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PROLOGO

El'propﬁsito~de‘éSté:tesis, ests fundado en el hecho-
de gue la poblacibn en-.general no esti conciente de una nu
tricién adecuada, tahﬁb‘por’problemas culturales, de mala-
informaci6n y por publicidad mal orientada enfocada a las-

grandes masas.

Es nuestro deber COnciéhtizar, procurando que ingie;—
ran alimentos nutritivés eviténdo la incorporacifn a su. --
dieta de alimentos gue son simpléménte mis f&ciles de ad--
quirir, preparar, mé&s dulceé o coh un empaque vistoso.. bi
rigi&ndolos hacia una dieté'queVSea id8&nea para iaféélﬁé*Q:

que sea de facil adquis;cién;:“

En esta tesis expondrémos un pequefio estudio en'la bg
blaci6én infantil de Xochimilco que esperamos sea de utili-
dad para evitar en un futuro, problemas nutricionales en -

la poblacibn escolar en general.
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DEFINICION Y GENERALIDADES

DEFINICION: Nutr1c16n es’ la propleddd de los seres v1vos, -

con51stente en el doble proceso de 351m11ac16n-

bY% d35351m11ac16n que enen por obJeto la con--

servacién’de

GENERALIDADES :

Fisiolégicam como: el pro
ceso de. suminis ‘para . mantener

al individuo ‘armente con -




de ninguna especie. E1l alcohol por ejemplo, puede propor--
cionér energia, pero sus efectos secundarios son frecuente-
mente nocivos. La segunda caracterfistica de los alimentos-
consiste en que pueden ser utilizados para elevar la canti-
dad de protoplasma; esto tiene por resultado el crecimiento
o provisién para el reemplazo del prctoplasma usado en los-
procesos vitales, La tercera caracteristica es la posibili
dad de almacenamiento para ser utilizado como fuente de - -

aprovisionamiento, de..la.cual.el organismo puede dispcner -

en situaciones de emergencia.. As{ipues, un alimento, puede
servir como fuentg_ihmed ataide énergia, o0 ser temporalmen-

te almacenada para-:futurosirequerimientos de energia o repa

racién.

des: de: los alimentos la --

odas 'las substancias nutri-

ficiencias"

brio entre 1.




les bAsicos diarios; que traen como consecuencia .trastornos

de diversas {ndoles en la poblacién susqeptiblé; asi‘ﬁéhe-fr

mos que una deficiencia-hutricionalvno
cia dafos, slendo algunos de ellos
tan trastornos en el desarrollo

psico-pedagbgico en la n1nez

del sistema central

En sintesis’

embarazada
mantenerse

son todos!




I1. GRUPOS ALIMENTICIOS

1, - GRUPO DE CEREALES

La palabra cereal pTOV1ene del nombre de la dxosa Tro-~

mana "CERES", de los granos y las cosic

Los cereales: incluyen. grano:




ma de gluten.

cas de la, mas

la parte
necesario

grano.

Losf

yentes qu

mo
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Otros usos que se les dan a los.cereales es en 1la ela
boracibn. de pan, galletas, cercales precocidos, instanté- -

neos o listos para comer. Los cereales’o pan -deben ser con

sumidos simultfineamente con otfosihlimentdsfhué contengan -
proteinas de mayor valor biolégico, como: carne, leche, que
so o huevos. Una porcién de alimentos de este grupo equiva

le a una rebanada de pan, media taza de cereales cocidos, -

3/4 de taza de cercales secos (listos para comer),. Zgé;le-,

tas o media taza de fideos (macarrones, spaghetti,
La recomendacién diaria es de cuatro porciones::t

y una de cereales.

Los alimentos de este. grupo

cuencia se reemplazan. con:

cargados: de azlcar, como.

nadas calorias vacias

du;en~caf1e




proteinas de alto valor, as{ como hlerro, tlamlna Yy niaci--

na, 351m15 o co ti cantldades suf1c1ente

Y IOSjm;n r rios para la ‘nu T

lesterol.



3. CARNES ROJAS. Este grupo incluye la de res, terne
ra, cerdo, cordero y carnes varias o visceras. Es un ali--
mento con alto contenido proteico que contiene cantidad va-

riabip de grasa.

Es 1lamada carne ro;a ya que la hemoglobina en los te-

J1dos v mﬁsculos proporc1ona el color rosa o rojo de la car

ribofla@ina)

La~qla

vina y azufr



La yema contiene ‘la mayor parte.de vitaminas y minera-

les (contienen gr tidad

'¢61esfer61). ~El1 huevo care_

verduras /(vegetale

bérculosssimilares:
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Composicibén: Las verduras amarillas aportan vitamina A
y las verduras verdes hierro y vitamina A, y todas ellas .--

con fuentes excelentes de vitaminas y minerales. -

Las verduras pueden clasificarse segfin 1la parte dévla-

planta usada como alimento de la manera siguiente:

1. Verduras folificeas vérdeé? Como‘ejemplofpénéméé‘a;

la lechuga;_léiesqarola,—la,cdl,‘léréollchina;'y-—

la de brucelas que son representativas de este gru

po, son_fuente inerales, vitaminas y celu

oy_ hierro. -“Entre las vita-

ncuentra. en mayor cantidad en:las-

as hojas. exteriores: son. mis ricas-

~‘de calabaz;

'Son fuente adecuada-d

Ay C. las hojas d

nutricional. que

cha;"béf

ladé.

3. Leguminosas comestibles



il

aduras. contienen

£é grupo'c1‘poro’y:elaajo.
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FRUTAS

Composicién: Las frutas aportan energia por su conteni
do de carbohidratos, vitaminas, minerales y celulosa. Con-
tienen muy poca proteina y pricticamente no incluyen grasas
excepto los aguacates y aceitunas que contienen bastante‘-—
grasa. El valor calérico de la fruta fresca y seca recons-

tituida es bastante bajo.

