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PRESENTACION

La investigacion sobre la prevalencia de desnutricion y propuesta de administracion
de papillas y mezclas nutritivas para nifios/as menores de cinco afios en cuatro
centros infantiles del buen vivir pertenecientes a la Parroquia San Pablo del Lago,

esta estructurada en cuatro capitulos.

En el primer capitulo se detalla la problemética de la desnutricion en nifios y nifias

menores de cinco afios y las motivaciones por la que se realizd esta investigacion.

El segundo capitulo se refiere al contexto institucional de los Centros Infantiles del
Buen Vivir (CIBV); y el marco tedrico que respalda las teorias cientificas sobre la
temética tratada. Evaluacion del estado nutricional, indicadores y puntos de corte,
desnutricion, clasificacion, causas y consecuencias, alimentacion complementaria,
papillas y mezclas nutritivas, evaluacién sensorial y sentidos de olor, color, sabor y

consistencia de las mezclas.

El capitulo tres detalla la metodologia utilizada en la investigacion: tipo de estudio,

ubicacion, poblacién, variables, métodos y técnicas aplicadas en este estudio.

En el cuarto capitulo se realiza un analisis de los resultados que se obtuvieron en la
investigacion y se menciona las posibles soluciones a los problemas que se

presentaron.

Finalmente; este trabajo de investigacion plantea una serie de conclusiones y
recomendaciones, que podran ser tomadas en cuenta para el mejoramiento del estado
de alimentacion y nutricional de los nifio/as menores de cinco afios beneficiario/as de

los centros infantiles del buen vivir.
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RESUMEN EJECUTIVO

Esta investigacion tuvo como objetivo determinar la “prevalencia de desnutricion y
propuesta de administracion de papillas y mezclas nutritivas para nifios/as menores
de cinco afos en cuatro centros infantiles del buen vivir de la parroquia San Pablo
del Lago”. El estudio se realizé con 130 nifios/as de los CIBV, se aplicd un encuesta
a los padres de familia para conocer las caracteristicas socio-demogréaficas y
econdmicas (sexo, nivel de instruccion, ocupacién, estado civil, ingresos
econdmicos, beneficiarios del bono), realizar una evaluacion del estado nutricional
de los nifios (sexo, edad, P/E, T/E, P/T, IMC/E), determinar el valor energético
nutrimental de las papillas (macro-micronutrientes), aceptabilidad de las papillas y
sus caracteristicas organolépticas (color, olor, sabor, consistencia).

Se utiliz6 el método analitico y la sintesis para construir el marco teorico, este
estudio se apoyd en métodos estadisticos que ayudaron a interpretar los resultados,
las evidencias encontradas fueron: En relacién a los nifio/as: el grupo de edad que
predomina en los CIBV es el que oscila entre 2 a 3 afos de edad (38%; de los cuales
el 27% nifos y 12% nifias). Al hacer la evaluacion nutricional se encontro que con el
indicador de P/E el 5,38% presenta desnutricion leve y afecta a los nifio/as de 2 a 3
anos de edad; en P/T el 2,31%;y, en T/E, el 22,31% presenta retardo leve y el grupo
mayormente afectado es el de 2 a 3afios con el 9%; hay retardo moderado en un
2,31% vy los mas afectados son los que se encuentran entre 1 a 2 afios de edad; y, en
retardo severo estan un 0,77% y pertenece al grupo de 2 a 3 afios; con el indicador
P/T se observa que el 1,54% tiene desnutricion leve en los grupos de edad de 0,6
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meses hasta los 3afios; el 3,85% presentan sobrepeso distribuido entre 1 afio hasta
los 5 afios. Finalmente con el indicador IMC/E la desnutricion se presenta en un 2%,
y 5% sobrepeso, ubicandose entre 1 afio a 5 afos.

El valor caldrico nutrimental de las mezclas y papillas nutritivas van de 156 calorias
que es la papilla cebollitas que menos aporte presenta, 263 calorias la mezcla delicia,
272 calorias la papilla mixta, 355 calorias la mezcla inteligente y la que mayor valor
caldrico nutrimental presenta es la tortita dorada con 457 calorias.

Analizando los grandes totales de la aceptabilidad de las mezclas y papillas nutritivas
segun las caracteristicas organolépticas de acuerdo al color el 69% califica como
muy agradable a la papilla inteligente, el 65% a la tortita dorada, el 62% a cebollitas
y delicia, el 43% califica como agradable y el 37% como poco agradable a la papilla
mixta.

De acuerdo a la caracteristica organoléptica de olor el 68% califica como muy
agradable a la papilla inteligente y el 61% a las cebollitas, el 59% a la delicia y 58%
a la tortita dorada, el 48% de los padres de familia califica como agradable a la
papilla mixta, poco agradable con el 38% a la misma papilla.

Con acuerdo al sabor el 78% califica como muy agradable a papilla delicia, el 77%
a las cebollitas, el 73% a la inteligente y por Gltimo el 70% a la tortita dorada, y el
42% califica como agradable a la papilla mixta y poco agradable a la misma papilla
con el 36%.

Finalizando con la caracteristica organoléptica de la consistencia 77% y 75%
califica como liquidas a estas preparaciones delicia e inteligente, el 51% considera
como blanda a la papilla mixta, el 89% califica como suave a la tortita dorada y 75%

a la cebollita.

Palabras clave: Desnutricion, Papillas Nutritivas, Mezclas Nutritivas, nifios menores

de cinco anos.
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SUMMARY

This investigation had as objective to determine the "prevalence of malnutrition and
proposal of administration of paps and nutritious mixtures for children / ace smaller
than five years in four infantile centers of the good one to live off the parish San
Pablo of the Lake." The study was carried out with 130 children / ace of CIBV, it
was applied an it interviews the family parents to know the partner-demographic and
economic (sex, instruction level, occupation, civil state, economic revenues,
beneficiaries of the voucher) characteristics, to carry out an evaluation of the
nutritional state of the children (sex, age, P/E, T/E, P/T, IMC / AND), to determine
the value energy nutrimental of the paps (macro-micronutrients), acceptability of the
paps and its characteristic organoléptics (color, scent, flavor, consistency).

It was used the analytic method and the synthesis to build the theoretical mark, this
study relied on statistical methods that helped to interpret the results, the opposing
evidences they were: In relation to the children: the age group that prevails in CIBV
is the one that oscillates among 2 to 3 years of age (38%; of those which 27% boys
and 12% girls). When making the nutritional evaluation it was found that with the
indicator of P/E 5,38% presents light malnutrition; and it affects the children from 2
to 3 years of age; in P/T 2,31%; and, in T/E, 22,31% presents light retard, and the
mostly affected group is the one from 2 to 3 years with 9%, there is retard
moderated in 2,31% and those most affected ones are those that are among 1 to 2
years of age; and, 0,77% are in severe retard and it belongs to the group from 2 to 3
years; with indicative P/T it is observed that 1,54% has light malnutrition and it is
located in the age groups from 0,6 to 1,0 year and from 2 at 3 years; 3,85% presents
on weight distributed among lyear until the 5 years. Finally with indicative IMC /
AND the malnutrition shows up in 2%, and 5% overweight, locating you among 1
year until the 5 years.

The value caloric nutrimental of the mixtures and nutritious paps go of 156 calories
that it is the pap "cebollitas” that less contribution presents, 263 calories the mixture
"delicia", 272 calories the "mixta" pap, 355 calories the "inteligente™ mixture and the
one that bigger value caloric nutrimental presents is the "tortita doradac™ with 457

calories. Analyzing the big totals of the acceptability of the mixtures and nutritious
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paps according to the characteristic organoléptics according to the color 69%
qualifies as very pleasant to the "inteligente” pap, 65% to the "tortita dorada" , 62%
to "cebollitas” and "delicia", 43% qualifies as pleasant and 37% as not very pleasant
to the "mixta" pap.

According to the characteristic organoléptics of scent 68% qualifies as very pleasant
to the "inteligente" pap and 61% to the "cebollitas", 59% to the "delicia” and 58% to
the "tortita dorada”, 48% of the family parents qualifies as pleasant to the "mixta"
pap, not very pleasant with 38% to the same pap.

With agreement to the flavor 78% qualifies as very pleasant to pap "delicia”, 77% to
the "cebollitas”, 73% to the "inteligente” one and lastly 70% to the "tortita dorada",
and 42% qualifies as pleasant to the “mixta" and not very pleasant to the same pap
with 36%.

Concluding with the characteristic organoléptics of the consistency 77% and 75%
qualifies like you liquidate to these preparations "delicia and inteligente”, 51%
considers like brandish to the "mixta" pap, 89% qualifies as soft to the "tortita

dorada" and 75% to the "cebollitas"

Key Words: Malnutrition, Nutritious Paps, you Mix Nutritious, children smaller

than five years.
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CAPITULOI.

1.1. Planteamiento del problema

En el Ecuador el 23,1% de los niflos menores de cinco afios tienen desnutricion
cronica, 9,3% desnutricion global y 1,7% desnutricion aguda (wasting). La
prevalencia de desnutricion cronica es mayor en la sierra que en la costa (32% y
16%) en las areas rurales que en las urbanas (31% y 17%), en los nifios indigenas y
entre las familias pobres. La desnutricion en Ecuador es mayor en los dos primeros
afios de vida. Solo 3% de los nifios menores de cinco meses tienen baja talla/edad,
esta prevalencia aumenta casi a 10% en el grupo de edad de 6 a 11 meses y sube a
28% para nifios entre 12 y 23 meses de edad y en adelante permanece estable.
(Chavez, 2007).

Entre las principales causas de desnutricion, estan la baja talla materna, la falta de
saneamiento, los maltiples obstaculos en el uso de servicios formales de salud por
parte de las comunidades indigenas y mestizas, incluyendo sistemas tradicionales de
creencias, preferencias culturales, barreras de lenguaje, tiempo y costo requerido para
acceder a alternativas modernas y de baja calidad en muchos de los servicios
disponibles. Estudios demuestran que la principal causa es la falta o deficiente
alimentacion de los nifios o nifias ocasionada a su vez por falta de acceso o
disponibilidad de alimentos o porque las madres no tienen los conocimientos para
alimentar a sus hijos. Hay evidencias de que las inadecuadas practicas de
alimentacion en la primera infancia, las enfermedades y su tratamiento inadecuado,

problemas durante el embarazo son causas de la desnutricion. (Gomez, 2003).

Las consecuencias de la desnutricidon crénica, han sido bien documentadas en
diversos trabajos de investigacion muestran que afecta en forma dramatica el

crecimiento de los nifios, atraso en la menarquia de nifias, disminucion de la



mineralizacion y densidad de huesos en adolescentes, disminucion de la capacidad de
aprendizaje y del nivel cognitivo, programa al individuo a un mayor riesgo de
presentar hipertension, intolerancia a la glucosa, diabetes, obesidad determinantes de
las enfermedades cronicas no trasmisibles (ECNT). Esto demuestra que la agresion
nutricional no solo repercute al individuo cuando esta sufriendo de desnutricién;
sino, que sus consecuencias estaran presentes a lo largo del curso de la vida.
(Chéavez, 2007).

La falta de conocimientos para elaborar mezclas y papillas nutritivas para nifios ha
sido una de las causas que aumente la desnutricion y sus consecuencias. La ausencia
de educacion nutricional por parte de un profesional capacitado con alimentos
propios de la zona sus preparaciones y combinaciones ha sido una de las tantas

causas que esta problematica de la desnutricion siga aumentandose.

Esto ha llevado al reconocimiento de la etiologia socioecondmica de la desnutricion
asi como de su alto grado de prevalencia, su gran incidencia en la mortalidad infantil
y preescolar, y la enorme trascendencia que tiene para el futuro de los pueblos, ha
motivado que muchos investigadores se dediquen a la basqueda de fuentes

proteinicas de alto valor bioldgico y bajo costo.

1.2. Formulacion del problema

¢Cual es la prevalencia de la desnutricion, y las Coordinadoras de los CIBV, los
padres y madres de familia, aceptaran la propuesta de administracion de
papillas y mezclas nutritivas para que sean incorporadas en el menua diario de
los nifios y niflas menores de cinco afos de edad, con lo que se espera contribuir

al mejoramiento del estado nutricional?



1.3. Justificacién

La desnutricidn es un estado patoldgico provocado por la falta de ingesta o absorcién
de alimentos o por estados de exceso de gasto metabolico. Puede ser primaria o
también ser llamada desnutricion leve, o desnutricién secundaria; si llega a

complicarse se constituiria en otra patologia como el cancer o la tuberculosis.

La desnutricién cronica es un problema grave en los nifios/as menores de tres afos
que asisten a los “Centros Infantiles del Buen Vivir” (CIBV), esta enfermedad es
causada principalmente por la falta de consumo de alimentos que aportan una alta

cantidad de energia y de nutrientes indispensables para su crecimiento y desarrollo.

Esta patologia también se presenta en la etapa del embarazo; y por tanto, conlleva a
que nazcan nifios/as con bajo peso y talla, si este problema no se trata oportunamente
puede afectar el crecimiento y el desarrollo intelectual, son propensos a infecciones
respiratorias y gastricas debido a que su sistema inmune es muy débil para combatir
las enfermedades que se presentan diariamente, aumentando la tasa de morbi-

mortalidad infantil.

Los cuatro centros infantiles pertenecientes a la Parroquia San Pablo del Lago son
parte de MIES (Ministerio de Inclusién Econdmica Social) son centros de acogida a
nifilos/as menores de cinco afios que tiene como objetivo: Promover el desarrollo
integral, mejorar el estado nutricional de los mismos, cuyas familias estan ubicadas
en condiciones de pobreza y extrema pobreza. A pesar de existir una buena
disponibilidad de alimentos y un ciclo de menu en los centros infantiles, no existe
elaboracion de mezclas y papillas nutritivas. Para lo cual se requiere un profesional
nutricionista para la elaboracion de las mismas y realizar el seguimiento de

evaluacion nutricional de los nifios/as que asisten a los CIBV.

La falta de conocimiento sobre una alimentacion complementaria, propiedades de los
alimentos, modos de preparacion de papillas y mezclas nutritivas son problemas que

se suman a la presencia de desnutricion. Cabe mencionar que en las zonas donde
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viven los nifios se producen alimentos como: quinoa, papas, fréjol, chochos y otros
productos, en sus huertos tienen zanahoria amarilla, acelga, cebolla larga, coliflor,
col y; ademas, disponen de animales como: vacas, gallinas de donde pueden obtener
leche y huevos, alimentos importantes que aportan con macro y micronutrientes
necesarios para garantizar un crecimiento tanto fisico como intelectual de los nifios y

nifas.

En base a los problemas identificados, el proposito de la presente investigacion, es
promover practicas alimentarias saludables en los Centros Infantiles del Buen Vivir
(CIBV) en nifios menores de cinco afios, con la participacion de las promotoras y
madres comunitarias y de la familia mediante la elaboracion de papillas y mezclas
nutritivas con los alimentos que el centro infantil dispone semanalmente y producen
en la zona. Estas mezclas y papillas serén afiadidas al ciclo de menus que elaboran en
el CIBV, con la finalidad de contribuir al mejoramiento del estado nutricional de los

nifios y nifias que son beneficiarios de este programa.



1.4. Objetivos

1.4.1. General

Determinar la prevalencia de la desnutricién y propuesta de administracion de
papillas y mezclas nutritivas para nifios/as menores de cinco afios en los cuatro

centros infantiles del buen vivir de la Parroquia San Pablo del Lago.

1.4.2. Especificos

1. Identificar las caracteristicas socioecondmicas de las familias de nifios/as de los

cuatro CIBV de la Parroquia San Pablo de Lago.

2. Evaluar el estado nutricional mediante los indicadores antropométricos de

peso/edad, talla/edad, peso/talla e indice de masa corporal/edad, en los 4 CIBV.

3. Elaborar y estandarizar papillas y mezclas con alimentos para los nifios de los

CIBV menores de cinco afios.

4. Conocer cual es la papilla 0 mezcla méas aceptada por los nifios/as de los CIBV y

los padres y madres de familia.

5. Determinar el valor energético nutrimental de las papillas y mezclas nutritivas.

6. Mejorar los conocimientos de alimentacion e higiene de las madres y promotoras

de los CIBV de nifios menores de cinco afos a través de charlas educativas.



1.5.Preguntas de Investigacion

2. ¢Las familias de los nifios de los CIBV son de escasos recursos economicos?

3. ¢Cuales son las caracteristicas organolépticas de las papillas y mezclas

nutritivas de frutas y verduras?

4. ¢Existen nifios y nifias con malnutricion en los cuatro Centros Infantiles del

Buen Vivir?

5. ¢Los nifios y nifias consumen frecuentemente en su alimentacion diaria:
papillas y mezclas nutritivas de frutas y verduras y qué aporte nutricional

tiene?

6. ¢Las papillas y mezclas nutritivas que aporte nutricional calérico tienen, de
que alimentos estan conformadas y ayudan de alguna manera al
cumplimiento de las recomendaciones nutricionales diarias de los nifios y

nifas?



CAPITULO II

2. Contexto institucional

2.1. Centros infantiles del buen vivir (CIBV).

Son unidades de atencion integral, encargadas de cumplir el objetivo general del
Programa de Desarrollo Infantil del MIES-INFA.

Por medio de la gestion comunitaria y ante una necesidad de las familias de una
comunidad, se define un espacio fisico adecuado para la atencién de los nifios y nifias
de 3 a 59 meses de edad, cuyos padres y madres trabajan fuera de casa, no tienen un
adulto que se responsabilice de su cuidado o el mismo no esta en capacidad de

protegerlo/a adecuadamente.

Los CIBV son comunitarios porque contemplan la participacion activa de padres y
madres de familia, pensados como los primeros educadores/as responsables de sus
hijos e hijas, asi como la de dirigentes, lideres y demas miembros de la comunidad, a

fin de lograr una mejor calidad de vida para los nifios, nifias y sus familias.

Los centros infantiles funcionan en las casas comunales que estan ubicados
geograficamente en el centro de cada comunidad; tiene una distancia aproximada de
15- 30 minutos para su traslado; en cada centro infantil se encuentran 3 madres
promotoras, 2 cocineras y una coordinadora, el cuidado que se brinda es de acuerdo

a la seccion de nifios y a su edad. (INFFA, 2012).

Objetivo general del programa. El objetivo del programa es: Promover el
desarrollo integral de los nifios y nifias menores de 5 afios de edad que viven en el

pais, cuyas familias estan ubicadas en condiciones de pobreza y extrema pobreza.



Los objetivos especificos son: 1. Lograr el maximo desarrollo posible de las po-
tencialidades de las nifias y nifios atendidos. 2. Sensibilizar a las familias sobre su
rol protagdnico en el desarrollo infantil integral de sus hijos e hijas menores de 5
afos; y, 3. Promover procesos de participacion, coordinacion y gestion local para la

concrecion de los derechos de las nifias y nifios.

Organizacion de un Centro Infantil del Buen Vivir.- Cada centro funciona cinco
dias a la semana, entre 6 a 8 horas diarias dependiendo de las necesidades de la zona.
La definicion, de qué dias de la semana, de qué hora, hasta qué hora atiende el
centro, define la coordinadora en consenso con las familias, en funcion de lo cual se

coordinaran los procesos necesarios con las organizaciones ejecutoras.

En un CIBV que considera las caracteristicas del desarrollo infantil, debe atender de
acuerdo a los siguientes grupos por edades: 3 a 12 meses; 12 a 24; de 24 a 36; de 36
a 48;y de 48 a 59 meses de edad.

El espacio fisico en el que funcione la unidad de atencidon debe contar con &reas
internas y externas que permitan la actividad de los cinco grupos de edad, con
espacio suficiente en cada una de ellas, para el desarrollo de las actividades
planificadas en la jornada diaria. En las instalaciones, en el equipamiento y en el
menaje, también hay que considerar las caracteristicas del desarrollo en cada grupo
de edad y sus necesidades.

El desarrollo Infantil se constituye un Equipo Promotor Del Desarrollo Infantil In-
tegral, que en este caso es el que implementa de manera organizada las metodologias
CIBV y CNH. Este equipo se encuentra conformado por el personal del CIBV, las
promotoras de CNH (de los lugares aledafios) y la Coordinadora de Desarrollo

Infantil integral.



Tabla 1. Denominacién y responsabilidad del talento humano de los centros de
infantiles del bien vivir.

N° Denominacion Criterio Responsabilidad

1 | Coordinadora de | Por cada unidad de | Lidera el equipo promotor de
desarrollo infantil | atencidn de 50 nifios y | desarrollo infantil. Es responsable de la
integral nifas calidad del servicio de las unidades de

atencion a su cargo.

1 | Promotora de | Por cada 10 nifios y | Atiende el desarrollo integral de los
desarrollo  Infantil | nifias nifios y nifas
integral

1 | Promotora Por cada 20 nifios y | Maneja los procesos de la alimentacion
responsable de la | nifias saludable en la unidad
alimentacion

FUENTE: programas de MIES 2012

Caracterizacion de la Coordinadora de desarrollo infantil integral. Es la persona

que lidera el equipo promotor de desarrollo infantil integral; es la responsable de las

actividades pedagogicas y administrativas del CIBV, apoya técnicamente la

ejecucion de CNH es responsable de mantener la calidad de atencion en todos los

aspectos de las unidades de atencién a su cargo.

Debe tener las siguientes caracteristicas:

* Liderazgo sin protagonismo

* Gusto por el trabajo en equipo

* Buenos niveles de comunicacion y de respeto con los nifios, la familia, la

comunidad y el equipo de promotoras a su cargo

» Facilidad para mediar y resolver conflictos

* Responsable, ordenada y creativa con las actividades que realiza

* Puntual en el trabajo y buena actitud para aceptar sugerencias y recomendaciones.

Las responsabilidades a ella delegadas son las siguientes:

Dirige todo el accionar del personal del CIBV, direccionandolo a lograr el

desarrollo infantil integral de las nifias y de los nifios.




Articula todas las acciones que se desarrollan desde los componentes de
educacién inicial, alimentacion-nutricién y promocion de la salud de las nifias y

de los nifos.

Organiza con el equipo de promotoras, las interrelaciones de trabajo para

garantizar la actividad permanente de los nifios y nifias.

Analiza con las promotoras los resultados de los avances en el desarrollo infantil
integral de los nifios y nifias, registra y utiliza para la planificacion del trabajo

posterior.

Da seguimiento y asistencia técnica a la ejecucion de las diversas actividades del
CIBV.

Coordina y administra la unidad de atencién del CIBV.

Caracteristicas y responsabilidades de las Promotoras de desarrollo infantil

integral en un CIBV. Una promotora de desarrollo infantil integral; es quien realiza

las actividades que promueven este desarrollo en los nifios y nifias en el centro.

Debe tener las siguientes caracteristicas:

Buenos niveles de comunicacion y de relacion afectiva con los nifios, nifias y sus
familias.

Trato con respeto a los nifios, nifias y sus familias.

Activa y dinamica.

Gusto por trabajo en equipo

Responsable y ordenada con las actividades que realiza.
Creativa en el desarrollo de todas las actividades que realiza.

Buena asistencia y puntualidad en el trabajo

Buena actitud para aceptar sugerencias y recomendaciones como para analizar
los resultados de su desempefio.
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Caracteristicas y responsabilidades de las Promotoras responsables de la
alimentacion. Una promotora responsable de alimentacién es quien ejecuta los
procesos que se refieren a la alimentacion saludable; por ello, debe tener las si-
guientes caracteristicas:

e Se relacionan con nifios y nifias de manera afectuosa, respetuosa y alegre, a fin de

lograr un estado emocional positivo.

e Gusto por el trabajo en equipo

Responsabilidades.

Colaboran en la atencion a los nifios y nifias de manera organizada, mediante las

interrelaciones de trabajo establecidas.

e Participan en la elaboracion del ment de manera conjunta con la coordinadora.

e Preparan y sirven los alimentos de acuerdo a lo planificado; asi como, participan

en el proceso de alimentacién de los nifios y nifias.
e Participan en las capacitaciones que se planifican.

e Mantienen en buen estado el menaje y equipamiento del centro.

e Participan en la recepcion, almacenamiento y conservacion de los alimentos.
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Planificacién del trabajo de los centros infantiles del buen vivir

Tabla 2. Jornada diaria de los nifio/as menores de 12 meses de edad.

Hora Momentos educativos Responsables
y actividades con nifios y nifias
7h30 a7h45 | Recibimiento y bienvenida de los nifios y | Promotora/s de turno.
nifas y sus familias
7h30a 7h45 | Integracion y juego inicial Promotora/s de turno.
7h45a8h15 | Aseo personal: Lavado de cara, manos y | Promotora/es de desarrollo infantil
cambio de pafial integral.
8h15a8h45 | Alimentacion  saludable:  Desayuno | Promotora/s de desarrollo infantil
(lactancia materna) integral. Madre (si es el caso)
Promotora responsable de
alimentacion
8h45 a 9h00 | Aseo personal: lavado de cara, manos. Promotora/s de desarrollo infantil
integral
9HO00 a 10h00 | Siesta y descanso: siesta de los nifios y | Promotora/s de desarrollo infantil
nifas integral
10h00 a 10h30 | Alimentacidn saludable: Refrigerio Promotora/s de desarrollo infantil
integral
Promotora responsable de
alimentacion
10h30 a 10h45 | Aseo personal: lavado de cara, manos y | Promotora/s de desarrollo infantil
cambio de panal. integral
10h45 a 11h30 | Primera actividad ludica Promotora/s de desarrollo infantil
integral
11h30 a 11h45 | Aseo personal: Lavado de cara, manos Promotora/s de desarrollo infantil
integral
11h45a 12h30 | Alimentacion saludable: Almuerzo Promotora/s de desarrollo infantil
integral
Promotora responsable de
alimentacion
12h30 a 13h00 | Aseo personal: Lavado de cara, manos, | Promotora/s de desarrollo infantil
cepillado de dientes y cambio de paial integral
13h00 a 14h30 | Siesta y descanso: siesta Promotora/s de desarrollo infantil
integral
14h30 a 15h00 | Aseo personal: Lavado de cara, manos, | Promotora/s de desarrollo infantil
cambio de pafal, ropa y peinado. integral
15h00 a 15h30 | Alimentacion saludable: Refrigerio Promotora/s de desarrollo infantil
integral
Promotora responsable de
alimentacion
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2.2. Marco Teorico

2.2.1. Evaluacion Del Estado Nutricional

La exploracion antropomeétrica es un conjunto de mediciones corporales que permite
conocer los diferentes niveles y grado de nutricion del individuo explorado. Evalda el
estado de nutricién mediante la obtencion de una serie de medidas corporales cuya

repeticion en el tiempo y confrontacion con los patrones de referencia permite:

e El control evolutivo del estado de nutricidn y su respuesta objetiva al tratamiento.
e Ladeteccion precoz de desviaciones de la normalidad.
e La clasificacion del estado nutritivo por exceso o defecto

e Distincidn entre trastornos nutritivos agudos y cronicos.

e La antropometria nutricional tiene como ventajas la sencillez en la recogida de
datos y su reproduccion. Algunos indicadores tienen una gran precision,
aventajando a otros métodos mas complejos, cuyo uso se ha restringido en

general a trabajos de investigacion y no a la practica clinica.

