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Mision

Formar profesionales en Alimentacion y Nutricion Humana, con un
enfoque humanista y cientifico a nivel de grado y posgrado, integrando
la docencia, la investigacion y la accion social, con el fin de contribuir a un
optimo estado nutricional y de salud de la poblacién costarricense, en un
marco que propicie la ética, la excelencia académica, la participacion y el
compromiso social.

Vision

Liderar la formacién de profesionales en Alimentacion y Nutricion Humana,
a nivel nacional y centroamericano, mediante la excelencia académica, a
partir de procesos educativos innovadores que integren la docencia, la
investigacion y la accidn social, con personal altamente calificado y recurso

material especializado, que contribuya al mejoramiento de la situacion
alimentaria y nutricional de la poblacion.

Entidad editora
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Entidad auspiciadora INCAP-OPS
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Esta publicacion fue auspiciada por:

El Instituto de Nutricion para Centroamérica y Panama
(INCAP)

http://www.sica.int/incap/

INCAP es un centro especializado en alimentacion y nu-
tricion de la Organizacion Panamericana de la Salud OPS/
OMS, e institucion del Sistema de la Integracion Centro-
americana.

Mision

Su mision es promover la Seguridad Alimentaria
y Nutricional (SAN) en sus Estados Miembros con
una cultura organizacional basada en motivaciones
trascendentes, fuertemente solidarias, con liderazgo,
dinamismo, capacidad gerencial y excelencia cientifico
técnica desarrolladas a través de sus funciones basicas
de investigacion, informaciéon y comunicacion,
asistencia técnica, formacion y desarrollo de recursos
humanos, y movilizaciéon de recursos.
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Para qué y por qué investigar
en tiempos de crisis alimentaria

La investigacion para la seguridad alimentaria y nutricional (SAN) depende
del tipo de sociedad donde se realiza, la cultura donde se interviene y de la
ecologia especifica donde se manifiesta.

Investigar en SAN puede ir desde la calidad de los suelos y las semillas hasta
el consumo y valor nutritivo de los alimentos pasando por la cadena productiva/
alimenticia o, desde otra Optica, puede ser vista desde las condicionantes
econdmicas y sociales de una poblacion, los aspectos culturales y sus necesidades
basicas de alimentacion hasta analizar las complejidades de la crisis alimentaria
de los paises que agobian a nuestros pueblos.

La crisis alimentaria global es la manifestacion mas categdrica del efecto del
cambio climatico en las cosechas, el aumento del petroleo para el transporte
de alimentos, los desastres naturales en varias regiones clave de produccion
agropecuaria y el auspicio de grandes paises a los biocombustibles, programas
de combustibles alternativos, que utilizan tierra arable para cosechar con fines
energeéticos.

Estos problemas son el llamado efecto globalizador de las economias, que
podrian ser analizadas como el “efecto domino o efecto mariposa”’-donde la
falta de postre en un pais industrializado es el ayuno de un pais en desarrollo-
con una crisis que cae en sectores con alto grado de pobreza y problemas
graves de desnutricion que se ven vulnerables ante un cambio econdmico de tal
magnitud dejando asi a miles de personas en estado deinseguridad alimentaria
y nutricional.

Para algunos paises de Asia y Africa, morir de hambre por una crisis mundial
sera el tema de anadlisis de los proximos quince afios segtin debaten los expertos
y, para Centroameérica, el cuadro no es esperanzador, ya que significara que la
ingesta nutricional, que ya es pobre en paises como Nicaragua y El Salvador, se
reducird ala mitad debido a los elevados precios.

Hasta ahora poco sabemos del fendmeno de la crisis energética/alimentaria y
el reto de la investigacion consiste el conocer los efectos y las posibles soluciones
para nuestros pueblos. Investigar para la toma de decisiones y para promover
alternativas es la nueva linea de trabajo.

Es de esperar que la falta de tortilla en Chiapas o Managua, la escasez de pan
en el Cairo, la falta de arroz en Shangai o la ausencia de Harina en Lima vuelva a
promover, como un problema de discusion regional y de investigaciéon en SAN,
el tema de la soberania alimentaria, la solidaridad de las economias regionales,
como via de independencia ante las distorsiones globales.

Esto tambien nos da una nueva esperanza, que tanto agricultura y la
seguridad alimentaria vuelvan a encontrar respuestas ante problemas locales
que se reflejan, como un espejo roto, ante las frecuentes crisis de mercados
bursatiles, energéticas y alimentarias que muestran el problema del hambre
oculta global.

El editor.
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Consumo de frijoles en familias costarricenses
y relacion con condicion geografica y
caracteristicas de la persona encargada de la

[ I 4

Resumen

El presente estudio tiene como objetivo determi-
nar el consumo de frijoles y su relacién con la ocupa-
cion del jefe de hogar y algunas caracteristicas de la
persona encargada de preparar los alimentos en el
hogar en una poblacion rural (Jests de Atenas) y una
poblacién urbana (Tres Rios de La Union) de Costa
Rica. El tamafio de la muestra fue de 475 familias que
consumen frijoles (223 de la zona rural y 252 de la
zona urbana), de los cuales se entrevisto a la perso-
na encargada de la preparacién de los alimentos. El
estudio reveld un consumo per capita de frijoles de
37,5 g en crudo por persona por dia (g/p/dia). Este
consumo difiere por condicién geografica, siendo
mayor en zona rural (46,8 + 25 g/p/d) que en la zona
urbana (37,5 + 23 g/p/d) (F=18.031, p=0,000). En las
zonas estudiadas no se encontr6 asociacion entre la
cantidad consumida de frijoles y la ocupacion del
jefe de hogar, pero si se encontr6 asociacién con la
escolaridad y la ocupacion de la persona encargada
de preparar los alimentos. El consumo de frijoles es
significativamente mayor en la zona rural y esta aso-
ciado a la escolaridad (p=0,000), mientras que en la
zona urbana el consumo esta asociado a la categoria
ocupacional (p=0,058) de la persona encargada de la
preparacion de los alimentos. Las campanas de pro-
mocion del consumo de frijoles deben considerar las
diferencias geograficas, el nivel de escolaridad y la
ocupacién de quien preparara este alimento, de for-
ma que represente informacion que sea competente
culturalmente.

Shirley Rodriguez Gonzalez
Profesora Escuela de Nutricion, Universidad de Costa Rica
srodriguez@nutricion.ucr.ac.cr

Xinia Ferndndez Rojas
Profesora Escuela de Nutricion, Universidad de Costa Rica
xfernand@nutricion.ucr.ac.cr

Palabras clave: consumo, frijoles, jefe de hogar,
caracteristicas familiares Costa Rica.

Introduccio

Los frijoles comunes (Phaseolus vulgaris) cons-
tituyen un alimento basico en la dieta de los costa-
rricenses y son una de las fuentes mas importantes
de energia y de nutrientes a nivel mundial, especial-
mente en paises en vias de desarrollo.

En Costa Rica el frijol es un alimento consumido
por la mayoria de los costarricenses (96%) (Ministe-
rio de Salud, 1996, Ministerio de Salud, 2001-a). Sin
embargo la cantidad consumida de este alimento ha
disminuido paulatinamente en los tiltimos afos.

La dltima Encuesta Nacional de Consumo de
Alimentos fue realizada en el afio 2001 y muestra un
consumo de frijoles de 38,6 g por persona por dia (en
crudo), siendo mayor el consumo en la zona rural,
que el presentado en la zona urbana (Ministerio de
Salud, 2001-b). Al comparar la tltima encuesta con
las realizadas en el afio 1989 y 1991, se observa una
importante disminucion en el consumo de frijoles en
la poblacién costarricense, lo cual resulta preocupan-
te debido al aporte nutricional de este alimento a la
dieta nacional.

En esta tiltima encuesta también se analizaron los
datos de consumo en relacion con el ingreso econd-
mico y se identifico que en el 4rea rural el consumo es
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constante entre el decil 20 y el decil 80, pero es mayor
en el decil 10 y menor en el decil 90. En el caso de la
zona urbana se da una reduccion en el consumo de
frijoles en el decil 30 y se mantiene su consumo con
una excepcion en el decil 60, donde se incrementa su
consumo.

Por su parte, la Encuesta Basal de Factores de
Riesgo para Enfermedades No Transmisibles desa-
rrollada en Cartago determiné un consumo per ca-
pita de 32,1 g. Este estudio también identifico que el
consumo de este alimento es mayor cuando la esco-
laridad del jefe de hogar es primaria o universitaria
(Ministerio de Salud, 2001-a).

Al respecto Birch y Gimm-Thomas (1997) indi-
can que el nivel educativo es una poderosa influen-
cia en la formacién de los habitos alimentarios. Los
padres con mayor nivel educativo estan mejor infor-
mados acerca de habitos de salud adecuados y pue-
den adoptarlos. Sin embargo, también tienen acceso
a una mayor variedad de alimentos, lo que también
podria incidir en un menor consumo de frijoles.

Contreras (1993) por su parte indica que la incor-
poracion de la mujer al sector laboral puede afectar
el consumo de alimentos que requieren largos perio-
dos de preparacion, como podria ser el caso de los
frijoles, ya que se dispone de menos tiempo para pre-
pararlos, por lo que se recurre a alimentos de facil
preparacion.

En este estudio se determino el consumo de frijo-
les y su relacidn con la categoria ocupacional del jefe
de hogar y las caracteristicas de la persona encargada
de preparar los alimentos en el hogar en una pobla-
cion rural y una poblacidon urbana de Costa Rica. Di-
cha informacién puede brindar aportes potenciales
para la elaboracion de programas que promuevan el
consumo de este alimento a nivel nacional.

Metodologia

El estudio se desarrolld en el 2005, en el distrito
de Jestis de Atenas como poblacion rural y en el dis-
trito de Tres Rios de La Unién como poblacién urba-
na. La poblacién estuvo constituida por las familias
de estas comunidades, de las cuales se obtuvo una
muestra de 223 familias de la zona rural y 252 fami-
lias de la zona urbana.

Para recolectar los datos se elaboré un instru-
mento de medicién, que fue validado en un grupo de
20 familias con las caracteristicas similares a las fa-
milias en estudio y posteriormente fue aplicado en la
muestra seleccionada. Las preguntas del formulario
fueron disefiadas para determinar las caracteristicas
generales de la familia, las caracteristicas de la per-
sona encargada de preparar los frijoles, la frecuencia

y la cantidad de frijoles consumida.

Para todas las variables en estudio se utilizo es-
tadistica descriptiva y para estimar el consumo pro-
medio por persona por dia de frijoles se dividio la
cantidad de frijoles consumida entre el namero de
dias de consumo y posteriormente entre el nimero
de personas que consumen frijoles en el hogar mayo-
res a seis meses.

También se aplico estadistica inferencial para de-
terminar la existencia o no de asociacion entre las va-
riables estudiadas. Los datos fueron analizados con
el programa estadistico SPSS version 12.

Resultados

El estudio reveld un consumo de frijoles de 37,5
g en crudo por persona por dia (g/p/dia). Este consu-
mo difiere por condicidn geografica, en la zona rural
el consumo es de 46,8 + 25 gramos y en la zona urba-
na es de 37,5 + 23 gramos. Esta diferencia es estadisti-
camente significativa (F=18,031, p=0,000).

Al analizar la cantidad consumida de frijoles, por
persona por dia (peso crudo) segtin la condicién geo-
grafica, la ocupacion del jefe de hogar y las caracteris-
ticas de la persona encargada de preparar los alimen-
tos, se observa que la cantidad consumida de frijoles
es mayor en la zona rural para todas las categorias de
ocupacion con excepcion del nivel directivo y profe-
sional. En el area urbana el consumo de frijoles, casi
no difiere segtn la ocupacion del jefe de familia. En
la zona rural si se marca una tendencia a la disminu-
cién en el consumo segun el tipo de ocupacion, que
va de las actividades laborales manuales, las cuales
son actividades con menor remuneracién salarial a
las de nivel directivo y profesional (Ver grafico 1).

Grafico 1
Cantidad consumida de frijoles segtin ocupacion
del jefe de hogar y condicion geografica.
Jestis de Atenas y Tres Rios de la Union,

Costa Rica 2005.
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En concordancia, el analisis de los datos re-
fleja que no existe asociacién entre la cantidad
consumida de frijoles y la ocupacion del jefe de
hogar en la zona urbana (F=0,360, p=0,783), ni en
la rural (F=2,281, p=0,080) (con 95% de confian-
za). Sin embargo en la zona rural el mayor consu-
mo se observa en las familias cuyo jefe de hogar
tiene una ocupacién relacionada a la actividad
agropecuaria, artesania, construccién y mecanica
o con venta en locales y servicios.

Al analizar la variable cantidad consumida
de frijoles por persona por dia (peso crudo) con
la condicién laboral de la persona encargada de
preparar los alimentos se determind que, para
todas las clasificaciones elaboradas de la condi-
cion laboral, el consumo de frijoles es mayor en
la zona rural (Grafico 2).

Ademas, se encontré que tanto en la zona
rural como en la urbana el mayor consumo se
da en las familias donde la persona encargada
de preparar los alimentos tinicamente trabaja en
la casa y el menor consumo se da en las familias
donde esa persona trabaja fuera del hogar (Grafi-
co 2). Sin embargo, la diferencia mostrada en la
cantidad consumida de frijoles por condicion la-
boral no es significativa diferente en la zona rural
(F=1,501, p=0,226) ni en la zona urbana (F=1,820,
p=0,165).

En relacién al efecto de la edad de la perso-
na encargada de la preparacion de los alimentos
sobre el consumo de frijoles, se determino que la
edad promedio en la zona rural es de 46,8 + 16,3
y el promedio de edad en la zona urbana es de
50,0 +14,7.

En cuanto a la cantidad consumida de frijoles,
en el grafico 3 se observa que la cantidad consu-
mida de frijoles es mayor en la zona rural para las
tres clasificaciones de edad realizadas. En ambas
zonas, la cantidad consumida de frijoles aumen-
ta conforme aumenta la edad de la persona que
prepara los alimentos. Sin embargo, solamente
para la zona rural se determind una correlacion
directa entre ambas variables (r=0,212, p=0,001),
es decir, a mayor edad de la persona que prepa-
ra los alimentos, mayor consumo de frijoles. En
la zona urbana no se encontr6 dicha asociacion
(r=0,099, p=0,118).

En relacion al nivel educativo de la persona
encargada de la preparacion, se observa que en
la zona rural la cantidad consumida de frijoles
aumenta conforme disminuye el nivel educativo
de la persona encargada de preparar los alimen-
tos, siendo solo diferente pero no significativo en
las personas que presentan un nivel educativo de
universitaria incompleta.

Clasificacion de edad

Grafico 2
Cantidad consumida de frijoles segiin condicion
laboral de la persona encargada de preparar los
alimentos en el hogar y condicion geografica.
Jestis de Atenas y Tres Rios de la Union,
Costa Rica 2005.
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Grafico 3
Cantidad consumida de frijoles segtin edad de la
Persona encargada de preparar los alimentos
En el hogar y condicion geografica.
Jestis de Atenas y Tres Rios de la Union,
Costa Rica 2005.
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Grafico 4

Cantidad consumida de frijoles segtin nivel educativo

de la persona encargada de preparar los
Alimentos en el hogar y condicion geografica.
Jestis de Atenas y Tres Rios de la Union,
Costa Rica 2005.
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En la zona urbana el mayor consumo se observa
en el grupo con primaria incompleta; aunque este es
muy similar al consumo del grupo donde la persona
que prepara los alimentos cuenta con universitaria
completa.

Lo anterior se refleja en una correlacién inversa
entre el nivel de escolaridad y la cantidad consumida
promedio de frijoles (r=-0,290, p=0,000) en la zona ru-
ral (a mayor nivel educativo menor es el consumo de
frijoles) y no siendo asi en la zona urbana (r=-0,045,
p=0,475).

Al analizar la relacion con el sexo de la perso-
na encargada de la preparacién de los alimentos con
un mismo tamafo muestral no se encontraron di-
ferencias significativas ni en la zona rural (F=2,303,
p=0,163), ni en la zona urbana (F=0,260, p=0,626),
porque la mayoria son mujeres, a pesar de que tanto
en el drea urbana como en el 4rea rural aparece un
porcentaje pequeho de hombres (1%) responsables
de la preparacion.

Para realizar el analisis segtn pais de proceden-
cia se establecieron tres categorias: costarricense,
nicaragiiense y otro, en el cual se incluyeron las per-
sonas de origen Salvadorefio, Cubano y Colombiano.
Estas categorias se formaron debido a las preferen-
cias alimentarias en estos paises y a que hay una cre-
ciente incorporacion de las personas nicaragiienses
que participan en la preparacion de los alimentos en
nuestros hogares.

El consumo de frijoles segun el pais de pro-
cedencia en la zona rural es similar en las familias
donde la persona que prepara los alimentos es de
origen costarricense (49 g) o nicaragiiense (50 g) y
el menor consumo lo presentan aquellas familias en
donde quien prepara los alimentos procede de otro
pais (45 g). En el caso de la zona urbana a diferencia
de la zona rural, se presenta un mayor consumo en
aquellas familias donde la persona que prepara es
de origen costarricense (40 g), seguido por aquellas
donde es una persona de origen nicaragiiense la que
prepara (35 g) y por ultimo, al igual que en la zona

urbana, en las familias quien prepara es de otro pais
(22 g). Sin embargo, no hay diferencias significativas
en las zonas en relacién al pais de procedencia (Rural
F=0,485, p=0,498 y Urbano F=1,065, p=0,375).

Al realizar el analisis inferencial para identificar
si hay relacion entre las caracteristicas de la persona
que prepara los alimentos en el hogar con el consu-
mo por persona por dia (en crudo) se obtuvo los si-
guientes resultados.

En la zona rural la escolaridad es una caracte-
ristica que estd asociada con el consumo de frijoles
y de la regresion se tiene que el consumo de frijoles
disminuye en 1,788 g por cada afio de escolaridad
que aumenta la persona encargada de preparar los
alimentos en el hogar. Por su parte, en la zona urbana
la caracteristica de la persona encargada de prepa-
rar los alimentos en el hogar que esta asociada con el
consumo de frijoles es su condicion laboral. Cuando
la persona que prepara los alimentos trabaja tinica-
mente en la casa el consumo de frijoles aumenta en
5,234 g que si ésta combina el trabajo de la casa con el
trabajo fuera de la casa o con estudio.

Discusion

Los datos de las encuestas sobre consumo de ali-
mentos indican que los frijoles son consumidos por
un 96% de la poblacion costarricense, lo cual refleja
un gran arraigo de este alimento y su aceptabilidad
(Ministerio de Salud, 1989, 1991, 2001-b.) Estos estu-
dios han demostrado que pese a la disminucién pro-
gresiva que se ha dado en su consumo, sigue siendo
un alimento basico en la poblacion costarricense. Ro-
bertson (1995), Abarca, Chaves, Dumani, Elizondo,
Flores y Riggioni (1996), Morua y Villalobos (1997)
y Campos, Fernandez, Sanchez, Sancho y Villalobos
(1999) también encontraron que este alimento sigue
formando parte del patrén alimentario del costarri-
cense.

Este estudio reveld una media de consumo de
37,5 g por persona por dia (peso crudo), siendo in-

Cuadro 1
Modelo de regresion lineal utilizado para estudiar la relacion
entre las caracteristicas de la persona encargada de preparar los alimento
y el consumo de frijoles.
Jestis de Atenas y Tres Rios de la Union, Costa Rica, 2005.

Variable Coeficiente B t P
JesUs de Atenas -1,788 5,234 -4,499
Escolaridad*
Tres Rios de la Union 1,908 0,000 0,058
Condicion laboral de la persona encargada de
preparar alimentos en el hogar**

* R=0.290, R2Ajustado =0.080 (P=0.000)
*** R=0.120, R2Ajustado =0.010 (P=0.006)
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ferior para la zona urbana (37,5 g) que para la zona
rural (46,8 g). Estos resultados son similares a los
encontrados en la ultima Encuesta Nacional de Con-
sumo de Alimentos y presentan el mismo comporta-
miento por zona. Sin embargo al comparar los datos
de las zonas puede observarse un mayor consumo
en las zonas incluidas en este estudio, pues en la
Encuesta Nacional de Consumo de Alimentos se de-
termin6 un consumo promedio por persona por dia
(peso crudo) de 38,6 g, 32 g para la zona urbana y 43
g para la zona rural (Ministerio de Salud, 2001-b). Es
importante rescatar que este resultado puede obede-
cer a diferencias en la forma de calculo del consumo,
pues en las encuestas realizadas a nivel nacional se
reporta una estimacion del consumo de frijoles en la
semana anterior, mientras que en este estudio se re-
porta el consumo de frijoles en el tiempo transcurri-
do desde el momento en que se cocinaron los frijoles
y el momento que se acabaron los mismos.

El consumo de alimentos en el hogar esta con-
dicionado por el poder adquisitivo que presenta la
familia. En este estudio se determiné la ocupacion
del jefe de hogar como una manera indirecta de esta-
blecer el ingreso de la misma.

Al relacionar la ocupacion del jefe de hogar con
el consumo en la zona rural se encontraron diferen-
cias importantes, aunque no significativas, entre las
familias cuyo jefe de hogar presenta una ocupacion
de nivel directivo o profesional y las familias cuyo
jefe de hogar tiene una ocupacion relacionada con
actividad agropecuaria, artesania, construccion, me-
canica y con venta en locales y servicios, presentan-
dose un mayor consumo en estas tltimas. Esto puede
deberse a que las familias que tienen una ocupacion
de nivel directivo o profesional prefieren incluir en
su dieta una mayor variedad de alimentos que susti-
tuyen a este grano.

Estos resultados coinciden con los determina-
dos en la tltima Encuesta Nacional de Consumo de
Alimentos, donde se evidenci6 que las familias de la
zona rural que tienen un decil de ingreso de 90 pre-
sentan un consumo de frijoles similar al encontrado
en las familias de la zona urbana que se ubican en un
decil de ingreso superior al 40 (Ministerio de Salud,
2001-b).

En el drea urbana no se encontraron diferen-
cias en el consumo de frijoles segun las categorias
establecidas para ocupacion del jefe de hogar. Estos
resultados no coinciden con los encontrados por el
Ministerio de Salud (2001-b), donde se identificé un
descenso significativo en el consumo de frijoles en las
familias que se ubican en un decil de ingreso supe-
rior al 40. No obstante, el resultado puede deberse a
la diferencia en la forma de aproximar la condicion
socioeconomica de la familia.

El hecho que no se presentaran diferencias en el
consumo de frijoles por ocupacion del jefe de hogar
puede deberse a que en estas familias de la zona ur-
bana hay un mayor nivel educativo con respecto al
presentado en la zona rural, tanto del jefe de hogar
como de la persona encargada de preparar los ali-
mentos en el hogar, por lo que podrian estar mejor
informados acerca de los beneficios de este alimento
(Birch y Gimm-Thomas, 1997) y ademas, tener una
mayor preocupacion por su salud. Segtin Murillo y
Rodriguez (2004) documentando el trabajo de Cam-
pos y cols (1999) identificaron que las madres de la
zona urbana estudiada conocen sobre el valor nutri-
tivo de los frijoles, lo cual favorece su consumo.

Tanto en el drea rural como en el drea urbana es-
tudiada, el mayor consumo de frijoles se da en las
familias donde la persona que se encarga de preparar
los alimentos tinicamente trabaja en el hogar. No obs-
tante, esta diferencia no es significativa con respec-
to a las familias en donde la persona encargada de
preparar los alimentos tiene un trabajo remunerado.
Segun Contreras (1993) cuando la persona encarga-
da de preparar los alimentos trabaja fuera del hogar,
dispone de menos tiempo para realizar las diversas
preparaciones y recurre a alimentos de facil prepa-
racion. Ademas el trabajo fuera del hogar dificulta la
realizacion de tiempos de comida de la familia com-
pletay la supervision de los alimentos que consumen
los nifios (Rodriguez, 2004).

Al relacionar la edad de la persona encargada
de preparar los alimentos con el consumo de frijoles
puede apreciarse que éste aumenta conforme aumen-
ta la edad de la persona encargada de preparar los
alimentos, tanto en la zona urbana como en la zona
rural, lo cual puede deberse a que dichas personas
estan mas acostumbradas a consumir ese grano, por
ende lo preparan mas en el hogar y transmiten esas
costumbres al resto de los miembros de la familia.
Lo anterior se refuerza con lo reportado en varios es-
tudios que sefalan que los nifios tienden a imitar el
comportamiento alimentario de los adultos con los
que conviven (Olvera y Givaudan, (1984), Fischer,
(1989), Plazas, (1995). Birch y Gimm-Thomas (1997)
refuerzan esta aseveracion, al afirmar que la forma
en que los padres manejan su propio consumo de ali-
mentos tiene un gran impacto sobre la aceptacion, las
preferencias y los patrones alimentarios de los hijos.

En el caso de la relacién del sexo y del pais de
procedencia de la persona encargada de preparar los
alimentos con el consumo de frijoles, no se puede
realizar ninguna asociacion debido a los pocos casos
presentados para ambas variables.

En el caso de la zona rural, la caracteristica de la
persona encargada de preparar los alimentos en el
hogar que esta asociada es el nivel educativo, como
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ya se indic6 anteriormente, un mayor nivel educativo
se asocia con un mayor ingreso en la familia, por lo
que tienen mas acceso a otro tipo de alimentos que
pueden sustituir a los frijoles, pues este alimento se
relaciona con un bajo nivel econémico, puede ser por
esto que al aumentar el nivel educativo, disminuye el
consumo de frijoles.

Por su parte, en el caso de la zona urbana la con-
dicion laboral es la caracteristica de la persona encar-
gada de preparar alimentos que esta asociada al con-
sumo. Esto resulta concordante con lo manifestado
por Contreras (1993), pues las mujeres que participan
en trabajos remunerados fuera del hogar tienen me-
nos tiempo tanto para preparar los alimentos en el
hogar como para realizar tiempos de comida con el
resto de la familia.

En conclusidn, el consumo promedio de frijoles
en la zona rural es significativamente mayor que el
presentado en la zona urbana, sin embargo este con-
sumo es similar que el reportado para la poblacion
nacional y se encontré asociacion entre la escolaridad
de la persona encargada de preparar los alimentos y
el consumo en la zona rural (p=0,000) y la ocupacion
de la persona encargada de preparar los alimentos y
el consumo en la zona urbana (p=0,058).

La identificacion de las caracteristicas del jefe de
hogar y de la persona encargada de preparar los ali-
mentos en el hogar que estan asociadas al consumo
resulta muy valiosa para futuras intervenciones que
pretendan promover el consumo de frijoles.

En ambas zonas se deben enfocar la intervencion
en mensajes sobre la importancia de consumir este
alimento en la poblacién y en recomendaciones sobre
practicas de preparacion de frijoles que faciliten las
labores de la persona encargada de prepararlos, para
que estos puedan estar disponibles en los diferentes
tiempos de comida, y a la vez, que facilite la incorpo-
racion de este alimento en diferentes preparaciones
sobre todo en las generaciones mas jovenes.