Las frutas.secas,..naturales

una naranja aporta la raci

y el melén son fuentes sat

razno son fuentes media

dades variables de vit L mente ‘las frutas --

amarillas (durazno,’ Y. c1ruela), mientras
que las frutas:secas

mejores fuentes'de t

os: citrlcos. Muchas

potaéid.
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Cuatro o mis alimentos del grupo de los vegetales de--
ben ser‘consumidas diariamente, de acuerdo con las preferen
cias personales; cuando las necesidades calébricas son redu-
cidas se pueden reemplazar todos aquellos vegetales ricos -
en harinas como la papa, la yuca y el camote por vegetales-
que contienen principalmente agda“&.fibra como la lechuga -~

que son bajos en calorias pero:satisfacen el apetito y son-

fuente suficiente de minerales y vitaminas.

GRUPO: ' LECHE Y. SUS'DERIVAﬁOS

tres aﬁds;pués habi

terna, “Los-conquistadores-
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rica, pero las razas mids comunes provienen de Europa duran-

te el siglo XVII.

E1l grupo de los léctéos esti compuesto por varios ali-
mentos principalmente la leche, mantequilla, queso, crema;-
el uso moderado de estos alimentos puedec proveer de un por-
centaje de energia suficiente asi como los requerimientos -
diarios de calcio o por 1o menos dos terceras partes de és-
te. Contribuyen'igualmente a proveer de proteinas de alta-

calidad, de-riboflavina y de vitamina A.

s Comp051c16n de ‘1a leche. - :La-leche es una emulsién -

blanco amarlllenta que contiene proteinas -

limnda de'colo

idad: (en.especial caselna), grasa (crema), carbo

vitaminas

min raleSu(calcxo»y-fésforo),

mpos'c16n varia con-la raza del
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Los diferentes tipos de;quésos,{cremas‘y mantequilla -

pueden ser susti qtz t raﬂliquida, en polvo,




IIT. PRINCIPALES COMPONENTES DE LOS ALIMENTOS

AGUA-

Después del owigeno es. la sustanc1a més 1mportante para

la v1da.

El agUa‘ie{ﬁé

”El'aguaﬂ

secrec1ones corporales y . de: toda célula en

agual, En varones el- 60% y en~muJere

es e1 med1

nismo;

cos, metab 11
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Es esencial en 1la regulacién de la temperatura corporal.
El sudor durante el clima caliente y '‘en-las.‘fiebres, conser-

va hfimeda la piel; su evaporaciSn eqffia*lavﬁiei. 

como es: la lubricacib

substancias hidrica
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-en ,qi.xemadux"_as “y..acumulo
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de liquidos corboralés

sintetiiad

bono que se traduce it ) de Ia;;ualuée'produ--

ple;bsw’ (rﬁoﬁosacéri—-
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1mportanc1a son:las hexosas como la glucosa o dex--

galactosa, no: nece51tan de 1a dl'

1ntest1no 'son- rapldamente abs

torrente sanguineo.

;La glucosa abunda en frutas y verduras, la fructbSa

es: propla de las frutas, la galactosa no aparece 11

bre,fse obt1ene por h1dr611515 de un disacirido:- -

(lactosa)

D'Sacéridosi Son_azfica es_que contienen dos un1da——

B)

’en‘mos la ‘sacaros

c)

en:este

otenc1al,
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tos 51endo 1 més; alta concentrac16n la del plétano, 1a5 fru-

‘=e1 h go, c1rue1a pasa, contlenen el

rduras pueden co

La 1eche—poseejalredq_

lactosa.

C) GRASAS O LIPIDOS

Las grasas Tepre
de los animalesj
dratos para’

des‘en:lé d

general son ‘insolu-
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bles en agua, a semejqnza de 1los carbohldratos estén 1ntegra

dos por carbono, ‘hidrégeno y oxigeno pero en pro

ual ~aumenta notablemente su va

rente por 10

etc.  Se d1v1den'

roformo,'éiqbﬁ61,_

les:

_enos abundan-

osufésféiipidos'que

contienen. ga

son ‘produci
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te de aceite como el higado de fiburén que. constituye una --

fuente “insu b

mento  con punto

décuadas.parazlg_prébarQCiﬁﬁ d

cula protefica)
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Las plantas 51ntetlvan elementos,proteinlcos a partlr -

de los nltratos y amonlaco del sue o-q

les en descomp051c1on.‘ El agua

porcionan ‘el carbono, h1dr6geno

'Vegétél;~1as pro

dé"@h'gramo de pro-

ecomendadas para nifios

‘igualque-en mujeres embaraza-

FUENTES A 'Y VEGETALES DE PROTEINAS

lacteos.

Son la casei a

carnes variadas, “como-el’ jamén, visceras, paté, sal



ciendo

que no-

rren deficiencias,
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Se ignoran:las funciones exactas .de varias vitaminas en

tra por su func16n, ‘como ejemplo tenemos la vxtanlna B que ?

tiene un efecto contra el berl berl. Al encontrar la estruc
tura quimlca de d1st1ntas v1tam1nas se ha descublerto que‘-—
tienen varlas func1ones f151010g1cas. por eso se. 1e anade el
término compleJo como en e1 cas ‘ ~  omplejo v1tamin1co B

o vitamina B 12

B):Vitaminasuhidrosolublesrw3Enfesfé:gfuﬁahéefénéﬁéﬁttan:
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hVitaminico;ﬁ

1. Vitamina A: Se encuentra-en’la'naturaleza.en dife-

rentes formas como esteres de 4cidos

como“el cal
colesterol.”

reacciona al través:d
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Esta v1tam1na interviene en la absorc16n del calc1o y -

fésforo a n1ve1 del tracto gastrolntestlnal que favorece la-

ca1c1f1cac16n del hueso y" dientes; es almacenada en el higa i
do y es tequerldg en:0.02 mg. y se obtiene enﬂgrqn e

ciones de 'la igéhé:y sus derivados e higado'de peces

Se le ha denominado a esta Vi

3. vVitamina E.

s como fcidos
4cido ascérbico,

iclo respiratorio.-
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exégena, no obstante,,esta*fuente produce concentrac1ones in

F.

