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RESUMEN

Introduccidn: Un refrigerio debe contener el 15% del valor caldrico total, incluir frutas o verduras, comida preparada y agua,
segln los lineamientos en México. Sin embargo, algunas escuelas dictaminan reglamentos internos que no cumplen con los
lineamientos ni con recomendaciones nutricionales. Objetivo: Comparar el contenido de nutrientes y tipo de alimentos en
refrigerios de preescolares de dos diferentes reglamentos internos. Ademas, determinar si cumplen con los lineamientos
propuestos en 2010y 2014. Material y Método: Se evaluaron los refrigerios bajo dos reglamentos: Reglamento de alimentos
saludables (RAS) que solo incluye frutas y verduras y reglamento libre eleccién (RLE). Los refrigerios fueron comparados
respecto a su contenido nutricional y el tipo de alimentos con los lineamientos (SS-SEP/2010 y 2014). Resultados: Los
refrigerios aportaron el 6.5% y 22.9% de la energia en RAS y RLE respectivamente. El contenido de vitamina C sobrepasé la
Ingesta Diaria Recomendada (IDR) (144%) en RAS, pero deficiente en otros micronutrientes. En RLE, el sodio fue elevado
(39.9% de IDR). Solo el 5.1% de todos los refrigerios fueron considerados saludables segun lineamientos de SS/SEP-2010, pero
no bajo SS/SEP 2014. Conclusiones: Es necesario involucrar profesionales de la salud en la implementacion de reglamentos
saludables.
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ABSTRACT

Introduction: A Home-packed lunch must contain 15% of the total caloric value, including fruits or vegetables, prepared food,
and water, according to the guidelines in Mexico. However, some schools issue internal regulations that do not meet the
guidelines or nutritional recommendations. Objective: To compare the nutrient content and type of food in preschool home-
packed lunches from two different internal regulations. In addition, determine if they meet the guidelines proposed in 2010
and 2014. Material and method: Snacks were evaluated under two regulations: Healthy Food Regulation (RAS), which only
includes fruits and vegetables, and free choice regulation (RLE). The lunches were compared regarding their nutritional
content and the type of food with the guidelines (SS-SEP/2010 and 2014). Results: Home-packed lunches contributed 6.5%
and 22.9% of the energy in RAS and RLE, respectively. Vitamin C content exceeded the Recommended Daily Intake (RDI) (144%)
in RAS, but was deficient in other micronutrients. In RLE, sodium was high (39.9% RDI). Only 5.1% of all snacks were considered
healthy according to SS/SEP-2010 guidelines, but not under SS/SEP 2014. Conclusions: It is necessary to involve health
professionals in implementing nutritional regulations.
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Introduccién

La dieta que se lleva durante la infancia es primordial
para el correcto desarrollo del nifio, donde un aporte
suficiente de nutrientes permitird que haya un
crecimiento apropiado, una madurez psicosocial y
una prevencién de enfermedades en la edad adulta
(Lépez Diaz-Ufano, 2017). Sin embargo, el correcto
aporte de nutrientes puede verse afectado por el
comportamiento de los nifios, ya que consumen una
variedad o contenido inadecuado de alimentos
(Lafraire et al., 2016), y la eleccion de los alimentos
puede verse influida por la observacién e imitacién
de su entorno (Moreno Villares & Galiano Segovia,
2015). Por ello, los padres son los responsables del
aporte adecuado de energia y nutrientes, asi como
también esta responsabilidad debe abarcar el ambito
escolar, elaborando refrigerios adecuados para la
alimentacion de sus hijos en las escuelas.

Un refrigerio saludable debe contener por lo menos
el 15% del valor calérico total diario (VCT) y no
debe ser un sustituto del desayuno (Bourges et al.,
2008). Por lo tanto, es una porcion de comida mas
pequefia que las comidas, y se recomienda incluir al
menos una porcion de frutas, verduras y agua potable
a libre demanda. Los alimentos preparados deben
estar compuestos principalmente por cereales,
leguminosas, oleaginosas o alimentos de origen
animal para cumplir con los criterios nutricionales,
segln la Secretaria de Educaciéon Publica (SEP)
(Secretaria de Salud/Secretaria de Educacién
Publica, 2014). Dado que, en México, del 15 al 19%
de los preescolares no desayuna, el refrigerio
preparado en casa es su Unica fuente de energia
durante la mafiana (Ponce Gomez et al., 2018). Por
lo tanto, se debe prestar mas atenciébn a su
composicién para garantizar que se suministren los
nutrientes adecuados a los nifios.

