de Chiloé
(n=3) y comuna de San Pablo (n=3), las muestras fueron ingresadas en el laboratorio de
Bromatologia de INIA Remehue para analisis quimico proximal y perfil de minerales y al laboratorio
de alimentos de INIA La Platina para andlisis de polifenoles totales mediante Folin-Ciocalteu y
actividad antioxidante mediante FRAP.

Resultados

Las muestras estudiadas presentaron un contenido de materia seca de un 35,7%, destacando su
aporte de proteina 8,1%, fibra cruda total 1,4%, cenizas 2,7% y un bajo porcentaje de grasa 0,64%.
Los macrominerales que se identificaron en la muestras de ajo, fueron Fésforo 210 ppm, Calcio 76,7
ppm, Magnesio 85,6 ppm, Sodio 26,1 ppm, destacando un alto contenido de potasio 1074,1 ppm.
Por su parte, el contenido de microminerales fue de Zinc 16,7 ppm, Cobre 2,4 ppm, Manganeso 7,0
ppm y Aluminio 21,6 ppm. El contenido de polifenoles totales varié en un rango de 0,2-0,45 mg eq.
acido gélico/g materia fresca, mostrando un correlacion positiva con la actividad antioxidante.

Conclusiones

Los estudios sobre las caracteristicas nutricionales y saludables de los ajos chilotes atin son escasos,
siguientes estudios incluiran analisis sobre otras localidades y épocas de cosecha, para establecer
sus beneficios sobre el organismo y/o como ingrediente en alimentos.
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P1.42) EVALUACION DE LA CALIDAD NUTRICIONAL DE SOYA PROCESADA
EN RATAS.

Mario Lépez Corddn?, Clara Luz Pereda?, Suresh Menon?.
1. Menon Renewable Products, Escondido, California, USA.
2. Institute of Nutrition for Central America and Panama, Ciudad Guatemala, Guatemala.

Introduccion

Es conocido que los procesos de fermentacion, hidrolisis y oligomerizacion mejoran el perfil
nutricional de productos y subproductos vegetales y produce componentes como péptidos
bioactivos de bajo peso molecular, asi como nucledtidos.

Objetivo
Evaluar la calidad nutricional de una proteina de soya procesada midiendo el indice de eficiencia
proteinica (PER) y la digestibilidad aparente.

Métodos
Estudio 1: 24 ratas Sprague Dawley pesando 46 g fueron alimentadas ad libitum por 28 dias con una

dieta conteniendo 10% de proteina y con la Unica variacion en la fuente de proteina. Tres (3) grupos
fueron incluidos: Caseina, proteina procesada de soya y proteina arveja cocida. PER es el radio entre
la ganancia de peso corporal obtenida y la ingesta de proteina durante el periodo experimental.
Estudio 2: las mismas 24 ratas Sprague Dawley fueron usadas para el test de digestibilidad aparente,
la coleccion de heces fue hecha durante la Gltima semana del ensayo que duro 4 semanas. El
contenido de nitrégeno de las dietas y de las heces fueron medidos con un analizador de nitrégeno
elemental para determinar el balance de nitrégeno.

Resultados
La dieta que contiene proteina procesada de soya alcanzo el maximo PER (3.07), confirmando que

los procesos de fermentacion, hidrolisis y oligomerizacion producen péptidos bioactivos de bajo
peso molecular y nucleétidos que estimularon la ingesta de alimento durante el periodo
experimental comparado a las otras dos dietas evaluadas, por otro lado, los valores de digestibilidad
aparente de las dietas fueron similares y no predijeron la calidad de proteina en esta evaluacidn

Conclusiones
La proteina procesada de soya bajo esos procesos es considerada un alimento de alto valor

nutricional con potencial para su uso en alimentacidn y nutricion humana en diferentes opciones de
productos.
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P1.43) EFECTO DEL ZINC EN EL ESTRES DE RETICULO ENDOPLASMICO EN
CONDICIONES DE GLUCO- Y LIPOTOXICIDAD EN MODELO DE
CELULAS B PANCREATICAS DE RATON MING.

Matias Rivera!, Ariel Vivero!, Karen Miranda?!, Paulina Lopez!, Manuel Ruz?, Miguel

Arredondo?.

1. Laboratorio de Micronutrientes, Instituto de Nutricion y Tecnologia de los Alimentos, Universidad de
Chile.

2. Departamento de Nutricidn, Facultad de Medicina, Universidad de Chile.

mriverabaezl @gmail.com

Introduccién

La Diabetes Mellitus (DM) corresponde a un trastorno metabdlico caracterizado por hiperglicemia
crénica. Se ha descrito que la hiperglicemia altera la homeostasis del reticulo endoplasmatico (RE)
aumentando el proceso de apoptosis de la célula B pancredtica. La proinsulina representa alrededor
del 50% de las proteinas sintetizadas por estas células la que posteriormente es procesada en el RE.
El mal plegamiento de la proinsulina gatilla la denominada UPR, la que provoca detencién de la
sintesis, degradacion de proteinas mal plegadas y activacion de proteinas chaperonas BiP/GRP78.
Si el estrés continta, UPR promueve apoptosis celular, aumentando la expresidon del factor pro-
apoptdtico CHOP provocando activacion de caspasas especificas.

Objetivo
Determinar si el zinc atenua el estrés de RE mediante la disminucién del mal plegamiento de
proinsulina, disminuyendo la UPR y aumentando la regeneracidn del glutation.

Métodos

Se cultivaron células MING6, en condiciones de glucosa 25 nM, alta glucosa 45 mM, con y sin
palmitato 1ImM y en presencia o ausencia de zinc 100 uM. Se realizaron western-blot de los lisados
celulares, para las proteinas de interés (BIP, CHOP, Caspasa 9, Caspasa 3, insulina, proinsulina). Se
determind glutation reducido midiendo TNB a 412 nm mediante espectrofotometria.

Resultados

En la condicién alta glucosa 45 mM + palmitato 1 mM existe una disminucidn significativa de
viabilidad respecto de la condicién control (DMEM), la cual se revierte al agregar zinc 100 uM.
Respecto de BIP observamos que la sintesis es menor al comparar la cantidad en la condiciéon de
glucosa y palmitato en todas aquellas condiciones donde se agregd zinc (100 uM). No hubo
diferencias significativas en la expresion de CHOP, ni caspasa 3, caspasa 9 o en la cantidad de
glutatién reducido. La expresion de insulina/proinsulina fue significativamente mayor en las
condiciones de glucosa 45 mM+ zinc y palmitato 1 mM+ zinc.

Conclusiones
Se concluye que el zinc disminuiria la respuesta inicial de UPR en condiciones de alta glucosa +

palmitato en MING6.

Financiamiento: Proyecto SCHINUT304
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P1.44) EFECTO DEL CONSUMO DE CAPSAICINA EN LA OBESIDAD

Muriel Avila, Danitza Silva, Francisca Vidal
Carrera de Nutricién y Dietética, Universidad Santo Tomds, Sede los Angeles, Chile.
mavila9@santotomas.cl

Introduccion

La obesidad es una pandemia mundial que afecta en gran medida a la poblacién, por ende, multiples
investigaciones se han enfocado en encontrar una eficiente solucién para combatir esta
enfermedad, sin embargo, la baja adherencia a los tratamientos dietéticos ha permitido expandir el
conocimiento cientifico sobre componentes de origen natural como la capsaicina que puedan
aportar en el tratamiento dietético.

Objetivo
Analizar el efecto del consume de la capsaicina en la obesidad.

Métodos
Revisi6n bibliografica constituida de 28 articulos, para la busqueda se consultaron las bases de datos
PubMed, Scielo, ScienceDirect y Medline.

Resultados

La evidencia cientifica establece que, el mecanismo de accidn de la capsaicina se basa en activar los
TRPV1 por media de estimulos de calor sobre los 43 °C hacia el SNC para la secrecidn de
catecolaminas. Ademas, se establece que el consume de capsaicina de 1 mg o mds provoca aumento
de la saciedad y gasto energético, sin embargo, no se evidencia efectos significativos en la oxidacién
de lipidos y peso corporal tras el consume de capsaicina, por lo que faltan investigaciones en esta
tematica.

Conclusiones

El consumo de capsaicina sugiere tener un potencial efecto anti-obesidad, debido a que provoca
aumento en la saciedad y gasto energético.
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P1.45) EFECTO DE LAS HELADAS LEVES OCURRIDAS A DIFERENTES
ESTADOS DE MADURACION SOBRE LA COMPOSICION DE
ANTIOXIDANTES DEL ACEITE DE OLIVA VIRGEN.

Nalda Romero?, Catalina Pino?!, Jorge Saavedra?, Francisco Tapia3, Betsabet Sepulveda?,
Diego Garcia-Gonzalez®.

1. Depto. Ciencias de los Alimentos y Tecnologia Quimica, Fac. Ciencias Quimicas y Farmacéuticas,
Universidad de Chile, Santiago, Chile.

Escuela de Alimentos, Pontificia Universidad Catdlica de Valparaiso, Chile.

INIA Intihuasi, La Serena, Chile.

Educacién Continua/Postitulo, Fac. Ciencias Quimicas y Farmacéuticas, Universidad de Chile.

. Instituto de la Grasa (CSIC), Sevilla, Espaia.
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Introduccién

Las caracteristicas organolépticas del aceite de oliva virgen (AOV), junto con su valor nutricional y
propiedades saludables, han llevado a que el olivo se cultive mas alla de la cuenca mediterrdnea,
alcanzando latitudes con climas mas frios, con temperaturas minimas por debajo de 0°C y con una
mayor probabilidad de heladas tempranas. La congelacién de aceitunas genera destruccion dentro
de los tejidos y promueve reacciones de degradacion.

Objetivo
Investigar el impacto de las heladas de intensidad leve, que ocurren en diferentes tiempos de
cosecha, sobre la composicion de los compuestos volatiles y fendlicos en AOV variedad Arbequina.

Métodos

Se recolectaron olivas variedad Arbequina en diferentes estados de maduracién. La mitad de las
olivas se sometieron a extraccion de aceite y la otra mitad se congelaron a -3+1°C durante 12 horas,
antes de la extraccidn de aceite. Los compuestos fendlicos y a-tocoferol se determinaron segun
Fuentes y cols. (2018) por SPME con HPLC-DAD y HPLC-Fluorescencia, respectivamente.

Resultados

Se observd una disminucidn significativa de compuestos antioxidantes con el tiempo de cosecha en
ambos tipos de aceites (olivas frescas y congeladas). Los aceites de olivas congeladas presentaron
un contenido en fenoles totales ligeramente superior, excepto en maduracién avanzada, y un menor
contenido de alfa-tocoferol en todos los tiempos de cosecha. Ademds, se observéd un mayor
contenido de 3,4-DHPEA-EDA en aceites de olivas congeladas, lo que se atribuye a una accién
temprana de la enzima enddgena [B-glucosidasa sobre la oleuropeina en olivas dafiadas por
congelacion. Andlisis de PCA y Regresidn de Minimos Cuadrados Parciales Discriminantes permitié
clasificar los aceites segun el tipo de fruta (fresca y congelada) y mes de cosecha.

Conclusiones
Este estudio indicaria que las heladas leves tendrian un bajo impacto en la composicion quimica del

AQV, dependiendo del estado de maduracidn del fruto.

Financiamiento: ANID (PROYECTO FONDECYT 1191682).
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P1.46) CARACTERIZACION MICROBIOLOGICA DE QUESOS DE CABRA
PRODUCIDOS EN EL NORTE DEL PAIS.

Nicolds Pizarro, Ignacio Subiabre, Verdnica Arancibia, Paulina Ulloa, Rodrigo Morales.
Instituto de Investigaciones Agrarias, INIA.
nicolas.pizarro@inia.cl

Introduccion

El queso de cabra es un alimento caracteristico del norte del pais. Principalmente es producido por
la pequefia agricultura (AFC) a través de recetas tradicionales, asociado muchas veces a grupos
étnicos con un gran potencial patrimonial. Sin embargo, desde el punto de vista de produccidn
higiénica y de la inocuidad alimentaria, es necesario evaluar pardmetros microbiolégicos.

Objetivo
Evaluar pardmetros microbioldgicos en el queso de cabra producido por la pequefia agricultura.

Métodos

En diciembre 2021 se realizé un muestreo en la regién de Atacama, a 14 productores de leche y
queso de cabra con el fin de caracterizar su materia prima y productos. Se tomaron muestras tanto
de leche como de queso, las que fueron transportadas tomando los resguardos necesarios hasta el
laboratorio de INIA Osorno, para su analisis microbioldgico. En el laboratorio se midieron
parametros de calidad de leche: recuentos células somaticas (RCS) y utilizando la metodologia de
placas compact dry para analizar recuento de aerobios meséfilos (RAM), coliformes totales y E. Coli,
S. Aureus, y L. monocitogenes con el fin de evaluar el cumplimiento con el reglamento sanitario de
los alimentos (RSA).

Resultados

En el caso de las muestras de leche, un 30% de las muestras presentaron valores elevados de RCS (>
a 1.000 cel x ml). Para el caso de RAM, un 54% de las muestras no cumplen con el RSA.
Adicionalmente se determind en las muestras de leche 100% de presencia de S. Aureus, 54% de
coliformes MNPC y 39% de E. Coli MNPC y 7.6 % presencia de L. monocitogenes. En el caso de las
muestras de queso un 89% no cumple el criterio para S. Aureus, 84% no cumple para E. Coli, y 100%
ausencia de L. monocitogenes.

Conclusiones

Los resultados microbioldgicos obtenidos muestran la necesidad de implementar manejos
preventivos en torno a la obtencidn de productos inocuos en los productores de leche y queso de
cabra muestreados.
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P1.47) EXPRESION GENICA DE RECEPTORES DE COMPUESTOS DE SABOR
DULCE Y GRASO EN TRACTO GASTROINTESTINAL DE UN MODELO
DE AVE.

Paloma Cordero, F. Diaz-Avilés, J. Salgado, P. Torres, M. Guzman, S.A. Guzman-Pino.
Facultad de Ciencias Veterinarias y Pecuarias, Universidad de Chile.
paloma.cordero@veterinaria.uchile.cl

Introduccion

La ingestion de nutrientes se ha relacionado con la salud y enfermedad del tracto gastrointestinal
(TGI), siendo importantes reguladores mediados por la presencia de receptores. Patologias como el
cancer de colon afecta a mas personas en el mundo con estadisticas preocupantes. La poca
viabilidad de ensayos en humanos determina escasa informacidon al respecto. Los pollos son un
modelo éptimo para estudios de funcionalidad intestinal asociada la nutricion al ser monogastrico
de facil reproduccidn y crecimiento.

Objetivo

Evaluar la abundancia relativa de los genes reguladores GPR41, GPR43 y GPR120y de azucares SGLT-
1y T1R3 con el fin de determinar un perfil de expresién génica en equilibrio nutricional como un
basal de la expresidn diferencial de genes bajo distintos perfiles dietarios.

Métodos

Se muestred base de la lengua, base del paladar, buche, proventriculo, molleja, duodeno, yeyuno,
ileon, ciego y colén de 15 pollos de edad joven y viejo. Resultados de expresién génica por g-PCR
fueron analizados con ANOVA y RStudio.

Resultados

Se encontré que GPR41 se expresod sin diferencia significativa entre tejidos (p= 0,091), edades
(p=0,612) y la interaccién entre variables TXE (p=0,104), GPR43 mostré significancia estadistica
entre los diferentes tejidos (p<0.0001), y TXE (p<0,0001), no entre edades (p=0,055). Similarmente,
GPR120 mostro significancias entre tejidos (p<0.0001), y TXE (p<0.0001), no entre edades (p=0,571).
SGLT-1 tuvo significancia entre tejidos (p<0,0001), edades (p<0,0001) y TXE (p=0,00016).
Finalmente, T1R3 fue significativo entre tejidos (p=0,0006), edades (p=0,001), y TXE (p=0,005).

Conclusiones

Existe expresion diferencial de receptores seglin tejidos, lo que podria indicar regulaciones
diferenciales de funcionalidad en el TGI al tomar contacto con quimicos dietarios. Adicionalmente
los cambios en la expresidon en diferentes edades podrian asociarse a un desarrollo diferencial y a la
incidencia de enfermedades en las distintas etapas de la vida de un organismo.

Financiamiento: Fondecyt iniciacion 1190569
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P1.48) COMPARACION DE LOS AMBIENTES ALIMENTARIOS DEL ENTORNO

ESCOLAR EN COLEGIOS MUNICIPALES DE CUATRO COMUNAS EN LA
REGION METROPOLITANA DE SANTIAGO.

Pamela Landaeta, Juan Miranda, Jacqueline Araneda, Camila Zancheta, Anna Christina
Pinheiro.

Universidad del Desarrollo.

plandaetat@udd.cl

Introduccién

La alta prevalencia de obesidad infantil en Chile es un desafio para la salud publica. Se ha planteado
gue los abordajes individuales son insuficientes siendo que, los programas que incluyen al ambiente
escolar y se apoyan en medidas estructurales tienen mayores oportunidades de éxito. Los
ambientes alimentarios (AA) se ven determinados, entre otros factores, por el nivel socioeconémico
del lugar donde se encuentran. En Chile, la medicidon de AA alrededor de las escuelas es incipiente.

Objetivo
Comparar los AA 100m alrededor de escuelas municipales de comunas con diferente indice de
Desarrollo Comunal (IDC) durante el segundo semestre de 2021.

Métodos

Se evalud, utilizando una pauta estructurada y validada, el AA 100 m alrededor de doce escuelas
municipales, seleccionadas de forma aleatoria, distribuidas en cuatro comunas en la Regidn
Metropolitana con diferente IDC (Alto: Nufioa; Las Condes. Medio-Alto: Macul; Puente Alto.). La
pauta mide disponibilidad, variedad y publicidad de alimentos saludables y disponibilidad de
alimentos no saludables en los puntos de venta de alimentos. Para evaluar diferencias entre los
resultados de la pauta y el IDC comunal, se utilizé U de Mann- Whitney, considerando significativo
p<0,05.

Resultados

La mayoria de los puntos de venta se encontraron en comunas de IDC Alto (64,2% n=22). El 94,1%
correspondid a AA abastecimiento o restauracién. La disponibilidad de alimentos saludables fue
mayor en comunas con IDC Alto, sin embargo, con diferencias no significativas. La disponibilidad de
alimentos no saludables, variedad y publicidad no presentaron diferencias significativas, siendo
homogéneas en las comunas.

Conclusiones

No fueron encontradas diferencias significativas en la caracterizacidon de AA segun IDC. Se observa
alta disponibilidad de alimentos no saludables en todas las comunas. La publicidad dirigida a
alimentos saludables fue inexistente, independiente del IDC. Es necesario seguir indagando sobre
AA en el entorno escolar, con inclusién de territorios mas extensos y diversos.
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P1.49) PERCEPCION DE EXPERTOS SOBRE LA PERTINENCIA DE

INDICADORES DE SUSTENTABILIDAD PARA EL AREA DE
ALIMENTACION/RESTAURACION COLECTIVA.

Paola Caceres, Claudia Lastate, Claudia Troncoso, Antonio Amaya, Macarena Jara
Facultad de Medicina, Universidad de Chile
paolacaceres@uchile.cl

Introduccién
Existe informacién de distintos indicadores de sustentabilidad para alimentos y sus sistemas
productivos, pero poco se sabe sobre su pertinencia al drea de alimentacién/restauracidn colectiva.

Objetivo
Determinar la percepciéon de un grupo de expertos sobre la pertinencia para el area de la
alimentacidon/restauracion colectiva de una serie de indicadores de sustentabilidad.

Métodos

Estudio de disefio mixto. Se realizaron entrevistas en profundidad y se aplicé escala psicométrica de
Likert a 7 expertos en sustentabilidad (85,6% mujeres; edad: 53 afos) de Brasil, Colombia, Argentina
y Chile. Los instrumentos fueron elaborados por equipo ejecutor del estudio y sometidos a juicio de
expertos y prueba piloto antes de ser aplicados. Los analisis de resultados responden a estadistica
descriptiva para datos cuantitativos y analisis de contenidos para datos cualitativos.

Resultados

De un maximo de 4 puntos en la escala de Likert, la proporcidén de productos locales/regionales fue
el indicador mejor evaluado (4 puntos) seguido por la huella de carbono (3,86), transporte (3,71),
desperdicios (3,71) y uso del agua (3,57). De un total de 33 indicadores presentados a los expertos,
solo el indicador “sin aditivos” obtuvo la calificacion minima. De las entrevistas en profundidad se
interpreta una valoracion por el medio ambiente para la sustentabilidad en los servicios de
alimentacién; se tensiona la comprensidn de lo que es una preparacion culinaria sustentable, pero
se establece que la huella hidrica y de carbono son los principales indicadores de sustentabilidad.
Se valora de manera positiva la construccién de un instrumento de calificacién en base a estrellas
que determine la sustentabilidad.

Conclusiones

Se reconocen indicadores de sustentabilidad en el drea de la alimentacién o restauracién colectiva,
aligual que la necesidad de disponer de un instrumento que permita su medicién. Una alimentacién
mas sustentable permite una mejor calidad de vida en todas las trayectorias vitales.
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P1.50) PERCEPCION DE AMBIENTES ALIMENTARIOS DESDE EL HOGAR:
RESULTADOS DE LA APLICACION DE UN INSTRUMENTO VALIDADO
(NEMS-P).

Paulina Molina, Daniel Egafia R., Lorena Rodriguez O., Patricia Galvez E., Rodrigo Villegas R.

Facultad de Medicina, Universidad de Chile
paumolina@uchile.cl

Introduccién

La nocion de ambiente alimentario busca complejizar el estudio de la malnutriciéon incluyendo
determinantes contextuales de las practicas individuales. En Chile se ha propuesto un modelo de
cinco ambientes alimentarios (doméstico, institucional, via publica, restauracion y abastecimiento).
Si bien existen investigaciones que han caracterizado algunos de estos ambientes, no existen
estudios sobre la percepcidn que las personas tienen acerca de estos ambientes.

Objetivo
Describir las percepciones de los ambientes alimentarios mediante un instrumento validado, en una
muestra de hogares de una comuna de bajo nivel socioeconémico de Santiago.

Métodos

Estudio transversal, no probabilistico. Se aplicé el cuestionario NEMS-P adaptado a Chile, mediante
llamadas telefdnicas a 200 personas, mayores de 18 afos, encargadas de la compra de alimentos en
el hogar.

Resultados

El 89,5% de participantes fueron mujeres, edad promedio 43,2 afios (11,8 DE). El 44,5% percibe
tener siempre disponibles alimentos saludables en su hogar, 65% percibe disponibilidad de bebidas
gaseosas, 81% de cecinas y 49% de snacks salados. El 73% indica que es facil encontrar frutas y
verduras frescas en su vecindario, el 37,5% que es dificil encontrar alimentos sin sellos “Alto en” y
el 66,5% percibe que en la via publica/calle de su vecindario es mas caro comprar opciones
saludables. El supermercado es el lugar donde mds compran alimentos y mas del 50% considera que
ahi es muy facil encontrar alimentos poco saludables. Quienes compran la mayor parte de sus
alimentos en supermercados, perciben una mayor disponibilidad de alimentos insanos en el hogar.
De las personas que consumen alimentos fuera, el 53,8% indica ir con mds frecuencia a locales de
comida rapida.

Conclusiones
Preliminarmente, los ambientes alimentarios son percibidos como obesogénicos por la mayoria de
los participantes. Se requieren politicas publicas que mejoren estos ambientes para asegurar la

disponibilidad y acceso permanente a alimentos saludables.

Financiamiento: Proyecto FONIS SA2010004
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P1.51) PREVALENCIA DE HIGADO GRASO NO ALCOHOLICO Y SU
ASOCIACION CON HABITOS ALIMENTARIOS EN ADULTOS EN CHILE.

Paulina Pettinelli, Tiziana Fernandez, Carolina Aguirre, Francisco Barrera, Arnoldo Riquelme,
Rodrigo Fernandez-Verdejo.

Pontificia Universidad Catdlica de Chile.

ppettinelli@gmail.com

Introduccion

El diagndstico de higado graso no alcohdlico (HGNA) se realiza mediante biopsia hepatica, lo cual es
impracticable en grandes poblaciones. Alternativamente, el HGNA puede detectarse
indirectamente por métodos no invasivos como el indice de higado graso (FLI por sus siglas en inglés)
y el producto de acumulacién lipidica (LAP por sus siglas en inglés). Asi, la prevalencia de HGNA y su
asociaciéon con habitos alimentarios puede estudiarse en poblaciones.

Objetivo
Objetivos: (i) Estimar la prevalencia de HGNA en la poblacién adulta de Chile utilizando FLI y LAP. (ii)
Determinar la asociacidn entre presencia de HGNA y habitos alimentarios.

Métodos

Se analizé la Encuesta Nacional de Salud 2016-2017. El HGNA fue estimado por FLI (considera
concentraciones de triglicéridos y gamma-glutamil-transferasa, indice de masa corporal [IMC] y
circunferencia de cintura) y LAP (considera concentraciones de triglicéridos, y circunferencia de
cintura). Los habitos alimentarios se estimaron con cuestionarios. Se usé regresion logistica para
determinar la asociacién entre presencia de HGNA y habitos alimentarios, ajustando por edad, sexo,
IMC y educacién.