VITAMINAS HIDROSOLUBLES

lulas, mat}i

una un-papel-bioldgico-

porque casi sxempre se:

to como por eJemplo en,‘

+ Tiamina_ o vitamina Bl. ‘Las"
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tiamina se encuentran en. la carne, cubierta externa. de semi-

llas y otros; equerimientos . min

a 2 mg.

amarillo indispensabl paraie

trimentos ‘en:f
es asociarse a: enzimas

dratos, gras

la niaci

6xido. redu

+ Vitamina

indispehSéb
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1éculas; se enguéntra en el higado, riﬁén; levaduras, yema --

de huevo, g

a : e ibrio’normal -4ci

dobésiqo.”
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4. Mantiene. los.potenciales: de la membrana necesarios. -

msculos
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de obtener en el organismo se requiere. en una proporcién de-

puedén obtenér por medio -de’la i

8 grs. en el niifioy*

gestién de 3 ta;;
aproximadamehte'
teniéndose éstgs
sus equivaleﬁté

requerido es .de
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Las fuentes excelen

pescados

ductos 14

cio en. la

de émBaf

ser 1.5 .veces
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El hierro absorbido pasa a la médula 8sea para la hemo-
poyesis, a los tejidos para la oxidacién celular y al ‘higa--

do, bazo y médula 6sea para reserva.

Para prevenir la anemia se necesita una cantidad sufi--
ciente de hierro en 1la dieta. ‘Que es de 10 mg. diarios para
hombres y de 15 mg. para mujeres (hasta 55 afios de edad en -
que debe de disminuir a 10 mg.), en el embarazo y la lactan-

cia aumenta 20 mg.

A ZUFRE

tina y pelo.

esenciales. en"forma

ésea, en. las melaninas;
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antagonista del calcio, en exceso inhibe la calcificacibén --

del hueso.

El magnesio interviene en:
1. En la irritabilidad neuromuscu

2. Activa varios sistemas enzimit

el metabolismo. .int

SODIO, POTASIO

Estos. ¢

te por lo cual
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El sodio constituye 2%, el potasio 5% y el cloro 5% de

la concentracidén total de minerales del organismo.

El sodio y el cloro son los principales elementos éXfrg

celulares, mientras que el potasio es‘intracelulat;¢f

1.7

‘Los'‘alimentos" que t:

leché;’biﬁductds’iééteds

Ei‘cob}qié$ﬁel;Qb¢p9he
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participa en la formacién del pigmento melanina, y también -
facilita 1la sintesis del hierro en hemoglobina, y probable-=-
mente también interviene con algunas otras enzimas‘de oxida-

cibén y reduccibn del cuerpo.

Existe 75 a 150 mg. de cobre en el cuérpo’de.un adhlto,
presentando mayor concentracibn en el higado, rifiones, cora-
z6n, médula 6sea, y cerebro. el

oh‘"hi

Los alimentos de alto conten1do de este mlneral’

ado, rifibn, ostras chocolates nueces' 1e umlnosas secas
» ] H] » ’ !

cerecales, frutas secas, carnewde ave;, crustéceos




A.  LACTANCIA

su-saluds

na substancias’
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La leche matcrna"se'prddtce;pbsteriormente al-calostro,

después dél'féicé" e’n to
carrquéiél reci
como pﬁédd,
es comﬁn §pe
sangre. En

que despdés d

le un poco’



tercer mes

ya que pricticamenté son estériles.y .son.r

minas.
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ia G1tima toma, estableciéndose un orden

dia.

B. NECESIDADES NUTRICIONALES EN EDAD PREESCOLAR
(1 a 6 -afios)

El nifio de un afio de edad ccmlenza un camb

su apetito e 1nterés por 1os allmentos

ye en gran med:da el consumo. 1écteo,*?

menta de nievo' a
no son tomados

rechazados ‘en fo

En esta
dio ambiente
tura y-trata

el alimento’cuando’ se le ofrece en una cuchara.
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Para la madre sin experiencia puede ser causa de preocupa- -
cibn después de observar el gran apetito del lactante la fal
ta aparente de alimentacibén del nifio en su edad actual. - =~
Cuando el nifio no come es necesario retirar la comida y no -
reprenderlo; es conveniente proporcionar alimentos llenos de
color, ficilmente manejables procurando darles una presenta-

cién atractiva que estimule su apetito.

El preescolar en esta edad ingeriri aproximadamente 1/2
litro de leche diario, habri de darles fruta y vegetales ma--
chacados no colados, el nifioc comienza a tomar trocitos de --
alimentos como rebanadas de pan y de vez en cuando un trozo-
de frutas o verduras como manzanas y zanahoria crudas. Es -
importante en esta edad suprimir el biberén y habri inicia&o

la alimentacién por si mismo con una cuchara.

Durante el segundo afio de vida, se afiadirin méis alimen-
tos s6lidos como frutas y verduras, picadas y no machacadas,
ya que por la edad del nifio suelen acarrear problemas gastro
intestinales por falta de funcibén. Se substituirin 1los ali-
mentos colados por cereales; se le daridn ya toda la variedad
de carnes (magra, pescado, visceras) y la yema de huevo se -

sustituye por huevo entero. “Hay que evitar darle alimentos-

fritos, pastas .y p: “edad, como son nifios pe--

quefos se?eyitar ;é-p refrescos:.que contengan ca--

feina.
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Para el nino de 3 a S .afios de edad, siguen siendo vale-
deras las bases dietéticas para los nifios de 2 afios, pero --
hay que acostumbrarlo poco a poco a la mayor parte de los --
alimentos de la dieta'familiar, en este periodo el nifio debe
tener una alimentacién idbnea; debe ser variada en cada tiem
po de comida, dando preferencia a los alimentos de origen --
animal que se colocaran en un plato previamente cortados en--
forma de bocados pequefios para el nifio; estos productos ani-
males proporcionan proteinas las cuales intervienen en la --
formacibén y reparacibén de tejidos, adem&s de proteger y ayu-

dar a combatir infecciones.