Desde 2014, se ha establecido en Meéxico el
programa "Escuelas libres de chatarra”, en el que se
restringe la venta de alimentos industrializados y
densos en energia dentro de las escuelas. Este
programa anima a los estudiantes a traer refrigerios
preparados en casa y ofrecer la opcién de comprar
alimentos saludables en la escuela (Direccion
General de Promocion de la Salud, 2014). Sin
embargo, la SEP ha reportado que un nifio en edad
preescolar consume aproximadamente en promedio
de 433 Kkilocalorias diarias de sus refrigerios
preparados en casa (Hernandez-Avila & Martinez-
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Montafiez, 2011), lo que supera las recomendaciones
para este grupo de edad: 195 kcal (185-205) para
nifios de 4 y 5 afios (Bourges et al., 2008). Por ello,
se han incorporado en algunas escuelas programas
nutricionales educativos para orientar a los nifios
hacia la consecucion de una alimentacién adecuada y
un estilo de vida saludable (L6pez-Olmedo et al.,
2018). A pesar de esto, los refrigerios preparados en
casa no estan equilibrados. Por un lado, pueden ser
deficientes en nutrientes especificos (como
vitaminas y minerales), creando la necesidad de ser
suministrados estos durante las comidas a lo largo del
dia (Reyes-Hernandez et al., 2010); por otro lado,
pueden superar la recomendacién de otros como
sodio, azlcares o grasas saturadas.

Si bien existen politicas pablicas en México sobre las
pautas para un refrigerio saludable (Secretaria de
Salud/Secretaria de Educacién Publica, 2014), no
obstante, ninguna legislacion obliga a los padres a
seguirlas. Como resultado, los directores y
administrativos de las escuelas pueden gestionar los
reglamentos alimentarios internos, que van desde
muy estrictos hasta muy flexibles. Sin embargo, no
se ha evaluado en las escuelas el cumplimiento de los
lineamientos sugeridos por el gobierno mexicano, ni
la adecuacion nutrimental de los alimentos
recomendados internamente en los planteles.

Por lo anterior, en este trabajo se evalu6 el contenido
de nutrientes y los tipos de alimentos en los
refrigerios de preescolares elaborados desde casa
entre dos tipos de reglamentos alimentarios internos:
uno basado en frutas y verduras, y el otro sin alguna
restriccion. Ademas, se determind si estos
reglamentos cumplen con los lineamientos
establecidos por el gobierno mexicano (establecidos
en el 2010 y 2014).

Material y Método

Participantes y procedimiento

Este estudio fue transversal y se evaluaron los
refrigerios de tres dias no consecutivos en abril del
2019 de dos centros escolares de nivel basico-
preescolar. Cada uno tiene un reglamento alimentario
diferente. En el primer centro escolar, a los nifios solo
se les permitia traer frutas, verduras y agua natural
desde casa; este reglamento se denominé reglamento
de alimentos saludables (RAS). Si los nifios traian
otro tipo de alimento que no fueran frutas o verduras,
los maestros retenian el refrigerio y se lo devolvian a
los padres al final de la clase. Luego, los docentes
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reiteraban a los padres la importancia de traer solo
frutas y verduras de acuerdo con la normativa
interna, pero no con los estatutos del gobierno. En el
segundo centro escolar, los nifios tenian que traer el
refrigerio elaborado desde casa, sin restricciones en
el tipo de comida, y este tipo de regulacion se
denomind reglamento de libre eleccion (RLE).
Ambos preescolares estan ubicados en el sur de
Ciudad Judrez, Chihuahua. Se seleccionaron a todos
los nifios inscritos segundo y tercer grado (4 y 5 afios)
de cada centro escolar. En total, se evaluaron los
refrigerios para llevar en casa de 79 nifios, 40 de RAS
y 39 de RLE. Previamente se entregé una carta
informativa a los administradores que explicaba el
motivo de la visita y las actividades a realizar.
Ademas, los padres firmaron una carta de
consentimiento informado para autorizar la
participacién de su hijo en el estudio, que incluye el
proposito y los beneficios del trabajo. Asi mismo, el
proyecto fue aprobado por el Comité de Bioética de
la Universidad Auténoma de la Ciudad de Juérez
(UAC)) (CIEB-2019-1-158).

Los criterios de inclusion fueron los siguientes: nifios
de segundo y tercer grado de preescolar que
asistieron al menos tres dias durante el periodo de
evaluacion y trajeron su lonchera de casa. Se excluy6
a los nifios que compraron almuerzos en la tienda de
la escuela o que no presentaron un refrigerio
preparado de casa, o no completaron los tres dias
registrados.