Resultados

Resultados: Se incluyeron 2.744 personas. La prevalencia (IC95%) de HGNA fue 39.4% (36.2-42.8)
por FLI, y 27.2% (24.2-30.4) por LAP. La prevalencia aumenté progresivamente con mayores IMC.
Consumir granos enteros se asocid con menor riesgo de HGNA segun FLI, mientras que consumir
legumbres se asocié con menor riesgo de HGNA segln FLI y LAP. Consumir pescados/mariscos,
lacteos, o frutas/verduras no se asocié con HGNA.

Conclusiones

Conclusiones: La prevalencia de HGNA en Chile supera estimaciones mundiales. El exceso de peso
corporal podria explicar este fendmeno. Importante, consumir granos enteros y legumbres

se asocia con menor riesgo de HGNA, independientemente del exceso de peso corporal.

Financiamiento: FONDECYT 1191183 a F.B.y 11180361 a R.F.V.

90


mailto:ppettinelli@gmail.com

XXIII Congreso Sociedad Chilena de Nutricion, Valdivia, Chile.

P1.52) CONSUMO DE EDULCORANTES NO CALORICOS EN MADRES DE LA
MATERNIDAD DEL HOSPITAL SAN JOSE EN SANTIAGO.

Rebeca Peralta, Sandra Lépez-Arana, Karen Abrigo, Gabriel Prado, Verdnica Sambra, Bielka
Carvajal, Paola Caceres, Martin Gotteland.

Departamento de Nutricidn, Facultad de Medicina, Universidad de Chile.
kabrigo.blanc@gmail.com

Introduccion

El analisis reciente de 1489 alimentos chilenos mostré que 55.5% contiene edulcorantes no caléricos
(ENCs) (Sambra et al., Front Nutr 2020), sugiriendo una ingesta creciente de estos aditivos en la
poblacién. El consumo de ENCs durante el embarazo ha sido asociado a una mayor ganancia
ponderal del lactante al afio de vida.

Objetivo
Determinar el consumo de ENCs en madres gestantes de Santiago.

Métodos

Se reclutaron mujeres en la maternidad del Hospital de San José. Se aplicd un cuestionario de
frecuencia de consumo validado para determinar su ingesta de ENCs, utilizando un atlas fotografico
y una base de datos identificando cada ENC y su concentracion.

Resultados

De las 211 madres reclutadas (62% chilenas, 83,5% con sobrepeso/obesidad), todas consumian
alimentos con ENCs. 99.5% consumia sucralosa, 93.8% estevia, 87.2% acesulfamo-K, 77.7%
aspartame, 15.2% sacarina y 6.6% ciclamato. El mas consumido (mediana [RIQ], en mg/d) era
aspartame (54.6 [16.0-141.8]), seguido por sucralosa (39.2 [22.1-91.1]), acesulfamo-K (25.0 [6.92-
60.4]), estevia (14.7 [4.0-34.6]), sacarina (5.31 [1.17-15.4] y ciclamato (3.48 [1.76-8.80]). La mayor
ingesta de ENCs provenia de bebidas (62.6%), ENCs discrecionales (15.3%) y lacteos (12.5%). Las
madres chilenas consumian significativamente mas ENCs que las extranjeras (182mg/dia [98-346]
vs. 71,5 [38,2-138,6]), sin diferencias segun el estado nutricional.

Conclusiones

El consumo maternal de ENCs es generalizado, independientemente del estado nutricional inicial.
El aspartame, sucralosa y acesulfamo K, aportados principalmente por las bebidas y lacteos, son los
mas consumidos. Es por lo tanto importante evaluar el impacto de dicho consumo sobre la ganancia
de peso de los hijos durante su infancia.

Financiamiento: FONIS- SA1810062, ANID Chile.
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P1.53) ACEPTABILIDAD DE CONSUMIDORES DE CARNE DE TERNERA

MAGALLANICA EN COMPARACION CON OTRAS CARNES
DISPONIBLES EN EL MERCADO NACIONAL.

Rodrigo Morales, Ignacio Subiabre, Raul Lira.
Instituto de Investigaciones Agropecuarias, INIA
rmorales@inia.cl

Introduccion

La carne de ternera Magallanica es una nueva alternativa de carne disponible para los consumidores
nacionales. La propuesta de este nuevo producto es generar una carne con bajos niveles de grasa
intramuscular y de mayor terneza para el mercado regional y nacional, a través de la faena de
animales mds jévenes. No obstante, se desconoce la apreciacién de los consumidores sobre este
nuevo producto.

Objetivo

Comparar la percepcion de los consumidores sobre atributos de jugosidad, dureza, sabor y
aceptabilidad general de las carnes de ternera Magalldnica en comparacién con otras alternativas
disponibles en el mercado nacional.

Métodos

Para ello, se ejecutdé un estudio en el que participaron 95 consumidores. Los consumidores
evaluaron muestras cocidas en horno de lomo liso (musculo Longuisimus thoracis et lumborum) de
cuatro tipos de carnes diferentes: Ternera Magallanica; carne nacional tipo V; Argentina; Paraguay.
Los consumidores dispusieron de una ficha sensorial de evaluacidon con una escala hedénica de
evaluacion de 7 puntos desde 1 (no me gusta nada), hasta 7 (me gusta mucho) para cada descriptor
sensorial: dureza, sabor, jugosidad y aceptabilidad general.

Resultados

Los consumidores observaron que las carnes de Ternera de Magallanes y Argentina presentaron
mayor jugosidad que la carne de Paraguay, siendo la nacional intermedia. Este parametro,
probablemente fue determinante para la aceptabilidad general de las muestras, debido a que, las
mismas carnes tuvieron la mayor aceptabilidad general. En relacién con la dureza, la carne
proveniente de Paraguay reportd una mayor dureza, en comparacidon a las otras tres carnes
evaluadas. Las carnes de ternera, nacional tipo V y Argentina presentaron una buena aceptabilidad
por parte de los consumidores. Sumado a un sabor suave, y terneza valorada por los consumidores.

Conclusiones
Esta informacidn es relevante para determinar los posibles destinos y preparaciones de la carne de
ternera a nivel nacional.

Financiamiento: Proyecto FIA PYT-2019-0009.
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P1.54) EFECTO DEL RIEGO Y LA FERTILIZACION POTASICA SOBRE LA

CAPACIDAD ANTIOXIDANTE Y LOS COMPUESTOS FENOLICOS DEL
ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA.

Sebastian Pozas?, Suony Antonelly?, Jorge Saavedra?, Francisco Tapia3, Betsabet Sepulveda?,
Diego Garcia-Gonzalez®, Nalda Romero®,

1. Dpto. Cs. de los Alimentos y Tecnologia Quimica, Fac. Cs. Quimicas y Farmacéuticas,
Universidad de Chile.

Escuela de Alimentos, Pontificia Universidad Catdlica de Valparaiso, Chile.

INIA Intihuasi, La Serena, Chile.

Educacién continua/postitulo, Fac. Cs Quimicas y Farmacéuticas, Universidad de Chile.
Instituto de la Grasa (CSIC), Sevilla, Espafia.

sebastian.pozas@ug.uchile.cl
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Introduccion

En los ultimos afios la demanda por aceite de oliva virgen extra (AOVE) ha ido en aumento debido a
sus propiedades beneficiosas para la salud, favoreciendo las plantaciones de olivos en zonas de
mayor latitud, donde la influencia de las bajas temperaturas puede ocasionar heladas tempranas,
gue afectan la formacién del fruto, sus componentes quimicos y calidad del AOVE. Se ha senalado
al déficit hidrico, y la fertilizacién potdsica del suelo como estrategias de cultivo que podrian atenuar
el dafio generado por las heladas tempranas en las olivas mediante la acumulaciéon de osmolitos
activos que protejan al fruto.

Objetivo

Evaluar el efecto de la irrigacidn y la fertilizacidn potasica sobre la capacidad antioxidante y los
compuestos fendlicos del AOVE a través de un disefio Box-Behnken. Olivas variedad Arbequina
fueron cosechadas durante mayo de 2021.

Métodos
En los AOVE se determind capacidad antioxidante por método ORACH (Huang et al.,, 2002) y
compuestos fendlicos (Fuentes et al., 2018). Con los resultados se ajusté un modelo de 2do orden.

Resultados

Se observd que la interaccién cuadratica del riego fue predominante frente a la interaccién
cuadratica de la fertilizacidon potasica y ambas variables de estudio tuvieron efecto tanto en la
capacidad antioxidante como en el desarrollo de compuestos fendlicos (p<0,05). Valores dptimos
de capacidad antioxidante y compuestos fendlicos totales se obtuvieron con menores niveles de
riego y mayores niveles de fertilizacién potasica.

Conclusiones

Las técnicas aplicadas en conjunto generarian un mayor desarrollo de compuestos bioactivos
protegiendo a las olivas frente al estrés ocasionado por las heladas. Ademas, estos efectos se verian
potenciados mediante aplicaciones foliares de cobre como nutriente.

Financiamiento: ANID (Proyecto Fondecyt 1191682).
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P1.55) PROBIOTICOS DE PLANTAS EN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS
FUNCIONALES Y BIOFORTIFICADOS NATURALMENTE.

Sharon Viscardi, Luis Marileo, Ricardo Tighe, Elizabeth Ulloa, Paola Duran, Patricio Javier
Barra, Mario Amato, Claudio Inostroza-Blancheteau.

Universidad Catdlica de Temuco.

sviscardi@uct.cl

Introduccién

Los folatos o vitamina B9 son nutrientes esenciales para la salud humana en todas las etapas del
ciclo vital ya que juegan un papel central en el metabolismo del carbono y de la sintesis de acidos
nucleicos. Se definen esenciales porque el organismo humano no es capaz de sintetizarlos ex novo
y debe por eso adquirirlos con la dieta. A la vez se consideran criticos porque existe en la poblacién
general mundial un déficit importante de folatos, lo que implica una malnutricién por defecto de un
nutriente esencial y se correlaciona a enfermedades del tubo neuronal en fetos, pero también a
infarto del miocardio en adultos mayores, y cancer. Es por esto, que las politicas publicas de muchos
paises incluyendo Latino américa han fortificado las harinas para asegurar a la poblacién una ingesta
diario de 600 mg de folatos que es la meta recomendada. Sin embargo, existe evidencia cientifica
consistente de que las formas sintéticas de folatos crean problemas de toxicidad por acumulacion,
y, por otro lado, las harinas necesitan coccidn para ser consumidas, lo que degrada este tipo de
vitaminas que son termolabiles.

Objetivo

Este estudio proyecta intervenir en la salud publica desde la mirada nutricional, ofreciendo un
alimento funcional creado a partir de la interaccién entre biofertilizante o probidticos de plantas y
frutos de tomate.

Métodos
Para esto, se aislaron y caracterizaron cepas de Bacteria Lacticas (BAL) nativas de la Regién
Araucania, productoras naturales de folatos, y se utilizaron como inoculantes de plantas de tomate.

Resultados
Los resultados preliminares muestran que las plantas tratadas con BAL presentan un mayor
contenido en antioxidantes y mejores caracteristicas fisiolégicas.

Conclusiones
Las plantas tratadas con BAL muestran una prometedora estrategia para la biofortificacion
propuesta.
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P1.56) ESTADO NUTRICIONAL, SALUD Y CALIDAD DE VIDA EN ADULTOS

MAYORES DE LA CIUDAD DE SALTA, ARGENTINA En el marco del
Proyecto CIUNSa No 2631.
Soledad Yapura, Maria Belén Paez, Viviana Méndez, Maria del Carmen Herrera.

Universidad Nacional de Salta, Argentina.
yapurasoledad@gmail.com

Introduccién
La expectativa de vida aumenta globalmente en el mundo debido a varios factores como:
nutricionales, socioculturales y econdémicos. El impacto del estado nutricional (EN) sobre los
mecanismos de defensa, asi como su valoracion es prioridad en Salud Publica. La malnutricién
contribuye a una limitacién en la calidad de vida (CV) e incrementa el riesgo a padecer otras
enfermedades.

Objetivo
Analizar EN, estado de salud y CV en adultos mayores no institucionalizados de la ciudad de Salta.
Afo 2018-2019

Métodos

Estudio descriptivo, transversal. Muestra: 181 AM. Variables: sexo, edad, escolaridad, cobertura
social, EN seglin IMC (NHANNES 111), satisfaccion con la salud, patologias auto referidas y percepcion
de CV. Analisis descriptivo con frecuencias absolutas, relativas y Chi Cuadrado (NC 95%).

Resultados

70% sexo femenino, con edad promedio de 70 afios, 46% tiene escolaridad primaria y 36,5%
secundaria o superior. Cobertura social: 68,5% tiene PAMI y 21% IPS. EN: Adecuado (58%),
Sobrepeso (30%) y Bajo peso (12%), segin sexo mejor EN en mujeres (Adecuado 62%) y mayor
proporcién de sobrepeso (41%) en varones. Salud: 51% muy 6 totalmente satisfecho, 32% regulary
17% poco satisfecho. Destacandose mayor satisfaccion en mujeres (55%) y “regular” (44%) en los
varones. El 75% refiere alguna ECNT como: Osteoarticulares (41%), HTA (40%), Diabetes (26,4%),
Cardiovasculares (11%) y Respiratorias (5%). CV: 76% buena y muy buena, 20% regular y 3% mala.
No se encontro asociacion significativa entre EN y percepcion de salud (x2 = 4,64 gl= 6), y entre EN
y CV (x2 = 5.80; gl=6).

Conclusiones
La mayoria de los AM tiene una percepcidn positiva de su CV, hay prevalencia de sobrepeso y ECNT,
lo que hace necesario planificar y proponer lineas de accién relacionadas con la promocién de

habitos de vida saludables, como alimentacién adecuada y actividad fisica.

Financiamiento: Universidad Nacional de Salta.
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P1.57) COMPARACION DE LA EXTRACCION DE COMPUESTOS FENOLICOS
POR AGUA SUBCRITICA, EXTRACCION SOLIDO- LIQUIDO CON
AGITACION Y EXTRACCION POR SONICACION PARA LA OBTENCION
DE EXTRACTOS POLIFENOLICOS ACUOSOS DE ZARZAPARRILLA
(Ribes magellanicum).

Tamar Toledo, Jaime Ortiz, Jorge Barros, Marcos Flores, Nalda Romero, Jorge Aguilera.
Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacéuticas, Universidad de Chile.
tamar.toledoaquino@gmail.com

Introduccion

Para la obtencién de extractos fendlicos existen distintas técnicas, métodos y solventes que pueden
dar resultados muy diferentes entre si al analizar y medir su concentracién por diversas
metodologias, como polifenoles totales, capacidad antioxidante y antocianinas, para una misma
muestra.

Objetivo
Compararon tres métodos diferentes para la obtencién de extractos fendlicos, manteniendo
constante el solvente, agua, y la cantidad de muestra.

Métodos

Los métodos de obtencién de extractos fendlicos fueron por agitacién (A) a temperatura ambiente
y 50 rpm, sonicacién (S) a 40°C, y por agua subcritica por extraccidn por solvente acelerada (ASE) a
40°C y 1500 psi. Se consideraron tres ciclos de extraccion, 2 horas para agitacidn y sonicacién, y 5
min para ASE. Para los resultados estadisticos se considerd un nivel de 95% de confianza. A los
extractos obtenidos se les analizé Fenoles Totales (FT) por el método de Folin-Ciocalteau’s,
Capacidad Antioxidante (CA) por DPPH y ORAC, y Antocianinas Totales monomeéricas (AT) por pH
diferencial.

Resultados

Se encontraron diferencias significativas entre métodos para FT siendo el método ASE el que mayor
concentracion obtuvo con 2.739,2 + 340,0 [mg EAG/100 g liofilizado]; para CA tanto para DPPH y
ORAC, se encontraron diferencias significativas entre métodos, siendo el método ASE el que tuvo
mayor valor, con 158,08 + 3,40 [umoles TE/g liofilizado] para DPPH y 359,72 + 19,26 [umoles TE/g
liofilizado]; finalmente, para AT se encontraron diferencias significativas entre el método ASE y A/S,
sin embargo, no se encontraron diferencias significativas entre Ay S, y también ASE tuvo la mayor
concentracion de AT con un valor de 0,562 + 0,037 [eq. cianidina-3-glucdsido/g liofilizado].
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P1.58) INFLUENCIA DE LAS EMOCIONES EN EL COMPORTAMIENTO
ALIMENTARIO DE ADULTOS CON EXCESO DE PESO

Valentina Inostroza, Yasmin Ignacia Acuia Flores, Sandy Scarlett Osses Olave.

Universidad Santo Tomas.
vainostrozas@gmail.com

Introduccion

El exceso de peso es considerado en la actualidad como un problema de salud publica y, se ha
establecido que las emociones, presentan un rol importante en la eleccién, calidad y cantidad de
alimentos que los individuos ingieren, presentando por ello una estrecha relacién con el estado
nutricional.

Objetivo
Determinar la influencia de las emociones sobre la conducta alimentaria de la poblacidn adulta con
exceso de peso para el aifio 2021.

Métodos

Se recluta a 30 adultos entre los 19 y 64 afios, ambos sexos, inscritos en el programa vida sana de
un Centro de Salud Familiar de la ciudad de Concepcidén, que cumplieron con los criterios de
inclusidn establecidos para la investigacion. A los 30 adultos se les aplica el Cuestionario de Comedor
Emocional validado en Chile el afio 2018, el cual permite identificar a personas que tienen mayor
impulsividad y requieren el desarrollo de autocontrol ante la pérdida de peso.

Resultados

Al clasificar a la muestra por rango etario, se observa que todos los grupos clasifican como
comedores emocionales, donde existe una mayor frecuencia en el rango de 18 a 29 afos.
Considerando la ocupacién, se determind que los individuos inactivos laboralmente presentan
mayor grado de comedor emocional.

Conclusiones

El rol de las emociones en la conducta alimentaria constituye un factor fundamental y relacionado
al estado nutricional del individuo, siendo importante destacar la relevancia de las practicas de
alimentacién conscientes en donde influyen las caracteristicas sociodemograficas de la poblacién
asociadas al control de las emociones en la seleccion de alimentos e ingesta alimentaria.
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P1.59) SINDROME DE DEFICIENCIA DEL TRANSPORTADOR (GLUT1) EN

TRATAMIENTO CON DIETA CETOGENICA: RESULTADOS DEL
SEGUIMIENTO EN COHORTE CHILENA.

Valentina Parga, Maria Jesus Leal-Witt, Cecilia Baeza, Alicia De la Parra, Claudia Castiglioni,
Bernardita Suarez, Loreto Rios, Bernardita Cuevas, Catalina LeRoy, Carmen Pérez, Juan
Francisco Cabello, Ximena Carrasco, Francisca Lépez, Lorena Pizarro, Verdnica Cornejo.
Instituto de Nutricién y Tecnologia de los Alimentos (INTA), Universidad de Chile.
valentina.parga@inta.uchile.cl

Introduccion
GLUT1 es un error congénito del transporte de glucosa, por una variante en gen SLC2A1 (cr1p35-
31.3). El tratamiento es una dieta cetogénica (DC).

Objetivo
Evaluar estado nutricional, metabdlico, ingesta de macro y micronutrientes en cohorte GLUT
chilena.

Métodos

Grupo estudio:16 GLUT1 en DC. Grupo control: 16 sujetos s/patologias asociadas y pareados por
edad, sexo, estado nutricional. Se determind nivel de vitamina D(250HD), perfil de lipidos, se
cuantifico ingesta de macronutrientes, vitamina D y colesterol. Los resultados son presentados en
mediana (md) + desviacion estandar (U-Mann Whitney).

Resultados

Grupo GLUT1=9/16 eran varones. Al diagndstico tuvieron hipo-glucorraquia con una razén
LCR/glucosa md= 0,3 y 14/16 tiene una variante en gen SLC2A1. La edad de diagndstico fue md=
1046 afios e iniciaron DC al diagndstico (seguimiento de 6 meses a 20 afios en DC). El grupo GLUT1
tuvo un z-score Talla/Edad (-0.4) significativamente mas bajo que el control (p<0,01). El 87% de la
energia fueron lipidos (aceite MCT, acido alfa linolénico y acido docosahexaenoico), 15% proteina
(1,8+0,6 g/peso/dia) y 7% Hidratos de Carbono. El nivel de cetonas ayunas fue >2,0 mM/L y
postprandial < 5,0 mM/L, glicemia en ayunas md= 78+10 mg/dL (NV: 60-90). La ingesta de colesterol
en GLUT1 fue md= 357,84 mg/d y en el grupo control md =6915 mg/d. El perfil de lipidos en el
GLUT1 fue: colesterol total md= 158+3 mg/dL (NV:<200), LDL md=86,5+3 mg/dL (NV:<100), HDL
md= 56,51 mg/dL (NV: >40) vy triglicéridos md= 76,3+4 mg/dL (NV: <150), sin diferencias
significativas entre grupos. El grupo GLUT1 tuvo una ingesta de Vit-D= 795,8+609 Ul/d (p<0,001), y
un valor sérico de 250HD de md= 3742 ng/ml (NV: >30) y grupo control de md= 24,619 ng/ml, siendo
esta diferencia significativa (p<0,01). Los GLUT1 reciben férmula keto 4:1, L-carnitina vy
multivitaminicos sin azucar.

Conclusiones

Es importante vigilar parametros criticos y suplementar los micronutrientes deficientes en GLUT1
en DC para prevenir deficiencias o efectos adversos a largo plazo.
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P1.60) ACTUALIZACION EN LA CARACTERIZACION DE LAS MUTACIONES
DEL GEN FENIALANINA HIDROXILASA EN PACIENTES CHILENOS.

Valerie Hamilton, Lorena Santa Maria, Maria Jesus Leal-Witt, Karen Fuenzalida, Lourdes
Desviat, Magdalena Ugarte, Belén Pérez, Juan Francisco Cabello, Carolina Arias, Verdnica
Cornejo.

Instituto de Nutricién y Tecnologia de los Alimentos (INTA), Universidad de Chile.
vhamilton@inta.uchile.cl

Introduccion

La fenilcetonuria (PKU, OMIM 261600) es una enfermedad autosémica recesiva causada por
mutaciones en el gen fenilalanina hidroxilasa (PAH). El genotipo es uno de los principales factores
gue determinan el fenotipo de esta enfermedad.

Objetivo
Actualizar la caracterizacion del genotipo y fenotipo en pacientes chilenos con PKU.

Métodos

Estudiamos el gen PAH mediante técnicas de secuenciacién en 166 sujetos con PKU en Chile y
Espafia. Clasificamos el genotipo segun valores de fenotipo alélicos (APV) y valores de fenotipo
genotipico (GPV).

Resultados

Identificamos 41 mutaciones, 161 sujetos tenian mutaciones patogénicas bi-alélicas. El exdn 7
incluia la mayoria de las mutaciones (22%) y el 48,8 % eran tipo missense, seguidas por splice. Las
tres mutaciones mas frecuentes fueron c.1162G>A, c. (441+1_442-1) (509+1_510-1) del y c.1066-
11G>A. Mas del 80 % tenian fenotipo cldsico. Los PKU clasicos tuvieron niveles plasmaticos
promedio de fenilalanina (Phe) al diagndstico de 19,8411 mg/dl, 11,2+4,9 mg/d| para las leves y
1146,5 mg/dl para las MHP. Para los sujetos clasicos, los niveles plasmaticos medios de Phe durante
el ultimo afio fueron de 5,6 + 2,7 mg/dLy de 3,5 + 1,27 mg/dL para MHP. La ingesta diaria de Phe
fue de 424 mg/dia para clasicos, 515 mg/dia para los leves y 998 mg/dia para los MHP, con una
diferencia significativa entre los grupos (p<0,05). Existieron diferencias en la ingesta de férmula
especial: 1,45 gr/kg/d para los clasicos, 1,65 gr/kg/d para el grupo Leve y 0,99 gr/kg/d para el grupo
MHP (p<0,05).

Conclusiones

Las mutaciones mas frecuentes en nuestros pacientes chilenos fueron las cldsicas, las cuales
establecen un fenotipo caracteristico con niveles mas altos y menor tolerancia de Phe. Por lo tanto,
en la mayoria de los casos es posible predecir el fenotipo detectando el genotipo y ajustando el
manejo médico y nutricional del paciente.
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P1.61) CALIDAD NUTRICIONAL DE ACEITES CON DENOMINACION DE
ORIGEN (D.O) VALLE DEL HUASCO.
Verdnica Arancibia, Cristina Vergara, Jacqueline Campos

Instituto de Investigaciones Agropecuarias, INIA.
veronica.arancibia@inia.cl

Introduccién

El valle del Huasco se ha hecho acreedor del sello de origen Denominacién de Origen (D.O) para los
aceites de oliva de calidad extra-virgen producidos en este territorio. Este sello de origen certifica la
calidad del aceite de oliva segln lo estipulado por el Consejo Oleicola internacional, donde ademas
el reglamento de uso y control de la D.O considera para la certificacion un minimo de 400 ppm de
antioxidantes naturales como los polifenoles totales y un contenido de acido oleico minimo, de 70
% de Métil Ester.

Objetivo
Evaluar la calidad nutricional de estos aceites de oliva producidos en el Valle del Huasco durante
dos temporadas agricolas.

Resultados

Los aceites de oliva cumplen con lo estipulado por el Consejo Oleicola Internacional para ser
catalogados como de calidad extra virgen, sin embargo, un 20% y un 15% de los aceites de oliva
postulados durante las temporadas 2020 y 2021 respectivamente, no dan cumplimiento al
reglamento de uso y control de la D.O por lo que no lograron certificar con este sello de origen al
no alcanzar los valores minimos de polifenoles totales y % acido oleico.