El nifio es quien decide la cantidad de alimento que de-

sea consumir, no se le debe obligar a comer, es preferible -
darle 1la comida menos abundante pero con mayor frecuencia. -
Por ejemplo a esta edad el nifio prefiere comer con la mano -
verduras crudas como lechuga o zanahoria, y es una buena su-

gerencia dirselas entre comidas.

También hay que suministrar de 500 a 700 ml. de leche -
diario, parte de este alimento se le puede dar en forma de‘-
sopas cremosas, flanes u otros postres. La leche tomada‘fue
ra de una comida regular-o el Jugo de - frutas y dlversas ga-—

lletas pueden constltu1r un bocadlllo adecuado

conv1ene no-

dar al nifio, galletas, pasteles o dulces ‘1's,,perbrsi se -

les dan serén rac1onados en pequenas p oporclones.n




44

C. ETAPA ESCOLAR

En la etapa escolar ﬁrimaria; es cuando el nifio suele -
desarrollar actividades intensas, empieza a convivir con ni-
fios de su misma edad, y le resulta dificil el poder descan--
sar como lo hacfa anteriormente en casa cuando se sentia can
sado. Deberi tomarse en cuenta en esta etapa de desarrollo,
el gasto de energia que implica el asistir a una escuela; --
los desayunos insuficientes o su ausencia por la excitacibn-
y prisa de dejar el hogar para ir a la escuela y tener nue--
vas experiencias puede contribuir a la fatiga; para evitar -
lo anterior la madre deberd preparar el desayuno y hacer pre
sibén para que el nifio lo ingiera por completo; asimismo pro-
curari preparar un refrigerio, para evitar el consumo excesi
vo de carbohidratos en el colegio y no le quite el apetito a

la hora de la comida.

En la edad escolar es conveniente que el nifio ingiera -

en cada comida por lo menos un elemento:de‘cada grupo nutri-

cional (fruta, verdura, leguminosas o cereal y protefna ani-

mo empiez

mienzo
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cerias, de ahfi la 1mportanc1a de darles gran cantidad de ali

mento en casa para ev1tar que coman el "allmento chatarra";f

que no los nutre- ‘ng”rda [} les qu1ta el apetlto. El -

rlzse le permlte tomar galletas, ju-

refrlgerador,cnsero.

dolescvnc1a camblan las necesxda-—'
La‘nﬁtr1c16n 1nf1uye en- lasfa-
ses f151cas,7func1onales y.mentéles del desarrollo Yy creci--
miento; el crecimiento fislco.puede ser valorado por cambios
de talla y peso segfin la edad cronolégica; también suele ob-
servarse la fuerza, coordinacibn muscular y actitud psicold-
gica. Los tejidos nerviosos y linfoide crecen con rapidez -
en los primeros afos de vida, y el cuerpo de modo global con
mis lentitud; los genitales permanecen sin cambiés hasta la-

pubertad.

GRUPOS ESPECIALES

ADOLESCENCIA O 'ETAPA SECUNDARTIA
Durante este perioéo ocurre la segunda etapa de creci--

miento ripido. Suele acontecer entre los 11 y 14 afios en =--

las mujeres y los 13 y 16 en varones, aunque puede variar y-

madurar temprnnavo tardiamente. -

Asiypqesvt 'éﬁbs:QQe_1¢5fédéi¢sgentes'éoﬁ_jéyéﬁés'de 12
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-18 afios y componen mis de la mitad de la poblacibn mexica--
na. Esta etapa es importante por ser la segunda y filtima --
etapa de crecimiento del ser humano, el joven deja de ser un
nifio péra convertirse en un adulto joven. Existen cambios -
que presentan en el organismo los adolescentes; se inicia el
funcionamiento del aparato ‘reproductor lo que ocasiona en la
mujer la iniciacién de la menstruacién. Los cambios en su -
cuerpo son el crecimiento del busto, ensanchamiento de las ca
deras y vellosidades en distintas partes del cuerpo. Tam- -
bién los brazos y piernas se estiran. En el hombre se. ensan
cha la espalda, crecen brazos, piernas, aumento de véllosi-=
dad, 'y maduraciébn de 6rganos reproductores, la alimentacibn-
es sumamente importante ya que si estéd bien alimentado crece
rdy se desarrollarid adecuadamente. Para la mujer tiene do-
ble valor pues le permitirid, durante la edad adulta tener em

barazos normales.

Los problemaé mis frecuentes en 1la alimentacibn durante
la adolescencia es que los jbévenes pueden llegar a padecer -
de anemias, retardo de crecimiento, exceso de cansancio, re-
traso en la capacidad reproductora y puede llegar hasta afec
tar su aprendizaje, todo esto debido en gran parte a una ma-

la alimentacidn.

Los adolescentes son gentes muy activas que se dedican-
al estudio, trabajo.y varios deportes, por lo tanto necesi--

tan més energia para ello y precisamente por ello el cuerpc-
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necesita de buenos allmentos _para crecer Yy pa

todas sus actividades dlarlas, por tal m'

el apetito.

En esta edad son muy frecuentes 1as dlet

cibén de peso, y pueden ayudar a aquellos 36venes que estén—
realmente pasados de peso, pero debe recomendarlas un espe-
cialista, esto con el fin de calcular una dieta balanceada,
idénea, sin excesos ni deficiencias. Las dietas por vani--
dad de las jovencitas principalmente a base de jugos de to-
ronja o de 1imén pueden provocar anemias, desnutricién, re-

traso del crecimiento y cansancio.

Para lograr una dieta id6énea se recomienda ‘en cada.’- -

tiempo de comida (desayuno, comida y cena) ingerir:

1. Combinar granos como frijoles, garbaﬁ

pas, camote, etc. Estos nos proporcionan energi

mentan las necesidades de protefinas).

mal).