Adicionalmente, el enfoque de la informacion
que se suministre podria ser diferencial para las nue-
vas generaciones y para las clases socialmente mas
privilegiadas de forma que se promueva su inclusion
diaria en la dieta, a través de formas practicas, sim-
ples y saludables que les permitan aprovechar la ca-
lidad nutricional de un alimento propio de nuestra
cultura.
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Conocimientos y practicas de alimentacion y
nutricion de los escolares beneficiados con el
programa de escuelas saludables.

Resumen

Este estudio tuvo como propdsito la descripcion
de los conocimientos y practicas alimentarias y nu-
tricionales de escolares de 1° a 6° grado, quienes se
benefician con el Programa de Escuelas Saludables.
Esta investigacion se considerd de importancia por
dos aspectos, realizarla en una de las zonas de San
Salvador caracterizada con el mas alto indice de des-
nutricion y que a la vez ejecutaran el Programa de
Escuelas Saludables, ademas se estimd convenien-
te, describir cuales son los conocimientos y practi-
cas de los escolares en el marco de esta iniciativa.
El abordaje de la investigacion responde a un mode-
lo descriptivo, en una muestra de 271 escolares que
asisten a 4 centros educativos de la zona sur. Para la
obtencion de datos se definié el uso de las técnicas
de encuesta y observacion, mediante la aplicacion de
cuestionario y guia de observacidn respectivamente.
Los escolares de 1° a 6° de 4 centros escolares de la
Zona Sur de San Salvador, poseen un nivel de cono-
cimiento medio en aspectos basicos de alimentacion
y nutricion, de acuerdo a su nivel de estudio. Pese a
que los estudiantes acertaron en porcentajes diver-
gentes ante los cuestionamientos realizados, estos no
se traducen en practicas alimentarias y nutricionales
saludables.

Palabras Claves: Conocimientos y Practicas Ali-
mentarias y Nutricionales, Escuelas Saludables

Introduccic

Segtin el Ministerio de Educacion (MINED), en
las zonas urbanas se registran entre el 40 al 70% de
nifios que dejan de asistir a la escuela antes de com-
pletar el ciclo primario. Al respecto, en paises como
Chile, México, Panama, Pert1 y Uruguay poseen del

Lorena Arévalo, Susana Vasquez y Brenda Gallegos!
Universidad de El Salvador
Brenda.gallegos@ues.edu.sv

50 al 60% de abandono escolar al finalizar la primaria
o en el transcurso de la secundaria. Lo anterior com-
parado con las zonas rurales, en donde la desercion
de los escolares en primaria ocurre casi totalmente o
con mucha frecuencia.

En relacion a las tasas de promocion, desercion y
repitencia, para el 2001 de cada 100 estudiantes ins-
critos en primaria 85 de ellos habian continuado con
sus estudios, 8 estaban repitiendo y 7 habian deser-
tado’.

Dado que la desercion y la repitencia se asocia
al bajo rendimiento escolar, el gasto que se efecttia
es significativo, ya que para lograr que un estudian-
tes complete la educacion basica se debe invertir 12.4
afnos, es decir, 3.7 afios, mas que los requeridos, lo
cual significa una inversién adicional en afios del
38%, tiempo durante el cual se desperdicié el 27.2%
de los recursos financieros, humanos y materiales
asignados a este nivel educativo. En términos ge-
nerales esto significd un 78.5% por repitencia y un
21.5% por desercion.

Elinicio del programa de Escuelas Saludables en
El Salvador, estuvo moderado por la preocupacion
de las altas tasas de repitencia, ausentismo y deser-
cion, principalmente en estudiantes de las zonas ru-
rales a nivel nacional. Para el caso, el Gobierno de
la Republica, por medio de los Ministerios de Edu-
cacion y Salud Publica, con apoyo de las Naciones
Unidas para la Infancia (UNICEF), realiz6é un estu-
dio sobre la situacion de la infancia en El Salvador,
el cual investigo el estado nutricional, rendimiento
escolar, tasa de analfabetismo y condiciones de los

1/Directora de la Carrera de Nutricion, Universidad de El Salva-
dor.

2/MINED. Programa Comprendo, junio 2005(8-9)
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servicios basicos en las comunidades rurales.

El estudio demostr6é que habian 135 municipios
en todo el territorio nacional con los mas altos indices
de desnutricion infantil, repitencia, sobre edad esco-
lar y deficiencia en los servicios basicos. Por otra par-
te se demostrd que los estudiantes que presentaban
retraso en el crecimiento tienden a ser escolarizados
mas tarde y se ausentan de clases mas dias que los
nifios bien alimentados.

Si bien, una caracteristica del programa ha sido
promover la Seguridad Alimentaria y Nutricional, a
partir del desarrollo de actividades educativas que
fortalezcan los conocimientos y practicas saludables
entre escolares; esto no ha sido reflejado en los suje-
tos participantes de esta investigacion.

Metodologia

El estudio fue descriptivo, se seleccionaron cua-
tro Centros Educativos de la zona Sur de San Salva-
dor beneficiados por el Programa de Escuelas Sa-
ludables: Centro Escolar Cantén Guayabo, Centro
Escolar Monteliz, Centro Escolar Dr. Antonio Diaz y
Centro Escolar Cantén Chaltepe.

Se selecciond por muestreo estratificado un total
de 271 escolares, para lo cual se aplicéd un 28% a cada
estrato o centro educativo (Cuadro No. 1).

Los criterios de inclusion considerados en el es-
tudio fueron:

- Escolares de ambos sexos
- Escolares de 1° a 6° grado
- Escolares que puedan leer y escribir

- Centros Educativos con Programa de Escuelas Sa-
ludables

y nutricion se disefié un cuestionario, el cual incluia
definiciones, funciones de alimentos y fuentes de nu-
trientes. Ademas’, para valorar las practicas alimen-
tarias se elabord una guia de observacion, en la que
se incorporaban aspectos relacionados a la disponibi-
lidad y accesibilidad de alimentos dentro del centro
escolar; habitos de higiene, preferencias alimentarias
y comportamientos con sus pares.

Resultados

Los resultados obtenidos reflejaron que del to-
tal, el 58.3% de los escolares poseen un nivel de co-
nocimiento medio y un 44.3 % poseen practicas de
alimentacion y nutricién inadecuadas. De lo cual se
concentra en el Centro Escolar Antonio Diaz, tal y
como lo muestra el Grafico No. 1.

Esta investigacion demostrd que si bien los estu-
diantes acertaron en algunos cuestionamientos sobre
aspectos basicos de nutricidn, estos no logran incor-
porarlos en las practicas de alimentacion diarias, ni
mucho menos adoptan iniciativas para mejorarla con
alimentos localmente disponibles. Lo cual se debe
a la falta de integracion de la escuela, familia y co-
munidad en el desarrollo de actividades educativas
tendientes a promover la Seguridad Alimentaria y
Nutricional. En el Cuadro No. 2 se muestran los re-
sultados.

En relacion a lo anterior se constaté que el total
de estudiantes tienen acceso a alimentos con alto con-
tenido caldrico, como bebidas artificiales, golosinas,

Cuadro 2
Practicas en Alimentacion y Nutricion de los
Escolares observados durante el recreo

_ Centro Educativo Frecuencia Porcentaje
- Centros Educativos que pertenezcan a la zona sur Dr. Antonio Diaz: Adecuadas 65 4.0
de San Salvador.
, . . Inadecuadas 85 31.4
- Sélo asistan por la manana.
_ o Sub Total 150 55.4
Para evaluar el nivel de conocimiento de los es- -

lares en cuanto a aspectos basicos de alimentacion it e e el . e

o p Adecuadas
Inadecuadas 11 4.0

Cuadro 1

Porcentaje de poblacion y muestreo Sub Total S 125
segun centro escolar. Centro Escolar Chaltepe 6 2.2

Zona Sur de San Salvador, 2007. Adecuadas
Centro Escolar Poblacién Total Muestreo Inadecuadas 24 9.0
100% 28% Sub Total 30 1.2
Canton Guayabo 121 34 Centro Escolar El Guayabo 26 9.6

Monteliz 204 57 Adecuadas
Dr. Antonio Diaz 536 150 Inadecuadas 3 1.3
Total 965 271 TOTAL 271 100
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Grafico 1
Nivel de conocimiento en A/N que poseen
los escolares por Centro Educativo
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churros y galletas. Comportamiento que obedecio a
la imitacién de sus pares y la disponibilidad de los
mismos.

Sibien el Programa de Escuelas Saludables ofrece
a los nifios un refrigerio preparado y servido en con-
diciones de higiene ambiental con la participacion de
las familias y escuela, ésta solo se realizo en uno de
los cuatro centros escolares estudiados. Para el caso,
del total de los escolares que asisten especificamen-
te al Centro Educativo Dr. Antonio Diaz, solo el 87%
consume el refrigerio, el cual se prepara a partir de
arroz, frijoles, aceite y bebida fortificada.

Por otra parte el Programa de Escuelas Saluda-
bles se centra en que las escuelas promuevan el de-
sarrollo de huertos familiares y comunitarios, as-
pecto que no se cumple en ninguna de las escuelas
investigadas. En torno a esto, se obtuvieron ciertas
apreciaciones como la falta de orientacidon que tienen
maestros y padres sobre la importancia que estos
significan en la sostenibilidad de los refrigerios una
vez los alimentos dejen de ser entregados por parte
del Programa, asi como la ausencia de técnicos que
refuercen esta practica entre la escuela y la familia y
sobre todo falta de monitoreo por los responsables
del programa.

Otro aspecto que supone el programa es la pro-
mocién de condiciones saludables dentro de la es-
cuela, las cuales estimulen la realizaciéon de buenas

C.E.C. Chaltepe C.E.C. Guayabo

O Medio O Alto

practicas de higiene personal y ambiental y sobre
todo estilos de vida saludable. Para el caso, el 63% de
los escolares no practicaron el lavado de manos antes
de tomar los alimentos y después de asistir al bafio.
Ademas, se constatd que los servicios sanitario en las
cuatro escuelas carecian de jabon y se encontraban
en mal estado.

Finalmente, cabe mencionar que el aspecto coin-
cidente para los cuatro centros escolares fue el cum-
plimiento del horario del refrigerio.

Conclusiones

* E158.3% de los escolares poseen un nivel medio
de conocimientos sobre alimentacion y nutricion.

¢ El mayor porcentaje de los escolares tienen de-
ficiencia en los contenidos sobre Clasificacion y
composicion de los alimentos.

* El 44.3 % de los escolares demostr6 practicas in-
adecuadas en Alimentacion y Nutricion.

¢ Los cuatro Centros Educativos no cumplen con los
requisitos para considerarse Escuelas Saludables:
no hay cobertura de alimentos para brindar los re-
frigerios, no se implementa la ejecuciéon de huer-
tos escolares, no se cumple el desarrollo de la Guia
Didactica sobre Salud, Alimentacién y Nutricion,
no cuentan con una infraestructura adecuada.
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Recomendaciones
Al Ministerio de Educacion:

e Establecer y practicar mecanismos de supervision
y evaluacion a los docentes encargados de desa-
rrollar los contenidos de la Guia en Alimentacion
y Nutricién dentro de los Centros Educativos be-
neficiados con el Programa Escuelas Saludables.

¢ Cumplir con los compromisos para que las escue-
las realmente se beneficien con el Programa.

* Fomentar actividades de difusién y desarrollo de
la Seguridad Alimentaria Nutricional en las escue-
las, la familia y la comunidad.

A los maestros:

* Que adopten estrategias metodologicas para ga-
rantizar la practica consciente de los conocimien-
tos de Alimentacion y Nutricién contenidos en la
Guia de Alimentacién y Nutricion.

* Hacer extensivo los conocimientos de Alimenta-
cion y Nutricion de la Guia propuesta por el MI-
NED a la familia y comunidad mediante activida-
des participativas.

A los padres y madres de familia:

e Practicar junto con sus hijos(as) habitos higiénicos
y patrones alimentarios saludables acordes a su
situacion econdmica.
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Rescate de preparaciones a base de maiz
en Costa Rica: una experiencia de trabajo
comunitario con la participacion de personas

adultas mayores y estudiantes universitarios
durante el periodo 2003-2007.

Resumen

El presente estudio tiene como objetivo describir
las preparaciones a base de maiz, técnicas tradicio-
nales de coccién y los simbolismos asociados a éstas.
Se aplico la investigacion basada en accion-partici-
pacion, y el interaccionismo simbdlico como base de
discusion grupal. Se cont6 con la participacion de
250 personas adultas mayores pertenecientes a 15
comunidades distribuidas en 5 provincias de Costa
Rica, quienes fueron entrevistados por 50 estudian-
tes de 9 disciplinas diferentes de la Universidad de
Costa Rica en el marco del proyecto de trabajo comu-
nal universitario denominado “Rescate de la cocina
criolla costarricense con la participacién de personas
adultas mayores”. Ademas, el estudio se complemen-
t6 con referencias documentales para cubrir a las dos
provincias restantes. La informacién sobre las recetas
y los simbolismos asociados a éstas fue recolectada
mediante la aplicacion de entrevistas semiestructu-
radas, talleres de cocina y sesiones de demostracion
de técnicas y habilidades culinarias. Se concluye que
las recetas a base de maiz son variadas, siguiendo un
orden de importancia los tamales dulces y salados,
envueltos en hojas y horneados, las tortillas, los biz-
cochos, los atoles y bebidas fermentadas, las sopas y
picadillos y las cajetas. Estas recetas son heredadas
de épocas antiguas y se transmiten en el ambito fami-
liar de generacién en generacion. Cada preparacion
se convierte en un elemento tinico que ademas forma
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Patricia Sed6 Masis
Catedratica Escuela de Nutricién Universidad de Costa Rica
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parte de las raices y cultura gastronémica del lugar
y estan presentes en momentos significativos como
celebraciones religiosas y familiares. A pesar de que
en la actualidad la preparacion de recetas a base de
maiz no es frecuente en las familias costarricenses, si
es importante destacar que las mismas son recorda-
das fielmente y conservan el simbolismo asociado a
festividad y celebracién, heredado de nuestros ante-
pasados.

Palabras clave: tradicion culinaria, maiz, alimen-
tacion, cocina costarricense.

Introduccion

La influencia culinaria en Costa Rica esta mar-
cada principalmente por tres culturas: la indigena,
la espafiola y la africana. A partir de la mezcla entre
ellas surgid la comida criolla que actualmente se co-
noce en este pais. A pesar de que la combinacion de
alimentos y técnicas es comun a toda la region cen-
troamericana e inclusive latinonamericana en mu-
chos aspectos, Costa Rica presenta ciertas diferencias
respecto a la preparacion y formas de consumo de
ciertos alimentos que la diferencian en su gastrono-
mia (Chang, 2001).

Del legado de los aborigenes precolombinos de
la region mesoamericana, es importante rescatar el
consumo del maiz en sus diferentes formas, el cual
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aun forma parte de la cultura culinaria costarricense
y es un producto muy valorado en las festividades.

No obstante, actualmente el ritmo de vida, los
cambios sociales y el proceso de globalizacion han
ocasionado cambios importantes en el patron ali-
mentario del costarricense y la adopcioén de patrones
foraneos, con una disminucién del consumo princi-
palmente en lo que se refiere a maiz, leguminosas,
frutas y vegetales (Ministerio de Salud, 1996).

La mayor migracion de habitantes de otros pai-
ses en las tltimas décadas, la proliferacion de cade-
nas de restaurantes de comidas rapidas, la mayor
disponibilidad de productos procesados y una ten-
dencia a preparar alimentos diferentes a los tradicio-
nales, también han contribuido a la modificacion y
conformacién de nuevos habitos alimentarios en la
poblacién.

La disminucion en el consumo de frutas y vege-
tales y de ciertos granos y semillas, ha ocasionado
cambios en el sistema de salud del pais, aumentan-
do la prevalencia y agravando las consecuencias de
enfermedades cronicas relacionadas con la alimenta-
cion. Lo grave del caso es que la aparicién de estas
enfermedades puede iniciar desde edades tempra-
nas, teniendo esto efectos negativos en la calidad de
vida de la poblacién (Arjona et.al. 2002).

Particularmente, el consumo de ciertos alimen-
tos tradicionales, entre ellos los elaborados a base
de maiz, se ha limitado a restaurantes, mercados y
fiestas en los pueblos, con una disminucién impor-
tante en el consumo cotidiano de elote, maiz, tortillas
y tamales.

De ahi, es que nace la necesidad de rescatar la

Mapa 1.
Distribucion de las comunidades
participantes en el estudio
sobre rescate de la cocina criolla de Costa
Rica, periodo 2003-2007.
San José, Costa Rica.

Alajuela: Las Brisas, Laguna de Alfaro Ruiz, Zarcero, Volio de San Ramén,

San Rafael de Ojo de Agua

Cartago: Tierra Blanca

Guanacaste: Santa Cruz

Heredia: Fatima y El Roble de Santa Bérbara
Limadn: Limén centro.

Puntarenas: Quebrada Ganado de Jaco

San José: Sabanilla de Montes de Oca, Ipis, San Antonio de Coronado,

Cuatro Reinas de Tibas
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comida criolla nacional, la cual, se caracteriza por
el uso de alimentos variados, aprovechando incluso
partes no tradicionales de la planta como son hojas y
tallos, asi como la aplicacién de técnicas culinarias
variadas con una menor cantidad de grasa.

El Trabajo Comunal Universitario denominado
“Rescate de la cocina criolla costarricense con la par-
ticipacion de las personas adultas mayores” coordi-
nado por la Escuela de Nutriciéon de la Universidad
de Costa Rica es un espacio para recuperar costum-
bres y tradiciones relacionadas con la alimentaciéon y
el diario vivir del costarricense. En el marco de este
proyecto se propicia el trabajo intergeneracional,
donde los adultos mayores nos llevan a conocer una
realidad vivida décadas atras, la cual se enriquece y
toma importancia al compartirse con generaciones
mas jovenes (Sedd, 2005).

El presente estudio desarrollado en el marco del
proyecto citado anteriormente, tiene como objetivo
describir las preparaciones a base de maiz, técnicas
tradicionales de coccién y los simbolismos asociados
a éstas por parte de personas adultas mayores per-
tenecientes a comunidades de cinco provincias de
Costa Rica.

Metodologia

La identificacion de las preparaciones que se ela-
boran a partir de maiz en distintas comunidades del
pais, rescatando sus caracteristicas, su relacién con
acontecimientos propios de la comunidad y su sim-
bolismo dentro de la realidad de las personas, carac-
terizan a esta investigacion como descriptiva. Tam-

CARTAGO

bién fue transversal, porque la recoleccién de
la informacion se realizé durante el periodo
comprendido entre los afios 2003 y 2007.

Durante ese periodo se visitaron 15 comu-
nidades pertenecientes a distintas zonas del
pais, cuya distribucién se detalla en la figura
No. 1.

Las comunidades se seleccionaron a con-
veniencia tomando como principal criterio la
existencia de grupos organizados de personas
adultas mayores anuentes a participar en un
trabajo de esta naturaleza.

En la recoleccion de la informacion par-
ticiparon 50 estudiantes universitarios de las
carreras de Sociologia, Nutricion, Historia,
Trabajo Social, Antropologia, Artes Graficas
y Psicologia, quienes desarrollaron distintas
actividades relacionadas con el tema de la co-
mida criolla de manera conjunta con 250 personas
adultas mayores.

La metodologia de trabajo con enfoque cualita-
tivo se caracterizo por la accion-participacion. Se
utilizé el interaccionismo simbdlico como base de
discusion grupal, en la cual los protagonistas fueron
las personas adultas mayores de las distintas comu-
nidades. Ellos se convierten en testigos e informantes
de la realidad vivida en las décadas de antafo y del
cambio ocurrido en las décadas actuales.

Para recolectar la informacién, los y las estu-
diantes se organizaron en grupos de trabajo lo cual
facilit6 el abordaje de las distintas comunidades en
el periodo antes mencionado. Se establecieron con-
tactos con aquellos informantes clave (instituciones
o personas de la misma comunidad), que ayudaron
a ampliar la informacion de algiin tema especifico y
que facilitaron el acercamiento a grupos organizados
de personas adultas mayores de las distintas zonas
del pais.

Como parte de las técnicas aplicadas se realiza-
ron entrevistas no estructuradas y el desarrollo de
dinamicas de grupo para la recoleccion de historias
y anécdotas utilizando diversos recursos como fotos,
juegos tradicionales, tarjetas y otros. También figuran
los talleres de cocina para la elaboracién de recetas
tradicionales a base maiz. Este espacio se aprovecho
para conocer y detallar caracteristicas y usos de pro-
ductos tradicionales (por ejemplo hojas y semillas) y
técnicas culinarias propias de la cocina popular.

Los y las estudiantes procedieron a la sistemati-
zacion de la informacion referente a las recetas culi-
narias, la cual fue posteriormente compartida con los
grupos de informantes.

Ademas de la informacion sobre recetas, utensi-
lios y técnicas de preparacion, se identificaron los

simbolismos que tienen estas preparaciones para los
grupos de personas participantes. Como parte del
proceso de analisis, se procedi6 a la triangulaciéon de
la informacion con bases documentales.

Resultados y discusion

Seguidamente se presentan los principales resul-
tados referentes a las formas de preparaciéon del maiz
y los simbolismos asociados a este alimento identifi-
cadas en las comunidades participantes.

Historia sobre origenes y produccion
del maiz en Costa Rica.

Respecto al uso y preparacion del maiz, existen
diversas teorias sobre los origenes del cultivo de este
alimento, y no existe atin la informacion certera res-
pecto al antecesor silvestre del maiz, cuyo nombre
cientifico es Zea Mays.

Varias son las teorias respecto a los posibles lu-
gares de origen de este cereal. Algunas argumentan
que el origen esta en la Polinesia o Asia Meridional.
Otra teoria fundamenta que el origen probablemente
ocurrié en México; no obstante algunos autores indi-
can que el origen de este cereal basico de la alimen-
tacion de nuestros pueblos fue en el continente ame-
ricano pero en tierras paraguayas o bolivianas (FAO,
1993; Ross, 1990).

Independientemente de su origen, no se puede
negar que para los pueblos indigenas precolombinos
este alimento tuvo un papel importante en su ali-
mentacion y nutricion, cultura y religion, condicion
que no es exclusiva de las culturas mesoamericanas
(Chang, 2001).
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En la América antigua, se presentd una
rica interaccion entre sus regiones, no siendo
Costa Rica la excepcion. Al respecto, Fonseca
(1996) menciona que el territorio costarricen-
se tuvo una rica interacciéon con diferentes
regiones de Mesoamérica y América del Sur
y que probablemente a partir de este inter-
cambio es que se sucedio la proliferacion de
la actividad agricola y la practica de siembra
de ciertos productos, entre ellos el maiz.

La interaccion de Costa Rica con el resto
de regiones de Mesoamérica iniciado desde
el ano 1000 a.C. enriqueciéo notablemente la
zona norte del pais. Cuando la civilizacion
Maya fue incorporada activamente en la re-
gién, en el territorio norte de Costa Rica se
present6 una alta interacciéon socioeconémi-
ca y cultural, con transacciones comerciales
con el resto de Centroamérica. Para Fonse-
ca (1996), la “fuerza de intercambio” cubrid
también a la zona sur del pais y una estrecha
relacion con Panama y Colombia, de ahi que
la cultura del maiz se propagara a todo el te-
rritorio nacional.

La region central del pais, por lo tanto,
tuvo influencia mesoamericana y del sur. Sin
embargo, para este autor, el caracter comer-
cial de la esfera mesoamericana produjo un
fenémeno de fortalecimiento del intercambio
comercial y cultural que se arrastré hacia el
sur, constatado por los materiales arqueold-
gicos hallados en la regién central y sur del
pais.

El cultivo del maiz en Costa Rica data
desde 1800 a.C. y se cree que el origen del
mismo fue en la Regién Histérica Chibcha por in-
fluencia mesoamericana. Se menciona que el maiz
pudo haber llegado a Tronadora (zona de Nicoya), y
no todas las regiones de Costa Rica necesariamente
debieron haber tenido las mismas practicas agrico-
las. Es probable que la region del Pacifico Norte y las
tierras altas de Guanacaste, en las que se encuentran
condiciones ambientales favorables para el cultivo
de este grano, hayan acogido esta practica agricola
mas temprano que en el resto del territorio nacional
(Fonseca, 1996).

El cultivo del maiz por parte de las poblaciones
antiguas de Costa Rica constituy6 una actividad agri-
cola importante, aunada a la siembra de otros pro-
ductos, entre los que se encuentra el aguacate, el pe-
jibaye y el frijol, complementada con la caceria y la
pesca (Fonseca, 1996).

Los datos revelan que la agricultura de granos
se extendio entre los afios 500 a.C. y 500 d.C., ligada
también a cambios socioculturales importantes que

Desgranadora de maiz.

culminan con la aparicion de la civilizacion y la espe-
cializacién en la produccion (Fonseca, 1996).

Los hallazgos arqueologicos de restos botanicos
de mazorcas y granos de maiz en las diferentes re-
giones del pais, evidencian que este cultivo data des-
de épocas antiguas, siendo mas temprano en la zona
norte del pais y en localidades altas y ricas en suelos
volcanicos.

Respecto a utensilios para el procesamiento del
maiz, los hallazgos arqueolédgicos evidencian que las
poblaciones contaban con metates, manos para mo-
ler y otros morteros de piedra para macerar granos
desde 500 a.C. Ademas se han encontrado hachas,
yunques, afiladores, pulidores, gubias, cinceles, cu-
chillos, raspadores, perforadores y otros utensilios
que supuestamente estaban ligados con el procesa-
miento del maiz, semillas y frutos recolectados (Fer-
nandez, 1996).

En la época comprendida entre 800 y 1550 d.C. se
intensificd la vida cacical y la agricultura, con la pro-
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duccién de raices, tubérculos, maiz, chile, aguacate,
papaya, pejibaye, zapote, cacao, algoddén y palmito
entre otros.

En el periodo de conquista espafiola, nuestros
indigenas basaban su economia en la agricultura y
aumentaban sus recursos con la caceria, la pesca y
la recoleccion. El maiz figuraba entre los productos
cultivados de mayor importancia alimentaria, cultu-
ral y econémica. Segun Fernandez (1996), de todos
los productos que los cronistas espafioles destacan
en sus documentos figura el maiz, lo que refuerza el
caracter preferentemente semicultor de nuestras ci-
vilizaciones antiguas, y la importancia del maiz en la
vida de éstas.

Nuestros pueblos tienen una rica herencia de
cultura culinaria basada en el maiz, cuyo legado con
el paso del tiempo hemos ido dejando en el olvido.
Sin embargo adn se conserva la ritualidad y la re-
presentacion simbdlica, con una asociacién del maiz
con festividad e identidad cultural (Garcia y Garcia,
1983; Chang, 2001).

A partir de la herencia indigena precolombina y
la posterior mezcla de los productos propios de la re-
gidén con los traidos de Espafia, México y las Antillas
durante la época de la colonia, es que se da inicio a
lo que se conoce como la cocina criolla costarricen-
se, caracterizada por una combinacién de sabores y
variedades, la cual fue enriqueciéndose y haciéndose
mas elaborada con el pasar del tiempo (Ross,

1990; Ross, 2001).

