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RESUMEN

Introduccién: La alimentacién esta condicionada por aspectos de la cultura y
es determinante en el estado de salud. En Argentina se consume el doble de
sodio recomendado. Existen correlaciones positivas y negativas entre el estado
de animo y la ingesta de alimentos. Una nueva metodologia de evaluacion
sensorial, Check-All-That-Apply(CATA) permite conocer aspectos valorados por

los consumidores.

Objetivos: Caracterizar motivos de eleccién y emociones relacionadas a 4
preparaciones en adultos jovenes. Conocer: orden de preferencia, frecuencias

de consumo e intencién de cambio de relleno por uno con menos sal.

Materiales y métodos: Estudio de corte transversal, observacional y analitico.
Muestra conformada por 60 adultos jévenes, seleccionada con método no
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probabilistico por conveniencia. Respondieron una encuesta electrénica con

método Check-All-that-Apply(CATA).

Resultados: Los adultos jévenes tildaron mas emociones positivas que
neutras y negativas y caracterizaron como preparaciones de comodidad y
mayor contenido de sodio a las rellenas con jamén y queso y como saludables
a la tarta/lempanada de verdura y al sandwich de pollo, lechuga y tomate. El
sandwich de jamén y queso resulté el de menor preferencia. La frecuencia de
consumo fue diferente entre la tarta/empanada de verdura y el sandwich de
pollo, lechuga y tomate. Hubo buena disposicién a cambiar el relleno por uno

de menor contenido de sal.

Conclusion: Se caracterizaron como preparaciones de comodidad y mayor
contenido de sodio: las rellenas con jamoén y queso; como saludables:
tarta/empanada de verdura y sandwich de pollo, lechuga y tomate. Este ultimo
resultd6 mas frecuentemente consumido. Se evidenci6 una buena

predisposiciéon al cambio de relleno.

PALABRAS CLAVE: alimentos, emociones, NaCl, eleccion, adultos

ABSTRACT

Introduction: Food is conditioned by aspects of culture and is a determining
factor in the state of health. In Argentina, twice the recommended sodium is

consumed. There are positive and negative correlations between mood and
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food intake. A new sensory evaluation methodology, Check-All-That-Apply

(CATA) allows to know aspects valued by consumers.

Objectives: To characterize reasons for choice and emotions related to 4
preparations in young adults. Know: order of preference, consumption

frequencies and intention to change filling for one with less salt.

Materials and methods: Cross-sectional, observational and analytical study.
Sample made up of 60 young adults, selected with a non-probabilistic method
for convenience. They answered an electronic survey using the Check-All-that-

Apply (CATA) method.

Results: They ticked more positive emotions than neutral and negative. They
characterized as comfort preparations and higher sodium content those stuffed
with ham and cheese and the vegetable pie / patty and the chicken, lettuce and
tomato sandwich as healthy. The ham and cheese sandwich was the least
preferred. The frequency of consumption was different between the vegetable
pie / patty and the chicken, lettuce and tomato sandwich. There was a

willingness to change the filling for one with a lower salt content.

Conclusion: They characterized as comfort preparations and higher sodium
content: those stuffed with ham and cheese; as healthy: vegetable pie / patty
and chicken, lettuce and tomato sandwich. The latter was more frequently

consumed. Good predisposition to change of filling.

KEY WORDS: food, emotions, NaCl, choice, adults.
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. INTRODUCCION

Los habitos, gustos y preferencias se construyen en los entornos donde somos
socializados. En estos lugares circulan y se transmiten aprendizajes y
conocimientos sobre alimentacion. Estos aprendizajes no siempre son los mas
saludables, por ejemplo, el comportamiento frente a la alimentacién de la
poblacién argentina en las ultimas décadas se ha modificado, favoreciendo la
seleccion de alimentos listos para consumir con alto contenido de grasas,
azucares y sal. El Manual para la aplicacion de las Guias Alimentarias para la
Poblacion Argentina (GAPA) define a la alimentacion saludable como "aquella
que aporta todos los nutrientes esenciales y la energia necesaria para que
cada persona pueda llevar adelante las actividades diarias y mantenerse
sanas. La alimentacion debe respetar los gustos y habitos, o sea, la cultura de

cada persona y/o familia” (1).

Esta ampliamente aceptado que la alimentacion es un factor determinante en el
estado de salud de la poblacion. Los alimentos y nutrientes tienen un rol
fundamental en la prevencion de enfermedades carenciales y, por otro lado, en
el desarrollo de enfermedades por exceso (2). Los habitos alimentarios de la
actualidad han provocado el aumento de los principales factores de riesgo de
las enfermedades no transmisibles (ENT): la mala alimentacién, que incluye el
consumo elevado de productos de bajo valor nutricional y alto contenido de
azucar, grasas Yy sal, asi como la ingesta habitual de bebidas azucaradas se ha
sumado a otros componentes del estilo de vida como la falta de actividad fisica,

la exposicion al humo y consumo de tabaco y el consumo excesivo de alcohol
(3)-
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Anualmente a nivel mundial, el 71% de las muertes se atribuyen a
enfermedades cardio y cerebro vasculares, diabetes, cancer y enfermedades
respiratorias cronicas. Una alimentacion saludable ayuda a disminuir el riesgo
de contraer estas enfermedades (4). Para prevenir la hipertensién y reducir el
riesgo de cardiopatias y accidente cerebrovascular entre la poblacién adulta, la
Organizacion Mundial de la Salud (OMS) recomienda mantener el consumo de
sal (NaCl) por debajo de 5 gramos diarios, esto equivale a 2 gramos de sodio
por dia (5). Sin embargo, segun los datos del Ministerio de Salud de la Nacion,

el consumo de sal por persona en Argentina ronda los 12 g diarios (6).

La Organizacion Panamericana de la Salud (OPS) en su Guia técnica para
reducir el consumo de sal, establece que la hipertension arterial constituye el
principal factor de riesgo para la carga mundial de morbimortalidad (7). Se
calcula que la hipertension arterial produce unos 9,4 millones de muertes
anuales; esto equivale a mas de la mitad de las 17 millones de muertes por afo

atribuidas a las enfermedades cardiovasculares (8).