~grasas,

primeras.do

ta, mejor . seri
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CALORIAS

Para cubrir las necesidades esenciales se necesitan  de
1800 a 2000 calorias aportadas por proteinas, minerales 'y vi
taminas, puesto que durante todo el embarazo, aumenta el me-
tabolismo basal de 6 a 14% y las necesidades calbricas aumen
tan proporcionalmente si la actividad de la madre es muy in-

Y

tensa.

Se recomienda un-aumento medio de 200 calorfias al dfia -
durante el segundo .y tercer trimestre del embarazo, suponien
do que la mujer tiené,pééb normal desde el comienzo del mis-

mo,

PROTEINAS

También es récomendable agregar 20 g. de proteinas dia-
riamente durante el segundo y tercer trimestre del embarazo,
ademis del gramo normal por kilo de peso corporal y serin --
principalmente de origen animal (carne, leche, huevos, que--
so, aves de corral, y pescados) que aportan todos los amino-

4cidos esenciales.

Si 1a dieta de la embarazada es deficiente en proteinas

también lo serd respecto.a las concentraciones de calcio, --

fésforo, hierro y vitam:

Las‘deficiencias proteiniCas_déiléjdiéta"dé'1a embaraza
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8

da puede causar edema nutricional, toxemia gravidica. Otros
trastornos gravidicos son anemia, atonia uterina, aborto, me
nor resistencia a la infecciédn y produccibn insuficiente de-

leche.

El peso, talla y estado-.general del recién nacido, es--
tén en razén directa con los gramos de proteina consumidos -

por la madre.

CALCIO, Fosponb»’f}f\'ki"TAMINA D.

El calcio es uno de los elementos mis 1mportantes en la

dieta de 1la embarazada. El fb6sforo y la- v1tam1n' D guardan-

relacibn intlma con el metabolismo del ca1c1o.

En esencial el abasto suficiente de vitaminé’p, péré la
utilizacibén del calcio y fésforo necesarios para la calcifi-
cacién de los huesos y dientes del feto, al igual que.para. .-

cubrir las necesidades de la madre.

Si la dieta de la embarazada es insuficiente en calcio,
ésta agotari el calcio de sus huesos y dientes para cubrir -

las necesidades del feto en crecimiento.

Las raciones recomendadas adicionales: de calcio para em

barazadas en el segundo y tercer“t;iheStrb;dé;géstéciﬁnjés#-

de 0.7 a 0.5 g.
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La 1ngest16n de fosforo debe igualar cuando menos a la-

de calcio duranteila Gltlma etapa del embarazo.

““vitamina D durante el embarazo -

que ex1ste un’ aumento en. el reque

minas.
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£1 exceso de vitamina D puede causar depbsitos anorma--

les de»calcid‘en el fetO)rmayor densidad de sus huesos.

Se nece51ta ‘vitamina E para el desarrollo normal del: fe

to 'y el térmlno del embarazo.

RACIONES ALIMENTICIAS (para embarazadas normales)

En la dieta diaria pueden cubrirse las necesidades adi-~
cionales de calorias, protefnas, calcio, fésforo y vitaminas,
al agregar 30 g. de carne o equivalente, una o mls tazas de-

leche enriquecida con vitamina D a la dieta bfsica.

Aporta 300 calorfas, 15 g. de proteinas, y 0.5 g. de --

calcio, ademis de hierro y vitaminas, excepto vitamina C.

Se alentari al consumo diario de pan y cereales integra
.les. y.enriquecidos, verduras folilceas verdes y amarillas, -
frutas frescas y secas, para aportar minerales y vitaminas -

adicionales.

Las raciones recomendadas de hierro, se cubren ingirien
do higado por lo menos una vez a la semana y un huevo diario,

por su concentracién de protefinas y hierro.

La embarazada debe ingerir de 6. a 8 vasos de agua al --

dia (2 litros, aprox), ya que si no es asi el (itero en cre-

cimiento ejerce pre516n en 1ntc<t1nos.  3“




DIETA DURANTE EL AMAMANTAMIENTO

La preparacifn para obtener: lumen. satisfactorio. de:

leche materna de buena calidad:

cibén. La administracidédn de muc
ra cubrir las necesidades de
calorias, protefinas, vitamin

cina.

E1 aumento de .calorias e ceSitadaéidg'

rante e1 embarazo.-
Para cubrir las necesidides energéticas de 1a mujer que
amamante, deben de darse raciones:adicionales de leche, hue-

vos, carne, mantequilla y folildceas verdes.

La ingestién de un litro o méis de leche al dia y la. se-
leccién adecuada de alimentos, cubrirén ldas necesidades del-

amamantamiento.

Las cantidades adicionales de proteinas suelen aumentar

la produccién de leche, en tanto. que 1a d15m1nuc16n de éstas

disminuye el volumen de leche»secre ada.

La 1ngest16n dlarla de'11 u1dos debe ser de dos litros-

dlarlos. El 1nger1r mas- liquldos tlende a aumentar el volu-

men- de 1eche produc1da, varlando muy poco su calldad
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3. DIETA DEL ANCIANO

El envejecimiento;

el nacimiento ‘y.1

Los progresos

longevidad. .

‘La 1mportanc1a”
1nd1v1duo y ret asa, A
crénicos proplos de' ;
época para Comenzarlla_pféé#;ca (<] costﬁmbreS:adecuédaS:eﬂ{‘“

la alimentacién y en esta forma retrasar el envejecimiento.

Las necesidades de los .ancianos no difieren mucho de --
las de los adultos. La disminucibén del apetito y de la acti

vidad hacen que disminuya la racibn calédrica necesaria.

Los ancianos al igual que las personas de otros grupos-

de edad, necesitan una dieta balanceada.