Recopilacion de datos

Para recopilar los datos, se visitaron las escuelas tres
dias a la semana durante el periodo en el que se
consumian los refrigerios. A través de la observacion
directa, se pidi6 a los nifios que mostraran el
contenido de sus refrigerios y fue registrado cada
alimento. El contenido de los refrigerios se analizo
con modelos estandar de referencia para estimar la
cantidad de cada alimento (porciones, tazas y
cucharas medidoras) (Shamah-Levy et al., 2006). Las
cantidades (g) se determinaron utilizando la base de
datos de alimentos del Departamento de Agricultura
de los Estados Unidos (USDA) (USDA, 2022). Se
utilizaron tablas de referencia para estimar la
cantidad de ingredientes en las recetas de alimentos
regionales (como tortilla de maiz y pan) (Grijalva
Haro et al., 1995). También se registraron las
etiquetas nutricionales de los productos envasados,
embotellados o enlatados dentro de cada lonchera.
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Estimacion del contenido nutricional

La estimacion del contenido energético y nutricional
se realiz6 a través del registro de cada alimento en
hojas de trabajo del programa Microsoft Excel®.
Dicho registro contenia la informacién nutrimental
obtenida de la base de datos del Departamento de
Agricultura de los Estados Unidos (USDA, 2022) y
etiquetas nutricionales de los productos comerciales
especificos. Los nutrientes analizados fueron los
siguientes: 1) macronutrientes: proteinas,
carbohidratos (total, azlcar y fibra) y lipidos (totales,
saturados, monoinsaturados y poliinsaturados), 2)
micronutrientes: sodio, calcio, zinc, hierro, folato,
vitamina A (equivalentes al retinol) y vitamina C
(&cido ascorbico). Estos micronutrientes fueron
seleccionados por sus caracteristicas y funciones
representadas en el desarrollo y crecimiento de los
nifios (Campos Ponce et al., 2019). La estimacion de
adecuacion de energia, macro y micronutrientes de
los refrigerios se determind con base en lo reportado
por el Instituto de Medicina (Trumbo et al., 2002),
estableciendo un requerimiento energético estimado
(REE) promedio de 1386 kcal para este grupo de
edad (4 y 5 afios) y con actividad fisica ligera. La
Ingesta Diaria Recomendada (IDR) de macro y
micronutrientes  se  definié  siguiendo el
requerimiento para su edad para la poblacién
mexicana (Bourges et al., 2008), con excepcion de la
IDR de sodio que fue obtenida de las tablas de
recomendacion por el Instituto de Medicina de los
EE.UU. (Institute of Medicine, 2006).

En el caso de los refrigerios obtenidos bajo el RLE,
los alimentos se clasificaron por la naturaleza de su
origen: a) frutas y verduras, b) bebidas saborizadas
(jugos, néctares y aguas saborizadas), c) galletas y
pan dulce (bolleria) , d) dulces (gelatina, chocolate),
e) tortilla o papas fritas, f) lacteos saborizados (leche
y yogures saborizados), g) comida rapida (pizza, hot
dogs, hamburguesas y papas fritas), h) desayunos
regionales ( huevos revueltos, burritos, quesadillas
[tortilla de maiz o harina con queso], hot-cakes y
otros, como tacos, sopes o gorditas), y i) sandwiches.

Adherencia a los lineamientos

Finalmente, para determinar la adherencia a los
lineamientos en México, los refrigerios evaluados
fueron clasificados como saludables, parcialmente
saludables y no saludables, de acuerdo con los
Lineamientos Generales para Dispensacion o
Distribucion de Alimentos y Bebidas en
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Establecimientos de Alimentos Escolares que exhibe
la Secretaria de Salud y la Secretaria de Educacion
Publica (SS/ SEP) en 2010 y en el 2014, siendo esta
la Gltima directriz. La primera directriz (SS/ EP-
2010) (Secretaria de Salud/Secretaria de Educacion
Publica, 2010) considera que un refrigerio saludable
debe contener: una porcion de fruta o verdura, una
porcién de comida preparada y agua natural a libre
demanda, mientras que la segunda directriz (SS/SEP-
2014) (Secretaria de Salud/Secretaria de Educacion
Pablica, 2014) indica: una porciéon de frutas o
verduras, una porcién de cereales integrales, una
porcion de leguminosas secas o semillas oleaginosas
y agua a libre demanda. Para considerar que el
refrigerio era “saludable”, este debia contener todo lo
indicado en los lineamientos del 2010 o 2014. El
refrigerio se considerd "parcialmente saludable™ si
incluia cualquier combinacién de alimentos
recomendados y no recomendados (principalmente
alimentos procesados con alto contenido de azlcar,
sodio y grasa). Cualquier refrigerio no recomendado
por las pautas del gobierno se consideré como "nho
saludable™.