A pesar de que existe esta base comun
que identifica a la comida criolla costarricense
desde sus origenes hasta la actualidad, cada
zona del pais le fue confiriendo caracteristicas
propias a la gastronomia local, que la hacen
diferente y cuya principal muestra son los re-
sultados obtenidos en el presente estudio.

Procesamiento artesanal del
maiz

Las culturas indigenas seguian ciertos
procedimientos para preparar el maiz como
paso preliminar para la posterior elaboracién
de diversos platos. El procesamiento artesa-
nal para conservar, cocinar y consumir este
producto atin se mantiene en gran medida en
las comunidades productoras de este grano.

Seguidamente se sefialan algunas de las
actividades asociadas al procesamiento del
maiz:

La siembra y cosecha del maiz tiene un
significado especial para las familias que
mantienen la tradicion de la milpa para auto-

consumo. Es asi como en la mayoria de las provincias
se identifico la practica de cultivo de este cereal en
dos o mas épocas del afo.

Sobre la practica de cultivo del maiz existen va-
rios términos asociados, entre ellos “milpear”que
significa trabajar en el sembradio de maiz o milpa y
“coger la milpa” relacionado con la cosecha de las
mazorcas.

Sobre la actividad de la milpa, las personas han
creado metaforas relacionadas con esta, la mazorca
y la molienda, citindose algunas frases populares
como “coger asando elotes” se refiere a la accion de
sorprender a una persona distraida o en una accién
indebida; “pelar la mazorca” accién de reirse; “pelo
de maiz” se refiere a la persona con pelo rubio, pe-
lirrojo o con poco pelo y “estar en la pura tusa” no
tener dinero, evidencian un lenguaje cotidiano don-
de el maiz tiene un significado especial para las per-
sonas.

Otras frases jocosas son “hacer la masa aguada”
que significa tolerar a una persona; “tonto de masa”
para referirse a una persona con poca gracia; “mas
envuelto que un tamal” cuando la persona anda bien
abrigada y “el que naci6 para tamal del cielo le caen
las hojas” para referirse sobre la suerte o destino de
una persona.

El momento de la cosecha representa para la fa-
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milia alegria y trabajo compartido. Con la
mazorca inmadura o madura se preparan
multiples platillos en las diferentes zonas
del pais. Generalmente, cuando la cose-
cha es suficiente, se seca una parte de las
mazorcas al sol para guardarlas en sacos
y utilizarlas meses después.

Tal como se menciond anteriormen-
te, el producto se consume en su estado
inmaduro, denominado “elote” o como
grano maduro llamado “mazorca” o
“maiz”.

El grano inmaduro se consume solo o
para la elaboracién de tamales y bebidas.
Para ello se ralla con un cuchillo bien fi-
loso y se procede a la molienda; mientras
que el grano maduro se consume como
grano entero crudo o cocido.

Del elote 0 mazorca tierna se elabo-
ran varios platillos, entre los que se des-
tacan los tamales de elote envueltos en
tusa o en hojas de platano, el queque que
por su naturaleza contiene huevos y otros
alinos, la chorreada que es una especie de
tortilla a base de elote tierno y azucar, el
pan de elote que incluye harina de trigo,
entre otros.

Cuando se decide consumir el maiz
maduro crudo, se pone a secar al sol y
posteriormente se tuesta en un comal sin
grasa. Los granos tostados se muelen y
la harina se utiliza para la elaboracién de
atoles, panes, rosquillas y cajetas.

La mazorca también se consume en-
tera, la cual se cocina en suficiente agua con sal o
también se puede consumir desgranada y cocida,
aunque esta ultima forma es la menos comin. Con
la masa se elaboran tortillas, tamales, empanadas y
bizcochos.

En cuanto al procesamiento de los granos madu-
ros para la elaboracion de la masa, lo que se realiza es
el desgrane de las mazorcas secas.

La técnica tradicional de descascarado del maiz
incluye el remojo y coccién del grano en agua con
cal (carbonato de calcio) o ceniza. Lo anterior con
la finalidad de lograr el ablandamiento del grano y
desprendimiento de la cuticula o piel que recubre al
mismo. A este tratamiento se le conoce como nix-
tamalizacidon o nizquesado, término muy comutn en
Guanacaste.

Posterior al cocido del maiz, se procede al lavado
riguroso para eliminar los residuos de cal y facilitar
el desprendimiento de la cuticula o piel que recubre
al grano. Una vez lavado el maiz, se continta con la

molienda para la formacion de la masa.

Esta técnica de preparacion del maiz para la masa
aun se conserva en muchas comunidades, con algu-
nas variantes hasta nuestros dias. Asi lo cuenta una
informante de la comunidad de Fatima de Heredia:

“mi abuelita fia Sofia cocinaba el maiz con ceni-
za colada, éste se movia con paleta de madera hasta
que soltara el ojito (maiz pelado), luego se lavaba en
canasto nuevo o zaranda de cedazo; se le agregaba
agua limpia y se ponia a reventar”.

Otras comunidades como El Roble de Heredia,
Volio de San Ramon y Las Brisas de Alfaro Ruiz, si-
guen la misma técnica, pero utilizando solo la cal
para pelar el maiz.

La molienda también ha sufrido variaciones con
los afios. Antiguamente, el maiz lo molian en una
piedra céncava denominada “metate” o “piedra de
moler”, en cuya superficie se colocaban los granos
y con la ayuda de un cilindro de piedra o “mano
de moler”, se procedia a triturar los granos (Garcia
y Garcia, 1987).
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La piedra o metate fue sustituida por la maquina
de moler casera, un equipo de hierro que se coloca
en una mesa firme y que tiene un brazo giratorio que
da vuelta a unos discos de metal que van triturando
el grano. Este tipo de equipo también se utiliza para
la trituracion de otros productos y el picado fino de
ciertas raices y tubérculos para la elaboracion de pi-
cadillos.

Durante este estudio se pudo determinar que
aun en algunas zonas del pais recuerdan la molienda
de maiz en piedra, combinada con el uso de maquina
de moler maiz. Por ejemplo, una habitante de Zarce-
ro comentd “uno veia a mama que hasta que sudaba
pasando la piedra, porque tal vez la maquina ya no
molia y echaba el maiz muy soroco (mal partido)”.

Sobre este equipo tradicional, una informante
de la provincia de Heredia menciona que tiene una
maquina de moler de mas de cuarenta afios y que
ella siempre es la que ha molido el maiz requerido en
su casa. Sin embargo, en comunidades como Tierra
Blanca de Cartago se combina el uso de la maquina
de moler tradicional casera con la practica de llevar
el maiz a moler al molino comunitario, el cual es un
equipo con mayor capacidad y que funciona con un
motor.

Con el pasar de los afios, el molino comunitario
aun se conserva en muchas comunidades urbanas y
rurales, aunque su mayor trabajo se presenta duran-
te la época de Semana Santa y Navidad, momentos
en que las familias acostumbran en mayor medida la
elaboracion de tamales y bizcocho.

Antiguamente, la cantidad de maiz requerido
para las preparaciones cotidianas era bien medido
por las familias. Basada en esta cantidad se calcula-
ba la siembra y se organizaban las actividades en la
casa. Asi, por ejemplo, las casas disponian de ollas
especiales para la cocciéon del maiz. Ademas, en la
cocina no podia faltar el molendero, una tabla gruesa
que servia como mesa y donde se colocaba la piedra
o la maquina de moler el maiz. Complementario a
estos utensilios, se disponia de una canasta especial
y una toalla o manta para almacenar las tortillas y se
acostumbraba la tenencia de una olla tamalera para
la coccion de tamales y de bandejas, cazuelas o ca-
zuelejas para el asado de bizcocho o rosquillas a base
de maiz.

Otros utensilios basicos asociados al procesa-
miento del maiz son la rejilla para el asado de las
tortillas, el comal “curado” necesario para el asado
de las tortillas y cuya superficie es muy lisa y la ma-
quinilla de hacer tortillas, para aquellas personas que
tienen dificultad para elaborar tortillas de delgado
grosor y forma redondeada.

Respecto a la cocciéon de los platillos a base de
maiz, predomina el hervido y el asado. La fritura se

utiliza en menor medida, principalmente para la pre-
paracion de empanadas rellenas de queso, picadillo
de papa o frijoles molidos y amasijos con queso. La
mezcla de masa de maiz con queso también domina
a muchas preparaciones citadas en las comunidades
de todo el pais. Por su parte, las bebidas son elabora-
das principalmente con harina de maiz; mientras que
tamales dulces y salados, bizcochos y empanadas son
elaborados con masa, existiendo una preferencia por
el maiz cocido y molido en vez del uso de la harina
de maiz procesada industrialmente.

De los equipos de coccidn tradicionales sobresale
el horno de lefia, el cual se enciende en las casas por
lo menos una vez al afo en época de Semana Santa.
La zona de Alajuela y Heredia conserva una tradi-
cion en el uso de este tradicional equipo de coccién.
Le sigue en orden de importancia la cocina de lefia,
donde se pueden asar pequenas cantidades de panes
o reposteria a base de maiz en cazuelejas de alumi-
nio.

Para la coccion de tamales en mayor cantidad, se
prefiere la instalacion provisional de un fogdn en el
solar de la casa, tarea generalmente asignada a los
varones de la casa.

Preparaciones a base de maiz

Existe una amplia variedad de recetas elaboradas
a partir del maiz, siguiendo un orden de importan-
cia los tamales dulces y salados, envueltos en hojas
u horneados, las tortillas, los bizcochos, los atoles y
bebidas fermentadas, las sopas y guisos y picadillos
y platillos dulces como cajetas, tal como se muestra
en los cuadros 1y 2.

A pesar que cada preparacion tiene una base co-
mun de ingredientes, en cada comunidad y mas es-
pecificamente en cada familia se hacen variantes, con
el fin de darle un distintivo personal. Se determiné
que hay comidas que son propias de ciertas festivi-
dades, pero esto también puede variar de un lugar
a otro.

También se encontraron variantes respecto a la
forma de preparacion de los tamales y bebidas, sien-
do algunas caracteristicas de solo una provincia. Las
zonas que presentan mayor variedad en los platillos
a base de maiz son Guanacaste y Alajuela, ambas
provincias del norte del pais. La provincia con me-
nor riqueza en productos a base de maiz es Limon,
zona costera caribefia de influencia afroantillana, la
cual presenta mayor exquisitez en su gastronomia
con raices, tubérculos, ciertos pescados y el coco.

A continuacion se presenta una descripcion gene-
ral de las preparaciones identificadas en el estudio:
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Cuadro 1.
Tipos de preparaciones a base de maiz de las provincias ubicadas en el Valle Central de Costa Rica.
Costa Rica, 2008.
Preparaciones/Provincia Alajuela Cartago Heredia San José

Tamales envueltos en hojas
de platano

Tamales de frijol

Tamal de frijol en forma
de cilindro

Tamal de verdura
Tamal de cerdo

Tamal mudo

Tamal mudo en forma
de cilindro y relleno con
picadillo de papa
Tamales de carne (pollo,
res y cerdo)

Tamal de cerdo con
pipian

Tamales colados

Tamal de lomo fingido
Tamales de semillas de
chiverre

Tamales de frijol
Tamal de cerdo
Tamal de verdura
Tamal mudo

Tamal de pollo
Tamales colados
Tamalitos de hojas de
mostaza

Tamales de fijol
Tamal de cerdo
Tamal de verdura
Tamal mudo

Tamal de pollo
Tamales colados
Tamalitos de hojas de
mostaza

Tamales de fijol
Tamal de cerdo
Tamal de verdura
Tamal mudo

Tamal de pollo
Tamales colados
Tamalitos de hojas de
mostaza

Tamales de chicasquil

Tamales envueltos en tusa*

Tamalitos de elote
Tamalitos de frijol

Tamalitos de elote

Tamalitos de elote

Tamalitos de elote

Tamales horneados dulces | Tamal asado a las brasas | Tamal asado Tamal asado Tamal asado
Tamal asado

Tortillas Tortilla simple Tortilla simple Tortilla simple Tortilla simple
Tortilla de queso Tortilla de queso Tortilla de queso Tortilla de queso
Tortilla alifiada Tortilla alifada Tortilla alifada Tortilla alifada
Tortilla alifada con Chorreada Chorreada Chorreada
chicharrén Cosposa Cosposa Cosposa
Tortilla con semillas de
chiverre
Chorreadas
Cosposas
Parranga
Rellenas

Bizcochos, rosquillas, Bizcocho Bizcocho Bizcocho Bizcocho
Rosquillas de maiz Rosquete Rosquete

Empanadas, panes y otros | Empanadas Empanadas Empanadas Empanadas
Pan de elote Pan de elote Pan de elote Pan de elote
Cocorocho Pan de maiz Pan de maiz Queque de elote
Pan de maiz Pudin de elote Pan de maiz

Pudin de elote

Atoles y bebidas Chicha de maiz Chicha de maiz Chicha de maiz Chicha de maiz
Mazamorra Mazamorra Mazamorra Mazamorra
Atol de maiz Atol de maiz Fresco de masa Chinchivi
Tiste Atol de maiz Fresco de masa
Atol de maiz
Chicha de maiz y pifiuela
Tiste
Sopas Pozol Pozol Pozol Pozol
Sopa de albondigas de | Sopa de tortas de masa | Sopa de albondigas Sopa de tortas de masa
semillas de chiverre Sopa de albondigas con huevo

Sopa de albondigas
Sopa de albéndigas con
chicasquil

Guisos y picadillos

Picadillo de chayote con
elote

Picadillo de chayote con
elote

Picadillo de chayote con
elote

Picadillo de chayote con
elote

Maiz crudo Picadillo de ayote tierno
con elote
Platos dulces Alborotos Alborotos Alborotos Alborotos
Manjarrete Manjarrete Alfajores Alfajores
Gofio Gofio Manjarrete Manjarrete
Gofio Gofio

* Cascara o hojas del elote de maiz.
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Cuadro 2.
Tipos de preparaciones a base de maiz de las provincias de Guanacaste, Limon y Puntarenas.

Costa Rica, 2008.

Preparaciones/Provincia Guanacaste Limén Puntarenas
Tamales envueltos en hojas de Tamales de frijol Tamales de frijol
platano Tamal de cerdo Tamal de cerdo

Tamal mudo Tamal de verdura
Tamales de carne (pollo, res Tamal mudo
y cerdo) Tamal de pollo
Tamal de cerdo con pipian Tamales colados
Tamales colados Tamalitos de hojas de mostaza
Tamales envueltos en tusa Tamalitos de elote o yoltamales Tamalitos de elote
Tamales horneados dulces Tamal asado a las brasas Tamal asado con coco Tamal asado
Tamal asado
Perrerreques
Tamal dulce de olla
Tortillas Tortilla simple (mayores dimen- Tortilla simple

siones en comparacion con el
resto del pais)

Tortilla de queso

Tortilla alinada

Chorreadas

Cosposas

Tortilla de queso
Tortilla alifnada
Chorreada
Cosposa
Tayuyas

Bizcochos, rosquillas, Bizcocho
Rosquillas de maiz
Marquesote

Empanadas, panes y otros Empanadas
Pan de elote

Pan de maiz

Empanadas

Chicha de maiz

Atol agrio 0 mazamorra

Atol de maiz

Atol de maiz morado o0 pujagua
Pozol

Atoles y bebidas

Hamani

Sopas Pozol

Sopa de rosquillas
Sopa de piedras
Sopa de queso

Pozol

Guisos y picadillos Picadillo de chayote con elote
Guiso de chilote
Picadillo de chilote

Chanfaina

Platos dulces Alfajores de maiz blanco
Alfajores de maiz morado o
pujagua

Tanelas

Manjarrete

Bufiuelos de masa y yuca

Alfajores
Manjarrete
Cajetas de maiz

Los tumales, de herencia prehispanica.

Una de las preparaciones mas habituales con
maiz son los tamales. Los chorotegas les daban el
nombre de tamalli y lo preparaban colocando un
poco de masa y algun relleno en el centro, le daban
forma de rollo y lo envolvian en la tusa del maiz o en
otras hojas similares y lo cocinaban en agua (Ross,
1990).

Existe una gran variedad de recetas de tamales

salados y dulces, envueltos en hoja u horneados en
bandeja. Los rellenos son muy variados y su utiliza-
cion depende de la época o de la festividad.

Los tamales mads tradicionales son “los tamales
de navidad”, los cuales se elaboran con una base de
masa de maiz alifiada y con un relleno colorido que
incluye arroz tefiido con achiote, carne de cerdo, chi-
le dulce, zanahoria, arvejas tiernas o garbanzos. La
masa de maiz puede combinarse con puré de papa
para lograr una textura mas suave, aunque esta prac-
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Horno de barro.

tica es mas moderna y no considerada como tradicio-
nal por los y las informantes.

En cuanto al tipo de maiz, muchas personas
prefieren el maiz descascarilllado, el cual se conoce
como maiz cascado.

El tamal colado se elabora con masa de maiz ta-
mizada o colada con ayuda de una manta fina, con el
fin de eliminar todo residuo de la cuticula del grano
que pueda contribuir a una textura boronosa. Entre
mas tersa y de color blanco es la masa, mas valorado
es el tamal colado.

La elaboracidn de tamales representan una tradi-
cién que se vive en grupo, segin comento una infor-
mante de Volio de San Ramon:

“en este proceso participa toda la familia, el es-
poso es el que corta las hojas, las soasa y las limpia;
las mujeres preparan la masa y el resto de los ingre-
dientes, el proceso de envolverlos y amarrarlos esta a
cargo de todos los que participan en la elaboracién”.

En algunos lugares, por ejemplo Zarcero, el arroz
se sustituye por el pipidn, el cual consiste en un tipo
de salsa que se elabora con un poco de la masa alifia-
da mezclada con cebolla, ajos y chile picante, luego
se cocina con achiote, tocino, sal y pimienta. Esta es
una tradicidon adquirida de los chorotegas, los cuales

elaboraban el pipian con semillas de ayote
molidas, condimentos, carnes y tomate.

Otro tipo de tamal que se prepara de
manera frecuente en las comunidades es el
denominado tamal mudo, el cual se carac-
teriza por elaborarse inicamente con masa
de maiz, sin ningun tipo de relleno. Sin
embargo, existen muchas variantes a esta
preparacion incluso dentro de una misma
comunidad. Asi, por ejemplo, el tamal
puede envolverse en hoja de platano de
forma cuadrada o en forma cilindrica. En
algunas comunidades de Alajuela rellenan
este tipo de tamal con picadillo de papa, y
lo envuelven en forma cilindrica. Este ta-
mal es cocido en agua y cuando se envuel-
ve en forma cilindrica se corta en tajadas y
se frie en manteca con achiote.

En Laguna de Alfaro Ruiz de la pro-
vincia de Alajuela, una informante comen-
té que los tamales mudos los elabora solo
de masa alinada con chicharrén, mientras
que otra informante usualmente los prepa-
ra con masa arreglada y rellenos de frijoles
molidos, receta conocida en otras zonas
del pais como tamal de frijol.

Cabe destacar que el tamal mudo es
una receta especial para la época de Se-
mana Santa, debido a que no lleva carne
dentro de su preparacion. En Guanacas-
te, este tipo de tamal sin relleno es también conocido
como tamal pisque. Los choricitos de tamal mudo
se refiere a un tipo de tamal con rellenos de diversos
ingredientes y envuelto en forma de gema que luego
de cocido se parte en rodajas y se frien las mismas
solas o envueltas en huevo, comun en la provincia
de Alajuela.

En otras zonas del pais como Tierra Blanca de
Cartago, se encontro la receta de los tamalitos de po-
llo, que son tradicionales en las bodas y los cumplea-
fios; mientras que en Fatima de Heredia se preparan
los tamalitos de verdura (relleno de picadillo de vai-
nicas con zanahoria), los cuales se comen durante la
Semana Santa. Los tamales de dimensiones peque-
fias son preferidos para ments de fiesta.

Otro tipo de tamales frecuentes en la zona del Pa-
cifico Central y la provincia de San José, son aquellos
con rellenos de picadillos de hojas, tales como los ta-
males de hojas de mostaza y de picadillo de hojas de
chicasquil, comunes para la época de Semana Santa.

La mayoria de tamales salados son envueltos en
hojas de platano soasadas y cocidos en abundante
agua. Sin embargo, en algunas comunidades utili-
zan la tusa seca de la mazorca para el envoltorio de
tamales de frijol, como es el caso de Alajuela.
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Los denominados tamales tontos son aquellos
elaborados casi al finalizar la tarea de preparacion de
tamales y en donde se utilizan todos los sobrantes de
las ollas. Generalmente este tipo de tamales son de
dimensiones grandes.

La envoltura es clave en este tipo de preparacion,
dado que se requiere utilizar poca hoja pero que cu-
bra muy bien el tamal y se eviten los derrames o en-
trada de agua al mismo durante la coccion. Los mis-
mos se amarran por pares, a los que se les denomina
pinas.

Por su parte, los tamales dulces pueden envol-
verse en tusa u hojas de platano soasadas y cocinarse
en agua o asarse en bandejas que pueden estar cu-
biertas con hojas de platano, entre los que se puede
mencionar el tamal de elote y el tamal asado. El con-
sumo de este tipo de tamales se relaciona con fiestas
patronales y rezos del nifio.

Los tamales dulces generalmente se asan en hor-
no de lefia o eléctrico. Los tamales asados
a las brasas es una técnica tradicional que
consiste en la colocacién de brasas calien-
tes abajo y encima de la bandeja tapada
con hojas de platano.

También hay recetas muy propias de
algunas comunidades, por ejemplo en
Zarcero encontramos los tamales de lomo
fingido (tamales elaborados con una base
de masa de maiz con carne de res) o los ta-
males de semillas de chiverre elaborados
con masa de maiz y un relleno de semillas
de chiverre tostadas.

De tortillas, cosposas y
chorreadas

La tortilla ocupa un lugar especial en
la cocina tradicional en Costa Rica, aun-
que su consumo histéricamente ha venido
disminuyendo considerablemente, siendo
desplazada por productos a base de trigo y el arroz
(Ministerio de Salud, 1996).

La técnica de elaboracion de la tortilla en Costa
Rica no difiere de la técnica artesanal de la mas gran-
de herencia gastrondmica de nuestros antepasados.
Su nombre proviene del nahuatl tlaoltliltic, una pala-
bra compuesta por los vocablos talolli (maiz) y tlil-
tic, (negro o ennegrecido). Se refiere a una torta muy
delgada de forma circular a base de masa de maiz y
asada en un comal (Ross, 1990: 293).

Respecto a la técnica de elaboracién de la tortilla,
se utiliza una bola de masa, la cual se aplasta y, con
ayuda de las yemas de los dedos y la palma de la
mano, se le da la forma redondeada y delgada a la

vez. Asociada a la técnica de elaboracion de las tor-
tillas, se emplean términos tales como: quebrar maiz,
palmear tortillas, asar la cara de la tortilla y preparar
el cerro de tortillas.

Las dimensiones de las tortillas varian segun la
tradicion de la familia y de la comunidad, y el dia-
metro oscila entre 10 y 15 cm. También se elaboran
las denominadas tortillas de fiesta, las cuales tienen
un didmetro menor y son utilizadas para servir pe-
quefias cantidades de picadillos o frijoles, a manera
de bocadillos.

Las tortillas de la zona de Guanacaste se carac-
terizan por tener mayores dimensiones, que pueden
oscilar entre 20 y 25 cm de diametro y, generalmente,
son mas gruesas, en comparacion con las elaboradas
en otras regiones del pais. Segin Ross (2001:126), la
tortilla grande guanacasteca tiene su origen en la tor-
tilla que los aztecas llamaban veiltexcalli, que quiere
decir, literalmente, tortilla grande y que se describe

en relatos histéricos como muy blanca, ancha y blan-
da.

El procedimiento descrito para la elaboracion
del veiltexcalli es similar al aplicado para la elabora-
cién de la tortilla guanacasteca, utilizando comales
de barro, y el calor se probaba agregandole pequefias
gotitas de agua fria. Si el agua se evaporaba inme-
diatamente, era el momento idéneo para empezar a
echar las tortillas.

Cada vez que se pone una tortilla al comal, se
cocina por quince a veinte segundos para luego darle
vuelta, con cuidado de que no se reseque. Por el otro
lado, la tortilla se cocina por otros quince segundos y
se deja esponjar o “abombar”.
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En ciertas comunidades, una vez preparado el
picadillo de chayote o arracache, se coloca en un re-
cipiente de hierro o barro y se cubre con una tortilla
grande de maiz, la cual se puede elaborar con leche
agria, queso, sal, manteca, achiote, ajo, cebolla y chile
dulce; esta tortilla recibe el nombre de “careta”, y es
comun encontrarla en zonas como Zarcero y Tierra
Blanca de Cartago, comunidades pertenecientes a
dos provincias de la Meseta Central.

La tayuya (tortilla rellena con queso o arroz y fri-
joles). El término “tortilla alifiada” se utiliza para re-
ferirse a la “tortilla de queso”. Se dice que es alifada
porque, ademas de los ingredientes basicos de una
tortilla (masa de maiz y sal), se le agrega mantequilla
o margarina, queso, natilla o leche agria.

En la comunidad del Roble de Heredia, los habi-
tantes mencionan que preparaciones como las torti-
llas son un acompanamiento para todas las comidas,
principalmente aquellas que incluyen un picadillo o
fritanga. Ademas, en la merienda de la tarde, deno-
minada como el “cafecito de la tarde”, no pueden fal-
tar las tortillas acomparfiadas de queso o natilla.

En Tierra Blanca de Cartago, las tortillas se ela-
boran para la festividad del santo patrono San Isidro
Labrador los dias 15 de mayo, y son comunes en los
novenarios, donde se acompafian de diversas bebi-
das.

Otras variantes de las tortillas basicas son las tor-
tillas de semillas de chiverre, elaboradas con masa de
maiz alifada con semillas tostadas y molidas y queso
rallado comunes en Alajuela; mientas que en Fatima
de Heredia se prepara la tortilla alifiada con chicha-
rron y la tipica tortilla alifiada o tortilla con queso,
que es similar a la tortilla basica pero se le adiciona
carne de cerdo frita desmenuzada o queso rallado.

Por dltimo se encontraron las tortillas de pa-
rranda de Quebrada de Ganado en Jacé, las cuales
se conocen en otras zonas como panochas y cuyos
ingredientes incluyen queso, queso crema, natilla y
leche agria.

Otra forma de consumir el maiz es en preparacio-
nes tipo arepa que popularmente son las conocidas
como chorreadas (a base de elote tierno) y cosposas
(a base de granos de maiz maduro).

Las mismas se componen de casi los mismos in-
gredientes, maiz molido o licuado, azticar o sal y el
queso es opcional y su coccion es en forma de asado.
En San Rafael de Ojo de Agua se elaboran las rellenas,
cuya preparacion es similar a las chorreadas, pero su
coccion es diferente, ya que se colocan sobre una hoja
de platano y se hornean y, en otras comunidades, se
les agrega un relleno de queso con natilla.