Se realizd una revision bibliografica para conocer los factores relacionados con
el gusto salado, concluyendo que existen factores relacionados con el individuo
y también con el alimento. Entre los que se relacionan con el individuo se
encuentran: la edad, la condicion de salud, la percepcion individual, la cultura,
las costumbres familiares y los componentes genéticos. En cuanto a los
alimentos, se encuentran: la temperatura, la textura y la presencia de otros

ingredientes. Encontraron también que existe relacion entre el consumo de
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alimentos salados y la sensibilidad por el sabor salado y que esto podria

moderarse reduciendo el consumo habitual de sal (9).

En el afio 2010, en nuestro pais se lanzo la Iniciativa Menos Sal Mas Vida
teniendo como objetivo “disminuir el consumo de sal de la poblaciéon en su
conjunto, para reducir la carga sanitaria que representan las enfermedades
cardiovasculares, cerebrovasculares y renales”. Esta iniciativa se lleva a cabo
por medio de 3 estrategias: La primera, concientizacion a la poblacién sobre la
necesidad de reducir el consumo de sal en las comidas; la segunda, reduccion
progresiva del contenido de sodio en los alimentos procesados, por ejemplo
aquella accion donde el Ministerio de Salud de la Nacion en conjunto con la
Federacion Argentina de la Industria del Pan y Afines (FAIPA), el Instituto
Nacional de Tecnologia Industrial (INTI), y el auspicio de la Organizacion
Panamericana de la Salud trabajaron en pos de promover la produccion
artesanal de pan con menos sodio para asi prevenir enfermedades derivadas
de su consumo excesivo; y, en ultimo lugar, la regulacion pertinente. La
estrategia de reduccién de sodio comenzé por medio de una iniciativa
voluntaria de reformulacién de sodio en panificados y otros alimentos
procesados hace mas de una década y esto derivd en la sancién de la Ley
Nacional N°26905 en 2013 que, luego de su reglamentacion N° 16/2017, se

incorporo al Codigo Alimentario Argentino (CAA) (10).

En las GAPA, se postula como recomendacion una ingesta maxima de 1.5 g de
sodio por dia y se promueve la reduccion de ingesta de sodio en 2 de sus 10

mensajes ademas de incluir en su Grafica la leyenda "- SAL" (1).

En la 4° Encuesta Nacional de Factores de Riesgo (4° ENFR), por primera vez

se tomaron mediciones objetivas de presion arterial en una submuestra con el
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objetivo de complementar la prevalencia estimada por autorreporte. Asi, al
combinar ambos datos obtenidos, la prevalencia de hipertension arterial fue del
46.6%. Los resultados de la 4° ENFR demostraron que el 16.4% de la
poblacion a nivel nacional agregd siempre o casi siempre sal a las comidas
luego de la coccion o al sentarse a la mesa. Comparando estos resultados con
los de la 3° ENFR realizada en el afio 2013, se observé que el mismo
porcentaje de la poblacion todavia agrega sal en sus comidas, y casi 7 de cada
10 personas usan sal durante la coccién de los alimentos. Si bien el elevado
consumo de sodio es transversal a todos los estratos sociales, en la 4° ENFR
se evidencié un mayor uso de sal en la coccion en mujeres y en los quintiles de
ingresos mas bajos (11). Esto se relacionaria con el hecho de que son las
mujeres las que generalmente se encargan de las tareas del hogar, entre ellas
la cocina y preparacién de alimentos. Se observo que el tiempo dedicado al
trabajo doméstico por parte de las mujeres es aproximadamente el doble -y

mas- que el que los hombres dedican (12).

Segun los datos obtenidos en la 2° Encuesta Nacional de Nutricion y Salud
(ENNyS 2), el consumo excesivo de sodio en su mayoria proviene de alimentos
procesados y envasados, existiendo una evidente modificacién en el patrén de
consumo alimentario producido en los ultimos afios reemplazando a los
alimentos frescos, minimamente procesados y preparaciones elaboradas en el

hogar (13).

Con el objetivo de estudiar el punto de vista de los consumidores y su
percepciéon de riesgo respecto al consumo de sal, se realizaron dos
investigaciones en Argentina, una de ellas con grupos focales y la otra por

medio de entrevistas en profundidad. Se llegd a la conclusiéon que en los
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participantes no se encontro percepcidn de riesgo de ingesta excesiva de sodio
y, que ellos consideraban que la disminucién de dicha ingesta es una medida
necesaria solo en personas con hipertension. Ambas investigaciones
determinaron que una de las causas de ese consumo excesivo es la dificultad
de modificar estilos de vida por los aspectos socioculturales y emocionales que

inciden en los habitos alimentarios (14 - 15).

Si bien, la alimentacion es necesaria para satisfacer las necesidades
fisiolégicas y nutrirnos, también es de importancia en el campo de la
epidemiologia, ya que es un elemento condicionante del proceso salud-
enfermedad y un fendmeno econdémico, social y cultural. Por ello, no podemos
afirmar que la alimentacion es exclusivamente la satisfaccion de una necesidad
bioldgica, es un tema complejo y de multiples abordajes. Como seres sociales,
nos alimentamos para sobrevivir, pero también por gratificacion y placer. La
alimentacion se ve condicionada y atravesada por la cultura, religion,
ideologias, aspectos psicoldgicos de la persona, acceso econdmico y ecolégico
— demogréfico que determinan la eleccion de los alimentos mas alla del valor
nutricional que aportan los mismos. Los aspectos bioldgicos y culturales estan
estrechamente vinculados. Todas las representaciones, significados vy
relaciones construidas socialmente alrededor de cada acto alimentario,
conforman lo que se conoce como cultura alimentaria. Es por ello que el acto
alimentario es diverso dentro de cada sociedad, es un sistema de
comunicacién muy poderoso y muestra tanto las identidades individuales como

colectivas (16 - 18).