Conclusiones

Se concluye que los efectos del cambio climatico traducido en un déficit hidrico y un cambio en la
oscilacion térmica ha provocado que a lo largo de los afios, esto es, desde que se cred el reglamento
de uso y control de la D.O (afio 2012) a la fecha, los compuestos minoritarios y el perfil de acidos
grasos del aceite de oliva han ido cambiando, siendo necesario evaluar el efecto de este nuevo
escenario climatico en la calidad nutricional de los aceites producidos en el Valle del Huasco, para
una misma variedad de oliva y bajo distintas condiciones de produccion.

100


mailto:veronica.arancibia@inia.cl

XXIII Congreso Sociedad Chilena de Nutricion, Valdivia, Chile.

P1.62) COMPARACION DE INGREDIENTES DE LACTEOS ALTOS EN
PROTEINAS Y SIN ADICION DE PROTEINAS DEL MERCADO CHILENO.
Verdnica Sambra, Stefania Castillo, Nathalie Llanos, Lissette Duarte, Tomas Guzman.

Departamento de Nutricidn, Facultad de Medicina, Universidad de Chile.
vero.sambrav@uchile.cl

Introduccion

A nivel mundial, un 38% de los consumidores escoge sus alimentos en base a su alto contenido
proteico, potenciando el desarrollo de productos altos en proteinas. En el mercado chileno el mayor
porcentaje esta representado por los lacteos altos en proteinas (LAP).

Objetivo
Identificar y caracterizar LAP y comparar sus ingredientes con lacteos sin adicion de proteinas (LSAP)
disponibles en el mercado chileno.

Métodos
Personal capacitado realizé busqueda sistematica de LAP y LSAP, su informacién nutricional e
ingredientes en 5 supermercados y paginas web durante junio-julio 2022.

Resultados

De 106 lacteos analizados, 51 correspondian a LAP (Leches 29,4%, yogures 64,7%, quesos 5,8%) y
55 a LSAP (Leches 54,5%, yogures 36,4% y quesos 9,1%). Los LAP contienen, en promedio, 11,8g y
los LSAP 5,2g de proteinas por porcion. En leches LAP el 1° ingrediente en el 73,3% es leche
descremada; 2° ingrediente en el 53,3% es concentrado de proteinas; 3° ingrediente en el 20% es
di-trifosfato sédico-potdsico. En cambio, en el 56,6% de las leches LSAP el 1° ingrediente es leche
semidescremada; 2° ingrediente en el 20% es maltodextrina; 3° ingrediente en el 21,4% es pulpa de
frutilla. En yogures LAP el 1°ingrediente en 96,9% es leche descremada, el 2° ingrediente en 54,5%
es concentrado de proteinas y 3° ingrediente en el 21,2% es sélidos lacteos. En yogures LSAP el 1°
ingrediente en el 35% es leche entera, el 2° ingrediente en el 55% es azucar y el 3° ingrediente en el
35% es almidon modificado.

Conclusiones

Los LAP contienen, en promedio, el doble de proteinas por porcién de consumo que los LSAP. Dentro
de los principales ingredientes, los LAP poseen agregados lacteos y concentrados de proteinas
potenciando su valor nutricional comparado con los LSAP que contienen hidratos de carbono
simples como azlcar y maltodextrina en mayor proporcion.
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P1.63) GRADO DE SUFICIENCIA PROTEICA DE LA DIETA VEGANA
UNIVERSITARIOS CHILENOS.

Rocio Diaz, Sofia Grob, Beatriz Hinostroza, Barbara Huircalaf, Vesna Kovacic, Camila
Sanhueza, Marcell Leonario.

Universidad Mayor, Temuco.

vesna.kovacic@mayor.cl

Introduccién

Las dietas basadas en plantas se caracterizan por estar asociadas con una disminucion de la
mortalidad por todas las causas, menor riesgo de diabetes mellitus tipo Il y enfermedad coronaria.
Sin embargo, todos estos beneficios derivan de una dieta basada en plantas correctamente
planificada, situacion que no siempre se cumple en grupos poblacionales de riesgo. En esta linea, el
ambiente en el cual se desempefian los universitarios chilenos constituye un contexto donde las
limitaciones econdémicas, falta de tiempo y nula educacidn alimentaria nutricional, podrian estar
afectando la ingesta del principal nutriente critico de las dietas veganas, las proteinas.

Objetivo
Determinar el grado de suficiencia proteica de la dieta vegana en universitarios chilenos.

Métodos

Se realizd estudio descriptivo de tipo transversal en poblacidn universitaria chilena que siguiera una
dieta vegana. Se aplicé formulario Google® consultando variables actitudinales, clinicas, dietarias y
sociodemograficas, junto con encuesta de recordatorio de 24 horas para evaluar la ingesta proteica
de los voluntarios.

Resultados

De 223 participaciones, sdlo se consideraron 114 respuestas validas para analizar. Se reporté que el
53,5% de los consultados presentd una adecuada ingesta proteica, existiendo asociacion
significativa con el tiempo que lleva del régimen (OR 8.86; 1C95% 1.07 — 7.34; p<0.05), la cantidad
de veces que come fuera del hogar (OR 87.7; 1C95% 24.1 — 30.4; p<0.001), consumo de cualquier
tipo de suplementos (OR 5.24; IC95% 1.17 — 25.2; p<0.05), y consumo de proteinas (OR 5.34; 1C95%
1.77 — 14.8; p<0.01).

Conclusiones

Existe un porcentaje preocupante de universitarios veganos que no cumplen con las
recomendaciones minimas de ingesta proteica diaria. Ademas, se reportaron variables actitudinales
y dietarias que podrian modular estos valores, siendo necesario evaluar en futuros estudios
longitudinales su rol como posibles factores protectores frente a la insuficiencia proteica en el
presente grupo poblacional.
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P2.1) REPRESENTACIONES SOCIALES DE LA OBESIDAD EN
NUTRICIONISTAS.
Ana Maria Neira, Ximena Ceballos Sanchez, Antonio Sanchez

Universidad Academia de Humanismo Cristiano
anamaria.neira@academia.cl

Introduccién

La obesidad en tanto enfermedad es el resultado de las condiciones de vida de las personas, es asi
gue sus determinantes son sociales, politicas y econémicas y la responsabilidad individual es una
causa significativamente mas baja en relacién a las demas.

Objetivo
Conocer las representaciones sociales que poseen sobre las personas con obesidad, las y los
nutriciones y estudiantes de nutricién en Chile.

Métodos

Estudio descriptivo de corte transversal, realizada a través de una encuesta enviada por correo a
nutricionistas y estudiantes de nutricidn en Chile (n= 216), se analizaron los datos
sociodemograficos, formativos y laborales, asi como los pensamientos que le provocan las personas
con obesidad. Se realizaron andlisis cuantitativos y cualitativos, para las respuestas a preguntas
abiertas, se utilizd una técnica de andlisis del discurso.

Resultados

Respecto de las representaciones de la obesidad, se observaron diferentes tipos de respuestas,
pudiendo identificarse las técnicas asociados al rol profesional, las emocionales empaticas y las
emocionales sancionadoras. No se encontraron diferencias importantes entre nutricionistas con
trayectoria de aquellas sin trayectoria y los y las estudiantes de nutricién, la mayoria hizo una
atribucién individual al problema de la obesidad.

Conclusion

Las representaciones sociales de la obesidad en las personas encuestadas, todas con algin grado de
formacién en nutricion, estdn conformadas por estereotipos sociales negativos respecto de las
personas con obesidad y realizan una atribucién de responsabilidad individual y no desde las
determinantes sociales.
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P2.2) RELACION ENTRE LAS ESTRATEGIAS DE REGULACION EMOCIONAL Y
EL CONTROL INHIBITORIO HACIA LOS ALIMENTOS. UNA
APROXIMACION EXPERIMENTAL.

Ana Maria Palomino-Pérez, Eugenio Rodriguez, Oscar Jorquera, lbania Alarcén-Chavez, Anaes
Miranda-Yanez, lvén Diaz-Cea, Ruby Alvial-Galddmez.

Facultad de Medicina, Universidad de Chile.

apalomino@uchile.cl

Introduccion

Existen dos principales Estrategias de Regulacién Emocional (ERE): la Supresién Expresiva (SE) y la
Reevaluacion Cognitiva (RC). La primera consiste en inhibir la expresidon de la emocidn, siendo
menos beneficiosa en términos biopsicosociales que la segunda, que consiste en regular la emocion
resignificando la situacién que genera la emocionalidad negativa. Personas con estado nutricional
normal tenderian a utilizar mas la RC y las personas con exceso de peso utilizarian mds la SE. Por
otra parte, personas con exceso de peso tendrian un menor el control inhibitorio hacia los
alimentos, respecto de las personas con estado nutricional normal. Se plantea, por tanto, que el
aumento de la ingesta alimentaria en situaciones de emocionalidad negativa estaria relacionado
con la ERE utilizada y, que el control inhibitorio estaria moderando esa relacion.

Objetivo
Determinar la relaciéon entre las ERE y el control inhibitorio hacia los alimentos en personas
normopeso y con exceso de peso.

Métodos

Sesenta y ocho mujeres completaron encuestas de: salud, alimentacion, trastornos alimentarios y
de regulacidn emocional. Posteriormente, se les aplicé la Prueba de stroop alimentario adaptado a
la muestra de estudio, para evaluar el control inhibitorio hacia los alimentos. El test fue aplicado a
partir de una plataforma para el disefio de experimentos conductuales en linea, llamada Gorilla.

Resultados

Existe una relacién directa, pero no significativa, entre la SE y el indice de Masa Corporal (IMC) y una
inversa entre la RCy el IMC. No se observé un efecto moderador del control inhibitorio en la relacién
entre las ERE y el estado nutricional.

Conclusion

El control inhibitorio no tendria un rol moderador de la relacidn entre la ERE utilizada y el estado
nutricional, en esta muestra estudiada.
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P2.3) HARINAS NO CONVENCIONALES: HARINAS DE LUPINO,
INGREDIENTE CON POTENCIAL USO EN LA INDUSTRIA DE
ALIMENTOS.

Ana Maria Sandoval, Luisa Vera, Ronald Fulle, Francisca Moore, Natalia Garrido, Claudia Osorio,
Javier Zuiiga.

Instituto de Investigaciones Agropecuarias, INIA.

anamaria.sandoval@inia.cl

Introduccién

Las Harinas No Convencionales (HNCs) son alternativa desde el punto de vista nutricional para una
importante poblacion de consumidores con requerimientos especiales. El lupino es un tipo de
leguminosa que destaca por ser una importante fuente de proteinas, buena fuente de fibra, baja en
grasas y libre de gluten.

Objetivo
Desarrollar un prototipo de harina de lupino para su uso como ingrediente en la industria de
alimentos.

Métodos

La metodologia consistid en utilizar granos de lupino variedad Alboroto (INIA), los que se sometieron
a pelado, limpieza, molienda, tamizado y envasado en bolsas de polietileno. Se caracterizé en base
a parametros fisicos, quimicos: granulometria, Humedad (método gravimétrico, NCh 841.0f78),
contenido de proteina (método Dumas ISO 16634-2:2016), color (CIE L*a*b), y contenido de
alcaloides (von Baer et al, 1986). Luego, en una mezcla base harina de trigo, en proporcién de 5, 10
y 15% harina de lupino, se determinaron propiedades reoldgicas como fuerza (W), P/L (Alveograma),
absorcion de agua y estabilidad (Farinograma).

Resultados

La granulometria fue 106 um, <18% humedad, 40% proteina en promedio, color amarillo (L*77,0;
a*3,7; b*40,7), contenido de alcaloides (0,048%), considerado como “dulce”. Para las mezclas
harina trigo-lupino, los valores mas altos de W, P/L, absorcién de agua y mayor estabilidad de la
masa fueron para las mezclas con menor relacién lupino: harina.

Conclusion

La harina de lupino es una buena alternativa para mejorar el nivel proteico de distintos alimentos,
agregando un nuevo ingrediente alto en proteinas a formulaciones de panificacidn. Por su parte, el
triturado de lupino (granulometria entre 450 um y 2 mm) puede utilizarse en formato grits, con
diversas aplicaciones como en la industria de snacks.
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P2.4) DURACION DE LA LACTANCIA MATERNA Y FACTORES QUE
DIFICULTAN O PROMUEVEN EL PROCESO DE AMAMANTAMIENTO
EN NINOS.

Angélica Cartes, Yorget Cérdova, Ivonne Traipe, Yanina Duran, Sharon Viscardi.
Universidad Catdlica de Temuco.

acartes@uct.cl

Introduccion
Se ha demostrado que la Lactancia Materna Exclusiva (LME) durante los 6 primeros meses posee
multiples beneficios, tanto para el lactante como para la madre. Sin embargo, muchas veces no se
puede llevar a cabo en su totalidad debido a diferentes factores, ya sean de tipo econémico, cultural
o educacional.

Objetivo

Conocer el tiempo de duracién de la lactancia materna y aquellos factores que dificultan y
promueven este proceso, en nifios chilenos hijos de madres migrantes pertenecientes a la Region
de la Araucania.

Métodos

Se reunié una muestra de 23 madres migrantes. Los datos fueron recolectados mediante una
encuesta de tipo descriptivo transversal con recogida de datos retrospectiva y fue aplicada en linea.
Los datos fueron analizados con el programa SPSS el cual tiene un margen de aceptabilidad de un
95%.

Resultados

Como resultado se observé que, la duracién de la LME es en promedio hasta el quinto mes, sin
embargo, no existe relacién estadistica significativa para los factores determinantes de este
proceso.
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P2.5) PRESENCIA DE ACEITES ESENCIALES EN LIMONES VARIEDAD.
EUREKA PRODUCIDOS EN EL SECANO DE LA COMUNA PUNITAQUL.
Angélica Salvatierra, Verdnica Arancibia, Jacqueline Campos, Marcela Burgos.

Instituto de Investigaciones Agropecuarias, INIA.
asalvatierra@inia.cl

Introduccion

En pleno secano de la regiéon de Coquimbo, en la comuna de Punitaqui es posible encontrar
plantaciones de limones, ubicados en la comuna de Punitaqui, provincia de Limari. Estas
plantaciones son de pequefos agricultores donde el uso de insumos es bajo y, son dependientes de
las aguas subterraneas para la produccion.

Objetivo
Caracterizar los frutos de la variedad Eureka, con el objetivo de explorar sus cualidades vy, la
presencia de aceites esenciales en el alvedo.

Métodos
Para caracterizar ellos frutos de la variedad Eureka, se utilizé cromatdgrafo gaseoso.

Resultados

La época de cosecha y la maduracion indicado por el color de la cascara fueron variables
consideradas para la extraccion de los aceites esenciales y su determinacion. En general, los frutos
analizados presentan similares caracteristicas, con la fruta de un huerto exportador. Se observa la
presencia cualitativa de varios aceites esenciales propios de esta fruta siendo el limoneno el mas
importante el cual varié dependiendo del mes de cosecha.

Conclusion

La presencia de aceites esenciales que refuerza la actividad antioxidante, junto con la calidad del
limén pueden ser considerados en una futura diferenciacion de la producciéon de limones
provenientes del secano.
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P2.6) INFLUENCIA DE LA CONCENTRACION DE CONGELACION EN BLOQUE

CENTRIFUGO SOBRE LAS PROPIEDADES FISICOQUIMICAS Y LA
DIGESTIBILIDAD DEL SUERO LACTEO.

Belissa Cochachin-Carrera, Nailin Carvajal-Mena, Jorge Moreno-Cuevas.
Universidad del Bio Bio
nailincm@gmail.com

Introduccion
El suero lacteo es una fuente de proteinas de alto valor nutricional, la calidad de esta depende del
tipo de proceso utilizado para su obtencion y de las condiciones de operacidn empleadas.

Objetivo
Evaluar la influencia de la concentracidn de congelacién en bloque centrifugo sobre las propiedades
fisicoquimicas y la digestibilidad del suero lacteo.

Métodos

El suero lacteo se concentré mediante tres ciclos de crioconcentracion, en cada uno de ellos se
determinaron los parametros fisicoquimicos y el contenido de lactosa y proteina. Se estudio la
estructura secundaria mediante andlisis de espectroscopia infrarroja por transformacion de Fourier
y posteriormente se realizé un analisis de digestibilidad in vitro evaluando el grado de hidrolisis de
la proteina del suero fresco, evaporado y crioconcentrado del tercer ciclo.

Resultados

La eficiencia del proceso de concentracion disminuyd al aumentar el nivel de crioconcentracion
(ciclos), mientras que el rendimiento fue mayor en el segundo ciclo. Se encontré que la lactosa y la
proteina estaban mas concentradas en la fraccidon no congelada (descongelada, crioconcentrada)
del segundo y tercer ciclo respectivamente. Al estudiar la estructura secundaria de la proteina en
las diferentes muestras se aprecia que la estructura predominante es la a-hélice. El analisis de
digestibilidad in vitro indica que la proteina obtenida por crioconcentracidn presenta una mejor
digestidn gastrointestinal que la obtenida por evaporacién, mostrando valores de 68.2% vs 55.4%.

Conclusion

Este estudio demuestra que la crioconcentracion en bloques es una técnica interesante y novedosa
para obtener proteinas con un alto valor nutricional y bioldgico.
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P2.7) ¢IMPORTA EL TIEMPO EN EL AYUNO INTERMITENTE? UNA REVISION
DE LA ALIMENTACION RESTRINGIDA EN EL TIEMPO TEMPRANA
VERSUS TARDIA.

Bernardita Sepulveda, Andrea Marin, Raquel Burrows, Alejandro Sepulveda, Rodrigo Chamorro.

Universidad de Chile
bernardita.sepulveda@ug.uchile.cl

Introduccién

El tiempo en que ocurre la ingesta de alimentos ha adquirido interés actual debido a trastornos
metabdlicos relacionados con la obesidad. Estudios en animales y humanos muestran que las
intervenciones nutricionales que utilizan el ayuno intermitente (Al) han mostrado efectos positivos
para la salud. Dentro de estas estd la alimentacién restringida en el tiempo (TRE, en inglés), una
forma de Al que restringe la alimentacion a un tiempo limitado (ventana de alimentacién) durante
el dia.

Objetivo

Revisar estudios humanos controlados y observacionales recientes que evalldan las consecuencias
metabdlicas de TRE en individuos sanos y pacientes con enfermedades metabdlicas relacionadas
con la obesidad.

Métodos

Se realizé una busqueda en Medline (Pubmed) y Scopus entre enero 2010 a abril 2022, incluyendo
el término TRE mds los siguientes: weight-loss, overweight, obesity, metabolic disease,
cardiometabolic health, safety, early, late. No se consideraron estudios relacionados con ayuno
religioso ni tampoco realizados en menores de 18 afos.

Resultados

Los estudios sugieren que la TRE favorece la reduccién del peso corporal y la masa grasa, ademas
de mejorar parametros cardiometabdlicos con una pérdida de peso comparable a la restriccion
caldrica tradicional. Hasta la fecha, la mayoria de los estudios de TRE han restringido la ventana de
alimentacién a 8-12 h/dia. En funcién de la hora de inicio de la ventana de alimentacion, podemos
definir protocolos de TRE temprano (hora de inicio antes de las 10 am) o tardio (hora de inicio
después de las 12am), los que han sido utilizados recientemente en estudios bien controlados y han
mostrado varios beneficios metabdlicos.

Conclusién

Existe evidencia en desarrollo de que ambos protocolos TRE pueden tener resultados metabdlicos
y de adherencia al tratamiento diferenciados, pero escasos estudios han comparado directamente
ambos protocolos. A la fecha, se requieren estudios controlados y de mayor duracion.
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P2.8) EVALUACION DE EXTRACTO DE DURVILLAEA ANTARCTICA EN LA
PROTECCION METABOLICA FRENTE A DIETA ALTA EN GRASA.
Carolina Torres, Carolina Aguirre, Ruby Riveros, Ariel Avila, Lorena Mardones, Marcelo Villagran.

Universidad Catdlica de la Santisima San Sebastian.
ctorres@nutricion.ucsc.cl

Introduccién

Las algas marinas han sido un alimento ancestral en diferentes latitudes, lo que ha motivado el
estudio de la bioactividad de sus compuestos. Se ha demostrado que tanto el consumo como
extractos de algas tendria potencial antidiabético, antihipertensivo, antioxidante y anti adipogénico.
En este estudio se evalua el efecto de extracto de Durvillaesa antarctica (cochayuyo) sobre
marcadores metabdlicos en un modelo in vivo.

Objetivo
Evaluar el efecto de extracto de Durvillaea antarctica (cochayuyo) sobre marcadores metabdlicos
en un modelo in vivo.

Métodos

Diecisiete ratones Balb/c de 16 semanas de edad fueron alimentados con dieta alta en grasa o dieta
normal durante 10 semanas. Simultaneamente se administré 66,6 mg/kg de peso de extracto
acuoso de D. antarctica o agua como control, dos veces por semana mediante sonda orogastrica.
Durante el tratamiento se controld peso corporal, ingesta de alimento y glicemia. Los analisis post-
mortem incluyeron determinacion de marcadores lipidicos en plasma, analisis de volumen e
histologia del tejido adiposo epididimal.

Resultados

Al finalizar 10 semanas, los ratones alimentados con dieta alta en grasa presentaron un aumento de
7% en el peso corporal, un aumento de 57% en el contenido de tejido graso epididimal y menor
tolerancia a la glucosa oral. Sin embargo, el extracto acuoso no produjo diferencias significativas en
ninguno los marcadores estudiados.

Conclusién

El extracto acuoso de D. antdrctica no presenta efectos protectores contra desbalances metabdlicos
inducidos por dieta alta en grasa en la dosificacion ensayada en este estudio. Futuros estudios con
mayores dosis o en modelos in vitro permitiran dilucidar potencial antiadipogénico del extracto
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P2.9) VARIACION DEL ESTADO NUTRICIONAL E INFLAMATORIO EN

PACIENTES ADULTOS Y ADULTOS MAYORES EN UN ANO DE
HEMODIALISIS.

Caterina Tiscornia, Francisca Pefia, Carolina Estremadoyro, Fabian Vasquez, Ménica Ortiz, Valeria
Aicardi.

Escuela de Nutricion y Dietética, Universidad Finis Terrae.

ctiscornia@uft.cl

Introduccion

La enfermedad renal Crénica en hemodialisis (HD) genera cambios sustantivos en el estado
nutricional (EN) e inflamatorio, produciendo un mayor riesgo de presentar desgaste proteico
energético (DPE) y una mayor morbimortalidad cardiovascular, lo cual se exacerba en pacientes mas
afiosos.

Objetivo
Determinar la variacion del EN e inflamatorio en pacientes adultos y adultos mayores (AM) en un
afio de hemodialisis.

Métodos

Estudio transversal, se evalué 41 sujetos en HD crénica. Fueron divididos en 2 grupos (adulto<60
afios y AM>60 afos), las mediciones o evaluaciones se realizaron en dos tiempos, con una variacion
de 1 ano. Se determind el EN mediante bioimpedanciometria y el estado inflamatorio, mediante
parametros de inflamacion (PCR ultrasensible, ferritina y uremia). Se utilizé estadistica descriptiva y
t-Student para analizar diferencias estadisticamente significativas.

Resultados

Se observé que inicialmente los AM presentaron significativamente menor masa muscular (p=0,005)
y masa grasa (p=0,002) respecto a los adultos, lo cual persistié luego de un afio. En cuanto a la
inflamacidn, inicialmente no se observaron diferencias significativas, sin embargo, después de un
afio de dialisis, los pacientes AM presentaron un aumento significativo en sus niveles de ferritina
(p=0,005). Esta fue mayor en comparacion con los adultos (p=0,04).

Conclusién

Los pacientes AM presentan un EN mas deteriorado respecto a los adultos, el cual se empobrece en
el transcurso de un afo. Junto a ello, estos pacientes estarian mas inflamados luego de un afio de
didlisis. Por lo cual, podriamos interpretar que la HD, favorece mas el DPE en el AM versus el adulto.
Condicién que puede ser asociada a las complicaciones propias del envejecimiento y de la HD sobre
el EN y la inflamacidn. Es por ello, que la intervencién nutricional de precision, diferenciada por
grupo etario es necesaria para evitar un deterioro nutricional y CV en estos pacientes.
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P2.10) HIGIENE Y BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS

EN OLLAS COMUNES SURGIDAS EN CHILE A RAIZ DE LA PANDEMIA
POR COVID-19.

Claudia Lataste, Bernardita Daniels, Sonia Sandoval, Evelyn Bustamante, Magaly Toro, Paola
Caceres.

Escuela de Nutricion y Dietética, Universidad de Chile.

claudia.lataste@uchile.cl

Introduccion

La pandemia por COVID-19 generd un aumento en la inseguridad alimentaria. Como consecuencia,
en Chile durante el afo 2020, se observd un resurgimiento de las “Ollas Comunes” (OC),
organizaciones sociales que entregan alimentacién gratuita a personas vulnerables. La inocuidad es
un factor que considerar en las OC debido que tanto el lugar como las condiciones de preparacién
de alimentos son precarias.

Objetivo
Identificar aspectos de higiene y buenas prdcticas en la manipulaciéon de alimentos en OC
instauradas en Chile durante la pandemia.