2.2.1.1. Evaluacion antropométrica de los nifios desnutridos.

Peso.- Constituye un indicador de la masa y volumen corporal y en la préctica es la

media antropométrica mas utilizada.

Se obtiene en los nifios mayores, desnudos 0 con ropa interior, por la mafiana; con la
balanza que debe ser equilibrada periddicamente. La precision en el peso debe ser
de la decena en gramos en el lactante, y de 50 a 100gr en el nifio. Puede aportar
informaciones falsas, como sucede en los estados de deshidratacion o de retencion

de agua y variar en relacion al intervalo que media entre ingestas y excretas.

Talla/longitud.- Constituye la medida lineal béasica y refleja el crecimiento

esquelético. La talla puede medirse en posicién de pie a partir de los 2 afios. Antes
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de esta edad es preferible medir la longitud del cuerpo en decubito supino o
acostado, para lo que se precisan dos observadores.

Para la obtencidn de la talla la posicion del nifio debe ser rigurosa con cuatro puntos
de apoyo sobre el plano de medida (talones juntos, nalgas, hombros,), mirada
horizontal e invitdndole a que se estire, sin despegar los talones del suelo y haciendo

el observador una moderada traccion sobre el &ngulo mandibular.

Un mismo nifio debe ser medido siempre a la misma hora; la talla por la tarde es
ligeramente inferior a la de la mafiana, con una diferencia que puede ser hasta de un
centimetro. La precision de una medida correcta es inferior al medio centimetro; es

preciso, evaluar los resultados en milimetros.

Los instrumentos que dan lectura de la talla/longitud sobre un contador digital son
mas fragiles y costosos que los de la lectura directa, pero exponen a menos errores.
El soporte debe ser absolutamente vertical y la escuadra perfectamente horizontal, y
es preferible utilizar tanto uno como otros anchos a una simple varilla. Se prefieren
los estadiometros (CAROLYN D. BERDANIER, 2010).

2.2.2. Expresion de los indices antropométricos.

Cuando lo que se desea es comparar a un nifio o un grupo de nifios con una poblacion
de referencia, cada uno de los indices, como es el caso del IMC, puede ser expresado
de distintas formas, dependiendo del objetivo que se persigue; el puntaje Z y los

percentiles son las formas mas comunes.

Puntaje Z.- Este ha sido recomendado por la Organizacion Mundial de la Salud
(OMS) para utilizarse en los indicadores de peso para la estatura y estatura para la
edad, debido a que es mas sensible a los cambios que cuando se utiliza el porcentaje
del indicador respecto a la media de referencia. Una ventaja importante de este
sistema es que para grupos de poblacién permite calcular la media y la desviacion
estandar (DE) en toda la poblacion en su conjunto. Es la desviacion del valor de un

individuo desde el valor de la mediana de una poblacion de referencia para sexo,
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edad, peso y estatura, dividida entre la desviacién estdndar de la referencia
poblacional.

Se expresa en unidades de DE y se define obesidad (> + 3 DE); sobrepeso (> + 2
DE); normal (+2 a -2 DE) y desnutricion (< -3 DE). El célculo del puntaje Z se

realiza de la siguiente manera:

Valor observado — valor de la mediana

Puntaje Z = — v
Desviacion estandar

(Martha Kaufer-Horwitz, 2008)

2.2.3. Indicadores antropométricos

Peso por Edad (P/E), es un indicador del déficit nutricional muy atil durante el
primer afio de vida. No se recomienda su uso como parametro Unico debido a que no
permite diferenciar nifios constitucionalmente pequefios. En la DE, para el analisis
se toma en cuenta los siguientes pardmetros: obesidad (> + 3 DE); sobrepeso (> + 2

DE); estado nutricional normal (2 a - 2 DE); y, desnutricién (<3).

Peso para Talla (P/T), permite valorar el estado nutricional actual. No requiere de
datos de edad y es util para el diagnostico de desnutricion, sobrepeso y obesidad. Su
uso como unico parametro, puede calificar como desnutridos a algunos nifios que no
lo sean. En la DE, para el analisis se toma en cuenta los siguientes parametros:
obesidad (> + 3 DE); sobrepeso (> + 2 DE); estado nutricional normal (2 a - 2 DE);
y, desnutricion (<3).

Talla para Edad (T/E), es el mejor indicador para medir una dieta adecuada y del
estado nutricional a largo plazo. Es un parametro explicado por factores genéticos y
nutricionales, es un buen indice de cronicidad. El crecimiento normal de un nifio/a
sigue los canales definidos para este indicador en forma paralela a la media de la

poblacion de referencia, el aplanamiento de la curva de crecimiento lineal o cambio
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de canal pueden ser causadas por alteraciones nutricionales que deben ser
investigadas y evaluadas de acuerdo a procedimientos establecidos. En la DE, para
el analisis se toma en cuenta los siguientes parametros: talla alta (>2); talla normal
(2 a - 2 DE); retardo leve (<2 - < 3); retardo moderado (< 3-<4); vy, retardo grave
(<4). (Contreras, 2005).

IMC/Edad. Para la evaluacion del estado nutricional, tomando en cuenta este
indicador, se considera importante los percentiles y cuenta con los siguientes
parametros: percentil > 97, obesidad; percentil 86 — 97, sobrepeso; percentil 3 — 85,

normalidad; y, percentil < 3, desnutricion.

2.3.Desnutricion

La desnutricion es un problema de salud complejo que puede deberse a diversas
carencias simultaneas de proteina, energia, y micronutrientes. En los paises
subdesarrollados en potencia del crecimiento y desarrollo de nifios menores de 5
afios estd limitado por las deficiencias nutricionales. A medida que mejoran las
condiciones de un pais, se origina un desplazamiento de la edad de mayor incidencia

de la desnutricidn hacia etapas mas tempranas de la vida.

En el nifio pequefio, los graves estados deficitarios anteriormente mencionados se
agrupan bajo el termino general de malnutricion proteico energético. (M. BUENO,
2007). Siendo la causa mas importante del retraso de crecimiento que implica
cambios en la composicidn bioquimica y fisica, cuando hay un intervalo corto entre
un nifio/a, la pobreza, saneamiento ambiental, infecciones diarreicas con frecuencia

las causas especialmente en paises pobres y en vias de desarrollo.

2.3.1. Clasificacién de la desnutricion.

Basicamente hay tres tipos de desnutriciéon:

Desnutricién Global.- Es aquella que se identifica por el bajo peso para su edad,

sefialando que existe una tendencia inadecuada de crecimiento. Puede deberse a
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efectos de una enfermedad, a falta de apetito, o falta de ingesta de alimentos. El
indicador utilizado es peso/edad.

Desnutricion crénica o retraso del crecimiento.- Es aquella que se instala poco a
poco, durante varios afos, en los nifios que no logran ingerir los nutrientes necesarios
para crecer adecuadamente, por lo que su organismo se acostumbra a la falta de
nutrientes y provoca un retraso en su desarrollo fisico y mental que se considera
irreversible. El indicador utilizado es talla/edad. La desnutricion crénica se traduce
en un retraso en el desarrollo mental (dificultad de concentracion en la escuela, poca

participacion, poca sociabilidad, entre otros.)

Desnutricion aguda.- Es aquella que se desarrolla en un nifio de forma inmediata,
basicamente por la falta de alimentos, y que conlleva un alto riesgo de mortalidad. El
nifio inicia con una desnutricion aguda leve, pasa a moderada y puede llegar hasta la
severa; si la falta de alimentos continGia o se enferma, por lo que su estado se vuelve
critico y requiere hospitalizacion inmediata. El indicador utilizado es peso/talla.
2.3.2. Por la forma clinica:

Clinicamente, se distinguen tres formas de desnutricidn severa: marasmo,

Kwashiorkor y Kwashiorkor-marasmatico.

El marasmo o desnutricién por déficit de energia.- Los signos dominantes son:
pérdida de peso, como resultado de un desgaste tisular severo. Este desgaste tisular
se manifiesta especialmente por la pérdida de la grasa subcutanea y por atrofia
muscular, lo que da a la piel un aspecto arrugado, junto con irritabilidad y mal
humor. Otro signo caracteristico del marasmo es el retardo del crecimiento. Este
retardo alcanza en ocasiones, tal grado que al nifio marasmatico se le clasifica como

enanismo nutricional.

En la mayoria de los paises el marasmo, la otra forma grave de mal nutricion
proteico-energético, predomina ahora mucho méas que el Kwashiorkor. En el
marasmo, la principal carencia es de alimentos en general; y por lo tanto, también de
energia. Puede suceder a cualquier edad, sobre todo hasta alrededor de tres afios y

medio, pero en contraste con el Kwashiorkor, es mas comun durante el primer afio de
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vida. El marasmo nutricional es en realidad una forma de hambre, y las posibles
causas subyacentes son numerosas; por cualquier razon, el nifio no recibe cantidad
suficiente de leche materna o de cualquier alimento alternativo.

Las causas mas importantes del marasmo son las infecciones y enfermedades
parasitarias de la infancia; estas incluyen sarampidn, diarrea, malaria, y otras debidas
a parésitos. Las infecciones crénicas como la tuberculosis pueden también llevar al
marasmo. Otras causas comunes del marasmo son el parto prematuro, la deficiencia
mental y las molestias digestivas, como malabsorcion o vomito. Una causa muy

comun es también la interrupcion temprana de la lactancia.

Sintomas del marasmo

e Crecimiento deficiente.

e Emaciacion: los musculos siempre se encuentran muy disminuidos; hay poca
grasa subcutanea, si es que queda algo; la piel cuelga en arrugas, sobre todo
alrededor de las nalgas y los muslos.

e Alto apetito (comen mucho).

e Diarrea

e Anemia

e Cambios del color del cabello, similar al kwashiorkor.

e Deshidratacion.

El Kwashiorkor o desnutricion proteica.
Presenta como signos principales: retardo en el crecimiento, edema, lesiones de la
piel de tipo pelagroide, apatia, irritabilidad, alteraciones del cabello, anorexia y

diarrea.

Es una enfermedad de los nifios debida a la ausencia de nutrientes, como las
proteinas en la dieta, es la forma edematosa de la dependencia proteica energética. El
Kwashiorkor se refiere a la situacion de los nifios mas mayores que han sido
amamantados y que abandonan la lactancia una vez que ha nacido un nuevo

hermano.
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Cuando un nifio nace, recibe ciertos aminoacidos vitales para el crecimiento
procedentes de la leche materna. Cuando el nifio es destetado, si la dieta que
reemplaza a la leche tiene un alto contenido en carbohidratos, y es deficiente en
proteinas, como es comun en diferentes partes del mundo donde el principal
componente de la dieta consiste en almidones vegetales, o donde el hambre hace

estragos, los nifios pueden desarrollar Kwashiorkor.

Los sintomas del Kwashiorkor incluyen: abdomen abombado, coloracién rojiza
del cabello, despigmentacion de la piel, diarrea, crecimiento deficiente, emaciacion

(pérdida de masa muscular), cambios mentales (apatia, irritable) y anemia.

Signos de otras carencias. En el Kwashiorkor por lo general se puede palpar algo de
grasa subcutanea y la cantidad ofrece una indicacion del grado de carencia de
energia. Los cambios en la boca y los labios, caracteristicos de la falta de vitamina B
son comunes. Se puede observar la xerosis o la xeroftalmia resultante de la falta de
vitamina A. También se pueden presentar carencias de zinc y de otros
micronutrientes. (BARROSO, 2009).

El Kwashiorkor-marasmatico.

Presenta signos clinicos del marasmo y del Kwashiorkor y en muchas poblaciones
ésta es la forma mas comdn. Los nifios con marasmo, kwashiorkor y kwashiorkor-
marasmatico tienen este tipo de desnutricion, debido a una ingesta inadecuada de

proteinas y/o energia.

2.4.Causas de desnutricién en nifilos/as menores de 5 afios

Inadecuada alimentacion:

e El nifio que no se ha alimentado de leche materna.

e Los nifios que no reciben alimentacion completa después de que se les
suspende la lactancia materna.

e El nifio que no recibe los mismos alimentos que el adulto.
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Enfermedades agregadas:
e Parésitos intestinales
e Diarreas frecuentes y otra enfermedades

e Bajo peso

Inadecuado Saneamiento Ambiental:
e Agua no tratada o entubada, falta de higiene en los alimentos
e No lavarse las manos antes de preparar y comer los alimentos.

e Criar animales dentro de la casa

Economia insuficiente:

e Cuando los padres no pueden comprar suficientes alimentos.

Factores familiares:
e Cuando hay un intervalo de nacimiento corto entre un nifio y otro.

e Familias con muchos hijos.

2.5. Consecuencias de la desnutricion

La baja talla para la edad afecta en forma dramatica el crecimiento y la inteligencia

de los nifios, afectando de gran manera el porvenir de los nifios o nifias.
Impactos funcionales:

e Efectos de larga duracion en la actividad fisica.

e Atraso en la menarquia de nifias

e Disminucién de la mineralizacién y densidad de los huesos en adolescentes.

e Disminucién del nivel cognitivo.

e El estudio del INCAP demostr6 que la desnutricion temprana tiene efectos

negativos de largo plazo en los adolescentes y adultos.
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Consecuencias a lo largo del curso de la vida.- La hipoétesis de Barker de que la
desnutricion del nifio antes del nacimiento y durante la infancia, que se manifiesta
en patrones de crecimiento fetal e infantil comprometidos, también programa al
individuo a un mayor riesgo de ECNT: presion arterial elevada, concentracion de
fibrindgeno, intolerancia a la glucosa; que son determinantes de las enfermedades

cardiacas cronicas.

Al momento varios estudios estdn mostrando que la hipotesis de Barker tiene
sustento; se conoce que nifios a los que se les suspendid la leche materna muy
tempranamente e hicieron cuadros de desnutricion, tienen mayor riesgo de obesidad
en afios posteriores. Nifios con retardo en talla tienen mayor posibilidad de presentar
hipertensién y ser obesos en la adultez, mayor riesgo de diabetes, lo cual demuestra
que la agresién nutricional no solo repercute al individuo cuando esté sufriendo de
desnutricion, sino que sus consecuencias estaran presentes a lo largo del curso de la
vida. (Chavez, 2007).

2.6. Alimentacion del nifio sano y desnutrido

La siguiente guia tiene como finalidad ayudar a las madres, para que alimenten
adecuadamente a sus nifios cuando estos estan enfermos se brinda informacién

acerca de la lactancia materna y las grandes ventajas.

Lactancia Materna.- La leche materna es, mas que un alimento, un sistema
nutricional completo adaptado al crecimiento y al desarrollo del lactante y que varia
en su composicion a lo largo del tiempo de lactancia. Supone ventajas tanto para el

lactante como para la madre.
En cuanto al lactante, se pueden enumerar las siguientes ventajas:
e Satisface las necesidades energéticas hasta el sexto mes de vida y constituye

el modelo para la composicion de la leche artificial o férmula de inicio. Su

contenido en amino&cidos esenciales, su bajo contenido en sales minerales y
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la excelente biodisponibilidad de calcio, fosforo, magnesio y hierro serian

algunas de sus grandes ventajas.

e Proporciona defensa frente a infecciones gastrointestinales, mas discutido
frente a otras, como otitis media o infecciones respiratorias. dicho papel no
nutritivo vendria dado por su contenido en inmunoglobulina A secretora,

lactoferrina y lisozima y lipidos con capacidad antimicrobiana.

e Afade factores de crecimiento y hormonas gastrointestinales que son

responsables de la maduracion del tracto gastrointestinal.

e Facilita una éptima relacion afectiva entre madre e hijo, contribuyendo a un

adecuado desarrollo psico-afectivo.

e Supone una menor incidencia de dermatitis, atopica y sensibilizacion a

proteinas de la leche de vaca en nifios susceptibles.

Respecto a la madre, se pueden mencionar las siguientes ventajas de la

lactancia:

e Facilita la contraccion e involucion del utero.
e Resulta mas econdmica, limpia y fisioldgica.

e Parece ser que hay una menor incidencia de cancer de mama.

Hay estudios que demuestran el impacto social y medioambiental de la lactancia
materna. Se ha demostrado que los nifios alimentados con leche materna se enferman
con menos frecuencia durante los primeros meses de vida, lo que disminuye el
ausentismo laboral, consumiéndose ademas menos recursos sanitarios. El
movimiento mundial referente al desarrollo sostenible y los cuidados del
medioambiente deben ser una prioridad para todos, pues promocionar la lactancia

materna es una forma de disminuir los residuos generados por la lactancia con leches
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de formula (envases, biberones, tetinas, etc.), siendo una actividad que, por lo tanto,

protege el medioambiente.

2.7. Introduccion de alimentos segun edad del nifio/a en la etapa de alimentacion

complementaria.

Tréansito de la alimentacion lactea a la definitiva

Meses

1| 2] 3] 4] 5] 6] 7] 8] 9] 10] 11| 12

Leche materna

Leche de inicio
Leche de continuacion

Cereales sin gluten

Frutas

Carne y verdura

Pescado blanco

Yema de huevo

Yogur natural

Huevo entero

Legumbres

Leche de vaca

-

(Fatima Del Amo, 2010)

2.8. Posibles inconvenientes de la introducciéon prematura de alimentos en los

nifos y ninas.

e Interfiere con la alimentacion del seno materno, perjudicando su crecimiento y

desarrollo.

e Al introducir los alimentos a muy temprana edad existe carga excesiva de solutos

renales e hiper osmoralidad (incapacidad del rifion de los nifios pequefios para

expulsar a través de la orina la ingesta excesiva de determinados nutrientes

especialmente proteinas y sodio)

e Puede producir alergia a determinados alimentos

e Conlleva un riesgo de trastornos de la regulacion del apetito.

e Puede contener constituyentes perjudiciales para lactantes pequefios
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e Las alergias y ciertas enfermedades que presente el nifio puede conllevar a una
desnutricion

e Puede contener aditivos y contaminantes. (Alba, 2001).

2.9. Generalidades de las papillas nutritivas

Son preparaciones realizadas con varios alimentos mezclados, macerados o licuados
con consistencia de una pasta mas 0 menos espesa que se utiliza para alimentar a los
nifios en las primeras etapas de alimentacién (mayor de 6 meses), debido a que ellos

no presentan las piezas dentarias para moler o triturar los alimentos sélidos.

Las papillas nutritivas con alta concentracion de energia y nutrientes han sido

utilizadas para mejorar los problemas de desnutricion de nifios menores de 2 afios.

Una papilla nutritiva tiene 4 ingredientes basicos:

1. Alimento bésico: cereal, tubérculo.

2. Proteina animal (carne roja o blanca, leche, huevo) o proteina vegetal (frejol,
lenteja, arveja).

3. Vitamina o suplemento mineral: verdura o fruta

4. Suplemento energético: aceite, miel, panela o azlcar.

A B

Alimento bésico Proteina animal o vegetal
cereal o tubérculo

C D

Vitamina o0 suplemento | Suplementos energéticos

mineral

Fuente: (Reing, 2001)
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Cuando estos alimentos se juntan forman una comida completa; ademas, la leche

materna forma parte de la alimentacion siendo el eje principal.

La alimentacion complementaria debe ser en forma de papillas o alimentos
semisolidos que no calmen la sed del nifio, y, por lo tanto, no modifiquen la demanda
del lactante por la leche materna ni la actitud de la madre hacia la lactancia. En la
tabla 3, se muestra ejemplos para preparar purés o papillas para complementar la
lactancia materna, basadas en fréjoles, aceite y otros alimentos disponibles en las

familias de bajos recursos.

Estudios clinicos y de campo han mostrado que aun los nifios de cuatro meses de
edad toleran estas preparaciones sin ninguna molestia aparente, y que las madres
aceptan usarlas cuando les dan explicaciones adecuadas. Otra opcion son las
preparaciones descritas en la tabla 4, preparandolas con una consistencia de puré o
papilla.

Tabla 3. Ejemplos de papillas o mezclas de fréjol con otros alimentos cocidos, para

complementar la leche materna o dietas liquidas a base de leche, soya, huevo y

harinas.

Alimentos A B C D
Frijol cocido y colado (60-70% 25¢ 250 25¢ 25¢
agua)*
Masa de maiz (55-60% agua) 759 -- -- --
Pan blanco remojado en agua (50% --- 7549 -- --
agua)
Arroz cocido (60-70% agua) -—-- --- 7549
Papas cocidas (30-35% agua) --- - --- 759
Aceite vegetal 10 ml 10 ml 10 ml 10 ml
Densidad energética, kcal/100 g 170 175 160 140
Concentracion de proteinas, g/100 g 3,2 4,1 2,4 2,0
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*Entre paréntesis: cantidad de agua que contiene el alimento cocido y listo para

comer. Por ejemplo: 100gr de frejol colado contienen 30-40gr de granos o harina de

frejol, y el resto (60-70%) es agua.

Tabla 4. Ejemplos de tres combinaciones o mezclas de alimentos solidos o

semisolidos para complementar las dietas liquidas (125-145kcal y 2-4gr
proteina/100gr cocidos y listos para comer).

Alimentos A B C
Alimento de origen animal, crudo 15¢ 10g
Leguminosas, granos crudos 25¢ 20g
Cereales, harinas o granos crudos 859 759 709
Aceite 0 manteca 25 ml 25 ml 20 ml
Sal y especies al gusto E E E
Agua para peso total de puré 400 ¢ 400 g 400 ¢

0 mezcla cocida y enfriada

e Si se duplica la cantidad de grasa, la densidad energética subird a 170-200

kcal/100g.

e Leche en polvo; queso blanco o amarillo; huevo; pollo; carne de res o cerdo;

pescado.

e Frijol negro, blanco o colorado; frijol de soya; lenteja; garbanzo; arvejas.

e Maiz, arroz, trigo, avena.

e Pequefias cantidades de acuerdo con la costumbre local y gusto del nifio.

La dieta debe proveer cantidades adecuadas de vitaminas y minerales. Esto se logra

dando verduras y frutas; ademéas, de los alimentos antes mencionados, las

deficiencias leves de micronutrientes se pueden superar con los contenidos en la

dieta y el uso de alimentos fortificados, tales como sal con yodo y harina de trigo con

hierro.
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Tabla 5. Recomendacion de densidad de nutrientes para la ingesta diaria y alimentos

complementarios, por grupo de edad y estado de lactancia.

Recomendacién de Ingesta  Recomendacion de Densidad en

Diaria Alimentos Complementarios
Proteina (g) (por 100 kcal) 4,5
-actantesl,2 No lactantes3 Lactantesl No lactantes

6-8.9 mo 2 9.1 1.0 1.4
9-11.9mo 3.1 9.6 1.0 1.5
12-23.9 mo 5 10.9 0.9 1.2

hierro (mg) 6

6-8.9 mo 10.8 11 5.3 1.8
9-11.9mo 10.8 11 35 1.6
12-23.9 mo 5.8 6 1.1 0.7

vitamina a (pg er)

6-8.9 mo 13 350 6 57
9-11.9mo 42 350 14 51
12-23.9 mo 126 400 23 45

vitamina ¢ (mg)

6-8.9 mo 0 25 0 4.1
9-11.9 mo 0 25 0 3.6
12-23.9 mo 8 30 1.5 3.4

calcio (mg)

6-8.9 mo 336 525 166 85
9-11.9mo 353 525 115 77
12-23.9 mo 196 350 36 39

Fuente: (Brow, 2003)

La cantidad de energia que se recomienda en el preescolar, de tres a cinco afios es de
aproximadamente 90 kilocalorias por kilogramo de peso; es decir, entre 1.260 y

1.620 kilocalorias al dia distribuidas en cinco tiempos de comida.

Tabla 6. Aporte energético que requiere un preescolar segun su edad.

edad (afos) aporte energético (kcal/kg) kcal/dia
2
3 90 1260
4 90 1440
5 90 1620

Fuente: (HERNANDEZ Sara, 2006)
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De acuerdo con lo anterior, se establece que la recomendacion energética para nifios
en edad preescolar de tres a cinco afios es de 1.260 a 1.620 kilocalorias al dia, por lo
que se sugiere un aporte alimentario promedio de 1.440 kilocalorias al dia. Siendo la

distribucion la siguiente:

Tabla 7. Distribucion energética de tiempos de comida para preescolar.

tiempo de comida aporte de energia (kcal) porcentaje %
Desayuno 300 21
Refrigerio 200 14
Comida 440 30
Refrigerio 200 14
Merienda 300 21
Total 1440 100

FUENTE: (HERNANDEZ Sara, 2006)

El consumo de los requerimientos nutricionales del preescolar durante un dia se

cubre a través del consumo de las siguientes porciones de alimentos:
Preescolar

e 2-4 porciones por dia de verduras
e 3-4 porciones por dia de frutas

e 5-8 porciones por dia de cereales
e 1 porcion diaria de leguminosas

e 2-4 porciones por semana de carnes y lacteos. (HERNANDEZ Sara, 2006)

2.9.1. Beneficios de consumo de las papillas nutritivas.

Los beneficios del consumo de papillas nutritivas son:

e Mejoran la digestion, por estar adaptadas de forma natural, al sistema
digestivo del bebé. (Alondra, 2012).

e Conforme se introduce los alimentos, el sistema digestivo va madurando para
las futuras alimentaciones.

e Las preparaciones son sencillas y no requieren de mucho tiempo.
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e EIl volumen de la comida no sera tan grande y sera adecuada a la tolerancia de
nifio/a.
e Ademas de la introduccion de las papillas alimentarias, la leche materna

siempre estara presente.

2.9.2. Papillas nutritivas formuladas en Latinoameérica (Chile).

Chile, al ser un pais que cada dia realiza estudios, forjando la nutricién, ha elaborado
papillas con cereales fuente de energia y proteina que contienen 8-12% de proteinas,
la lisina el aminoacido limitante (FAO, 1992). El grano de quinua, a pesar de no
pertenecer a la familia de las gramineas, se clasifica como un cereal por su alto
contenido de almiddn y tiene relevancia por su contenido y calidad proteinica, rico
en lisina y aminoacidos azufrados, deficientes en los cereales (Valencia-Chamorro,
2004; Bhargava et al., 2006; Comai et al., 2007); presenta como amino&cidos

limitantes para el preescolar, al triptéfano y la leucina (Ayala et al., 2001).