Anélisis estadistico

El contenido nutricional completo de cada
reglamento alimentario se analizd mediante una
prueba T de Student, después de realizar una prueba
de normalidad (Kolmogorov-Smirnov, p > 0.05).
Ademas, para evaluar el contenido nutricional entre
los grupos de alimentos de RLE, se realizd un
ANOVA con una prueba de Scheffe. Ambos andlisis
se realizaron con un nivel de significancia de 0.05
utilizando el programa IBM SPSS statistics® version
23.0.

Resultados

Alimentos més comunes en los refrigerios

Se registraron un total de 237 refrigerios los cuales
se muestran en la Tabla 1. En RAS, el 100% de los
refrigerios fueron frutas y verduras, mientras que
solo el 30% de los nifios tenian este grupo de
alimentos en RLE. En ambos reglamentos, la fruta
que tuvo mayor frecuencia fue la manzana (80% en
RAS y 15% en RLE), y la verdura mas frecuente fue
el pepino (40% en RAS y 7.5% en RLE). Por otro
lado, hubo una alta proporciéon de nifios que
consumieron bebidas saborizadas (82.1%) vy
sandwiches (74.4%) en el RLE, seguido del
desayuno regional (61.6%), comida rapida (35.9%),
galletas y pan dulce (35.9%), lacteos saborizados
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(30.8%), tortilla o papas fritas (23.1%) y dulces
(17.9%).

Tabla 1. Distribucién de los alimentos consumidos bajo
los reglamentos RAS y RLE (N=79)

RAS [% (n)] RLE [ % (n)]
a) Frutas y verduras 100 (40) 30.0 (11)
Frutas
Manzana 80.0(32) 15.0 (6)
Sandia 60.0 (24) 0
Pldtano 57.5(23) 2.5(1)
Naranja 47.5 (19) 0
Mango 40.0 (16) 0
Melén 17.5 (7) 0
Papaya 7.5(3) 0
Fresa 5.0 (2) 0
Guayaba 2.5(1) 0
Pera 2.5(1) 0
Pifia 2.5(1) 0
Uva 2.5(1) 12.5 (5)
Ciruela 0 2.5(1)
Verduras
Pepino 40.0 (16) 7.5(3)
Jicama 25.0 (10) 0
Apio 2.5(1) 0
Zanahoria 2.5(1) 0
b) Bebidas saborizadas - 82.1(32)
Jugos - 41.0 (16)
Aguas de sabor - 30.8 (12)
Néctares - 25.6 (10)
c)Galletas y panes . 35.9 (14)
dulces
Galletas - 28.2 (11)
Pan dulce - 7.7 (3)
d)Dulces - 17.9(7)
Gelatinas - 12.8 (5)
Chocolates - 5.1(2)
e)Frituras - 23.1(9)
f)Lacteos saborizados - 30.8 (12)
Yogurt de sabores - 17.9(7)
Leche con chocolate - 15.4 (6)
g)Comida rapida - 35.9 (14)
Pizza - 25.6 (10)
Otros (hot dog,
hamburguesa, papas - 7.8 (4)
fritas)
h)D-esayunos ) . 61.6 (22)
regionales o estandar
Burrltos (tort|lla de 25.6 (10)
harina con guisado)
Va‘nado (tacos, sopes, . 13.0 (3)
guisados)
Quesadillas - 12.8 (5)
Huevo revuelto - 5.1(2)
Hot cake - 5.1(2)
i) Sdndwiches - 74.4 (29)

Fuente: Encuesta
RAS: Reglamento de Alimentos Saludables, RLE:
Reglamento de Libre Eleccion.
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Contenido nutricional de los refrigerios

Al comparar el contenido promedio de macro y
micronutrientes presentes en los refrigerios de ambos
reglamentos (Tabla 2), se observo que el aporte de
energia, carbohidratos, proteinas y grasas, asi como
los micronutrientes folato, calcio, hierro, sodio y
zinc, fueron significativamente mas altos en RLE (p
<0.001). Sin embargo, la fibra y la vitamina C fueron
mas altas en RAS (p <0.001). Si bien no se
observaron diferencias entre ambos reglamentos con
respecto al contenido de vitamina A y azlcar, no
obstante, fue de interés conocer la diversidad de las
fuentes de alimentos que pudiera cambiar la calidad
nutricional. Para ello, se determin6é el contenido
nutricional promedio dado para los distintos grupos
de alimentos de RLE (Tabla 3).