Métodos

Se realizé un estudio transversal exploratorio, descriptivo en base a la aplicacién de un cuestionario
de auto reporte a voluntarios/as de OC a nivel nacional. Se aplicé prueba de chi-cuadrado para
determinar asociacién entre conocimientos y actitudes y nivel de capacitacion.

Resultados

Se obtuvieron 117 respuestas de cuyo analisis destaca lo siguiente; 61% de las OC funciona 1 a 3
dias de la semana entregando raciones para llevar (76,4%) o a domicilio (66,7%). Los/as
manipuladores/as, desarrollan 1 o mas roles simultaneos y solo 32.5% sefiala tener algun tipo de
capacitacion en manipulacién de alimentos. Los lugares donde se elaboran las preparaciones
correspondian a sedes vecinales (49,6%) o casas particulares (39%), contando con agua potable
(96,8%), techo (99,2%), basureros con tapa (85,4%), elementos de limpieza y desinfeccién (62,6%),
equipamiento doméstico (58,5%) o semi industrial (61,8%) y acceso a bafios (91,9%). Por otro lado,
13,8% refiere presencia de animales domésticos y 4,1% indica que el suelo es de tierra. Respecto de
las actitudes auto reportadas, un 27,6% mencioné que comia, fumaba o mascaba chicle mientras
cocinaba, lo cual se asocid significativamente con la falta de formacién de los manipuladores
(p<0.05).

Conclusion

Si bien los lugares no cuentan con autorizacidon sanitaria y los/as manipuladores no estan
capacitados, se observa un alto nivel de cumplimiento de los aspectos minimos requeridos segun
reglamentacion vigente.
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P2.11) ASOCIACION ENTRE LA ALIMENTACION, SALUD MENTAL Y

CALIDAD DEL SUENO EN ESTUDIANTES UNIVERSITARIOS, DURANTE
LA PANDEMIA POR COVID-19: UNA REVISION SISTEMATICA.

Constanza Diaz Candia, Camila Risco Miranda, Samuel Duran Agtiero, Priscila Candia Johns, Waldo
Diaz Vasquez.

Universidad San Sebastian.

coni.diazcandia@gmail.com

Introduccién

La pandemia por COVID-19 ha producido diversas consecuencias en la salud de las personas, ya sea
fisica como psicolégicamente. Uno de los grupos mas afectados han sido los estudiantes
universitarios, ya que mas de la mitad padecen de algin trastorno de ansiedad generalizada y/o
depresién y simultdaneamente, se produjo una alteracién de los patrones alimentarios.

Objetivo

Evaluar la evidencia cientifica recientemente publicada y sintetizar los resultados de estudios
observacionales que examinen la asociacién entre la alimentacién, salud mental y calidad del suefio
en estudiantes universitarios durante la pandemia por COVID-19.

Métodos

Se realizd una busqueda electrénica de la literatura cientifica, usando palabras clave, basada en
estudios observacionales, publicados en PubMed, MEDLINE y Web of Science, publicados con 2 afios
de antigliedad hasta el del 2021. Se incluyeron: estudiantes universitarios activos durante la
pandemia por COVID-19 de ambos sexos.

Resultados

Resultados: De los 5 estudios incluidos en esta revisién, se demostré que ha habido cambios
significativos tanto en salud mental como habitos alimentarios de durante la pandemia por COVID-
19.

Conclusién

Existe asociacién entre las variables estudiadas, ya que se demostrd que la salud mental influye en
la calidad del suefio, ya sea en horas de suefio o en el mal dormir y a su vez influye en los cambios
en la dieta. Es necesario realizar mas estudios para respaldar la evidencia y asi tener datos mas
representativos para los estudiantes universitarios chilenos.
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P2.12) DESARROLLO DE UNA BEBIDA FUNCIONAL CON ALTO PODER

ANTIOXIDANTE A BASE DE JENGIBRE FERMENTADO (ZINGIBER
OFFICINALE) Y MAQUI (ARISTOTELIA CHILENSIS).
Daniela Gonzalez, Fernanda Riveros, Francisco Gonzalez, Waldo Diaz.

Universidad San Sebastian.
daniela.bg.uss@gmail.com

Introduccién

El jengibre de su nombre cientifico Zingiber officinale Roscoe, es una planta del género Zingiber,
planta nativa de Asia. Se han identificado en el jengibre compuestos fendlicos que tienen interés
bioldgico y son principalmente gingeroles, paradoles y shogaoles. Poseen actividades antioxidantes,
antiinflamatorias, antimicrobianas, entre otras. Por otro lado, el fruto del maqui (Aristotelia
chilensis) es una baya nativa de Chile que ha despertado un interés internacional por sus beneficios
antioxidantes. El maqui es rico en antocianinas, como delfinidina-3-glucdsidos-5sambubiosido,
estas representan la especie de antocianinas antioxidante mds potente debido al mayor nimero de
grupos hidroxilos presentes en el anillo B.

Objetivo
Desarrollar una bebida funcional de alto valor nutricional con efecto antioxidante a partir de la
fermentacién de jengibre junto la co-fermentacién con maqui.

Métodos

Se formularon 3 tipos de bebidas fermentada identificadas como M1: bebida tradicional de jengibre,
M2: bebida de jengibre bajo en azlcar; M3: bebida de jengibre y maqui. Se estandarizé el proceso
de fermentacidn y se estimd el contenido de polifenoles totales mediante el método de Folin-
Ciocalteu y la actividad antioxidante mediante el DPPH y trolox. Ademas, se realizaron analisis
microbioldgicos para la seguridad e inocuidad alimentaria. Asimismo, se identificé la poblacion
bacteriana presente en las distintas formulaciones de bebidas y fermentos madres mediante
secuenciacién de 16S.

Resultados

Todos nuestros resultados nos llevaron a presentar un prototipo de una bebida funcional a base de
la fermentacion de jengibre junto a la co-fermentacion con maqui, donde sugerimos que la bebida
M3 es un interesante candidato debido a que posee un alto poder antioxidante con un alto
contenido de polifenoles.

Conclusion

Nuestros hallazgos sugieren que la bebida fermentada de jengibre con maqui podria ser un potencial
agente natural antioxidante para consumo de uso diario.
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P2.13) EFECTOS DE UN EXTRACTO DE PHYSALIS PERUVIANA LINNAEUS

SOBRE LA EXPRESION DE MARCADORES INFLAMATORIOS EN LA
LINEA CELULAR TIPO EPITELIO INTESTINAL CACO-2.
Daniela Moya, Matias Rivera, Karen Miranda, Luis Puente, Miguel Arredondo.

Instituto de Nutricién y Tecnologia de los Alimentos, Universidad de Chile.
daniela.moya@inta.uchile.cl

Introduccién

Physalis peruviana Linnaeus (PPL) es una especie herbacea caracterizada por presentar una amplia
variedad de compuestos bioactivos tales como witanolidos, peruviosas, fisalinas, fitoesteroles y
flavonoides, a los cuales se les han atribuido propiedades antiinflamatorias. Esto hace que este fruto
pueda suponer un tratamiento alternativo natural para patologias que cursan con inflamacion
cronica, tales como las enfermedades inflamatorias intestinales, que no poseen una cura y cuyo
tratamiento farmacoldgico no estan exento de efectos adversos que pueden comprometer la
calidad de vida del paciente.

Objetivo
Evaluar el efecto de un extracto de PPL sobre la expresidn relativa de marcadores inflamatorios en
la linea celular tipo epitelio intestinal Caco-2.

Métodos

Se realizd un digerido gastrico in vitro (50 g de pulpa PPL) y se obtuvo un extracto que se utilizd para
desafiar a las células Caco-2. El extracto fue caracterizado por espectrometria de masas. Se
realizaron 5 grupos experimentales: Control Basal, PPL (antinflamatorio experimental), MC+LPS
(Medio Condicionado proveniente de macrofagos THP-1+Lipopolisacarido: control de inflamacién),
MC+LPS/PPL, MC+LPS/DEX (Dexametasona: control positivo antinflamatorio). Luego, se evalué la
expresion relativa de ARNm de NF-kB y IL-18 a través de qRT-PCR.

Resultados

El analisis del extracto de PPL por espectrometria de masas mostré presencia de componentes
esteroidales, terpeno lactonas y acidos fendlicos. Las células fueron incubadas con 80 ug/ml del
extracto PPL (viabilidad celular > 80%). Se observé una disminucion en la expresion relativa del
ARNm de IL-18 en células incubadas con PPL (p<0,05). Se observé sélo una disminucién en la
expresion relativa de NF-kB (p NS).

Conclusidén

El extracto de PPL presentd compuestos con potencial antinflamatorio como fisalinas, witanolidos,
terpeno lactonas y acidos fendlicos. En condiciones de cultivo, el extracto PPL indujo una
disminucién en la expresion de IL-18 y NF-kB frente a un estimulo inflamatorio.
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P2.14) REDES SOCIALES Y PREVALENCIA DE RIESGO DE TRASTORNOS DE

LA CONDUCTA ALIMENTARIA EN ADULTOS JOVENES DE LA REGION
DE LA ARAUCANIA.

Dominigue Manieu, Marcela Farias, Erika Baeza, Camila Monsalves, Natalie Vera, Pablo Vergara-
Barra, Barbara Rodas, Eugenia Saavedra, Rocio Saavedra, Marcell Leonario-Rodriguez.
Universidad Mayor.

dominigue.manieu@mavyor.cl

Introduccién

Los Trastornos de la Conducta Alimentaria (TCA) son un grupo de enfermedades que deterioran
significativamente la salud fisica y psicosocial a un grupo de la poblacién. Sus complicaciones afectan
gravemente el rendimiento académico, laboral y socioeconémico de quienes lo padecen, por lo que
su prevencidn es esencial para los organismos sanitarios de cada pais. En esta linea, investigaciones
exploratoria han identificado a la utilizacion de Redes Sociales (RRSS) como uno de los factores de
riesgo mas influyentes en el desarrollo de un TCA en la actualidad.

Objetivo

Considerando que la poblacidon chilena se sitda a nivel mundial como uno de los mayores
consumidores de RRSS, y que no se ha explorado esta tematica a nivel nacional, surge el presente
objetivo de determinar la asociacién que existe entre la utilizacidon de diversas redes sociales y el
riesgo de TCA en poblacion adulto joven chilena.

Métodos

Se realizd estudio descriptivo de tipo transversal en adultos jovenes de diferentes comunas de la
region de la Araucania, Chile. A cada voluntario se le entrego formulario online para responder sobre
variables sociodemogréficas, utilizacién de redes sociales (Facebook, WhatsApp, Instagram, Tiktok
y Twitter) y EAT-26 para medir el riesgo TCA.

Resultados

De 401 respuestas recibidas, se analizaron 370 vdlidamente emitidas. De todos los encuestados en
la presente muestra, 12.9% presenta riesgo de TCA, encontrandose asociacidn con el sexo femenino
(OR 3.39), red social favorita Twitter (OR 10.7), utilizacidn por sobre una hora de Tiktok (OR 2.08),
frecuencia de publicidad diaria mayor a 5 (OR 2.57) e incremento de interés en utilizacion de RRSS
(OR 2.41).

Conclusién

El presente trabajo de investigacion logro reportar que la utilizacién global de redes sociales no
constituye una variable asociada al riesgo de TCA, sin embargo, existen algunas particularidades en
su uso que deberian estudiarse con mayor profundidad.
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P2.15) APORTES DESDE NUTRICION COMUNITARIA EN APRENDIZAJE +
SERVICIO.

Evelyn Farias Vargas
Universidad de Valparaiso.
evelyn.farias@uv.cl

Introduccién

La exposicidn respondera a las siguientes preguntas: ¢Cémo se aplica la participacién efectiva y
protagdnica desde la Nutricion comunitaria? ¢Qué condiciones de posibilidad se aprecian en el
desarrollo de propuestas de Educacidon Alimentaria Nutricional con organizaciones comunitarias?
¢Qué estrategias ofrece la pedagogia para desarrollar proyectos sobre estilos de vida saludable con
comunidades y territorios? ¢Cdmo conjugar tareas curriculares con acciones de servicio con
comunidades y colectivos de personas? ¢ Cual es el valor de la construccion de "vinculo" previo a la
co-creacidon con comunidades? La exposicion ofrecerd la experiencia de una comunidad educativa
(estudiantes, docentes, socios comunitarios) participante en la implementacion de 3 talleres de
integracidén, que, junto con favorecer la educacidon sobre estilos de vida saludable en determinados
territorios, se ejecutan bajo la metodologia Aprendizaje + Servicio, lo que permite fortalecer
aprendizajes bidireccionales.

Métodos
Los métodos utilizados para recopilar la informacion corresponden a analisis documental y método
biografico.

Resultados

Como principales hallazgos, se obtiene que la comunidad gana en redes de apoyo y acceso a la
construccién de conocimiento, aumenta su interés por el autocuidado y disminuye desconfianza en
instituciones publicas. Por su parte, las/os nutricionistas en formacidn, ganan en experiencias
practicas, saberes populares, formacidn ciudadana y desarrollo de habilidades esenciales para la
comunicacion entre las personas.
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P2.16) KEFIRAN, UN EXOPOLISACARIDO DE ORIGEN BACTERIANO CON
POTENCIAL PREBIOTICO.

Fabiola Cerda-Leal, Mario Pérez-Won, Sergio Acuina-Nelson, Claudia Villanueva-Olivos, Anais Palma-
Acevedo, Alvaro Aedo-San Martin Rodriguez.

Universidad del Bio Bio

fcerda@ubiobio.cl

Introduccion

El kefirdn es un heteropolisacdrido de origen bacteriano, con caracter GRAS (generalmente
reconocido como seguro); aislado desde granos de kéfir. Ademas de los efectos favorables sobre la
salud, el kefirdn ha sido propuesto como un potencial prebidtico. Seria un polimero no digerible,
con potencial fermentacién colénica que afectaria positivamente la actividad de un numero limitado
de la microbiota del colon. El caracter prebidtico y estudios de digestibilidad del kefirdn, se
encuentran escasamente reportados.

Objetivo
Evaluar el efecto prebidtico y digestibilidad in vitro de kefiran obtenido desde la fermentacion
artesanal de granos de kéfir.

Métodos

El kefirdn se extrajo desde granos de kéfir en fermentacidn artesanal y se almacend liofilizado. A
través de la técnica de la microgota se evalué el efecto sobre el recuento del probiético Lactobacillus
y la enterobacteria E. coli. La digestibilidad y simulacion de la fase gastrica e intestinal se determiné
utilizando el equipo INFOGEST 2.0. Se recolectaron muestras en duplicado, a tiempo fijo hasta los
180 y los 120 minutos para las fases gastrica e intestinal, respectivamente. Las muestras fueron
analizadas mediante DNS para medir la cantidad de azucares reductores y fueron analizadas a través
de FTIR.

Resultados

No se observé diferencias significativas en los recuentos para los agentes bacterianos ensayados. La
cantidad de azlcares reductores durante la fase géstrica fue menor a 0,5 g/L. No se observé cambios
significativos en la digestibilidad del kefiran en la fase gastrica, ni en la cantidad de azucares
reductores generados. Estos cambios fueron observados en el yogurt de kéfir, utilizado como
control. Los espectros de FTIR no evidenciaron cambios en los grupos funcionales.

Conclusién
El kefirdn no favorecid significativamente el crecimiento de la cepa probidtica, resistio las
condiciones acidas y enzimas gastricas, comportandose como un heteropolisacarido no digerible,

caracteristica de los prebidticos.

Financiamiento Proyecto UBB: INN I+D 20-55
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P2.17) MICROESFERAS DE HIERRO DEXTRANO COMO
POTENCIAL ESTRATEGIA PARA PREVENIR LA
ANEMIA POR DEFICIENCIA DE HIERRO.

Fabrizzio Valdés, Valeria Villanueva, Maria Villamizar-Sarmiento, Felipe Oyarzin-Ampuero, Carolina
Valenzuela.

Universidad de Chile

fabrizziovaldesr@gmail.com

Introduccion

La anemia por deficiencia de hierro es el principal déficit nutricional en el mundo, afectando a un
30% de la poblacién, siendo los mds susceptibles nifios pre-escolares, mujeres en edad fértil y
embarazadas. Aunque se han investigado varias estrategias para su control, éstas no han sido
exitosas. Por tanto, las investigaciones sobre nuevos suplementos son urgentes.

Objetivo
Desarrollar y caracterizar microesferas de alginato-zinc como potencial suplemento intramuscular
de liberacién controlada de hierro dextrano.

Métodos

Las microesferas fueron elaboradas mediante secado por atomizacién utilizando como material
encapsulante alginato de sodio, sulfato de zinc y amonio, con diferentes concentraciones de hierro
dextrano como principio activo. Posteriormente, fueron caracterizadas mediante apariencia, color,
rendimiento, contenido de hierro, tamafio de particula, potencial zeta, microscopia electrénica de
barrido y espectroscopia de dispersidn de energia de rayos X.

Resultados

Se obtuvieron micro-polvos (compuestos por microesferas) de aspecto homogéneo, tamafio
micrométrico (5-11 um) y color marrdn, que se oscurecié en la medida que la concentracién de
hierro aumentaba. El rendimiento de atomizacién osciléd entre 28-79%, aumentando a mayor
concentracion de hierro. El potencial zeta fue negativo para todas las microesferas (-56 a -48 mV).
Las microesferas fueron esféricas, de superficies lisas y estaban compuestas por carbono, oxigeno y
sodio, donde el porcentaje de hierro aumentd a medida que aumentaron las concentraciones de
hierro dextrano. El contenido de hierro varié entre 6-26% de los micro-polvos.

Conclusidén

En conclusidn, en este estudio se encapsuld eficientemente hierro dextrano en microesferas
micrométricas de alginato-zinc que al ser re- suspendidas en soluciones fisiolégicas podrian tener
potencial como suplemento intramuscular para prolongar la liberacion del hierro en estrategias de
suplementacion parenteral.

Financiamiento: Proyecto Fondecyt Regular N°1200109
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P2.18) ESTIGMA DE PESO E INTERNALIZACION DEL SESGO, UN EFECTO
MEDIADO POR ANSIEDAD.

Fernanda Bastias Gonzalez, Daniela GOmez Pérez.
Universidad de la Frontera
f.bastias03@ufromail.cl

Introduccion

Existe evidencia que demuestra que la estigmatizacién por el peso corporal genera diversas
consecuencias negativas, siendo la internalizacién del sesgo de peso una que se ha estudiado
recientemente, ya que afecta directamente el bienestar y la salud mental.

Objetivo
El objetivo de este trabajo fue determinar la relacién directa entre estigma e internalizacién del
sesgo e indirecta a través de la ansiedad.

Métodos

Mediante un muestreo no probabilistico por conveniencia, se obtuvo una muestra de 332 adultos
(55% mujeres) con un promedio de edad de 57 afios que respondieron diversas escalas para medir
las variables psicoldgicas de interés.

Resultados

Los resultados demuestran que el estigma de peso se asocia directamente con la internalizacién del
sesgo (B =0.41, p <0.05) y con ansiedad (B = 0.42, p <0.05), y la ansiedad se asocia directamente con
lainternalizacién (B = 0.18, p <0.05). Respecto al efecto indirecto, este explica el 15% del efecto total
y resulto ser estadisticamente significativo.

Conclusién

Estos resultados son relevantes, porque demuestran que las situaciones de estigmatizacién por el
peso afectan la salud de las personas, siendo relevante disefiar estrategias para disminuir la
estigmatizacion, asi como incentivar el abordaje multidisciplinario en contextos de salud donde se
abordan enfermedades como la obesidad.

121


mailto:f.bastias03@ufromail.cl

XXIII Congreso Sociedad Chilena de Nutricion, Valdivia, Chile.

P2.19) CUMPLIMIENTO DE LAS RECOMENDACIONES DIETETICAS SEGUN

NIVEL SOCIOECONOMICO: RESULTADOS TRANSVERSALES DEL
ESTUDIO DE COHORTE DEL BIOBANCO DEL REINO UNIDO.

Fernanda Carrasco-Marin, Nathan Lynskey, Jirapitcha Boonpor, Rafael Molina-Luque, Guillermo
Molina-Recio, Carlos Celis-Morales.

Universidad de Concepcion

fcarrascomarin@gmail.com |

Introduccion
Entender qué factores dietéticos estan influenciados por nivel socioecondmico (NSE) podria
proporcionar informacién para abordar desigualdades dietéticas en la poblacion.

Objetivo
Investigar la asociacion entre adherencia a las recomendaciones dietéticas por NSE en la cohorte
del Biobanco del Reino Unido.

Métodos

437.860 participantes fueron incluidos en este estudio (edad media 56,5 afios, 55,1% mujeres). Para
evaluar la calidad de la dieta, se utilizé una puntuacidn de 9 alimentos que incluia carne procesada,
carne roja, pescado azul, tipo de leche, salsas para untar, cereales, sal, agua, fruta y verdura. La
adherencia a las recomendaciones dietéticas se obtuvo asignando 1 punto a cada alimento que
cumplia las recomendaciones, por lo que una puntuacién de O significa una baja adherencia
mientras que una puntuacidn de 9 sugiere una buena adherencia. Para evaluar NSE, se utiliz6 el
indice de privacidon de Townsend, los ingresos y la educacion. Se evaluaron las probabilidades de
cumplir las recomendaciones mediante regresién de Poisson.

Resultados

Los participantes con nivel de ingresos mas bajo tenian 19% menos probabilidades (RR: 0,81 [IC del
95%: 0,75;0,87]) de cumplir las recomendaciones dietéticas en comparacién con los que tenian
ingresos altos. Las probabilidades fueron 12% menores para los mas desfavorecidos en comparacion
con los menos desfavorecidos (RR: 0,88 [IC del 95%: 0,85;0,91]). Los participantes con menor nivel
educacional tenian 24% menos probabilidades de cumplir recomendaciones en comparacion con
los de mayor nivel educacional (RR: 0,76 [IC del 95%: 0,75;0,77]). La ingesta de fruta, verdura, cereal
y agua era inferior a la recomendada, mientras que la carne roja y procesada estaba sobre las
recomendaciones en todas las categorias de NSE.

Conclusion

El cumplimiento de recomendaciones dietéticas esta asociado a NSE. Por tanto, implementar
politicas de alimentacién especificas, podria ayudar a reducir la carga de una dieta pobre en el riesgo
de desarrollar enfermedades crénicas.
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P2.20) EFECTO DEL PROCESO UVC-LED SOBRE LA ESTABILIZACION

ENZIMATICA Y MICROBIOLOGICA DEL ZUMO DE TOMATE
(SOLANUM LYCOPERSICUM): ANALISIS DE CALIDAD.
Fernando Salazar, Sebastian Pizarro Oteiza, Mariela Labbé

Pontificia Universidad Catdlica de Valparaiso
fernando.salazar@pucv.cl

Introduccién

La industria del tomate (Solanum lycopersicum) para fabricar salsas, kétchup y concentrados
necesita de tratamientos térmicos con el fin de estabilizar actividades de enzimas pectoliticas. Estas
enzimas pectoliticas que se activan en la extraccion del zumo, provocan la degradacién de la pectina
y en consecuencia afectan la consistencia del producto. Es por esta razén que existen dos
tratamientos térmicos para controlar la actividad; Hot Break (HB) y Cold Break (CB).

Objetivo
Evaluar la actividad enzimatica de la pectinmetilesterasa (PME) y analizar el comportamiento de los
pardmetros de calidad del zumo de tomate tratado con UVC-LED.

Resultados

El zumo de tomate tratado con UVC-LED a la dosis de 117 (mJ/cm2) obtuvo una actividad residual
de PME similar al tratamiento CB, y el tratado con la dosis de 351 mJ/cm2 un 28.3 % menor en
comparacioén al tratamiento HB. Finalmente, UVC-LED generd una disminucidn del pH y acidez total
y un aumento significativo del contenido total de licopeno a la dosis de 234 mJ/cm2. La viscosidad
fue similar al tratamiento CB, y los sélidos solubles junto con el contenido total de polifenoles fueron
similares al tratamiento HB.

Conclusién

Por lo tanto, este estudio proporciona informacidon sobre la tecnologia UVC-LED como alternativa a
los tratamientos térmicos convencionales para la estabilidad de enzimas y microorganismos
patdgenos, ademas, mantuvo y/o mejoré algunas propiedades de calidad del zumo de tomate. Sin
embargo, se deben realizar mds ensayos y métodos para aclarar el fendmeno de estos
comportamientos.
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P2.21) EFECTOS DE LA DEFICIENCIA DE AMINOACIDOS EN LA DIETA SOBRE

LA EXPRESION DE GENES RELACIONADOS CON LA DETECCION DE
COMPUESTOS DEL SABOR UMAMI EN UN MODELO AVE.

Francisca Diaz-Avilés; Anya Santana, Paloma Cordero, Paulina Torres, Miguel Guzman, Sergio
Guzmadn-Pino.

Universidad de Chile

francisca.diaz@ug.uchile.cl

Introduccion

La sensacion gustativa se produce por el estimulo de receptores especificos que estan distribuidos
por la cavidad oral y también en otros tejidos, en distintas especies animales, incluyendo mamiferos
y aves. Los mecanismos gustativos estdn conservados a pesar de la distancia filogenética.