Entre los mecanismos neurobiolégicos que poseemos, se cree que durante los

ataques emocionales se ven activadas las vias del sistema heddnico,
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afectando la ingesta de alimentos (19). Existen estudios donde se encontraron
correlaciones que pueden ser positivas o negativas entre el estado de animo y
la ingesta de diferentes alimentos. Por ejemplo, en un estudio centrado en el rol
social de la alimentacion, se analiz6 el significado emocional que representa la
alimentacion en un grupo de personas mayores pertenecientes a la comuna de
Hualpén en Chile. Se obtuvo como resultado que las personas le daban gran
valor al consumo de platos tradicionales para expresar carifio, recuerdos
positivos vividos y regular el estado de animo positivo o negativo en situaciones
de su vida cotidiana. Con emociones relacionadas a situaciones negativas,
estas personas presentaron modificaciones en su alimentacion, disminuyendo
el consumo de las preparaciones caseras o0 bien, aumentando la ingesta de las
mismas como solucion a esa crisis emocional (20).Con el objetivo de identificar
las emociones relacionadas con la alimentacion, se realizd un estudio con
estudiantes universitarios en México. Los investigadores concluyeron que las
emociones detectadas con mayor frecuencia durante la ingesta de alimentos en
la poblacion estudiada fueron: alegria, alivio, amor, arrepentimiento, asco,
culpa, disfrute, felicidad, placer, remordimiento, repulsion y ternura. Por otro
lado, encontraron que las emociones experimentadas durante el consumo del
85% de los alimentos fueron en su mayoria emociones agradables tales como
disfrute, placer, alegria, felicidad y amor. Ademas, se detecté que los hombres
manifiestan experimentar “placer”, mientras que las mujeres declararon que
experimentan “disfrute” con mayor frecuencia. En el consumo de agua y
papaya, reportaron emociones neutras como alivio. Finalmente en cuanto a
emociones desagradables, los participantes refirieron sentir asco en el
consumo de nopales, pescado, atun, pollo guisado y sushi; culpa, en el

consumo de refresco y remordimiento en el consumo de pan vy frituras. Los
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resultados aportan evidencia que sugiere que las emociones agradables
representan uno de los factores socioculturales que motiva la conducta
alimentaria (21). Con el objetivo de comparar cuales eran los motivos de
eleccién y las emociones relacionadas con los alimentos en poblaciones con
ingresos bajos e ingresos medios, se llevd a cabo un estudio con 320 mujeres
entre 22 y 55 afios en dos ciudades de la provincia de Buenos Aires. Una de
ellas, 9 de Julio (oeste de la Provincia de Buenos Aires) donde encuestaron a
una muestra de la poblacion de ingresos medios. La otra ciudad fue La Plata,
de alli participaron personas de hogares con ingresos bajos. En ambos grupos,
para evaluar las emociones, utilizaron un cuestionario CATA donde se les
presenté a las participantes 6 fotografias de productos alimenticios con una
lista de 33 emociones y, se utilizé un cuestionario Best-Worse con 23 motivos
de eleccion. Se llegd a la conclusion de que el nivel de ingresos es un factor
importante a la hora de elegir los alimentos, y que las emociones negativas
fueron seleccionadas con mayor frecuencia en el grupo de bajos ingresos. Asi
también, se observaron diferencias en relacién con las emociones marcadas en
base a fotografias de bebidas alcohdlicas como vino y cerveza. Mientras que
para el grupo de mayores ingresos representaban emociones positivas como
amistad, diversion y compartir, para los encuestados de bajos ingresos estas

emociones eran negativas, tales como rechazo, decepcionado y molesto (22).

Para determinar qué tanto gusta un producto, por qué gusta y qué hace sentir
al usarlo o consumirlo se utiliza la evaluacién sensorial. Tiene un campo de
aplicacion muy amplio y abarca todo lo que se puede percibir a través de los
sentidos (vista, olfato, gusto, tacto y oido) (23). Ademas de las técnicas
sensoriales como pruebas de preferencia, discriminatorias, descriptivas y

heddnicas hay otras metodologias mas completas y rapidas (24). Entre estas
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nuevas metodologias, se encuentra “CheckAllThatApply” o “Marque todo lo que
considera” (CATA). Las preguntas CATA conforman un cuestionario
estructurado en el cual se presenta una lista de términos para que los
encuestados seleccionen todos los que correspondana la muestra en estudio.
Estos términos pueden contener atributos sensoriales, respuestas hedodnicas,
respuestas emocionales, intenciones de compra, aplicaciones potenciales,
posicionamiento del producto o cualquier otro término que el consumidor pueda
asociar con la muestra. Cada consumidor decide de manera subjetiva si tilda o
no cada término para cada muestra que se esta evaluando. Los términos que
seleccionan son aquellos considerados como percibidos y apropiados. Mientras
que los que no seleccionan pueden indicar que ese atributo no se percibid, o
bien, que el atributo se percibe, pero que el consumidor considera el término
como inapropiado para caracterizar la muestra. Dentro de la lista CATA se
recomienda la aleatorizacion de los atributos. En cuanto a la cantidad de
términos, si las listas son muy largas pueden llevar a los consumidores a elegir
las primeras alternativas sin pensar detenidamente y si la presentacion de los
términos tiene un orden fijo puede sesgar los resultados, por lo que deben
evitarse. A diferencia de las metodologias clasicas, CATA no requiere de
jueces entrenados y puede ser utilizada directamente con los consumidores.
Esto hace que resulte mas econdmica y requiera menos tiempo de
implementacion. Uno de los mayores desafios de la metodologia consiste en la
seleccion de los términos y la cantidad adecuada a incluir en el cuestionario.
Dentro de un rango de 10 a 30 términos y entre 4 a 6 muestras, la longitud de
la lista no modificaria la percepcion de facilidad de la tarea. Sin embargo, se
recomienda no utilizar una cantidad excesiva de términos que incluyan