Tabla 2. Contenido nutricional de los alimentos presentes
en los refrigerios seguin reglamentos (N=237)

Nutrientes RAS (n=120) RLE (n=117)

Media (+E.E.) Media (+E.E.)  Valorp

Energia (kcal) 83.6 (4.5) 325.6 (13.1) <0.001
Carbohidratos (g) 19.9 (1.0) 38.6 (1.5) <0.001
Azlcares (g) 13.6 (4.3) 13.3(1.4) 0.813
Fibra (g) 3.1(0.2) 2.0(0.2) <0.001
Proteinas (g) 1.2 (0.4) 10.1 (0.6) <0.001
Grasas (g) 0.5(0.1) 13.3(0.8) <0.001
Grasa saturada (g) 0.1(0.2) 4.1(1.9) <0.001
Grasa

0.1(0.01 46 (2.5 <0.001
monoinsaturada (g) ( ) (2:5)

Grasa
polinsaturada (g)

Vitamina A (ER, ug) 54.6 (12.3) 70.1(7.5) 0.288

0.1(0.03) 3.5(1.4) <0.001

Vitamina C (mg) 36.1(5.5) 5.2 (1.9) <0.001
Folato (ug) 21.9(3.3) 71.4 (6.1) <0.001
Calcio (mg) 22.4(1.9) 136.9(11.9) <0.001
Hierro (mg) 0.5(0.1) 2.5(0.3) <0.001
Sodio (mg) 4.7(0.9) 478.7(323) <0.001
Zinc (mg) 0.2 (0.1) 1.6 (0.1) <0.001

Fuente: Encuesta
E.E. Error estindar; ER: Equivalentes de Retinol; RAS: Reglamento de
Alimentos Saludables, RLE: Reglamento de Libre Eleccién
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Tabla 3. Contenido de ia (£EE. i I (n=117)

W oA [ ouL FRi 1AcsAB CoMRAP _ DESREG  san
Energia (kcal) 75.08(109) 5578(7.0° 20045267 7369(7.)° 18128200/" 18457(183)" 286.42(193)" 395.20(320)° 26491(83)"
Carbohidratos(g) 1835027)% 21516 BEEET  BELS  27B2ET  04423%  0IEST B830RN 265002
Azicares (g) 129421 116017 1453(18)° 1312197 086(03)°  187223° 29404 34404 14802
Fibra(g) 259(05°  02102° 07702 031001)¢ 22806 00500 23302 25005)" 05800
Proteinas (g) 074(01)° 03702 23705 14901 30704 39808 102011  1649(17°  99805)
o 026(00  01901)° 75913 19533 ou1e”  3307)%  BELA® 193 132608
003(00)° 0010001 407(07)* 11402 29409  151(093) 49005 590009)° 28903
00305 00200001)° 16504  064005)° 42507)°  0.06(01)° 49606 846(11)° 38303
003007 00400 05002 0050002 165037 0002000 27804  35604° 55702
10329 esaas®  oewos’ - 00801 13803 25318”00801
581(19)° 816(47° 017004 02202°  017(02)° 10056(15.7)°  97.87(104)°  94.74(4.6)°
635014 - 16.04(160)° - 04404 0480S"  523288° 555527 135550106
18729 00601 32027° 13002 10407 826269 1248164 18523319 18152149
029(00* 19418 016005 02102)* 00300 217002% 334037 31201%
5305(515)°  35.98(6.8)° 12005(30.4)° 5405(64)° 222.56(45.5) 109.20(225)° 627.98(70.2)° 65242(70.0)" 488.81(27.9)"
010001 003001 03002 009(0.00)° 0080.) 005003 129001)° 19603 25001

Fus esta
EE. Error estandar. FV: Frutas y Verduras, B5: Bebidas saborizadas, GP: Galletas y pan dulce, DUL: Dulces, FRI: Frituras, LAC SAB: Licteos saborizados, COM RAP:
Comida Répida, DES REG: Desayunos 3 a i 5005)

Hubo diferencias significativas en el contenido
nutricional de los grupos de alimentos: los desayunos
regionales o estandar y la comida rapida aportaron el
mayor contenido energético y la mayor cantidad de
nutrientes (p < 0.05). En RLE, la fuente de mayor
contenido de vitamina A fueron los séandwiches,
mientras que los lacteos saborizados, los dulces
(gelatina y chocolate), las galletas y el pan dulce
(pasteles) fueron las principales fuentes de azUcar.
Porcentaje de energia de macronutrientes vy
adecuacion nutricional.