Objetivo

Evaluar los efectos de la deficiencia de aminoacidos en la dieta en la expresidon de genes asociados
con la deteccién de compuestos del sabor umami en diferentes tejidos del tracto gastrointestinal
(GIT) en modelo ave.

Métodos

Durante el ensayo las aves recibieron una dieta con dos niveles de equilibrio AA (alto contenido
proteico y bajo contenido proteico), se seleccionaron un total de 16 pollos de engorde de 35 dias de
edad para tomar muestras del GIT (duodeno, yeyuno, ileon, ciego y colon) para la cuantificacion de
genes. La abundancia relativa de genes de T1R1, T1IR3, mGIluR1 y GPR92 se analizé mediante PCR en
tiempo real. Los datos se analizaron con ANOVA usando RStudio considerando los efectos de las
diferentes dietas en la expresidn génica.

Resultados

Los resultados preliminares muestran que la expresién de T1R1 fue menor en comparacién con los
otros receptores y mostro diferencias significativas (p<0.001), siendo mayor su expresion en dietas
LP. T1R3 mostré una mayor expresién en las dietas LP en comparacién con las dietas HP. La
expresion de MGLUR1 no mostré diferencias significativas en su expresion. GPR92 mostré una
diferencia significativa en la expresiéon (p<0,001); siendo esta mayor con dietas LP.

Conclusion

Tal como se ha demostrado la presencia de estos receptores en el modelo roedor, aqui se determina
la presencia de estos receptores en los tejidos del GIT en modelo ave. Ademas, expresion de los
receptores del compuesto gustativo umami varia con la deficiencia de aminoacidos. La dieta LPS
muestra una mayor expresidon en T1R1, T1IR3 y GPR92.

Financiamiento: Fondecyt iniciacién 1190569
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P2.22) ANALISIS DE LA COMPOSICION CORPORAL A TRAVES DE LOS

MODELOS PENTA Y TRICOMPARTIMENTAL, DENSIDAD MINERAL
OSEA Y PARAMETROS BIOQUIMICOS EN ADULTOS SANOS Y CON
MALNUTRICION POR EXCESO, DE LA REGION DE LA ARAUCANIA.

Francisca Villagran Silval, Fernando Lanas Zanetti?, Nolberto Huard Rebolledo3, Luis Salazar

Navarrete®.

1. Estudiante doctorado en Ciencias Morfoldgicas, Universidad de La Frontera, Temuco, Chile.

2. Departamento de Medicina, Universidad de La Frontera, Temuco, Chile.

3. Centro de Biologia Molecular y Farmacogenética, Nucleo Cientifico y Tecnoldgico de Biorecursos,
Universidad de La Frontera, Temuco, Chile.

f.villagran04 @ufromail.cl

Introduccién

La obesidad es una enfermedad fenotipicamente expresada por un exceso de tejido adiposo, que
conlleva un mayor riesgo de morbilidad y mortalidad. Una de las herramientas mas usadas para
analisis comparativo epidemioldgico poblacional del estado nutricional es el IMC, pero tiene la
dificultad que no determina la distribucidn de la adiposidad, y no diferencia entre una persona obesa
y una persona con mayor musculatura, generando una sobrestimacion.

Objetivo

Comparar la composicion corporal a través de los modelos penta (M5P) y tricompartimental (M3P),
densidad mineral ésea (DMO) y parametros bioquimicos en adultos sanos y con malnutricion por
exceso.

Métodos

A 69 adultos de la Cohorte PURE se les realizaron 23 mediciones antropométricas para el célculo del
M5P (masas adiposa, 6seo, muscular, de la piel, y residual); examen clinico para el M3P y DMO con
equipo DEXA; parametros bioquimicos (Glucosa, Colesterol total, Triglicéridos, HDL y LDL); actividad
fisica GPAQ; y promedio de tres R24h. Anadlisis estadistico prueba t-Student y r de Pearson con el
software STATA® 15 (nivel de significancia a= 0,05).

Resultados

46 adultos con malnutricion por exceso (53,8 + 2,5 afios, 19 hombres y 27 mujeres, 6 y 15 con
osteopenia de cadera y lumbar respectivamente, 1906,9 + 228,6 MET min/sem, 1524,1 + 55,5 kcal)
y 23 sanos (52,2 £ 3,9 afos, 8 hombres y 15 mujeres, 10 y 8 con osteopenia cadera y lumbar
respectivamente, 2121,7 + 426,3 MET min/sem, 1447 * 84,4 kcal). Al compararlos se obtuvieron
diferencias (p<0 ,0000) en triglicéridos, en todas las masas del M5P, y en la masa adiposa del M3P
(p< 0,0000). En la muestra total, se obtuvo una correlacién (p< 0,0000) entre masas adiposas (r=
0,889), musculares (r= 0,9357), éseas (r= 0,747), y libre de grasa con residual (r= 0,721) y piel (r=
0,6).

Conclusion
Conclusiones: Es relevante dar a conocer que el M5P posee una alta y directa asociacién con el M3P,
pudiendo ser una nueva herramienta para medir estado nutricional.

Financiamiento: Financiamiento: Beca Doctorado Nacional y Gastos Operacionales ANID N°
21182132 y Proyecto FONDECYT regular N° 1171765
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P2.23) EVALUACION SENSORIAL DE QUESOS DE CABRA DE DIFERENTES
ORIGENES DISPONIBLES EN EL MERCADO NACIONAL.

Ignacio Subiabre, Rodrigo Morales, Paulina Ulloa, Nicolas Pizarro, Verdnica Arancibia.
Instituto de Investigaciones Agropecuarias (INIA), Remehue, Osorno
ignacio.subiabre@inia.cl

Introduccion

El queso de cabra es un alimento patrimonial de la zona norte y central del pais. En los ultimos afios
se ha comenzado a elaborar en el sur, en diferentes condiciones productivas. Siendo la calidad de la
leche y su origen factores determinantes sobre la aceptabilidad sensorial del queso.

Objetivo
Evaluar la calidad sensorial y aceptabilidad de consumidores de quesos de cabra de diferente origen,
disponibles en el mercado nacional.

Métodos

Este afo en Vallenar se realizé una evaluacién sensorial de queso de cabra, donde participaron 46
consumidores de queso. Se aplicé una prueba de aceptabilidad a ciegas utilizando una escala de 1.0
a 7.0, mas una prueba sensorial CATA para la identificacion de descriptores. Los quesos fueron
evaluados por un panel entrenado, que determind intensidad de descriptores. Los origenes de los
guesos fueron: Atacama, Los Lagos y Araucania. Los dos primeros artesanales, y el de Araucania de
tipo industrial.

Resultados

El panel determiné que, los quesos Atacama y Araucania presentaron mayor dureza en relacién a
Los Lagos (P<0.05). Los Lagos y Araucania tuvieron mayor intensidad de sabor y retrogusto que
Atacama (P<0.05). Relacionado con el sistema de produccién, dado que Los Lagos y Araucania
fueron producidos en condiciones principalmente de pastoreo. Finalmente, Atacama obtuvo menor
intensidad de salado y acidez (P<0.05). Los consumidores determinaron que Atacama presentd
mejor textura, sabor y aceptabilidad general en comparacién con Los Lagos (P<0.05). Un 58,7% de
los consumidores destacd la cremosidad en los tres quesos, mientras que Atacama (58,7%) y
Araucania (54,3%) se caracterizaron por su color blanco en comparacién a Los Lagos (39,1%).

Conclusion

En general, el consumidor de Vallenar prefirié el queso de su regidn y el de Araucania, mientras que
el de Los Lagos, representé ser un tipo de queso que no estdn acostumbrados a degustar.
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P2.24) EFECTO DE LA FUNCIONALIDAD FAMILIAR EN LA PERCEPCION DE
LAS MUJERES SOBRE LA RELACION DE LA FAMILIA CON LA
ALIMENTACION.

Isidora Pierattini, Andrea Marin, Javiera Bianchi, Rodrigo Villegas, Patricia Galvez.
Departamento de Nutricién, Facultad de Medicina, Universidad de Chile.
isidorapierattini@ug.uchile.cl

Introduccién

La familia determina los habitos alimentarios de sus miembros, estableciendo relacién con los
alimentos. La funcionalidad o dindmicas de las familias, podria modificar esta relacién, pudiendo,
ademas, estar determinada por factores socio- demograficos. Sin embargo, esta relacién de la
familia con la alimentacion (RFA), no se ha estudiado, en especial en mujeres quienes podrian ser
mas influenciadas por sus familias y en quienes existe una mayor prevalencia de obesidad vy
trastornos de la conducta alimentaria.

Objetivo
Explorar la relacidn entre la percepcidon de mujeres de bajos recursos respecto a la relacién de su
familia con la alimentacion con funcionalidad familiar

Métodos

Estudio transversal, probabilistico. Participaron chilenas de entre 30 y 60 afios, viviendo con su
pareja/marido y al menos un hijo/a entre 11y 20 afios, en vecindarios vulnerables de Arica, Santiago
y Temuco. Se aplicaron 2 instrumentos 1) La escala de RFA, creada y validado por el equipo
investigador, que incluye 5 dimensiones: emocional, identidad, social, practica y salud, 2) La escala
de funcionalidad familiar FACES IV, adaptada al contexto chileno. Debido a la pandemia por COVID-
19, la recoleccion de informacion fue realizada via telefdnica.

Resultados

Participaron 121 mujeres, con edad promedio de 45,4 afios, (DE=7,8); un 71% pertenecia a familias
de funcionalidad media y 28% a funcionales. No se encontraron diferencias significativas entre el
puntaje obtenido en la escala de RFA, segln variables sociodemograficas. Se observd una tendencia
en que las mujeres de familias funcionales tienden a tener un mayor puntaje total en la escala RFA,
significando una relacidén mas positiva, que aquellas de familias de media funcionalidad (168 vs. 162,
respectivamente). Similarmente, fue para las dimensiones practica y salud de la RFA.

Conclusidén
La funcionalidad familiar podria estar influenciando en la percepcion de las mujeres respecto a la

relacién de su familia con la alimentacion.

Financiamiento: Proyecto Fondecyt 11180370.
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P2.25) FORTALECIMIENTO DE ACEITE DE PALTA (Persea americana Mill.)
CON TOCOFEROLES OBTENIDOS POR BIOREFINACION DE SU
CASCARA Y SEMILLA MEDIANTE EXTRACCION CON CO2
SUPERCRITICO.

Jaime Ortiz, Tamar Toledo, Jorge Barros, Marcos Flores.
Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacéuticas, Universidad de Chile.
jaortiz@uchile.cl

Introduccion

Los residuos cdscaras y semillas de Palta Hass (Persea americana Mill.) generados durante la
extraccién de su aceite, suelen ser descartados de las lineas de produccidn sin tener ninguna
aplicaciéon adicional a pesar de ser ricos en importantes componentes bioactivos, en particular en
tocoferoles y polifenoles.

Objetivo
Enriquecer el aceite de palta con estos componentes bioactivos y asi lograr un producto de valor
agregado.

Métodos

La metodologia consistid en realizar la extraccion con CO2 supercritico (scCO2) del aceite de pulpa
de palta liofilizada combinada con mezclas de cascara-semilla secos. De esta manera, se logré que
el mismo aceite de pulpa de palta actuara como codisolvente. La extraccion con scCO2 fue
optimizada mediante un disefio de experimentos consistente en un disefio factorial Box- Behnken
con tres variables independientes: presion (300, 350 y 400 bar), temperatura (35, 40 y 45°C) y
proporcion cascara:semilla (1:1, 1:2 y 2:1), para una cantidad fija de pulpa de palta y tiempo de
extraccién estdtico y continuo de 30 minutos y 2,5 horas respectivamente. Los experimentos se
evaluaron mediante las respuestas de contenido de tocoferoles (a y &) analizados por HPLC-
Fluorescencia.

Resultados

Se obtuvieron diferentes aceites efectivamente fortificados en tocoferoles obtenidos a partir de las
diferentes mezclas ensayadas: pulpa-semilla, pulpa-cascara y pulpa-semilla-cdscara los que
presentaron diferencias significativas (p<0,05) respecto al aceite de pulpa de palta control, con:
156,81 + 2,66 ppm, 328,92 + 3,36 ppm, 255,38 £ 12,44 ppmy 124,21 + 4,32 ppm, respectivamente.

Conclusidén
Los residuos de palta Hass enriquecieron el aceite con tocoferoles.
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P2.26) DESARROLLO DE TEJIDO ADIPOSO EPIDIDIMAL EN RESPUESTA A
DIETAS ALTAS FRUCTOSA EN RATONES.

Jorge Ferreira, Reginald del Pozo, Katia Mufoz, Lorena Mardones.

Laboratorio de Investigacion en Ciencias Biomédicas. Facultad de Medicina. Universidad Catdlica
de la Santisima Concepcion.

iferreira@ucsc.cl

Introduccion

El consumo de fructosa en Chile y el mundo ha aumentado debido al uso del jarabe de maiz alto en
fructosa en productos ultra-procesados por la industria alimentaria. La metabolizacion de la fructosa
produce cambios en tejido hepdtico, cerebro, rifones, musculo y tejido adiposo, asociandose al
desarrollo de higado graso, obesidad y diabetes.

Objetivo
Estudiar los efectos metabélicos del consumo crénico de una dieta suplementada con alta fructosa.

Métodos

Se usaron 3 grupos de ratones BALB/c machos: control (n=2), fructosa 30% (n=3) y 50% (n=3). Se
registré glicemia y peso corporal mensualmente; y test de tolerancia a la glucosa, glicemia y lipidos
plasmaticos a los 3 meses. Ademas, se evalud la histologia tejido adiposo blanco epididimal y se
registrd su peso.

Resultados

Los resultados evidencian que la grasa epididimal aumenta 2,6 y 2,9 veces con fructosa al 30 y 50%,
respectivamente (control: 225,3+50,0 mg; 30%: 578,0+100,0 mg, p<0,01; 50%: 651,7+50,0 mg;
p<0,01). Este cambio se asocié a un aumento significativo del tamafo de los adipocitos (control:
1,74+1,5 um?; 30%: 3,59+2,0 um?, p<0,5; 50%: 4,58+2,5 um?, p<0,01) y al nimero de adipocitos por
campo 40x (control: 402+ 36,5; 30%: 227+9,2; 50%: 151+3,2; p<0,01). No se presentaron diferencias
en el peso corporal, glicemia entre los grupos, sin embargo, el grupo 50% de fructosa presentd un
test de tolerancia a la glucosa con un area bajo la curva ligeramente mayor. El grupo 30% presenta
valores significativamente mayores de Colesterol plasmatico (Control: 63,5+7,8 mg/dL; 30%:
101,746,4 mg/dL, p<0,5; 50%: 62,3+16,8 mg/dL) y Triglicéridos plasmaticos (Control: 26£8,5 mg/dL;
30%: 49,7+23,7 mg/dL, p<0,5; 50%: 42,3+10,1 mg/dL).

Conclusién
Las dietas altas fructosa aumentaron el desarrollo del tejido adiposo blanco epididimal. Este cambio,
podria contribuir al desarrollo posterior de alteraciones metabdlicas sistémicas, como obesidad y

diabetes

Financiamiento: DI-REG-UCSC 11/2021 y Beca de Apoyo a Actividades Académicas UCSC
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P2.27) EFECTIVIDAD DEL AYUNO INTERMITENTE SOBRE MARCADORES
BIOQUIMICOS Y ANTROPOMETRICOS EN ADULTOS OBESOS CON
RIESGO CARDIOVASCULAR. UNA REVISION SISTEMATICA.

José Luis Pino, Francisca Gémez; Francisca Osses, Miguel Lopez.
Universidad Santo Tomas.
jpino9@santotomas.cl

Introduccién

La obesidad es un problema presente en casi todas las sociedades, lo que ha conllevado a buscar
distintos métodos para combatirla. Uno de ellos es el ayuno intermitente (Al), caracterizado por
periodos sin ingesta (16 a 24 hrs), ingesta caldrica limitada, o combinada con ventanas de
alimentacién normal.

Objetivo
Determinar la efectividad del ayuno intermitente sobre los marcadores bioquimicos y
antropométricos en adultos obesos.

Métodos

Se planted una revisidn sistematica que postuld estudiar ensayos clinicos enmascarados o abiertos
de intervenciones de Al, comparado con grupo control basados en los items Preferred reporting
Items for Systematic reviews an Meta-Analyses (PRISMA). Las intervenciones que se estudiaron son:
ayuno en dias alternos (ADF) y la alimentacion con restriccidn de tiempo. Las variables de respuesta
fueron: presidn arterial sistélica y diastdlica, colesterol total, LDL, HDL y triglicéridos, glicemia, masa
grasa, peso, circunferencia de cintura, IMC y frecuencia cardiaca. La busqueda e identificacién de
los estudios fue enmascarada. Se evaluaron los riesgos de sesgo de la colaboraciéon Cochrane. Se
utilizaron las bases de datos: Pubmed, Cochrane Library, Proquest. Se aplicé la pauta CONSORT para
facilitar la lectura critica y extraccidon de la informacion. Se sometieron a metaanalisis (efecto
aleatorio), con R 4.0.0.

Resultados

Se incluyeron 6 estudios, (5 estudios en EEUU y 1 en Brasil) de 10-48 semanas de intervencion con
ayuno. Se encontraron diferencias estadisticamente significativas IMC (3,93; IC del 95%: -5,01; -2,85
kg/m2), masa grasa (-5,12, 95% Cl -6,16; -4,08 kg), colesterol (-37,00 (IC 95%: -40,91; -33,01 mg/dl),
LDL ( -31,88 IC 95%: -36,17; -27,58 mg/dl) y Triglicéridos (-42,32, IC 95%: -53,09; -31,55 mg/dl) al
final de las intervenciones.

Conclusidén
El ayuno intermitente en sus variaciones podria ser una estrategia viable para el tratamiento de la
obesidad y manejo de factores de riesgo cardiovascular.
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P2.28) PROPUESTA DE UNA ENCUESTA ALIMENTARIA CON PERTINENCIA
CULTURAL PARA POBLACION MAPUCHE URBANA DE LA REGION
METROPOLITANA DE SANTIAGO, CHILE.

Juan Miranda, Pamela Landaeta, Jennifer Llancapan, Maria Olga Garcia, Violena Millahual,
David Leiva, Anna Christina Pinheiro.

Universidad del Desarrollo.

jumirandas@udd.cl

Introduccién

En Chile existen brechas en indicadores de salud de los pueblos indigenas en comparacién con
poblacién no indigena. Una problematica observada es la falta de competencias de los equipos
asistenciales para entregar prestaciones de salud con pertinencia cultural a ese grupo. La Regién
Metropolitana concentra gran parte de la poblacién mapuche y, debido a la migracion forzada a la
urbe, se encuentra en un proceso de aculturacion, con pérdida o modificacién de costumbres
propias, alterando sus habitos de alimentacién.

Objetivo

Construir una encuesta alimentaria para poblacion mapuche urbana con pertinencia cultural, para
generar informacién pertinente en la elaboracién de material educativo e indicaciones alimentario-
nutricionales en las prestaciones sanitarias del Servicio de Salud Metropolitano Occidente
(SSmMocqQ).

Métodos

Se conformd en una mesa colaborativa con referentes de Nutricidn y del Programa Especial de Salud
y Pueblos Indigenas (PESPI) del SSMOCC. Se diseiidé una encuesta alimentaria de frecuencia de
consumo; la inclusién de alimentos pertinentes para la poblacién mapuche se basé en revisidn
extensiva de literatura, revisidon y consenso con integrantes del PESPI, aplicaciéon de piloto con
facilitadores interculturales de comunas del SSMOCC para obtenciéon de la propuesta final.

Resultados

El instrumento considera tres secciones: 1) Caracterizacion sociodemografica; 2) Alimentos
tradicionales de la cultura mapuche (diez grupos, 67 alimentos) cuya clasificacién responde a la
conceptualizacién habitual de la poblacién mapuche y lugar de abastecimiento: Trigo y derivados;
Legumbres; Hongos; Carnes; Productos del mar; Diversas frutas; Verduras; Lacteos y derivados;
Hierbas de uso doméstico y Otros. 3) Alimentos de dieta la chilena (12 alimentos).

Conclusidén

La propuesta de encuesta alimentaria desarrollada puede ser una herramienta util para entender
los patrones de alimentacion de la poblacién mapuche urbana, apoyando la toma de decisiones en
salud con pertinencia cultural. Se requiere de futuros estudios para su validacion en la poblaciéon
objetivo.

131


mailto:jumirandas@udd.cl

XXIII Congreso Sociedad Chilena de Nutricion, Valdivia, Chile.

P2.29) BUSQUEDA DE PRODUCTOS DE LA METABOLIZACION DE LOS
POLIFENOLES DEL FRUTO DEL CALAFATE (BERBERIS MICROPHYLLA)
CON PROPIEDADES TERMOGENICAS SOBRE ADIPOCITOS IN VITRO.

Juan Orellana, Karla Vasquez, Lissette Duarte, Constanza Baeza, Sofia Bernal, Javiera
Bianchi, Vicente Catalan, Isidora Pierattini, Maximiliano Rojas, Ayleen Sepulveda, Diego
Garcia Diaz.

Departamento de Nutricién, Facultad de Medicina, Universidad de Chile.
juan.orellanacornejo@gmail.com

Introduccién

Se ha descrito en la literatura que el consumo de extractos de calafate, un berrie nativo chileno rico
en polifenoles, induce mecanismos de termogénesis sin temblor en animales obesos. Pese a ello, se
desconoce que compuestos bioactivos de dichos extractos son los que inducen estos efectos. Es
mas, se conocen los compuestos a los que derivan los polifenoles contenidos en calafate en plasma.

Objetivo
Determinar cual de estos derivados presenta actividad termogénica in vitro.

Métodos

Preadipocitos 3T3-L1 diferenciados a adipocitos maduros con un coctel hormonal [IBMX (0,5 mM),
dexametasona (1 uM) e insulina (10 pg/mL) por 10 dias] fueron expuestos a un set de diferentes
submetabolitos derivados de polifenoles de calafate (3,4-HCA, PCA, AS, PPA, 4-HBA, PAA, 4- HPPAy
3-HPAA; descritos previamente por Bustamante y cols, 2018) en concentraciones de 20, 100, 500 y
1000 pM por 24 h. Posteriormente, se evalud la expresion génica de la proteina desacoplante 1
(UCP-1). Se seleccionaron los tratamientos con mejores resultados y se ejecutaron mas repeticiones
técnicas utilizando los submetabolitos AS, 4-HBA, PAA y 3-HPAA en una concentracion de 20 uM por
24 h. Se utiliz6 ANOVA de una via con post-hoc de Dunnett’s para analizar diferencias entre los
tratamientos. Se considerd un nivel de significancia de p <0,05.

Resultados

Entre los compuestos analizados, el tratamiento con el submetabolito acido fenilacético (PAA)
indujo un aumento significativo en la expresion relativa de UCP-1, equivalente a tres veces mayor
respecto al control sin tratamiento (p < 0,0003).

Conclusion

El tratamiento con 20 uM de acido fenilacético induce aumento en la expresién de UCP-1 en
adipocitos de ratén maduros diferenciados desde fibroblastos 3T3-L1.

132


mailto:juan.orellanacornejo@gmail.com

XXIII Congreso Sociedad Chilena de Nutricion, Valdivia, Chile.

P2.30) EXTRACTO DE PHYSALIS PERUVIANA LINNAEUS DISMINUYE LA
PRODUCCION DE CITOQUINAS PROINFLAMATORIAS EN
MACROFAGOS THP-1.

Karen Miranda, Matias Rivera, Daniela Moya, Luis Puente, Miguel Arredondo.

Laboratorio de Micronutrientes, Instituto de Nutricién y Tecnologia de los Alimentos (INTA),
Universidad de Chile.

kmiranda@inta.uchile.cl

Introduccién

El fruto Physalis peruviana Linnaeus” (PPL), conocido como Golden Berry es considerado un
alimento funcional natural debido a sus propiedades fisioldgicas y composiciéon nutricional, con
potencial efecto antiinflamatorio. Entre sus componentes fitoquimicos destacan witandlidos,
peruviosas, fisalinas, fitoesteroles y flavonoides que proporcionarian propiedades tales como
antimicrobianas, antivirales, antitumorales, hepatoprotectoras, antiparasitarias, antiinflamatorias e
inmunomoduladoras.

Objetivo
Evaluar el potencial efecto antiinflamatorio de un extracto de PPL sobre la produccion de citoquinas
proinflamatorias en macréfagos THP-1.

Métodos

Se obtuvo un extracto de PPL a través de digestidon estdtica in-vitro y absorcién simulada por
dializabilidad. Se determiné la dosis dptima del dializado de PPL, LPS (inductor de inflamacion) y
dexametasona (DXM; control antiinflamatorio) a través de ensayos de viabilidad celular agudo
(24hrs) y cronico (48hrs). Los macréfagos (THP-1) diferenciados se agruparon en: G1: Basal; G2:
Extracto-1 (75 pg/ml); G3: LPS (1 pg/ml); G4: LPS+Extracto-1; G5: LPS+Extracto-2 (100 pug/ml); G6:
LPS + DXM (1 uM). Luego, se obtuvo ARNm total para evaluar la expresion relativa de NF-kB y
Receptor 4 tipo Toll (TLR4) a través de gRT- PCR. Como gen enddgeno se utilizd beta 2-
microglobulina (B2M).