Bizcochos a base de maiz

Otra preparacion tradicional son los bizcochos.
Segtin Gagini (1975:65), antiguamente se llamaba biz-
cocho a un tipo de rosquilla de maiz grande y de tex-
tura muy dura, que constituia el bastimento principal
de los arrieros. Segun este autor, en las ciudades se
hacia mas fino y alifiado con queso. Aparentemente,
los conquistadores espafioles fueron los inventores
del bizcocho de maiz, obligados a utilizarlo por la ca-
rencia de trigo, segtin Francisco de Oviedo.

Por otra parte, Quiros (1990), al analizar la enco-
mienda en la época de la Conquista, destaca el biz-
cocho como un producto de panaderia que se elabo-
raba con harina de trigo o maiz, el cual se cocinaba
dos veces para que tuviera una mayor vida util y con
el cual se abastecian las embarcaciones durante esa
época.

De acuerdo con Ross (2001:42), se dice que nues-
tros aborigenes preparaban una torta de maiz asada,
elaborada con granos descascarados antes de moler-
los, de la que se obtenia una masa mas fina. Con la
llegada de los espafioles, esta preparacion se modi-
ficd al estilo gastrondmico espanol, introduciendo
nuevos ingredientes como el queso y la técnica de
coccién, pasando del asado al horneado, y dando
origen a las tortas o roscas espafiolas, las cuales se
denominaron como bizcochos.

Los ingredientes base para la elaboracion de los
bizcochos tradicionales son maiz, queso y natilla,
adicional o en sustitucion de la natilla también se uti-
liza leche agria o cuajada.

Dependiendo de la forma y el grado de tueste,
en algunas zonas se denomina bizcocho suave a la
empanadita de maiz, bizcocho de maiz o parranda
(de forma circular); mientras que se llama bizcocho
tostado a las rosquillas. En ciertas zonas, preparan
una masa con queso y sal, forman una tortilla peque-
fia que se rellena con una mezcla de queso y natilla y
colocan en una bandeja cubierta con hoja de platano.
Este tipo de empanaditas, conocidas también como
bizcochos, son barnizadas con la mezcla de queso y
horneadas.

En comunidades como El Roble de Heredia, Vo-
lio de San Ramoén y Las Brisas de Alfaro Ruiz los biz-
cochos son propios de celebraciones como los rezos
del nifo; por el contrario en otras zonas como Zarce-
ro y Tierra Blanca de Cartago los preparan durante la
festividad del santo patrono.

Las bebidas a base de maiz

Varias son las bebidas a base de maiz que figuran
en el territorio costarricense. Las mismas son prepa-
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radas de manera especial para celebraciones familia-
res y comunitarias.

Entre las bebidas no fermentadas mas comunes
figuran el atol de maiz o mazamorra dulce elaborada
con maiz maduro y cocido, molido y colado, mezcla-
do con agua o leche y azticar. Cuando la mazamorra
se deja fermentar se le denomina atol agrio o maza-
morra agria.

En Quebrada de Ganado en Jaco se encontré el
colado de maiz, ésta es una bebida a base de maiz
molido, el cual debe pasarse por el colador de tela
para que quede bien finito y es especial para las tar-
des o para los rezos; también en esta comunidad es
comun el chicheme, esta bebida es un tipo de atol que
se prepara con maiz morado o maiz pujagua. El co-
lado de maiz es conocido en otras regiones del pais
como atol de maiz.

Otra bebida caracteristica de Zarcero, es el papin
de leche y maiz, su consistencia es como un atol pero
mas espeso, el cual contiene azticar y canela.

Otras bebidas comunes son el pozol, una bebida
a base de maiz amarillo o morado y azticar o dulce de
tapa; el pinol a base de harina de maiz tostado y el pi-
nolillo que contiene harina de maiz, cacao y especias.
Estas bebidas son muy comunes en Guanacaste. En
Limoén es comtn una bebida a base de maiz, leche de
vaca y leche de coco, denominada hamani.

El tiste es una bebida antigua elaborada con ha-
rina de maiz tostado mezclada con especias molidas
y otros productos, como el cacao. Esta es una bebida
comun en Cartago desde la época de la colonia.

En cuanto a las bebidas fermentadas, figura la
chicha (bebida fermentada a base de maiz y tapa de
dulce) y el chinchivi (bebida fermentada a base de
maiz, cafa de azucar y jengibre). En Sabanilla de
Montes de Oca, una informante indica que ambas be-
bidas se diferencian en que al chinchivi se le agrega
cafia de aztcar, jengibre, cebada, tapa de dulce, clavo
de olor y canela para darle mas sabor.

Sin embargo esta no es la tinica manera de elabo-
rar estas bebidas. En Quebrada de Ganado en Jaco
encontramos variaciones en la forma de obtener la
chicha. Un informante cuenta que “en Tarcoles el
maiz se reventaba en un pilén, se ponia con agua en
una tinaja o una canoa y se le agregaba jengibrillo
(jengibre) y tapa de dulce y se dejaba fermentar, de
cuatro o cinco dias ya estaba lista para tomar. Otras
personas acostumbran agregarle cafia de azticar para
aligerar el proceso de fermentacion”.

En Guanacaste es comun el chicheme, una bebi-
da fermentada a base de maiz morado. También se
destacan la chicha de maiz con pifiuela, una bebida a
base de maiz germinado, pifiuela y tapa de dulce.

Sopas, guisos y picadillos con maiz

De las sopas que se preparan con maiz y conocida
en la mayoria de regiones del pais, la mas tradicional
es el pozol. Esta receta data de la época de la colonia
y actualmente se elabora igual que en ese tiempo con
la diferencia que ahora se le agrega carne de cerdo en
trozos en vez de tocino u otros cortes de cerdo.

Es una preparacion obligatoria en las fiestas pa-
tronales o turnos, aunque también se consume para
navidad. De las comunidades estudiadas, este plati-
llo se prepara con mas frecuencia en Tierra Blanca de
Cartago, Laguna de Alfaro Ruiz, Sabanilla de Montes
de Oca y Zarcero.

Otros tipos de sopas comunes en el pais son la
sopa de albéndigas, la cual se caracteriza por la pre-
paracion de bolas de masa de maiz que contienen
cebolla, chile dulce, culantro y carne molida de res.
En la provincia de Alajuela es comun las albondigas
con semillas de chiverre tostadas y molidas; mientras
que en algunas comunidades del Pacifico Central es
comun el uso de hojas amargas de chicasquil mez-
cladas con masa de maiz para la elaboracion de las
albéndigas. Este tipo de sopas incluyen verduras en
forma de tiritas, tales como chayote, papa y zanaho-
ria.

En Guanacaste es comun la sopa de piedras una
sopa a base de leche y bolas de masa alinada con que-
so. La sopa de tortas de masa, comun en la zona de
Cartago, Heredia y San José, se elabora con una torti-
lla de masa de maiz, condimentos naturales y huevo,
la cual se frie y se pica en trozos grandes que luego se
agregan a una sopa con verduritas y leche.

En relacion a los guisos y picadillos, son prepa-
raciones a base de uno o mas vegetales, los cuales se
pican finamente y utilizan condimentos naturales
como cebolla, chile dulce y culantro, para darle sa-
bor.

Los informantes solo mencionaron al guiso de
chayote con elote y ayote tierno con elote o maiz tier-
no. Estos guisos tienen una consistencia acuosa y al-
gunas veces se les adiciona leche. Las comunidades
donde son comunes estas recetas son Volio de San
Ramon y Tierra Blanca de Cartago, aunque son bien
conocidas en la mayoria del territorio nacional.

Otro tipo de guisos propios de Guanacaste son
el denominado pebre que consiste en una mezcla de
masa de maiz con carne de iguana y el platillo deno-
minado chanfaina referido a una mezcla de visceras
de cerdo o pollo con masa de maiz.
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Panes, reposteria y platillos dulces

La panaderia a base de maiz es simple, destacan-
dose rosquillas, queque, pan de elote, el pan de maiz
y las tanelas. En cuanto a los postres tradicionales
elaborados a partir de maiz, destacan los alfajores, las
cajetas, el manjarrete, el marquesote, los bufiuelos, el
rosquete, el papin y los alborotos principalmente.

En muchas de las recetas dulces, el maiz se com-
bina con ingredientes variados, pero son de uso casi
obligatorio la leche (agria o dulce), la natilla, el que-
so, el aztcar y los huevos. En la mayoria de recetas,
como alfajores, cajetas, marquesote y rosquetes se
utiliza la harina de maiz tostado.

El maiz crudo es un tipo de rosquillas elabora-
das con harina de maiz que ha sido tostado sin coc-
cion. También destaca la panaderia a base de harina
de maiz, incluyendo los panecitos de elote que son
propios de Tierra Blanca de Cartago, el pan de elote y
el budin de elote, cuya diferencia esta en el alifio y la
cantidad de huevos y otros ingredientes utilizada.

Las rosquillas de maiz (rueditas tostadas de
masa de maiz alifiada con queso y sal) y el cocoro-
cho (bolitas de masa de maiz alinadas con queso) son
mas comunes en la provincia de Alajuela.

Por su parte, las cajetas y alfajores se caracterizan
por el uso de harina de maiz tostado mezclado con
miel de tapa de dulce y especias como la canela y el
clavo de olor.  Los alborotos es una golosina muy
antigua a base de maiz millo o palomitas de maiz cu-
biertas con un almibar espeso tefiido de colorante de
vistosos colores. Mientras que el gofio es una golosi-
na también antigua a base de harina de maiz tostado
mezclada con aztcar y canela que se empacaba en
papelillos de colores y se vendia en las pulperias de
barrio.

Simbolismos relacionados con las
preparaciones a base de maiz

La comida, aparte de su funcion de aportar al
organismo los nutrientes necesarios para su desarro-
llo, tiene para las personas un significado emocional
y afectivo. Asi, por ejemplo una comida en grupo
constituye para esa persona una sensacion de inte-
gracion y pertenencia a ese grupo.

De esta forma los alimentos pueden llevarnos a
recordar situaciones pasadas o momentos especiales
compartidos con los demas; ademas, la forma de ali-
mentarse va a estar determinada por factores econo-
micos, culturales y religiosos que posea la persona o
el grupo al que pertenezca.( Sedé P, de Mézerville,
2003)

En el Cuadro 3 se describe de manera general

la representacion simbdlica que tienen las comidas
a base de maiz para las personas entrevistadas. La
organizacion de la informacién se presenta por fes-
tividad, destacando que las actividades de religiosi-
dad popular tienen una influencia importante para
las personas mayores.

Segtin nos comentaron informantes de Volio de
San Ramoén y Laguna de Alfaro Ruiz, antes las co-
midas para la época de Semana Santa se preparaban
desde la semana anterior, dado que en esos dias no
se permitia hacer labores domésticas y las personas
debian dedicar su tiempo a la oracién y asistencia a
oficios religiosos.

Algunas de las preparaciones tipicas como los
bizcochos y el tamal mudo se elaboraban para susti-
tuir a las tortillas, debido a la prohibicién de elabora-
cion diaria de las mismas y al inconveniente de que
con la preparacién habia que encender el fuego de la
cocina de lefa, se hacia ruido y movimientos que im-
plicaban el golpe al palmear las tortillas, actividades
que estaban prohibidas.

Ademas era necesario disponer de productos de
mediana vida util que se prepararan con anteriori-
dad a la Semana Mayor y que facilitara el consumo.
Era una época que se caracterizaba por el ayuno y
ademas porque los comercios no abrian sus puertas
en los dias santos, lo cual dificultaba el acceso a pro-
ductos frescos como el pan.

Segtin las y los informantes, aunque en la actua-
lidad ya no existen esas prohibiciones, se acostumbra
la preparacion de tamales sin carne, bizcochos, con-
servas y otros productos, una practica que diferencia
las comidas de Semana Santa del resto del afio.

En otros casos un platillo a base de maiz trae
recuerdos de la nifiez, de situaciones especiales que
fortalecen los valores familiares. Tal fue el caso de
una informante, quien compartié que durante su ni-
fiez su familia era muy pobre, por lo que su mama
utilizaba el maiz para elaborar comidas y de los olo-
tes (parte lefiosa de la mazorca) que quedaban hacia
carritos para darles a sus hermanos, los usaba para
ponerle rueditas a las latas de sardina.

Asi mismo, dos informantes de la comunidad
de Fatima de Heredia, recuerdan como las prepa-
raciones tradicionales como la chicha y los tamales
eran comunes en los Rezos del Nifo, comidas que se
acompafnaban de musica y baile, y aquellas personas
que tenian dinero alegraban el ambiente con un jue-
go de polvora.

Por su parte, un informante de Las Brisas de Al-
faro Ruiz, menciona que antiguamente después del
rezo se acostumbraba hacer un baile, amenizado con
guitarra y acordeon, en el cual luego se repartian pre-
paraciones especiales a base de maiz y la bebida fer-
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Cuadro 3.

Representacion simbélica de las comidas a base de maiz segun la festividad
para la cual se prepara en las comunidades estudiadas.
Costa Rica, 2008.

Festividad

Comidas que se preparan para
la ocasion

Representacion simbdlica de la comida

Semana Santa

Tamales mudos o pizque, tamales
rellenos con hojas de mostaza,
tamales rellenos de frijol, tamales
rellenos de sardina en conserva,
rosquillas de maiz. chicheme,
tanelas, perrerreques, yoltamales,
tamal dulce de olla

Epoca dedicada a la reflexion y oracion en vez de trabajo: prepara-
cién de comidas con mayor vida Util que pudieran estar disponibles en
una época donde hay que reducir las labores domésticas para dedicar
tiempo a la oracion y asistencia a oficios religiosos.

Sacrificio: comidas que no incluyan carne roja, producto prohibido.
Celebracion: la familia se reline para preparar y degustar comidas en
grupo, principalmente para el viernes, sabado y domingo santos.

Fiestas patronales

Tortillas, bizcocho, tamales de
cerdo, guiso de chayote con elote.,
elotes asados con mantequilla,
chicha, chinchivi, tamales de
cerdo, pozol

Bendicion: con la fiesta el santo patrono se bendice los hogares, a sus
habitantes y los cultivos de la comunidad.
Fiesta: era la Unica vez en el afio que habia baile.

Rezos del nifio

Chicha, bizcocho, tamal asado,
tamales de frijol, pan o queque de
elote

Fiesta: se hacia baile amenizado con guitarra después del rezo, lo cual
representa alegria y regocijo.
Alegria: compartir con familiares, amigos y vecinos de la comunidad.

Bodas y cumplea-

Mazamorra, tamalitos de pollo,

Generosidad: en Volio cuando la familia es pobre, todos los que asisten

fios picadillo de novios (papa, maiz y a ala boda llevan algun bocadillo.
carne de cerdo) Alegria: convivio entre la familia y la comunidad.
-Picadillo de chayote con elote
Navidad Tamales de cerdo, chicha Convivio familiar: en la preparacion de algunas comidas participa toda

la familia.
Fiesta: época de celebracion y de compartir.

Velorios y nove-

Picadillos de toda clase, algunos Agradecimiento: a las personas que acompafaron durante la pérdida.

narios de ellos incluyen elote 0 maiz, Alegria: cuando era de un angelito habia misica y juegos (asociaban
bizcochos, tortillas, tamal asado, esto con el ser nifio).
tamales Tristeza: actividades relacionadas con la muerte de un ser querido

Convivencia: se convida a los mas cercanos con comidas especiales en
momentos especiales para la familia.

Cosecha de milpa, Tamalitos de elote, chorreadas,

Convivio familiar: en la preparacion de algunas comidas participa toda

al menos dos veces | cosposas, queque de elote la familia.
al afio Fiesta: época de celebracion y de compartir.

mentada por excelencia era la chicha.

Otra informante de Laguna de Alfaro Ruiz, quien
tiene 85 afios de edad, auin prepara unas rosquillas
que aprendid a hacer de nifia y que hoy logra que
todas las rosquillas le queden de la misma forma y el
mismo tamafio. Una vez que las prepara las guarda
y se las entrega en agradecimiento a todas aquellas
personas que de una u otra forma la ayudan, lo cual
ejemplifica el simbolismo social de la alimentacion.

Elementos tales como celebracion, alegria, di-
version, compartir en grupo, trabajo, celebracion en
comunidad y juego estan relacionados con la prepa-
racion de comidas a base de maiz.

Comentarios finales

A pesar del pequefio territorio que posee, Costa
Rica cuenta con una amplia variedad de comidas. No
solo se destaca la diversidad de preparaciones, sino
también en las diferentes variantes que se hacen de
las mismas, las cuales no se limitan a distintas zonas
geograficas, sino que se realizan dentro de la misma
comunidad. Esta comida criolla se caracteriza por la
sencillez de sus ingredientes y condimentacion, sin
embargo el intercambio cultural y el legado preco-
lombino la ha ido enriqueciendo con el tiempo.

Es importante recalcar que el legado de la comi-
da criolla no se limita solo a lo alimentario, sino que
encierra una serie de costumbres y tradiciones, las
cuales van formando nuestra propia identidad como
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costarricenses, no obstante, en las décadas recientes
se ha ido relegando, creyéndola exclusiva de la zona
rural o el campo, lo cual refleja en cierto modo la pér-
dida de identidad cultural que estamos sufriendo.

Se puede decir que la pérdida de la cocina crio-
lla se relaciona con el cambio en las técnicas culina-
rias y en el uso de productos naturales por otros mas
procesados, al respecto dona América Salas recuerda
que “en antafio las comidas eran mas naturales, se
utilizaban otras plantas que ahora no se cosechan,
como el chicasquil y los quelites de ayote”, asi mis-
mo Dofia Marina recuerda que , “antes se cocinaba
con cocinas de lefa, cocinas que llamaban de hierro,
para hacer las comidas no se necesitaba ingredientes
como los de ahora que hacen dano al estdbmago, antes
se cocinaba con lo mas comun como chile, cebolla,
ajos, culantro...”.

El rescate de la cocina criolla se hace importan-
te para buscar formas mas naturales y variadas de
preparar y consumir los alimentos, ayudando de
esta manera a prevenir el desarrollo o el avance de
enfermedades crénicas, pero también a través de sus
distintos elementos rescata parte de nuestra riqueza
cultural.
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Resumen

Para evaluar el impacto bioldgico de los peque-
nos proyectos caprinos que desarrolla el Programa
Especial de Seguridad Alimentaria de FAO en Ni-
caragua se seleccionaron al azar 56 familias de 13
comunidades de los municipios de San José de Cus-
mapa, San Lucas y Somoto que participan en el pro-
grama. Las 56 familias representan el 50% del total
de familias beneficiarias del proyecto. Un total de 79
nifos y nifias menores de cinco afios de edad fueron
pesados y medidos por 4 enfermeras profesionales,
un medico general y un educador en salud debida-
mente capacitados sobre el concepto y alcances de la
Seguridad Alimentaria y Nutricional (SAN) y estan-
darizados en la medicién antropométrica por exper-
tos de FAO y del Ministerio de Salud (MINSA). Los
indicadores antropométricos usados para evaluar
el estado nutricional infantil de los nifios y las ni-
Nas que consumen leche de cabra y los que no han
consumido leche de cabra fueron: La proporcion de
nifos y nifias con desnutricion crénica (talla para la
edad = ZTE -2 y ZTE -3, La proporcion de nifios y
nifas con desnutricién global = ZPE -2 y ZPE -3, La
proporcién de nifios y nifias menores de cinco afos
de edad con desnutriciéon aguda = ZPT-2 y ZPT -3.
Segun los resultados del estudio los nifios y las nifias
reaccionaron favorablemente a la ingesta de leche de
cabra logrando pesos adecuados para sus edades y
un buen indice de masa corporal.

Otras variables estudiadas fueron diarreas e in-

asosuraaa@yahoo.com

fecciones respiratorias agudas presentes en los 15
dias previos a la encuesta y también se observaron
las caracteristicas fisicas de las viviendas.

También se obtuvo informacién del indice de
masa corporal evaluado segiin los nuevos estandares
de crecimiento de la OMS que Nicaragua ha adopta-
do para evaluar el crecimiento y desarrollo infantil.

Se elabor¢ un indice de vivienda que junto a la
prevalencia de diarreas e infecciones respiratorias
agudas se compararon con el estado nutricional in-
fantil

El valor del indice de vivienda, a diferencia de
la presencia de las infecciones respiratorias agudas,
no tuvo relacion con el estado nutricional. Los nifios
y nifias en general no presentaron episodios de dia-
rrea. Este pequefio estudio concluye que la leche de
cabra es una alternativa viable para complementar la
alimentacion de las familias y para aportar una nutri-
cién adecuada a los grupos vulnerables.

Palabras Clave: proyectos caprinos, leche de
cabra, estado nutricional infantil, desnutricion Ni-
caragua.

Introduccion

El Programa Especial de Seguridad Alimenta-
ria, PESA/FAQ realiza intervenciones correctivas de
la Inseguridad Alimentaria y de los altos niveles de
vulnerabilidad nutricional que presentan las familias
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de los pequefios y medianos productores agropecua-
rios de la zona seca del pacifico nicaragtiense (1 y 2)

Estas intervenciones incluyen, entre otros as-
pectos, la produccion agropecuaria diversificada y la
educacion alimentaria y nutricional para promover
cambios positivos en el comportamiento alimentario
e introducir el consumo de leche de cabra como una
alternativa viable para la incorporacion en el corto
plazo de proteina de origen animal en la dieta infan-
til.

Para valorar el beneficio del consumo de leche
de cabra en el estado nutricional de los nifios y ni-
fias menores de cinco afios beneficiarios del PESA se
disefi6 un estudio de mediciéon de la Seguridad Ali-
mentaria y Nutricional de los nifios y nifias abordan-
do tres dimensiones de la SAN: Acceso, Consumo y
Utilizacién Biologica de los Alimentos.

El efecto bioldgico presentado en este reporte se
evalud mediante indicadores antropométricos del es-
tado nutricional infantil.

En los anexos del documento se incluyen los for-
mularios utilizados en la recoleccion de los datos.

En antecedentes, no se reportan en la literatura
cientifica estudios empiricos sobre los efectos nutri-
cionales de la leche de cabra en ninos menores de
cinco anos, Los estudios revisados se refieren a la
utilizacion de la leche de cabra como alternativa nu-
tricional para los nifos alérgicos a la leche de vaca.
En la revista Pediatric for Parents en 1994 aparecio
el articulo Goat's milk as a substitute for Cow's milk
in undernourished children: a randomized double-
blind clinical trial (3) en el cual se comparan los efec-
tos de la leche de cabra y la de vaca en el aumento de
peso y en la absorcion de las grasas en una muestra

de treinta nifios de uno a cinco afnos en Madagascar,
los nifios presentaban un evidente estado de desnu-
tricién. A la mitad de los nifos se les proporciond le-
che de vaca y a la otra mitad leche de cabra. Los nifios
de ambos grupos reaccionaron favorablemente a la
ingesta de ambos tipos de leche, subiendo de peso de
manera similar, absorbiendo grasas de manera tam-
bién similar asi como muy similar resulté su ingesta
caldrica. Este pequeno estudio concluye que la leche
de cabra tiene un valor nutricional muy semejante a
la leche de vaca y puede ser utilizado como una al-
ternativa a esta leche para la rehabilitacion de nifios
desnutridos.

La cabra esta especialmente dotada para la pro-
duccioén lactea, superando en este aspecto a otros ma-
miferos, ya que puede producir hasta un 10% de su
peso vivo (entre 400 y 1500 litros de lactancia).

De acuerdo con Bourges, “la leche de ca-
bra y sus derivados, retinen las condiciones
para considerarse como alimentos, ya que sen-
sorialmente son atractivos, inocuos, aportan
nutrimentos, relativamente son accesibles y
han sido adoptados al menos por dos culturas
diferentes en el mundo para consumirse coti-
dianamente” (4)

Un litro de leche de cabra por dia propor-
ciona:

* Todas las proteinas que un nifio necesita has-
ta llegar a los 6 afios de edad

¢ E1 60 por ciento de las proteinas que un nifio
necesita de los 6 a los 14 afios de edad

* La mitad de las proteinas que un joven nece-
sita desde los 14 a los 20 afios de edad

* Todo el calcio que un nifo necesita hasta los
10 afios

* E1 90 por ciento del calcio que un joven nece-
sita entre los 10 y 18 afios

e Todo el calcio que necesita un adulto.

A continuacidn, se presentan cinco aspectos cla-
ve que se refieren a los beneficios que pueden aportar
cabras lecheras:

e La leche de cabra constituye un alimento de alto
valor nutritivo, especialmente para nifios y ancia-
nos

e La cria de cabras, a diferencia de la cria de otros
animales menores como aves y cerdo, no compite
con la alimentacién familiar dado que las cabras se
alimentan de forrajes disponibles localmente. Por
lo tanto, los costos de produccion de los caprinos
son bajos y se pueden convertir en una importante
fuente de ingreso familiar.
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¢ El excremento de la cabra puede ser utilizado por
las familias directamente como abono, asi como
en la cria de lombrices para producir humus, ex-
celente abono organico para la produccién de hor-
talizas y otros cultivos.

¢ La cria de cabras en confinamiento, a diferencia de
la cria de animales mayores como el ganado vacu-
no, requiere de poca tierra, principal limitante de
las familias pobres para desarrollar proyectos pro-
ductivos. En el espacio que se necesita mantener
una vaca se puede producir suficiente forraje para
mantener mas de 15 cabras, las cuales en conjunto
producen alrededor de 8 veces la cantidad de le-
che que produce una vaca y alrededor de 1,5 veces
la cantidad de carne.

* Las cabras se reproducen rapidamente alcanzan-
do su madurez sexual o reproductiva entre los 7
y los 10 meses de edad y pueden tener hasta dos
crias por parto, lo que hace que su poder de mul-
tiplicacion sea extremamente alto, al compararlo
con la cria de otros animales.

Objetivo del estudio

Valorar el beneficio del consumo de leche de ca-
bra en el estado nutricional de los nifios y nifias me-
nores de cinco afios beneficiarios del PESA mediante
el uso de medidas antropométricas como talla y peso
corporal y la construccion de los indicadores de peso
para la edad, talla para la edad, peso parala tallay el
Indice de Masa Corporal segin los nuevos estanda-
res de crecimiento promovidos por la Organizacién
Mundial de la Salud

Materiales y métodos

Este estudio se disenid para proveer resultados
con un 5% de tolerancia y 95% grados de confianza
de familias participantes de los pequefios proyectos
caprinos del PESA/FAO en los municipios de San
José de Cusmapa, San Lucas y Somoto del departa-
mento de Madriz.

El disefio de la muestra fue un disefio aleatorio
simple.

En cada municipio se contabilizé el nimero de
hogares/familias beneficiarias de los proyectos capri-
nos y por el método aleatorio simple se seleccionaron
los 56 hogares/familias del estudio. Se midi6 y pesd
a todos los ninas y nifias menores de cinco anos de
edad miembros de las 56 familias del estudio.