El contenido proteico en las leguminosas es mayor que el de los cereales, los
aminoacidos limitantes la metionina y la cistina, contienen una cantidad elevada de
lisina. Toda proteina de leguminosa como el lupino, es deficiente en estos
aminoacidos (Martinez et al., 2007), por lo que su calidad se complementa
consumiéndola en mezcla con un cereal o tubérculo, tales como quinua, maiz, trigo,
arroz, papa, etc; dando como resultado una proteina mas completa (Morales et al.,
s/a; FAO, 1992; Hodgson, 2004).

Se han realizado mezclas con buenos resultados nutricionales y de aceptabilidad
constituidas por: chochos-quinua-maiz; quinua-haba; trigo-haba; trigo-mani
(Ovando, 2000). La quinua y la kafilwa (alimento similar a la quinoa con alto
contenido de lisina, isoleucina y triptéfano originario del Per() pueden utilizarse en
mezclas para la alimentacién de nifios y se han formulado mezclas alimenticias:
quinua-kafilwa-habas y quinua-kiwicha (Amaranto) -frejol, con alto valor nutricional
(Repo-Carrasco y Hoyos, 1993). En ocasiones, el objetivo ha sido la elaboracion de
mezclas para obtener formulaciones de dietas infantiles (papillas) con alto contenido
de proteinas y energia a partir de cereales-leguminosas-tubérculos, encontrando una
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mejor aceptacion de las papillas "saladas" cuyas mezclas fueron de 70% (trigo 85% y
haba 15%) / 30% de papa, o bien 80% (arroz 85% y haba 15%) / 20% papa, que
aquellas denominadas papillas "dulces”, con mezclas de 70% (tarwi 15%, quinua
15% y maiz 70%) / 30% oca o la de 80% (maiz 80% y mani 20%) / 20% isafio
(Maldonado, 2005).

Otras mezclas que se han elaborado son las de quinua y amaranto; de quinua, lupino
y maca (Reyna et al., 1995a, b); de lupino, quinua, cafiigua y amaranto (Pérez et al.,
1995); de lupino y kiwicha (Repo-Carrasco, 1992), de quinua y maca (Reyna et al.,
19953, b); y de sémola, lupino y trigo (Wittig de Penna et al., 2002). Ademaés de
complementar contenidos nutricionales, estas mezclas ofrecen condiciones de
asimilacion y digestion importantes para la salud y nutricion. Si se consumen en
cantidades suficientes, cubriran las necesidades de energia y de proteina, pudiendo
ser utilizadas en la alimentacion de poblaciones de bajos recursos, asi como en

personas con riesgo de desnutricion (Cameron y Hofvander, 1977).

La mezcla de proteinas de origen vegetal debe tener una relacion de dos partes de
cereales y granos andinos (quinua, cebada, maiz, trigo, etc.) por una parte de
leguminosas (chochos, habas, soya, etc.), formando una proteina de alta calidad
(Ayala, 1998; Ayala et al., 2001).

Una dieta bien balanceada para preescolares debe disponer de 9 a 15% de la energia
a partir de proteinas, 45 a 55% de hidratos de carbono y de 35 a 45% de las grasas
(Morales et al., s/a). Bajo otro punto de vista se ha recomendado que el
requerimiento energético sea aportado en 40 a 60% por hidratos de carbono, 30 a
45% por lipidos, correspondiendo esta ultima cifra para menores de dos afios y solo 7
a 15% por proteinas (Hodgson, 2004).

El nivel seguro de ingestion de proteinas segun la recommended dietary allowance
(RDA) para nifios y nifias es de 1,05g/kg/dia o de 13gr/dia de proteinas, y de
0,95gr/kgr/dia o de 19gr/dia de proteinas para las edades de 1% 3 y de 4 a 8 afios,
respectivamente (IOM, 1994; USDA, 2005).
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Por las razones expuestas, en el desarrollo de nuevos productos alimenticios para
poblaciones de alto riesgo, nifios de 0-2 y de 2-6 afios, se utilizan técnicas
matematicas, siendo una de ellas la programacion lineal (Castillo et al., 2002), que se
apoya en herramientas computacionales desarrolladas para tal efecto y cuyo
proposito es calcular los contenidos de las materias primas que integran la mezcla.
Uno de estos programas, empleado por su sencillez y precision, es la macro "Solver"
de Excel (MSE; Winston, 2004).

El objetivo del presente trabajo fue desarrollar un procedimiento que contemplara el
disefio de una formulacion cuyo contenido proteico fuera aportado por harinas de
quinua y lupino con la menor cantidad de aditivos y con la que, al reconstituirse, se
pudiera elaborar una crema saborizada de pollo tipo "papilla”, que cumpliera con los
requerimientos establecidos en preescolares de 2-5 afios para su consumo dos veces
al dia (35-40% del total requerido), teniendo en cuenta que a estas edades los nifios
consumen 5 comidas diarias; a saber, desayuno, 12 colacion, almuerzo, 22 colacion y
cena. (Pedro Cerezal, 2007)
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2.10. La quinua: cultivo milenario para contribuir a la seguridad alimentaria

mundial

Propiedades Nutricionales

Las bondades peculiares del cultivo de la quinua estdn dadas por su alto valor
nutricional. El contenido de proteina de la quinua varia entre 13,81 y 21,9%
dependiendo de la variedad, debido al elevado contenido de aminoacidos esenciales
de su proteina, la quinua es considerada como el unico alimento del reino vegetal que
provee todos los aminoacidos esenciales, que se encuentran extremadamente cerca de
los estandares de nutricién humana establecidos por la FAO. Al respecto Risi (1993)
acota que el balance de los aminoacidos esenciales de la proteina de la quinua es
superior al trigo, cebada y soya, comparandose favorablemente con la proteina de la
leche. Su composicion del valor nutritivo de la quinua en comparacion con la carne,

el huevo, el queso y la leche se presenta en la tabla 8.

Tabla 8. Composiciéon del valor nutritivo de la quinua en comparacion con

alimentos basicos (%0)

Componentes . leche leche
(%) quinua carne huevo queso vacuna humana

Proteinas 13,00 30,00 14,00 18,00 3,50 1,80
Grasas 6,10 50,00 3,20 3,50 3,50
Carbohidratos 71,00
AzUcar 4,70 7,50
Hierro 5,20 2,20 3,20 2,50
Calorias 100g 350 431 200 24 60 80

Fuente: Informe agroalimentario, 2009 MDRT-BOLIVIA

2.11. Composicion y valor funcional.

Para algunas poblaciones del mundo incluir proteinas de alta calidad en sus dietas
constituye un problema, especialmente en aquellas que escasamente consumen
proteina de origen animal y deben obtener proteinas de cereales, leguminosas y otros

granos. Aun cuando el aporte energético de estos alimentos es adecuado, las
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concentraciones insuficientes de aminoacidos esenciales (AAE) pueden contribuir a

aumentar la prevalencia de la desnutricion.

Una caracteristica fundamental de la quinua es que el grano, las hojas y las
inflorescencias son fuentes de proteinas de muy buena calidad. La calidad nutricional
del grano es importante por su contenido y calidad proteinica, siendo rico en los
aminoacidos lisina y azufrados, mientras que por ejemplo las proteinas de los

cereales son deficientes en estos aminoacidos.

Sin embargo, a pesar de su buen contenido de nutrientes, las investigaciones
realizadas concluyen que los aminoacidos de la proteina en la harina cruda y sin
lavar no estan del todo disponibles, porque contienen sustancias que interfieren con
la utilizacion biologica de los nutrientes. Estas sustancias son los glucésidos

denominados saponinas.

La quinua posee un alto porcentaje de fibra dietética total (FDT), lo cual la convierte
en un alimento ideal que actta como un depurador del cuerpo, logrando eliminar
toxinas y residuos que puedan dafiar el organismo. Produce sensacion de saciedad. El
cereal en general y la quinua en particular, tiene la propiedad de absorber agua y

permanecer mas tiempo en el estomago.

2.12. Proteinas.

La calidad nutricional de un producto depende tanto de la cantidad como de la
calidad de sus nutrientes. La quinua segin Bo (1991) y Mordn (1999), citados por
Jacobsen y Sherwood (2002) presenta el valor de 13,81g/100g de materia seca que,
comparado con trigo Manitoba 16,0g/100g y Triticale 15,09/100g, no tiene un alto

contenido de proteinas.
En general, si se hace una comparacion entre la composicion de nutrientes de la

quinua y los del trigo, arroz y maiz (que tradicionalmente se mencionan en la

bibliografia como los granos de oro) se puede corroborar que los valores promedios
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que reportan para la quinua son superiores a los tres cereales en cuanto al contenido

de proteina, grasa y ceniza (Rojas et al., 2010a).

La literatura en nutricion humana indica que so6lo cuatro aminoacidos esenciales
probablemente limiten la calidad de las dietas humanas mixtas. Estos amino&cidos
son la lisina, la metionina, la treonina y el triptéfano. Es asi que si se compara el
contenido de aminoéacidos esenciales de la quinua con el trigo y arroz, se puede
apreciar su gran ventaja nutritiva; por ejemplo: para el aminoacido lisina, la quinua
tiene 5,6 gramos de aminoacido/16 gramos de nitrégeno, comparados con el arroz
que tiene 3,2 y el trigo 2,8 (Repo—Carrasco, 1998).

En algunas zonas de produccion los agricultores desamargan la quinua sometiendo el
grano al calor y luego la lavan. Este proceso de tostado con calor seco es utilizado
por algunas empresas para eliminar la cascara que contiene saponinas (Tapia, 1997).
Después del tostado los granos de la quinua adquieren una coloracion marrén que es
producto de la presencia de azlcares reductores que producen una reaccion de
Maillard. La lisina en esta forma no es bioldgicamente util (pierde su valor

nutricional).

Entre el 16 y el 20% del peso de una semilla de quinua lo constituyen proteinas de
alto valor bioldgico, entre ellas todos los aminoécidos, incluidos los esenciales; es
decir, los que el organismo es incapaz de fabricar y por tanto requiere ingerirlos con
la alimentacién. Los valores del contenido de aminoacidos en la proteina de los
granos de quinua cubren los requerimientos de aminoacidos recomendados para
nifios en edad preescolar, escolar y adultos (FAO/OMS/UNU, 1985).

No obstante, la importancia de las proteinas de la quinua radica en la calidad. Las
proteinas de quinua son principalmente del tipo albumina y globulina. Estas, tienen
una composicion balanceada de aminoacidos esenciales parecida a la composicién
aminoacidica de la caseina, la proteina de la leche. Se ha encontrado que las hojas de
quinua tienen alto contenido de proteinas de buena calidad. Ademas, las hojas son

también ricas en vitaminas y minerales, especialmente en calcio, fésforo y hierro.
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Cien gramos de quinua contienen casi el quintuple de lisina, més del doble de
isoleucina, metionina, fenilalanina, treonina y valina, y cantidades muy superiores de
leucina (todos ellos aminoacidos esenciales junto con el triptéfano) en comparacion
con 100 gramos de trigo. Ademas, supera a éste —en algunos casos por el triple- en
las cantidades de histidina, arginina, alanina y glicina; contiene aminoécidos no
presentes en el trigo como la prolina, el acido aspartico, el acido glutamico, la

cisteina, la serina y la tirosina (todos ellos aminoacidos no esenciales.

La excepcional riqueza en aminoacidos que tiene la quinua le confiere propiedades
terapéuticas muy interesantes. Y ello porque la biodisponibilidad de la lisina de la
quinua —el 9 aminodcido esencial mas abundante en sus semillas-, es muy alta
mientras en el trigo, el arroz, la avena, el mijo o el sésamo es notablemente mas bajo.
Este aminoacido que mejora la funcion inmunitaria al colaborar en la formacion de
anticuerpos, favorece la funcién gastrica, colabora en la reparacion celular, participa
en el metabolismo de los acidos grasos, ayuda al transporte y absorcion del calcio e,
incluso, parece retardar o impedir -junto con la vitamina C- las metastasis

cancerosas, por mencionar sélo algunas de sus numerosas actividades terapéuticas.

En cuanto a la isoleucina, la leucina y la valina participan, juntos, en la produccion
de energia muscular, mejoran los trastornos neuromusculares, previenen el dafio
hepéatico y permiten mantener en equilibrio los niveles de azlcar en sangre, entre
otras funciones. Por lo que respecta a la metionina se sabe que el higado la utiliza
para producir s-adenosi-metionina, una sustancia especialmente eficaz para tratar
enfermedades hepaticas, depresion, osteoartritis, trastornos cerebrales, fibromialgia y
fatiga crénica, entre otras dolencias. Ademas, actla como potente agente
desintoxificador que disminuye de forma considerable los niveles de metales pesados

en el organismo y ejerce una importante proteccion frente a los radicales libres.

La quinua también contiene cantidades interesantes de fenilalanina (un estimulante
cerebral y elemento principal de los neurotransmisores que promueven el estado de
alerta y el alivio del dolor y de la depresion, entre otras funciones), de treonina (que
interviene en las labores de desintoxicacion del higado, participa en la formacion de

colageno y elastina, y facilita la absorcion de otros nutrientes) y triptofano (precursor
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inmediato del neurotransmisor serotonina por lo que se utiliza con éxito en casos de

depresion, estrés, ansiedad, insomnio y conducta compulsiva).

Por lo que respecta a los aminoacidos “no esenciales” la quinua contiene mas del
triple de histidina que el trigo, sustancia que si es en cambio esencial en el caso de
los bebés ya que el organismo no la puede sintetizar hasta ser adultos por lo que es
muy recomendable que los nifios la adquieran mediante la alimentacion,
especialmente en épocas de crecimiento. Tiene una accién ligeramente
antiinflamatoria y participa en el sistema de respuesta inmunitaria. La arginina, por
su parte, es considerada un aminoacido casi esencial en la infancia, nifiez y
adolescencia ya que estimula la produccion y liberacion de la hormona de
crecimiento, ademas de mejorar la actividad del timo y de los linfocitos T, participa
en el crecimiento y reparacion muscular, y ser un protector y desintoxificador

hepatico.

En cuanto a la alanina es fuente de energia para musculos, cerebro y sistema nervioso
y la glicina actia como un neurotransmisor tranquilizante en el cerebro y como
regulador de la funcién motora. La prolina —aminoacido que no contienen otros
cereales como el trigo- participa en la reparacion de las articulaciones, es necesaria
para la cicatrizacion de lesiones y Ulceras, parece ser eficaz para tratar los casos de
impotencia y frigidez, es protector cardiovascular y se utiliza junto a la lisina y la

vitamina C para impedir o limitar las metastasis cancerosas.

Tampoco es comun en los cereales corrientes el acido aspartico (que mejora la
funcién hepatica y es indispensable para el mantenimiento del sistema
cardiovascular), el acido glutdmico (que participa en los procesos de produccion de
energia para el cerebro y en fendmenos tan importantes como el aprendizaje, la
memorizacion y la plasticidad neuronal), la cisteina (protector hepatico al unirse a los
metales pesados para favorecer su eliminacion, destruye radicales libres y potencia el
sistema inmune), la serina (potente agente hidratante natural) y la tirosina (que tiene
un importante efecto antiestrés y juega un papel fundamental en el alivio de la

depresion y la ansiedad, entre otras funciones).
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La digestibilidad de la proteina o biodisponibilidad (digestibilidad verdadera) de los
aminoacidos de la quinua varia segun la variedad y el tratamiento a que son
sometidas. Estudios comparativos (FAO/OMS, 1991) usando el método de balance
en ratas, clasificaron los valores de la digestibilidad verdadera de la proteina en tres
rangos: digestibilidad alta de 93 a 100% para los alimentos de origen animal y la
proteina aislada de soya; digestibilidad intermedia con valores de 86 a 92% para el
arroz pulido, trigo entero, harina de avena y harina de soya; y digestibilidad baja de
70 a 85% para diferentes tipos de leguminosas incluyendo frijoles, maiz y lentejas.
De acuerdo a esta clasificacion, el grano de la quinua se encuentra en la tercera

posicion; es decir, con baja digestibilidad (Ayala et al., 2004)

Con el propésito de introducir el concepto de diversidad genética en los estudios de
valor nutritivo y agroindustrial de la quinua, la Fundacion PROINPA a traves de
varios proyectos realizé estudios de la riqueza genética que posee el Banco Nacional
de Germoplasma de Granos Andinos de Bolivia, con muestras de germoplasma que
permiten cuantificar la variacion genética respecto a estos caracteres y a partir de ahi
promover su uso en funcion a las aptitudes intrinsecas de cada material genético. Es
asi que, en el estudio de 555 accesiones de quinua se pudo observar que 469
accesiones tienen un contenido de proteina que varia de 12 a 16,9%; mientras que,
existe un grupo de 42 accesiones cuyo contenido fluctia entre 17 a 18,9%. Este
ultimo grupo se constituye en una fuente importante de genes para impulsar el

desarrollo de productos con altos contenidos de proteina.

2.13. Grasas.
Es importante recalcar la cantidad relativamente alta de aceite en la quinua, aspecto
que ha sido muy poco estudiado, que la convierte en una fuente potencial para la

extraccion de aceite (Repo-Carrasco et al., 2001).

Estudios realizados en el Perd al determinar el contenido de acidos grasos
encontraron que el mayor porcentaje de acidos grasos presentes en este aceite es el
Omega 6 (&cido linoleico), siendo de 50,24% para quinua, valores muy similares a
los encontrados en el aceite de germen de maiz, que tiene un rango de 45 a 65%. El
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Omega 9 (acido oleico) se encuentra en segundo lugar, siendo 26,04% para aceite de
quinua. Los valores encontrados para el Omega 3 (acido linolénico) son de 4,77%,
seqguido del acido palmitico con 9,59%. Encontramos también &cidos grasos en
pequefia proporcién, como el &cido estearico y el eicosapentaenoico. La composicion

de estos acidos grasos es muy similar al aceite de germen de maiz.

Wood et al. (1993) encontraron que el 11% de los acidos grasos totales de la quinua
eran saturados, siendo el acido palmitico el predominante. Los acidos linoleico,
oleico y alfa-linolénico eran los 4&cidos insaturados predominantes con
concentraciones de 52,3, 23,0 y 8,1% de &cidos grasos totales, respectivamente. Ellos
encontraron también aproximadamente 2% de acido erdcico. Otros investigadores
(Przybylski et al., 1994) encontraron que el acido linoleico era el principal acido
graso (56%) en la quinua, seguido por el &cido oleico (21,1%), el &cido palmitico
(9,6%) y el acido linolénico (6,7%). Segun estos autores, el 11,5% de los &cidos

grasos totales de la quinua son saturados.

La quinua ayuda a reducir el colesterol LDL (o colesterol malo) del organismo y
elevar el colesterol HDL (o colesterol bueno) gracias a su contenido en &cidos grasos

omega 3 y omega 6.

En algunos casos el 82,71% de acidos grasos en el aceite de quinua pertenece a
acidos grasos insaturados. En las ultimas décadas los acidos grasos insaturados han
cobrado gran importancia por la actividad benéfica para el organismo que se les

atribuye, al mantener la fluidez de los lipidos de las membranas™

En el estudio de 555 accesiones de la coleccién boliviana de quinua, se encontro que
el contenido de grasa fluctud entre 2,05 a 10,88% con un promedio de 6,39%. El
rango superior de estos resultados es mayor al rango de 1,8 a 9,3% reportado por Bo
(1991) y Morén (1999) citados por Jacoobsen y Sherwood (2002), quienes indican
que el contenido de grasa de la quinua tiene un alto valor debido a su alto porcentaje

de &cidos grasos insaturados. Estos valores del germoplasma de quinua son
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esperables en la obtencion de aceites vegetales finos para el uso culinario y
cosmeético (Rojas et al., 2010).

2.14. Carbohidratos.

Los carbohidratos de las semillas de quinua contienen entre un 58 y 68% de almidon
y un 5% de azUcares, lo que la convierte en una fuente Optima de energia que se
libera en el organismo de forma lenta por su importante cantidad de fibra (Llorente
J.R., 2008).

El almidén es el carbohidrato méas importante en todos los cereales. Constituye
aproximadamente del 60 a 70% de la materia seca. En la quinua, el contenido de
almidon es de 58,1 a 64,2% (Bruin, 1964). El almidon en las plantas se encuentra en
la forma de granulos. Los grénulos de cada especie tienen tamafio y forma
caracteristicos. Los granulos del almidon de la quinua tienen un diametro de 2 um,
siendo mas pequefios que los granos comunes. El almidon de la quinua ha sido

estudiado muy poco. Seria importante estudiar sus propiedades funcionales.

Ahamed et al. (1998) mencionan que el almidon de quinua tiene una excelente
estabilidad frente al congelamiento y la retrogradacion. Estos almidones podrian
ofrecer una alternativa interesante para sustituir almidones modificados
qguimicamente (Repo-Carrasco et al., 2001).

La variacion genética del tamario de granulo de almidon de la coleccion boliviana de
quinua fluctud entre 1 a 28um, permitiendo esta variable dar una orientacién agro-
industrial para realizar las distintas mezclas con cereales y leguminosas y establecer

el caracter funcional de la quinua (Rojas et al., 2010a).

2.15. Minerales.
Si se hace una comparacioén entre trigo, maiz, arroz, cebada, avena, centeno, triticale
y quinua, en la quinua resalta el alto contenido de calcio, magnesio y zinc. La quinua

es un alimento muy rico en:
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Calcio, facilmente absorbible por el organismo (contiene mas del cuadruple
que el maiz, casi el triple que el arroz y mucho més que el trigo), por lo que
su ingesta ayuda a evitar la descalcificacion y la osteoporosis. El calcio es
responsable de muchas funciones estructurales de los tejidos duros y blandos
del organismo, asi como de la regulacion de la transmisién neuromuscular de
estimulos quimicos y eléctricos, la secrecion celular y la coagulacion
sanguinea. Por esta razon, el calcio es un componente esencial de la
alimentacion. El aporte diario recomendado de calcio es de 400 mg/dia para
nifios de 6 a 12 meses a 1300 mg/dia para adultos (FAO/WHO, 2000) y se
cubre con un consumo medio en alimentos de 800 a 1000mg/dia. La quinua
aporta de 114 a 228mg/dia, con un promedio ponderado de 104mg/100g de
12 porcién comestible. Ruales y Nair (1992), indican que el contenido de

calcio en la quinua se encuentra entre 46 a 340mg/100g de materia seca.

Hierro: contiene el triple que el trigo y el quintuple que el arroz, careciendo el

maiz de este mineral).

Potasio (el doble que el trigo, el cuadruple que el maiz y ocho veces mas que

el arroz).

Magnesio, en cantidades bastante superiores también al de los otros tres
cereales. Un hombre adulto de 70 kg de peso contiene aproximadamente 20 a
289 de magnesio y el aporte recomendado es del orden 300 a 350mg/dia en el
adulto. (National Research Council, 1989). La quinua contiene 270mg/100g
de materia seca. Ruales y Nair (1992) presentan cifras que van de 170 a
230mg/100g de materia seca. EI magnesio es un componente y activador de
muchas enzimas, especialmente aquellas que transforman fosfatos ricos en
energia; ademas, es un estabilizador de los acidos nucleicos y de las

membranas.

Faésforo: los niveles son parecidos a los del trigo pero muy superiores a los
del arroz y, sobre todo, a los del maiz.
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e Zinc: casi dobla la cantidad contenida en el trigo y cuadruplica la del maiz, no
conteniendo el arroz este mineral). El contenido de zinc en el hombre adulto
de 70kg de peso es de 2 a 4g. El zinc actia en la sintesis y degradacion de
carbohidratos, lipidos, proteinas y acidos nucleicos. Si el aporte de zinc
proveniente de los alimentos es aprovechable en un 20%, se recomienda un
consumo de 8.3mg/dia (nifilos menores de 1 afio), 8.4 y 11.3mg/dia
(preescolares y escolares), 15.5 y 19.5mg/dia (adolescentes) y 14mg/dia
(adultos) (FAO/WHO, 2000). Por lo tanto, es suficiente un aporte en la
alimentacion de 6 a 20mg/dia y en este sentido, la quinua aporta 4.8mg/100g
de materia seca. Sin embargo, estas cifras pueden variar entre 2.1 a 6.1mg/
100g de materia seca Ruales y Nair (1992).

e Manganeso: solo el trigo supera en este mineral a la quinua mientras el arroz

posee la mitad y el maiz la cuarta parte.

e Pequefias cantidades de cobre y de litio (Llorente J.R., 2008).

2.16. Vitaminas.

En la tabla 9, se presenta el contenido de vitaminas en el grano de quinua. La
vitamina A, que es importante para la vision, la diferenciacion celular, el desarrollo
embrionario, la respuesta inmunitaria, el gusto, la audicion, el apetito y el desarrollo,
estd presente en la quinua en rango de 0,12 a 0,53mg/100g de materia seca (Olso,
1997, citado por Ayala et al., 2004).

La vitamina E tiene propiedades antioxidantes e impide la peroxidacion de los
lipidos, contribuyendo de esta forma a mantener estable la estructura de las
membranas celulares y proteger al sistema nervioso, el masculo y la retina de la
oxidacion. Las necesidades diarias son del orden de 2,7mg/dia y para nifios de 7 a 12

meses es de 10 mg/dia de alfa-tocoferol o equivalentes (FAO/WHO 2000, citado por
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Ayala et al., 2004). Segun la tabla 9, la quinua reporta un rango de 4,60 a 5,9 mg de
vitamina E/100g de materia seca.

Tabla 9. Contenido de vitaminas en el grano de quinua (mg/100 g de materia

seca)
Vitaminas Rango
Vitamina A (carotenos) 0,12 -0,53
Vitamina E 4,60 — 5,90
Tiamina 0,05-0,60
Riboflavina 0,20 - 0,46
Niacina 0,16 — 1,60
Acido ascorbico 0,00 — 8,50

Fuente: Ruales et al., 1992, citado por Ayala et al., 2004.

La deficiente ingesta de alimentos ricos en tiamina o vitamina B1 (cereales, verduras,
leguminosas, tubérculos, levaduras, visceras de ganado vacuno y porcino, leche,
pescados y huevos) en los paises en desarrollo conduce a la avitaminosis que se
conoce como Beri-beri. Los aportes diarios recomendados de tiamina son de
0,3mg/1000 kcal para nifios de 7 a 12 meses de edad y de 1,2mg/dia para adultos.
Segln la tabla 9, la tiamina se encuentra distribuida en el pericarpio del grano de
quinua y su contenido esta en el orden de 0,05 a 0,60mg/100g de materia seca
(FAO/WHO 2000, citado por Ayala et al., 2004).