Resultados

Se utiliz6 dos concentraciones de PPL (75 y 100 pg/ml; viabilidad celular >80%), LPS y DXM. Se indujo
inflamacidn con LPS y se observé una disminucién significativa en la expresion relativa de NF-kB al
incubar las células con extracto PPL solo (75 pg/ml) o en combinacidn con LPS (p<0.01). Similares
resultados fueron observados con la expresion relativa de TLR4.

Conclusion

Conclusion: El extracto de PPL mostro caracteristicas antiinflamatorias en células THP-1 desafiadas
con LPS, esta es una primera aproximacion para estimular el consumo habitual de este fruto.
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P2.31) VAPOR CONDENSADO COMO TECNOLOGIA QUE RESGUARDA EL
PERFIL POLIFENOLICO Y ANTIOXIDANTE DEL MAQUI DURANTE
BIOACCESIBILIDAD IN-VITRO.

Olga Garcia, Viviana Sandoval, Kong Ah-Hen, Ociel Muiioz, Roberto Lemus-Mondaca.
Universidad de Chile.

kshun@uach.cl

Introduccién

La obesidad y sus comorbilidades asociadas como la diabetes mellitus tipo 2 (DM2) son un problema
de salud mundial, y segun la ultima Encuesta Nacional de Salud se sospecha que 12,3% de la
poblaciéon padece de DM2 (aumento 3,6% respecto los anteriores resultados). Por lo que urge
encontrar dianas terapéuticas para su control y tratamiento. El maqui (Aristotelia chilensis) a través
de sus polifenoles del tipo flavonoides-antocianinas, han demostrado efectos hipoglicemiantes e
insulino-sensibilizador, como elevada capacidad antioxidante (27600 mol/100g ORAC). Esto sugiere
gue el maqui podria ser una estrategia terapéutica en esta comorbilidad. Aunque existen
limitaciones para mantener la calidad del maqui seglin los métodos de conservacién que se usa en
la industria de nutraceuticos y la bioaccesibilidad (fracciéon que se libera de la matriz), como paso
primario y fundamental para observar los efectos metabdlicos de esta baya.

Objetivo
Evaluar el efecto de diferentes métodos de procesamiento sobre la bioaccesibilidad in vitro de los
compuestos bioactivos y actividad antioxidante de las bayas procesadas de maqui.

Métodos

Las técnicas utilizadas fueron, secado por conveccién [SC], secado al vacio [SV], liofilizacién [LIO],
deshidratacién osmdtica [OD], y vapor condensado [VC]. La calidad se evalué mediante el analisis
de los polifenoles totales, flavonoides, antocianinas y capacidad antioxidantes, en frutas frescas y
procesadas como fracciones bioaccesibles durante un proceso de digestion gastrico-intestinal in
vitro.

Resultados

Nuestra investigacién encontré que el método VC, preserva de mejor manera las cualidades del
maqui respecto a su perfil polifendlico y antioxidante, asegurando una mejor bioaccesibilidad in
vitro.

Conclusidén

Este trabajo entrega nuevas directrices de mejoras en el procesamiento de la calidad y preservacion
del maqui, lo que sabemos que es trascendental para observar los efectos metabdlicos de este y por
consiguiente ser utilizado como diana terapéutica para la DM2.
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P2.32) EXPLORANDO LAS REDES DE CONSUMO DE ALIMENTOS EN
POBLACION GENERAL Y CON SINTOMAS DE ANHEDONIA DURANTE
LA PANDEMIA DE COVID-19 EN CHILE.

Leslie Landaeta-Diaz, Gabriel Gonzalez-Medina.
Universidad de las Américas, Chile.
llandaeta@udla.cl

Introduccién

Durante el COVID-19, aumentd el consumo de comida rapida, frituras y pasteleria los que son
percibidos como mas placenteros (hedonicos). Utilizar un indice para resumir los habitos
alimentarios tiene limitaciones. El modelo grafico gaussiano es un método novedoso que permite
analizar las comidas como redes alimentarias.

Objetivo
Explorar las redes de alimentos utilizando modelos gréaficos gaussianos, en adultos chilenos
considerando sintomas de anhedonia, durante el COVID-19.

Métodos

Sujetos mayores de 18 afios participaron a través de plataformas digitales. Embarazadas o mujeres
con lactancia, y sujetos con reporte de tratamiento farmacolégico o psicoterapia para depresion,
estrés, o trastornos de ansiedad, o del animo fueron excluidos. Se aplicé encuesta cerrada de
frecuencia de consumo de alimentos incluyendo, Alimentos fritos; Comida rapida; Bebidas
azucaradas; Frutas; Verduras; Lacteos; Pan; Pasta, Arroz y Papas; Huevos; Alcohol; Legumbres;
Carnes; y Pescados. Se aplico Escala de placer Snaith-Hamilton para identificar anhedonia.

Resultados

1242 sujetos participaron. Se observé una relacidon positiva y fuerte entre frutas y verduras en el
centro de la red y una asociacién negativa con la triada de asociacion positiva entre bebidas
azucaradas, comida rapida, y frituras. Contrariamente, el alcohol, la pasta, arroz y papas, y los
huevos muestran una asociacién y una posiciéon externa mas débiles en la red. La red en sujetos
anhedonicos muestra que la direccion de la asociacion se mantiene. Sin embargo, la “pasta, arrozy
papas” y “pan” tienen una asociacién mas fuerte y un lugar mas central en la red en comparacion
con la muestra completa.

Conclusién

Existe centralidad de bebidas azucaradas, comida rapida y frituras en la alimentacidon de los chilenos
durante el COVID-19. Por el contrario, las frutas y verduras corresponden a consumo saludable. La
pasta, arroz y papas, y el pan tienen una asociacién mas fuerte y un lugar mas central en sujetos
anheddnicos.
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P2.33) EFECTO DE UNA DIETA DE CAFETERIA EN LOS NIVELES DE miRNAs
ASOCIADOS AL TRANSPORTE DE GLUCOSA EN LACTANCIA.

Lorena Mardones, Maria de Luca, Juana Sanchez-Roig.
Universidad Catélica de la Santisima Concepcidn.
Imardones@ucsc.cl

Introduccion

La funcion principal de la glandula mamaria es suministrar nutrientes al recién nacido a través de la
leche, permitiendo su correcto crecimiento y desarrollo. La composicién de la leche varia segln la
dieta materna vy la etapa de la lactancia, principalmente en contenido de lactosa y lipidos.

Objetivo
Determinar el efecto de una dieta hipercaldrica en los niveles de miRNAs para los transportadores
de glucosa GLUT1 y GLUT8 en leche y glandula mamaria de rata.

Métodos

Se alimentaron 15 ratas Wistar con dieta control, 8 de las cuales recibieron adicionalmente una
dieta de cafeteria. Se analizaron 5 miRNAs: 152-3p y 5011 para SLC2A1; 4492 y 4498 para SLC2AS;
y 185-5p, para G6Pasa en glandula mamaria y leche de 5 y 21 dias; ademas de 6 mRNAs (GLUT1,
receptor de prolactina, lactoalbimina, caseinas alpha, alpha 2 y kappa) en glandula mamaria. Los
distintos RNAs se detectaron por RT-gPCR usando los kits correspondientes Qiagen.

Resultados

Resultados: Se detectaron los miRs 152-3p, 492 y 185-5p en las distintas muestras, sin existir
diferencia entre ambas dietas. Tampoco se presentaron diferencia en la expresion de los mRNAs
estudiados, aunque se destaca la alta expresién de lactoalbimina y caseina kappa.

Conclusién

Nuestros resultados sugieren que la dieta de cafeteria administrada no altera los niveles de los
miRNAs y mRNAs estudiados en leche y glandula mamaria de rata. Es posible, por lo tanto, que la
dieta hipercaldrica no afecte a este nivel la regulacion del metabolismo de glucosa en glandula
mamaria o que sean otros los miRNAs regulados.

Financiamiento: L.M. Beca postdoctoral Fundacién Carolina 2021. Proyecto PI20/00417, Instituto
de Salud Carlos Il
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P2.34) EVALUACION DE LA INGESTA DE VITAMINA D EN CHILE:
RESULTADOS DEL ESTUDIO LATINOAMERICANO DE NUTRICION Y
SALUD (ELANS).

Loreto Rojas, Melanie Poblete, Catalina Sandoval, Natalia Elgueta, Carla Leiva.
Pontificia Universidad Catodlica de Chile.

lorojass@uc.cl

Introduccién

La vitamina D (VD) es una vitamina liposoluble que desempefia un rol importante en la salud ésea.
La VD se obtiene principalmente a través de la sintesis cutanea y en menor medida, de la ingesta de
alimentos naturales, fortificados y/o suplementos. La deficiencia de VD, se produce por factores que
disminuyen la sintesis cutdnea junto con el bajo consumo de fuentes alimentarias naturales y baja
disponibilidad de alimentos fortificados. En los Ultimos afos, se ha reportado una alta prevalencia
de deficiencia de VD, junto a una baja ingesta de VD en paises de Europa, en EEUU y en
Latinoamérica. En Chile, la prevalencia de deficiencia de vitamina D es de 36% en mujeres en edad
fértil y 37,6% en personas mayores. Existen pocos datos de ingesta de VD en Chile, que sean
representativos. Dicha informacién es fundamental ya que permite modelar el impacto de una
politica de fortificacién con VD, la cual surge como solucién para disminuir la deficiencia de VD a
nivel poblacional.

Objetivo
Evaluar la distribucién de ingesta de VD en personas que residen en Chile.

Métodos

Este fue un estudio descriptivo de analisis secundario de los datos chilenos, reportados en el Estudio
Latinoamericano de Nutricion y Salud (ELANS). La muestra estd compuesta por 878 hombres y
mujeres con edades entre los 15 y 65 afos.

Resultados

La ingesta diaria promedio de VD fue 3,211,6 ug (32% del EAR), siendo mayor en mujeres que en
hombres (4,3%1,4 v/s 2,0+0,5; p<0,05). El 99,5% de los sujetos presentaron una ingesta menor al
EAR.

Conclusién

La mayoria de los sujetos estudiados tiene una ingesta insuficiente de VD. La fortificacion de
alimentos basicos y de amplio consumo con VD, es una estrategia que puede mejorar la ingesta de
VD y contribuir a disminuir la prevalencia de deficiencia de VD en Chile.
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P2.35) INGREDIENTE FUNCIONAL UNICELULAR: DESARROLLO DE UNA
BIOMASA UNICELULAR FUNCIONAL RICA EN PROTEINAS Y ACIDOS
GRASOS ESENCIALES.

Luis Marileo, Jacqueline Acufia, Sharon Viscardi, Paola Diaz, Patricio Dantagnan.
Universidad Catdlica de Temuco.

Imarileo@uct.cl

Introduccién

La ingesta de acidos grasos polinsaturados (AGPI) como el acido araquiddnico (ARA, 20:4n-6), el
acido docosahexaenoico (DHA, 20:6n-3), 4cido eicosapentaenoico (EPA, 20:5n-3) se asocia a
multiples beneficios a la salud. Estos acidos grasos esenciales participan en la formaciéon de
eicosanoides, los cuales cuentan con una amplia gama de funciones en los sistemas cardiovascular,
pulmonar, inmunitario y endocrino. La utilizacion de biomasas unicelulares (hongos, bacterias,
microalgas y protistas) es una herramienta biotecnologia prometedora en el area de la nutricion,
como fuente de compuestos bioactivos (vitaminas, antioxidantes, proteinas, acidos grasos
esenciales, prebidticos, probidticos, entre otros), y el escalamiento de estos cultivos permitiria el
desarrollo de ingredientes funcionales unicelulares con altos atributos nutricionales y potenciales
beneficios a la salud. Los Traustoquitridios son organismos unicelulares, protistas, preferentemente
acuaticos, que representan un importante reservorio de una amplia gama de compuestos
bioactivos. Algunos de estos protistas tienen la capacidad de acumular altas cantidades de acidos
grasos esenciales, en particular, el protista Aurantiochytrium sp. cepa T66 se caracteriza por la
bioacumulacién de AGPI, principalmente DHA y DPA.

Objetivo
Evaluar co-cultivos de bacterias del acido lacticas y el protista Aurantiochytrium sp. T66 para inducir
y aumentar la bio-acumulacién de AGPI.

Resultados

Los resultados muestran que el co-cultivo de protistas y bacterias acido lacticas promueve la bio-
acumulacidn de AGPI (2.6 veces respecto al control) sin variar significativamente la produccién de
biomasa (g/L de cultivo). Ademas, la biomasa obtenida es una buena fuente de proteinas (38-45%
de la biomasa) y con potenciales caracteristicas prebidticas y probidticos.

Conclusién

Podemos concluir que el co-cultivo de Aurantichytrium sp T66 y bacterias acido lacticas es una
estrategia eficiente en la obtencién de biomasas unicelulares de alto valor agregado, lo que abre un
amplio campo de estudios para la obtencidn de compuestos bioactivos de alto impacto en la
industria alimentaria.
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P2.36) ORTOREXIA NERVIOSA, REDES SOCIALES Y ALTERACIONES DEL
ESTADO DEL ANIMO/PSICOSOCIALES EN ESTUDIANTES CHILENOS
DE NUTRICION.

Manuel Villa Valdés, Pablo Vergara-Barra, Danitza Diaz, Nicole Opawsky, Marcell Leonario-
Rodriguez.

Universidad Mayor, Temuco.

villavaldesmanuel@gmail.com

Introduccién

La ortorexia nerviosa (ON) corresponde a una condicidn que se caracteriza por una preocupacion
excesiva y obsesiva por una alimentacién saludable, provocando alteraciones psicosociales
importantes en quienes lo padecen. Sin embargo, aln no constituye un diagndstico psiquiatrico,
siendo limitados los estudios que analizan con profundidad los factores animicos y sociales
involucrados en su incidencia.

Objetivo

Considerando que los estudiantes de nutricidn resaltan como grupo poblacional de riesgo, y que en
la actualidad la utilizacion de las redes sociales (RRSS) se posicionan como un factor desencadenante
de algunos trastornos alimentarios, el presente trabajo pretende evaluar la asociacion que existe
entre el riesgo de ON, alteraciones del estado del dnimo, funcionamiento familiar y utilizacién de
RRSS en una muestra de estudiantes de Nutricion.

Métodos

Se realizd estudio descriptivo de corte transversal en estudiantes de Nutricion que contestaron los
instrumentos ORTHO-11, DASS-21y FAD-GF, asi como también preguntas relacionadas con variables
sociodemograficas.

Resultados

Se encontrd que un 24,4% de la muestra (n=99) posee riesgo de ON, concentrandose los resultados
en sujetos en segundo afio (37%), con obesidad (60%) y con actividad fisica pesada (40%). Respecto
a las demas categorias, el sexo femenino (OR 1.36, IC95% 0.45 — 4.07), presencia de depresién (OR
1.42, 1C95% 0,55 - 3,51) y ansiedad (OR 1.21, 1C95% 0.49 — 3.09), se encontraron asociadas
levemente con el riesgo de ON frente a su contraparte dicotémica, pero solo de forma descriptiva.
Respecto a las redes sociales, no se informa dependencia para ninguna de las plataformas
consultadas.

Conclusidén

En la presente muestra existe una cifra preocupante de sujetos con riesgo de ON. Seguln nuestros
resultados, pareciera que la ON constituye una condicion que no es dependiente de otras
alteraciones del dnimo, y no estaria asociada a una mayor o menor utilizacion de RRSS en esta
poblacién.
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P2.37) UTILIZACION DE MODELOS DE MACHINE LEARNING COMO
ESTRATEGIA PARA DEFINIR OBJETIVAMENTE EL GRADO DE
PROCESAMIENTO DE LOS ALIMENTOS SEGUN LAS DIRECTRICES DE
LA CLASIFICACION NOVA.

Marcell Leonario, Raul Arias-Carrasco; Nicolds Saavedra, Vinicius Maracaja-Coutinho.
Universidad Mayor, Temuco.
marcell.leonario@gmail.com

Introduccion

Evidencia prospectiva ha reportado que un alto consumo de alimentos ultra-procesados se asocia
con un mayor riesgo de mortalidad por todas las causas, enfermedad cardiovascular, enfermedad
cerebrovascular, e incluso depresién. A partir de esto se promueve limitar el consumo de este tipo
de productos, sin embargo, su clasificacion a partir de las directrices NOVA sigue siendo objeto de
debate por la forma cualitativa de categorizar. Esta falta de objetividad podria ser subsanada con
algoritmos de machine learning, estrategia que podria identificar las diferencias entre alimentos no
procesados y ultra-procesados a partir de la disparidad en la proporcidn de nutrientes que
presentan.

Objetivo
Desarrollar modelos que permitan identificar el grado de procesamiento de alimentos a partir de
aprendizaje automatico supervisado y no supervisado.

Métodos

Se consideré como unidad de andlisis a todos los alimentos presentes en el listado online de la Red
Internacional de Sistemas de Datos sobre Alimentos que contaran con informacién de Energia,
Humedad, Cenizas, Proteinas, Carbohidratos y Lipidos (n=4723), los cuales fueron clasificados segun
NOVA. Datos fueron ingresados a software Jupyter Notebook® y trabajados con lenguaje Pyhton®,
y se utilizaron estrategias de aprendizaje supervisado (arboles de decisidn) y no supervisado (k-
means).

Resultados

Ambas estrategias lograron discriminar el grado de procesamiento de los alimentos, consiguiendo
métricas de rendimiento cercanas al 70% para el arbol de decision (Acurracy 0.68 y Classifier Score
0.69). Respecto al modelo por k-means, andlisis de componentes principales logro evidenciar 2, 3y
4 clusters correctamente definidos.

Conclusién

Los perfiles de nutrientes de los alimentos evaluados indican patrén de reconocimiento de
procesamiento por parte de los modelos de machine learning, tanto para el aprendizaje supervisado
y no supervisado. Sin embargo, es necesario aumentar el rendimiento de métricas de clasificacion,
ya sea aumentando las variables de cada elemento (vitaminas) o utilizando otras estrategias de
machine learning.
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P2.38) ALIMENTOS ANTIINFLAMATORIOS: REVISION DE LOS EFECTOS
PALIATIVOS EN PACIENTES CON FIBROMIALGIA.

Maria Carmona, Claudia Guerrero-Jiménez, Victoria Camaino-Pino, Jeral Sobarzo Gonzalez,
Danilo Curaqueo Lizama.

Universidad Autonoma de Chile, Temuco.

mcarmonal@uautonoma.cl

Introduccion

Los alimentos antiinflamatorios son aquellos que son capaces de combatir y reducir la inflamacién
gue se genera en el organismo, en especial aquellos que contienen antioxidantes. Los alimentos que
contienen fitoquimicos ayudan a mejorar el mecanismo de defensa natural del organismo y reducen
la incidencia de enfermedades crdénicas en las personas, esto a través del consumo diario. La
fibromialgia es una enfermedad crénica que causa dolor y sensibilidad en todo el cuerpo,
reduciendo la calidad de vida de las personas. En Chile, no existen estudios epidemioldgicos sobre
esta patologia, pero se estima que la prevalencia se situa entre 1y 2% de la poblacién, siendo mas
frecuente (61%) en mujeres que en hombres. Considerando que la enfermedad genera impacto en
las personas que la padecen, se generan cambios en sus habitos alimenticios.

Objetivo
Evaluar las dietas ricas en alimentos antiinflamatorios y su relaciéon con la sintomatologia de
pacientes con fibromialgia.

Métodos

Se realizé una revision sistematica en nueve metabuscadores cientificos usando las palabras clave:
Fibromialgia, Antiinflamatorio, fitoquimicos, polifenoles, carotenoides, flavonoides, licopeno,
glucosinolatos, tocoferol, curcumina, acido linoleico, luteina en espafiol y en inglés.

Resultados

Los resultados arrojaron que los alimentos como verduras, aceites vegetales y algunas semillas
tienen efecto positivo en la sintomatologia de enfermos fibromidlgicos inhibiendo la respuesta
inflamatoria por la liberacién de moléculas.

Conclusion

Esta revision permitié plantear una propuesta de pauta alimentaria para pacientes crénicos con
enfermedades antiinflamatorias.
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P2.39) VALORA: PERCEPCION DE CONSUMIDORES EN CENTROS DE

COMERCIALIZACION, REGION DE ANTOFAGASTA, SOBRE PERDIDAS
Y DESPERDICIOS DE ALIMENTOS.

Cecilia Diaz, Luis Vega, Oswaldo Chdavez, Hayleen Barraza, Viviana Pacheco, Maria José
Larrazabal.

Departamento de Nutricién y Alimentos, Universidad de Antofagasta.

maria.larrazabal@uantof.cl

Introduccién

La Universidad de Antofagasta contribuye a los objetivos de desarrollo sostenible, N°2, Hambre cero
y N°12, Consumo y produccidon Sostenible a través del proyecto Valora Alimentos (CORFO
20BPCR02-137185).

Objetivo

Conocer la percepcién de clientes habituales de los principales recintos de comercializacién de
alimentos de la regidon de Antofagasta, La Vega Central (Antofagasta) y el Terminal Agropecuario
(Calama), sobre Pérdidas y desperdicios de alimentos (PDA).

Métodos
Se aplicd una encuesta de 29 preguntas, a 568 personas en Antofagasta y 333 en Calama,
equivalente a un 0,15%y 0,18% de la poblacién comunal, respectivamente.

Resultados

Un 69% de los encuestados se declaran de género femenino, evidenciando tendencias sobre los
responsables de las compras en el hogar. El 30,6% declararon ingresos familiares superiores a
$1.361.000/mes. Un 49% desconoce sobre PDA, pero el 82,7% consideran importante y de alta
importancia, abordarlo. Un 27% declara comprar siempre sélo lo que necesitan y un 43%, siempre
y casi siempre segun ofertas del momento. El 57% estaria dispuesto a comprar frutas y verduras de
segunda seleccidon y el 59% podria incluir en su alimentacion, partes de alimentos que
habitualmente se eliminan (Hojas, tallos y/o cascaras). Un 7% consumiria alimentos que contengan
insectos dentro de sus ingredientes y un 60% estaria disponible a probarlos, dependiendo de las
preparaciones.

Conclusién

Se evidencia alto desconocimiento en el tema de PDA, pero gran interés por conocer alternativas
de reducirlas, abriéndose incluso al consumo de productos de segunda seleccién, uso de tallos,
cascaras y hojas y, dependiendo del tipo de preparaciones, el consumo de alimentos que contengan
insectos. Con educacidén y alternativas de uso eficiente de los alimentos, transformandolos en una
opcion para el consumo, que aproveche sus nutrientes, podemos contribuir a la seguridad
alimentaria de la poblacién que, producto de la crisis sanitaria y politica mundial, esta en riesgo.
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P2.40) CALIDAD DE VIDA DE LOS ADULTOS MAYORES QUE ASISTEN A
CENTROS DE JUBILADOS Y PENSIONADOS DE LA CIUDAD DE SALTA.
ARGENTINA. ANO 2019-2020 PROYECTO CIUNSA N2 2631.

Maria Pdez, Soledad Yapura, Viviana Méndez, Maria del Carmen Herrera.
Programa de Residencia de la Provincia de Salta, Argentina.
mbelenpaez21@gmail.com

Introduccién

La transicion demografica mundial es un fenédmeno poblacional caracterizado por una disminucidn
sostenida de las tasas de fecundidad, mortalidad, aumento en la esperanza de vida, obteniéndose
como resultado el envejecimiento gradual de la pirdmide poblacional. Estudiar la Calidad de Vida
(CV) requiere considerar la interaccién enLoratre la dualidad subjetiva-objetiva de la misma, lo que
implica el bienestar con la vida y los aspectos del funcionamiento social, fisico y psiquico.

Objetivo
Conocer la calidad de vida de los adultos mayores que asisten a Centros de Jubilados y Pensionados
de la ciudad de Salta, afio 2019-2020.

Métodos

Estudio descriptivo de corte transversal. Muestra: 210 AM. Instrumento: cuestionario WHOQOL-
BREF (OMS) comprende cuatro dominios: Salud Fisica (SF), Psicoldgica (SP), Ambiente (A) y
Relaciones Sociales (RS). Variables: sociodemograficas, Satisfaccion con la salud y CV percibida. El
instrumento sigue una escala del 1 al 5. La sumatoria de la puntuacién total se relaciona con la
calificacion de CV, siendo a mayor puntuacién mejor CV. Los resultados se analizaron mediante la
estadistica descriptiva.

Resultados

Predomino el sexo femenino (73%), edad representativa, entre 66 y 75 afios (53,5%). El 71% percibié
su CV como buena y muy buena, 23% regular y 6% mala. El 54% estaba muy o totalmente satisfecho
con su salud, 31% regular y 15% poco satisfecho. Las puntuaciones obtenidas segin dominios
fueron: SF: 24, SP: 21, A: 29 y RS: 11. Puntaje global: 85. La CV percibida es satisfactoria, lo que
coincide con la calificacién global obtenida, cabe destacar que solo la mitad estuvo satisfecha con
su salud.

Conclusién
Estos resultados sugieren que el proceso de envejecimiento si bien puede ocasionar decadencia de
algunas capacidades cognitivas, se compensa cuando existen redes sociales y de apoyo, como

sucede en los centros de jubilados.

Financiamiento: CIUNSA Universidad Nacional de Salta.
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P2.41) MEDICION INSTRUMENTAL DE CUANTIFICACION RAPIDA PARA LA
OBTENCION DE ETIQUETADO NUTRICIONAL EN QUESO CHANCO
ARTESANAL.