El equipo de campo consistié de dos superviso-
res y seis encuestadores. Los dos supervisores fueron
un médico con maestria en salud publica y un agro-
nomo con experiencia practica en seguridad alimen-

taria y nutricional. Los seis encuestadores fueron un
médico general, cuatro enfermeras profesionales y
un educador en salud.

Dos estandarizaciones antropométricas fueron
realizadas por los supervisores y encuestadores. Un
consultor de FAO vy el director de nutricién del mi-
nisterio de salud fueron las personas responsables
del trabajo de estandarizacion y de entrenamiento
para la realizacion del estudio.

La recoleccion de los datos inicio6 el 26 de marzo
de 2007 y concluyd el 31 del mismo mes y afio.

Los indicadores antropométricos usados para
evaluar el estado nutricional infantil nifios y nifias
que consumen leche de cabra y los que no consumie-
ron leche de cabra fueron:

* La proporcién de nifios y nifias con desnutricion
croénica = ZTE -2 y ZTE -3

* La proporcion de nifios y nifias con desnutricion
global =ZPE -2 y ZPE -3

¢ La proporcion de nifios y nifias menores de cinco

anos de edad con desnutricion aguda = ZPT-2 y
ZPT -3
También se obtuvo informacién del indice de
masa corporal evaluado segin los nuevos estandares
de crecimiento de la OMS que Nicaragua ha adopta-
do para evaluar el crecimiento y desarrollo infantil.

Resultados

Un total de 79 menores de cinco afios de edad
estuvieron representados en la muestra de estudio.
Algunos hallazgos importantes fueron que:

® 46.8 % de los menores de cinco anos de edad fue-
ron ninos (37 ninos)
® 53.2 % fueron nifias (42 nifias)

¢ 18 nifios que recibian lactancia materna fueron ex-
cluidos del estudio (7 nifios y 11 nifias)

* De los 61 nifios de la muestra final 30 son nifios y
31 son nifias

¢ De los 30 ninos, 14 (46.6%) reciben leche de cabra
en su alimentaciéon

® De las 31 nifias, 7 (22.6%) reciben leche de cabra en
su alimentacion

* No se encontraron diferencias significativas en el
retardo en el crecimiento (talla para la edad) en-
tre los menores de cinco afios de edad al inicio del
proyecto y en la fecha en que se realizo el estudio.

¢ Elindice de masa corporal de los nifios y las nifias
es similar independientemente si reciben o no le-
che de cabra

* No hay diferencias significativas entre nifios varo-
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nes y nifias mujeres en relacion al estado nutricio-
nal

Del total de nifos y nifias incluidos en el estudio,
los que recibieron en su alimentacion leche de cabra
incrementaron sostenidamente el peso corporal pre-
sentando a la fecha del estudio un 9.5% de desnu-
tricién global moderada (entre -2 y -3 desviaciones
estandar de la mediana) y 0.0% de desnutricion glo-
bal severa. Por otro lado de los 40 menores que no
reciben leche de cabra en su alimentacion, el 23.8% (9
menores) presentaron desnutricién global moderada
y 4.8% (2 menores) desnutricion global severa (por
debajo de -3 desviaciones estandar de la mediana)

En el cuadro 1 y el grafico 1 se presentan estos
resultados.

Cuadro 1.

Distribucion porcentual del déficit de peso para
la edad de nifos y nifias menores de cinco afios
de edad segun inclusion de la leche de cabra en la
ingesta dietética.

Madriz, Nicaragua, marzo del 2007

Estado nutricional | Dieta infantil con | Dieta infantil sin

leche de cabra. % | leche de cabra. %

de nifn@s de nin@s
Desnutricién mod- 9.5% 23.8%
erada (-2 ZPE)
Desnutricion severa 0.0% 4.8%
(- 3ZPE)
Grafico 1.

Distribucion porcentual del déficit de peso
para la edad de nifios y nifias menores
de cinco anos de edad segiin inclusion

de la leche de cabra en la ingesta dietética.

Madriz, Nicaragua, marzo del 2007

VI. Conclusion

Aun con la evidencia empirica de un mejora-
miento del estado nutricional global en los nifios y
nifias menores de cinco afios de edad que reciben le-
che de cabra en su alimentacion, hay dos elementos
que pueden estar incidiendo en los resultados:

1. Edad: 45% de los menores de cinco afios de
edad alimentados con leche de cabra tienen entre 3
y 5 afios de edad versus 32% de los menores en cuya
alimentacién no se incluye leche de cabra.

a. Los nifios de mayor edad, al explorar mejor el am-
biente que los rodea, tienen mas oportunidades
de proveerse de otros alimentos no incluidos en su
dieta habitual.

b. Los nifios menores tienen un mayor riesgo de en-
fermarse

2. Participacién en el Programa Especial de Se-
guridad Alimentaria de FAO

El PESA aporta a la seguridad alimentaria y nu-
tricional de las familias participantes de insumos (se-
millas certificadas, fertilizantes y agroquimicos) para
intensificar la produccion de granos basicos y diver-
sificar los cultivos (parcelas integrales), transferencia
de tecnologia, extension agricola, asistencia técnica
y educacion alimentaria y nutricional. Todas las fa-
milias participantes de los proyectos caprinos tienen
estos beneficios que hacen diferencia en la salud y la

nutricion
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Consumo de frutas y vegetales en niios
escolares costarricenses de una zona rural

Resumen

La investigacion se realizé en el 2005 con una
muestra compuesta por 87 nifios y nifias con edades
comprendidas entre los 10 y 12 afios, matriculados
en cuarto, quinto y sexto grado de 12 escuelas de la
zona rural del Gran Area Metropolitana de San José,
Costa Rica. Las escuelas pertenecian a cantones como
Alajuelita, Santa Ana, Coronado, Moraria, Goie-
coechea, Desamparados y Aserri. Para la seleccion
de los nifios en cada centro educativo se utilizé un
muestreo sistematico basado en la lista de clase de
todos los grupos de cuarto, quinto y sexto grado. El
consumo de frutas y vegetales se determind median-
te el uso de un Registro de Menus sin cantidades,
instrumento disefiado especialmente para recolectar
informacion en poblacién infantil, en éste, los nifios
registraron todos los alimentos consumidos en un
periodo de tres dias. No se encontraron diferencias
estadisticamente significativas entre la frecuencia de
consumo de frutas y vegetales de acuerdo al sexo.
La frecuencia de consumo de frutas y vegetales en
el grupo estudiado fue insuficiente, la frecuencia de
consumo de vegetales de manera individual fue ain
mas insuficiente que la frecuencia de consumo de las
frutas, sin encontrarse diferencias estadisticamente
significativas

Palabras Clave: Frecuencia consumo frutas y ve-
getales, Registro de mentis, nifios escolares.

Introduccion

Las frutas y los vegetales son alimentos comple-
jos que contienen mas de 100 sustancias tales como
vitaminas, minerales, fibra y fitoquimicos (beta-caro-
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tenos, flavonoides, terpenos, esteroles, fenoles, entre
otros). Estas sustancias a través de multiples estudios
epidemiolégicos han mostrado beneficios en la dis-
minucion de casos asociados con cancer y enferme-
dades cardiovasculares (Byers, et al 2002). Segun la
Organizacién Mundial de la Salud (OMS) 2003, el
bajo consumo de frutas y vegetales es el causante del
31% de la enfermedad isquémica cardiaca y el 11%
de los infartos en el mundo.

Pese a la importancia del consumo de frutas y
vegetales, se ha demostrado que mundialmente se
incumple la recomendacién dietética que indica un
consumo de 400 gramos de estos alimentos diaria-
mente. En este sentido, el Programa Integral de Mer-
cadeo Agropecuario (PIMA) 2003, encontr6 que mas
del 90% de los nifios y las nifias costarricenses gustan
de las frutas y vegetales, no obstante, el consumo de
ambos grupos de alimentos es bajo, lo anterior evi-
denciado desde 1996 mediante La Encuesta Nacio-
nal de Nutriciéon que mostré que a nivel nacional el
consumo de frutas y vegetales era de 36.6 gy 71.7 g
respectivamente, dichas cifras fueron menores para
el area rural (56.2 g y 15.8 respectivamente).

El aumento del consumo de frutas y vegetales es
una meta de salud publica a nivel mundial que se re-
laciona con la promocion de la salud y la prevencion
de enfermedades.

Metodologia

La investigacion se realizé en el 2005 con una
muestra compuesta por 87 nifios y nifias con edades
comprendidas entre los 10 y 12 afios, matriculados
en cuarto, quinto y sexto grado de 12 escuelas de
la zona rural del Gran Area Metropolitana de San
José, Costa Rica. Las escuelas pertenecian a canto-

AVANCES EN SEGURIDAD ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL =14



nes como Alajuelita, Santa Ana, Coronado, Moravia,
Goiecoechea, Desamparados y Aserri. Las escuelas
se seleccionaron por las facilidades de espacio fisico
para realizar el estudio y por tener la disposicion de
participar en el mismo.

La seleccion de los 87 escolares fue aleatoria y
proporcional a la cantidad de nifios inscritos en las
12 escuelas segun los listados de clase. Para la selec-
cion de los nifios en cada centro educativo se utilizé
un muestreo sistematico basado en la lista de clase de
todos los grupos de cuarto, quinto y sexto grado. El
consumo de frutas y vegetales se determind median-
te el uso de un Registro de Ments sin cantidades,
instrumento disefiado especialmente para recolectar
informacién en poblacién infantil, en éste, los nifios
registraron todos los alimentos consumidos en un
periodo de tres dias. La frecuencia de consumo pro-
medio se determind como el nimero de veces diarias
que los ninos consumieron frutas y vegetales durante
el periodo de registro de alimentos. Una vez recolec-
tados todos los registros de ments se utilizé
un marcador para resaltar, el niimero de ve-
ces en que aparecian en cada dia de registro,

Resultados

Los resultados obtenidos se presentan primero
en forma separada para frutas y vegetales y poste-
riormente en forma combinada, es decir, para ambos
grupos de alimentos.

En el cuadro 1 se muestra la distribucion por
sexo, donde se evidencia un mayor porcentaje de ni-
fias participantes en comparacion con los varones.

A. Frecuencia de consumo de frutas

Los nifos y las nifas registraron un consumo de
frutas en forma de bebidas tipo “frescos” en los prin-
cipales tiempos de comida (desayuno, almuerzo y
cena) y frutas enteras como parte de las meriendas.

En relacion a la frecuencia de consumo de frutas
se obtuvo lo siguiente:

Grafico 1

Distribucion de la categorizacion de la frecuencia

las frutas y vegetales ya fuera de manera in- de consumo de frutas para el grupo total. Zona Rural.

dividual o incluidos en alguna preparacion,
de esta forma se obtuvo el niimero de veces
en que un nino consumio frutas y vegetales

por dia y el promedio para los tres dias de Optimo- 5

registro.

De acuerdo con aspectos técnicos esta-

blecidos internacionalmente la frecuencia de Aceptable- 8

consumo tanto de frutas como de vegetales
se clasificd en los siguientes 4 criterios:

Gran Area Metropolitana.
Costa Rica. Mayo, 2005

3 veces 0 mas al dia: 6ptimo, Insuficiente- 21

2 veces diarias: aceptable,
1 vez diaria: insuficiente y
0 veces al dia: nulo

Para analizar la informacién se utilizé el
SAS JUMP con las siguientes pruebas esta-
disticas: Media de Poblacion y chi-cuadrado.

Nulo- 57

Cuadro 1
Distribucion de la muestra por sexo y edad. Zona Rural Gran Area Metropolitana.
Costa Rica. Mayo, 2005

Frecuencia segun sexo
Edad (afios) Mujeres Varones Total
Ne % % Ne %
10 12 43 67 28 32
11 16 67 33 24 28
12 24 69 31 35 40
Total 52 60 40 57 100

c. [ AVANCES EN SEGURIDAD ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL

Cerca del 70% de los nifios y las nifias registr6é un
consumo nulo de frutas, es decir, 2 terceras partes de
la muestra no consumieron frutas durante tres dias
de registro y sélo el 5 % (3 ninos) si las consumieron
de manera optima (3 o mas veces al dia).

De acuerdo con el grafico 2, al realizar una distri-
bucidén de la categorizacion de la frecuencia de con-
sumo de frutas de la muestra segtin sexo, se encontro
que el consumo es similar en mujeres y varones y que
éstas presentaron un consumo ligeramente mayor en
la categoria dptimo.

Grafico 2
Distribucion de la categorizacion de la frecuencia
de consumo de frutas segin sexo. Zona Rural.
Gran Area Metropolitana.
Costa Rica. Mayo, 2005
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B. Frecuencia de consumo de vegetales

Los vegetales mas usualmente consumidos por
los nifos y nifias fueron: lechuga, repollo, tomate,
vainica y zanahoria, los tres primeros se consumian
en forma de ensaladas y los dos segundos incluidos
en preparaciones como arroces compuestos y sopas.
Los principales tiempos de comida donde se inclu-
yeron vegetales fueron el almuerzo y la cena. No se
registré6 consumo de vegetales en forma de platos
principales, tampoco se registré consumo de este
grupo de alimentos como parte de las meriendas que
los nifios y nifias realizan en el centro educativo.

Ningtin nifio o nifa present6 un consumo 6pti-
mo o aceptable de vegetales, practicamente la mayo-
ria de los nifios y las nifias no los consume y menos
del 10% los consumi6 1 vez en promedio durante los
tres dias de registro (ver grafico 3).

La mayoria de mujeres y varones presentaron un
consumo nulo de vegetales, en relacién con la cate-
goria insuficiente (1 vez diaria), se registré un mayor
porcentaje de varones en comparacion con mujeres.

Grafico 3
Distribucion de la categorizacion de la frecuencia
de consumo de vegetales en el grupo total. Zona
Rural. Gran Area Metropolitana. Costa Rica.
Mayo, 2005

@Nulo @ Insuficiente

Grafico 4
Distribucion de la categorizacion de la frecuencia
de consumo _de vegetales seguin sexo.
Zona Rural. Gran Area Metropolitana. Costa Rica.

Mayo, 2005
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C. Frecuencia de Consumo de Frutas y
Vegetales

Al agrupar los resultados del consumo promedio
de frutas y el consumo promedio de vegetales se ob-
tuvo una frecuencia de consumo promedio de ambos
grupos de alimentos de 1.18 veces con una mediana
de 1.0 y una desviacion estandar de 1.0

Las nifias en comparacion con los varones pre-
sentaron mayores porcentajes para casi todas las ca-
tegorias. En lo que respecta a la categoria de “Opti-
mo”, 1 nifa y 1 varén mostraron una frecuencia de
consumo de mas de tres veces al dia para frutas y
vegetales (grafico 5).
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El 50% de la muestra no consumio frutas y vege-
tales durante los tres dias de registro, el 31% lo hace
de manera insuficiente (1 vez diaria), 10% consume
estos alimentos de manera aceptable (2 veces diarias)
y el 9% las consume 3 o mas veces al dia, es decir, de
manera 6ptima.

En lo que respecta a la distribucién de la cate-
gorizacion de la frecuencia de consumo de frutas y
vegetales de los individuos segtn sexo, se tiene que
hay un mayor porcentaje de mujeres (10% ¢ 6 nifias)
que consumen de forma Optima frutas y vegetales, en
comparacion con los varones (6% 0 2 nifios). En cuan-
to al consumo nulo, el porcentaje que no registra un
consumo de frutas y vegetales durante los tres dias

Grafico 5
Distribucion de la frecuencia de consumo
promedio de frutas y
vegetales para el grupo total. Zona Rural. Gran
Area Metropolitana.
Costa Rica. Mayo, 2005
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Grafico 6
Distribucion de la frecuencia de consumo
promedio de frutas y )
vegetales segun sexo. Zona Rural. Gran Area
Metropolitana.
Costa Rica. Mayo, 2005
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de registro, es mayor en los varones.

Discusion

Los resultados de esta investigaciéon confirman
que el consumo de frutas y vegetales es bajo en los
nifios y nifias en edad escolar, tal como ha sido es-
tablecido por Broitman, Elizondo, Leén H'y Ledén S,
1996, Castro, Rodriguez, Romero y Lara, 1994, Chan-
to y Umana, 1997, Chinnock, 1992, Marchena 1999,
Monge, Holst, Fiages y Rivero 2000, Ministerio de Sa-
lud 1982, Ministerio de Salud 1996, Quesada y Urefia
1997, Urena 2004.

Comparativamente con el drea urbana de nuestro
pais, Urefia, 2004 también encontré que la frecuencia
de consumo de frutas y vegetales fue insuficiente en
los escolares estudiados ya que se reporté un consu-
mo de 1.49 veces durante tres dias de registro. Para la
presente investigacion, el consumo fue ligeramente
menor (1.18 veces). En este sentido es importante se-
falar que el grado de ruralidad de los centros educa-
tivos del presente estudio era diferente. Algunas es-
cuelas eran mas lejanas que otras, en algunas zonas
habia menos acceso a comercios y se observaron ma-
yores espacios naturales con arboles frutales y “po-
treros”, incluso escuelas mas alejadas presentaban
una menor matricula de nifios y menores recursos
economicos segun referencia de los directores de los
centros educativos.

Al analizar por separado la frecuencia de consu-
mo de frutas en relacidn con la frecuencia de consu-
mo de vegetales, los escolares registraron un mayor
consumo categorizado como incorrecto o insuficien-
te para el caso de los vegetales, no obstante, no se en-
contraron diferencias estadisticamente significativas.
Ya ha sido documentado que la menor frecuencia de
consumo de vegetales en comparacion con las frutas
puede deberse a que los vegetales no forman parte
de las preferencias alimentarias de los nifios, esto se-
gun lo han establecido diversos investigadores como
Ankikder, et al 1991, Baranowski, et al 1997, Burtis,
et al 1988, Casa, D’Amico y Mancuso 1995, Fischer
1989, Mistretta et al 1995, Murphy et al 1995, Sandeno
et al 2000, Urena 2004, Zielinska 1999.

En relacion con la frecuencia de consumo de fru-
tas y vegetales segtin sexo no se encontraron diferen-
cias estadisticamente significativas, lo cual coincide
con lo encontrado por Melnik et al 1998, Monge 2001,
PIMA, 2002 y Urena 2004, quienes tampoco encontra-
ron diferencias significativas en sus investigaciones.

Al igual que en otras investigaciones realizadas
por Wolfe y Campbell, 1993, Reynolds 1999, Devine
et al 1999 y Urena 2004, en el presente estudio se en-
contré que un mayor porcentaje de mujeres consu-
men de manera Optima frutas y vegetales de forma
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no significativa.

Conclusiones

La frecuencia de consumo de frutas y vegetales
en el grupo estudiado fue insuficiente, la frecuencia
de consumo de vegetales de manera individual fue
aun mas insuficiente que la frecuencia de consumo
de las frutas, sin encontrarse diferencias estadistica-
mente significativas.

Al igual que lo reportado por Urena en el 2004
para el area urbana, los resultados de esta investi-
gacion deben analizarse teniendo en cuenta que son
una estimacion del consumo de frutas y vegetales.

No se encontraron diferencias estadisticamente
significativas entre la frecuencia de consumo de fru-
tas y vegetales de acuerdo al sexo.

Es urgente el disefio, implementacion y evalua-
cién de planes, programas y proyectos que incenti-
ven el consumo de frutas y vegetales en la poblacion
infantil y escolar de nuestro pais y que el escenario
escolar sea considerado como un espacio de aprendi-
zaje e intercambio de experiencias en torno al consu-
mo de estos alimentos.

Es necesario un mayor control de los alimentos
que se expenden en las sodas escolares y mayor co-
municacion con los padres de familia para el fomen-
to de buenos habitos alimentarios.
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Representaciones sociales de la seguridad
alimentaria de los jovenes adolescentes de la
comunidad de purral Los Cuadros, Costa Rica

Resumen

La representacion social es una modalidad
particular del conocimiento, cuya funcién es estar al
dia y sentirse comodo dentro de un ambiente social
y que se origina en el intercambio de comunicaciones
del grupo social. Por ello, cada individuo y grupo
social crea su propia concepcion de lo que entiende
como seguridad alimentaria y nutricional. De igual
manera, los grupos de jovenes elaboran su cuerpo de
conocimientos en torno a este concepto, que le sirve
de apoyo para el establecimiento de una estrategia
alimentaria. Para este estudio se empleo cuestionarios
semiestructurados, las entrevistas a profundidad
y la observacion participante como metodologia
de intervenciéon para describir el esquema que ha
construido el joven de la seguridad alimentaria en su
pensamiento simbdlico. Con ello se determina si otros
objetos simbolicos compiten o acompafian el acto de
consumo de alimentos y se analiza de que forma
el proceso de seleccién y consumo de alimentos,
en diferentes contextos, constituye un apoyo en la
construccion de la identidad del adolescente y sus
habitos de alimentacién. Se trabajo en colaboracién
con el Centro Educativo las Asambleas de Dios de
Purral, los Cuadros, a partir de la seleccion de una
muestra de doce estudiantes en una primera parte
de la investigacion y de veintidds en una segunda
parte de la investigacion, realizando periodos
de observacidon interactiva con los jovenes. Las
observaciones se dieron en cuatro momentos
ligados a la alimentaciéon, uno durante el periodo
de desayuno en la institucion, otro durante la hora
de almuerzo con la familia, otro en el transcurso de
las compras de viveres para el hogar y el tltimo al
momento de consumo de alimentos con los amigos.

Carlos Arinez Castel
Profesor Investigador
Universidad de Costa Rica, Escuela de Nutricién

Ana Rebeca Vega Matamoros
Master en Solidaridad y Trabajo Humanitario
Universidad Lumiere Lyon 2, Francia.

El estudio destaca que aunque el jéven conoce y
comprende la seguridad alimentaria en su hogar y
su impacto en la salud, el nivel de sociabilidad, el
placer sensorial y la forma en que se viven los lugares
de consumo adquieren, en ciertas circunstancias, un
valor simbdlico mas importante que el riesgo o no de
un buen estilo de vida alimentario y saludable.

Palabras claves: Representacion Social,
Seguridad Alimentaria, Adolescentes, Purral Los
Cuadros.

Introduccion

El individuo vive el mundo a través de sus per-
cepciones, la interaccidon con el medio sera el puente
que permitird que éstas vengan a formar parte del
pensamiento social. El pensamiento social determina
en gran parte el modo de vida, da forma a la identi-
dad y continuidad de un grupo social. En lo que res-
pecta a la seguridad alimentaria cada quien tiene su
esquema de lo que este objeto significa. Partiendo de
estos diferentes enfoques cada quien (técnicos, inves-
tigadores, la poblacion en general) ha desarrollado
estrategias de vida diversas que se expresan median-
te una serie de posiciones, actitudes y comportamien-
tos que legitiman o no el discurso cientifico, las tradi-
ciones en un contexto dado, determinadas instancias
carismaticas, legales o un grupo social dado.

Saadi Lahlou afirma que la representacion social
es una operacion donde participan tres, un sujeto,
un objeto y un contexto. Aplicamos a esta premisa el
triangulo del comer desarrollado por Jean Pierre Cor-
beau que se compone del comensal, los alimentos y
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la situacién. Si fusionamos ambas posturas tenemos:
un sujeto (el comensal), un objeto (los alimentos) y
un contexto (la situacién y las condiciones socio-eco-
ndémicas de existencia).

Los expertos en el tema, durante la Cumbre
Mundial de la Alimentacién de 1996 en Roma, de-
finieron la seguridad alimentaria como el acceso de
todas las personas, en todo momento a los alimentos
necesarios para llevar una vida activa y sana. En este
campo la preocupacion actual es garantizar una efec-
tiva seguridad alimentaria coordinando las diferen-
tes etapas desde la produccion en la granja hasta el
consumo en la mesa, en esta tltima fase del proceso
se implica a todo ciudadano como consumidor.

La seguridad alimentaria entonces depende no
solo de la economia, del comercio, de las politicas
vigentes o de las normas de produccion; el estudio
del modelo alimentario del consumidor es también
relevante puesto que refleja la forma en que el sujeto
se implica con este concepto. A partir de esta vision
de la seguridad alimentaria, se le invita entonces a
cada ciudadano a participar en la gestion cotidiana
del riesgo alimentario.

De esta forma, la gestion del riesgo alimentario
lleva a cada sujeto a tomar en cuenta las consecuen-
cias de sus actos y de sus preferencias de acuerdo
con un contexto dado, para determinar sus posibles
acciones. Desde este punto de vista el individuo es
también responsable de su salud y de su cuerpo. To-
mar en cuenta el riesgo alimentario demanda a todo
ciudadano enfocarse en un futuro, condicionar el ins-
tante presente dentro una perspectiva.

Para nuestro estudio sobre representaciones so-
ciales de los jovenes en cuanto a seguridad alimen-
taria, intentamos comprender si el joven vive las
etapas que anteceden, acompafnan y proceden al acto
de consumir los alimentos a partir de este enfoque
de la seguridad alimentaria. Un enfoque que tiende
mediante clasificaciones, categorizaciones, cuantifi-
caciones normalizantes a garantizar una cierta segu-
ridad al consumidor ante el riesgo alimentario.

Notemos que se normaliza y clasifica en esta area,
de acuerdo a los objetos a los que la sociedad (princi-
palmente el grupo de expertos) otorga o no, un cierto
valor o prestigio. También, intentamos comprender
si el joven en su periodo de adolescencia y en su con-
texto, establece una estrategia alimentaria que tiende,
ala valorizacion de otros objetos, que como lo explica
Jean-Pierre Corbeau ofrecen la posibilidad de una ex-
perimentacion multisensorial que desencadena una
especie de vértigo y que a menudo esta asociado con
todo lo que significa novedad. O bien si su estrategia
resulta de una combinacién de ambas.

Para la realizacion del presente estudio nos inte-
resamos en trabajar con un ptblico de zona urbana

precaria afectado por problemas socio-econdmicos
importantes. Nos interesamos en el trabajo con este
tipo de poblacién, puesto que algunos estudios han
demostrado que las condiciones de pobreza influyen
en la dimension temporal del individuo. La persona
en dicha condicion manifiesta a menudo, una escasa
planificacién en el futuro y su nivel de aspiracion se
ve influenciado por los antecedentes sociales y fami-
liares.

El enfoque actual de la seguridad alimentaria
tiende a incitar al sujeto a realizar la gestion cotidia-
na del riesgo alimentario y a desarrollar su estrategia
alimentaria enfocandose dentro de una perspectiva
futura, es decir a considerar esta dimension tempo-
ral. Nos interesa saber entonces, si el joven de zona
urbana precaria se inscribe dentro de esta vision de
la seguridad alimentaria o si desarrolla otras estrate-
gias partiendo de una concepcion diferente de la se-
guridad alimentaria. Lo anterior tomando en cuenta
diferentes situaciones y las personas que las acompa-
fian (familia, amigos, centro educativo).