2.17. Fibra Dietaria.

Por lo que respecta a la fibra supone el 6% del peso total del grano y es la que hace
que la ingesta de quinua favorezca el transito intestinal, regule los niveles de
colesterol, estimule el desarrollo de flora bacteriana beneficiosa y ayude a prevenir el

cancer de colon.

Posee un alto porcentaje de fibra dietética total (FDT), lo cual la convierte en un

alimento ideal para lograr eliminar toxinas y residuos que puedan dafar el
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organismo. Por lo tanto, actia como un depurador del cuerpo. Produce sensacién de
saciedad. El cereal en general, y la quinua en particular, tienen la propiedad de
absorber agua y permanecer mas tiempo en el estbmago por lo que se logra plenitud

con poco volumen de cereal.

Calidad gluten free. El equipo de investigadores del King’s College Londres, ha
descubierto que la quinua ayuda a que los celiacos puedan regenerar la tolerancia al
gluten. Comprobaron que si un celiaco lleva wuna dieta sin gluten
http://www.celiacos.com/category/productos-sin-gluten/ pero rica en quinua, pueden

recuperar la funcion del intestino en mucho menos tiempo.

Los resultados obtenidos hasta el momento por el equipo de investigadores fueron
presentados por el bioquimico espafiol Victor Zevallos, en el 111 Congreso Mundial

de la Quinua, realizado en Oruro, Bolivia.

El objetivo central del estudio es descubrir hasta qué medida la quinua es beneficiosa
para los celiacos, y en qué forma su ingesta regular favorece al intestino y como se la

puede aprovechar para luchar contra la enfermedad celiaca.

Hasta el momento, los estudiosos determinaron que con el consumo periddico de
quinua, los celiacos mejoran el intestino delgado y recuperan la normalidad de las
vellosidades intestinales, de forma mucho mas rapida que con la simple dieta sin

gluten.

En si, de la quinua lo mas importante es su bajo nivel de prolaminas, pero no se
descarta el analizar otros granos andinos. De igual modo, los especialistas declaran

que estos resultados no son definitivos y tienen que ser tomados con pinzas.

2.18. Desayuno escolar
En el Ecuador el Programa Mundial de Alimentos de las Naciones Unidas empez0 a
incluir la quinua como parte de su programa escolar, representando un potencial para

el incremento de la demanda nacional (Jacobsen and Sherwood, 2002).
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En el Peru se tuvo también la experiencia de la “Andinizacion del desayuno escolar”.
Esta constituye la inclusion de alimentos andinos (dentro de ellos la quinua) en las
raciones de desayuno que se imparten en los nucleos escolares de dicho pais. La
experiencia tuvo grandes logros al conseguir involucrar y comprometer a distintos
niveles gubernamentales que permitieron su aplicacion. Dentro de las lecciones
aprendidas se vio importante insistir en los procesos de sensibilizacion sobre todo
con las grandes empresas proveedoras, quienes no mantuvieron en todos los casos las

férmulas con quinua y otros productos andinos (Tapia, 2000).

Por lo anterior las bondades nutricionales y terapéuticas de la quinua permiten
considerar a la quinua como un alimento completo, nutritivo, saludable y muy
recomendable, especialmente para nifios, nifias, embarazadas, celiacos, mujeres que
sufren menopausia, ancianos y personas convalecientes, pero también para
deportistas, vegetarianos, diabéticos, personas muy estresadas y adultos en general.
(Bojanic, 2011)

3. Meétodos de mejoramiento del valor nutricional.

Fortificacion.- Es la adicion de nutrientes a un alimento especifico en cantidades
mayores que las encontradas en un determinado alimento, con el propdsito de
mejorar el valor nutritivo (fortificacion del maiz). Fortificacion: incluye la

suplementacion y la complementacion.
Enriquecimiento: Adicion de nutrientes a un alimento especifico, con el proposito
de utilizarlo como un vehiculo de este nutriente. Por lo general, el nutriente no es un

componente del alimento (Ejm: 1, en sal).

Restauracion: Adicion de un nutriente a un alimento especifico, con el propdsito de

restaurar su composicion quimica original, alterada durante el procesamiento.
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Criterios para seleccionar el vehiculo y el nutriente

» Laingesta de nutrientes debe ser menor del nivel 6ptimo de la dieta de la mayoria
de la poblacién

» El o los alimentos usados como vehiculos, deben tener la posibilidad de ser
consumidos en cantidades suficientes para contribuir a la dieta de la poblacion
deficitaria

» Que el o los nutrientes agregados no provoquen un mal balance de otros
nutrientes

» Que el o los nutrientes agregados sean estables bajo condiciones apropiadas de
almacenamiento y uso

» Que el o los nutrientes del alimento sean fisiolégicamente disponibles

» Que el o los nutrientes haya una cierta garantia o seguridad contra el consumo

exagerado que puede provocar toxicidad.

4. Evaluacion sensorial de los alimentos

El Instituto de Alimentos de EE.UU (IFT), define la evaluacién sensorial como la
disciplina cientifica utilizada para evocar, medir analizar e interpretar las reacciones
a aquellas caracteristicas de alimentos y otras sustancias, que son percibidas por los

sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto y oido.

Otro concepto que se le da la evaluacion sensorial es el de caracterizacion y anélisis
de aceptacion o rechazo de un alimento por parte del consumidor, de acuerdo a las
sensaciones experimentadas desde el mismo momento que lo observa y despues que

lo consume.
Tambien se considera simplemente como: el analisis de las propiedades sensoriales,

se refiere a la medicion y cuantificacion de los productos alimenticios o materias

primas evaluados por medio de los cinco sentidos.
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Percepcion sensorial.- Los sentidos son los medios con los que el ser humano
percibe y detecta el mundo que lo rodea, como lo es la vista, el olfato, el gusto, el

tacto y el oido.

Todos los seres humanos sabemos cuédndo comer, pero realmente sabemos lo que
comemos, sabemos de donde provienen los alimentos?, que materias primas se
emplearon en su elaboracion?, si son frescos o no?, como y donde se guardan?, Cual
es su vida atil? Para responder a estos interrogantes y otros, en primer lugar se debe
poner en funcionamiento los cinco sentidos, ya que son los elementos verificadores

y evaluadores de los productos alimenticios.

Los cinco sentidos: olfato (quimicos) olor a través de la nariz; gusto (sabor de los

alimentos); vista (0jos) color de los alimentos; tacto (fisicos) manos y oido (ruidos).

La vista.- La vision se realiza a través de los 0jos, que se ubican en las cavidades
orbitarias de la cara. Cuentan con unas células foto receptora; es decir, sensibles a
la luz, que al ser estimuladas por esta mandan impulsos al cerebro para que los

interprete.

A través de este sentido se percibe las propiedades sensoriales externas de los
productos alimenticios como lo es principalmente el color, aunque también se
perciben otros atributos como la apariencia, la forma, la superficie, el tamafio, el

brillo, la uniformidad y la consistencia visual (textura).

Como ya se dijo con el sentido de la vista se perciben los colores los cuales se
relacionan por lo general con varios sabores, no importa que sean agradables o no,

esto se debe a la experiencia que tenga cada individuo.
Olfato.- El olfato del ser humano es un sentido muy rudimentario en comparacion

con el de algunos animales. Es el sentido que alojado en la nariz, permite detectar la

presencia de sustancias gaseosas que nos abren al apetito o rechazo.
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El Gusto.- La lengua que es un 6rgano musculoso que ademas de su funcion
gustativa, participa en la deglucion articulacion de las palabras. El sentido del gusto
hace referencia a los sabores en los alimentos. Este atributo hace referencia a la

combinacion de tres propiedades: olor, aroma y gusto.

Cuando un individuo o catador se encuentra resfriado no puede percibir olores ni
sabores, es por esto que cuando se realice una evaluacién sensorial de sabor, no
so0lo se debe tener en cuenta que la lengua del degustador este en perfectas
condiciones; sino ademas, que no tenga problemas con la nariz y con la garganta. El
sabor de un producto que se va evaluar, debe ser enmascarado, ya que este se ve
influenciado por otras propiedades como el color y la textura, evitdndose asi que el
catador se vea influenciado en sus respuestas, por estas propiedades, (dulce, salado,

acido, amargo). (Montenegro, 2009).

El tacto.- La textura de los alimentos se realiza gracias a los tipos de receptores
tactiles corpusculos tactiles: pueden ser terminaciones nerviosas libres o
terminaciones nerviosas encapsuladas. Son sensibles al contacto porque los pelos,
al rozar con los objetos, estimulan las terminaciones sensitivas. Las libres también
se encargan de percibir las sensaciones de dolor, ya que son muy abundantes en la
piel. (Pedro Cerezal, 2007).
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CAPITULO III

3. Metodologia

3.1. Tipo de Estudio.
El presente estudio es descriptivo y de corte transversal, porque se describid la
informacion recolectada y se realizé una sola vez en los cuatro Centros Infantiles del

Buen Vivir

3.2. Ubicacion Geografica.

Los Centros Infantiles del Buen Vivir del MIES en los que se realiz6 el estudio, se
encuentran en la comunidad de Angla (Angelitos del Futuro); Casco Valenzuela
(Mafanitas); Abatag (Estrellitas del Futuro) y en la Parroquia de San Pablo del Lago
(San Pablo), los tres primeros centros son de comunidades rurales y se encuentran a
15 minutos viajando en un transporte privado y a media hora aproximadamente en el
bus de transporte puablico que tiene su recorrido cada 45 minutos. Y el CIBV de San

Pablo, estd ubicado en pleno centro de la parroquia.

3.3. Poblacion.

La poblacién de estudio fue de 229 padres y madres de familia de 130 nifios/as
menores de cinco afos de edad que asisten a los cuatro CIBV, en los que se realizo la
evaluacion antropométrica utilizando los indicadores antropométricos de peso/edad,

peso/talla, talla para edad y el indice de masa corporal/edad.

3.4 ldentificacion de variables.

Las variables investigadas fueron:
Caracteristicas economicas

Caracteristicas sociodemograficas
Evaluacién del estado nutricional
Papillas y mezclas nutritivas

Anélisis del valor energético nutrimental
Caracteristicas organolépticas

o gk whE
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3.5. Operacionalizacion de variables.

Variable Indicador Escala
Caracteristicas Ingreso mensual <292
econdmicas 293 - 450
450
Bono de desarrollo Si
NO
Caracteristicas Instruccion Analfabeto

sociodemograficas.

Alfabetizada

Primaria incompleta
Primaria completa
Secundaria incompleta
Secundaria completa
Superior

Ocupacién del padre

Jornalero/albafiil
Agricultor
Comerciante
Empleado pablico
Empleado Privado
Estudiante

Ocupacion de la madre

Quehaceres domésticos
Comerciante

Empleada publica
Empleada privada
Estudiante

Estado civil del padre y de la
madre

Soltero
Uniodn libre
Casado/a
Divorciado/a
Viudo

Evaluacion del estado
nutricional

Sexo

Masculino
Femenino

Edad

6 meses — 1 afio
1.1. — 2 afios
2.1. — 3 afios
3.1. — 4 afos
4.1. -5 afios

Peso/edad
Peso/talla

-2 a+ 2 DE = Normal

<-2'y -3 DE = Desnutricion leve
<-3y -4 DE = Desnutricién moderada
<-4 DE = Desnutricion severa

>+2 DE = Sobrepeso

>+3 DE = Obesidad

Talla/edad

-2 a+ 2 DE = Talla normal
<-2'y -3 DE = Retardo leve
<-3y -4 DE = Retardo moderado
<-4 DE = Retardo grave
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Operacionalizacion de las variables

Variable

Indicador

Escala

Indice de masa corporal/edad

-2 a+ 2 DE = Talla normal
<-2y -3 DE = Desnutricién
>+2 DE = Sobrepeso

>+3 DE = Obesidad

Papillas y mezclas
nutritivas

Papilla 1. (Inteligente)

Platano = % und. mediana
Leche = 100ml.

Quinua = 2 cdas.

Panela =1 cda.

Aceite = %2 cdta

Canela = % de ramita

Papilla 2. (Torta dorada)

Quinua = 2 cdas

Avena =1 cda.

Harina de trigo = 2 cdas.
Acelga = 1 cda. (Hojas)
Ajo = % und. mediana
Zanahoria A. = 2 cdas.
Huevo =1 und

Aceite = 1 cda.

Cebolla paitefia = 1 cda

Papilla 3. (Delicia)

Platano = Y und. mediana
Machica = 1 cda.

Leche = 100ml.

Aceite = %2 cdta

Canela = % de ramita
Panela = 1 cdta.

Papilla 4. (Mixta)

Fréjol = 2 cdas

Pan % =und.

Manzana = % und. mediana
Zanahoria A. % und. mediana
Leche = 3 cdas.

Aceite = 1 cda.

Papilla 5. (Cebollitas)

Papas = 1 und. mediana
Chochos = 2 cdas.

Cebolla larga = ¥ und.

Ajo =% und.

Zanahoria A. %2 und. mediana
Aceite = % cdta

Leche = 3 cads.

Cilantro = al gusto

Andlisis del valor
energético nutrimental

Macronutrientes: Proteina.
Grasa. Carbohidratos.

Micronutrientes: Hierro.
Vitamina A. Vitamina C. Calcio

Papilla 1 = 354 calorias
Papilla 2 = 457 calorias
Papilla 3 = 263 calorias
Papilla 4 = 272 calorias
Papilla 5 = 193 calorias
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Operacionalizacién de las variables.

Variable Indicador Escala
Caracteristicas Color Muy agradable
organolépticas: Olor Agradable

Sabor Poco agradable
Papilla 1. Inteligente. Desagradable
Papilla 2. Torta dorada | Consistencia Dura
Papilla 3. Delicia Suave
Papilla 4. Mixta Blanda
Papilla 5. Cebollitas Liquida

3.7. Métodos, Técnicas y Procedimientos

Para realizar este estudio, se procedié a coordinar con la Junta Parroquial de San
Pablo de Lago, institucion administrativa y veedora de los CIBV; y, con los lideres
de cada centro para conseguir la autorizacion y apoyo para la realizacion de este

trabajo de investigacion.

Una vez obtenida oficialmente la autorizacion, se identifica a cada centro y a todos
los nifios y nifias menores de cinco afios de los CIBV de las comunidades
mencionadas anteriormente; se realiz6 una actividad de concientizacion sobre la
elaboracion de este trabajo, mencionando los objetivos, la metodologia de estudio,
que permitid establecer un cronograma de visitas a cada centro para la aplicacion de
la antropometria, aplicacion de encuestas, degustacion de mezclas y papillas
nutritivas a padres y madres. Anexo n° 1; En la evaluacion antropométrica se tomé
el peso, talla para nifios/as mayores de 2 a 5 afios y peso longitud para menores de 2
afios. Una vez aplicada la antropometria se procedio a realizar la evaluacion
individual de todos los nifios y nifias con los siguientes indicadores: P/E, T/E, P/T,
IMC/E recomendada por la OMS.

Para el indicador peso/edad y peso/talla se tomd en cuenta el Puntaje Z; vy, se
clasific6 como: normal, desnutricion leve, desnutricion moderada, desnutricion

severa sobrepeso, obesidad. Para el indicador talla/edad se tomd en cuenta: talla
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normal, retardo leve, retardo moderado, retardo grave; los puntos de corte utilizados
fueron los establecidos en la operacionalizacién de las variables. Para la evaluacion
nutricional considerando el indicador IMC/E, se caracteriz6 como: normal,
desnutricion, sobrepeso y obesidad; clasificacion establecida por la OPS y aceptada

por el Ministerio de Salud Publica del Ecuador

Para la degustacion de las mezclas y papillas se prepar6 con anterioridad las mismas
con el fin de ver la posibilidad de afiadir algin otro ingrediente de la zona. Para
evaluar las caracteristicas organolépticas de estas preparaciones, procedimos a
capacitar a los padres y madres de los nifios acerca del llenado de las encuestas con
el fin de recolectar informacion de la familia, situacion econdmica y la aceptabilidad
de las papillas. Actividad que fue coordinada con las lideres de los CIBV de cada
centro y de acuerdo al cronograma establecido. Una vez concluida la actividad de
degustacion se procedié a la aplicacion de la encuesta relacionada con la
aceptabilidad de las preparaciones. Anexo n°2. Al mismo tiempo, se educo a las
madres acerca de la alimentacién complementaria conjuntamente con la higiene en la
alimentacion y de los beneficios de las papillas en el crecimiento fisico e intelectual
de los nifios/as que asisten a estos centros.

Concluida esta actividad, las responsables de la alimentacién de cada centro y las
madres de los nifio/as expresaron estar muy interesadas en aprender a preparar las
mezclas alimentarias y solicitaron la capacitacion correspondiente; se establecio la
fecha y la hora para cumplir con este compromiso; se les facilitd los ingredientes y se
les ensefid las formas de preparacion de las mismas; estuvieron muy atentas a cada
paso de elaboracion de las mezclas y papillas y al final expresaron su agradecimiento
y se les entrego el recetario de preparacion. Se les solicita que estas preparaciones de
alto valor nutricional sean insertadas en los menus diarios tanto en los hogares como

en los centros infantiles.
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3.8. Procesamiento y anélisis de datos

Para el procesamiento y analisis de la informacion recolectada se cre6 una base de
datos en el programa Microsoft Excel de los cuatro CIBV; se procede a filtrar la
informacion de cada centro, se unifica todos los datos y se transport6 al programa
Epi-Info, para la elaboracion de tablas estadisticas y luego proceder a interpretar los

resultados obtenidos.
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CAPITULO IV.

4. Presentacion de datos y resultados

Tabla 1.

Distribucion porcentual de los padres de familia por sexo y por centros
infantiles del buen vivir.

GENERO

ciBv MASCULINO FEMENINO TOTAL

n % N % n %
Angla 26 45,61 31 54,39 57 100
Abatag 17 44,74 21 55,26 38 100
Casco Valenzuela 19 48,72 20 51,28 39 100
San Pablo 43 45,26 52 54,74 95 100
TOTAL 105 45,85 124 54,15 229 100

Fuente: encuesta aplicada en CIBV San Pablo del Lago enero-junio 2013
Elaborado por: Grupo de investigadoras Soledad Anrango — Beatriz Perugachi

En esta investigacion, participaron 229 padres y madres de familia, de esta muestra el
54% son mujeres y el 46% hombres. En los 4 CIBV estudiados, se detecta que son
mas las mujeres con porcentajes que oscila entre 51% de la comunidad de Casco
Valenzuela, hasta el 55% de Abatag; Mientras que la participacién de los hombres se
da con porcentajes que oscilan entre el 45% de San Pablo y el 49% en Casco
Valenzuela; se puede confirmar que es mayor la participacion de las mujeres en

comparacion con la de los hombres.
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Tabla 2.

Poblacion por grupos de edad y por sexo de los padres de familia de los cuatro
centros infantiles del buen vivir

CIBY GRUPOS DE EDAD MASCULINO FEMENINO TOTAL
n % n % n %
15- 18
Al 19- 29 12 21,05 15 26,32 27 47,37
30- 39 10 17,54 11 19,30 21 36,84
40- 50 4 7,02 5 8,77 9 15,79
TOTAL 26 45,61 31 54,39 57 100
15- 18
19- 29 5 13,16 10 26,32 15 39,47
Abatag
30- 39 11 28,95 10 26,32 21 55,26
40- 50 1 2,63 1 2,63 2 5,26
TOTAL 17 17 44,74 21 38 100
15- 18
Casco Valenzuela 19- 29 8 20,51 12 30,77 20 51,28
30- 39 4 10,26 5 12,82 9 23,08
40- 50 7 17,95 3 7,69 10 25,64
TOTAL 19 48,72 20 51,28 39 100
15- 18 2 2,11 2 2,11
19- 29 16 16,84 24 25,26 40 42,11
San Pablo 30- 39 18 18,95 23 24,21 41 43,16
40- 50 8 8,42 3 3,16 11 11,58
>50 1 1,05 1 1,05
TOTAL 43 45,26 52 54,74 95 100
15- 18 0 0,00 2 0,87 2 0,87
19- 29 41 17,90 61 26,64 102 44,54
GRAN TOTAL 30- 39 43 18,78 49 21,40 92 40,17
40- 50 20 8,73 12 5,24 32 13,97
>50 1 0,44 0 0,00 1 0,44
TOTAL 105 45,85 124 54,15 229 100

Fuente: encuesta aplicada en CIBV San Pablo del Lago enero-junio 2013

En el CIBV de Angla se detecta que entre los grupos de edad de los padres de
familia, el 47% oscila entre los 19 a 29 afios de edad, el 37% de 30 a 39 afios; y
existe un tercer grupo que se encuentra entre los 40 a 50 afios con el 16%; se puede
apreciar que son padres y madres jovenes. Al analizar la informacion tomando en
cuenta el sexo se detecta que en esta comunidad existen mas mujeres que hombres; y,

los porcentajes oscilan entre el 9% para los de 40 a 50 afios y el 26% para las madres
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de 19 a 29 afios de edad; mientras que, en los padres hay un menor porcentaje que
oscilan entre el 7% para los de 40 a 50 afios, hasta el 21% para los de 19 a 29 afos.
En esta comunidad no existen ni padres ni madres menores de 18 afios de edad.

En el CIBV de Abatag se encontrdé que el 39% de los padres se ubican entre la edad
de los 19 a los 29 afios de edad, el 55% entre 30 a 39 afos; y, existe un grupo de edad
de 40 a 50 afios con el 5%, se puede apreciar que los porcentajes son méas altos en
mujeres que oscilan del 3% que es bajo (de 40 a 50 afios) hasta el 26% que es mas
alto (19 a 39 afios de edad), y de los padres hay un menor porcentaje que oscilan de
3% hasta el 13% en los, mismos grupos de edad de las mujeres. Esta informacion
permite apreciar que los padres y madres son jovenes. No se detectan padres y

madres adolescentes.

En el CIBV de Casco Valenzuela entre los grupos de edad de los padres de familia,
predomina el 51% que presentan edades que oscilan entre los 19 a los 29 afios de
edad, el 23% esta dentro de los 30 a los 39 afios; y el 26% de sujetos de investigacion
que se ubican entre los 40 a 50 afios de edad; al analizar la informacion considerando
la variable sexo encontramos que predominan las madres con porcentajes que oscilan
desde el 8% que se encuentran entre los 40 y 50 afios de edad y el 31% de 19 a 29
afios de edad; mientras que, en menor porcentaje estan los padres; se observa que en
esta comunidad hay mas padres adultos (40 a 50 afios de edad). Al igual que en las

comunidades anteriores no se detectan padres adolescentes.

En el CIBV de San Pablo, el 43% de los padres pertenecen al grupo de edad que
oscila entre los 30 a 39 afios; seguido en orden de magnitud por el grupo de edad que
se encuentra entre los 19 a los 29 afios con el 42%; vy, el de menor presencia con el
1% del grupo de >50 afios. Se observa que el grupo de mayor representatividad esta
en las mujeres con el 25% de 19 a 29 afios y el menor con el 2% en el grupo de 15 a
18 afos; en los hombres con el 19% se encuentran en la edad de 30 a 39 afios, vy el
1% > 50 afios. Como en todos los centros investigados hay mas madres que padres.
En este centro se detecta que existe un 2% de madres adolescentes; es importante

recordar que San Pablo es considerada area urbana.
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Al hacer un andlisis general, tomando en cuenta los cuatro centros estudiados, se
puede anotar que el 85% de padres y madres de familia se encuentran entre los 19 y
39 afos de edad; de este porcentaje el 48% son mujeres y el 37% son hombres; existe
un minimo porcentaje de padres mayores de 50 afios de edad. Solo en San Pablo hay

madres adolescentes que se encuentran entre los 15 y 18 afios de edad.

TABLA 3.

Distribucion porcentual del estado civil de los padres y madres por
sexo de los cuatro CIBV

SEY S TADE EIVIL MASCULINO FEMENINO TOTAL

% n % N %

Soltero 4 7,02 4 7,02

Unidn Libre 4 7,02 5 8,77 9 15,79

Angla

Casado 22 38,60 21 36,84 43 75,44

Divorciado 1 1,75 1 1,75

TOTAL 26 45,61 31 54,39 57 100
Soltero 3 7,89 3 7,89

Union Libre 3 7,89 3 7,89 6 15,79

Abatag

Casado 14 36,84 14 36,84 28 73,68

Divorciado 1 2,63 1 2,63

TOTAL 17 21 55,26 38 100
Soltero 1 2,56 1 2,56

Casco Valenzuela Unioén Libre 2 5,13 2 5,13 4 10,26
Casado 17 43,59 17 43,59 34 87,18

TOTAL 19 48,72 20 51,28 39 100
Soltero 10 10,53 10 10,53

Unidn Libre 13 13,68 13 13,68 26 27,37

San Pablo Casado 29 30,53 28 29,47 57 60,00
Divorciado 1 1,05 1 1,05

Viuda 1 1,05 1 1,05

TOTAL 43 45,26 52 54,74 95 100
Soltero 18 7,86 17 7,86
Unién Libre 22 9,61 23 10,04 46 19,65
GRAN TOTAL Casado 82 35,81 80 34,93 162 70,74
Divorciado 1 0,44 2 0,87 3 1,31

Viuda 1 0,44 1 0,44

TOTAL 105 45,85 124 54,15 229 100

Fuente: encuesta aplicada en CIBV San Pablo del Lago enero —junio 2013.
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En el CIBV de Angla, los padres y madres presentan un estado civil del 77% que
refieren ser casados; el 14% viven en union libre y apenas el 2% es divorciado. En
Abatag, se detecto que el 74% es casado; el 16% es union libre y el 3% es
divorciado. En Casco Valenzuela sucede lo mismo; ya que el 87% reportan estar
casados; el 10% en union libre y el 9% reportan ser madres solteras. En el CIBV de
San Pablo, se encontr6 que el 61% son casados; el 25% viven en unidn libre y el

porcentaje de madres solteras alcanza al 11%.