Mariela Silva, Ignacio Subiabre, Rodolfo Saldafa, Iris Lobos.
Instituto de Investigaciones Agropecuarias (INIA), Osorno.
mariela.silva@inia.cl

Introduccién

El queso chanco es uno de los productos lacteos mas consumidos en nuestro pais y el queso mas
producido en el sur de Chile. Sin embargo, gran parte de los productores locales no posee un
etiquetado nutricional de sus quesos a pesar de que la normativa sanitaria establece la
obligatoriedad de dicha informacién. En parte a, debido a que los analisis quimicos para obtener
esta informacion son de dificil acceso por el alto costo econdmico y el tiempo empleado en las
metodologias. En las Ultimas décadas se han desarrollado métodos instrumentales robustos y fiables
como los métodos convencionales para analisis de composicion nutricional.

Objetivo
Evaluar el potencial de la espectroscopia de infrarrojo cercano (NIRS) para la rapida cuantificacion
de nutrientes y obtencién de etiquetado nutricional en queso Chanco artesanal.

Métodos

Para llevar a cabo este trabajo, se evaluaron un total de 110 muestras frescas de queso chanco,
provenientes de la regién de Los Lagos, las que fueron registradas en el equipo BRUKER FT-NIR MPA.
Los espectros se obtuvieron en modo reflectancia. Posteriormente, las muestras fueron analizadas
para determinacion de: humedad, proteina, grasa, cenizas, sodio, perfil de &acidos grasos y
colesterol. Los modelos matematicos se crearon utilizando regresién por minimos cuadrados
parciales (PLS) y Cross validacion.

Resultados

Los resultados obtenidos del estudio se evaluaron mediante los indicares de fiabilidad de la
metodologia NIRS, principalmente el coeficiente de determinacién R2. Todos los modelos
predictivos evaluados obtuvieron un R2 sobre 0.60, siendo los modelos matematicos de Humedad
(0,97), Proteina (0,94), Sodio (0,84), colesterol (0,97) y del grupo de los &cidos grasos
monoinsaturado (0.74) y poliinsaturado (0.73) los que obtuvieron mejor correlacién.

Conclusion

Esta informacion puede contribuir a la utilizacidon de la tecnologia NIRS como una herramienta
instrumental fiable para la obtencidn de informacién nutricional en queso Chanco artesanal
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P2.42) VALIDACION POR JUICIO EXPERTOS DE UN CUESTIONARIO SOBRE
CONOCIMIENTOS, ACTITUDES Y PRACTICAS DEL CONSUMO DE
FRUTAS Y VERDURAS PARA ESCOLARES.

Ana Paola Mora Vergara, Olga Lucia Lora Diaz, Maritza Diaz Rincdn.
Universidad del SINU, seccional Cartagena.
mariela.silva@inia.cl

Introduccién

Amplia evidencia respalda los beneficios del consumo de frutas y verduras en la reduccion del riesgo
de desarrollar enfermedades no transmisibles. A pesar de que los escolares son un grupo de interés
en salud publica dado que en esta etapa se forman los habitos alimentarios, una encuesta
representativa a nivel nacional dejo en evidencia que la frecuencia de consumo de frutas y verduras
en este grupo poblacional es inferior a 1 vez /dia. Por lo cual, se sugiere el uso de encuestas que
permitan caracterizar los factores implicados en el consumo de alimentos.

Objetivo
Evaluar la validez de un cuestionario para la caracterizaciéon de conocimientos, actitudes y practicas
del consumo de frutas y verduras, en escolares de 10 a 11 aiios.

Métodos

Se realizé una evaluacion de contenido por juicio de expertos, empleando el modelo planteado por
Lawshe (1975), modificado por Tristan (2008). Se disefid un cuestionario, tipo encuesta basado en
Fautsch & Glasauer (2014) y la literatura cientifica, sobre conocimientos, actitudes y practicas del
consumo de frutas y verduras en poblacién escolar de 10 a 12 afios, con 29 preguntas, 7 para evaluar
conocimientos, 14 para evaluar actitudes y 8 para evaluar practicas.

Resultados

El andlisis del coeficiente de validez determiné que todos los items cumplian con el puntaje minimo
de 0.48 para su validacion, de acuerdo con la evaluacion obtenida a partir del juicio de 6 expertos;
3 en nutricion y alimentacién y 3 en ciencias sociales.

Conclusién
El cuestionario disefiado contd con una validez de contenido aceptable, segln juicio de expertos,
para evaluar conocimientos, actitudes y practicas relacionadas con el consumo de frutas y verduras

en poblacidn escolar.

Financiamiento: Universidad del Sind, Convocatoria Interna.
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P2.43) COMPARACION Y MIGRACION DE LA ACTIVIDAD FiSICA DURANTE
EL CONFINAMIENTO POR COVID-19 EN 4 PAISES DE
LATINOAMERICA, RESULTADOS PRELIMINARES.

Samuel Durdn Aguiero?, José Hernandez?, Solange Parra-Soto3#, Cristian Puischel>®, Andrés
Zapata’, Enrique Cerda®?®, Mauricio Rios”

1. Escuela de Nutricion y Dietética. Facultad de Ciencias para el Cuidado de la Salud. Universidad San
Sebastian.

Instituto de Nutricion Tecnologia de los Alimentos (INTA), Universidad de Chile.

Institute of Health and Wellbeing, University of Glasgow, Glasgow G12 8RZ, UK

Institute of Cardiovascular and Medical Sciences, University of Glasgow, Glasgow, G12 8TA, U.K

Depto. Cs Salud. Carrera de Nutricion y Dietética. Escuela de Medicina. Pontificia Universidad Catdlica
Unidad de Medicina del Deporte. Club de Futbol Universidad Catdlica. Chile.

Nutricién deportiva en movimiento. Colombia

Carrera de Kinesiologia, Depto. Cs Salud, Facultad de Medicina, Pontificia Universidad Catdlica de Chile.

. Pedagogia en Educacion Fisica y Salud, Pontificia Universidad Catdlica de Chile.

mariosf@uc.cl

Introduccién

Los beneficios fisioldgicos de la actividad fisica (AF) de moderada a vigorosa estan ampliamente
documentados. Mds recientemente se ha sugerido que las adaptaciones metabdlicas que promueve
la AP pueden modular positivamente el sistema inmunolégico, constituyendo una herramienta
importante para reducir el riesgo de enfermar gravemente con este virus, SARS-CoV-2 (Leandro et
al., 2020). Sin embargo, faltan datos empiricos que demuestren que las restricciones obligatorias de
guedarse en casa afectan la actividad fisica regular entre las personas fisicamente activas. En este
sentido, una evaluacion adecuada de la practica de los niveles de actividad fisica y sus migraciones
es fundamental para evaluar las estrategias que promueven la actividad fisica entre personas
fisicamente activas en diferentes condiciones, durante la crisis del COVID-19.

O WU hENEWN

Objetivo
Caracterizar la practica y migracién de actividad fisica en personas activas durante la pandemia de
COVID-19 en Argentina, Chile, Colombia y México.

Métodos

Estudio observacional transversal de resultados preliminares de una encuesta latinoamericana.
Escenario: Se aplicé una encuesta online en formato Google Forms entre junio y julio de 2020 a
través de las redes sociales. La encuesta consistié en caracteristicas generales, caracteristicas del
encierro y caracteristicas relacionadas con la actividad fisica. Sujetos: participaron 1416 personas
(25,7% hombres, edad media 29,9 + 8,5 aifos), 271 participantes de Argentina, 402 de Chile, 485 de
Colombia y 258 de México.

Resultados

Resultados: Se observa que los participantes de Argentina y Chile disminuyen su frecuencia semanal
de ejercicio (81,5% vs 75,7% y 77,5% vs 72,4%, respectivamente), en Colombia esa proporcion se
mantiene (92,5% vs 93%), y en México aumenta (76% vs. 82,9%). Argentina y Chile presentan las
mayores migraciones en tipo de actividad fisica antes y durante el encierro / pandemia.

Conclusién

Las personas fisicamente activas, a pesar de los encierros, permanecen asi en los 4 paises evaluados;
solo se observan cambios en el tipo de actividad fisica y la frecuencia de las sesiones semanales, no
afectando sus niveles de condicién fisica segln el auto-reporte.
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P2.44) RELACION ENTRE EL CONSUMO DE BEBIDAS ENERGETICAS Y
ESTADO NUTRICIONAL EN ESTUDIANTES UNIVERSITARIOS DE LA
CIUDAD DE LOS ANGELES, ANO 2019.

Muriel Avila Seguel, Javiera Tamara Torres Sandoval, Maria José Ninette Valdebenito
Albornoz.

Carrera de Nutricién y Dietética, Universidad Santo Tomas, Los Angeles.

mavila9@santotomas.cl

Introduccién

Se ha evidenciado aumento progresivo del consumo de bebidas energéticas, principalmente en
adultos jovenes, lo que aumenta el riesgo de diversos efectos perjudiciales para la salud, entre ellos
se ha relacionado con la obesidad.

Objetivo
Analizar la relacién entre el consumo de bebidas energéticas con el estado nutricional de
estudiantes universitarios.

Métodos

En 25 estudiantes universitarios fue realizado un estudio cuantitativo de tipo analitico de corte
transversal. En la investigacion fue evaluado el consumo de bebidas energéticas mediante la
encuesta de tendencia de consumo cuantificado (ETCC). Ademds, fue determinado el estado
nutricional a través de IMCy % de grasa. Los datos fueron analizados en el programa IBM SPSS v.25.
Se correlacionaron las variables utilizando la prueba de correlacién de Spearman, en ambas se
consideraron diferencias significativas con un p <0,05.

Resultados

En los universitarios, la mayoria presenta malnutricién por exceso (sobrepeso y obesidad) segin
IMC. Se observa que los estudiantes consumen en promedio 2.684 ml de bebidas energéticas, el
66,7% de los participantes que tienen el consumo entre 3000 y <4000 ml de dichas bebidas son
obesos, mientras que los que consumen >5000 ml prevalece el sobrepeso en un 66,7% segun IMC.
El 40% de los participantes consume estas bebidas menos de 5 veces al mes. El 75% de los
participantes que consumen al mes entre 2000 y <3000 ml y todos los que consumen entre 3000 y
<4000 ml presentan obesidad segiin % de grasa corporal. No se evidencia relacion entre el consumo
de bebidas energéticas con el estado nutricional segin IMC y % de grasa corporal, siendo variables
independientes que no se relacionan entre si.

Conclusion

No se evidencia relacion entre el consumo de bebidas energéticas y el estado nutricional. Se debe
incentivar realizar futuras investigaciones con respecto a estas tematicas en nuestro pais.
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P2.45) CALIDAD DE LA ALIMENTACION EN PREESCOLARES Y ESCOLARES
EN CHILE DURANTE LA PANDEMIA DE COVID 19.

Nelson Hun, Massiel Salazar, Sebastian Aliste, Camilo Aguilera, Maria Cardenas.
Universidad Santo Tomds, Valdivia.
nelsonhunga@santotomas.cl

Introduccion

La pandemia por COVID-19 puede afectar la calidad de la alimentacidn de preescolares y escolares,
ya que las medidas de confinamiento y cierre de establecimientos educacionales, incrementa la
inseguridad alimentaria de las familias.

Objetivo
Analizar la calidad global de la alimentacidon de preescolares y escolares en 5 ciudades de Chile
durante la pandemia de COVID-19.

Métodos

Nifios y nifias de los niveles de transicion menor y mayor, y primer ciclo bdsico de las ciudades de
Antofagasta, la Serena, Santiago, Vifia del Mar y Valdivia. Se aplicé el indice Global de Alimentacién
(ICGA), y se le asignd un maximo de 120 puntos. Los cortes que definieron las categorias fueron:
saludable: 90-120 puntos; necesita cambios: 60-89 puntos; poco saludable: < 60 puntos.

Resultados

La muestra estuvo compuesta por 551 nifos (22,5 %) y nifias (77,5 %). El andlisis de diferencia de
proporciones segun la ICGA contrastado con variables sociodemograficas, no evidencié diferencias
significativas por sexo (X2= 1,773, P= 0,412), nivel que cursan los preescolares y escolares (X2=
11,884, P=,293), region (X2= 5,102, P= ,747), ingreso econdmico familiar (X2=7,713, P= 0,462),
composicion familiar (X2= 12,687, P= 0,242), edad del padre (X2= 12,067, P=,281) y el nimero de
personas en el hogar (X2= 10,319, P= 0,112). Fue posible evidenciar diferencias significativas en la
zona de residencia, donde preescolares y escolares de zonas rurales presentaron una mayor
proporcién de alimentacidn poco saludable (X2= 10,714, P=0,005); la edad de la madre (X2= 16,436,
P= 0,037), donde escolares y preescolares de madres de 20-25 afios presentaron la mayor
proporcién de alimentacién saludable. Ademas, se evidenciaron cambios en la ingesta de alimentos
durante la pandemia (X2= 19,429, P=0,013).

Conclusion
Los preescolares y escolares pertenecientes a areas urbanas, y de madres jévenes (20-25 afios)
presentaron los mayores puntajes de clasificacidn saludable.
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P2.46) DIAGNOSTICO NUTRICIONAL DE LOS NINOS Y NINAS DE UNAZONA
RURAL DE LA REGION DE AYSEN: ALIANZAESTRATEGICA CON EL
TERRITORIO.

Oriette Soto, Sharon Viscardi, Elizabeth Ulloa, Florencia Spirito, Maria José Ortiz, Valentina
Espinoza.

Universidad de Aysén, Coyhaique.

oriette.soto@uaysen.cl

Introduccién

La pandemia covid-19 es una emergencia de salud publica de preocupacion internacional (OMS,
2020), no sélo trajo consigo un aumento en los esfuerzos para combatir el coronavirus sino también
una reorganizacion en las prioridades de atencidn en salud (OPS, 2022), ya que genero brechas en
el acceso a la atencién primaria de salud, donde en la region de Aysén se sumo a la dificultad propia
de su dispersion geografica, imposibilitando la realizacidon de controles de salud en nifios y ninas
mayores de 6 meses.

Objetivo

Implementar estrategia de vinculaciéon con el territorio que permita favorecer el acceso a los
controles de salud en la poblacién infantil de la zona rural de la region de Aysén. 2.- Identificar el
diagndstico nutricional a través de la evaluacion integral de los nifios y nifias de la zona rural de Ia
region de Aysén.

Métodos

Se implementd un plan piloto donde se programaron controles de salud infantil para la evaluacién
integral de nifios y nifias de una zona rural de la regién de Aysén. Esta iniciativa interdisciplinar e
interuniversitaria fue coordinada entre la Universidad de Aysén, la Universidad Catdlica de Temuco
y el Servicio de Salud de Aysén, cuyo objetivo fue realizar controles de salud infantil con énfasis en
el diagndstico nutricional permitiendo evaluar los efectos del confinamiento en su estado
nutricional.

Resultados

Segun los datos obtenidos en el primer semestre del afio 2022 en la poblacién infantil de la zona
rural de la regidn de Aysén, una tendencia al sobrepeso y obesidad, destacando un aumento de los
nifios con diagndstico de obesidad severa.

Conclusion

En base a nuestros resultados preliminares se destaca esta propuesta como una metodologia
prometedora que permite lidiar con la dispersién geografica, y aumentar el acceso a salud desde el
compromiso con el medio de las universidades.
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P2.47) ANSIEDAD Y HABITOS ALIMENTARIOS EN ACADEMICOS DE UNA
INSTITUCION DE EDUCACION SUPERIOR EN LA CIUDAD DE PUNTA
ARENAS DURANTE LA PANDEMIA.

Paola Arvena Martinovic, Maria Paz Escobar, Andrea Mansilla, Rosa Martinez
Universidad de Magallanes.
paola.aravena@umag.cl

Introduccién

Entre los impactos provocados por la pandemia por COVID19, el cierre de centros educativos
provoco un cambio en la forma de realizar las actividades académicas a una modalidad virtual. Este
cambio, podria generar interrupciones provocando una sobrecarga de las tareas en la habitualidad
y que se traduciria en episodios de tension emocional y cambios en los habitos alimentarios.

Objetivo
Analizar asociacidon de niveles de ansiedad y habitos alimentarios (HA) en académicos/as de una
Institucion de Educacién Superior en la ciudad de Punta Arenas, Chile.

Métodos

Estudio descriptivo transversal a 103 participantes de 18 a 60 afios de ambos sexos. Se utilizé la
Encuesta de hdbitos alimentarios y horas de suefio, y el Inventario de ansiedad de Beck. Utilizando
nivel de significancia estadistica de un valor p < 0,05 e intervalos de confianza del 95% por medio
del Software RStudio.

Resultados

Predominé el 40.78% (N=43) con niveles de ansiedad minima. Con relacién a los HA se evidencié
cambios de alimentacion, prevaleciendo un alto consumo de comidas caseras, legumbres y cafeina,
acompafiado de un bajo consumo de lacteos, frutas y pescados. El analisis de regresion mostré una
correlacién positiva débil entre la adherencia a los HA saludables y ansiedad con una asociacion en
torno al 5%; y una correlacién positiva entre la adherencia a los HA no saludables y ansiedad torno
al 17%. Evidenciando finalmente que el nivel de ansiedad no seria significativamente distinto segun
la adherencia a los HA (p= 0.9366) y el nivel de ansiedad no seria significativamente distinto segun
la adherencia a los HA no saludables (p= 0.1496) respectivamente.

Conclusion

En nuestro estudio, la adherencia a HA no estuvo asociada a los niveles de ansiedad. Sin embargo,
otras variables estuvieron significativamente asociadas a ansiedad como: tiempo de cuarentena,
cambio de las porciones y tipo de jornada laboral.
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P2.48) ENRIQUECIMENTO DE HIDROGELES CON JUGO DE ARANDANOS
CONCENTRADO A BAJAS TEMPERATURAS: EFECTO EN
PROPIEDADES  FiSICAS, SENSORIALES Y COMPONENTES
BIOACTIVOS.

Patricio Orellana, Nidia Casas-Forero; Maria Guerra-Valle; Alison Castillo-Suero; Yanicer
Fuentes-Godoy.

Universidad de La Serena
patricio.orellanap@userena.cl

Objetivo

Evaluar las propiedades reolégicas y texturales, sensoriales compuestos fendlicos e individuales y
actividad antioxidante en jugos concentrados de ardndanos a bajas temperaturas en presencia de
hidrogeles de gelatina.

Métodos

Jugo de arandanos concentrado (JAC, 45 °Brix) a bajas temperaturas fue incorporado a hidrogeles
de gelatina y se evaluaron, bajo almacenamiento refrigerado (4 °C) en el dia 1y dia 28, efectos sobre
propiedades reoldgicas y texturales, sensoriales, compuestos fendlicos totales e individuales y
actividad antioxidante (AA). 5 tipos de hidrogeles enriquecidos fueron elaborados, y asi fueron, M1:
14 g de gel y 20 g de JAC, M2: 13 g de gel y 25 g de JAC, M3: 11 g de gel y 30 g de JAC, M4: 10 g de
gely 35 g de JAC, y M5: 8 g de gel y 40 g de JAC.

Resultados

En el dia 1, M5 exhibié una textura mas blanda en comparacién a las otras muestras, con parecido
a productos gelificados encontrados en el mercado, con pequefias burbujas heterogéneas y no
esféricas, con valores cercanos a 10,5, 8,0 y 7,1 N, para dureza, gomosidad y masticabilidad,
respectivamente, y la muestra mostrd las temperaturas mas altas de gelificacion (15,0 °C) y fusion
(27,4 °C) en comparacion con las otras muestras. Ademas, M5 presenté 1.7,1.9y 1.9,y 1.2,1.8,2.1
y 1.3 mayor cantidad de contenido de polifenoles, antocianinas y flavonoides totales, y compuestos
fendlicos individuales, 2,2-difenil-1- ensayos de picrilhidrazilo (DPPH), poder antioxidante reductor
férrico (FRAP) y capacidad de absorcion de radicales de oxigeno (ORAC), respectivamente, en
comparacién a las otras muestras. Al dia 28, las muestras mostraron un debilitamiento de su red,
con alta degradacidon de compuestos bioactivos debido a la oxidacion, polimerizacidn y sinéresis.

Conclusion

JAC podria ser un ingrediente funcional interesante para agregar a hidrogeles comestibles sin
afectar sus propiedades mecanicas, y, ademds, con potencial para desarrollar productos
alimenticios con alto valor nutricional y sin necesidad de afiadir edulcorantes artificiales.
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P2.49) HONGOS SILVESTRES DE LA REGION DE LA ARAUCANIA Y SU
COMPARACION NUTRICIONAL CON HONGOS DEL MERCADO.

Paula Pacheco, Cattalina Pulgar, Marcia Astorga-EIld.

Universidad Autonoma de Chile
paula.pacheco@cloud.uautonoma.cl

Introduccién

Dia a dia, muchas etnias mantienen sus costumbres, consumiendo alimentos tipicos de su region
como es el caso del pueblo Mapuche en La Araucania. Dichos alimentos, son recolectados en zonas
como bosques nativos, pero, a pesar de conservar estas costumbres ancestrales, muchos alimentos
son desconocidos por la poblacidn urbana actual. A causa de esto, su consumo y su permanencia en
el tiempo se ha visto comprometidos. De los variados alimentos, propios de La Araucania, los mas
desconocidos son los hongos silvestres comestibles, reemplazandose por hongos de produccion
comercial.

Objetivo
El objetivo de este trabajo fue comparar la composicion nutricional de hongos silvestres de la region
de La Araucania con hongos comerciales.

Métodos

Para esto se utilizaron 2 hongos silvestres, Morchela (Morchella esculenta) y Changle (Ramaria
flava), y Champifidn (Agaricus bisporus) como hongo comercial. Se midié el % de humedad y se
cuantificd, por espectroscopia de absorcion atémica el contenido de Na, Zn, Mg, Cay Fe (mg/100 g
de muestra). También se determind la composicion en Azlcares (Refractometria, g de sacarosa/100
g de muestra) y proteinas totales (Reaccion de Biuret, g de proteinas/100 g de muestra) en los 3
hongos.

Resultados

Los resultados obtenidos (n=3) para humedad, sodio y azucares mostraron que el champifién
destacd con un 90,5%, 0,09 mg de sodio y 5,50 g de carbohidratos. El changle, presenté un mayor
contenido de calcio y magnesio con 0,16 mg y 0,03 mg, respectivamente. Al medir zinc, se obtuvo
que el changle y la morchela presentaron 0,006 g. El contenido mas alto de proteinas totales fue el
de la morchela con 34,4 mg.

Conclusion

Si bien el champifidn es mds accesible y econdmico, se observé que los hongos nativos estan
enriquecidos con proteinas y minerales. Es por esto, que debe hacerse mas énfasis en su contenido
nutricional para aumentar su consumo y cuidado.
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P2.50) CARACTERIZACION DE CONSUMIDORES DE CARNE Y PRODUCTOS
OVINOS PROVENIENTES DE LA REGION DE LOS LAGOS.

Paulina Saldafia, Nicolas Pizarro-Ardanguiz, Samuel Durdn, Javiera Cornejo, Mauro Esposito.

Instituto de Investigaciones Agrarias (INIA), Osorno.
nicolas.pizarro@inia.cl

Introduccién

En poblaciones con preferencia marcada sobre un alimento, la exposicién dietaria a contaminantes
podria generar mayor riesgo a la salud. Existe evidencia que indicaria alto consumo de cordero en
la regién de los Lagos.

Objetivo

Evaluar la inocuidad en términos de contaminantes en carnes de corderos a nivel local.
Particularmente, en este trabajo se caracterizara el perfil de consumidores de carne y productos de
cordero.

Métodos

Se realizdé una encuesta presencial y online durante marzo y mayo 2022. La encuesta de 28
preguntas fue validada por un panel de expertos y contemplo preguntas de seleccidn sobre
informacidn sociodemogrifica, habitos de consumo y preferencias.

Resultados

Se obtuvieron 421 encuestas completas, obteniéndose como datos sociodemograficos; 56% de
mujeres y un 44% de hombres; % 64% urbano y un 36% de origen rural. Acerca del consumo un
15,7% consume cordero mas de una vez al afio, un 69% consume ocasionalmente y un 15,6% no
consume. La gran mayoria consume en su hogar 77%, el 54% los compra directo al productor y de
estos el 98% faena en su hogar. El 98% de los encuestados consume solo la carne, 14% ademas
consume rifidn, 12% consume ademas higado y 24% consume interiores. Los cortes con mayor
preferencia en orden corresponden a: costillar, pierna y lomo Acerca del tamafio de la porcidn en el
caso de carne la mayoria consume un plato completo y al menos 2 veces al afio. En caso de érganos
la mayoria consume una porcién pequeia 2 veces al aiio.

Conclusion
El perfil de consumidores de carne y érganos obtenido en esta encuesta reafirma datos preliminares,
lo que justifica la realizacién de una evaluacién de riesgo frente a la exposiciéon de contaminantes

ambientales a través del consumo de productos ovinos.

Financiamiento: Proyecto Fondecyt 112080
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P2.51) ¢ESTAMOS SUPLEMENTANDO CORRECTAMENTE CON ACIDO
FOLICO DURANTE LA GESTACION? UN ANALISIS RETROSPECTIVO
15 ANOS DE SUPLEMENTACION EN CHILE.