A partir de la posicion de Filgueira, C. y Peri
Ardila consideramos que la pobreza se define como
«el resultado de un proceso social y econdmico —con
componentes culturales y politicos- en el cual las
personas y los hogares se encuentran privados de
activos y oportunidades esenciales por diferentes
causas y procesos, tanto de caracter individual como
colectivo, lo que le otorga un caracter multidimen-
sional ». Dadas las dificultades socio-econémicas que
enfrentan los hogares del Barrio Purral, Los Cuadros
del cantén de Goicoechea en la provincia de San José
(marginalidad y violencia, tragico de drogas, tipo de
vivienda, ingresos inestables, bajo nivel de estudio
de los jefes de hogar, niimero elevado de personas
dependientes en el hogar, niimero elevado de perso-
nas en edad escolar en los hogares) decidimos traba-
jar en este sector que es considerado de alta vulnera-
bilidad social.

Materiales y métodos

Lainvestigacion fue de tipo descriptivo. De acuer-
do con los objetivos propuestos este trabajo lo ela-
boramos en dos etapas. La primera abarco la puesta
en marcha de una entrevista de tipo grupo focal con
doce jovenes en la primera etapa —junio/agosto 2007-
y veintidos en la segunda etapa —octubre/diciembre
2007- para conversar sobre el tema de la seguridad
alimentaria. La segunda etapa consistio en la reali-
zacién de observaciones participantes estructuradas,
durante cuatro situaciones ligadas al consumo de ali-
mentos. Para esto seleccionamos dos jovenes partici-
pantes en el grupo focal. Las situaciones grabadas en
video y sistematizadas fueron las siguientes:
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a) Un tiempo de desayuno en el centro educativo
b) Un tiempo de almuerzo con la familia

¢) Un momento de consumo de alimentos con los
amigos

d) Un momento de compra de viveres para el hogar
con la familia

El Centro Educativo las Asambleas de Dios, nos
permitié tener un primer contacto con los grupos de
jovenes entre los niveles de séptimo, noveno, décimo
y undécimo, del nivel de octavo. El criterio de selec-
cion fue de jovenes estudiantes del Centro Educati-
vo las Asambleas de Dios, con una edad entre 12 y
17 afios y residentes de la comunidad de Purral, Los
Cuadros

Se discutié con estos jovenes, mediante la téc-
nica de grupo focal, sobre el tema de la seguridad
alimentaria, esto en el centro educativo. Se desarrolld
el tema de la alimentacion saludable, se realizaron
también intercambios en cuanto a los habitos alimen-
tarios. Se converso sobre los sentimientos y sensacio-
nes que genera el consumo de alimentos. Se discutid
sobre el estilo de vida de los adolescentes y también
se abordaron temas como los cambios fisiologicos en
la adolescencia y los cambios en el organismo ligados
a la alimentacion.

Luego de haber finalizado esta entrevista grupal,
se presento la investigacién que se queria llevar a
cabo, se comentd la metodologia y lo que implicaria
para el joven su posible participacién en el estudio.
Se contactaron los padres de familia de los dos jove-
nes que fueron seleccionados para participar en el es-
tudio y se firmaron consentimientos y asentimientos
informados.

Posteriormente se iniciaron los periodos de ob-
servacion con el apoyo de las familias y de los jo-
venes seleccionados. Durante las observaciones se
mantuvieron intercambios con el jéven y las perso-
nas presentes en cada situacion participaron dando
su opinion y hablando sobre sus estrategias de ali-
mentacion. Por cada tiempo de observacion se elabo-
r6 una guia estructurada a partir de los conceptos de
la seguridad alimentaria que los jéovenes menciona-
ron en las entrevistas preliminares.

Resultados

Las representaciones sociales integran conceptos
cognitivos distintos como la actitud, la opinidn, los
estereotipos y la percepcion social lo que manifiesta
una particularidad de los grupos estudiados, en ese
momento y con esas caracteristicas singulares, lo que
nos lleva a hacer acercamientos tedricos y no conclu-
siones permanentes.

Durante el primer contacto con los estudiantes
del colegio, se trabajo la técnica de grupo focal, los
jovenes caracterizaron la buena alimentacion y los
alimentos que no deben faltar en la mesa empleando
diferentes formas discursivas.

Cuadro 1
Caracterizacion de buena alimentacion,
por orden de importancia, en jovenes
adolescentes de Purrral, Los Cuadros en 2007

Alimentacién saludable

Grupo focal « Ingerir proteinas
y entrevistas + Cumplir con los tres horarios de comida
individuales (desayuno, almuerzo y cena)

+ Mantener una dieta balanceada

« Comer frutas, verduras, carnes, granos,
cereales, productos lacteos.

« Ingerir alimentos bajos en grasas

+ Adecuar la alimentacion a la persona

« Evitar el exceso de carnes

+ No exagerar con las cantidades

+ No aguantar hambres voluntariamente

+ Acompanar la alimentacion con una
actividad fisica

Los joévenes manifestaron que cuando ellos pre-
paran algo para si mismos o comen solos la tendencia
es consumir comidas rapidas o hacer una mezcla de
alimentos frescos, previamente preparados, con ali-
mentos enlatados. Esto por falta de tiempo y la faci-
lidad en el preparado.

Los jovenes explican que el mejor momento para
comer es la hora de desayuno y después de finaliza-
da lajornada escolar. Sin embargo, en su mayoria, los
jovenes manifestaron que generalmente en la mana-
na no desayunan en la casa porque no tienen hambre
o porque no les da tiempo. Algunos desayunan en
el colegio durante el primer recreo y otros esperan
hasta la hora de almuerzo. Dentro del grupo, solo las
mujeres se han puesto a dieta alguna vez o mencio-
naron estar a menudo atentas al peso. Para esto, ellas
vigilan las cantidades de alimentos que comen. Los
hombres que manifestaron alguna preocupacién por
su cuerpo, se refirieron a la necesidad que ellos tie-
nen de realizar ejercicio fisico (jugar fatbol o realizar
alguna actividad fisica intensa).

El tipo de sensaciones que se experimentan con
el consumo de un producto parece variar segtin la
situaciéon y el tipo de comida. Los jovenes expresa-
ron que con los amigos les gusta ir principalmente a
restaurantes como Mac Donalds, Burger King, Taco
Bell, Hamburger Factory, As de Oros, restaurantes
de comida asiatica. Las razones son diversas algunos
dicen que el ambiente es bueno, porque es informal y
les permite encontrarse entre amigos. A lo anterior se
le agrega el precio accesible de los ments.
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Cuadro 2

Unidades discursivas recurrentes segiin analisis de entrevistas, grupos focales y observacion

participante, en jovenes adolescentes de Purrral, Los Cuadros en 2007

Vivencia propia del joven

Lo que pienso de mi mismo

Lo adquirido a través de la comunicacion
social y la observacion

Hora de desayuno | Consumo en la soda por No desayuno por que no me Consumo las ofertas de bajo costo de la soda
en el centro edu- antojo de mis amigos hace falta 0 no tengo tiempo Prefiero galletas, empanadas, reposteria que
cativo Comparto lo que como entre | Escojo los alimentos para sen- | veo enla TV o en la soda

amigos tirme lleno y no pasar hambre

Me invitan si les pido a los

amigos cercanos
Hora de almuerzo Como mientras veo television | Mejor comer en casa con la Con la familia compartir comida tradicional
en casa Como en el cuarto para familia Arroz, frijoles y carnes se repiten siempre

sentirme sélo Si tiene carne y verduras es

Como rapido para levantarme | nutritivo

antes de la mesa
Durante las com- No tengo decision en las Los adultos deciden por que Productos que estan de moda sobre todo
pras para el hogar | compras saben snacks y galletas

Decido s6lo en la comprade | Los adultos ven los precios y Bebidas gaseosas de Cola

galletas, frutas o golosinas no el sabor
Con los amigos en | Lugares de comida rapida Me gusta el ambiente informal, | Son ambientes limpios y cémodos
lugares escogidos para sentirme libre y con con gente y con variedad de Nadie te dice nada sobre como comportarte
comunmente decision en lo que como actividades

Escojo libremente alimentos
por su sabor y la sensacion

Son espacios donde me siento
libre y cobmodo con mis amigos

de saciedad o llenura

Varios de los jévenes entrevistados manifestaron
que cuando se come un producto en uno de estos lu-
gares, siente que tiene un buen ambiente, amigos y
autonomia para decidir que comer. Los adolescentes
también manifestaron que cuando salen entre ami-
gos prefieren este tipo de lugares porque se vende un
tipo de comida diferente al que se consume a diario
en casa, para ellos lo novedoso y diferente de estos
restaurantes es lo que los hace atractivos.

Cuadro No. 3
Alimentos consumidos, por orden
de importancia, en jovenes adolescentes
de Purrral, Los Cuadros en 2007

Alimentos que no | Alimentos que son
pueden faltar en considerados no
la mesa saludables

Grupo focal -el arroz -el café
y entrevistas -la coca cola -las hamburguesas
individuales -la leche -los chocolates

-las carnes -las harinas

-los frijoles -las gaseosas

-el casado (plato -las verduras

tipico costarri- -los paquetes de picar

cense) (snacks)

-el gallo pinto -las golosinas

(mezcla de arroz y

frijoles)

-los cereales

-los huevos

-la leche

De igual manera, el tipo de platillo denomina-
do como casado (plato tipico costarricense que tiene
algun tipo de carne, ensalada, arroz y frijoles basi-
camente), el joven lo consume la mayor parte del
tiempo cuando esta con sus padres en la casa. El tipo
de comida rapida se consume rara vez en el seno del
hogar. Segtin el joven se consume este tipo de comida
cuando no se quiere cocinar o cuando se quiere comer
algo diferente en casa. No todas las familias pueden
salir a comer al restaurante por factores econdmicos.
Sin embargo, los jovenes explican que cuando la fa-
milia puede salir junta se escogen a menudo restau-
rantes de comida tipica o asiatica.

Los jovenes afirmaron que la sensacion corporal
al consumir un gallo pinto o un casado es diferente
que cuando se consumen comidas rapidas. Segtin los
jovenes un gallo pinto o casado «llena mas y rinde
mas en el organismo» porque la sensacion de hambre
viene mas rapido después de ingerir comidas rapi-
das. Al caracterizar el tipo de comida que se vende
en los restaurantes que ellos prefieren, los jovenes
emplean calificativos como chatarra, basura, grasoso,
azucarado, moderno, rico. Por el contrario platillos
como el casado o el gallo pinto se les asoci6 a lo salu-
dable, lo tradicional, lo hogarefio y al buen sabor.

Los jovenes manifestaron que los cambios fisio-
logicos de una persona que no se alimenta de acuer-
do a lo que ellos consideran como saludable, son: el
sobrepeso o bajo peso, el riesgo ante enfermedades,
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debilidad, cansancio y sedentarismo. Para los jove-
nes una persona puede incurrir en comportamientos
alimentarios que le provoquen estos cambios debido
a la ansiedad, al ambiente en donde esta inmerso, a
la condicién econdmica, a la depresion, a enfermeda-
des del organismo, a las burlas de la gente sobre la
apariencia fisica.

La presién social es un factor importante para
los jovenes, porque para laborar en ciertos lugares
estar delgado es un requisito y es un factor de éxito
en muchos casos. Los jévenes dicen que la moda es
otro factor que incide en los comportamientos ali-
mentarios, ya que esta concebida para gente delgada.
Ellos dicen que la publicidad en la televisién y en los
afiches muestra gente delgada, las blusas y camisetas
se usan pegadas al cuerpo, los pantalones deben ser
estrechos y de talla baja y las telas de los vestidos de-
ben marcar la forma del cuerpo.

o o

Discusion

Las observaciones y entrevistas nos permi-
tieron destacar que el joven tiene las nociones basicas
de lo que en el discurso experto sobre lo que consi-
dera como una alimentacién saludable. Los estudian-
tes conocen los productos que componen las guias
nutricionales, determinan cuales de estos productos
deben racionarse, distinguen los horarios en que de-
ben ser consumidos y los efectos que estos alimentos
producen en el organismo.

Los adolescentes participantes en el estudio ase-
guraron que es en el hogar y en los centros educati-
vos donde se adquieren los conocimientos en cuanto
a este tema. Encontramos semejanzas entre los cono-
cimientos que exponen algunos manuales escolares
y los argumentos de los adolescentes en cuanto a se-
guridad alimentaria y nutricional. Sin embargo, en la
estrategia que establece el joven y que le sirve de base
para la organizacion de los momentos de consumo
de alimentos este tipo de criterios parecieran tener
menor relevancia.

Los jovenes manifestaron en repetidas ocasiones
que las preocupaciones de ellos no se centran en el
valor nutritivo de lo que se consume, puesto que los
adultos les recuerdan a diario lo que se debe o no
consumir. Constatamos en las observaciones que en
el momento de las compras es el adulto quién deter-
mina la calidad y hace la seleccion de los productos.
En la casa son los adultos quienes almacenan, pre-
paran y sirve los alimentos (en especial la madre de
familia). La implicaciéon del joven en estas tareas es
minima.

Recordemos que el adulto es productor y repro-
ductor de normas y el jéven lo representa como el
que vehicula el discurso normativo, tradicional y or-

dinario en cuanto a la alimentacion. Contrario a una
busqueda de autonomia e independencia, en espe-
cial, durante la adolescencia media.

Para el adolescente una forma de separacién y
distanciacion con el adulto seria entonces la trans-
gresion o la indiferencia antes estas reglas que rigen
el consumo alimentario. El joven en su estrategia in-
tenta asi acordarse un espacio de libertad frente a la
monotonia de los habitos alimentarios. Esta actitud
pudiera constituir una forma del ser y pertenecer al
grupo de adolescentes.

Sin embargo el estudio confirmé que esta distan-
ciacién del adolescente, no es un sinénimo de rup-
tura total, con la vision del adulto. En los diferentes
intercambios con el adolescente, destacamos que los
calificativos que se emplean para determinar lo que
se consume en el hogar son en su mayor parte positi-
vos. En ninguno de los casos los jévenes desacredita-
ron lo preparado en casa.

Lo que se consume en familia los jovenes parti-
cipantes en el estudio lo consideran como sabroso,
saludable, nutritivo y tradicional. Encontramos dos
razones para explicar esta actitud, en la sociedad
costarricense al platillo considerado como casado se
le atribuye un fuerte valor nutricional. El ment1 que
se prepara en el hogar cotidianamente corresponde
en su preparacion e ingredientes con el casado. Esto
refleja que el adolescente esta influenciado, en cierta
forma por los formas sociales de regulaciéon y nor-
malizacion. Otra de las razones que podrian expli-
car esta legitimacion de lo que se consume en casa,
es la dimensidn afectiva que crea un lazo entre los
miembros familiares, es una de las multiples formas
de inscribirse en la historia del grupo familiar donde
comer no es solamente el consumir alimentos es tam-
bién un acto social complejo.

Sin embargo, notamos un detalle importante, los
rituales de consumo tradicionales tienden a desapa-
recer incluso en el seno de la familia. Esto demuestra
que la familia también se ha ido adaptando a los cam-
bios de la sociedad moderna. Los jévenes en nuestros
dias vive rodeado de imagenes, los diferentes medios
de comunicacion invitan a probar una serie de emo-
ciones y experiencias multisensoriales.

Corbeau afirma que en tal contexto se incita a
tener emociones gustativas rapidas, intensas y extre-
mas. Esto se manifiesta en el hogar con rituales espe-
cificos, los miembros de la familia comen juntos en el
sofa o en la cama, unos pegados a otros, escuchando
y mirando al mismo tiempo la television. Todos es-
tos placeres sensoriales, el tactil, el visual, el auditivo
se ingieren junto con el ment capaz de estimular las
papilas. Todo este mundo multisensorial es también
parte del ment que se consume en el seno del hogar.

Los jovenes nos comentaron que saben de ante-
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mano que el tipo de comida que ellos consumen en
los restaurantes que prefieren (en general de comidas
rapidas) no es la mas nutritiva. Este tipo de restau-
rantes no les ofrece esta posibilidad, pero les permite
pasar un momento ameno con sus amigos, en un am-
biente informal, sin la obligacién de comportarse de
determinada manera y todo con productos de buen
sabor y a un precio accesible. En nuestros dias como
lo afirma Francois Ascher, el individuo escoge los lu-
gares que le parecen mas aptos para ciertas activida-
des y para el tipo de relaciones y sensaciones que se
deseen tener.

Los adolescentes expresaron que para otras oca-
siones (una citaromantica o una comida en familia por
ejemplo) elegirian otro tipo de lugares. Incluso, ellos
dicen disfrutar mas de este tipo de lugares cuando
estan con los amigos que cuando van con sus padres.
Para el joven durante su adolescencia, la btisqueda
de la independencia va a ser el factor que le permitira

Foto ilustrativa.

identificarse con su grupo de pares mediante nuevas
formas de sociabilidad, pero esto implica en contra-
parte un distanciamiento con el adulto.

Esto confirma que la estrategia que desarrolla el
joven para el consumo de alimentos en el colegio y
sobre todo con los amigos, parece no tomar en cuenta
la dimension temporal que conlleva la gestion coti-
diana del riesgo alimentario. El joven no se alimenta
dentro de una perspectiva que considere sus condi-
ciones de existencia futuras, sino que otros factores
importan. El momento de ingestion de alimentos con
sus pares constituye una forma de liberarse de lo or-

dinario mediante el tipo de comidas, las posturas, los
intercambios, el lugar.

Las situaciones de consumo pueden tener una in-
cidencia importante en la valorizacién de un aspecto
dado del alimento. El alimento tiene su prestigio por
el tipo de vivencias que lo acompafian y porque es un
medio que opera una forma de distincién con respec-
to a un modelo alimentario formal y tradicional. Por
un lado, el jéven busca distinguirse y por otro, busca
identificarse y entrar en comunion con su grupo de
pares. Durante este tipo de encuentro, el ambiente es
festivo, se dan risas, bromas, intercambios, se levanta
la voz. El joven en su rol de comensal, entra en este
tipo de transe donde formas creadoras de sociabili-
dad emergen con el compartir de las comidas y be-
bidas.

La identificacion con el grupo de pares se ve ma-
nifiesta en el hecho que los jévenes nos comentaron
que con el grupo de amigos se sientan a comer alre-
dedor de una mesa, pero con la familia esto
sucede raras veces, porque el consumo de
alimentos se hace casi siempre en frente del
televisor. Con los amigos, segtin los adoles-
centes participantes en el estudio, durante el
tiempo de comida, se discuten temas mas in-
timos y mas relacionados con el mundo del
adolescente. Cuando el adulto esta presente
hay menos confianza y libertad para refe-
rirse a algunos temas. Podriamos entonces
preguntarnos si comer al frente al televisor,
aparte del placer multisensorial que esto
provoca, es también para el adolescente una
forma de evitar el intercambio y la confron-
tacion con el adulto. Es decir es una forma
mas de separacion con respecto el mundo
adulto.

Si la comida tradicional costarricense se
asocia generalmente al alimento nutritivo, lo
contrario sucede con el tipo de alimento con-
siderado como comidas rapidas. Estas son
calificadas por los expertos, como saturadas
en grasas y azucares, produciendo efectos
nocivos para la salud (obesidad, diabetes,
colesterol). Corbeau expone que en las sociedades
modernas se tiende a hacer una rapida asociacion
entre modernidad alimentaria y crisis del comporta-
miento alimentario. Se piensa entonces que las for-
mas nuevas de alimentacion contestan a menudo el
alimento nutritivo tradicional.

Las opiniones que el joven tiene de este tipo de
comidas, ejemplifican esta tendencia. Por un lado, se
les describe como comida: chatarra, basura, grasosa,
azucarada. Por otro lado, el joven emplea calificati-
vos como moderno y rico para referirse a ellas. El jo-
ven podria no desacreditar este tipo de comidas, de
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manera radical, porque tienen esta dimension nove-
dosa que corresponde mas a los productos que resul-
tan atractivos y que cumplen con las expectativas del
adolescente. A este tipo de alimentos, se les considera
en el discurso mas normativo como peligrosos para
la salud. Nos preguntamos entonces si el consumo de
este tipo alimentos pudiese constituir una toma de
riesgo voluntaria. Es decir en una forma de contra-
rrestar una sociedad en donde me-
diante el progreso de la ciencia y la
tecnologia, se pretende alcanzar «el
riesgo cero».

\

Conclusiones

El jéven en su estrategia ali-
mentaria emplea criterios como el
precio, el buen sabor para la selec-
cion de los productos. La situacion
en la cual se consumen estos alimen-
tos constituye un factor importante,
no solo importa el producto, las sen-
saciones que se experimentan con
ciertas personas, en un momento y
lugar dados son elementos que no se
deben de obviar.

Los adultos responsables de los
jovenes desarrollan una estrategia
que parece ser diferente a la del jo-
ven. Puesto que consideran otros criterios como: la
apariencia, calidad y duracién del producto, la varie-
dad, la frescura, el valor nutricional y la aceptacion
del producto por parte de los miembros de la familia.
Lo anterior como también lo hace el jéven, manejan-
do con prudencia el presupuesto establecido para la
adquisicion de los productos.

Partiendo del discurso del experto, el adolescen-
te parece manejar el conocimiento basico en cuanto
a seguridad alimentaria. Sin embargo existe una di-
ferencia entre la teoria y las preferencias que mani-
fiestan los jovenes en cuanto a alimentacion. Puesto
que prefieren, aunque consumen rara vez, productos
que son considerados como causantes de ciertos tras-
tornos como la obesidad, diabetes, colesterol, etc. En
el esquema en cuanto a seguridad alimentaria que
ha desarrollado el joven, alimentarse dentro de una
perspectiva futura no es un factor esencial..

El joven, presenta durante la organizacion del
tiempo de comida, una marcada preocupacion por
el ambiente en donde tiene lugar el consumo de ali-
mentos (ameno e informal y que posibilite un buen
nivel de sociabilidad) y por las actividades adiciona-
les que este permita (ver tiendas, ver peliculas, en-
contrar otras personas, ir a video juegos, conversar
con los amigos).

El joven establece y consume productos partien-
do de criterios diferentes al del adulto. El alimentarse
pensando en las condiciones de vida presentes y fu-
turas, parecieran no ser su preocupacién principal,
puesto que el adulto lo hace en su lugar, la mayor
parte del tiempo. El parece preferir situaciones de
consumo mas hedonistas, pensando en las sensacio-
nes que el momento ofrece en el aqui y en el ahora.

Foto ilustrativa.

Estos momentos son espacios de libertad que el jéven
prefiere compartir con su grupo de pares. El joven,
entra en comunion y se identifica con su grupo, dis-
tanciandose asi del mundo adulto.

1. El adolescente tiene diferentes representaciones
sobre la seguridad alimentaria en el hogar, en la
escuela, con los grupos de amigos y dentro del
entorno familiar logrando identidades y roles di-
ferentes en cada situacion. Esto promueve identi-
ficaciones diferentes en el proceso de alimentacion
dependiendo del contexto, grupos de pares, grupo
familiar, situaciones de seleccion y eleccién de ali-
mentos.

2. El discurso normativo, obtenido a través de me-
dios formales como la escuela, medios de comu-
nicacién etc, entra en conflicto cognitivo en las re-
presentacion social entorno a la vivencia personal
y el medio donde vive y consume los alimentos.

3. Laseleccion, eleccion y consumo de alimentos res-
ponde a un criterio ritualista cuando se trata de
consumo al interior del hogar y es visto como tra-
dicional en cambio el consumo externo se debe
mas representaciones sociales de experiencia sen-
rorial, de tener vivencia grupal y de afianzamiento
del ego y la autoestima.
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4. Dentro de las cadenas de comidas rapidas existe
un desplazamiento psicolégico de estar en po-
breza para sentirse libre, moderno y consumidor.
Podemos decir que el jéven juega con identidades
moviles segtin sea el lugar de consumo de alimen-
tos y el grupo social con el que comparta la situa-
cion.
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Resumen

El peso y la talla son dos de las mediciones mas
comunmente empleadas en los servicios de salud,
para la determinacion de diversos indicadores de sa-
lud y nutricién. El monitoreo de estas mediciones, es
importante, principalmente en los grupos de mayor
vulnerabilidad como los nifios. Cuando los nifos se
encuentran hospitalizados, inmovilizados, la toma
de estas medidas es dificil, por lo cual se recurre a
la estimacién. Es por ello que en este estudio se de-
sarrollaron cuatro ecuaciones: dos para la prediccion
de peso y dos para la prediccion de talla de nifios
entre dos y seis afios de edad, las cuales requieren
de la recoleccion de algunas medidas antropométri-
cas con ayuda de una cinta métrica. Las ecuaciones
se elaboraron a partir de la recolecciéon de medidas
antropométricas en una poblacién de 256 nifos sa-
nos, que asistian a la guarderia Casa del Nifio No. 3.
Estos datos fueron tratados a través de analisis de re-
gresion multiple, con lo cual se determiné cuales de
éstas tenian correlacién con el peso (edad, altura de
rodilla, circunferencia media de brazo, de pantorri-
lla y de mufieca) y talla (edad, extension de brazada,
altura de rodilla y longitud del pie). Posteriormen-
te, estas ecuaciones fueron validadas en 50 nifas y
nifios internados en el Hospital Infantil Juan Pablo
II. La validaciéon se efectudé mediante el andlisis de
regresion lineal, en el cual se obtuvo un buen valor
predictivo (0.93 para peso y 0.98 y 0.94 para la talla)
asi como una excelente correlacion con los datos rea-

les, a través de la determinacién del coeficiente de
correlacion de concordancia o de Lin (superior a 0.90
para todas las ecuaciones). Estas ecuaciones predic-
tivas, pueden emplearse para evaluar y determinar
los requerimientos de nifios y nifias hospitalizados,
inmovilizados.

Palabras Clave: Peso, Talla, Nifios, Ecuaciones
predictivas, Regresion Multiple, Coeficiente de Co-
rrelacién de Concordancia.

Introduccion.

El Estado Nutricional es el equilibrio resultante
entre el consumo de nutrientes y el gasto que el orga-
nismo hace de ellos para cubrir sus necesidades dia-
rias. Es empleado como un indicador del estado de
salud en general del individuo. Se determina gene-
ralmente a través de medidas antropométricas como
el peso y la talla, las cuales son generalmente de facil
obtencion.

La valoracién del estado nutricional es funda-
mental para todas las personas, pero principalmente
en los ninos, debido a que cualquier déficit nutricio-
nal afecta directamente la velocidad y calidad de su
desarrollo. Esta valoracién se dificulta en nifios que
se encuentran hospitalizados y con movilidad dis-
minuida (conectados a un ventilador, inconscientes,
etc.) y generalmente se recurre a la estimacion del
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peso y talla de nifos, empleando los valores repor-
tados por los Patrones de Crecimiento y Desarrollo
de OMS, segun la edad del nifio. Aunque éste méto-
do ha sido empleado con frecuencia en los servicios
hospitalarios, es riesgoso ya que se puede incurrir en
sub o sobre estimacion del peso y talla y, por ende, de
los requerimientos nutricionales, dosis de farmacos y
volumen de liquidos, administrados al nifio.

Diversos estudios han establecido relacion entre
medidas antropométricas y la composicion corporal
humana 6 el peso.