Esta informacion permite confirmar que el estado civil de los padres y madres de los
nifios de los centros infantiles del buen vivir, estd representado con porcentajes que
van desde el 61% hasta el 87% de casados; desde el 10% hasta el 25% viven en
unién libre; son dos tipos de estados civiles que dan estabilidad familiar a los nifio/as
garantizando un desarrollo tanto fisico como intelectual. Mientras que, los padres y
madres que se ubican entre los solteros, divorciados y viudas, son considerados
grupos de riesgo y/o vulnerables porque es una sola persona la responsable de la
manutencion de su hogar; un solo sueldo no permite satisfacer las necesidades

basicas de la familia.
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Tabla 4

Etnia de los padres y madres por sexo de los cuatro CIBV

MASCULINO FEMENINO TOTAL
ciBv ETNIA
n % n % n %
Indigena 25 43,86 31 54,39 56 98,25
Angla Mestizo 1 1,75 1 1,75
TOTAL 26 45,61 31 54,39 57 100,00
Indigena 12 31,58 13 34,21 25 65,79
Abatag Mestizo 5 13,16 8 21,05 13 34,21
TOTAL 17 44,74 21 55,26 38 100,00
Indigena 19 48,72 20 51,28 39 100,00
Casco Valenzuela
TOTAL 19 48,72 20 51,28 39 100,00
Indigena 8 8,42 7 7,37 15 15,79
San Pablo Mestizo 35 36,84 45 47,37 80 84,21
TOTAL 43 45,26 52 54,74 95 100,00
Indigena 64 60,95 71 57,26 135 58,95
GRAN TOTAL Mestizo 41 39,05 53 42,74 94 41,05

TOTAL 105 45,85 124 54,15 229 100

Fuente: encuesta aplicada en CIBV San Pablo del Lago enero-junio 2013

Al analizar la informacion considerando la variable “etnia” se detectd que el 84% de
padres y madres del CIBV de San Pablo, son de la etnia mestiza; en Abatag existe un
34% vy apenas el 2% en Angla.

La etnia que mas predomina en los CIBV es la “indigena” con el 98% en Angla, 66%
en Abatag, Casco Valenzuela 100% y en San Pablo el 16%. Es importante anotar que
los tres primeros centros se encuentran en el sector rural en medio de comunidades
donde la gente y sus nifios son indigenas, la presencia de indigenas en el CIBV de
San Pablo, es porque asisten nifio/as de padres y madres indigenas de las
comunidades aledafias, que por motivos de ubicacion geografica, por trabajo, dejan a
los nifios en el centro de San Pablo. Mientras que, los que se encuentran en las
comunidades, las madres son amas de casa y a la hora de retirar a sus nifios ellas

caminan de 5 a 10 minutos al CIBV y no tienen que viajar 30 minutos a la parroquia.
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Tabla 5

Nivel de instruccion de padres y madres de familia por sexo de los cuatro
centros infantiles del buen vivir

MASCULINO FEMENINO TOTAL

CiBV INSTRUCCION

n % n % N %

Analfabeto 1 2,63 1 2,63

Primaria Incompleta 1 2,63 1 2,63
Abatag Primaria Completa 13 34,21 9 23,68 22 57,89
Secundaria Incompleta 3 7,89 3 7,89
Secundaria Completa 4 10,53 5 13,16 9 23,68

Superior 2 5,26 2 5,26

TOTAL 17 44,74 21 55,26 38 100

Primaria Incompleta 1 1,05 1 1,05
Primaria Completa 9 9,47 10 10,53 19 20
San Pablo Secundaria Incompleta 9 9,47 13 13,68 22 23,16
Secundaria Completa 21 22,11 10 10,53 31 32,63
Superior 3 3,16 19 20 22 23,16
TOTAL 43 45,26 52 54,74 95 100

Fuente: encuesta aplicada en CIBV San Pablo del Lago enero-junio 2013

En la tabla 5, se presenta la informacién relacionada con la instruccién de los sujetos
investigados y se encontrd que en el CIBV de Angla, el 67% de padres y madres
terminaron la “primaria completa”, de este porcentaje el 37% corresponde a las

mujeres; el 12% de padres y madres de familia reportan que tienen “primaria
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incompleta” y el mismo porcentaje informan que tienen concluida la secundaria y el

7% tienen instruccion superior.

En el CIBV Abatag el 58% tiene “primaria completa”, seguido de 24% de personas
que terminaron la “secundaria completa”; existe un 3% que son “analfabetos” y el
mismo porcentaje informan que apenas tienen “primaria incompleta” afectando a las
mujeres. Cuando se analiza por separado el sexo encontramos que en el masculino el
34% informa que tienen “primaria completa” y el 11% “secundaria completa”.

Mientras que el sexo femenino, hay analfabetismo y nivel de instruccion “superior”.

En el CIBV Casco Valenzuela el 56% tiene “primaria completa”, de este porcentaje
el 36% representa a los hombres; el 23% “secundaria completa”; de este porcentaje
el 13% corresponde al sexo femenino; el 5% son analfabetos y afecta tanto a

hombres como a mujeres.

En el CIBV San Pablo el 33% reporta que concluy6 la “secundaria”; el 23% informa
que tiene la “secundaria incompleta” y el mismo porcentaje la educacion “superior’;
no se detecta analfabetismo, pero hay un 20% que tienen “primaria completa”.
Cuando se analiza la informacion tomando en cuenta la variable sexo se detecta que
las mujeres confirman que disponen de un mejor y mayor nivel de instruccion que

los hombres.

Cuando se analiza la informacion en forma general, se detecta que el 44% de los
padres y madres tienen instruccion de “primaria completa”, siendo los hombres
mayormente representados en este porcentaje; el 25% reporta tener “secundaria
completa” con mayor porcentaje el sexo masculino; y, el 12% con nivel de
instruccion “superior”, de este porcentaje el 10% corresponde al sexo femenino. Es
importante anotar que los hombres en su mayoria obtienen el bachillerato e
inmediatamente buscan trabajo en instituciones publicas como la Policia y algunos

cargos militares; donde el requisito es haber terminado la secundaria.
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Tabla 6

Ocupacion de los padres y madres de familia por sexo de los cuatro centros
infantiles del buen vivir

MASCULINO FEMENINO TOTAL

CiBv OCUPACION

n % n % N %

Quehaceres domeésticos 11 28,95 11 28,95

Empleado publico 3 7,89 3 7,89 6 15,79

Abatag Empleado privado 6 15,79 5 13,16 11 28,95
Jornalero, Albaiiil 8 21,05 8 21,05

Estudiante 2 5,26 2 5,26

TOTAL 17 4474 21 55,26 38 100

Quehaceres domésticos 11 11,58 11 11,58

Empleado publico 15 15,79 15 15,79 30 31,58

Empleado privado 17 17,89 11 11,58 28 29,47

San Pablo Comerciante 2 2,11 2 2,11
Jornalero, Albafiil 7 7,37 7 7,37

Artesano 2 2,11 2 2,11

Estudiante 2 2,11 13 13,68 15 15,79

TOTAL 43 45,26 52 54,74 95 100

Fuente: encuesta aplicada en CIBV San Pablo del Lago enero-junio 2013

Esta tabla presenta informacion relacionada con la ocupacion de los padres y madres

de los nifio/as de los centros infantiles del buen vivir; y, se detecto que en el CIBV de
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Angla el 47% son empleados privados, de este porcentaje el 26% son hombres y el
21% son mujeres; el 26% de madres reportan que realizan actividades relacionadas

con los “quehaceres domésticos”, y, el 16% de los padres son jornaleros y albaiiles.

En el CIBV de Abatag el 29% son empelados privados; de este porcentaje el 16%
son hombres y el 13% mujeres; el mismo porcentaje (29%) de las madres reportan
que cumplen actividades relacionadas con los “quehaceres domésticos”; el 21% de
los padres reportan que son jornaleros y albafiiles; y, hay un 5% de madres que estan

estudiando.

CIBV de Casco Valenzuela el 33% son “empleados privados”; de este porcentaje el
21% son mujeres; el mismo porcentaje (33%) de padres son “jornaleros y albaiiiles”;
el 23% de madres se dedican a los “quehaceres domésticos”; y, apenas el 3% son

estudiantes mujeres.

En el CIBV de San Pablo; se detecta que la principal ocupacién de los padres y
madres es la de “empleado publico” con el 32% tanto en hombres como en mujeres
con porcentajes de 16% para cada sexo; hay un 29% que son “empleados privados”;
en este CIBV se aprecia que tan solo el 12% de las madres se dedican a los
“quehaceres domésticos”; y, el 16% son estudiantes y de este porcentaje el 14% son

mujeres.

Cuando se analiza la informacion relacionada con la “ocupacion”, tomando en cuenta
el total de los padres y madres investigados se encuentra que el 35% son “empleados
privados”; de este porcentaje el 19% son hombres que trabajan en empresas
floricolas, fabricas de guantes, guardias de seguridad, choferes de buses, manejan

maquinaria pesada para la construccién de carreteras.
El 18% refieren ser empleados publicos; de este porcentaje el 10% corresponde al

sexo femenino y trabajan como docentes en unidades educativas y profesionales de

salud; mientras que, los padres son empleados publicos y las funciones que
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desempefian son de policias y militares que trabajan sirviendo y brindando seguridad
a la ciudadania.

Otro porcentaje interesante es el 20% que hace relacion a las madres que realizan
actividades relacionadas con los quehaceres domésticos sin ningun reconocimiento
economico; el 17% de los padres son jornaleros y albafiiles; son padres que no tienen
un trabajo fijo constituyéndose en trabajo de temporada, por lo que no pueden
garantizar una economia adecuada para las familias.

Llama la atencion que del 9% de padres y madres que estan estudiando; 8% son del
sexo femenino, que estan realizando estudios a nivel de bachillerato y a nivel
superior; aspirando a lograr un mejor nivel econdmico para sus familias y

consecuentemente un mejor estilo y calidad de vida.
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Tabla7

Padres y madres de familia que trabajan por sexo de los cuatro CIBV

de San Pablo del Lago.

CUANTAS

TRABAJAN

CiBV PERSONAS
Angla .
2
TOTAL
Abatag !
2
TOTAL
Casco 1
Valenzuela 2
TOTAL
1
San Pablo
2
TOTAL
GRAN 1
TOTAL 2
TOTAL

MASCULINO FEMENINO _ TOTAL
N % N % N %
16 2807 7 1%'2 23 4035
16 2807 16 2807

12.2

32 5614 7 2 39 6842
10 2632 4 1%'5 14 36,84
7 1842 7 1842
17 4474 4 1%'5 21 5526
9 2308 256 10 25,64
10 2564 10 2564
19 4872 1 256 20 5128
17 2179 12 1%6 29 3442
50 641 51 5368
67 859 12 1%6 78 881
52 2271 22 961 74 3231
50 2183 0 000 50 2183
102 4454 22 961 124 5415

Fuente: encuesta aplicada en CIBV San Pablo del Lago enero-junio 2013

NOTA: Para analizar esta tabla es importante aclarar, que en la columna de “cuantas personas

trabajan” el 1 es para el padre de familia, para las madres solteras, divorciadas y viudas; y, el 2 es para

las familias donde trabajan el padre y la madre.

En el CIBV de Angla, el 40% de los hogares informan que trabaja una sola persona;
de este porcentaje el 28% son del sexo masculino; mientras que el 12% son del sexo
femenino; en el 28% de los hogares trabajan dos personas. En Abatag con 37% de
los hogares trabajan una sola persona; mientras que en el 18% trabajan dos personas.
En el CIBV de Casco Valenzuela el 26% trabajan una y en el mismo porcentaje

(26%) trabajan dos personas. En San Pablo, en el 54% de los hogares trabajan 2

personas; Y, en el 34% trabaja una sola persona.
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Cuando analizamos la informacion en forma global de todos los centros infantiles de
buen vivir; encontramos que en el 32% de los hogares trabajan “una sola persona”;
mientras que, en el 22% de familias trabajan dos personas. Esta informacion permite
avizorar que en el area rural generalmente trabaja una sola persona que es el padre de
familia y muy pocas son las madres que trabajan siendo ellas madres solteras,
divorciadas y viudas. En cambio, en el sector urbano el trabajo lo realizan 2
personas; es evidente que el area urbana hay mayores oportunidades vy

consecuentemente mas fuentes de trabajo.

En la tabla 8, se presenta informacidn relacionada con el ingreso mensual de padres y
madres de familia por sexo de los 4 CIBV investigados; y, es importante anotar que
obtener este tipo de informacion es muy dificil; ya que las madres y padres de familia
no dicen la verdad; en unos casos disminuyen la cantidad y en otros inflan la misma;
piensan que es para el impuesto a la renta y/o para quitarles y/o darles el bono de
desarrollo humano. De todas formas, en Angla la informacion recolectada nos indica
que el 45% de las madres y padres investigados reportan que tienen egresos
mensuales que oscilan entre los 221 y 355 délares; un 26% reporta que recibe entre
151 y 220 dolares por mes; y, un 29% de padres y madres informan que sus ingresos
oscilan entre 355 y 551 dolares mensuales; ingresos econémicos que no cubren con

los costos de la canasta basica.

En el CIBV de Abatag, el 33% recibe ingresos mensuales superiores a 551 doélares y
el ingreso menor es en un 19% con valores que oscilan entre $ 151 a 220 ddlares;
cabe recalcar que el 81% de los hombres son los aportadores de los ingresos
econdémicos a los hogares de las familias investigadas. En el CIBV de Casco
Valenzuela, predomina el 38% de padres y madres tienen un ingreso de $221 a 335
ddlares; y, existe un 11% que corresponde a ingresos menores de $ 150 ddlares.

También predomina mas el trabajo de los hombres, con el 94%.
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Tabla 8

Ingreso mensual de padres y madres de familia por sexo de los cuatro CIBV

CIBV INGRESO MENSUAL MASCULIONO FEMENINO TOTAL
% n % N %
< 150
Angla 151 - 220 5 16,13 3 9,68 8 25,81
221 - 355 10 32,26 4 12,90 14 45,16
355- 550 4 12,90 0,00 4 12,90
>551 5 16,13 0,00 5 16,13
TOTAL 24 771,42 7 22,58 31 100,00
<150
Abatag 151 - 220 2 952 3 9,68 5 16,13
221 - 355 4 19,05 1 3,23 5 16,13
355- 550 4 19,05 4 12,90
>551 7 33,33 7 22,58
TOTAL 17 80,95 4 12,90 21 67,74
<150 1 556 1 5,56 2 11,11
Casco Valenzuela 151 - 220 2 11,11 2 11,11
221 - 355 7 38,89 7 38,89
355- 550 4 22,22 4 22,22
>551 3 16,67 3 16,67
TOTAL 17 9444 1 5,56 18 100,00
< 150
San Pablo 151 - 220 6 11,54 3 5,77 9 17,31
221 - 355 16 30,77 4 7,69 20 38,46
355- 550 12 23,08 3 5,77 15 28,85
>551 8 15,38 0,00 8 15,38
TOTAL 42 80,77 10 19,23 52 100,00
< 150 1 082 1 0,82 2 1,64
151 - 220 15 1230 9 7,38 24 19,67
GRAN TOTAL 221 -355 37 30,33 9 7,38 46 37,70
355- 550 24 19,67 3 2,46 27 22,13
>551 23 18,85 23 18,85
TOTAL 100 81,97 22 18,03 122 100,00

Fuente: encuesta aplicada en CIBV San Pablo del Lago enero-junio 2013

En el CIBV de San Pablo el 38% de padres y madres reciben ingresos de $221 a 355
ddlares por mes; v, el 15% reciben ingresos superiores a 551 dolares, cabe recalcar
que estos ingresos se reflejan en personas profesionales, y los mayores aportadores

son los hombres.

Al realizar un analisis general de los centros del buen vivir podemos anotar que el

38% de padres y madres informan tener ingresos que oscilan entre 221 y 355 dolares
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mensuales y el 20% con 151 a 220 dolares al mes; con esos ingresos, varias familias
no pueden satisfacer con las necesidades bésicas de la familia y por ende su estilo de

vida se ve afectado.

Tabla 9
Madres que reciben el bono de desarrollo humano.

ciBv Si No TOTAL

n % n % n %

Angla 18 58,06 13 41,94 31 100,00
Abatag 14 66,67 7 33,33 21 100,00
Casco Valenzuela 12 60,00 8 40,00 20 100,00
San Pablo 10 19,23 42 80,77 52 100,00
TOTAL 54 4355 70 56,45 124 100,00

Fuente: encuesta aplicada en CIBV San Pablo del Lago enero-junio 2013

De total de 31 madres que hay en el CIBV de Angla, el 58% reciben el bono. En el
CIBV de Abatag el 67%. En el CIBV de Casco Valenzuela el 60% son beneficiarias

del bono. En cambio en el CIBV de San Pablo el 81% no recibe este beneficio.

En definitiva en los primeros 3 CIBV el 62% de las madres reciben el bono que es
una ayuda econémica para madres que tienen hijos menores de edad y méas cuando
son solteras, divorciadas, viuda y son amas de casa y que se dedican a criar y cuidar
de sus hijos y en especial que son de precarias condiciones econémicas. En cambio
en el CIBV de San Pablo, tan solo el 19% de las madres reciben este beneficio; el
resto de las madres no reciben porque seguramente su estado econdémico es estable,

seguramente tanto el padre como la madre trabajan.
Al hacer el anélisis tomando en cuenta el total de familias que participaron en esta

investigacion, se detecta que el 44% recibe el bono de desarrollo humano; el mayor

porcentaje de madres que recibe este beneficio se ubica en el area rural y
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especificamente en la comunidad de Abatag; y, en menor porcentaje en el area
urbana de San Pablo de Lago.

Tabla 10

Grupos de edad y por sexo de los nifios y nifias de los cuatro centros infantiles.

_— GRUPOS DE EDAD —MASCULINO FEMENINO TOTAL
n % n % n %

06 - 1 afio 1 2,78 1 2,78
1,1 - 2 afios 2 5,56 5 13,89 7 19,44
2,1 - 3 afios 7 19,44 4 11,11 11 30,56
3,1 - 4 afios 10 27,78 1 2,78 11 30,56

4,1 - 5 afios 4 11,11 2 5,56 6 16,67

23 63,89 13 36,11 36 100

06 - 1 afio 1 417 1 417

1,1 - 2 afios 4 16,67 7 29,17 11 45,83

2,1 - 3 afios 5 20,83 0 5 20,83

3,1 - 4 afios 4 16,67 1 417 5 20,83

4,1 -5 afios 2 8,33 0 2 8,33

15 62,50 9 37,51 24 100

06 - 1 afio 1 5,00 1 5,00
1,1 - 2 afios 1 5,00 4 20,00 5 25,00
2,1 - 3 afios 4 20,00 2 10,00 6 30,00
3,1 - 4 afios 2 10,00 1 5,00 3 15,00
4,1 - 5 afios 2 10,00 3 15,00 5 25,00

TOTAL 10 50 10 50 20 100

San Pablo 06 - 1 afio 2 4,00 1 2,00 3 6,00
o' IS8 1,1 - 2 afios 6 12,00 1 2,00 7 14,00
2,1 - 3 afios 19 38,00 9 18,00 28 56,00
3,1 - 4 afios 5 10,00 6 12,00 11 22,00

4.1 -5 afios 1 2,00 1 2,00

TOTAL 32 64 18 36 50 100
GRAN TOTAL 06 - 1 afio 3 2,31 3 2,31 6 4,62
1,1 - 2 afios 13 10,00 17 13,08 30 23,08
2,1 - 3 afios 35 26,92 15 11,54 50 38,46
3,1 - 4 afios 21 16,15 9 6,92 30 23,08
4,1 - 5 afios 8 6,15 6 4,62 14 10,77

TOTAL 80 61,54 50 38,46 130 100

Fuente: antropometria aplicada en los cuatro CIBV de San Pablo del Lago. Enero- junio 2013
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Al interpretar la informacion relacionada con los grupos de edad de los nifio/as de los
centros infantiles del buen vivir y por sexo; encontramos que en Angla el 60% de los
nifios se ubican entre los 2 y 4 afios de edad; siendo el sexo masculino el de mayor
representatividad; y, hay un 22% de nifio/as menores de 2 afios de edad y son mas
nifias que nifios. En Abatag encontramos que el 50% de los nifio/as se encuentran
entre los 6 meses hasta los 2 afios de edad con mayor presencia del 33% de nifias;
hay un 41% de nifio/as que oscilan entre los 2 a 4 afios de edad. En este centro hay

mas nifos que nifas.

En el CIBV de Casco Valenzuela, el 30% de los nifios estan entre los 2 y 3 afios de
edad; y el mismo porcentaje (30%) de nifio/as de 6 meses a 2 afios de edad. En este
centro hay el mismo numero de nifias y de nifios. En San Pablo el 56% de los nifio/as
en este centro se ubican entre los 2 y 3 afios de edad; y el 22% de 3 a 4 afios. En este

centro hay mas nifios que nifias.

En definitiva, se observa que hay mas nifios que nifias que son beneficiaros de los
centros infantiles del buen vivir; y el grupo de edad méas grande es el que oscila entre
los 2 y 4 afos de edad.

En la tabla 11, se presenta informacion relacionada con el estado nutricional de los
nifio/as de los centros infantiles del buen vivir, con el indicador antropométrico de
peso/edad; el mismo que evalla la desnutricion global, que identifica el bajo peso
para la edad, sefialando  que existe una tendencia inadecuada de crecimiento y
puede deberse a efectos de una enfermedad, a falta de apetito, o falta de ingesta de

alimentos.

Dentro de este contexto, en el CIBV de Angla existe un 92% de nifio/as con estado
nutricional normal; mientras que, el 8% presenta desnutricion leve y/ bajo peso para
la edad; siendo los afectados los nifios. En Abatag el 4% de nifios presentan
desnutricion leve; el resto esta con estado nutricional normal. En los CIBV de Casco
Valenzuela el 5% de nifias presentan desnutricion leve. En San Pablo el mismo 4%

presentan desnutricion leve y los afectados son los nifios.
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Cuando se realiza una interpretacion tomando en cuenta todos los nifio/as que asisten
a los CIBV, se detecta que el 5% presenta desnutricion leve, siendo los mas
afectados los nifios, seguramente se deba a la presencia de patologias prevenibles,

propias de la infancia, y/o a la falta de apetito.

Tabla 11
Estado nutricional por sexo en relacion a peso/edad
CIBV GENERO  DESNUTRICION NORMALIDAD TOTAL
LEVE
n % N % N %
Angla Masculino 3 8,33 20 55,56 23 63,89
Femenino 13 36,11 13 36,11
TOTAL 8,33 33 91,67 36 100,00
Abatag Masculino 4,17 14 58,33 15 62,50
Femenino 9 37,50 9 37,50
TOTAL 4,17 23 95,83 24 100,00
Casco Masculino 10 50,00 10 50,00
Valenzuela  pemenino 5,00 9 45,00 10 50,00
TOTAL 5,00 19 95,00 20 100,00
San Pablo Masculino 4,00 30 60,00 32 64,00
Femenino 18 36,00 18 36,00
TOTAL 4,00 48 96,00 50 100,00
GRAN TOTAL

Masculino 4,62 74 56,92 80 61,54
Femenino 0,77 49 37,69 50 38,46
TOTAL 5,38 123 94,62 130 100

Fuente: antropometria aplicada en los cuatro CIBV de San Pablo del Lago. Enero- junio 2013

A pesar de existir esta prevalencia de desnutricion baja, es importante actuar ante
esta problematica que puede incrementar si no se actta en el tiempo oportuno. Por
esto es importante aplicar las papillas nutritivas ya que estos contienen nutrientes

muy importantes y que pueden ayudar a recuperar el estado nutricional.
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En la tabla 12, se presenta informacion relacionada con el peso/edad, pero en grupos
de edad y, encontramos que en el CIBV de Angla, el 6% estd con desnutricion leve o
bajo peso para la edad y afecta al grupo de 2 a 3 afios; y, de 4 a 5 afios en un 3%;
dando un total de nifios desnutridos del 8%.

Tabla 12

Estado nutricional por grupos de edad, con relacion al peso/edad.

Desnutricion Leve  Normalidad TOTAL

CIBV Grupos de edad

N° % Ne° % N° %

06 - 1 afio 1 4,17 1 4,17
1,1 -2 afios 11 4583 11 45,83
Abatag 2,1-3 ar:ms 5 2083 5 20,83
3,1 - 4 afos 1 4,17 4 16,67 5 20,83
4,1 -5 afios 2 8,33 2 8,33
TOTAL 1 4,17 23 9583 24 100
06 - 1 afio 1 5,00 1 5,00
1,1 -2 afios 5 2500 5 25,00
Casco 2,1 - 3 afios 1 5,00 5 25,00 6 30,00
Valenzuela 3,1 - 4 afios 3 1500 3 15,00
4,1 -5 afos 5 2500 5 25,00
TOTAL 1 5,00 19 9500 20 100
06 - 1 afio 1 2,00 2 4,00 3 6,00
1,1 -2 afios 1 2,00 6 12,00 7 14,00
San Pablo 21-3 ar:\os 28 56,00 28 56,00
3,1 - 4 afios 11 22,00 11 22,00
4,1 -5 afios 1 2,00 1 2,00
TOTAL 2 4,00 48 96,00 50 100

Fuente: antropometria aplicada en los cuatro CIBV de San Pablo del Lago enero- junio 2013
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En Abatag se presenta desnutricion leve con el 5% y se ubica en el grupo de 3 a 4
afios de edad. En el CIBV de Casco Valenzuela, el 5% y esté en el grupo de edad de
2 a 3 afos; y, en San Pablo, también presenta el 5% desnutricion leve, afectando a los

nifos entre los 6 meses hasta los 2 afios de edad.

Cuando interpretamos la informacion en forma conjunta de los 120 nifios
participantes en esta evaluacidn, encontramos que el 5% presentan desnutricion leve
y/o bajo peso para su edad; y, el grupo mayormente afectado es el que se ubica entre

los 2 y 3 afos de edad.