sinbnimos y anténimos, pero si incluir conceptos para las caracteristicas
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sensoriales relevantes (25 - 27). Esta metodologia, utilizada en varios paises,
puede aplicarse en diversos grupos de alimentos, productos comestibles,
suplementos y bebidas con diferentes propdsitos, como por ejemplo: para
desarrollar nuevos productos, tal es el caso de la produccion de alimentos
saludables para prevenir enfermedades crdnicas no transmisibles donde
utilizaron este método para ampliar las caracteristicas sensoriales de dos
muestras de bizcochos artesanales (28). También se utiliz6 CATA en un
estudio que analizé el gusto de los nifos por las verduras. Para cada muestra
se realizé primero una evaluacion hedénica donde degustaron y calificaron 14
verduras diferentes y luego describieron las muestras usando CATA que incluia
tanto descriptores sensoriales (aroma, sabor y textura) como descriptores
hedonicos por ejemplo, delicioso y asqueroso (29). Para conocer diferentes
aspectos que los consumidores valoran en un alimento o preparacion, un
estudio describio, a través del método CATA las caracteristicas sensoriales de
dos tipos de salchichas secas elaboradas con carne de llama y cerdo (30). En
otro estudio se utiliz6 CATA para identificar atributos que podrian emplearse
para mejorar nutricionalmente una hamburguesa (31). También se utilizé esta
metodologia para que los consumidores puedan describir los perfiles
sensoriales de cinco nuevos cultivares de mandarina, en este caso se
combinaron pruebas de aceptabilidad y CATA resultando patrones de
preferencia por segmentos de consumidores. Un numero importante de
encuestados prefirid las nuevas variedades de mandarinas frente a las

comerciales, lo que permite que puedan ser introducidas en el mercado (32).

Se han desarrollado instrumentos para medir los motivos de eleccion que
consideran los consumidores al elegir sus alimentos. Uno de los instrumentos

mayormente empleado es el Cuestionario de Eleccién de Alimentos (FCQ, por
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su sigla en inglés: FoodChoiceQuestionnaire) originalmente disefiado por
Steptoe y colaboradores en 1995 para la poblacion de Gran Bretafia. Este
cuestionario se ha modificado, adaptado y ha sido evaluado en varios trabajos
realizados en diferentes paises, pero no habia sido desarrollado un
cuestionario de estas caracteristicas en Argentina hasta el ano 2012. Elorriaga
y colaboradores elaboraron un cuestionario donde se detectaron 9 factores
denominados: “Salud, valor nutritvo y contenido natural”, “Precio vy
accesibilidad en los comercios”, “Control de peso”, “Ecologia”, “Comodidad en
la preparacién”, “Estado de animo”, “Religidon”, “Apariencia y aspectos

extrinsecos” y “Atractivo Sensorial” (33).

En el marco del proyecto UBACyT 20020170100502BA, previamente se
estudiaron las emociones relacionadas a comidas con mayor y menor
contenido de sal en estudiantes universitarios de carreras relacionadas con la
salud con metodologia cualitativa (técnica de grupos focales). Los participantes
les dieron mayor relevancia a las emociones positivas relacionadas con
preparaciones con menor contenido de sal (34). Como parte del mismo
proyecto, se estudio la importancia de los motivos de eleccion de alimentos en
estudiantes de la Universidad de Buenos Aires de carreras no relacionadas con
la salud con metodologia cualitativa (técnica de grupos focales) con la intencion
de explorar habitos alimentarios, importancia de eleccion de alimentos en
general y relacionados con el contenido de NaCl, e implicancias del consumo
de sal para la salud. Se concluy6é que el factor "bajo contenido de sodio en
preparaciones" no es importante para las personas que participaron de esta
investigacién y que la reduccién del consumo de sal no es considerada como
una estrategia preventiva. La mayoria manifesté que no le daba importancia al

bajo contenido de NaCl al momento de seleccionar sus alimentos (35). Segun
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nuestro conocimiento, no se realizaron trabajos con la metodologia CATA para

caracterizar preparaciones especificas relacionadas a un nutriente.

II. OBJETIVOS

Objetivo general:

Caracterizar los motivos de eleccion y las emociones relacionadas a las
preparaciones con mayor y con menor contenido de cloruro de sodio (NaCl) en

consumidores adultos.

Objetivos especificos:

- Identificar los motivos de eleccion de las 4 preparaciones con mayor y
menor contenido de sal y las emociones relacionadas a través de

CATA.

- Conocer el orden de preferencia de eleccion, las frecuencias de consumo
de las preparaciones estudiadas y la intencién de cambio de relleno con

mayor contenido sal a uno con menor contenido de sal.

. MATERIALES Y METODOS

Trabajo realizado en el marco del proyecto UBACyT 20020170100502BA.

1 - Diseno: El disefio del estudio fuede corte transversal, observacional y

analitico.
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2 - Participantes: Se incluyeron en el estudio 60 participantes, con edades

comprendidas entre 18 y 45 afios.

La muestra se selecciond con el método no probabilistico por conveniencia.

Criterios de inclusion:

e Edad (18 a 45 anos)

e Consumir carnes.

Criterios de exclusion:

e Ser docente del area de la salud o profesional de la salud.

e Ser estudiante de alguna carrera de Ciencias de la Salud.

e Tener conocimientos acerca del sodio (haber realizado cursos de
alimentacion saludable, ser hipertenso o estar bajo tratamiento

nutricional antihipertensivo).

3 - Desarrollo del estudio

Metodologia

Se trabajo con la encuesta desarrollada y utilizada previamente en estudiantes

universitarios de carreras relacionadas con salud. Estructurada en 5 secciones.