El peso corporal, ha sido expresado como una
combinacion lineal de las variables antropométricas,
0 a través de un analisis dimensional, como propor-
cional al producto de dos variables, cada una elevada
a un exponente apropiado (7).

Los estudios relacionados con la prediccion de
talla se han basado en el hecho de que la talla es la
sumatoria de segmentos corporales: piernas, pelvis,
columna y craneo. Por lo cual se han realizado estu-
dios tomando mediciones de huesos largos para pre-
decir la talla. Los estudios incluyen medidas como:
media brazada, brazada completa, altura de rodilla y
longitud de huesos especificos.

La mayoria de estos estudios, ha logrado la ob-
tencion de ecuaciones predictivas de peso y talla para
ciertos grupos poblacionales, como adolescentes y
adultos (1) pacientes adultos hospitalizados (7) y re-
cientemente para menores de dos afios (2)

Es por ello, que se desarrollaron en este estudio,
ecuaciones predictivas, practicas, aplicables a la po-
blacion infantil de entre 2 a 6 afios, para la estimacion
del peso y la talla, con precision y exactitud.

Objetivo

Elaborar ecuaciones predictivas de peso y talla,
para nifios de dos a seis afios de edad, empleando
diversas mediciones antropométricas y, validarlas en
una poblacion de nifios hospitalizados.

Materiales y Métodos

Muestira

Se selecciond una muestra para generar las ecua-
ciones de peso y talla, la cual estuvo conformada por
256 ninos (131 nifas y 125 nifios) de entre dos y seis
anos de edad, quienes asistian a la Guarderia Casa
del Nino No. 3 de la ciudad de Guatemala, durante
los meses de junio y agosto del 2006. Participaron los
nifos que cumplieron con los siguientes criterios de

inclusion:
1. Edad: Dos a seis afios de edad al momento de la
recoleccion de los datos.

2. No tener amputacion fisica o dificultad para man-
tenerse de pie.

Para la validacion de las ecuaciones elabora-
das, se seleccioné una muestra de cincuenta ninos
(25 nifios y 25 nifias) que se encontraban internos
en el Hospital Infantil Juan Pablo II, de la ciudad de
Guatemala. Se tomo¢ las mismas medidas empleadas
para la generacién de las ecuaciones, a los nifos que
cumplian con los criterios de inclusion anteriormente
descritos asi como:

1. No encontrarse en tratamiento de rehidratacion
oral.

2. No padecer cancer.

3. Pacientes con yeso, en cualquier parte del cuerpo,
no fueron incluidos.

4. No padecer de procesos infecciosos activos al mo-
mento del estudio.

Aspectos éticos:

Previo a la toma de las medidas antropométricas,
se solicito y obtuvo la autorizacién de los Directores
de las Instituciones participantes en el estudio, me-
diante un formulario de consentimiento informado.
Asi mismo, los padres de los nifios hospitalizados,
firmaron el documento de consentimiento informa-
do. En todo momento se contd con la colaboracion
y supervision del personal de ambas instituciones y
no se obligd ni condiciond la participacion de ningtin
nifo en el estudio.

Técnicas Antropomeétricas.

Seleccion de las mediciones antropométricas:

Las mediciones antropométricas recolectadas,
fueron seleccionadas con base a los antecedentes, re-
visiones de literatura, los objetivos de esta investiga-
cion y los siguientes aspectos que han sido conside-
rados para tal efecto en estudios similares:

1. Racionalizacion de recursos: La medicién de peri-
metros corporales solamente requiere de una cinta
métrica como equipo, la cual es de facil adquisi-
cion para cualquier hospital en nuestro medio, no
asi de instrumentos sofisticados indispensables en
la medicién de pliegues cutaneos, diametros, seg-
mentos y longitud (2, 7).

2. Objetividad de las medidas antropométricas: Los
perimetros seleccionados son de facil obtencién en
los nifios, la metodologia para obtenerlos no pre-
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senta mayores complicaciones. La mayoria de ellos
han sido empleados en diversos estudios para es-
timar composicion corporal, densidad y patrones
de distribucién de las masas magra y grasa (2, 7).

3. Accesibilidad de las medidas antropométricas: La
extension de brazada y la técnica que se empleara
para medir altura de rodilla, fueron seleccionadas
para la estimacion de talla, ya que pueden ser to-
madas en pacientes que no pueden movilizarse, y
no requieren de un equipo especial (caliper) que
por lo general no se encuentra disponible en los
hospitales (7).

Se siguieron las técnicas detalladas en Lohman

(6) y para la medicion de altura de rodilla, se sigui6 la

técnica reportada en el estudio de Guzman Hernén-

dez (3) empleando una cinta métrica.

Las medidas recolectadas fueron: peso (en Kilos)
talla, extension de brazada, altura de rodilla, longitud
del pie, circunferencia media de brazo, de antebrazo,
de muneca, de muslo distal, de pantorilla (todas ellas
en centimetros), ademas de la edad (en meses)

Previo a la recoleccion de las mediciones, la in-
vestigadora se estandarizd en precisién y exactitud,
utilizando el método de supervisor como norma,
realizando la estandarizacion en una poblacién de
caracteristicas similares a las del estudio.

Meétodos Estadisticos.

Para la generacion de las ecuaciones:

Las ecuaciones se elaboraron mediante regresion
multiple y el andlisis de componentes principales.

Los analisis se realizaron empleando el programa
STATA7.0®

Para la validacion de las ecuaciones:

Los modelos fueron validados en una poblacion
de 50 nifios hospitalizados, a quienes se les tomaron
las medidas antropométricas mencionadas anterior-
mente. Posteriormente, estos datos fueron introduci-
dos en las ecuaciones elaboradas y se analizaron los
resultados a través de la regresion lineal simple y el
coeficiente de correlacion de concordancia ¢ coefi-
ciente de Lin.

La regresion lineal simple, permite establecer la
relacion que existe entre una variable dependiente y
una variable independiente (4) y matematicamente
se expresa ast:

Y=a+b*X

El coeficiente de correlacion de concordancia, 6
coeficiente de Lin se basa en la siguiente premisa: El
caso ideal de correlacion se da cuando al graficar dos
mediciones de un mismo evento, se observa una rec-
ta con una inclinacién de 45 grados. Los coeficientes
tradicionales no pueden detectar esta situacion ideal,
por lo cual, asi reporten valores elevados, no nece-
sariamente estan reflejando la concordancia entre las
dos mediciones (5).

Resultados.

En la Tabla 1 se presentan las variables estadisti-
cas descriptivas del grupo con el cual se elaboraron

Tabla 1
Variables estadisticas descriptivas de los nifios y nifias de dos a seis afios de edad, estudiados.
Casa del Nino No. 3. Junio y agosto de 2006. Guatemala.

(N = 256)
Variable Mediana Desviacion Es- Valor minimo Valor maximo
tandar
Peso (kg) 16.62 3.83 9.70 34.70
Talla (cm) 101.75 10.24 79.40 129.00
Extension de brazada (cm) 101.59 10.73 78.00 131.40
Circunferencia media de brazo (cm) 17.98 1.62 11.90 25.50
Circunferencia de antebrazo (cm) 17.21 1.98 12.00 21.60
Circunferencia de mufieca (cm) 12.66 0.76 10.90 15.40
Circunferencia de muslo distal (cm) 24.92 2.07 18.60 34.20
Circunferencia de pantorrilla (cm) 22.56 2.33 12.30 32.70
Altura de rodilla (cm) 27.73 3.56 20.00 36.50
Longitud del pie (cm) 16.65 2.01 10.00 22.50

Fuente: Flores, B. Ecuaciones predictivas de peso y talla para nifios de dos a seis afios de edad y su aplicacion en nifios hospitali-
zados, inmovilizados. Tesis, Nutricionista, Universidad de San Carlos de Guatemala. No publicada. 2006.
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las ecuaciones.

En el analisis de regresion multiple se efectu¢ la
correlacion entre las mediciones antropométricas y la
talla, encontrando que las medidas que presentaban
mayor correlacion con ésta eran: Edad en meses, ex-
tension de brazada, altura de rodilla y longitud del
pie (estas tltimas en centimetros)

Para el peso, las medidas que presentaron mayor
correlacion fueron: Edad en meses, altura de rodi-
lla, circunferencia media de brazo, circunferencia de
pantorrilla y circunferencia de mufieca.

En ambos casos, se considerd que la correlacion
era apropiada, cuando su valor era igual o superior
a 0.8.

Basados en estos resultados, se eligieron las
ecuaciones que tenian un mejor valor predictivo, ob-
teniendo dos ecuaciones para prediccion de talla y
dos ecuaciones para la prediccién de peso; las cuales
se presentan en la Tabla 2.

Tanto para talla, como para peso, el modelo 1
contiene mas mediciones antropomeétricas que el mo-
delo 2, sin que esto afecte significativamente la capa-

cidad predictiva de los mismos.

El coeficiente de determinacion (R2) el cual da
una idea del poder predictivo de un modelo, fue para
las ecuaciones de talla de 0.95 para el modelo 1y 0.92
para el modelo 2. Para las ecuaciones de peso, este
valor es de 0.88 para ambos modelos.

Para la validacion, se realizo la regresion lineal,
obteniendo el valor de (R2) para cada modelo, asi se
determino que este era de 0.98 y 0.94 para los mode-
los 1y 2 de talla respectivamente, y 0.93 para los mo-
delos de peso. En la Tabla 3 se muestra el promedio
de la diferencia entre estimaciones, que para talla es
de 1.76 a2.12 cm y para peso es de 0.4 kg.

Cuando se aplica el analisis del coeficiente de
correlacion de concordancia o de Lin, éste establece
que las observaciones se pueden desviar en una es-
cala de 1 (es decir que existe correlacion) a 0 (que no
existe ninguna correlacién) a -1 (perfecta correlacion
contraria)

Los valores obtenidos para el coeficiente de Lin
fueron de 0.94 y 0.91 para los modelos 1y 2 de talla,
y 0.92 para los modelos de peso, lo cual significa que

Tabla 2.
Ecuaciones predictivas de peso y talla para nifios de 2 a 6 afios de edad.
Guatemala. 2006.

Ecuacion para predecir

Ecuacion

Peso (1) -25.03+0.05* edad (meses) + 0.36" altura rodilla(cm) + 0.57* circunferencia

de mufieca (cm)

media de brazo + 0.13 circunferencia de pantorrilla (cm) + 1.20* circunferencia

Peso (2) -24.98 +0.05" edad (meses) + 0.37* altura rodilla(cm) + 0.65" circunferencia
media de brazo + 1.29* circunferencia de mufieca (cm)

Talla (1) 22.42 +0.13" edad (meses) +0.45 * extencion de brazada (cm) +0.61* altura
de rodilla (cm) + 0.53" longitud del pie(cm)

Talla (2) 37.17 + 0.23" edad (meses) +1.19* altura de rodilla (cm) +1.15" longitud del pie
(cm

Fuente: Flores, B. Ecuaciones predictivas de peso y talla para nifios de dos a seis afios de edad y su
aplicacién en nifios hospitalizados, inmovilizados. Tesis, Nutricionista, Universidad de San Carlos de
Guatemala. No publicada. 2006.

Tabla 3
Valores de Peso y Talla reales y su diferencia con los valores estimados.
Datos del grupo de validacién, nifios Hospital Infantil Juan Pablo II.

Guatemala, 2006.
Medida antropométrica Promedio Valor Promedio Valor Promedio de
Real estimado diferencia
Modelo 1 16.28 15.86 0.41
Peso (Kg)
Modelo 2 16.28 15.87 0.40
Modelo 1 101.89 99.76 2.12
Talla (cm)
Modelo 2 101.89 100.12 1.76

Fuente: Flores, B. Ecuaciones predictivas de peso y talla para nifios de dos a seis afios de edad y su
aplicacién en nifos hospitalizados, inmovilizados. Tesis, Nutricionista Universidad de San Carlos de
Guatemala. No publicada. 2006

1.3 AVANCES EN SEGURIDAD ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL

los modelos son capaces de reproducir con gran cer-
teza y presicion las mediciones que estiman.

o o

Discusion

En los nifos, cualquier déficit nutricional, afecta
directamente la velocidad y calidad de su crecimien-
to y desarrollo, repercutiendo asi en la vida adulta.
De alli la importancia de un constante monitoreo del
crecimiento a través de diversos métodos. Uno de los
mas empleados, debido a su bajo costo y por ser me-
nos invasivo es la antropometria. La toma de estas
mediciones es un reto cuando el paciente esta hos-
pitalizado, en donde se hace necesaria la utilizacion
de un método que permita estimar el peso y la talla,
dos de las mediciones que estan relacionadas con la
determinacién de necesidades energéticas, volumen
de liquidos, farmacos, entre otros.

En este estudio, se demostrd que es factible la
creaciéon de ecuaciones predictivas para talla y peso
en nifos de 2 a 6 afios de edad, a partir de la toma
de medidas antropométricas sencillas, que no requie-
ren el uso de aparatos costosos y sofisticados. Estas
ecuaciones tienen un excelente poder predictivo (de-
mostrado mediante diversos analisis estadisticos rea-
lizados)

En las cuatro ecuaciones desarrolladas, existe un
modelo que contiene mas mediciones que el otro, los
modelos mas parsimoniosos, son los que con el me-
nor numero de mediciones pueden predecir mejor
una medicién. En este caso, las diferencias entre un
modelo y otro no son significativas, lo cual permite
que se puedan emplear dependiendo de la factibili-
dad en la toma de las mediciones.

Ningtin modelo considera la edad, ya que al rea-
lizar el andlisis de correlacion, el sexo, no influia en la
prediccion de la talla y peso.

Conclusiones.

1. Es posible la elaboracién de ecuaciones que per-
miten estimar la talla y el peso en nifios de 2 a 6
anos de edad, a partir de la toma de un nimero
reducido de mediciones antropométricas.

2. Dichas mediciones antropométricas son sencillas
de efectuar y no requieren el uso de aparatos so-
fisticados y costosos.

3. Las ecuaciones, permiten predecir la talla y el peso
con excelente precision y exactitud.
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Nota informativa

Taller de redaccion cientifica:
La investigacion en SAN un reto
para la region Mesoamericana

Se utilizo la modalidad virtual y
presencial para un curso taller de tres
meses de duracion

La Escuela de Nutricion de la Universidad de
Costa Rica apuesta por la difusion de la investigacion
a través de redaccion de articulos cientificos.

La Escuela de Nutricién de la Universidad de
Costa Rica, , dentro del marco de trabajo de la Red
de Investigadores en Seguridad Alimentaria y Nutri-
cional (REISAN), el Instituto de Nutriciéon de Cen-
troamérica y Panama (INCAP/OPS) y el Programa
Regional para la Seguridad Alimentaria y Nutricio-
nal en Centroamérica (PRESANCA), el Programa
de Especial de Seguridad Alimentaria (PESA-FAO)
y la Asociacion Mexicana de Facultades y Escuelas
de Nutricién (AMFEM) organizaron el IV Taller de
Redaccion de articulos cientificos con el
objetivo de difundir y comunicar a la co-
munidad académica los avances entorno a
la Seguridad Alimentaria y Nutricional de
Centroamérica.

Participaron 27 profesionales y exper-
tos centroamericanos que trabajan en ins-
tituciones universitarias, estatales, organi-
zaciones no gubernamentales, organismos
internacionales y otras instancias que se
especializan en esta tematica y han hecho
trabajos de investigacion en esta drea mul-
tidisciplinar del conocimiento.

Los objetivos del taller, en su cuarta
version, fue el de capacitar a los investi-
gadores en SAN de los paises mesoame-

la plataforma virtual Nutrimoodle como medio de
comunicacion virtual.

En la modalidad virtual se utilizé salas de vi-
deoconferencias, conversatorios virtuales, foros y
capacitacion continua logrando cumplir con los ob-
jetivos de:

* Capacitar a los investigadores en la elaboracion de
articulos cientificos relacionados con la tematica
SAN.

* Facilitar la coordinacién institucional de los paises
para abordar temas de investigacion en SAN.

* Promover la divulgaciéon de investigaciones en
SAN realizadas en Centroamérica y México.

* Requerimientos técnicos basicos para la elabo-
racion y publicacion de articulos cientificos en
SAN.

ricanos en la elaboracidon de articulos cien- Participantes IV Curso Taller de Redaccién de Articulos Cientificos

tificos relacionados con la tematica SAN,

facilitar la coordinaciéon institucional de

los paises para abordar temas de investigacion y pro-
mover la divulgacion de investigaciones en SAN rea-
lizadas en Mesoamerica.

Este cuarto afo se realizo el trabajo de manera
CURSO-TALLER y la modalidad fue virtual-presen-
cial, certificando el aprovechamiento académico con
mas de 50 horas virtuales y presenciales, y utilizando

en Seguridad Alimentaria y Nutricional.

* Organizacidn de la informacién y disefio de articu-
los cientificos: titulo, antecedentes y justificacion,
objetivos, materiales y métodos, presentacion de
resultados y analisis de informacién cuantitativa
y cualitativa, elaboracion de conclusiones y reco-
mendaciones, formato de citas bibliograficas y ela-
boracién de resumen.
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Conversatorios virtuales cuya caracteristica principal es el audio e imagen en tiempo real para conectarse
con seis paises mesoamericanos.
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Avances de estudios para la proxima edicion

Investigaciones en Seguridad Alimentaria y Nutricional

que han sido presentadas por los participantes al Cuarto Taller
de Redaccion de articulos cientificos en Seguridad Alimentaria
y Nutricional realizado en San José-Costa Rica, 2008

México
La flor de Cuchunuc (Gliricidia sepium)
en la alimentacion de la poblacion

Zoque de Tuxtla Gutiérrez Chiapas,
México

MAN. Adriana Caballero Roque ; MAN. Erika J. Lépez Zuiiiga ;
LN. Elizabeth Medina Vazquez.

Resumen

Este estudio tiene como objetivo rescatar las téc-
nicas de preparaciones culinarias que contengan flor
de cuchunuc (Gliricidia sepium) consumidas por
la poblacién Zoque de Tuxtla Gutiérrez, Chiapas,
Meéxico, para conservar la cultura del uso de recursos
naturales silvestres que se implementen en la dieta
actual, de tal manera que la flor de cuchunuc siga
siendo una alternativa nutricional de uso en la ali-
mentacion.

La metodologia consistié en la revision de libros
y recetarios de comida tradicional de Chiapas espe-
cialmente de la poblacion Zoque, para la obtencion
de informacion referente a recetas en las que se utili-
za la flor de Cuchunuc como ingrediente.

Como resultado se obtuvieron 20 recetas de pre-
paraciones en las que se incluye flor de cuchunuc, el
80% corresponde a preparaciones con sabor salado y
20 % sabor dulce.

Entre las preparaciones con cuchunuc que pre-
sentan mayor preferencia entre la poblaciéon Zoque
de Tuxtla se encuentran el tamal de bola y el cuchu-
nuc con huevo.

Se concluye que en la actualidad se sigue usando
la flor de cuchunuc como ingrediente de diversas pre-
paraciones que se consumen en la alimentacién de la
poblacién Zoque, conservando la cultura alimentaria
que se transmite de generacion en generacion.

Palabras claves: flores comestibles, flor de cu-
chunuc, alimentacion Zoque.

Costa Rica

Consumo de alimentos fortificados en
adolescentes costarricenses: aporte a
la ingesta de micronutrientes

Licda. Johana Monge-Montesl; Licda. Catalina Bar;eda-Monge;
Lic. Cristian Pizarro-Cartin; Licda. Melissa Urefia-Avalos.
johana_monge@costarricense.cr

Resumen

Objetivo: identificar el aporte de micronutrientes
que proveen los alimentos de fortificacion obligato-
ria en la dieta de los adolescentes costarricenses.

Metodologia: se seleccionaron 133 adolescentes
escolarizados, de la provincia de San Jos€, residentes
del area rural y urbana con edades entre los 14 y 17
anos. Para la recolecciéon de datos se empled el regis-
tro de consumo de tres dias. Los analisis estadisticos
se realizaron con el programa SPSS para Windows
version 10.0.

Resultados: el alimento de fortificacion obliga-
toria que aport6 la mayor parte de tiamina (22,2%),
zinc (15,5%), niacina (17,3%), vitamina B12 (5%)
y acido folico (23,4%) fue el arroz, mientras que el
hierro (18,3%) y la riboflavina (9,1%) provinieron de
alimentos preparados con harina de trigo; la mayor
cantidad de vitamina A (19,1%) la aporto el azucar.
A pesar de que el maiz es un alimento fortificado, su
aporte a la ingesta de micronutrientes resulto escaso,
pues no supero el 2,8%.

Conclusion: la aplicacion de las politicas de forti-
ficacion, a partir de 1997, ha ayudado de forma subs-
tancial a que los adolescentes hayan mejorado las
ingestas de hierro, folatos y vitamina A, nutrientes
que han demostrado ser deficientes en la dieta de los
costarricenses en épocas anteriores.

Palabras clave: consumo, alimentos fortifica-
dos, adolescentes, micronutrientes, fortificacion
obligatoria.

AVANCES EN SEGURIDAD ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL 1 |



México
La universidad, espacio educativo en

la formacion de recursos humanos en
seguridad alimentaria y nutricional

Vidalma del Rosario Bezares Sarmiento.
Juan Marcos Le6n Gonzalez.

Erika Judith Lépez Zuiiiga.

Nely Isabel Cruz Serrano.

Adriana Caballero Roque.

Alfredo Pérez Jacome.

Resumen

En este articulo, se hace un analisis del diagnds-
tico realizado en el estudio de alumnos, profesores,
egresados y plan de estudios del Programa Educati-
vo de la Licenciatura en Nutriologia, de la Universi-
dad de Ciencias y Artes de Chiapas.

Para ello se llevaron a cabo la aplicacion de cues-
tionarios semiestructurados a los estudiantes de las
tres primeras generaciones del cuarto plan de estu-
dios de nutriologia, a los docentes que impartian al-
guna asignatura en el plan de estudios, a una muestra
de egresados de las primeras diecisiete generaciones,
asi mismo se realizo la revisién de los contenidos de
las asignaturas del plan en aplicacién. Los resultados
obtenidos dan muestra de la necesidad de modificar
dicho plan de estudios, que si bien da respuesta a la
sociedad demandante del profesionista de la nutri-
cion, si se evidencia la necesidad de flexibilizar la
estructura curricular, insertar otras asignaturas que
den respuesta a la problematica actual de inseguri-
dad alimentaria y nutricional, ademas de hacer mas
dindmica la ensefianza y por ende el aprendizaje en
los estudiantes de esta carrera.

Palabras claves: recursos humanos, seguridad
alimentaria nutricional, programa educativo.

Guatemala

Ensayo: Experiencias de Agricultura
Campesina Sostenible en Guatemala:
La Base para la Seguridad y la
Soberania Alimentaria

Inga Elizabeth Ruiz Valladaresl
ingaruiz@gmail.com

Licenciada en Biologia con Especializaciéon en Foresteria Comuni-
taria y en Gestion

Ambiental Local. Consultora independiente.

Red Nacional por la Defensa de la Seguridad y la Soberania
Alimentaria de

Guatemala (REDSSAG)

Interpretando la Agricultura Campesina: Agri-
cultura y Biodiversidad.

Desde tiempos de los Mayas los sistemas tra-
dicionales de produccion de alimentos en la zona
mesoamericana se han ido desarrollando a través de
la experimentacion y de la comprobacién constante
en el quehacer cotidiano del campesino, que con el
pasar del tiempo va generando nuevos conocimien-
tos y experiencias a través de la vivencia y la partici-
pacién activa en el proceso productivo.

La experimentacion del campesino hizo que se
desarrollara la domesticacion de algunas especies, de
lo cual ha resultado una gran diversidad de especies
utilizadas para la alimentaciéon. De esta agrobiodi-
versidad domesticada, especificamente en Guate-
mala, se puede citar 32 razas y multiples variedades
de maiz (Rojas, et al, 1989, citado en Caceres, 1999),
asi como también diversas variedades de frijol, chile,
cacao, aguacate, tomate y hierbas, las cuales han ju-
gado un papel importante en la sobrevivencia de la
poblacién.

Estas caracteristicas distinguen al territorio
mesoamericano como un centro de origen, es decir
una zona donde un organismo particular fue do-
mesticado y utilizado por primera vez por los seres
humanos, y es en donde se encuentran los parientes
silvestres de las plantas que hoy se cultivan (Ortiz
Garcia y Otero Amaiz, 2007).
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Costa Rica

Evaluacion de aceptacion de un snacks
alimenticio a base de pejibaye con
potenciales consumidores

Ing. Wilfredo Flores
Centro Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos
wilfredo.floresdelvalle@ucr.ac.cr

MSc. Carmen Ivankovich Guillén

Psicéloga. Proceso de Asesorias

Centro Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos
Universidad de Costa Rica, Costa Rica
carmen.ivankovich@ucr.ac.cr

MAE. Manuel Garcia Barquero

Economista Agricola

Centro de Investigacién en Economia y Desarrollo Agro empre-
sarial - CIEDA

manuel.garcia@ucr.ac.cr

Dr. Olman Quirés Madrigal

Ingeniero Agrénomo

Centro de Investigacién en Economia y Desarrollo Agro empre-
sarial - CIEDA

Olman.quiros@ucr.ac.cr

Resumen

La aceptacion de un alimento en la linea de pro-
ductos funcionales es indispensable para su consu-
mo. Se evaluo la aceptacion de un snack frito elabo-
rado con 50% de harina de pejibaye y 50% de harina
de maiz, rico en carotenoides, mediante prueba de
producto realizada con una encuesta a 163 mujeres
del area metropolitana costarricense, con edades
comprendidas entre los 21 y 76 anos. Como resulta-
do el producto tiene una alta aceptacion de agrado,
8.99 en una escala de 10 puntos. A nivel de edad se
encontro diferencia significativa al (p<0,05) en la apa-
riencia, color y olor entre el grupo menor de 40 afos
y los dos grupos de mas edad. En el sabor existe di-
ferencia significativa entre el grupo de menor edad
y el de mayor edad. En general el grupo de 21 a 40
anos, califica mas bajo el producto en las categorias
mencionadas.

Se considera que el producto estudiado tiene
buena aceptacion, por lo que se puede comunicar su
contenido de carotenoides como un valor agregado.
Por otra parte, para futuros estudios sobre el desa-
rrollo de productos en pejibaye se recomienda consi-
derar que el segmento de 21 a 40 afios es mucho mas
exigente y que prefieren un sabor bajo de pejibaye.

Palabras clave: nutricion, antioxidantes, pro-
ductos de pejibaye, carotenoides, productos funcio-
nales.

Honduras

Ensayo: Algunos factores que
condiciona la seguridad alimentaria
y nutricional en nifos desnutridos
menores de 5 aios del hospital
materno infantil, Honduras.

Licda. Dionisia Mancel Ramos

La inseguridad alimentaria nutricional y el ham-
bre estan estrechamente asociadas a la pobreza ex-
trema. Una alimentacion insuficiente influye para el
buen desarrollo de una vida normal.