Tabla 13
Estado nutricional por género en relacion a la talla/edad
MASCULINO FEMENINO TOTAL
ciBvV TALLA/EDAD
n % N % n %
Normal 17 47,22 8 22,22 25 69,44
Angla Retardo Leve 6 16,67 5 13,89 11 30,56
TOTAL 23 63,89 13 36,11 36 100
Normal 7 29,17 4 16,67 11 45,83
Retardo Leve 7 29,17 4 16,67 11 45,83
Abatag
Retardo Moderado 1 417 1 417 2 8,33
TOTAL 15 62,50 9 37,50 24 100
Normal 9 45,00 9 45,00 18 90,00
Retardo Leve 1 5,00 1 5,00
Casco Valenzuela
Retardo Severo 1 5,00 1 5,00
TOTAL 10 50,00 10 50,00 20 100
Normal 26 52,00 17 34,00 86,00
Retardo Leve 5 10,00 1 2,00 6 12,00
San Pablo
Retardo Moderado 1 2,00 1 2,00
TOTAL 32 64,00 18 36,00 50 100
Normal 59 45,38 38 29,23 97 74,62
Retardo Leve 19 14,62 10 7,69 29 22,31
GRAN TOTAL Retardo Moderado 2 1,54 1 0,77 3 2,31
Retardo Severo 1 0,77 1 0,77
TOTAL 80 61,54 50 38,46 130 100

Fuente: antropometria aplicada en los cuatro CIBV de San Pablo del Lago enero- junio 2013

74



El indicador de talla/edad, evalta la desnutricion cronica o retraso del crecimiento
tanto fisico como mental que se considera irreversible. Este tipo de desnutricion se
instala poco a poco, durante varios afios, en los nifios que no logran ingerir los
nutrientes necesarios para crecer adecuadamente, por lo que su organismo se

acostumbra a la falta de nutrientes.

En el CIBV de Angla, el 31% presenta retardo leve; de este porcentaje el 17 son
nifios y el 14% son nifias. En Abatag el 46% presenta retardo leve, afectando mas a
los nifios que a las nifias; y un 8% retardo moderado, afectando por igual a los nifios
y nifias; en definitiva en este centro, el 53% de nifio/as presentan retardo en el
crecimiento fisico. En Casco Valenzuela existe un 10% de retardo en el crecimiento
fisico de los nifios y nifias. En CIBV de San Pablo existe el 14% de retardo de
crecimiento fisico; de este porcentaje el 12% es retardo leve y afecto principalmente

a los nifnos.

En el CIBV de Abatag, se encontrd que el 54% de nifio/as presenta presentan retardo
leve (46%) y moderado (8%); afectando a los nifios desde el 1 afio de edad hasta los
5 afios; siendo los mas afectados los de 1 a 2 afios de edad (29%) y los de 3 a 4 afios
con el 13%. En Casco Valenzuela, se presentan casos de retardo leve y severo con el

5% respectivamente; el grupo de edad afectado es el que oscila entre 2 a 3 afios.
Y, en el CIBV de San Pablo, el 16% presenta retardo leve (14%) y retardo moderado

(2%); los grupos de edad mayormente afectados son los que se ubican entre 1 a 3

afos de edad.
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Tabla 14

Estado nutricional por grupos de edad en relacion a la talla/edad

n % n % N % n % n %

06 - 1 afio 1 2,78 1 2,78

1,1 - 2 afios 7 1944 2 5,56 9 25,00

Angla 2,1 - 3 afios 5 1389 4 11,11 9 25,00
3,1 - 4 afios 9 2500 2 5,56 11 30,56

4,1 -5 afios 3 8,33 3 8,33 6 16,67
TOTAL 25 69,44 11 30,56 36 100,00

06 - 1 afio 1 4,17 1 4,17

1,1 - 2 afios 4 1667 5 20,83 2 8,33 11 4583

2,1 - 3 afios 3 12,50 2 8,33 5 20,83

Abatag

3,1 - 4 afios 2 8,33 3 12,50 5 20,83

4,1 -5 afos 1 4,17 1 4,17 2 8,33
TOTAL 11 45,83 11 45,83 2 8,33 24 100,00

06 - 1 afio 1 5,00 1 5,00

1,1 - 2 afios 5 25,00 5 25,00

Casco 2,1- 3 afios 4 2000 1 500 1 500 6 3000
Valenzuela 3,1 - 4 afios 3 15,00 3 1500
4,1 - 5 afos 5 25,00 5 25,00
TOTAL 18 90,00 1 5,00 1 500 20 100,00

06 - 1 afio 3 6,00 3 6,00

1,1 - 2 afios 4 8,00 2 4,00 1 2,00 7 14,00

2,1 - 3 afios 23 46,00 5 10,00 28 56,00

San Pablo

3,1 - 4 afios 11 22,00 11 22,00

4,1 -5 afos 1 2,00 1 2,00
TOTAL 42 84,00 7 14,00 1 2,00 50 100,00

06 - 1 afio 6 4,62 6 4,62

1,1 - 2 afios 20 1538 9 6,92 3 2,31 32 24,62

- 3 af 26,92 12 2 1 77 4 2

coToraL Tl % mer 2os R
4,1 -5 afios 10 7,69 4 3,08 14 10,77

TOTAL 96 7385 30 23,08 3 231 1 0,77 130 100

Fuente: antropometria aplicada en los cuatro CIBV de San Pablo del Lago enero- junio 2013

Al analizar la informacién de los 130 nifios sin diferenciar entre centros,
encontramos que el 26% de los nifio/as presentan retardo leve (23,08%), moderado
(2,31%) y severo (0,77%); los grupos afectados son que oscilan entre 1 a 5 afios de
edad con porcentajes que oscilan entre 0,77% y 9,23%. El 73,85% de nifio/as
presentan un estado nutricional normal. Es importante anotar que este indicador es el

mas exacto para medir el nivel de desnutricion.
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Tabla 15.
Estado nutricional por sexo en relacion al peso/talla

MASCULINO FEMENINO TOTAL
CiBvV PESO /EDAD

n % n % n %
Angla Normal 22 61,11 13 36,11 35 97,22
Sobrepeso 1 2,78 1 2,78

TOTAL 23 63,89 13 36,11 36 100
Abatag Normal 15 62,5 8 33,33 23 95,83
Sobrepeso 1 4,17 1 4,17

TOTAL 15 62,5 9 37,50 24 100

Casco Valenzuela Desnutricion leve 1 5,00 1 5,00
Normal 8 40,00 9 45,00 17 85,00
Sobrepeso 1 5,00 1 5,00 2 10,00

TOTAL 10 50,00 10 50,00 20 100
San Pablo Desnutricion leve 1 2,00 1 2,00
Normal 31 62,00 17 34,00 96,00 96,00
Sobrepeso 1 2,00 1 2,00

TOTAL 32 64,00 18 36,00 50 100
GRAN TOTAL Desnutricion leve 2 1,54 2 1,54
B Normal 76 58,46 47 36,15 123 94,62
. Sobrepeso 2 1,54 3 2,31 5 3,85

" TOTAL 80 61,54 50 38,46 130 100

Fuente: antropometria aplicada en los cuatro CIBV de San Pablo del Lago enero- junio 2013

El indicador peso/talla evalla la desnutricion aguda y es aquella que se desarrolla en
un nifio de forma inmediata, basicamente por la falta de alimentos, y que conlleva un
alto riesgo de mortalidad. El nifio inicia con una desnutricion aguda leve, pasa a
moderada y puede llegar hasta la severa; si la falta de alimentos continla o se

enferma, su estado se vuelve critico y podria requerir hospitalizacion inmediata.

Al interpretar los datos relacionados con el estado nutricional y con el indicador de
peso/talla encontramos que en el CIBV de Abatag se puede detectar que el 3% de los
nifio/as presentan “sobrepeso”, afectando al sexo masculino. En Abatag el 4%
presenta “sobrepeso” y es del sexo femenino. En Casco Valenzuela el 10%, también
presenta “sobrepeso” y esta afectando tanto al sexo masculino como al femenino en
similares porcentajes (5%); y asoma la desnutricién leve con el 5%; vy, esta
representado por 1 nifio. En el CIBV de San Pablo el 4% presenta “malnutricion”; de

77



este porcentaje el 2% es de “sobrepeso” y el 2% restante es de “desnutricion leve” y,

afecta tanto al sexo femenino como al masculino en iguales porcentajes.

Cuando se realiza el procesamiento de la informacion concentrando los datos de los 4
centros infantiles del buen vivir; se detecta que, el 2% de la poblacion investigada
presentan “desnutricion leve” y “sobrepeso” con el 4%; si analizamos tomando el
cuenta la variable sexo, los mayormente afectados con la “desnutricion leve” son los

nifios; y, las que presentan “sobrepeso’” en mayor porcentaje son las nifias.

En la tabla 16, se analiza la informacidn relacionada con el estado nutricional por
grupos de edad, con el indicador de peso/talla; se encontré que en el CIBV de Angla
y Abatag, el “sobrepeso” se ubica en el grupo de edad de 3 a 4 afos. En el centro de
Casco Valenzuela la “desnutricion leve” se ubica en los nifio/as de 2 a 3 afios de edad
y el “sobrepeso” en el grupo de edad que oscila entre 1 a 2 afios. En el centro de San
Pablo se detecta la desnutricion leve en ubica en los de 0,6 meses a 1 afio de edad; vy,

el sobre peso en los de 4 a 5 afios.

Cuando analizamos la informacion concentrando los datos de los cuatro centros,
encontramos que el 4% de los nifio/as investigadas presentan una prevalencia de
sobrepeso; y, si tomamos en cuenta la edad se detecta que esta afectando desde el
primer afio de vida hasta los 5 afios de edad; con porcentajes que oscilan entre 0.77%
hasta 1,54%. Es importante anotar que estos nifio/as presentan caracteristicas fisicas

de pequefios y gorditos, y es porque su talla esta ya afectada.
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Tabla 16.

Estado nutricional por grupos de edad en relacion a peso/talla.

CIBV Grupos de edad Desnutricion Leve Normal Sobrepeso TOTAL

n % n % n % n %

0,6 - 1 afo 1 2,78 1 2,78

1,1 - 2 afios 7 19,44 7 19,44

Angla 21-3 arjos 11 30,56 11 30,56
3,1 - 4 afnos 10 27,78 1 2,78 11 30,56

4,1 -5 afios 6 16,67 6 16,67

TOTAL 35 9722 1 278 36 100

0,6 - 1 afio 1 4,17 1 4,17

1,1 - 2 afios 10 41,67 10 41,67

Abatag 21-3 arjos 5 20,83 5 20,83
3,1 - 4 afios 5 2083 1 417 6 25,00

4,1 -5 afios 2 8,33 2 8,33

TOTAL 23 9583 1 417 24 100

0,6 - 1 afio 1 5,00 1 5,00

1,1 - 2 afios 4 20,00 1 5,00 5 25,00
Casco Valenzuela 21-3 ar:]os 1 5,00 4 2000 1 5,00 6 30,00
3,1 - 4 afios 3 15,00 3 15,00
4,1 - 5 afios 5 25,00 5 25,00

TOTAL 1 5,00 17 8500 2 10,00 20 100

0,6 - 1 afio 1 2,00 2 4,00 3 6,00
1,1 - 2 afios 7 14,00 7 14,00
San Pablo 2,1-3 arjos 28 56,00 28 56,00
3,1 - 4 afos 11 22,00 11 22,00

4,1 -5 afios 1 2,00 1 2,00

TOTAL 1 2,00 48 9600 1 200 50 100

0,6 - 1 afio 1 0,77 5 3,85 6 4,62
1,1 - 2 afios 28 2154 1 0,77 29 22,31
2,1 - 3 afios 1 0,77 48 3692 1 0,77 50 38,46
GRAN TOTAL 3.1 - 4 afios 29 2231 2 154 31 2385
4,1 - 5 afios 13 10,00 1 0,77 14 10,77

TOTAL 2 1,54 123 9462 5 385 130 100

Fuente: antropometria aplicada en los cuatro CIBV de San Pablo del Lago enero- junio 2013

En la tabla 17, se presenta informacion relacionada con el estado nutricional por sexo
en relacion al IMC/EDAD. El indice de Masa Corporal (1.M.C.) es una manera
sencilla y universalmente acordada para determinar si una nifia o nifio tiene un peso
adecuado. Y, se calcula peso (kg)/ talla (cm)® Con este indicador se puede

determinar: desnutricion, estado nutricional normal, sobrepeso y obesidad.
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Tabla 17.

Estado nutricional por sexo en relacion al IMC/edad

CIBV ESTADO MASCULINO FEMENINO TOTAL
NUTRICIONAL n % N % n %
Normal 22 61,11 13 36,11 35 97,22

Angla Sobrepeso 1 2,78 1 2,78
TOTAL 23 63,89 13 36,11 36 100
Desnutricion 1 417 1 417
Normal 15 62,50 7 29,17 22 91,67

Abatag
Sobrepeso 1 4,17 1 4,17
TOTAL 15 62,50 9 37,50 24 100
Normal 8 40,00 9 45,00 17 85,00

Casco
Sobrepeso 2 10,00 1 5,00 3 15,00

Valenzuela
TOTAL 10 50,00 10 50,00 20 100
Desnutricion 2 4,00 2 4,00
Normal 30 60,00 17 34,00 47 94,00
San Pablo
Sobrepeso 1 2,00 1 2,00
TOTAL 32 64,00 18 36,00 50 100
Desnutricion 2 1,54 1 0,77 3 2,31
Normal 75 57,69 46 35,38 121 93,08
GRAN TOTAL

Sobrepeso 3 2,31 3 2,31 6 4,62
TOTAL 80 61,54 50 38,46 130 100

Fuente: antropometria aplicada en los cuatro CIBV de San Pablo del Lago enero- junio 2013

Con este antecedente, los resultados obtenidos en los centros infantiles del buen vivir
son: en Angla el 3% presenta sobrepeso y es el sexo femenino el afectado. En
Abatag el 4% presenta sobrepeso y el mismo porcentaje (4%) presenta desnutricion
leve y las que presentan estos problemas son las nifias. En Casco Valenzuela el 15%
presenta sobrepeso y son las nifias las que la padecen; y, en San Pablo existe un 6%
de malnutricion; de este porcentaje el 4% presenta desnutricion y son los nifios los
afectados y el 2% presenta sobrepeso y son las nifias las que la padece. En definitiva,
y concentrando la informacion de los cuatro centros se detecta que el 7% de los nifios
y nifias investigadas padecen “malnutricion”; de este porcentaje el 5% presenta
sobrepeso y el 2% restante desnutricion; al comparar los datos tomando en cuenta el
sexo, se detecta que tanto las nifias como los nifios presentan exceso y/o déficit de

peso.
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Tabla 18.

Estado nutricional por grupos de edad en relacién al IMC/edad.

CIBV Grupos de edad Desnutricién Normal Sobrepeso TOTAL

n % n % n % n %

0,6 - 1 afio 1 2,78 1 2,78
1,1 - 2 afios 7 19,44 7 19,44
Angla 21-3 arjos 11 30,56 11 30,56
3,1 - 4 afos 10 27,78 1 2,78 11 30,56
4,1 -5 afos 6 16,67 6 16,67

TOTAL 35 97,22 1 2,78 36 100

0,6 - 1 afio 1 4,17 1 4,17
1,1 - 2 aflos 1 4,17 9 37,50 1 4,17 11 45,83
Abatag 21-3 ar:ms 5 20,83 5 20,83
3,1 -4 anos 5 20,83 5 20,83

4,1 - 5 afos 2 8,33 2 8,33

TOTAL 1 4,17 22 91,67 1 4,17 24 100

0,6 - 1 afio 1 5,00 1 5,00
1,1 - 2 afios 4 20,00 1 5,00 5 25,00
Casco Valenzuela 2,1-3 arjos 5 25,00 1 5,00 6 30,00
3,1 -4 anos 3 15,00 3 15,00
4.1 - 5 afos 4 20,00 1 5,00 5 25,00

TOTAL 17 85,00 3 15,00 20 100

0,6 - 1 afio 1 2,00 2 4,00 3 6,00
1,1 - 2 aflos 1 2,00 6 12,00 7 14,00
San Pablo 21-3 arjos 28 56,00 28 56,00
3,1 -4 afios 11 22,00 11 22,00

4,1 - 5 afios 1 2,00 1 2,00

TOTAL 2 4,00 47 94,00 1 2,00 50 100

0,6 - 1 afio 1 0,77 5 3,85 6 4,62
1,1 - 2 afios 2 1,54 26 20,00 2 1,54 30 23,08
2,1 - 3 afos 49 37,69 1 0,77 50 38,46
Sl TOAL 3,1 - 4 afios 20 231 1 077 30 2308
4.1 - 5 afos 12 9,23 2 1,54 14 10,77

TOTAL 3 2,31 121 93,08 6 4,62 130 100

Fuente: antropometria aplicada en los cuatro CIBV de San Pablo del Lago enero- junio 2013

En el CIBV de Angla, el 3% es sobrepeso y se presenta en nifios y nifias de 3 a 4
afios de edad. En Abatag, el 8% esta con desnutricion y sobrepeso; con 4% para cada
clasificacion de malnutricion y se detecta que son los nifios y nifias que estan en el
grupo de edad que va de 1 a 2 afios. En Casco Valenzuela el 15% presenta
sobrepeso, y son pequefios que estan entre 1 a 3 y de 4 a 5 afios de edad. En San
Pablo presentan sobre peso y desnutricion; los que presentan sobrepeso estan en el
grupo de edad que oscila entre 4 a 5 afios de edad; mientras que, la desnutricion

afecta al grupo de edad de 6 meses a 2 afos.
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Cuando se consolida la informacién encontramos que el 5% de nifios y nifias
presentan sobrepeso y se distribuye en las edades que oscilan entre el 1 a los 5 afios;

la desnutricion se presenta entre los 6 meses y los 2 afios de edad.

Tabla 19

Valor nutricional de macro y micro nutrientes de las cinco papillas

degustadas en los centros infantiles del buen vivir

PAPILLA PORCION Prote. Grasa. CHO. Calcio Hierro. V.A. V. C.

S gr/iml gr. gr. gr. mg. mg mg. mg
Inteligente 250 8,7 7,2 64,1 137,4 3,7 0,4 22,9
UBiE 170 145 231 478 865 5,7 41 53
dorada
Delicia 220 49 6,0 47,3 117,0 1,8 0,4 22,9
Mixta 153 9,7 3,1 51,5 56,7 3,4 3,4 3,6
Cebollitas 164 9,2 6,4 24,7 76,5 2,1 3,7 43
PROMEDIO 191 9,4 9,16 47,08 94,82 3.34 9,78 18,28

Fuente: Calculo nutrimental de la tabla de Excel NUTRIFARI
Al analizar la informacion nutrimental de los ingredientes que conforman cada una

de las papillas, podemos detectar que estas preparaciones presentan una porcién
promedio de volumen de 191 gramos, que tienen como minimo 153 gramos de la

papilla “mixta” y como maximo 220 gramos de la papilla llamada “delicia”.

El aporte nutrimental de las papillas presenta un promedio de 9,4 gramos de proteina;
de este aporte la papilla que mas aporta es la “tortilla dorada” y la que menos aporta
es la papilla llamada la “delicia”. El aporte nutrimental promedio de grasa es de
9,16¢r la papilla que mas aporta es la misma “tortita dorada” y la que menos aporta
es la “mixta”. El aporte promedio de carbohidratos de estas mezclas y/o papillas es
de 47,08gr la papilla que mas aporta es la “delicia” con 117gr. y la que menos aporte

presenta es la “mixta” con 56,7gr.
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En relacion a los micronutrientes, se detecta que las mezclas y papillas alimentarias
presentan un aporte promedio de “calcio” de 94,82mg.; el aporte minimo esta dado
por la papilla “mixta” (56,7mg); y, el aporte maximo le corresponde a la papilla
“inteligente” (64,1mg). El aporte promedio de “hierro” es de 3,30mg., la papilla que
aporta con méas de este mineral es la llamada “tortita dorada” con un 5,7mg.; y, la
menor es la “delicia” con 1,8mg. Asi mismo, el aporte promedio de vitamina “A” es
de 9,78mg., el aporte maximo da la papilla llamada “tortita dorada” y el aporte
minimo da la “inteligente”. Y; por tltimo, la Vitamina “C”, aporta con un promedio
de 18,28mg, el maximo es de 22,9mg de la papilla “inteligente” y en el mismo aporte

la “delicia”; el aporte minimo da la “cebollitas” con 4,3mg.

Este analisis permite afirmar que las mezclas y papillas son de alto valor bioldgico;
porque el aporte de macro y micronutrientes son altos; estas preparaciones garantizan
el cubrimiento de los requerimientos diarios que los nifio/as necesitan y para lograr
un buen estado nutricional tanto fisico como intelectual. Se pretende que estas
mezclas sean parte de los desayunos y almuerzos y estardn acompafadas de carnes y
ensaladas en el caso de los almuerzos; y, en el caso de las coladas que son
preparaciones que conforman el desayuno, irdn acompafiados de pan, queso y/o
huevo, que se da en los CIBV de acuerdo a la planificacién de los menus; como lo

podemos observar en el anexo 3.
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Tabla 20
Anélisis quimico de las preparaciones de los menuUs que se entregan en los

centros infantiles del buen vivir.

PORCION Prote. Grasa. CHO. Calcio Hierro. V.A. V.C.
gr/ml Gr. ar. gr. mg. mg mg. mg

PREPARACIONES

Avena con
N 250 6,87 890 4748 2235 176 0,02 24
naranjillay pan

Avena con huevo 250 6,00 53 21,37 2650 2,21 0,07

Colada de platano
250 426 1552 38,04 3585 1,18 0,03

con tortillas

Uvas 120 060 060 21,72 192 144 006 1,68

Puré de papas 80 1,60 0,08 14,72 880 160 0,01
PROMEDIO 190 387 6,09 2463 19,08 164 0,04 0,82

Fuente: menu de los CIBV diciembre 2012 y Tabla Nutrifari.

Se ha creido importante analizar las preparaciones que se dan en los centros en los
tiempos de comidas de desayunos, refrigerios y almuerzos; con el fin de observar las
diferencias entre el contenido nutricional de las mezclas y papillas propuestas para
mejorar el estado nutricional de los nifio/as beneficiarias del programa. Las
preparaciones que se realizan en el centro presentan una porcion promedio de
volumen de 190gr, que tienen como minimo 120gr, que representan a una porcion de

“uvas” y como maximo 250gr de la porcion de “avena con naranjilla y huevo™.

El aporte nutrimental de las preparaciones, aporta con un promedio de 4,23gr de
proteina; de este aporte la preparacion que mas aporta es la “avena con huevo” y la
que menos aporta son las “uvas”. El aporte nutrimental promedio de grasa es de
6,32gr. La preparacion que mas aporta es la “colada de platano con tortillas” y la que
menos aporta es el “puré de papas”. El aporte promedio de carbohidratos de es de
28,67gr la preparacion que mas aporta es la “colada de platano con tortillas” con

38,049r. y la que menos aporte presenta es el “puré de papas” con 14,72gr.

En relacion a los micronutrientes, se detecta que las preparaciones alimentarias de los
centros presentan un aporte promedio de “calcio” de 19,09mg.; el aporte minimo esta
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dado por las “uvas” (56,7mg); y, el aporte maximo por las “colada de platano con
tortillas”. El aporte promedio de “hierro” es de 1,64mg., la que mdas aporta es la
“avena con pan” (2,21mg); y, la menor es la “colada de platano con tortilla” con
1,18mg. Asi mismo, el aporte promedio de vitamina “A” es de 0,04mg., el aporte
maximo le da la “avena con pan” y el minimo da el “puré de papas”. Y; por tltimo,
la Vitamina “C”, aporta con un promedio de 0,82mg, el maximo es de 2,4mg de la
“avena con naranjilla y huevo” y las “uvas”, con un aporte 1,68mg., Las otras

preparaciones no presentan ningun aporte en esta micronutriente.

Este andlisis permite afirmar que las preparaciones que las responsables de la
alimentacion de los nifio/as, les dan en el menu son de bajo valor biolégico; porque
el aporte de macro y micronutrientes no son representativos y no garantizan los
requerimientos diarios que los nifio/as necesitan para lograr un buen estado
nutricional. Para confirmar esta informacion se anexa un menu diario con su
respectivo valor caldrico total que dan las madres en los nifio/as de los centros

investigados. Anexo 4.

TABLA 21

Valor cal6rico de las mezclas y papillas y porcentaje de adecuacion de acuerdo a
las recomendaciones nutricionales

Tiempo de Comida Papillas y Mezclas Calorias porﬁ?g%n;gn ddeac(;:cl)?rr:i da A(I)Z/;JE

Desayuno 1 (Inteligente) 355 300 118,33
Desayuno 2 (Tortita Dorada) 457 300 152,33
Desayuno 3 (Delicia) 263 300 87,67
Refrigerio 4 (Mixta) 272 200 136,00
Almuerzo 5 (Cebollitas) 156 440 35,45

Fuente: Calculo nutrimental de la tabla de Excel NUTRIFARI - (HERNANDEZ Sara, 2006)

Al hacer el analisis del valor calérico de las papillas y mezclas, se encontrd que son
muy variadas en la cantidad del contenido; asi, la que mayor contenido presenta es la
mezcla 2 llamada “tortita dorada” con 457 calorias, siendo esta alta en
macronutrientes y micronutrientes, se recomienda que esta papilla se prepare en el

desayuno; sabiendo que en este tiempo de comida se debe proporcionar una alta
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cantidad de nutrientes para que las personas adultas y sobre todo los nifio/as cumplan
con las actividades a ellos asignados; esta preparacion estd hecha a base de quinoa;
alimento que es considerado uno de los méas nutritivos y casi completos en poseer

todos los nutrientes.

La mezcla 1 llamada “inteligente”; también, hecha de quinoa y acompafada de
platano dos alimentos que son muy indispensables sobre todo para el funcionamiento
del cerebro, ya que activan los niveles de las hormonas llamadas SEROTONINA,
encargadas de la concentracion e inteligencia e importantes para los nifios/as de los
CIBV y mas si estos se encuentran con desnutricion. Esta mezcla aporta con 355

calorias la porcion.

La papilla “mixta” aporta con 272 calorias; esta no fue aceptada (degustacion y
aceptabilidad), razon por la cual se descartd para la aplicacion en los CIBV. La
papilla 3 (delicia) aporta con 263 calorias; la base de esta mezcla es la harina de
cebada conocida vulgarmente como machica, leche y platano aportando una muy
buena cantidad de macro y micronutrientes y sera aplicada en los desayunos. Por
ultimo esta la papilla 5 (cebollitas) con 156 calorias, como puede observar el aporte
caldrico es bajo; por lo que se recomienda acompafiarla de otros alimentos como

queso, huevo o filetes de pescado.

Al observar en la tabla los porcentajes de adecuacion de las calorias, sobrepasan la
recomendacion; es por eso, que estas papillas son para nifio/as desnutridos con el fin
de mejorar el estado nutricional de los mimos; ya que, la ingesta de una porcion de

papilla 0 mezcla puede ayudar a cubrir los requerimientos nutricionales.
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Tabla 22.
Desayunos y refrigerios que se dan actualmente a los nifio/as en los centros

infantiles del Buen Vivir.