La primera seccidon se basa en el método CATA o “marque todo lo que
corresponda” con fotos de 4 preparaciones seleccionadas: tarta/empanada de
jamén y queso; sandwich de pollo, lechuga y tomate; tarta/empanada de
verdura; y sandwich de jamén y queso. Los atributos son 39,22 de ellos
corresponden a emociones, estan clasificadas en emociones positivas: a
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gusto; para compartir; feliz; bien; satisfecha/o; de buen humor; segura/o;
deseosalo; tranquila/o; buena/o; carifiosa/o; interesada/o; emociones neutras:
indiferente; falta de interés; apatia; nostalgica/o y emociones negativas:
rechazo; culpable; decepcionada/o; aburrida/o; agresiva/o; disgustada/o. 17
items corresponden a motivos de eleccion: nutritivos; rico en proteinas; rico en
fibras, en vitaminas y en minerales; contengan ingredientes naturales; no
contengan ingredientes artificiales; caros; baratos; buena relacion calidad-
precio; se puedan comprar cerca de donde vivo, trabajo o estudio; bajo en
grasas; se hayan producido sin alterar el equilibrio de la naturaleza; faciles de
preparar; no requieran tiempo para prepararlo; se puedan cocinar de forma
muy simple; tengan un sabor agradable; mayor contenido de sal; y menor

contenido de sal.

La segunda seccion corresponde al orden de preferencia de eleccién de las 4

preparaciones en una escala de 1 (mayor preferencia) a 4 (menor preferencia).

La tercera seccidén consiste en indicar la frecuencia de consumo de esas 4
preparaciones, entre las opciones “Nunca”; “1-3 veces por semana”; “4-7 veces

",

por semana”; “Quincenal”.

En la cuarta seccion se indaga sobre cuan predispuestos estarian los
encuestados en cambiar una preparacion con relleno de jamdn y queso -mayor
contenido de sodio- por otra con relleno de verdura -menor contenido de sodio-
utilizando una escala de 1 (Poco dispuesto/a) a 10 (Muy dispuesta/o).

La ultima seccidén recolecta los datos sociodemograficos:

- Género: Categorizado en femenino, masculino y otros.

- Edad: Categorizada en anos.
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- Trabajo: Categorizada en “No”; “Si, menos de 8 hs por dia” y “Si, 8 hs 0 mas
hs por dia”.

- ¢Con quién vive?: Categorizada en: “Solo/a”; “Con padres y hermanos/as”;
“En pareja”; “Otra”.

- ¢Con qué frecuencia consume comidas elaboradas en el hogar?:
Categorizada en “Todos los dias de la semana”; “Entre 4 y 6 veces por
semana’”; “Hasta 3 veces por semana” y “Nunca”.

- ¢Con qué frecuencia consume comidas compradas fuera del hogar?:
Categorizada en: “Todos los dias de la semana”; “Entre 4 y 6 veces por

”,

semana”; “Hasta 3 veces por semana” y “Nunca”.

Procedimiento y participantes

Se invitd de manera personal (Anexo |) a adultos entre 18 y 45 afos, que
cumplian con los criterios de inclusidén y exclusidn, a participar de este estudio.
Se les inform6 acerca del procedimiento y, una vez que éstos dieron su
consentimiento por escrito, se procedid al envio del enlace de la encuesta

electrénica que respondieron de manera auto-administrada.

Analisis de datos

Las variables cuantitativas se describieron con medidas de tendencia central y
dispersion. En el caso de la edad se utiliz6 mediana con rango intercuartilico.
Mientras que las variables categdricas se expresaron como frecuencias

absolutas y relativas.

Para evaluar las diferencias entre los niveles de seleccion de los atributos para

las diferentes preparaciones, se utilizé la prueba de Kruskal Wallis.
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Se condujo un Analisis de Correspondencias para visualizar la asociacion entre

los distintos atributos y preparaciones (Chi-cuadrado).

Para comparar los 6rdenes de preferencia de las preparaciones, asi como sus

frecuencias de consumo se aplico la prueba de Kruskal Wallis.

En todos los casos se trabajé con un nivel de significacion del 5%. Se utilizara

el programa estadistico IBM SPSS Statistics 20 (SPSS Inc, Chicago, IL).

V.

RESULTADOS

La muestra estuvo conformada por 60 adultos, de los cuales el 52% son de

género masculino. Las edades de los participantes, comprendidas entre 18 y

45 afios, con una mediana de 29 afos y un rango intercuartilico de 12. El 87%

trabaja media jornada o jornada completa. Entre los participantes que viven

acompafados, la mayoria es con pareja e hijos. Todos los participantes

manifestaron que consumen comidas elaboradas en el hogar y la mitad de ellos

con una frecuencia diaria, mientras que ningun participante manifesté que

nunca consume preparaciones hogarefias. Respecto a las comidas elaboradas

fuera del hogar, sélo 3 participantes refirieron consumirlas todos los dias

(TABLA 1),

TABLA 1: Datos sociodemograficos de los participantes

Variable

Categorizacion

Frecuencia absoluta

(n)

Frecuencia relativa
(%)

Género

Masculino

31

51,67
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Femenino 29 48,33
Otro 0 0
No 8 13,33
Trabajo Si, menos de 8 hs al dia 25 41,67
Si, 8 o mas hs al dia 27 45
Solo/a 7 11,67
En pareja 29 48,33
Con quién vive
Padres y hermanos 14 23,33
Otros 10 16,67
Todos los dias de la 30 50
semana
Con qué frecuencia | Entre 4y 6 veces por 19 3167
consume comidas semana
elaboradas en el Hasta 3
hogar asta 3 veces por 11 18.33
semana
Nunca 0 0
Todos los dias de la 3 5
semana
Con qué frecuencia Entre 4 y 6 veces por 5 8,33
consume comidas semana
compradas fuera del Hasta 3 veces por
hogar P 35 58,33
semana
Nunca 17 28,33

Fuente: elaboracion propia.