Las proteinas de proteccibén de carnes, aves," pescados,

huevos, leche y sus derivados, son esenciales ademés de 13'-, ’

provisién de vitaminas y minerales. Otros‘son frutas;yfver€

duras. S e

Las proteinas -suelen-ser:el. elemento:que:a menudo. reci-..

be de modo deficiente, porrib;hue-tieﬁe:1ﬁportanc_aiespéciél7
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corregir la deflclenc1a por 1ngreso nutr1c1onal adecuado o -

por el empleo de:suplementos proteicos.* La rac16n dlarla de‘

protelnas depe de

por kllogramo de peso

res, clfras .que :sirven. de guia Yy se adaptaran a las neces1da~

des 1nd1v1du'1es de cada persona.

‘Las grasas suelen ser causa de indigestién{_qué puedew-
provenir de la disminucién de la actividad géstrita,'ﬁepéti-
ca y pancreéticé. Séio se deben incluir en 1la dleta las de-

baja concentrac16n de éc1dos grasos saturados._3h
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Algunos estudios aumento en la in

gestibn de vitam

Jinafgéneral

en la salud.”

por ‘sus ac1ones_dietéticas. Por 10 tanto es conve-~-

b1én es ﬁtll para la d1gest16n y ayuda a co gir,é;:éétreﬁi

miento. que suele aquejar a los ancianos
La-racidn diaria de agua debe de :8 vasos ‘al-

dia.




V. INGESTION, ABSORCION, METABOLISMO Y EXCRECION
DE LOS ALIMENTOS

A diferencia de las plantas verdes que fabrican sus pro
pios nutrimentos, los animales deben tomar alimentos comple-
jos y fragmentarlos después hasta productos simples por me--
dio del metabolismo; esta palabra denota simplemente las - -
reacciones quimicas que ocurren dentro del organismo para --

que ciertas substancias sean absorbidas y utilizadas.

La digestibén se inicia en la boca, donde 10s alimentos-
son mordidos y masticados. Los incisivos actfian a modo de -
cuchillas que cortan los diversos trozos de alimento, mien--
tras que los premolares y caninos lo desgarran y los molares
lo trituran. En este proceso mecinico es de gran importan--
cia la funcibén de la lengua gracias a la cual los alimentos-
son mezclados con la saliva secretada por las glfndulas sali
vales que se vierte en mayor cantidad a la hora de comer; la
saliva cumple una funcibdn meclnica que es la de actuar como-
lubricante en 1la masticacibn, sirve como substancia adheren-
te que forma un compacto bolo alimenticio, pero su funcibén -
mis importante es la quimica debido a un fermento que contie

ne ptialina, que esti destinada a transformar algunos carbo-
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hidratos de moiégul' 'plicada;como.el almidén ‘en azGcares-

més sencilloéfdeudiger T

Para‘efeéfuaxse el pro;egofdé la degluci6ﬁ:débé’cerrarf
se la faringevf iés Qiés féspiratorias lo cual se efectfa --
gracias a diveréoé ﬁBQiﬁieﬁfos coordinados dirigidos por el-
sistema nervioso; el bolo alimenticio pasa de este modo ha--
cia el esb6fago que participa activamente en_ la progresién &e
los alimentos gracias a los mfisculos’ de sus pgredes, al 1lle-
gar al extremo inferior del mismo, se abre ¢1~éardias, y'el-

bolo cae al estbmago.

Aqui comienza otro periodo de la digestibn, realizado -
por el jugo ghlstrico y los movimientos del estémago;.la ac--
cibén quimica de los jugos digestivos tiene lugar sobre tres-
grupos principales de sustancias que son los carbohidratos, -
l1ipidos y protefnas, dicho jugo es muy 4cido ya que contiene
Acido clorhidrico y pepsina un fermento indispensable para -

transformar diversas proteinas.

La mezcla de los alimentos. con los jugos gistricos se -
consigue gracias a los movimientos. del estbmago y avanzan en

direccibn a su polo inferior, el pfloro. De esta manera, son

arrastrados en primer lugar lo ntos que -han’estado”

contacto mis {ntimo con 1os el paso_hacia el duodeno
esti regulado:por-el’ :

vez que son digeridos.
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se mezclan con el jugo pancreftico y la bilis; el primero --
tiene una importancia capital en la digestidén de los alimen-
tos pues posee tres tipos diferentes de fermentos destinados
a desdoblar las proteinas, grasas y carbohidratos, su accibn
se complementa y refuerza por la de ios jugos intestinales, -
sin embargo de todos ellos, el ‘mAs importante es la bilis, -

que digiere las grasas.

La pared del tubo intestin#l Yéaliza ura’ serie de con--
tracciones circulares que recorren todo su trayecto de arri-
ba a abajo, mezclando y empujando el bolo alimenticio. En -
la porcibn mis prolongada del intestino delgado llamada yeyu
no e ilién, los alimentos han llegado a un estado de dilu- -
cibén tal que pueden ser absorbidos por los capilares. Mu- -
chas de las sustancias alimenticias que llegan a la sangre -
por el tubo digestivo pueden ser utilizadas sin modificacibén
de los tejidos corporales; pero algunos de éstos necesitan -
substancias quimicas especiales que no existen normalmente -
en la sangre para proporcionar estos factores gran parte de-
los alimentos absorbidos pasan a 6rganos especiales como el-~
higado sin el cual no seria posible 1la vida, donde se con- -
vierten en nuevas sustancias necesarias a este fenbmeno fi--

siolbgico se le 1lama metabolismo intermedio.

Al cabo de 4 6.5 horas de haber comido, llegan los pri-

meros restos .de alimento al-intestino grueso, las substan- -
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cias aprovechables se han absorbido por eso el intestino - -
grueso sb8lo absorbe agua originando putrefaccibn y fermenta-
cién produciendo gases, 'y concentrindose se transforman de -
esta manera en heces fecales que posteriormente serin excre-

tadas.