Recomendaciones

Tiempo de Papillas y Caloria ti d %
Comida Mezclas S por fiempo de ADE
comida
Desayuno Colada de avena
con naranjillay 296 300 98,67
pan
Desayuno Colada de avena 175 300 58.33
con leche y huevo
Desayuno Colada de harina
de platano con 309 300 103
tortilla
Refrigerio uvas 85 200 42,5
Almuerzo arroz 257 440 58,41

Fuente: Calculo nutrimental de la tabla de Excel NUTRIFARI - (Gobierno de estado Mexic, 2006)

Al interpretar la informacién relacionada con los desayunos y refrigerios que se
sirven en los CIBV; las calorias son bajas en comparacion con las mezclas y papillas
investigadas; en los desayunos el alto valor caldrico es de 309 calorias y el valor mas
bajo es de 85 calorias; en cambio, en las papillas las calorias mas altas fue de 457, y
la mas baja de 157 calorias. Podemos establecer la comparacion y plantear que una
sola mezcla o papilla cubre con las recomendaciones nutricionales por tiempos de
comida. En cambio, los desayunos anteriores unidos en si (colada+ pan, colada

+huevo) no cubren con los requerimientos por tiempo de comida.

Este problema se presenta porque las personas responsables de los centros no estan
capacitadas para realizar planificaciones de mends que cumplan con los
requerimientos nutricionales de acuerdo a la edad, sexo y estado nutricional de los

nifio/as que son beneficiarios de este programa.

En la tabla 23 se presenta informacion relacionada con la degustacion y aceptabilidad

de todas y cada una de las mezclas y papillas elaboradas con productos de bajo costo
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y que existen en la zona de San Pablo de Lago, donde estan ubicados los centros
infantiles investigados.

Es importante recordar que a la evaluacion sensorial se la define como “la disciplina
cientifica utilizada para evocar, medir analizar e interpretar las reacciones a
aquellas caracteristicas de alimentos y otras sustancias, que son percibidas por los
sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto y oido”. Instituto de Alimentos de EE.UU
(IFT).

Una vez que se proceso la informacion obtenida en la encuesta de aceptabilidad y/o
evaluacion sensorial, tomando en cuenta el “color” de las papillas; en el CIBV de
Angla la papilla “delicia” y “cebollitas” son las que mdés aceptabilidad tuvieron,
alcanzando el 97% de “muy agradable” y la de menor aceptabilidad con Ia
calificacion de “poco agradable” se ubico la papilla “mixta” con el 36% de madres y

padres que respondieron a nuestra investigacion.

En el CIBV de Abatag, la papilla con mas aceptacion fue la “delicia” y “tortita
dorada” con el calificativo de “agradable” con un 75% para cada una; mientras que,

la de menor aceptabilidad (desagradable) fue la “mixta” con 25%.

En Casco Valenzuela, 4 papillas y/o mezclas son totalmente aceptadas por los
padres, madres y nifio/as del centro infantil con porcentajes altos que se ubican en las
calificaciones entre “muy agradable” y ‘“agradable”, en cuanto al color de las
mismas; solo la llamada “mixta” es calificada de poco agradable (55%) y
desagradable (15%).
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Tabla 23

Aceptabilidad de las papillas de acuerdo a las caracteristicas organolépticas

CiBV COLOR

Inteligente
Tortita
Dorada
Delicia
Mixta

Cebollitas

Inteligente
Tortita
Dorada
Delicia
Mixta

Cebollitas

Casco Inteligente
Tortita
Dorada
Delicia
Mixta

Cebollitas

Inteligente
Tortita
Dorada
Delicia
Mixta
Cebollitas
Inteligente
Tortita
GRAN TOTAL dorada
Delicia
Mixta
Cebollitas

San Pablo

Fuente: Encuesta de aceptabilidad aplicadas en los CIBV enero —junio 2013.

- color

Muy

agradable

n
30

31
35
7

35

37

36
41
6
33
90

84
81
14
80

%
83,33

86,11
97,22
19,44

97,22

33,33

25,00
12,50
4,17

37,50
75,00

55,00
10,00

15,00
74,00

72,00
82,00
12,00
66,00
69,23

64,62
62,31
10,77
61,54

n
6

16
13

13
7
26
11
40

44
41
56
43

Agradable

%
16,67

13,89
2,78
41,67

2,78
66,67

75,00
75,00
37,50

62,50
25,00

40,00
75,00
30,00

80,00
26,00

26,00
14,00
52,00
22,00
30,77

33,85
31,54
43,08
33,08

Poco

agradable

N

13

6

%

36,11

12,50
33,33

5,00
15,00
55,00

5,00

2,00
4,00
32,00
10,00

0

1,54
6,15
36,92
4,62

Desagra-
dable
n %
1 2,78
6 25,00
3 15,00
2 4,00
1 2,00
0 0]
0 0
0 0]
12 9,23
1 0,77

TOTAL
n %
36 100
36 100
36 100
36 100
36 100
24 100
24 100
24 100
24 100
24 100
20 100
20 100
20 100
20 100
20 100
50 100
50 100
50 100
50 100
50 100
130 100
130 100
130 100
130 100
130 100

La aceptabilidad de acuerdo al color de las papillas: en el CIBV de Angla la papilla

delicia y cebollitas son las que mas aceptabilidad tuvieron con el 97% con muy

agradable y la de menor aceptabilidad con desagradable es la papilla mixta con el

3%.

89



En el CIBV de Abatag la papilla més aceptada con agradable fue la delicia y tortita
dorada con el 75%, y la de menor aceptabilidad fue la mixta con 25% que lo
califican como desagradable; En Casco Valenzuela, el 80% califica como agradable
a la papilla cebollitas y el 15% que califica como desagradable a la mixta; En San
Pablo el 82% califica como “muy agradable” a la papilla “delicia”; y como
desagradable a la “mixta” con el 36%; de este porcentaje el 32% califica de “poco

agradable” y, el 4% de “desagradable”.

Las papillas inteligentes, tortita dorada, delicia y cebollitas son las méas aceptadas,
dandoles una calificacion de “muy agradables” con porcentajes que oscilan entre
62% y 69%; mientras que, la calificacion de “agradables”, presenta porcentajes que
van desde el 32% al 43% de aceptabilidad. Y, la menos aceptada es la papilla
“mixta” que lo califica como “poco desagradable y desagradable” un 46% de padres

y madres investigadas.

Se concluye que las papillas mas aceptadas fueron la 1, 2, 3 y 5; aportando las tres
primeras con altas calorias y muy nutritivas; la quinta tiene menos calorias, por lo
que se recomienda combinar con otros alimentos, y la que menos impacto tubo es la
4 por su color opaco que presentd; pero se menciona que el valor nutritivo de esta

papilla es alta.
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TABLA 24

Aceptabilidad de las papillas de acuerdo a las caracteristicas organolépticas

—olor
muy poco
CIBV OLOR  agradable ~ 29radable . daple ~ Desagradable = oo,
n % n % n % n %

Inteligente 30 83,33 6 16,67 36 100
Tortita o0 2599 10 2778 36 100

Angla Dorg Qa
Delicia 30 8333 6 1667 36 100
Mixta 4 1111 17 4722 15 4167 36 100
Cebollitas 33 9167 3 833 36 100
Inteligente 9 3750 15 62,50 24 100
Tortita o 4750 15 6250 24 100

Abatag Dorg qla
Delicia 6 2500 17 7083 1 417 24 100
Mixta 3 1250 10 4167 10 4167 1 417 24 100
Cebollitas 9 3750 15 6250 24 100
Inteligente 14 7000 6 30,00 20 100

Tortita
5 2500 14 7000 1 500 20 100

Casco Dorada
Valenzuela Delicia 17 8500 3 1500 20 100
Mixta 10 5000 10 50,00 20 100
Cebollitas 3 1500 16 8000 1 500 20 100
Inteligente 35 70,00 13 2600 2 400 50 100
Tortita 55 2500 13 2600 1 200 50 100

San Pablo Dor_al Qa
Delicia 41 8200 9 1800 0,00 50 100
Mixta 8 1600 26 5200 15 3000 1 200 50 100
Cebollitas 34 6800 8 1600 6 1200 2 400 50 100
Inteligente 88 67,69 40 3077 2 154 130 100

Tortita
Dorada 76 5846 52 4000 2 154 130 100
GRANTOTAL  policia 77 5923 49 3769 4 308 130 100
Mixta 15 1154 63 4846 50 3846 2 154 130 100
Cebollitas 79 6077 42 3231 7 538 2 154 130 100

Fuente: Encuesta de aceptabilidad aplicada en los CIBV. Enero —junio 2013.

Se expresa informacion relacionada con la aceptabilidad del “olor” de todas y cada
una de las mezclas y papillas investigadas. La aceptabilidad de las papillas y mezclas
de acuerdo al “OLOR”, en el CIBV de Angla, permite evidenciar que las mas
aceptadas como “muy agradables” fueron: la inteligente, tortita dorada y cebollitas,
con porcentajes que van del 72% al 92%; vy, la menos aceptada es la “mixta” con el

42%; que fue calificada como “poco agradable”.

En Abatag las papillas inteligente, tortita dorada, delicia y cebollitas fueron

calificadas como “agradable” con porcentajes que van de 63% hasta el 71%; y la
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menos aceptada, fue la mixta con el 46% que lo califica como “poco agradable”
(42%) y “desagradable” (4%).

En Casco Valenzuela consideran “agradable” a las papillas inteligentes, tortita
dorada y delicia y cebollitas, con porcentajes que oscilan entre 50% y 80% de los
sujetos participantes; siendo estas las mas aceptadas; y la poco aceptada es la mixta

con el 50% que lo considera poco agradable por su olor.

En San Pablo las papillas: inteligente, tortita dorada y delicia y cebollitas son las
mas aceptadas con porcentajes que van de 18% al 82% que lo consideran “muy

agradable”. Y la que tuvo menos aceptabilidad del “olor” fue la mixta.

En el andlisis general, las papillas: inteligente, tortita dorada, delicia y cebollitas son
las mas aceptadas con valores que oscilan del 11% al 92% que lo califican como
“muy agradable”. Es importante anotar que la papilla menos aceptada por el “olor”
fue la “mixta” que tuvo una aceptabilidad en los CIBV de Angla, San Pablo y Casco
Valenzuela con porcentajes que van del 47% al 51% que lo califican como
agradable; a esta misma papilla lo consideran desagradable con porcentajes que

oscilan de 2% - 4% en los cuatro CIBV.
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Tabla 25

Aceptabilidad de las papillas de acuerdo a las caracteristicas organolépticas

CIBV

Angla

Abatag

Casco Valenzuela

San Pablo

GRAN TOTAL

SABOR

Inteligente

Tortita
Dorada

Delicia
Mixta
Cebollitas
Inteligente

Tortita
Dorada

Delicia
Mixta
Cebollitas
Inteligente

Tortita
Dorada

Delicia
Mixta
Cebollitas
Inteligente

Tortita
Dorada

Delicia
Mixta
Cebollitas
Inteligente

Tortita
Dorada

Delicia
Mixta
Cebollitas

muy
agradable
n %
31 86,11
28 77,78
29 80,56
7 19,44
34 9444
15 62,50
17 70,83
13 54,17
5 20,83
18 75,00
11 55,00
12 60,00
16 80,00
4 20,00
18 90,00
38 76,00
34 68,00
43 86,00
7 14,00
30 60,00
95 73,08
91 70,00
101 77,69
23 17,69
100 76,92

—sabor-
agradable
n %
5 13,89
8 22,22
7 19,44
11 30,56
2 5,56
9 37550
7 29,17
10 41,67
14 58,33
5 2083
6 30,00
5 25,00
4 20,00
14 70,00
2 10,00
11 22,00
11 22,00
6 12,00
15 30,00
15 30,00
31 23,85
31 23,85
27 20,77
54 41,54
24 18,46

poco
agradable
n %
18 50,00
4 16,67
1 4,17
3 15,00
2 10,00
2 10,00
1 2,00
4 8,00
1 2,00
23 46,00
5 10,00
4 3,08
6 4,62
1 0,77
47 36,15
6 4,62

desagradable

n

N

%

4,17
4,17

2,00

10,00

0
1,54

0,77
4,62
0

36
36

36
36
36
24

24

24
24
24
20

20

20
20
20
50

50

50
50
50
130

130

130
130
130

Fuente: Encuesta de aceptabilidad aplicadas en los CIBV enero —junio 2013.

TOTAL

100
100

100
100
100
100

100

100
100
100
100

100

100
100
100
100

100

100
100
100
100

100

100
100
100

En el CIBV de Angla las papillas mas aceptadas de acuerdo al sabor son las

Ilamadas: inteligente, tortita dorada, delicias y cebollitas; con porcentajes que van del

19% al 94% que lo consideran “muy agradable”, y “poco agradable” es la mixta con

el 10% en el centro de San Pablo de Lago y el 50% en el centro de Angla; realmente

el sabor no les gusto.
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En Abatag, la mezcla alimentaria que menos les gusto es la mixta; apenas el 20% de
los padres y madres respondieron que era “muy agradable” y el resto de personas que
participaron en las pruebas de aceptabilidad, respondieron que es agradable (58%),
poco agradable (17%) vy el resto 4% respondieron que es “desagradable”. En los otros

centros les gustaron las otras papillas.

En Casco Valenzuela, el sabor fue parecido a las de la comunidad anterior; siendo la
mixta la que menos les gustd; a pesar de que el 70% respondi6 que es muy agradable.
En San Pablo la que mas aceptada fue es la “delicia” con el 86% de “muy agradable”

y, la menos agradable fue la “mixta”.

Cuando interpretamos la informacion tomando en cuenta los 4 CIBV se detecta que
en forma general el 63% de los padres y madres que participaron en esta
investigacion informan que son “muy agradables” las papillas y/o mezclas
alimentarias; el 16% ‘“agradable”; el 10% califica que el sabor es “poco agradable”.
Se puede anotar que la mayormente aceptada fue la “cebollitas” con un 77% de “muy
agradable”; la papilla mixta es considerada como “poco agradable” (36%) y

“desagradable (5%).

Se recuerda que la papilla mixta no fue muy aceptada en las anteriores caracteristicas
de color y olor. Es importante anotar que los ingredientes de esta papilla fueron:
frejol cocinado, pan dulce, zanahoria amarilla, manzana rallada y gotitas de aceite;
luego fueron mezcladas hasta obtener una consistencia de puré espesa. Las madres
mencionaron que el sabor no les gusto y hubieron nifios/as que no consumieron

porque al probar, el “sabor” no les agrado.
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TABLA 26

Aceptabilidad de las papillas de acuerdo a las caracteristicas organolépticas

- consistencia

Dura Suave Blanda Liquida TOTAL

CIBV CONSISTENCIA e o % . % o
Inteligente 7 1944 6 16,67 23 63,89 36 100

Tortita Dorada 1 278 34 9444 1 2,78 36 100

Angla Delicia 5 13,89 4 11,11 27 7500 36 100
Mixta 2 556 17 47,22 17 47,22 36 100

Cebollitas 22 61,11 14 38,89 36 100
Inteligente 1 417 2 833 21 8750 24 100
Tortita Dorada 1 4,17 23 95,83 24 100
Abatag Delicia 4 1667 4 1667 16 66,67 24 100
Mixta 5 2083 19 7917 24 100
Cebollitas 22 9167 2 833 24 100
Inteligente 4 2000 1 500 15 7500 20 100
Tortita Dorada 16 80,00 4 20,00 20 100
Casco Valenzuela Delicia 1 500 1 500 18 9000 20 100
Mixta 11 5500 8 4000 1 500 20 100
Cebollitas 17 8500 3 15,00 0,00 20 100
Inteligente 5 10,00 4 800 41 8200 50 100
TortitaDorada 2 4,00 43 8600 4 800 1 200 50 100
San Pablo Delicia 12 2400 1 200 37 7400 50 100
Mixta 26 52,00 22 4400 2 400 50 100
Cebollitas 37 74,00 13 26,00 50 100
Inteligente 17 13,08 13 10,00 100 76,92 130 100
Tortita Dorada 4 3,08 116 8923 9 692 1 077 130 100
GRAN TOTAL Delicia 22 1692 10 7,69 98 7538 130 100
Mixta 2 154 59 4538 66 50,77 3 231 130 100
Cebollitas 98 7538 32 24,62 130 100

Fuente: Encuesta de aceptabilidad aplicadas en los CIBV enero —junio 2013.
En la tabla 26, se presenta informacion relacionada con la caracteristica
organoléptica de la “consistencia” y se encontr6 que, en Angla la “inteligente” y
“delicia” fueron calificadas como liquidas, con el 64% y 75% respectivamente; las
“tortita dorada” (94%) y “cebollitas” (61%) como suave; y, la “mixta” con 47%

como “suave” y el mismo porcentaje como “blanda”.
En Abatag, la “inteligente” y “delicia” fueron calificadas como liquidas, con el 88%

y 67% respectivamente; las “tortita dorada” (96%) y “cebollitas” (92%) como

“suave”; y, la “mixta” con 79% como “blanda” y el 21% como “suave”.
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En Casco Valenzuela, la “inteligente” y “delicia” fueron calificadas como liquidas,
con el 75% y 90% respectivamente; las “tortita dorada” (80%) y “cebollitas” (85%)

como “suave”; y, la “mixta” con 55% como “suave” y el 40% como “blanda”.

En San Pablo, las personas investigadas consideran que las papillas llamadas la
“inteligente” y “delicia” son liquidas, con el 82% y 74% respectivamente; las “tortita
dorada” (86%) y “cebollitas” (74%) como ‘“‘suave”; y, la “mixta” con 52% como

“suave” y el 44% como “blanda”.

Cuando analizamos la informacién concentrada encontramos que las papillas
“inteligente” y “delicia” son consideradas como “liquidas”; las “tortita dorada” y
“cebollitas” son de consistencia “suave”; mientras que, la papilla llamada “mixta” es

determinada como “suave y blanda”.
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4.1. Respuesta a las preguntas de investigacion

1. ¢Las familias de los nifios de los CIBV son de escasos recursos economicos?
Para dar respuesta a esta pregunta es necesario exponer los resultados obtenidos en
las variables investigadas de: ingresos economicos de las familias, personas que

trabajan, instruccion y ocupacion que constituyen variables socioecondmicas.

En cuanto a la variable de “ingresos econémicos que tienen las familias”, se encontr6
que en Angla el 45% reportan que tienen ingresos mensuales que oscilan entre los
221 y 355 ddlares; un 26% informa que recibe entre 151 y 220 délares por mes; y, un
29% de padres y madres afirman que sus ingresos oscilan entre 355 y 551 dolares

mensuales; ingresos econdmicos que no cubren con los costos de la canasta bésica.

En el CIBV de Abatag, el 33% recibe ingresos mensuales superiores a 551 dolares y
el ingreso menor es en un 19% con valores que oscilan entre $ 151 a 220 ddlares;
cabe recalcar que el 81% de los hombres son los aportadores de los ingresos
econdmicos a los hogares de las familias investigadas. En el CIBV de Casco
Valenzuela, predomina el 38% de los hogares tienen un ingreso de $221 a 335
ddlares; y, existe un 11% que corresponde a ingresos menores de $ 150 dolares.
También predomina mas el trabajo de los hombres (94%). En el CIBV de San Pablo
el 38% reciben ingresos de $221 a 355 ddlares por mes; y, el 15% sus ingresos son
superiores a 551 dolares, cabe recalcar que estos ingresos se reflejan en personas

profesionales, y los mayores aportadores son los hombres.

Al realizar un analisis general de los centros del buen vivir podemos anotar que el
38% de padres y madres informan tener ingresos que oscilan entre 221 y 355 délares
mensuales y el 20% con 151 a 220 dolares al mes; con esos ingresos, varias familias
no pueden satisfacer con las necesidades basicas de la familia y por ende su estilo de

vida se ve afectado.
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Es importante anotar que en el 32% de los hogares estudiados trabajan “una sola
persona’” mientras que, en el 22% trabajan dos personas. Esta informacion permite
avizorar que en el area rural generalmente trabaja una sola persona que es el padre de
familia y muy pocas son las madres, siendo ellas solteras, divorciadas y viudas. En
cambio, en el sector urbano el trabajo lo realizan 2 personas; es evidente que el area

urbana hay mayores oportunidades y consecuentemente mas fuentes de trabajo.

Ademas, el 44% de los padres y madres tienen instruccion de “primaria completa”,
siendo los hombres mayormente representados en este porcentaje; el 25% reporta
tener “secundaria completa” con mayor porcentaje el sexo masculino; y, el 12% con
nivel de instruccion “superior”, de este porcentaje el 10% corresponde al sexo
femenino. Es importante anotar que los hombres en su mayoria obtienen el
bachillerato e inmediatamente buscan trabajo en instituciones publicas como la
Policia y algunos cargos militares; donde el requisito es haber terminado la

secundaria.

Cuando se analiza la informacion relacionada con la “ocupacion”, tomando en cuenta
el total de los padres y madres investigados se encuentra que el 35% son “empleados
privados”; el 18% refieren ser empleados publicos; de este porcentaje el 10%
corresponde al sexo femenino y trabajan como docentes en unidades educativas y
profesionales de salud; mientras que, los padres son “empleados publicos” y son
policias y militares. EI 20%, quehaceres domésticos; el 17% de los padres son
jornaleros y albafiiles; son padres que no tienen un trabajo fijo constituyéndose en
trabajo de temporada, por lo que no pueden garantizar una economia adecuada para
las familias; el 9% esta estudiando. Como se puede observar los nifio/as si son de

bajos recursos economicos.

2. ¢Cudles son las caracteristicas organolépticas de las papillas y mezclas
nutritivas de frutas y verduras?

Las caracteristicas organolépticas de las papillas y mezclas son el color, olor, sabor,

consistencia; las mismas que fueron formuladas, evaluadas y aceptadas por las

madres Yy nifios/as de los 4 CIBV; presentando los siguientes resultados:
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En relacion al “color”, el 54% de los sujetos investigados califican de “muy

agradable” a todas las papillas y/o mezclas alimentarias; el 35% informan que estas
preparaciones son “agradables” y; apenas, el 12% “poco agradable” (10%) y
“desagradable” (2%). Las papillas inteligentes, tortita dorada, delicia y cebollitas son
las més aceptadas, dandoles una calificacién de “muy agradables” con porcentajes
que oscilan entre 62% y 69%; mientras que, la calificacion de “agradables”, presenta
porcentajes que van desde el 32% al 43% de aceptabilidad. Y la menos aceptada es la
papilla “mixta” que lo califica como “poco agradable y desagradable” un 46% de

padres y madres investigadas.

En relacion al “olor”, las papillas: inteligente, tortita dorada, delicia y cebollitas son
las mas aceptadas con valores que oscilan del 11% al 92% que lo califican como
“muy agradable”. Es importante anotar que la papilla menos aceptada por el “olor”
fue la “mixta” que tuvo una aceptabilidad en los CIBV de Angla, San Pablo y Casco
Valenzuela con porcentajes que van del 47% al 51% que lo califican como
agradable; a esta misma papilla lo consideran desagradable con porcentajes que

oscilan de 2% - 4% en los cuatro CIBV.

En relacion a la caracteristica organoléptica del “sabor”, las papillas “inteligente,
tortita dorada, delicia y cebollitas” son las mas aceptadas sobresaliendo la cebollitas
con el 77% considerandola muy agradable, la papilla mixta es considerada como
agradable con un porcentaje general de 42%; y, poco agradable (36%) y
“desagradable” (5%).

En relacidn a la “consistencia” se detectd que las papillas “inteligente” y “delicia”
son consideradas como ‘“liquidas”; las “tortita dorada” y “cebollitas” son de
consistencia “suave”; mientras que, la papilla llamada “mixta” es determinada como

“suave y blanda”.
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3. ¢Existen nifios y nifias con malnutricion en los cuatro Centros Infantiles del
Buen Vivir?
Para la evaluacion del estado nutricional se considerdo los 4 indicadores
antropomeétricos y los resultados obtenidos fueron los siguientes: con Peso/Edad el
5% de nifios/as presentan desnutricion leve y esta afectando sobre todo a los que se
encuentran entre 2 a 4 afios de edad. Con el indicador Talla/Edad el retardo leve
predomina en los cuatro CIBV, con el 23% que se presenta desde la edad de 1 afio
hasta los 5 afios. Con la diferencia que se detecta retardo moderado en un 2% y
retardo severo en un 1% y afecta a los nifio/as de 1 a 3 afios. En relacién al
Peso/Talla el 2% de toda la poblacion de los 4 CIBV presenta desnutricion leve y un
4% de sobrepeso. En el Indice de Masa corporal/edad, la presencia de la
desnutricion es del 2% y se ubica en los de 6 meses hasta los 2 afios; y, un 4% en la

edad de 1 a 2 afios de edad.

Como se puede observar con el indicador T/E; es el que mayor porcentaje de
desnutricion se detecta; es un indicador que mide el historial nutricional tanto del
pasado como del presente y se evidencia la falta de alimentos ricos en proteinas, en
vitaminas y minerales que garantizan un buen crecimiento fisico y un desarrollo

intelectual adecuado.

4.  ¢Los nifos y nifias consumen frecuentemente en su alimentacion diaria:
papillas y mezclas nutritivas de frutas y verduras y qué aporte nutricional
tiene?

Al analizar los menus que consumen los nifio/as en los CIBV, se puede afirmar que

no se observan papillas y/o mezclas nutritivas de frutas y verduras, como lo

demuestra el siguiente analisis de un menu tomado al azar: en el “desayuno”
consumen: colada de avena con maracuya y huevo duro. En el “refrigerio” uvas. En

el “almuerzo” sopa de macarrén, arroz con carne al jugo y ensalada de lechuga y

tomate y jugo de mora; y, en el “refrigerio de la tarde” una fruta como la naranja.

Este menu tienen un aporte nutricional en calorias de: 946,21 y la recomendacion es
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de: 1.200 calorias. EIl aporte de proteinas es de 36gr siendo la recomendacion
1,2gr/kg. EI consumo esta adecuado porque la recomendacion es de acuerdo al peso.
El consumo de grasas es de 18,57 y la recomendacion es de 32gr para los
preescolares, los carbohidratos son consumidos 159gr. Y lo recomendado 130 gr
diarios, el aporte de micronutrientes como el calcio es de 143mg y su recomendacion
es de  47mg, la vitamina A se aporta 3 mg siendo la recomendacion de 366 mg
diarios observandose que este aporte no cubre con lo requerido, el aporte de vitamina
C es de 43 mg y su recomendacion es de 23 el aporte de hierro 23mg y su
recomendacion es de 9mg. Se observa que estos 2 micronutrientes son los que

sobresalen en su contenido.