Al analizar los valores encontrados se evidenci®6 que en todas las
preparaciones, las emociones positivas fueron mas tildadas que las neutras y

negativas.
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Con respecto a la Preparacién 1 -tarta/empanada de jamén de queso- dentro
de las emociones positivas, la mas tildada fue “para compartir”. Las emociones
neutras y negativas fueron poco tildadas. En la Preparacién 2 -sandwich de
pollo, tomate y lechuga- “a gusto” y “bien” fueron las emociones positivas mas
elegidas. En funcion de la frecuencia de tildado para la Preparacién 3 -
tarta/lempanada de verdura-, las emociones fueron poco tildadas y no se
encontré predominio de ninguna de ellas. Finalmente, en la Preparacion 4 -
sandwich de jamdn y queso- “para compartir” fue la mas seleccionada. Entre
los motivos de eleccion mas elegidos en las 4 preparaciones, se encuentran,
‘tengan un sabor agradable” y “comprar cerca de donde vivo, trabajo o
estudio”. En el caso de las opciones “faciles de preparar’, “se puedan cocinar
de forma muy simple” y “no requieran tiempo para prepararlos” fueron las mas
tildadas en 3 preparaciones, a excepcion de la tarta/empanada de verdura. En
la Preparacion 2, aparte de los ya mencionados, fue mas seleccionado el
motivo “nutritivos”. En la Preparacion 3, los mas elegidos fueron “nutritivos”,
‘bajo en grasas”, “rico en fibra, vitaminas y minerales” y “contengan
ingredientes naturales” y en la Preparacion 4, “buena relacion calidad - precio”
fue la mas escogida. En cuanto al contenido de sal, las Preparaciones 1y 4 se
tildaron con mas frecuencia “mayor contenido de sal” y en las Preparaciones 2

y 3, “menor contenido de sal’ (TABLA 2).

TABLA 2: Frecuencia de atributos seleccionados segun preparacion.

Atributos Preparacion 1 Preparacion 2 Preparacion 3 Preparacion 4 Total
Emociones
Positivas
a gusto 23 24 12 22 81
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para compartir 26 15 23 26 90
feliz 13 14 18 13 58
bien 18 24 17 22 81
satisfechal/o 13 22 17 15 67
de buen humor 13 10 9 15 47
segura/o 4 13 12 10 39
deseosa/o 16 9 8 7 40
e ; 7 : A
buena/o 20 22 18 22 82
carifiosa/o 3 1 4 3 11
interesada/o 9 9 6 8 32
Emociones
Neutras
indiferente 3 5 5 4 17
falta de interés 5 5 12 4 26
apatia 2 3 2 1 8
nostalgico 2 0 3 2 7
Emociones
Negativas
rechazo 1 3 6 2 12
culpable 2 2 1 4 9
decepcionada/o 0 1 3 1 5
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aburrida/o 3 4 9 2 18
agresiva/o 4 0 1 1 6
disgustada/o 2 2 5 0 9
Motivos de
eleccion de
comidas
nutritivos 5 25 31 3 64
ricos en proteinas 7 23 18 5 53
ricos en fibra, en
vitaminas y en 1 13 26 2 42
minerales
contengan
ingredientes 3 18 26 5 52
naturales
no contengan
ingredientes 2 18 18 2 40
artificiales
caros 5 1 4 7 17
baratos 12 16 10 22 60
buena relacion 17 22 18 26 83
calidad-precio
comprar cerca de
trabajo, vivo o 28 29 25 29 111
estudio
bajos en grasas 3 17 29 4 53
sin alterar el
equilibrio de la 0 4 12 1 17
naturaleza
faciles de preparar 41 35 17 39 132
no requieran
tiempo para 24 25 16 27 92
prepararlos
se puedan cocinar
de forma muy 39 30 20 36 125
simple
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tenga un sabor 31 28 25 30 114
agradable
mayor contenido
de sal 13 ! 1 A %
menor contenido 1 15 13 2 31
de sal

Preparacion 1: tarta / empanada de jamoén y queso.
Preparacion 2: séndwich de pollo, lechuga y tomate.
Preparacion 3: Tarta / empanada de verdura.
Preparacion 4: séndwich de jamén y queso.

Fuente: elaboracion propia.

Para incluir atributos en el analisis se consideré que hayan sido tildados en:

a) Mas del 10% del total de posibles selecciones. Con 60 consumidores y 4
preparaciones habria un total posible de seleccion igual a 240 (60x4). En ese
caso se consideran los atributos con 24 o mas elecciones; o en

b) Mas del 15% del total de posibles selecciones para una sola preparacion.
Con 60 consumidores se consideran los atributos con 9 o mas selecciones
(21).

Los atributos que cumplieron con los requisitos resultaron ser 29: “a gusto”,
“para compartir”, “feliz’, “bien”, “satisfecha/o”, “de buen humor”, "segura/o",
"deseosalo"”, "tranquilo/ tranquilidad", "buena/o", "interesada/o", "falta de
interés", " aburrida/o", "nutritivos", " rico en proteinas", " rico en fibra, vitaminas
y minerales", " contengan ingredientes naturales", "no contengan ingredientes
artificiales", "baratos", "buena relacién calidad/ precio", "comprar cerca de

donde trabajo, vivo o estudio”, "bajo en grasas", "sin alterar el equilibrio de la
naturaleza", "faciles de preparar", " no requieran tiempo para prepararlos", "se
puedan cocinar de forma muy simple", " tenga un sabor agradable", "mayor

contenido de sal" y " menor contenido de sal".
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Para evaluar las diferencias entre los niveles de seleccion de los atributos (Sl =

se tilda / NO = no se tilda) para las diferentes preparaciones se utilizé la prueba

de Kruskal Wallis.

Del analisis de los resultados, se desprende que los atributos que dieron

diferencias significativas fueron 11: “nutritivos”, “ricos en proteinas”, “ricos en

fibra, vitaminas y minerales”, “contengan ingredientes naturales”, “no contengan

"«

ingredientes artificiales”, “bajo en grasas”, “se hayan producido sin alterar el

equilibrio de la naturaleza”, “faciles de preparar”, “se puedan cocinar de forma

” W

muy simple”, “mayor contenido de sal” y “menor contenido de sal” (TABLA 3).

TABLA 3: Diferencias entre los niveles de seleccion de los atributos (S1/ NO)

para las diferentes preparaciones.