Se estimé la distribucién calérica de macronutrientes
y su porcentaje de adecuacion para cada reglamento
(Tabla 4). En RLE, los valores de distribucién
calérica y el porcentaje de adecuaciéon fueron
mayores en la mayoria de los nutrientes que en RAS.
En RLE, los refrigerios supusieron el 22.9% de la
energia recomendada para este grupo de edad. Sin
embargo, el contenido de sodio se elevd y representd
mas de un tercio de la recomendacion diaria (39.9%).
En RAS, el contenido de vitamina C super6 la IDR
(144.4%), pero con una marcada diferencia para el
resto de micronutrientes: hierro, calcio, zinc y sodio,
con menos del 5% de la IDR.
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Tabla 4. Ingestas recomendadas para preescolares y la
contribucion del refrigerio de energia, macro y micronutrientes

Porcentaje de adecuacion

Nutrientes Recomendacion RAS RLE
Media % Media %
(+E.E.) (xE.E.)
Energia del refrigerio * 15% del REE 6.5 (0.3) 22.9(1.0)
Porcentaje de energia de
macronutrientes**
Carbohidratos 55- 60 % 5.8(0.3) 11.3(0.4)
Azlcares <10 % 4.0(0.2) 3.9(0.4)
Proteinas 10-15% 0.3(0.01) 3.0(0.2)
Grasas 25-30 % 0.3 (0.04) 8.7 (0.5)
Grasa saturada <10 % 0.05 (0.02) 2.7(0.2)
Grasa monoinsaturada NA 0.03 (0.00) 3.0(0.3)
Grasa polinsaturada 10% 0.04 (0.00) 2.3(0.2)
Adecuacion nutrimental
Vitamina C¢ 25mg  144.4(21.9) 20.8(7.5)
Folato® 230 ug 95(1.4) 311(27)
Vitamina A (ER) 400 pg 136(3.1) 17.5(L.9)
Calcio® 800 mg 28(0.2) 17.1(15)
Hierro® 15mg 3.2(04) 165(2.3)
Sodio* 1200 mg 04(0.1) 39.9(27)
Zinct 6.6mg 27(01) 236(20)
Fibra® 259 (16) 19.6 (1.2) 12.2(1.4)
Fuente:

* Determinado con base al requerimiento energético estimado (REE) para su grupo
de edad (1386 kcal, 4-5 afios)

** Calculado con el REE vy las calorias obtenidas de cada macronutriente.

§ Basado de las recomendaciones para la poblacién mexicana segtn edad de 4 a 8
afios (Bourges et al., 2008)

¥ Basado en la IDR de Instituto Nacional de Medicina segun la edad de 4 a 8 afios
(Institute of Medicine, 2006)

E.E. Error estandar; NA: No aplica; RAS: Reglamento de Alimentos Saludables,
RLE: Reglamento de Libre Eleccién

Refrigerios saludables

La totalidad de los refrigerios en RAS (n = 120) fue
parcialmente saludable para SS/SEP-2010 y SS/SEP-
2014 debido a que no se incluyeron alimentos que
eran frutas, verduras y agua, mientras que las
proporciones de RLE fueron diferentes entre esos
dos. En RLE (n = 127) (Figura 1), segun las
directrices de SS/SEP-2010, el 5.1% de los
refrigerios se consideraron saludables, pero no se
report6 ni un solo refrigerio en esta categoria en el
SS/SEP-2014.  Los  refrigerios  considerados
parcialmente saludables constituyeron la proporcién
mas significativa bajo ambos reglamentos, con mas
del 60%. Ademas, al menos una cuarta parte de los
refrigerios se clasificaron como no saludables
(24.8% y 37.6% segun las directrices S /SEP-2010 y
SS/SEP-2014, respectivamente).
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Figura 1. Proporcién de refrigerios reportados bajo el
reglamento libre eleccion (RLE) clasificados de acuerdo a los
lineamientos de la SS/SEP.
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Clasificacion de refrigerios

*Basado los lineamientos de la secretaria de Salud y Secretaria de
Educacién Publica (SS/SEP) en el 2010. Saludable: Fruta/verdura, alimento
preparado (sandwich o desayuno regional) y agua ** Basado en las
recomendaciones de un refrigerio saludable SS/SEP en el 2014. Saludable:
Fruta/verdura, cereal integral, leguminosas secas u oleoginosas yagua.
Parcialmente saludable : Presentar alimentos no recomendados y/o presentar
uno o dos de los alimentos recomendados. No saludable : Presentar solo
alimentos no recomendados, en el caso del 2010: bebidas saborizadas,
galletas y pan dulce, dulces y gelatinas, frituras, lacteos saborizados o comida
rapida; yen el caso del afio 2014 todos los alimentos anteriores y
considerando ademas alimentos preparados].

Discusion

Un refrigerio para nifios en edad preescolar debe
ofrecer suficiente energia y nutrientes para satisfacer
las demandas del periodo escolar. Estd demostrado
que su actividad cerebral requiere un suministro
continuo de energia (Adolphus et al., 2016).

