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Introduccidn

El presente proyecto tiene como finalidad contribuir a incrementar el conocimiento y a posibilitar
la mejora de un problema de salud piblica en nuestra poblacién, como es el bajo consumo
de calcio y su incidencia en fracturas en todas las edades y osteoporosis en edad adulta. Para
abordar este tema se han consalidado tres lineas de investigacién: Satud publica y medio
ambiente. Disefio, procesc y tecnologia de la produccion de alimentos y Nutricién clinica.

El calcio es el mineral con mayor presencia en el organismo y el cuarto componente del cuerpo
después del agua, las protelnas y las grasas. Tanto su carencia como su exceso son perjudiciales
para la salud, participa en la coagulacién, en la correcta permeabilidad de las membranas y
a su vez adquiere fundamental importancia como regulador nervioso y neuromuscular, medulando
la contraccion muscular {incluida Ja frecuencia cardiaca), la absorcién y secrecién intestinal
y la liberacion de hormonas.

Los alimentos con mayor contenido de calcio son los productos lacteos, especialmente quesos,
pera no todos aportan las mismas cantidades, influyendo tipo de queso y proceso de elaboracion.

Objetivos

= Valorar el consumo de quesos, como aporte de calcio, y de otros alimentos, en una muestra
poblacional del Gran Mendoza y su relacién con la frecuencia de fracturas y ostecporosis
« Determinar perfil minera! en quesos que se comercializan en el gran Mendoza.

Moterlales y métodos ..

Se realizd encuestas de recordatorio de 24 horas y de frecuencia de consumo de Jacteos y otros
. alimentos, a mujeres de 10 - 65 afos. La muestra fue extraida al azar y estratificada por nivel
socioeconémico, utilizando el Sistema Informético Sara para el procesamiento de datos, La
encuesta también incluye otras preguntas como ocurrencia de fracturas, padecimiento de
osteoporosis, consumo de tabaco y anticonceptivos, realizacién de ejercicios fisices, etc.

Para analizar la composicion de quesos se extrajeron, de los hipermercados del Gran Mendoza
y fiambrerias, diez muestras al azar, de diferentes tipos de quesos, a los cuales se les determind
calcio y otros cationes como sodio, hierra, zinc. Para ello, las muestras fueron incineradas en
--mufia.a.500:10°C;. sobre las cenizas se determiné los cationes por espectrofotometrfa de
absorcidn atomica.
-‘Contenido-graso-y-humedad por técnicas oficiales de laboratorio. Y presencia de grasas no
lacteas, por.indice de Reichert Meiss| y de Polenske. El tratamiento de las muestras y sus

andlisis fueron efectuados por los investigadores y becarios. A los resultados se les aplico
estadistica descriptiva

Para realizar las encuestas se desarrollé un instructivo y se dicté una clase de capacitacién a
los becarios. Hasta el momento se han realizado 260 encuestas. A fin de unificar la tarea, se

. imprimieron 20 manuales de parciones en colores y se les entregé a cada becaric elementos
didacticos como son: platos, vaso medidor, cucharas de distintos tamarios, esto facilita que las
personas encuestadas describan las porciones ingeridas.
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o -Resultados parciales

El consumo de calcio resulté bajo en todos los grupos etdreos. Para el rango de 10-15 afnos el 62%
consume menos de 600 mg/dla v el 38% menos de B0O mg/dia. Ninguna persona cubrid el requerimiento.
Para ¢l rango de 16 -20 afios, el 72% consume menos de 600 mg, el 21% menos de 800 mgy el 7%
cubren el requerimiento. Para el rango de 21 a 50 afios el 51% consume menos de 600 mg; el 25%
entre 600 a 800 y €] 23% cubre el requerimiento, para los mayores de 50 afios el 64% consume
menos de 600 mg, el 26% entre 600 y 800 mg v el 10% cubre el requerimiento. La incidencia de
fracturas en todos los grupos fue del 6%. La aparicién de osteoporosis se manifiesta con la edad, asi
entre 40 y 50 afos el 2% tiene osteoporosis, mientras que en los mayores de 50 afios esta cifra se
eleva a 39% y 10% de osteopenia.

Hasta el momento se han analizado 24 quesos interrelacionando los diferentes cationes que aportan,
asi por ejemplo se determind que un queso adecuado para ser recomendado nutricionalmente es el
Muzarella (de primera marca), el cual posee un contenido destacado de calcio (10450£15 ppm), un
contenido medio de potasio (1120,3 ppm) y bajo en fésforo (7630+13), situacién a tener en cuenta

“en pacientes renales. Posee el menor aporte de sodio (20007 ppm) pudiendo ser recomendado en
casos de personas con hipertensién y en dietas saludables. Un andlisis similar se realiz6 para los otros
quesos. Dado que la mayor parte de la poblacién de clase nfedia — media baja consumen quesos de
bajo costo se analizaron los mismos para poder recomendarlos en las dietas, dado que no se cuentan
con tablas locales de ellos.

Conclusiones parciales

Se corrobord la tendencia nacional de bajo consumo de calcio en todas las edades. Se estudiaron
especialmente quesos de bajo costo cuyos datos no estdn disponibles en tablas, pero son los de mayor
consume. Se cuantificaron diferentes cationes, evaluando asf no solo el aporte de calcio sino de otros
minerales, recomendando que se sugiera el queso que aporte el mejor perfil nutricional, adecuado
al grupo etareo y estado de salud.

Formacién de recursos

En el proyecto se encuentran trabajando doce alumnos becarios de cuarto y quinto afio de la Carrera
de Nutricion y Licenciatura en Nutricion.,

Presentaciones en Congresos
Determinacion de adulteraciones en grasas lacteas con grasas vegetales”, presentado en fas XXV

Jornadas de Bromatologia y X de Nutncmn real:zadas en Gualeguaychu Enlre Rms Argentma 16 y
“17 deoctubre de2008. "

“Determinacién del contemdo mineral de quesos y su valoracion nutricional”, presentado en e |1

“Congreso de Ciencia y Tecnologfz de los Alimentos, realizado en Cérdoba, Argentina, 17 de abril de
2009. Publicado en el libro de resimenes del Congreso Trabajo CP9 Actas Volumen |

“Determinacion del contenido mineral de quesos y su valoracidn nutricional”, presentado en e X°
Congreso Argentino de Graduados en Nutrici6n, realizado en Posadas, Misiones, del 20 al 23 de mayo
de 2009. .

“Ingesta habitual de calcio en mujeres del Gran Mendoza y valoracién nutricional de guesos
comercializados en la provincia”. Presentado en el Congrese de la Sociedad Argentina de Nutricién,
realizado.en Mar del-Plata del 25 al 27 de septiembre de 2009.

“Valoracion nutricional de quesos que se comercializan en Mendoza, Argentina”, aprobado para su
presentacion en el Congreso, !.almoamencano de Nutricién a realizarse en Santiago de Chile, en
Noviembre de 2009. -

Los resultados parciales de los anélisis de cuantificacion de diferentes minerales en quesos han sido

enviados a Buenos Aires para su incorporacion en las Tabias de Composicion de Alimentos CENEXA
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