ATRIBUTO por PREPARACIONES p VALOR

A gusto 0,076
Para compartir 0,125
Feliz 0,673
Bien 0,488
Satisfecha/o 0,297
De buen humor 0,494
Segura/o 0,114
Deseosa/o 0,113
Tranquila/o 0,732
Buena/o 0,847
Interesada/o 0,835
Falta de interés 0,070

Nutritivo <0,0001
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Rico en proteinas <0,0001
Rico en fibras, vitaminas y minerales <0,0001
Contengan ingredientes naturales <0,0001
No contenga ingredientes artificiales <0,0001

Baratos 0,059

Buena relacion calidad/precio 0,293

Se puedan comprar cerca de donde trabajo, vivo o estudio 0,869
Bajo en grasas <0,0001
Se hayan producido sin alterar el equilibrio de la naturaleza <0,0001
Faciles de preparar <0,0001

No requieran tiempo para prepararlos 0,178

Se pueden cocinar de forma muy simple 0,003

Tengan un sabor agradable 0,706
Mayor contenido de sal <0,0001
Menor contenido de sal <0,0001

Fuente: elaboracion propia.

Luego, se realizdé un Analisis de Correspondencias para visualizar la asociacion
de los 11 atributos que tuvieron diferencias significativas y la variable

Preparaciones.

Se rechazo la hipétesis de independencia entre las variables Preparaciones y
Atributos (Chi-cuadrado 226,6 — p<0,0001). Por lo tanto, el analisis de
correspondencia simple es apropiado. Las dos primeras dimensiones explican
el 99,1% de la variacion de los datos.

El Grafico 1 representa las coordenadas de correspondencias. La primera
coordenada (horizontal) logra explicar el 92,2% de la inercia total de los datos;

mientras que la segunda dimension logra explicar el 6,9%.
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La primera componente ordena a las preparaciones en funcion a salud, valor
nutritivo y contenido natural versus su comodidad en la preparaciéon. En el
semiplano derecho aparecen la tarta/empanada de jamén y queso y el
sandwich de jamdn y queso mientras que en el semiplano izquierdo aparecen
el sandwich de pollo, lechuga y tomate y la tarta/lempanada de verdura. La
segunda componente pondera el mayor contenido de sal del sandwich de
jamén y queso en contraste con el menor contenido de sal del sandwich de

pollo, lechuga y tomate.

Grafico 1. Mapa del Analisis por Correspondencia de Preparaciones y

Atributos.
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Las preparaciones sandwich de pollo, lechuga y tomate; tarta/empanada de
verdura y tarta/empanada de jamon y queso tuvieron orden de preferencia
similar mientras que el sandwich de jamén y queso tuvo la menor preferencia

(Kruskal Wallis, p<0,0001) (TABLA 4).

TABLA 4: Orden de preferencia de las preparaciones (1 = mayor preferencia - 4

= menor preferencia).

Orden de preferencia

Preparacién
1 2 3 4

Tarta /
empanada
de jamon y

queso

Sandwich

i palle: 26 13 14 7
lechuga y

tomate

Tarta /
empanada 18 16 9 17
de verdura

Sandwich
de jamon y 7 13 9 31
queso

Fuente: elaboracién propia.

4 - Frecuencia de consumo

Hubo diferencias estadisticamente significativas en la indicacion de frecuencias
de consumo de las preparaciones. (Kruskal Wallis, p=0,016). La frecuencia de
consumo es diferente entre la tarta/empanada de verdura y el sandwich de

pollo, lechuga y tomate (TABLA 5).
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TABLA 5: Frecuencia de consumo por preparacion.
Frecuencia de consumo
Preparacién 1.3 o
Nunca © 0 VeeeS | 4 - [ VECES 1 quincenal
por semana | por semana
Tarta /
empanada
de jamén y 16 15 6 23
queso
Sandwich
i pelle: 7 23 10 20
lechuga y
tomate
Tarta /
empanada 22 21 5 12
de verdura
Sandwich
de jamon y 9 25 8 18
queso
Total 54 84 29 73

Fuente: elaboracion propia.

5 - Disposicion al cambio de relleno

Hubo una disposiciéon promedio a cambiar el relleno de jamon y queso (mayor

contenido de sal) del sandwich, tartas y/o empanadas por uno de verdura

(menor contenido de sal) de 7,32 puntos (DS 2,7) para escala de 1 a 10 (1 =

poco dispuesta/o y 10 = muy dispuesta/o).

V. DISCUSION
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El presente trabajo de investigacién caracteriza, a través de la metodologia
CATA, los motivos de eleccion y emociones relacionadas a preparaciones con

mayor y menor contenido de sal en adultos jovenes.

En este trabajo, el niumero de participantes fue 60 y es adecuado para CATA

segun Ares G y colaboradores (36).

Todos los encuestados manifestaron consumir comidas elaboradas en el hogar
y la mitad de ellos con una frecuencia diaria, mientras que ningun participante
manifestd que nunca consume preparaciones hogarefnas. Esto resulta llamativo
ya que segun los datos obtenidos en la ENNyS 2, existe una evidente
modificacion en el patron de consumo alimentario producido en los ultimos
anos donde se ven reemplazados los alimentos frescos, minimamente
procesados y preparaciones elaboradas en el hogar por alimentos procesados
(13). Asi también, solo 3 participantes refirieron consumir comidas elaboradas
fuera del hogar todos los dias. Esto puede deberse al reciente confinamiento
por la pandemia COVID-19. En un estudio realizado a una muestra de
personas mayores de 18 afios en el periodo de confinamiento en Espafa, se
evidencié una tendencia hacia el mayor aumento de preparar comidas en el
hogar, consumo de alimentos saludables y menor consumo de alimentos de

menor valor nutricional (37).

En todas las preparaciones, las emociones positivas fueron mas tildadas que
las neutras y negativas. Esta informacion coincide con los resultados de un
estudio realizado en México, en el cual se detectdé que durante el consumo del
85% de los alimentos la mayoria de las emociones experimentadas fueron
agradables. Ademas, estos resultados sugirieron que las emociones positivas

representan uno de los factores socioculturales que motivan la conducta
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alimentaria (21). En otro estudio, realizado en Estados Unidos en 2018 con
estudiantes universitarios de 1° afo, se concluyé que tanto las emociones
positivas como negativas se asocian de forma significativa con las elecciones

alimentarias (38).