Desafortunadamente, este estudio mostré que ni el
RAS ni el RLE logran los criterios necesarios para
ser suficientes y saludables. En primer lugar, RAS
cumple con las recomendaciones de la SEP en cuanto
a la incorporacion de frutas y verduras. Sin embargo,
el refrigerio no es variado ya que la mayoria de los
nifios traen solo un tipo de fruta y verdura (manzana
y pepino). Como tal, deberian promover una
diversidad de frutas y verduras de temporada y ser
variado entre semana para aumentar la cantidad de
fitoquimicos, vitaminas y minerales (Macdiarmid,
2014). A pesar de las mejores intenciones con
respecto a esta norma alimentaria, el refrigerio no
cumple con las recomendaciones nutricionales para
este grupo de edad, dado que es deficiente en energia
(promedio 6.5% vs. 15% de VCT recomendado) y
otros nutrientes por no agregar cereales, alimentos de
origen animal o legumbres que aumentan el aporte de
proteinas, hierro, calcio y zinc (Campos Ponce et al.,
2019). Bajo este reglamento interno, se debe
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promover el consumo de cereales bajos en grasa y
alimentos de origen animal que ofrezcan un aporte
caldrico lo suficientemente grande como para aportar
el 15% de su energia diaria, correspondiente a los
aspectos necesarios (Direccion  General de
Promocién de la Salud, 2014). En los nifios que no
desayunan, la RAS tiene un bajo aporte energético y
nutricional, lo que podria resultar insuficiente para
cubrir sus requerimientos, saciar el hambre y podria
afectar su rendimiento escolar (Mohiuddin, 2019).
Ademés, podria favorecer el desarrollo de conductas
alimentarias inadecuadas, llevando al nifio a
consumir un mayor contenido de densidad energética
al regresar a casa, y, por tanto, podria favorecer el
desarrollo de sobrepeso u obesidad (Ardeshirlarijani
et al., 2019). En consecuencia, se sugiere evitar este
tipo de reglamento, donde solo hay un alto aporte de
vitamina C y fibra, pero no asi de los demas
nutrientes.

En el caso de RLE, los alimentos se eligieron bajo el
criterio de los padres. En este reglamento interno se
observé un bajo consumo de refrescos azucarados, el
cual podria explicarse por la difusion de la estrategia
del Gobierno federal, en conjunto con la Secretaria
de Educacion Publica, donde se establecieron
recomendaciones para un refrigerio saludable
(Secretaria de Salud/Secretaria de Educacién
Plblica, 2014). Sin embargo, en este estudio, la
ingesta de bebidas saborizadas fue muy alta, y el
consumo de lacteos saborizados fue frecuente y
representaba el mayor contenido de azlcar. Este
resultado podria reflejar la falta de conocimiento de
los padres para interpretar las etiquetas nutricionales,
lo que lleva a elegir lacteos y otras bebidas con alto
contenido de azucar agregado (Espinosa Huerta et
al., 2015). Ademas, es posible que sepan sobre
nutricién, pero algunos factores podrian ser una
barrera para hacer el refrigerio, como la economia de
los padres, las alergias, la seguridad alimentaria, las
preferencias de los nifios y el tiempo dedicado a
preparar los alimentos (Hawthorne et al., 2018;
O’Rourke et al., 2020).

El RLE superd la energia recomendada para un
refrigerio y tuvo un mayor contenido de macro y
micronutrientes, a excepcion de la vitamina C y la
fibra. Ademas, presentd un contenido de azlcares
similar al RAS; sin embargo, la fuente era diferente.
Los principales alimentos con azlcar fueron las
galletas, las bebidas lacteas saborizadas, los jugos y
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los dulces presentes en los refrigerios bajo este
reglamento. Por lo tanto, se debe trabajar para reducir
el consumo de estos alimentos industrializados, con
grandes cantidades de azucares afiadidos, grasas y
sodio, como aditivos alimentarios que pueden afectar
a la salud de los nifios. Los otros nutrientes fueron
mas altos en RLE debido a los desayunos regionales
0 estandar y sandwiches (el segundo alimento mas
reportado). El sandwich ofrecié un alto contenido de
calcio, zinc, folato y vitamina A, debido
principalmente a la harina de trigo y maiz en ciertos
productos consumidos fortificados con estos
nutrientes (Orjuela et al., 2019).

Aungue en este estudio no se evaludé el consumo
energético total, estudios previos en escuelas
mexicanas han demostrado que del 18.0% al 53.4%
de los estudiantes no desayunan (Quintero-Gutiérrez
et al., 2014). Por ello, la comida preparada en casa
debe tener un perfil nutricional adecuado. Por
ejemplo, un refrigerio basado Unicamente en frutas y
verduras puede ser insuficiente para los nifios que no
desayunan, mientras bajo el REL podria compensar
la omisidon del desayuno.