VI. REGULACION DE LA INGESTION DE ALIMENTOS

Se apiica!el término:déiingestién al proceso que consis
te en llevar-al intgfiqf;d@l organismo a través de la boca -
alimentos éélidoé7df1{qﬁidbs; la ingestibén de alimentos es -
regulada por la sensaciéﬁ de hambre y apetito, aunque a ve--
ces se usen ‘ambos términos indistintamente, hambre significa
la necesidad imperativa de alimentos acompafiada de molestia-
y sensacién de '"vacio'. E1l apetito designa el deseo de co-
mer, principalmente ciertos alimentos especificos en lugar -

de alimentos en general.

La saciedad o la satisfaccibén es 1o contrario del ham--
bre, es cuando la sensacién de blisqueda de alimento ha teni-
do éxito, por ejemplo después de ingerir una comida abundan-

te.,

La estimulacibén del hipot4lamo lateral hace que se coma
vorazmente, en tanto que al estimular los nficleos mediales -
del hipot4lamo, muestran saciedad t&tal ain en presencia de-
alinfentos muy apetitdsos;kﬁﬁdfbigiiaﬁ£b ﬁodemos llamar cen--
tro del hambre o centroddg.la;éiiménfacién al hipotilamo la-

teral.



Ademids de los centros hipotalfimicos, los centros cons--
cientes de la corteza cerebral intervienen también en la re-
gulacién de 1la ingestibén de alimentos, no tanto para modifi—

‘car la cantidad total ingerida, sino marcando una eleccidn -

espec{fica de alimentos, ya que en la corteza cerebral es el

donde se almacenan los recuerdos de los alimentos que alguna -

vez han sido ingeridos, recordindole al individuo si- dicha’-"
comida le es agradable o desagradable; son estos recuérdos_;

los que ajustanféllapetito para los distintos alimentos.

Existen dos tipos completamente diferentes de la regula
cién défia;iﬁéestién‘dé alimentos, que podemos llamar "a lar

go plazb“;yrﬁgzdorto plazo'".

Por regulaéién a largo plazo entendemos la regulacibn -
de la ingestifn de alimentos en relacién con la-cantidad de-
reservas alimenticias en el organismo; por ejemplo, quien ha
estado mal alimentado durante varias semanas tiene un hambre
feroz hasta reponer sus reservas nutritivas. Inversamente -
cuando se ha comido en cantidades abundantes sin hambre por-
varios dias el organismo disminuye 1la necesidad de ingestibn
de comida hasta que el cuerpo llega a sus valores normales. -
de mantenimiento; se desconoce el mecanismo por el cual las--
reservas de alimentos afectan al hambre, pero se sabe:qug—-f”

una cifra baja de glucosa en los liquidos corporales condi--

cién que suele acompafiar a la disminucién de- reservas. de; -
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otros alimentos en:el cuerpo, aumenta el hambre en el hombre;
también es stible—duefla.disminucién de los 4cidos grasos -
no esterificados en los’iiquidos corporales regulen el ham--

bre.

La regulacibn a corto plazo es en la cual la ingestién-
de comida va en relacibén con la cantidad de comida que puede.
ser dirigida por el tracto gastrointestinal en un tiempo de-
terminado. Por ejemplo cuando un sujeto sobrecarga su apara
to digestivo, para que no enferme existen dos mecanismos - -

principales que evitan que se produzca esta situaciébn:

1. Medicién de alimentos que pasan por la boca; por me
dicibn de alimentos se entiende que ciertos recepto
res de la boca y faringe informan de la cantidad de
masticacibn, salivacifn, deglucibn y estimulacién -
gustativa permitiendo as{ tener una idea de la can-
tidad de alimentos que han pasado por la boca, esta
informacifén de manera afin desconocida llega al cen-
tro del hambre del hipot4lamc inhibiendo por 30 a -

60 min. el hambre.

2. Reflejos que se originan por distencibén del aparato
digestivo; cuando el estémago y otras regiones del-
tubo digestivo se llenan de alimentos, parten de --
ahi{ impulsos viscerales originados principalmente -

por la distencién del intestino, estos impulsos van
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al hipotélamo impidiéndd el llenado excesivo del es

témago hasta que’ la. comida queicontiens haya sido

digerida.



VII. PRINCIPALES ENFERMEDADES DE LA NUTRICION

A. ENFERMEDADES POR AVITAMINOSIS

Su etiologfia mis frecuente es por la falta de vitaminas

hidrosolubles.

Trastornos por avitaminosis "A"

Produce trastornos cutineos, hemeralopfa y metalopia y
ulceraciones en la cbrnea. Puede producir nictalopia (cegue
ra nocturna), en la cual pueden ver en un medio con luz te--~

nue o en el atardecer.

La hemeralopia (ceguera diurna) es un trastorno en que-

el individuo ve mejor en la penumbra que en la luz brillante.

La xeroftalmia o xerosis conjuntival, es una oftalmopa-
tfa grave causada por avitaminosis "A" se asocia con la atro
fia de las gléndulas paraoculares, hiperqueratosis de la con
juntiva y por Gltimo ataque de la cérnea, que causa reblande
cimiento o queratomalacia y ceguera; los cambios cuténeos --
que se presentan son la ''piel de sapo" (hiperqueratosis foli

cular) o bien la piel de pescado (xeroderma).
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TRASTORNOS POR DEFICIENCIA DE VITAMINAS -DEL COMPLEJO B

Vitamina Bl (Tiamina)

El Beriberi es una enférmedad‘metabéiiéa causad

carencia o la mala utilizacién de la vitamina

Se clasifica en:

a. Tipo agudo mixto. Caracter]
viosos y cardfiacos.
b. Tipo seco.  Predominan los s1gnos

dida de la funcién o paréllsls de extremldades 1nfe‘

riores.

c. Tipo himedo. El signo mAs notable es el edema por-
insuficiencia cardfaca, otros éintomas'son trastor-

nos digestivos poco precisos y enflaquecimiento.

Cuando el estado de esta enfermedad es avanzado se pre-
senta la triada de neuritis, cardiomegalia y trastornos gas-
trointestinales. Este trastorno se corrige con una dieta --

adecuada suplementada con vitaminas del complejo B.