Si bien, los participantes han asociado la empanada / tarta de verdura y el
sandwich de pollo, lechuga y tomate con las frases “rico en fibras, vitaminas y
minerales”, “bajo en grasas” y “nutritivos” identificandolos de esta manera como
preparaciones saludables, los resultados reflejan que la frecuencia de consumo
es diferente entre la tarta / empanada de verdura y el sandwich de pollo,
lechuga y tomate. Siendo menor en la tarta / empanada de verdura. Esto puede
deberse a distintas limitaciones percibidas en torno a las preparaciones con
verduras y a la facilidad para preparar y/o consumir alimentos ultraprocesados.
Se estudiaron las percepciones y actitudes respecto al consumo de frutas y
verduras y los elementos que facilitan o dificultan ese consumo (grupos focales
en poblacién adulta del Area Metropolitana de Buenos Aires), y se concluyd
que las principales barreras percibidas son la falta de tiempo para preparar
comidas a base de verduras, el no tener conocimientos sobre como utilizar las
verduras en diferentes preparaciones, las costumbres y la publicidad de los
alimentos ultraprocesados (39). Ademas, toda esta informacién puede
vincularse con el hecho de que la cultura alimentaria determina la eleccién de
los alimentos mas alla del valor nutricional que aportan los mismos. Los
consumidores realizan sus elecciones alimentarias en relacién con el contexto
social en el que se desarrollan. El estilo de vida, las rutinas cotidianas y
exigencias laborales marcan una tendencia hacia la simplificacion de las

practicas alimentarias caseras (18).
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Si bien los participantes del estudio no tienen formacién sobre nutricion ni otras
carreras de la salud, la mayoria ha identificado como preparacion con mayor
contenido de sodio al sandwich de jamén y queso. Un estudio realizado por
medio de entrevistas en profundidad a jévenes y profesionales de la salud de la
Ciudad Autéonoma de Buenos Aires (CABA), con metodologia cualitativa,
constaté que los jovenes pudieron identificar los alimentos con alto contenido
de sodio mientras que los profesionales que participaron afirmaron que en las
poblaciones con las que trabajan hay pocos conocimientos sobre alimentos con
elevado contenido de sal, los riesgos que conlleva su consumo excesivo y falta
de conciencia sobre la importancia preventiva que tiene respetar la ingesta

diaria recomendada de sodio (15).

Con respecto al orden de preferencia, el sandwich de jamén y queso fue el que
quedo en ultimo lugar en relacién con las demas preparaciones. En Colombia
se realizé un estudio con estudiantes universitarios con el objetivo de identificar
las preferencias y frecuencia de consumo de carnes procesadas o derivados
carnicos. Entre los productos con mayor frecuencia de consumo diario se
encontro el jamén a pesar de que no fue elegido entre los de mayor preferencia
(40). En un estudio cualitativo (técnica proyectiva) seintentd conocer la
preferencia y motivos de la eleccién de alimentos/preparaciones alimenticias de
los estudiantes durante su estadia en las facultades de la UBA. Los
participantes prefirieron bebidas frias y calientes, sandwiches, barras de
cereales, milanesas y galletitas dulces. Como motivo de esas preferencias
referian: “me gusta”, tiene un “precio adecuado” y el alimento es “practico-facil

de comer” (41).
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En los encuestados hubo buena disposicion a cambiar el relleno de jamoén y
queso con mayor contenido de sal del sandwich, tarta y/o empanada, por uno
de verdura con menor contenido de sal. En contraposicién, no se advirtid
intencion de cambio en un estudio realizado en Colombia con una poblacién
conformada por mujeres entre los 30 y 60 afos, diagnosticadas con
hipertension arterial con un tiempo igual o superior a 5 afos. Las mujeres
refirieron haber cambiado sus habitos alimentarios tras su diagndstico por una
dieta baja en sodio en base a las recomendaciones dadas por el personal de

salud (42).

Una de las posibles limitaciones del estudio es que los datos obtenidos en la
encuesta son los referidos por los participantes y no necesariamente su

conducta.

VI. CONCLUSIONES

Este estudio permiti6 caracterizar a la tarta / empanada de verdura y el
sandwich de pollo, lechuga y tomate como preparaciones saludables y a la
tarta / empanada y sandwich de jamén y queso como preparaciones de

comodidad y con mayor contenido de sodio.

Hubo buena predisposicién al cambio de relleno de una preparacion con mayor
contenido a otra con menor contenido de sodio, el sandwich de jamédn y queso
fue la preparacion de menor preferencia y el sandwich de pollo, lechuga y

tomate el de mayor frecuencia de consumo.

El presente estudio podria replicarse en otras poblaciones con caracteristicas

diferentes para aumentar el conocimiento sobre las motivaciones de los
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consumidores al elegir sus alimentos y sus emociones asociadas. Esta
informacion podria ser util a la hora de disefiar estrategias de intervencion
orientadas a lograr una alimentacién saludable y reduccion del consumo de

preparaciones con alto contenido de sodio.
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VIIl.  ANEXOS

ANEXO I: Invitacidn a posibles participantes para responder el cuestionario.

Hola, ; Cémo estas?

En el marco de nuestro Trabajo Final de Grado estamos realizando una
encuesta electrénica sobre los motivos de eleccion y las emociones
relacionadas con preparaciones alimenticias.

Las integrantes de este grupo somos estudiantes del ultimo afio de la carrera
Licenciatura en nutricién de la UBA.

Necesitamos completar 60 encuestas electrénicas y quisiéramos contarte entre
las/os participantes.

La encuesta no tiene respuestas correctas o incorrectas. Es super sencilla,
corta, no te va a llevar mas de 15 minutos.

La participacion es voluntaria. Si estas interesada/o, y tenés entre 18 y 45
afnos, consumes carne, no sos docente ni profesional del area de salud, no sos
estudiante de carrera de salud, ni tenés conocimientos sobre el sodio o
tratamiento para hipertension, te vamos a pedir que nos firmes el
consentimiento informado. Ahi vas a encontrar teléfonos utiles por si tenés
alguna duda al respecto. Te agradecemos tu colaboracién.

Un saludo y a disposicién para cualquier consulta o comentario.
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