Raul Pufifiuril, Paola Rivera?, Macarena Vargas?, Erika Castafio-Moreno?, Sofia Andrade?,

Javier Carmona?, Ana Maria Ronco3.

1. Escuela de Nutricion y Dietética, Facultad de Ciencias de la Salud, Universidad Bernardo
O’Higgins.

2. Escuela de Nutricion y Dietética, Facultad de Farmacia, Universidad de Valparaiso.

3. Instituto de Nutricién y Tecnologia de los Alimentos (INTA), Universidad de Chile.
raul.pinunuri@ubo.cl

Introduccion

En Chile la fortificacidn de harina de trigo con acido félico (AF) junto a la suplementacion durante la
gestacion, han sido exitosas medidas de salud publica para disminuir la incidencia de defectos del
tubo neural en el nacimiento. La recomendacién es consumir los suplementos de AF antes y durante
el primer trimestre de gestacién. Sin embargo, se desconoce si el consumo, el inicio y duracién de
la suplementacidn durante la gestaciéon es adecuado.

Objetivo
Caracterizar el consumo de AF a partir suplementos durante la gestacion.

Métodos

Se realizé un estudio observacional, retrospectivo y analitico donde participaron 851 mujeres que
estuvieron embarazadas desde 2001 hasta 2016, se evalud ingesta de suplementos de AF a través
de un cuestionario previamente validado y se recopilé antecedentes del nacimiento.

Resultados

Se reportd que un 72,6% consumid mas de 1000 pg/d y el consumo promedio fue de 2450,6 +/-
1899,2 pg/d. Se observé que un 81,8% consumid suplementos de AF durante la gestacion hasta el
parto, pero sélo un 17,3% y 38,2% lo consumid previo y durante el 12 trimestre de embarazo,
respectivamente. El 93,8% de los nacimientos fue de término, con un peso nacimiento de 3348,1
+/-543,3 g.

Conclusion

La mayoria de las mujeres encuestadas consumen los suplementos de AF durante todo el embarazo,
sin embargo, solo un menor porcentaje lo hace antes de la concepcién como lo recomienda el
Ministerio de Salud de Chile. Se desconoce actualmente el dafio potencial del consumo de
suplementos de AF por encima del limite maximo tolerable durante todo el periodo de gestacién,
lo cual podria representar riesgos para la salud de la madre y el feto.

Financiamiento: FONDECYT#1130188 (AMR). Proyecto UBO/VRIP 170103, Vicerrectoria de
Vinculacidn con el Medio e Investigacion, Universidad Bernardo O'Higgins (RP).
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P2.52) BIOACTIVITY AND NUTRITIONAL COMPOSITION OF DRIED STEVIA
LEAVES UNDER DIFFERENT DRYING TECHNOLOGIES.

Roberto Lemus-Mondaca, Liliana Zura.

Universidad Central de Chile
rlemus@uchile.cl

Introduccién

Stevia is a plant of great scientific interest due to its high sweetening power and its health benefits
giving birth to many kinds of research related to changes of this quality by applying diverse
conservation methods.

Objetivo

To evaluate the influence of different drying techniques (convection, vacuum, microwave, infrared,
shade, and freeze drying) on proximal analysis, vitamins C and E, fatty acid, amino acid profiles,
steviosides content, bioactive compounds, antioxidant capacity, antimicrobial and anti-
inflammatory activity from Stevia leaves.

Métodos y Resultados

Stevioside was the main sweetener found in the fresh sample and showed a significant increase in
all treatments, although convective was the less aggressive treatment (7.45% DM) followed by
vacuum (7.02% DM). Stevia leaves may be used as a nutritional complement besides its sweetening
power. Polyphenols and antioxidant capacity increased in all dried samples where freeze-drying and
shade drying resulted in the highest and infrared drying in the lowest values. All Stevia leaf extracts
presented antimicrobial activity towards Listeria innocua although IR and convective drying
inhibition was longer (48 h). Except for IR, all extracts reduced inflammation in AA treated mice,
where vacuum dried and microwave dried were the strongest. The microwave drying method on
Stevia leaves was the most effective against phorbol 12-myristate 13-acetate (TPA)-induced
inflammation.

Conclusion

This work provides evidence on how drying processes affect the nutritional content and activity of
Stevia bioactive compounds. Selection of a specific drying method for Stevia leaves can now be
chosen based on the intended application, such as preparation of functional foods enriched in
bioactive compounds or antioxidant capacity (freeze-dried leaves extract), or as natural extracts
with high antimicrobial (infrared dried leaves extract) and anti-inflammatory activity (microwave
dried leaves extract).
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P2.53) CONCORDANCIA ENTRE UNA ENCUESTA DE FRECUENCIA DE
CONSUMO DE VITAMINA D VERSUS TRES RECORDATORIOS DE
VEINTICUATRO HORAS.

Rosario Vifiuela Acuiia, Maria Paz Espinosa, Loreto Rojas, Carla Leiva
Pontificia Universidad Catélica de Chile

rbacuna@uc.cl

Introduccién

La vitamina D (VD) cumple funciones en el metabolismo éseo, sistema inmune y funcién muscular.
La VD se puede obtener mediante rayos UVB e ingesta de alimentos como pescados grasos y
productos fortificados. A nivel mundial existe alta prevalencia de deficiencia de vitamina D. En Chile,
un 55% de la poblacién presenta algin grado de deficiencia de VD. En este contexto, la evaluacién
de laingesta de VD es esencial. El recordatorio de 24 horas (R24h) es el método individual mds usado
para estimar la ingesta de nutrientes. Sin embargo, este método es poco practico a nivel poblacional.
Estudios en otros paises, han optado por utilizar encuestas de frecuencia de consumo para estimar
la ingesta de algun alimento o nutriente en particular. Es asi que una encuesta de frecuencia de
consumo especifica para VD (EFCVitD) podria ser utilizada en futuras investigaciones para estimar
la ingesta de VD a nivel poblacional.

Objetivo
Determinar concordancia entre EFCVitD y tres R24h para estimar la ingesta de vitamina D en Chile.

Métodos

Se reclutaron 35 adultos entre 18 y 60 afos residentes en Chile, a quienes se aplicaron dos tipos de
encuestas. Se aplico tres encuestas de R24h y una EFCVitD. Se determind la concordancia entre
ambas encuestas, mediante el método de Bland-Altman, al cual se le realizd un analisis de regresién
lineal. Los criterios clinicos para acreditar concordancia fueron obtener maximo 2 pg/d de diferencia
promedio entre las encuestas, y que el 75% de los datos se encontraran dentro de un margen de
error de maximo 4 pg/d.

Resultados
La diferencia promedio entre ambas encuestas fue de -0,43 pg/d. El 100% de los datos se

encontraban dentro del margen establecido.

Conclusion
La EFCVitD disefiada en este estudio, es concordante con la aplicacién de tres R24h.
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P2.54) EFECTO DE LOS SELLOS DE ADVERTENCIA EN LOS ALIMENTOS EN EL
PROCESO COGNITIVO DE TOMA DE DECISIONES ADULTOS JOVENES
CHILENOS CON SOBREPESO: PROYECTO PILOTO.

Sussanne Reyes, Patricio Peirano, Betsy Lozoff, Cecilia Algarin.

Laboratorio de Suefio y Neurobiologia Funcional, Instituto de Nutricién y Tecnologia de los
Alimentos (INTA), Universidad de Chile

sreyes@inta.uchile.cl

Introduccién

La presencia de sellos de advertencia en los alimentos influye en los determinantes cognitivos al
tomar decisiones alimentarias. En el 2016 y como parte de la Ley de Etiquetado y Comercializacion
de Alimentos de Chile, se implementd el uso de sellos de advertencia frontales en blanco y negro.

Objetivo
Evaluar el efecto de los sellos de advertencia en el proceso cognitivo de tomar decisiones
alimentarias en adultos jovenes con sobrepeso (SP).

Métodos

Para el registro de la actividad cerebral se usaron potenciales relacionados con eventos (ERP
[Geodesic Hydrocell Net™]) en el Laboratorio de Suefio del INTA. El paradigma consistia en 80
estimulos para cada condicidn: con sello de advertencia (CS), sin sello de advertencia (SS) y neutros.
Inmediatamente después cada estimulo se realizdé la pregunta "éicudnto quieres comer este
alimento?" y se registré automdticamente la respuesta con una escala Likert. Se analizé la amplitud
y latencia del componente cognitivo P300. El IMC de los participantes se clasificd en dos grupos:
normopeso ([NP] 18,5-24,9 kg/m2) y SP (>25,0 kg/m2). Se realizé un analisis de medidas repetidas.

Resultados

Se evaluaron 16 participantes (44% SP, 47% mujeres y 22,3 + 1,3 afios). Se determiné un efecto del
grupo en la amplitud de P300 (F=7,7, p< 0,01) y una interaccidn entre el grupo y la latencia de P300
(F=7,1, p< 0,01). En comparacién con el grupo NP, el SP mostré menor amplitud de P300 (0,398 vs
0,877 pV, p= 0,01). El grupo SP mostrd una latencia similar para las condiciones CS y SS (408,2 vs
397,1 mseg, p=0,36), y el grupo NP una latencia menor para la condicién CS que SS (398,8 vs 415,4
mseg, p<0,05).

Conclusion
Estos resultados proporcionan evidencia sobre diferencias en el proceso cognitivo de tomar

decisiones alimentarias entre los grupos NP y SP cuando son expuestos a condiciones CS y SS.

Financiamiento: Fondecyt 11160671/NIH-HD33487
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P2.55) AYUNO INTERMITENTE, ¢UN ACIERTO O UNA DESVENTAJA PARA
EL CUIDADO DE LA SALUD?

Valentina Espinoza, Carolina Alarcén, Fabiana Sepulveda, Yarolet Contreras, Sharon
Viscardi.

Universidad Catdlica de Temuco.

vespinoza@uct.cl

Introduccion

La progresion de la obesidad y sobrepeso en Chile ha ido en aumento en los ultimos afios, debido a
una inadecuada alimentacién y falta de actividad fisica, es por esto que las personas con
malnutricidn por exceso recurren a dietas con restriccidn caldrica que no suelen ser muy efectivas.
Bajo este contexto el Ayuno Intermitente (Al) ha tomado relevancia por la baja de peso que lleva
consigo tras ser realizado, esto implica alternar periodos de ayuno con alimentacién sin restriccion
calérica; pero es desconocida su efectividad y sus consecuencias por la mayoria de sus usuarios.

Objetivo

Estudiar algunos aspectos importantes sobre el Al como lo es su relacién con la pérdida de peso,
induciendo un cambio metabdlico que altera positivamente la composicion corporal, contribuyendo
en la mejora de parametros que inciden con la salud cardiovascular, mejorando los niveles de
glucosa en sangre y sensibilidad a la insulina.

Resultados y Conclusiones

El Al a través de sus respuestas celulares adaptativas provoca una disminucién de marcadores de
estrés oxidativo de lipidos en individuos con obesidad y prediabetes. Existen desventajas de igual
manera como lo es el desgaste muscular que se ve reflejado en las pérdidas de masa magra y el
aumento en las hipoglucemias. Por ultimo, la alteracién de los ritmos circadianos va de la mano con
alteraciones metabdlicas, la alimentacidn actual contribuye en esto, por lo que el Al puede ser
positivo tratando y previniendo de paso la obesidad y enfermedades asociadas.
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P2.56) INSEGURIDAD ALIMENTARIA EN EL HOGAR REPORTADA POR
ADULTOS DE LA CIUDAD DE LOS ANGELES, CHILE, A RAIZ DE LA
CRISIS SANITARIA POR COVID- 19, PARA EL ANO 2021.

Valentina Inostroza, Valeria Vergara Gatica, Rocio Navarrete Valenzuela.
Universidad Santo Tomas.
vainostrozas@gmail.com

Introduccién

La calidad de la alimentacién presenta una estrecha relacién con el estado de salud de los individuos,
requiriéndose un equilibrio en la ingesta tanto de macro y micronutrientes para potenciar el
completo estado de bienestar. Para lograr este componente, se torna necesario garantizar la
seguridad alimentaria en las familias, la cual permite que los individuos puedan acceder a la cantidad
y calidad de alimentos adecuados segun los integrantes del grupo familiar. En este contexto, existen
situaciones capaces de alterar la seguridad alimentaria, donde la crisis sanitaria por COVID-19 ha
impactado en dicho componente.

Objetivo
Determinar la existencia de inseguridad alimentaria en el hogar de las familias de la ciudad de Los
Angeles a causa de la pandemia por COVID-29 para el afio 2021.

Métodos

Con informacién de 221 adultos se determind la Inseguridad Alimentaria utilizando la Escala
Latinoamericana y Caribefa de Seguridad Alimentaria, clasificando a los hogares segun el nivel de
Inseguridad Alimentaria, ya sea leve (ansiedad por la provision de materia prima), moderada
(reduccidn de la calidad de los alimentos) o severa (reduccidon en la cantidad de alimentos).

Resultados

Se observé que el 47,1% de las familias presenta seguridad alimentaria, el 42,6% presenta
inseguridad alimentaria leve, el 8,6% inseguridad alimentaria moderada y el 2,3% inseguridad
severa.

Conclusion

Existe un alto numero de familias que cursan con inseguridad alimentaria leve, la cual se caracteriza
por la ansiedad en contexto de la provision de materia prima, lo cual puede desencadenar una
alteracion en la conducta alimentaria y complejizarse si no se revienten los componentes causales
de la inseguridad.
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P2.57) DESARROLLO DE BIOPELICULAS VERMICOMPOSTABLES EN BASE A
ALGINATO Y CASCARA DE HUEVO COMO POTENCIALES ENVASES
PARA ALIMENTOS.

Valeria Villanueva, Fabrizzio Valdés, Rommy N. Zufdiga, Maria Villamizar-Sarmiento,
Eduardo Soto-Bustamante, Patricio Romero-Hasler, José Tapia, Judit Lisoni, Felipe Oyarzun-
Ampuero, Carolina Valenzuela.

Facultad de Ciencias Veterinarias y Pecuarias, Universidad de Chile.
valeria.villanueva@veterinaria.uchile.cl

Introduccion

En el mundo se producen anualmente millones de toneladas de pldsticos, que contaminan el
ecosistema. Recientemente, el desarrollo de envases biodegradables para sustituir a los plasticos se
ha convertido en una tendencia, junto a la reutilizacidon de desechos y la economia circular.

Objetivo

Desarrollar y caracterizar biopeliculas vermicompostables con potencial uso como recubrimientos
de alimentos. Se elaboraron biopeliculas en base a alginato de sodio, glicerol y harina de cdscara de
huevo (HCH) en concentraciones de 0% (control), 2%, 4% y 6%. Estas fueron caracterizadas por
apariencia, propiedades mecanicas, microestructura, solubilidad y biodegradabilidad.

Métodos

Se elaboraron biopeliculas en base a alginato de sodio, glicerol y harina de cascara de huevo (HCH)
en concentraciones de 0% (control), 2%, 4% y 6%. Estas fueron caracterizadas por apariencia,
propiedades mecdnicas, microestructura, solubilidad y biodegradabilidad.

Resultados

Las biopeliculas con HCH tuvieron una apariencia opaca y blanquecina. La resistencia de las
biopeliculas fluctud entre 80 y 217 MPa, y exhibieron un porcentaje de elongacidn entre 27%-59%,
presentando una mayor resistencia y menor elasticidad las con HCH-6%. Al evaluar la
microestructura, los cristales de calcio de la HCH dieron un aspecto de “muro de piedra” a las
biopeliculas. La HCH se distribuyd en microparticulas discretas, conservando su estructura cristalina.
La solubilidad fue alta, con un rango entre 75-91%, disminuyendo al agregar HCH. Los valores del
angulo de contacto fueron mayores al aumentar la HCH, probablemente debido a la hidrofobicidad
de la calcita. En la prueba de biodegradabilidad en vermicompostaje, entre los dias 7 y 14, se observé
una importante pérdida de peso en todas las biopeliculas. En el dia 14, HCH-6% se habia degradado
completamente.

Conclusion

A partir de un material de desecho se obtuvieron biopeliculas vermicompostables con un potencial
uso en la industria alimentaria, ya sea como recubrimiento o envase comestible para alimentos.
Gracias a su alto contenido de calcio, se ha descrito que la cdscara de huevo en polvo podria ser un
ingrediente util para las estrategias de fortificacién de alimentos con calcio.
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P2.58) DESARROLLO DE BIOPELICULAS VERMICOMPOSTABLES EN BASE A
ALGINATO Y CASCARA DE HUEVO COMO POTENCIALES ENVASES
PARA ALIMENTOS.

Valeska Parra, Genoveva Jara, Fabiola Navarro.
Universidad de las Américas, Sede Viina del Mar.
vaparra@gmail.com

Introduccién

En el contexto de articular aprendizajes y saberes construidos en conjunto con la comunidad,
tenemos como meta trabajar estrategias para mejorar sus condiciones de vida. El establecer un
vinculo permanente entre la comunidad UDLA y los territorios en los que se inserta, en tiempos de
pandemia y de reorganizacién social, en que la preocupacidn por potenciar estilos de vida saludable
se hace muy necesario, es que se enfoca el rol de facilitar la alimentacién saludable de cada familia
representada.

Objetivo

Facilitar la adquisiciéon de habitos saludables de alimentacién y su mantencién, en contingencias y
seguln recursos de cada familia participante, de la comunidad de Quilpué, bajo el trabajo
desarrollado en el programa de intervencién comunitaria de UDLA.

Métodos

Un grupo de estudiantes nutricién y dietética, durante 2021 y 2022, guiados por sus docentes,
desarrollan trabajo comunitario, en dar respuesta a problematicas que han sido diagnosticadas con
las comunidades y cuya resolucién de igual manera se desarrolla en conjunto; se trabajé en
metodologias participativas, con estrategias practicas en estilos de vida sana, enfoque en
alimentacién saludable, adecuada a recursos reales de las familias y énfasis en el como lograr
mantenerlas en el tiempo: demostracidn de recetas y mejores cocciones, porciones adecuadas; las
personas que representaron al menos 15 familias demostraron mejorar sus practicas de
alimentacién. Los recursos utilizados: video conferencias, recursos digitales compartidos via redes
sociales, grupos WhatsApp.

Resultados y Conclusiones

Permitié que los estudiantes aporten al desarrollo de las comunidades y aprendan desde los saberes
propios del barrio en un proceso bidireccional, lo que, a su vez, ha permitido reflejar el adquirir
habitos de alimentacidn saludable en tiempos de pandemia y de reorganizacidn social, optimizando
el uso de recursos estratégicos y el rol docente como facilitador en el proceso de aprendizaje con
las comunidades.
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P2.59) comPOSICION QUIMICA Y PROPIEDADES ANTIOXIDANTES DE
VINOS TINTOS TRATADOS CON SARMIENTOS DE VID.

Verdnica Olate Olave, Juan Miranda, Liudis Pino-Ramos, V. Felipe Laurie.
Universidad de Talca.
volate@utalca.cl

Introduccion

El sector agroalimentario es uno de los mas dindmicos para la economia nacional, y dentro de este,
la industria vitivinicola es una de las mds relevantes. La produccidn de vinos ha experimentado una
serie de cambios tendientes a adaptar, mejorar y optimizar procesos, garantizando tanto la calidad
de los productos como la gestidn eficaz de insumos y residuos. En este sentido, la introduccién de
maderas alternativas a la madera de roble durante la maduracién del vino estd generando un
creciente interés en el campo de la enologia, especialmente aquellas que permitan promover una
vitivinicultura sostenible. Se considera que los sarmientos de poda de la vid son el principal residuo
de la industria vitivinicola. Estos materiales se caracterizan por contener una gran variedad de
compuestos bioactivos y elementos minerales, que, en su mayoria, no estan siendo aprovechados.

Objetivo
Evaluar los cambios en la composicion quimica y actividad antioxidante de vinos, utilizando
sarmientos de vid como aditivo enoldgico.

Métodos

Se evalud el efecto de la adicidn de chips de sarmientos de vid durante la crianza de un vino tinto.
Se compararon las caracteristicas quimicas, perfiles cromatogréficos y actividad antioxidante de los
vinos resultantes, utilizando técnicas espectrofotométricas y cromatografia liquida de alta
resolucion (HPLC).

Resultados
Los vinos obtenidos presentaron diferencias en los pardmetros medidos, especialmente, en el
contenido de fenoles totales, actividad antioxidante, elementos minerales, entre otros.

Conclusiones

La madera de sarmientos puede conferir al vino caracteristicas diferenciables, tanto en su
composicion quimica como en sus potenciales beneficios para la salud humana.
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P2.60) ANALISIS DEL PERFIL DE AMINOACIDOS DE PRODUCTOS CHILENOS
ALTOS EN PROTEINAS.

Verdnica Sambra!, Lissette Duarte!, Nathalie Llanos!, Migdalia Arazo-Rusindo!, Maria
Salome Mariotti-Celis?, Tomas Guzman?, Stefania Castillo?.

1. Departamento de Nutricidn, Facultad de Medicina, Universidad de Chile.

2. Escuela de Nutricion y Dietética. Universidad Finis Terrae.

vero.sambrav@uchile.cl

Introduccion

En Chile, ha aumentado la disponibilidad y consumo de alimentos altos en proteinas (AAP), sin
embargo, se desconoce su perfil aminoacidico. Para favorecer la sintesis de proteinas musculares
(SPM) en personas que realizan ejercicios de fuerza, ademas de alcanzar los requerimientos diarios
de proteinas, se recomienda una ingesta de dosis agudas de proteinas post ejercicio de 20-40 g, con
un contenido de entre 700-3000 mg de leucina, y una alta proporcion de aminodcidos (AA).

Objetivo
Determinar y comparar el contenido de aminoacidos de AAP disponibles en el mercado chileno.

Métodos

Se seleccionaron 5 productos AAP de los grupos de alimentos mas consumidos segun la Encuesta
de Consumo Alimentario en Chile, que tienen menor costo y mayor cantidad de proteinas por
porcién de consumo habitual: Leche semidescremada, yogurt, queso, granola y pan molde integral.
Se determiné el perfil de AA (segun Cunniff P.y cols) y se realizé la comparacion entre los productos
AAP. Datos expresados como medias.

Resultados

Los AAP analizados aportan en promedio 11,5 g de proteina, 2.667 mg de AA esenciales, 603,5 mg
de leucina y 1.377mg de AA ramificados por porcién de consumo. La granola aporta mayor cantidad
de AA esenciales (3.118 mg), sin embargo, el yogur tiene mayor aporte de AA ramificados (1.651
mg) y la leche aporta mayor cantidad de leucina (703,5 mg) y 1777 mg corresponde al resto de los
AA esenciales.

Conclusiones

La leche, con un aporte que alcanza la mitad de la recomendaciéon (11 g de proteina por porcion) es
el Unico de los AAP analizados que logra cubrir la recomendacidn de leucina post ejercicio de fuerza
para SPM, sin embargo, esta entre los AAP analizados con menor aporte de AA esenciales. El pan es
el AAP con menor aporte de leucina, AA esenciales y ramificados.
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P2.61) FACTORES PROTECTORES:  RELACIONES  SOCIALES E
INTERPERSONALES DEL ADULTO MAYOR. SALTA. ARGENTINA. ANO
2019-2020.

Viviana Rossanna Méndez, Maria del Carmen Herrera, Soledad Yapura, Maria Belén Paez.
Universidad Nacional de Salta, Argentina.
viromel503@gmail.com

Introduccion

Los indicadores sociales como medidas de salud reflejan tipologias y caracteristicas deseables y
objetivas de las personas de una unidad cultural geogréfica. Las relaciones sociales e interpersonales
en los Adultos Mayores (AM) en todos los ambitos influyen en la Calidad de Vida (CV).

Objetivo
Analizar las relaciones sociales e interpersonales que influyen en la CV del AM, en la Ciudad de Salta,
periodo 2019-2020.

Métodos

Estudio descriptivo analitico de corte transversal. Muestra: 210 AM de centros de jubilados y
pensionados. Para la recoleccidn de datos, se utilizaron encuestas WHOQOL-BREF y WHOQOL-OLD
(OMS). adaptado. Se procesé la informacidn a través de Microsoft Excel.

Resultados

El 73% fueron mujeres, 30% edad entre 66 y 70 aios. Relaciones sociales e interpersonales: 69% se
encuentra satisfecho con sus relaciones personales: familia, amigos y vecinos. Se identificé que el
83% tuvieron hijos; se asocia a grupo conviviente de familias intergeneracionales; en un 45% (hijos
y/o nietos). En la red social, “amistades", el 67% esta conforme con el apoyo que obtiene de sus
amigos. Independientemente del tipo de vinculo establecido con otras personas, el 84% manifestd,
en alguna medida, estar acompafiado. Las actividades que realizan en sus diferentes roles sociales,
65% se expresaron como satisfactorias; dentro de ellas, las comunitarias tuvieron valoraciones
aceptables (52%). En relacidn a las oportunidades de amar y ser amado se destacé ambas categorias
en un 37% y 34% respectivamente.

Conclusiones
Las relaciones sociales e interpersonales y las actividades que realizan en sus diferentes roles dentro
de la comunidad influyen positivamente en la CV, constituyendo un factor protector en los AM.

Financiamiento: Consejo de Investigaciones de la Universidad Nacional de Salta, en el marco del

proyecto Ciunsa N2 2631 “Calidad de vida de los Adultos Mayores segln indicadores sociales y
aspectos funcionales”.
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