De acuerdo con la Secretaria de Salud de México, un
refrigerio preparado en casa debe aportar la energia
y los nutrientes necesarios en los tres grupos de
alimentos del “plato del bien comer”, se deben evitar
los periodos de ayuno entre comidas que superen las
cuatro horas. Ademas, debe mantener la saciedad y
disminuir el apetito (Secretaria de salud, 2013). Los
resultados muestran que cada refrigerio de REL solo
incluye el grupo de frutas/verduras de los tres grupos
de alimentos recomendados, por lo que debe
considerarse un refrigerio "parcialmente saludable".
Este tipo de reglamento interno no es recomendable
en base a esta evidencia, debido a la baja cantidad de
nutrientes que ofrece. Por otro lado, en REL, la
proporcion de refrigerios que se consideraron
saludables fue baja, y la mayoria de los refrigerios
presentaron al menos un alimento que no se
recomienda. Esto debido a que en los lineamientos
modificados del 2014 no incluye a los alimentos
preparados como un alimento saludable.

La combinacion de alimentos indicada por SS/SEP-
2014 incluye legumbres secas y oleaginosas; sin
embargo, estos no se consumieron en el estudio. Por
lo tanto, se debe promover la inclusiéon de estos
alimentos en las meriendas de los preescolares, ya
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que se ha reportado que los nifios no tienen un
consumo elevado de los mismos en la region norte de
Meéxico (Gaona-Pineda et al., 2018).

Asi mismo, se demostr6 que a pesar de que los
refrigerios se traen de casa, el contenido energético y
nutricional es inadecuado (Romo-Palafox et al.,
2017). Este resultado puede explicarse por la
desinformacidn que se encuentra en la mayoria de la
poblacion mexicana sobre la buena alimentacién
(Batis et al., 2020) y la lectura correcta de las
etiquetas nutricionales (Espinosa Huerta et al.,
2015). Por lo tanto, la implementacién de estrategias
para mejorar la comprension de la alimentacion
saludable no debe limitarse solo a impartir clases
para nifios. Sin embargo, es fundamental que estas
estrategias también incluyan a los docentes,
administradores y padres de familia.

En el caso de los docentes, estos podrian tener un
papel fundamental en la promocién de conductas
saludables en los nifios cuando tienen una adecuada
comprension del tema (Ward et al., 2015). Sin
embargo, en la actualidad, los educadores de
preescolares tienen un conocimiento insuficiente
sobre las recomendaciones nutricionales basicas,
especialmente en cuanto al tamafio de las porciones
y la seleccion de alimentos y bebidas (Rapson et al.,
2020), por lo que no estan capacitados para orientar
a los padres en estos temas.

Con respecto a los padres, son ellos quienes toman
las decisiones en cuanto a la alimentacion de sus
hijosy, en segundo lugar, los comportamientos de los
padres son un factor importante en el desarrollo de
sus hébitos alimentarios (Romanos-Nanclares et al.,
2018). Aunque los padres se enfrentan a muchas
barreras para mejorar la alimentacion familiar
(Ruiter et al., 2019), las intervenciones educativas
podrian centrarse en tres aspectos esenciales: 1)
sensibilizacion en la aceptacion de alimentos y
conductas saludables a través de técnicas de
exposicion repetida, 2) fomentar la responsabilidad
familiar sobre la alimentacion en lugar de
simplemente dandoles pautas a seguir, y 3) promover
una dieta variada para combatir el mito de que la
alimentacion saludable es restrictiva, costosa e
inalcanzable. Ademas, es fundamental involucrar a
toda la familia, especialmente a ambos padres, dado
que las madres frecuentemente se sienten poco
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apoyadas por sus pares masculinos en este tema
(Romanos-Nanclares et al., 2018).

Conclusiones

El reglamento interno de refrigerios basados
exclusivamente en frutas y verduras no refleja el
valor nutrimental de lo que un refrigerio saludable
deberia de contener. En cambio, los refrigerios bajo
el reglamento que da una libre eleccidn de alimentos
pueden presentar un consumo de energia que
sobrepase al requerimiento de todo el dia. Asimismo,
ninguno de los reglamentos analizados satisface las
propuestas del gobierno mexicano. Por lo tanto, no
se recomienda que los maestros o administradores
escolares implementen regulaciones sobre los
refrigerios hechos en casa para nifios en edad
preescolar sin el apoyo de expertos en nutricion.
Ademas, estos tipos de reglamentos pueden tener
consecuencias para la salud de los preescolares
debido a la energia insuficiente o excesiva que
contienen dichos refrigerios. Por estas razones, es
necesario involucrar a profesores, administradores y
padres de familia en las intervenciones educativas
implementadas por un profesional de nutricion, con
laintencion de ampliar el alcance de estas estrategias.
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