La carencia permanente de alimentos en canti-
dad y calidad adecuados para satisfacer las necesi-
dades nutricionales de una poblacién encuentra su
manifestacion mas grave en la desnutricion infantil
debido a que en esta edad la desnutriciéon produce
muchos efectos irreversibles, convirtiéndose en un
importante problema de salud publica, porque afecta
no solo a los individuos sino que a toda una socie-
dad.

La desnutricion tiene multiples causas y se rela-
ciona, con muchos factores. Segin el INCAP (2004)1,
los factores que condicionan la Seguridad Alimenta-
ria y Nutricional son los mismos factores que condi-
cionan la pobreza, esta situacién hace que exista una
baja disponibilidad de alimentos y a un desequilibrio
en su distribucion intrafamiliar. Al comparar la des-
nutricion y la pobreza encontramos una estrecha re-
lacion y resulta cada vez mas evidente que una tam-
bién es causa de la otra. Los nifios estan expuestos a
las consecuencias de la pobreza porque estos no se
pueden defender por si solos, la desnutricion conti-
nua siendo un problema significativo.”

Palabras claves: factores de la Inseguridad
alimentaria y Nutricional, factores de 1la
desnutricion.
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Costa Rica

Medicion de la inseguridad
alimentaria nutricional de familias
costeras e islenas del Golfo de Nicoya,
Costa Rica

Catalina Aragén; Silvia Araya; Melissa Jensen; PhD. Leda Mufioz;
PhD. Ricardo Radulovich.

Resumen

Objetivo: Medir el nivel de inseguridad alimen-
taria nutricional a nivel del hogar y establecer un per-
fil socioeconémico de las familias costeras e islefias
del Golfo de Nicoya.

Meétodo: Para medir la inseguridad alimentaria
nutricional, se aplicé un instrumento previamente
validado a la persona encargada de preparar los ali-
mentos en la casa a un total de 78 familias. Asimismo,
se recolecto informacién sobre el nivel socioecondmi-
co utilizando variables seleccionadas de la Encuesta
de Hogares de Propdsitos Multiples del Instituto Na-
cional de Estadisticas y Censos.

Resultados: El perfil socioeconémico de las fami-
lias costeras es mejor que el de las familias islenas,
sin embargo ambas poblaciones se clasifican como
pobres segiin el método de la linea de pobreza. Las
familias de la costa tienen mayor acceso a infraes-
tructura como agua potable y sistemas de deposicion
de excretas. Se identificé que un 62,5% de las familias
costeras y un 73,5% de las familias islefias han experi-
mentado algtn grado de inseguridad alimentaria.

Conclusion: La mayoria de las familias fueron
clasificadas como de bajos recursos. El acceso a ali-
mentos de las familias es limitado en un gran porcen-
taje de las familias, creando una condicién predomi-
nante de inseguridad alimentaria nutricional a nivel
del hogar en estas comunidades.

Palabras clave: medicion inseguridad alimenta-
ria, costas e islas Costa Rica, huertos marinos.

México

Impacto nutricional de un alimento
infantil (papilla) adicionado con
suero de leche en preescolares de
la comunidad Francisco Villa del

municipio de San Lucas Chiapas
México

Vargas Gerardo Flor de Maria, Lépez Diaz Alejandro, Cortés
Pérez Edgar, Marquez Montes Rosa, Flores Guillén L. Elena,
Lépez Zuiiiga Erika J., Vela Gutiérrez Gilber*. Escuela de Nutri-
cién Universidad de Ciencias y Artes de Chiapas. E-mail: gvela@
unicach.edu.mx

Resumen

Se realiz6 un diagndstico nutricional en la comu-
nidad Francisco Villa municipio de San Lucas Chia-
pas, posteriormente se alimento un grupo de 12 nifios
en edad preescolar (3 a 6 afios de edad) que resul-
taron con problemas de de desnutricién en el diag-
nostico, alimentacion que consistié en suministrar
un alimento infantil hecho a base de suero de leche
durante seis meses, éste grupo se compard con otro
grupo que siguié una alimentacion normal (grupo
testigo) durante ese periodo, a la mitad y al finalizar
el periodo de alimentacién se realizaron diagndsticos
nutricionales para verificar el impacto del alimento
sobre el estado nutricio de los preescolares. Segun el
indicador P/T en la poblacion infantil de la comuni-
dad en estudio, se observd que el sobrepeso en nifios
disminuyé del 6 al 2% entre el primer y el segundo
diagndstico; los nifios que presentaron peso normal
en el primer diagndstico fue 66% mientras que en el
segundo fue del 77%, incremento debido a que los
niflos con sobrepeso se recuperaron. El indicador T/E
mostré un incremento de 11% en los nifios con esta-
tura normal. Comparando el primer con el segundo
y tercer diagndstico, la desnutricion moderada des-
aparecio en el grupo en estudio, consecuentemente
la desnutricién leve aumento, esto debido a que a
los nifios se le proveyo proteinas de origen animal
y vegetal a través del alimento infantil suministrado
durante 6 meses.

Palabras clave: desnutricion, lactosuero, ali-
mento infantil, preescolar.
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México
Impacto del programa de
alimentacion “Oportunidades” sobre

la Seguridad Alimentaria y el estado
nutricio en Atarjea, Guanajuato

Rebeca Monroy Torres;
Ana Esthela Velazquez;
Alejandra Ortiz

Resumen

El objetivo del estudio fue conocer el impacto
del programa de Gobierno Oportunidades, sobre
la seguridad alimentaria y el estado nutricio de un
programa de alimentacion en Atarjea, Guanajuato.
Se hizo un estudio analitico y transversal, en diez fa-
milias con nifios menores de 10 afos. Con previa au-
torizacidn, se aplicé una encuesta nutricia validada.
También se evaluaron indicadores antropométricos
(Peso y talla, IMC y parametros de peso/talla, talla/
edad y peso/edad) y una frecuencia de consumo de
alimentos asi como la opinion de médicos y familias
del programa. La edad promedio de los nifios fue de
6.1 £2.2 . Un 57% de las familias presentd Inseguri-
dad alimentaria con hambre moderada y 43% pre-
sentaron inseguridad alimentaria leve, de acuerdo a
la encuesta. De acuerdo al peso para la edad, un 13%
presentd desnutricion y la mayoria, al igual que la
talla para la edad, fue sobrepeso. El frijol, leche, tor-
tillas, arroz, fueron los alimentos de mayor consumo
en la semana, con un bajo consumo de refresco. La
papilla la consumen poco por el mal sabor y por refe-
rir alergia en dos nifios. Los médicos e integrantes de
familia, sefialaron que el programa no es equitativo.
La mayoria de las familias presentaron inseguridad
alimentaria con hambre moderada e inseguridad ali-
mentaria leve. Respecto al peso para la edad, la ma-
yoria de los nifos se encontraron en su peso normal,
seguida de desnutricion leve y sobrepeso. El consu-
mo fue alto para cereales sin grasa, grasas, azucares
y leche; y pobre en verduras, frutas y productos de
origen animal. La opinién de médicos y familiares
acerca del programa es que necesario realizar nuevas
evaluaciones por externos y por los mismos benefi-
ciarios del programa.

Palabras clave: Oportunidades, Seguridad ali-
mentaria, estado nutricio, nutricion, programa de
alimentacion.

México
Aprovechamiento del traspatio de

hogares de comunidades marginadas
del estado de Chiapas, México.

Vidalma Bezares Sarmiento, Adriana Caballero Roque,
Josué De la Torre De la Torre, Esmeralda Garcia Parra y Avelino
Gomez Talaguari, Universidad de Ciencias y Artes de Chiapas

Resumen

Se implemento el cultivo de hortalizas conven-
cionales y se combind con las no convencionales a
fin de contribuir al mejoramiento de la calidad de la
dieta y el estado nutricional de la poblacién de La-
guna del Carmen del municipio de San Lucas, Chia-
pas. Disefio de estudio: comunitario participativo,
descriptivo de corte prospectivo; en el se obtuvieron
resultados tales como la implementacion de 34 huer-
tos familiares, lo que permitié dar mayor variedad a
la dieta habitual, a través del consumo de hortalizas
como zanahoria, rdbano, nabo, acelgas, con respecto
al estado nutricional de los nifios no se registro mejo-
ria significativa, sin embargo se encontr6 que en pro-
medio un 5% de los nifios obtuvo ganancia de peso,
encontrdndose cambios en la calidad de la dieta en
relacion al consumo diario promedio de calorias.

Palabras Clave: Huerto familiar, variedad ali-
mentaria, hortalizas, Chiapas, México
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Costa Rica

Razones de consumo de frutas
y vegetales en nifios escolares
costarricenses de zona rural

Marisol Urefia Vargas

N.D. M.Sc. Profesora e Investigadora. Escuela de Nutricién.
Universidad de Costa Rica.

marisol.urena@ucr.ac.cr

Glenda Villalobos Fallas

N.D. Lic. Profesora. Escuela de Nutricién. Universidad de Costa
Rica.

glendavillalobos@nutricion.ucr.ac.cr

Resumen

Se identificaron las razones de consumo y de
no consumo de frutas y vegetales en escolares que
asistian a centros educativos publicos y rurales co-
rrespondientes al gran area metropolitana de la pro-
vincia de San José, Costa Rica, durante el 2005. Para
esto se emplearon 4 grupos focales diferenciados por
sexo (2 grupos de nifios y 2 grupos de nifias) de 12
niflos cada uno. El discurso abarcd las sigientes di-
mensiones de estudio: ambiente familiar, ambiente
escolar, disponibilidad de alimentos, caracteristicas
organolépticas de las frutas y vegetales, conocimien-
tos, sexo y la asociacion entre ver el television con el
consumo y no consumo de frutas y vegetales.

Se encontrd que los escolares tienen un conoci-
miento general de las propiedades nutricionales de
las frutas y vegetales y asocian este hecho con una
adecuada salud; sin embargo esto no es motivo su-
ficiente para que los escolares consuman dichos ali-
mentos, siendo las propiedades organolépticas de las
frutas y vegetales el principal motivo por el cual los
nifos (as) los consumen. Ademas se hallé que en el
ambiente familiar es donde los nifios tienen mayor
disponibilidad de frutas y vegetales, destacandose
los arboles frutales y las huertas. En el ambiente esco-
lar la disponibilidad de vegetales fue practicamente
nula, contrario a los alimentos empacados y frituras,
los cuales eran muy atractivos para los escolares.

Palabras claves: razones consumo, consumo
frutas vegetales nifios.

Honduras

Produccion de semillas mejoradas y su
efecto en la seguridad alimentaria y
nutricional

Edgardo Navarro

Técnico en semillas y sistemas de produccién. Consultor nacional
del Proyecto Especial para la Seguridad

Alimentaria PESA /FAO- Honduras. Correo electrénico. edgardo.
navarro@fao.org.hn

Resumen

La poblaciéon rural de Honduras esta constituida en
su mayoria por familias pobres quienes su alimentacion
la basan en el consumo de granos basicos como maiz y
frijol. Sin embargo esta seguridad alimentaria cada dia es
mas vulnerable ya que sus rendimientos son muy bajos
los cuales no les permite cubrir las necesidades de comida
para todo el afio. Desde hace varios afios la FAO, ONG y
proyectos de desarrollo han trabajo en comunidades de
inseguridad alimentaria para promover el uso de semillas
mejoradas a través de procesos de validacion participati-
va. El proposito de este documento es documentar, pu-
blicar y difundir la experiencia de produccion artesanal
de semillas de granos basicos desarrollada por pequefios
productores quienes pudieron mejorar productividad y
su seguridad alimentaria a través del uso de semillas de
granos basicos adaptadas a sus propias condiciones. Para
llevar a cabo el presente estudio se utilizo el método cua-
litativo a través de reuniones, entrevistas y encuestas; y el
cuantitativo a través de datos de producciéon de semillas
de los diferentes materiales, rendimientos alcanzados al
usar semillas mejoradas en las areas productoras de gra-
nos y cantidad de variedades locales mejoradas en forma
participativas. La experiencia indica que el proceso de
introduccién participativa de los nuevos materiales y el
mejoramiento de las variedades locales en forma paula-
tina dan seguridad y confianza para que los productores
primero conozcan los resultados a nivel experimental
para luego entrar en la etapa meramente productiva de
semillas y granos. Los resultados alcanzados indican que
durante un periodo de tres afios los productores lograron
producir unos 183,182 kg de semilla de maiz lograndose
sembrar 12,212 ha de terreno y de frijol unos 110,900 kg
con lo que se logro sembrar 2,918 ha. Con el uso de semi-
llas mejoradas mas la aplicacién de buenas practicas de
cultivos los productores lograron incrementar la produc-
tividad en 60% y 38% en maiz y frijol respectivamente.
Se concluye entonces que la semilla es un insumo impor-
tante el cual contribuye con el 20% en el incremento de
la produccién, que para lograr tener impactos sostenibles
es necesario la participacion activa de los productores
para la introduccion paulatina de las tecnologias, la ca-
pacitacién y el seguimiento oportuno. Por tltimo dada la
importancia estratégica que tienen las semillas tanto para
la parte de seguridad alimentaria como para los proceso
de rehabilitacion de la produccion en casos de desastres
se recomienda realizar acciones para establecer bancos
de semillas en manos de los productores para lo cual se
necesita continuar esfuerzos para acompanar a los peque-
fios productores con asistencia técnica en el tema de pro-
duccién artesanal de semillas con aplicacion de buenas
practicas.
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* Promover la investigacion.

* Capacitar al recurso humano para
el abordaje de la problematica
alimentaria y nutricional.

+ Priorizar las tematicas sobhre
Seguridad Alimentaria y Nutricional.

* Articular esfuerzos para
el intercambio de informacidn.

* Espacios como encuentros periodicos,
talleres, foros y publicaciin
por diferentes medios.

» Espacio para fortalecer los procesos
de intercambio académico, tecnoldgico y

de recurso hiumanio.
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Red de Investigadores

en Seguridad Alimentaria y Nutricional

Reisan

Presentacion

A raiz de un diagndstico realizado en el afio
2004 sobre la investigacion en Seguridad Alimenta-
ria y Nutricional (SAN) en Centroamérica, se vio la
necesidad de crear una red de investigadores en la
tematica, mediante la cual se mejore la coordinacion
entre instituciones investigadoras, grupos de investi-
gadores e instituciones, con el Instituto de Nutricién
de Centroamérica y Panama (INCAP) y los paises co-
laboradores.

Surge ademas la meta de conocer mejor a los
hacedores de investigacion en SAN en Mesoameérica
y su contexto, con el fin de establecer redes operati-
vas de investigacién en SAN que puedan acceder en
bloque a fondos intencionales y regionales, facilitar
la produccién de articulos cientificos y promover la
adopcion, utilizacion y aplicacion de los resultados
y hallazgos en los sistemas de salud de los paises y
asi difundir las investigaciones en SAN en y de la re-
gion.

Objetivos de la REISAN

* Promover la investigacion en el seno de las uni-
versidades e instituciones de servicio en la temati-
ca de SAN, bajo un enfoque integral de la proble-
matica que enfrenten los paises de la region y la
busqueda de soluciones integrales a la situacion.

* Priorizar las tematicas que sobre SAN se pueden
desarrollar, en funcién de las necesidades inme-
diatas de diagndstico, ejecucién y evaluacion que
requieren los paises de la region.

e Servir de espacio para fortalecer los procesos de
intercambio académico, tecnoldgico y de recurso
humano para el desarrollo de la investigacion en
SAN en la region.

¢ Capacitar el recurso humano con el fin de propi-
ciar un abordaje de la problematica alimentaria y
nutricional con capacidad resolutiva integral y ho-
listica.

* Aportar los conocimientos, métodos e instrumen-
tos de las ciencias de la comunicacion necesarios
para comprender sus procesos comunicativos y
participativos en SAN.

¢ Plantear, desde el seno de la REISAN, estrategias
para el desarrollo de la investigaciéon y la mayor
divulgacién a todo nivel, de tal forma que se cum-
pla con el objetivo de que la evidencia cientifica

sea el insumo principal para la estructuracion de
programas y proyectos tendientes a mejorar la si-
tuacién alimentaria y nutricional de las poblacio-
nes.

¢ Elaborar estrategias de analisis para la consolida-
cion de las politicas publicas en salud y SAN a ni-
vel de los paises y de la region.

¢ Ofrecer espacios para la difusion del quehacer,
mediante la realizacién de encuentros periddicos,
talleres, foros y publicacion por diferentes medios
de los resultados de investigaciones.

* Articular esfuerzos para el intercambio de infor-
macién en la propia region y a nivel internacio-
nal.

Caracteristicas de los (as) afiliados (as) de la
REISAN

¢ Ser especialistas en cualquier disciplina que tenga
una relacion directa o indirecta con la tematica de
la Seguridad Alimentaria y Nutricional.

* Con experiencia en investigacion en cualquier ni-
vel: gestion y planificacién, ejecucién y evaluacion
de programas y proyectos en SAN, docencia, etc.

¢ Tener el compromiso de desarrollar y compartir la
investigacion, de acuerdo con las prioridades esta-
blecidas y difundir el quehacer en los niveles que
corresponde.

¢ Participar en actividades periddicas de intercam-
bio académico y de difusion del quehacer.

Direccion de coordinacion:

Para mayor informacién por favor dirijase a alguna
de las direcciones indicadas a continuacion.

MSc. Carlos Arifiez Castel
Coordinador de REISAN
carlosarinez@nutricion.ucr.ac.cr

MSc. Patricia Sed6 Masis

psedo@cariari.ucr.ac.cr

Universidad de Costa Rica, Directora de la Escuela
de Nutricion, Tel (506) 2207-32-25

Dra. Sandra Murillo Gonzalez
murillos@cor.ops-oms.org
INCAP, Guatemala
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Normas bdsicas para publicacion de articulos

cientificos

Tipos de articulos

La revista “Avances en Seguridad Alimentaria y
Nutricional” con base en la clasificacion y requerimien-
tos de Latindex acepta los siguientes tipos de articulos:

1. Articulo de investigacion: Documento que se pre-
senta, de manera detallada, los resultados origina-
les de proyectos de investigacion. Debe contener
introduccion, metodologia, resultados, discusion,
conclusiones y referencias.

2. Articulo de revisiéon: documento resultado de una
exploracion donde se analizan, sistematizan e inte-
gran los resultados de investigaciones publicadas o
no publicadas, con el fin de dar cuenta de los avan-
ces y las tendencias en nutricion y alimentacion. Se
caracteriza por presentar una cuidadosa revision
bibliografica de por lo menos 50 referencias.

3. Articulos de opinién: Documento que presenta una
perspectiva analitica, interpretativa o critica del au-
tor, sobre un tema especifico.

4. Proyectosy reportes de casos provenientes de la do-
cencia, la asistencia y la administracion en SAN.

5. Editorial, noticias, puntos de vista: cartas al direc-
tor, apuntes curriculares, eventos académicos y
cientificos, resefias, crénicas y ensayos.

Presentacion de articulos

ARTICULO DE INVESTIGACION
1. Hoja de presentacion

Titulo. Debe ser conciso, pero informativo, en lo po-
sible no exceder de 25 palabras. Se registra centrado, en
negrilla, solo se usa letra maytscula en la letra inicial o
en los nombres propios. Debe incluir, ademas el titulo
en inglés y el titulo corto para los encabezados de las
paginas.

* Autores. Nombres completos con los titulos abre-
viados seguidos de coma; cuando son varios autores,
separados por punto y coma.

e Afiliacién. Se indica debajo de cada autor con el
cargo; la direccién para correspondencia se indica des-
pués del autor responsable en el superindice y se coloca
a pie de pagina, incluyendo el correo electrénico.

2. Restimenes y palabras claves:

Restimenes. Debe incluirse un resumen estructura-
do (objetivos, método, resultados y conclusion) en espa-
fiol y otro en inglés, de no mas de 200 palabras.

* Palabras clave. Incluir entre cinco y ocho palabras
clave que enriquezcan y den una idea general sobre el
contenido del trabajo para los sistemas de indizacién,
con base en vocabularios controlados como Descripto-
res en Ciencias de la salud (DeCS) (http://decs.bvs.br);
para verificar las de inglés, consulte el Medical Subject
Headings (MeSH) en http://www.nlm.nih.gov/mesh/
meshhome . htm.

3. Texto:

Introduccién. Este titulo y los siguientes se escriben
en mindscula y en negrilla. Especificar claramente el
propdsito de la investigacion y la literatura selecciona-
da como pertinente. La citacion de referencias se indica
entre paréntesis con el niimero correspondiente, y no
como indice.

* Materiales y Métodos. Informar sobre los proce-
dimientos empleados para la realizacion del trabajo. El
andlisis estadistico debe indicar con claridad el proce-
dimiento utilizado, las transformaciones hechas a los
datos para facilitar el analisis, los modelos estadisticos
utilizados y el nivel de significancia empleado. Los nu-
meros del uno hasta el nueve se registran en letras, ex-
cepto cuando se trate de cualquier valor acompanado
de una medida, estas se citan de acuerdo con el sistema
métrico decimal, en singular, con un espacio entre el nu-
mero y la unidad y sin punto final.

® Resultados. Describir con detalle los resultados
obtenidos en el trabajo, expresados en tiempo pasado,
prestando especial atencién en anotar el nivel de signi-
ficancia estadistica. Las tablas, figuras e ilustraciones se
ubican en el orden de nombramiento en hojas indepen-
dientes, llevan una numeracion arabiga y un titulo en la
parte superior; la caja 0 encabezados horizontales de las
columnas son en negrilla y llevan en maytscula solo la
letra inicial. Las tablas solo llevan las lineas horizonta-
les entre el titulo y la caja, entre ésta y el contenido de
la tabla y entre el contenido y las fuentes. No se usan
lineas verticales.

e Discusion. Ofrecer una interpretacion de los re-
sultados del trabajo en el contexto de la informacién
existente en la literatura cientifica, para dar finalmente
las recomendaciones que sean oportunas o lanzar hipo-
tesis que se deriven del trabajo.
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* Agradecimientos. Los autores pueden hacer men-
cion a las instituciones financiadoras del trabajo, depen-
dencias e instituciones que apoyaron su ejecucion, asi
como a personas y colaboradores.

e Referencias. Comprende la relacién de los arti-
culos citados en el cuerpo del articulo con base en las
normas de Vancouver.

ARTICULO DE REVISION

Se caracteriza por presentar una cuidadosa revision
bibliografica de por lo menos 50 referencias. Las revi-
siones deben seguir las mismas normas indicadas para
los informes de investigacién exceptuando lo referente
a los materiales y métodos, resultados y discusion. Es
importante que los aportes del autor de la revision sean
claros y se puedan diferenciar del contenido global del
tema; de ahi que se haga un llamado a que los autores
enriquezcan dicha revisiéon con un aporte critico sobre
los puntos débiles, fortalezas, oportunidades de inves-
tigaciéon y posibilidades de contrastacion del tema en
revision.

ARTICULOS DE OPINION

Los autores tendran la libertad para utilizar el estilo
gramatical que consideren apropiado, siempre y cuan-
do los aspectos editoriales se ajusten a las indicaciones
antes expuestas. Diferenciar claramente los aportes de
otros autores de la opinion personal.

PROYECTOS Y REPORTES DE CASOS PROVE-
NIENTES DE LA DOCENCIA, LA ASISTENCIA Y
LA ADMINISTRACION EN SAN.

Involucra los mismos elementos indicados para los
articulos originales, guardando las proporciones de ex-
tension.

EDITORIAL, NOTICIAS, PUNTOS DE VISTA

Cartas al director, apuntes curriculares, eventos
académicos y cientificos, resefias, cronicas y ensayos.

Los autores tendran la libertad para utilizar el estilo
gramatical que consideren apropiado, siempre y cuan-
do los aspectos editoriales se ajusten a las indicaciones
antes expuestas.

ENVIO DE MANUSCRITOS

Los autores deben enviar 2 copias escritas en pro-
cesador de texto, version Word, en papel Bond a doble
espacio en letra arial de 12 cpi (caracteres por pulga-
da), sin dejar espacios extras entre parrafo y parrafo y
anexar disco compacto, especificando los nombres de
los archivos.

Las contribuciones de autores de otras ciudades o
del exterior se pueden remitir exclusivamente al correo
electronico con firmas digitales incluidas .

Se admiten originales en espafiol o en inglés.

La extensién de los trabajos no debe exceder el nu-
mero de paginas, segun la categoria del articulo:

Categoria de articulos 1, 2, 3: maximo 20 paginas
Categoria de articulos 4, 5: maximo 5 paginas

El manuscrito debe ser remitido con los siguientes
documentos:

1. Carta de responsabilidad de autoria, firmada por to-
dos los autores en el que consta que todos conocen
y estan de acuerdo con su contenido y que el ma-
nuscrito no ha sido publicado anteriormente, ni se ha
sometido a publicacion en otra revista. Igualmente
indicar que no hay conflicto de intereses en la publi-
cacién del articulo.

2. Formato hoja de vida, diligenciado por cada uno de
los autores.

3. Lista de chequeo, en la cual se comprueba por parte
de los autores, el cumplimiento de todos los requisi-
tos de la revista.

PROCESO DE EVALUACION

La recepcion del articulo no implica obligacion del
Comité Editorial para su publicacion, ni compromiso
con la fecha de aparicion. Una vez el articulo sea apro-
bado, todos los derechos de reproduccion total o parcial
pasaran a la Revista.

El Director respondera los autores por correo elec-
trénico, indicando la fecha de recibo del manuscrito y la
iniciacion del proceso de evaluacion.

Todo material propuesto para publicacion serad
revisado inicialmente por el Comité Editorial quien
determinara si cumple los requisitos para enviarlo a
evaluacién tematica por dos arbitros nacionales o inter-
nacionales.

El Comité Editorial aceptara o rechazara los articu-
los con base en las recomendaciones de los evaluadores,
respecto a su calidad e idoneidad. En los manuscritos
aceptados se realizaran las modificaciones editoriales
pertinentes.

Después de realizada la edicién, los autores reci-
biran las pruebas o borradores de imprenta, las cuales
deben ser cuidadosamente revisadas y devueltas al Di-
rector en un término maximo de 48 horas.

Los originales no se devolveran en ningtin caso. Se
entregaran dos ejemplares de la Revista por cada uno
de los articulos publicados.

REFERENCIAS

La citacion de las referencias en el texto se hace en
numeros arabigos entre paréntesis, en orden de men-
cién y no en superindice. Las referencias bibliograficas
se registran en su idioma original, con base en las nor-
mas del Comité Internacional de Directores de Revistas
Meédicas (CIDRM, conocidas como normas Vancouver)
(www.icmje.org)

A continuacién, se adjuntan algunos ejemplos clasi-
cos de referencias de diferentes tipos de documentos.
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Articulo de revista

Apellido seguido de las iniciales de los nombres,
sin signos de puntuacion entre apellidos e iniciales, se-
parados por coma entre cada autor (si son mas de 6 se
agrega et al). Titulo completo del articulo con mayts-
cula inicial. Nombre de la revista abreviado o seguido
de punto y coma, el volumen seguido de dos puntos, la
pagina inicial y uno o dos digitos de la pagina final.
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