Con este menu se puede observar que no cubre las necesidades darias que él % ADE
es apenas de 79% y que no llega al 90% - 110% del ADE que es recomendado y su
VCT es bajo con 946 calorias y que lo recomendado es de 1200 calorias minimo para
la edad preescolar. Y asi podemos ver que no cubre la demanda de necesidades

nutricionales diarias.

5. ¢Las papillas y mezclas nutritivas que aporte nutricional calérico tienen, de
que alimentos estan conformadas y ayudan de alguna manera al
cumplimiento de las recomendaciones nutricionales diarias de los nifios y
nifas?

Al hacer el analisis del valor calérico de las papillas y mezclas investigadas, se
encontré que son muy variadas en la cantidad del contenido nutrimental; asi, la que
mayor contenido presenta es la mezcla 2 llamada “tortita dorada” con 457 calorias,
siendo esta alta en macronutrientes y micronutrientes, se recomienda que esta papilla
se prepare en el desayuno; esta preparacion esta hecha a base de quinoa; alimento
que es considerado uno de los mas nutritivos y casi completos en poseer todos los
nutrientes.

La mezcla 1 llamada “inteligente”; también, hecha de quinoa, leche, platano, panela,

canela y aceite; aporta con 355 calorias la porcion. La papilla 4 llamada “mixta”

aporta con 272 calorias; y, se prepara con los siguientes alimentos: fréjol, pan,
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manzana, zanahoria amarilla y aceite. La papilla 3 (delicia) aporta con 263 calorias;
la base de esta mezcla es la harina de cebada conocida vulgarmente como machica,
leche, platano, canela, panela y aceite, aportando una muy buena cantidad de macro y
micronutrientes. Por ultimo esta la papilla 5 (cebollitas) con 156 calorias, y se
prepara con: papa, chocho, aceite, cebolla larga, leche, zanahoria amarrilla y
culantro, como puede observar el aporte cal6rico es bajo; por lo que se recomienda

acompariarla de otros alimentos como queso, huevo o filetes de pescado.

Si comparamos el valor cal6rico con la recomendacién que es de 300 calorias para el
desayuno podemos anotar que el aporte expresado en porcentaje de adecuacion
alcanza: en la papilla “tortita dorada” el porcentaje de adecuacion es de 152%; en la
“inteligente” presenta el 355% de adecuacion; en la “mixta” 91% vy, en la “delicia”
88% y en la “cebollitas” 52% de porcentaje de adecuacion. La cuatro primeras
papillas analizadas se ubican en sobrealimentacion y entre el 90 y 110% del
porcentaje de adecuacion conocido como consumo ideal. La ultima papilla llamada
“cebollitas” el aporte calorico es deficiente; por lo que, se recomienda consumir con
otros alimentos de alto valor bioldgico; es por este aporte nutrimental, por lo que se
recomienda que estas papillas deben ser incorporadas en los menus diarios de los
CIBV vy especificamente en los “desayunos” y sobre todo para los nifio/as que
presentan desnutricion con el fin de mejorar el estado nutricional de los mimos. Se
concluye recomendando que la “mixta” deba ser servida en el refrigerio; por que
cubre con las recomendaciones caloricas (200 kal.); y la “cebollitas” en el almuerzo

por su alto valor calorico (440kal).
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CAPITULO V

5.1. Conclusiones

En esta investigacion participaron 229 padres de familia de esta muestra el
54% son mujeres y el 46% hombres. Los 4 CIBV estudiados, fueron: Angla,
Abatag, Casco Valenzuela y San Pablo; en estos centros hay mayor cantidad
de nifias que nifios.

En los cuatro centros estudiados, el 85% de padres y madres de familia se
encuentran entre los 19 y 39 afios de edad; de este porcentaje el 48% son
mujeres y el 37% son hombres; en San Pablo hay madres adolescentes que se
encuentran entre los 15 y 18 afios de edad.

La etnia que mas predomina en los CIBV es la “indigena” con el 98% en
Angla, 66% en Abatag, Casco Valenzuela 100% y en San Pablo el 16%. La
etnia mestiza se presenta con el 84% en el mismo San Pablo y con el 34% en
Abatag.

En relacién a la instruccion de los padres y madres de los nifio/as de los
CIBV, se detectd que el 44% tienen “primaria completa”, siendo los hombres
mayormente representados en este porcentaje; el 25% reporta tener
“secundaria completa” con mayor porcentaje el sexo masculino; vy, el 12%
con nivel de instruccion “superior”, de este porcentaje el 10% corresponde al
sexo femenino.

En la ocupacién se detectdé que el 35% son “empleados privados”; de este
porcentaje el 19% son hombres; el 18% son empleados publicos; de este
porcentaje el 10% corresponde al sexo femenino; el 20% se dedican a los
quehaceres domésticos; el 17% de los padres son jornaleros y albafiiles; y, el
9% de padres y madres estan estudiando (8% son del sexo femenino).

Los ingresos economicos oscilan entre 221 y 355 ddlares mensuales, existe
familias que refieren tener $ 150 dolares por mes, esta cantidad no permite
satisfacer las necesidades basicas de los hogares; y, constituye un ingreso
menor al sueldo basico y esta representado por familias que informaron que
su trabajo es ocasional; con estos ingresos, la calidad de vida se vera afectada.
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10.

11.

12.

13.

El 44% de las madres informan que reciben el bono de desarrollo humano; el
mayor porcentaje de madres que recibe este beneficio est4 en el area rural y
especificamente en la comunidad de Abatag; y, en menor porcentaje en el
area urbana de San Pablo de Lago.

En los CIBV existen mas nifios que nifias que son beneficiaros de este
programa; y el grupo de edad més grande es el que oscila entre los 2 y 4 afios
de edad.

Cuando se evalla el estado nutricional de los nifio/as que asisten a los CIBV,
se detecta que con el indicador de “peso/edad” el 6% presenta desnutricion
leve, siendo los mas afectados los nifios (5%), seguramente se deba a la
presencia de patologias prevenibles, propias de la infancia, y/o a la falta de
apetito.

Con relacion al Indicador T/E se encontré que 15% de nifios y 8% de nifias
presentaron retardo leve, 2% y 1% de nifios con retardo moderado y severo
respectivamente. Con este indicador se pudo obtener un mayor porcentaje de
desnutricion.

En relacién con el indicador P/T e IMC/E los resultados son similares y el 2%
de nifios presentan desnutricion y el mismo 2% de nifios y nifias presentan
sobrepeso.

Las mezclas alimentarias investigadas tienen una porcién promedio de
volumen de 191gr.; y presentan un aporte de proteina de 9,4gr.; de grasa un
9,16gr,; de carbohidratos el 47,08gr.; de “calcio” el 94,82mg.; de “hierro” el
3,30mg., de vitamina “A” el 9,78mg., y; por ltimo, la Vitamina “C”, aporta
con un promedio de 18,28mg. Con esta informacion podemos concluir que se
garantiza que cubran con los requerimientos nutricionales de un tiempo de
comida sobre todo del desayuno.

Las preparaciones que se realizan en los centros, presentan una porcion
promedio de volumen de 190gr.; y presentan un aporte de proteina de 3,87gr.;
de grasa el 6,09gr.; de carbohidratos el 24,63gr.; de calcio el 19,09mg.; de
hierro el 1,64mg., de vitamina “A” el 0,04mg., y la Vitamina “C”, aporta con
un promedio de 0,82mg. El aporte nutrimental de las preparaciones que
reciben en los centros son de bajo valor bioldgico; ya que no son
representativos y no garantizan los requerimientos diarios que los nifio/as
necesitan para lograr un buen estado nutricional.
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15.

16.

17.

18.

El aporte de calorias de las mezclas y papillas oscila entre la “tortita dorada”
con 457 calorias, la “inteligente” aporta con 355 calorias; la “mixta” con 272
calorias; la delicia con 263 calorias; vy, la cebollitas con 156 calorias; esta
ultima no cubre con las recomendaciones nutricionales de un tiempo de
comida como es el desayuno, pero si se acomparia con otros productos como
huevo, carne etc., mejora notablemente el aporte nutrimental.

El aporte calorico de los desayunos y refrigerios que se sirven en los CIBV,
son 309 calorias y el valor més bajo es de 85 calorias; y las preparaciones
que dan son de colada con pan y/o colada con huevo. Preparaciones que no
cubren con las recomendaciones nutricionales en ningin tiempo de comida.

La aceptabilidad de las papillas investigadas en todas sus caracteristicas
organolépticas fue un éxito, ya que de las 5 papillas presentadas 4 fueron
aceptadas y actualmente estan siendo aplicadas en el ciclo de menus que los
centros infantiles manejan plantean.

Las papillas més aceptadas fueron: la inteligente y la tortita dorada, que son
hechas a base de quinoa que es un alimento muy nutritivo y considerado por
la OMS como el alimento para combatir el hambre y la desnutricion.

Los mends aplicados en los CIBV no cumplen con las recomendaciones
nutricionales ni con las caracteristicas organolépticas que debe tener un
menu; no se toma en cuenta el estado de salud y nutricional de la poblacién
atendida en estos centros.
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5.2. Recomendaciones

Es importante que los y las responsables de la evaluacion alimentaria y
nutricional en los CIBV sea un Nutricionista, con el fin de que se realicen
procesos de seguimiento y vigilancia especializada tanto en nutriciéon como en la
planificacion de los mends tomando en cuenta caracteristicas propias del
crecimiento y desarrollo de los beneficiarios de estos centros que se plantee la

recuperacion de la malnutricion en estos grupos de alto riesgo.

Es muy importante que las papillas investigadas continten siendo parte de los
menus de los CIBV, para garantizar el aporte nutricional y consecuentemente el

estado nutricional de los y las beneficiarias de este programa.

Se deben desarrollar campafias de capacitacion permanente orientadas a padres y
madres y sobre todo a las personas responsables de la alimentacion en los CIBV
con el fin de fortalecer y que pongan en practica sus conocimientos y elaboren
mezclas alimentarias con productos propios de la zona, de alto valor nutricional y

bajo costo

Como nutricionistas se recomendd que las preparaciones en el desayuno no

deben ser muy acidas debido a la aparicion del reflujo gastrico

Se debe aplicar y difundir este tipo de mezclas y papillas nutritivas ya que en
nuestro medio hay falta de conocimiento de alimentos muy nutritivos presentes

en nuestra zona.

El MIES, como la institucion que promueve el buen vivir en la poblacion, en este
caso a los nifios y nifias, debe apoyar iniciativas como estas que plantean el
consumo de papillas y mezclas nutritivas y no limitar el presupuesto alimentario
de los CiBV.
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6.2.

Anexos

Anexo 1.

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD
ESCUELA DE NUTRICION Y SALUD COMUNITARIA

FORMULARIO PARA DETERMINAR CARACTERISTICAS
SOCIODEMOGRAFICAS

FECHA DE ENCUESTA:

L 33 Y N° Encuesta:
Nombre del padre: lestado civil: [edad: Instruccion: Ocupacion:
Etnia:
llombre de la madre:  festado civil: |edad: Instruccién: Ocupacion:
Etnia:
Nombre del nifio/a: Fecha de nacimiento
) )T P MeS.eeieieiniieinnnnnnn. ARO. . eeininnnnnen.
Edad Genero
INGRESO ECONOMICO DE LAS FAMILIAS.
¢Cuantas personas trabajan en su familia?.............cccccocovveeenns
¢Cudl es el ingreso mensual de la familia?
<292 293- 450 > 450
¢La mama Recibe el bono de desarrollo Si NO humano?
FORMULARIO DE ANTROPOMETRIA
FECHA DE NACIMIENTO:
Dia: Mes: Afio
Edad: Afio: Meses:
Sexo M
F Peso (kg.) Talla (cm)
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Anexo 2.

Marque con una “x” en los casilleros que se encuentran al frente de cada papilla o mezclas con cada una de sus caracteristicas organolépticas

FORMULARIO DE CONSUMO DE LAS PAPILLAS NUTRITIVAS

NUMERO NOMBRE DE LA
PAPILLA CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Color Muy Agradable agradable Poco agradable Desagradable
PapillaN° 1 |PAPILLA INTELIGENTE Olor Muy Agradable agradable Poco agradable Desagradable
(Platano, leche, quinua 'y Sabor Muy Agradable agradable Poco agradable Desagradable

panela) Consistencia dura suave Blanda Liquida
Color Muy Agradable agradable Poco agradable Desagradable
Papilla N° 2 TORTITA DORADA Olor Muy Agradable agradable Poco agradable Desagradable
Tortilla de quinua Se_lbor _ Muy Agradable agradable Poco agradable Des?gr:?\dable

Consistencia dura suave Blanda liquida
Color Muy Agradable agradable Poco agradable Desagradable
Papilla N° 3 plétarlmjol,zlr_r:;:lr'loi\ca, leche, Olor Muy Agradable agradable Poco agradable Desagradable
aceite, panela Sabor Muy Agradable agradable Poco agradable Desagradable

Consistencia dura suave Blanda liquida
MIXTA Color Muy Agradable agradable Poco agradable Desagradable
Papilla N° 4 rejol, pan, manzana, zanahoria Olor Muy Agradable agradable Poco agradable Desagradable
amarilla, aceite. Sabor Muy Agradable agradable Poco agradable Desagradable

Consistencia dura suave Blanda liquida
CEBOLLITAS Color Muy Agradable agradable Poco agradable Desagradable
Papilla N° 5 | Papas, cebolla larga, ajo, Olor Muy Agradable agradable Poco agradable Desagradable
cilantro, zanahoria amarilla, Sabor Muy Agradable agradable Poco agradable Desagradable

aceite y chochos Consistencia dura suave Blanda liquida
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Anexo 3.

Menu propuesto con mezclas y papillas

TIEMPOS DE ANALISIS QUIMICO DE LOS ALIMENTOS
COMIDAS Y INGREDIEN-
PREPARACIO- TES cant P G CHO | Ca Fe | V.A | V.C
NES gr/mi gr gr gr mg mg mg mg
DESAYUNO
avena 15 1,82 1,16 10,20 825 | 069 | 0,00
quinoa 30 4,26 1,23 1986 | 2040 | 1,98 | 001
harina de trigo 30 3,15 0,39 22,23 630 | 042 | 0,01
acelga 20 0,48 0,12 0,86 1740 | 1,04 | 068 2,88
: huevo 50 6,00 535 1,20 2650 | 1,50 | 0,07
TO,rtI lla de zanahoria 15 011 0,03 1,50 45 | 012 | 1,69 09
qumoa amarilla ! ' ! ’ ' ! !
ajo 3 0,09 0,00 0,88 078 | 002 | 000 | 0273
cebolla paitefia 5 0,05 0,02 1,11 1,00 0,10 0,01
aceite 10 0,00 9,99 0,01 0,00 | 002 | 0,00
Infusion de anis 05 0,088 | 0,795 0,25 2,74 | 0185 0 0
anis aztcar 60 7,20 6,42 144 | 31,80 | 180 | 008
REFRIGERIO MANANA
Uvas | uvas 120 0,60 0,60 21,72 | 1920 | 144 | 0,06 1,68
ALMUERZO
fideo 20 291 15,27 12,36
frejol tierno 20 2,08 0,08 5,86 880 | 060 | 001
Sopa de papas 20 0,40 0,02 3,68 220 | 040 | 0,00
P ~ zanahoria 10 0,07 0,02 1,00 3,00 0,08 1,13 0,6
macarron amarilla
cebolla 8 0,10 0,02 0,89 208 | 006 | 000 | 0576
cilantro 3 0,14 0,02 0,20 501 | 012 | 021 | 1116
aceite 3 0,00 3,00 0,00 000 | 001 | 0,00
arroz 60 3,90 0,36 4824 | 540 | 084 | 0,00
A aceite 5 0,00 5,00 0,01 0,00 | 00L | 0,00
rroz con carne 70 1484 | 112 | 035 | 910 | 224 | 003
carne al jugo ;i:‘::ﬁga 10 0,07 0,02 1,00 300 | 008 | 113 06
y ensalada de  [iiento 8 0,08 0.03 0,50 104 | 006 | 011 | 864
lechugay cebolla paitefa 3 0,10 0,01 1,01 1,60 0,04 0,00 0,48
ajo 3 0,09 0,00 0,88 078 | 002 | 000 | 0273
tomate lechuga 20 0,14 0,04 0,44 380 | 012 | 0,03 3
tomate 20 0,20 0,12 1,02 200 | 014 | 018 4
mora 50 0,70 035 6,60 1900 | 1,10 | 002 10
Jugo de mora —aor 15 0,00 0,03 14,96 165 | 003 | 0,00
REFRIGERIO TARDE
Naranja | naranja 120 0,48 0,12 1248 | 1320 | 060 | 011 12
SUMA DE CALORIAS 50,13 | 3574 | 19564 | 22053 | 2822 | 557 | 47,02
CALORIAS TOTAL 200,50 | 321,6555 | 782,54
VCT 1304,70
RECOMENDACION 1200 466,67 | 9,33 | 366,67 | 26,67
%ADE 108,73

Este mend cubre con los requerimientos diarios que demandan los nifios/as, el
VCT es de 1305 calorias ante la recomendacion de 1200 como minimo. El
porcentaje de adecuacion (%AD), es de 109% vy esta dentro del 90-110% que
se considera como el aporte ideal de macro y micronutrientes; este menu
demuestra, que la alimentacion de los nifios y nifias de los CIBV puede
mejorar si se insertan estas mezclas y papillas en el mend diario, para

garantizar la demanda diaria nutricional recomendada.
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Anexo 4.

Menu planificado en los centros infantiles

CAN
T p G |cHo | ca | FE | v.A | v.C
PREPARACIONES | ALIMENTO | o | oo | ar | 6r | me | Mo | Mo | mo
ML
DESAYUNO
Avena 15 | 182 | 1,16 | 1020 | 825 | 0,69 | 0,00
Colada de avena con Naranjilla 5 005 | 002 | 1,10 | 100 | 010 | 0,01
maracuya y huevo -
dure Azlcar 10 | 000 | 002 | 997 | 110 | 002 | 0,00
Huevo 60 | 7,20 | 642 | 144 | 3180 | 1,80 | 008
REFRIGERIO
Uvas Uvas 120 | 060 | 060 | 21,72 [ 1920 | 144 | 006 | 168
ALMUERZO
Fideo 20 | 291 15,27 12,36
Frejoltierno | 20 | 2,08 | 008 | 58 | 88 | 060 | 001
Papas 20 | 040 | 002 | 368 | 220 | 040 | 000
Zaarﬂifﬁ{;a 20 | 014 | 004 | 200 | 600 | 016 | 226 | 1.2
Cebolla 010 | 002 | 089 | 208 | 006 | 000 | 0,576
Sopa de macarron, Cilantro 014 | 002 | 020 | 501 | 012 | 021 | 1,116
fj;oa;rgﬁsz;a;j”:(fe' Aceite 8 0,00 | 800 | 001 | 000 | 002 | 0,00
|echuga y tomate mas Arroz 60 3,90 0,36 48,24 5,40 0,84 0,00
jugo de mora Carne 70 14,84 | 112 0,35 9,10 2,24 0,03
Pimiento 8 008 | 003 | 050 | 1,04 | 006 | 011 | 864
Egﬁgr']': 8 | 010 | 001 | 101 | 1.60 | 004 | 000 | 048
Ajo 3 009 | 000 | 088 | 078 | 002 | 000 | 0,273
Lechuga 20 | 014 | 004 | 044 | 380 | 012 | 003 3
Tomate 20 | 020 | 012 | 102 | 200 | 014 | 018 4
Mora 50 | 070 | 035 | 660 | 1900 | 1,10 | 0,02 10
Azlcar 15 | 000 | 003 | 149 | 165 | 0,03 | 0,00
REFRIGERIO
Naranja Naranja 120 | 048 | 012 | 1248 | 1320 | 060 | 0,11 12
SUMA DE CALORIAS 35,96 18,57 158,82 143,01 22,95 3,12 42,97
CALORIAS TOTAL 143,82 167,10 635,28
VCT menu 946,21
RECOMENDACION 1200 283,86 520,41 | 466,67 9,33 366,67 26,67
% ADE 78,85 58,87 122,07 30,65 245,89 0,85 161,12

Con este menu se puede observar que no cubre las necesidades darias; el % ADE es

apenas del 79%; que no llega al 90% - 110% de ADE que es recomendado; y su

VCT es bajo con 946 calorias y que lo recomendado es de 1200 calorias minimo para

la edad preescolar. Es evidente que este menu no cubre con la demanda de

necesidades

nutricionales
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Anexo 5

Ciclo de menus para los Centros Infantiles del Buen Vivir

Fecha:.....cccovevnneen ;) O
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
Desayuno Desayuno Desayuno Desayuno Desayuno

Colada de quinoa con platano

Colada de maicena con pan

Tortilla de quinoa

Con aromatica de anis estrellado

Colada de avena con tortillas

Colada de machica con platano

refrigerio mafiana

refrigerio mafiana

refrigerio mafiana

refrigerio mafiana

refrigerio mafana

Uvas Papaya Kiwi meldn Sandia
Almuerzo Almuerzo almuerzo almuerzo almuerzo
Sopa de fideo con brécoli Sopa de chuchuca con col y carne | Locro de habas Sopa de arroz de cebada con | Sancocho de carne
Arroz
Arroz Arroz carne Arroz
Pollo al jugo

Ensalada de tomate y lechuga
Jugo de guayaba

Menestra de lenteja
Ensalada de rabano y zanahoria

Jugo de guayaba

Corvina apanada con maduro
frito
Guacamole (curtido mas
aguacate hecho puré)

Jugo de mora

puré cebollitas con huevo
ensalada de remolacha zanahoria
y lechuga

jugo de tomate de arbol

Menestra de frejol
Ensalada de pepinillo con tomate
rifién

Limonada

refrigerio tarde

refrigerio tarde

refrigerio tarde

refrigerio tarde

refrigerio tarde

Manzana

Mandarina

Pepino

orito

Naranja
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CICLO DE MENUS PARA LOS CENTROS INFANTILES DEL BUEN VIVIR

Fecha:............ | PO
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
Desayuno Desayuno Desayuno Desayuno Desayuno

Tortilla de quinoa

Con aromatica de anis estrellado

Colada de manzana con galletas

Yogurt con cereal

Colada de avena con huevo

Colada de quinoa con platano

refrigerio mafiana

refrigerio mafiana

refrigerio mafiana

refrigerio mafiana

refrigerio mafiana

Papaya Batido de frutilla Uvas Melon kiwi
Almuerzo almuerzo almuerzo almuerzo almuerzo
Locro de acelga Sopa trigo con col y carne Sopa de uchujaco con coliflor Sopa de fideo con frejol tierno Sopa de arrocillo con arvejas
Arroz . . .
Arroz Puré cebollitas con queso Arroz tiernas
Pollo al jugo

Rodaja de tomate y aguacate

Jugo de tomate de arbol

Menestra de garbanzo
Ensalada de zanahoria amarilla y
brocoli

Jugo de mora

Ensalada de choclo, arveja
brécoli y zanahoria amarilla

Jugo de pifia

Menestra de lenteja
Guacamole (tomate rifién cebolla
paitefia y aguacate mezclados)

Jugo de naranjilla

Tallarin con carne al jugo
Ensalada de lechuga con tomate
rifidén

Limonada

Refrigerio tarde

Refrigerio tarde

Refrigerio tarde

Refrigerio tarde

Refrigerio tarde

Pepino

Orito

Mandarina

Sandia

Naranja
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CICLO DE MENUS PARA LOS CENTROS INFANTILES DEL BUEN VIVIR

Fecha:.....c.ccceevveens : | P
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
Desayuno Desayuno Desayuno Desayuno Desayuno

Colada de machica con

platano

Colada de maicena con pan

Batido de platano con huevito
perico (Cebolla paitefia y

pimiento)

Colada de avena con galletas de

sal

Tortilla de quinoa con

aromatica de cedrén

refrigerio mafiana

refrigerio mafiana

refrigerio mafiana

refrigerio mafiana

refrigerio mafana

Kiwi

Reina Claudia

Papaya

Batido de mora

Melén

Almuerzo

almuerzo

almuerzo

almuerzo

almuerzo

Sopa de macarron

Tallarin

Albdndigas.Bolitas de carne al
jugo (carne molida)

Ensalada de choclo, arveja,
brécoli y zanahoria

Jugo de mora

sopa de quinoa con carne
arroz

menestra de frejol
ensalada de tomate rifién,
lechuga y rdbano

jugo de pifia

Locro de acelga

Arroz

Con Guatita

Guacamole (tomate rifion
cebolla paitefia, y aguacate
mezclados)

Limonada

Sancocho con carne

Arroz

Menestra de lenteja

Maduro cocinado

Ensalada de pepinillo y tomate
rifidén

Jugo de tomate de arbol

Sopa de chuchuca con col
Puré cebollitas con huevo
Ensalada de remolacha, lechuga

Jugo de guayaba

Refrigerio tarde

Refrigerio tarde

Refrigerio tarde

Refrigerio tarde

Refrigerio tarde

Pera

manzana

Pepino

Naranja

mandarina
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CICLO DE MENUS PARA LOS CENTROS INFANTILES DEL BUEN VIVIR

Fecha:............. Al.coorennnn.
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
Desayuno Desayuno Desayuno Desayuno Desayuno

Morocho con empanada de

platano

Colada de quinoa con platano

Colada de avena con pan

Yogurt con cereal

Colada de machica con platano

refrigerio mafiana

refrigerio mafiana

refrigerio mafiana

refrigerio mafiana

refrigerio mafiana

Durazno

Melén

Uvas

Pera

Mandarina

Almuerzo

almuerzo

almuerzo

almuerzo

almuerzo

sopa de arrocillo y arvejas
papas doradas emperejiladas
carne al jugo

rodaja de tomate y aguacate

Jugo de pifa.

Sopa de arroz de cebada con
carne

Arroz

Menestra de frejol tierno
Ensalada de rdbano y zanahoria
y tomate rifién

Jugo de guanabana

Locro de acelga

Arroz

Corvina apanada

Ensalada de pepinillo, tomate
rifion, pimiento y chochos.

Jugo de tomate de arbol

Sopa de chuchuca con col y
carne

puré cebollitas con huevo
ensalada de remolacha zanahoria
y lechuga

jugo de mora

sopa de quinoa

Arroz

Mollejas al jugo

Ensalada de pepinillo con tomate

rifion

Refrigerio tarde

Refrigerio tarde

Refrigerio tarde

Refrigerio tarde

Refrigerio tarde

Pepino

kiwi

Naranja

manzana

Sandia
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