Deficiencia de Riboflavina (B2) - ) . e ;4;5

Suele aparecer. en sujetos que 1ngleren una d1eta apenas;

suficiente sin proteinas de orlgen an1ma1 y verdurﬂs'follé--['
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ceas, se caracteriza por la estomatitis en los 4ngulos de 1la
boca (queilosis comisural) y en la piel, erupciones grasas,-
lengua purpfirea e hiperemia conjuntival por mayor vasculari-
zacibn de los capilares, el tratamiento es similar al de la-

deficiencia de tiamina.

Trastornos por deficiencia de Niacina.

Pelagra. Es una enfermedad causada por la deficiencia-
de Niacina en el complejo B, o del aminofcido triptéfano, --
precursor de la Niacina, la enfermedad suele afectar a perso
nas de estrato socioeconbmico bajo que padecen restricciones
dietéticas; suele asociarse con una dieta a base de mafz. -
Los primeros sintomas son la debilidad, lacitud, anorexia, -
indigestién y diarrea seguida de filceras en 1a boca y lengua
(glositis). La dermatitis tfpica incluye erupcidén y exfolia

cién cutfnea y suele facilitar el diagnbstico.

Por los signos que presenta esta enfermedad es conocida
como el sindrome de las cuatro "D" (Dermatitis, Diarrea, De-

mencia y Deceso).

Trastornos por Vitamina (B6)

La carencia de esta vitamina durante el embarazo produ-
ce niuseas y anemia. Se ha demostrado que existe un tipo de

epilepsia que se produce por falta de esta vitamina; este ti
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po de epilepsia es llamada piridoxino dependiente.

Avitaminosis ''C"

El escorbuto es~§1if§§y1t§59 de*1a ?arepcia‘&el”écido -
ascérbico; desde Hace 5ig165?§e cpﬁoci6 a 1a enfermedad éomo
"El azote de los navegantes', se caracteriza por la debili--
dad, palidez, anorexia, hipersensibilidad al tacto, dolor de
miembros y articulaciones. En la boca se caracteriza por hi
persensibilidad en la encia con hinchazén de la misma con he
morragia gingival seguida de aflojamiento dental; en la piel
suele manifestarse con petequias debido a hemorragias inter-
nas, puede ser seguida de una anemia si hay pérdida importan
te de sangre. En la deficiencia de 4cido ascérbico, las he-
ridas no cicatrizan, porque no se depositan nuevas fibras y-
nueva substancia intersticial, cesa el crecimiento éseo y --

hay fragilidad capilar.

Trastornos por deficiencia de vitamina "D"

El raquitismo es una enfermedad de OrigéﬁAn
con caricter metabblico propia de 1actante;'y n
en la cual hay calcificacibn anormal de ISS"hu S0
ser causada por 1la deficiencia de 1la Qi£éﬁiﬂé‘

nos metab8licos en la proporcidn calcio-fééfp?o

ristica principal es 'la incapacidad de los’hﬁés
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tar o retener el calcio, 1los huesos reblandec1dos t1enden a-
las deformaciones como elltérax "

fio en mufiecas y tobillos, .asfi como

El tratamiento‘es‘ia‘eXpbsidiéﬁ‘aI'Soliy’aglos rayos ul
tra v1oletas para que la v1tam1na se pueda 51ntet1zar o en -
su defecto la admlnzstraczén de v1tam1na D cuya fuente prin-

cipal es el concentrado de acelte de higado ‘de’” bacalao.

Trastornos por avitaminosis "K"

La deficiancia de esta vitamina produce 1rregular1dad -

en la coagulacibén produciendo hemorragla profusa que 1levan-
hasta el shock e incluso la muerte. La def1c1enc1a de esta-
vitamina es rara ya que.es sintetizada por~bacterlas intesti

nales.

"E1 uso excesivo. de ant1b16t1cos, sulfas y la secrecibn-
irregular de b111$ y Jugos pancreétlcos ocasiona una disminu

cién de substanclas grasas como la vitamina K.

Cuando se sospeche de una avitaminosis K en un paciente
que se intervendri quirfirgicamente se recetari la vitamina 2
6 3 dias antes de tratarlo;con esto se logra un menor sangra

do y la formacién de un buen coigulo.
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DE. MINERALES -

B. ENFERMEDADES POR. DEFICIENCIA'

Calcio y Fésforo 7

confundirse con’ la’os

Hierro

El tipo mis frecuente de anemia nutricional es la ferro

pénica, se presenta con mayor frecuencié'ep Iactantes'y muje
res que amamantan, la falta de hierro exbgeno es la causa --
primordiél, aunque también contribuyen‘las enfermedades endé
micas en las que hay pérdida de sangre; su prevencién es}qoh

alimentos ricos en hierro durante el embarazo -y la lactancia.

Yodo

La de

ce el boci

des, exoftalmos yodo ﬁutﬁiciqnalnpfo—r
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viene esenc1almente de 1os allmentos, ya que éstos 10 toman-

del suelo; y en menor grado del agua potable y a sal de. me-

'vsal yodatad mar;scos.

sa; la preven;;én es'por~med;ofd

C. OBESIDAD O ExcEs’o DE PESO =

de grasa. La obe51dad
de la dieta T
considera o

de alimentos:calér

que pue&é'?
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mentos .es una compensacifn de los trastornos emocio

La obe51dad’m
plicacién pellgrosa4o es
enfermedad como. por eJempl
frir diabetes, hlpertenﬁ

nerativa.

D. DESNUTRICION

Es un estado del organlsmo que prov1ene de -aporte’ ina<

decuado o del trastorn a utlllzac16n

La desnutr1 16n s e1 problemai

constituyentes.

cos por debajo dé

brio. Los camblos
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Existen.cuatro grupos,bésicbs

vulnerables a la desnutri

onsiderar

nutricionales

bren cqmpie

culturales se encuentran los malos h4bitos:de alimentacién -
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como la costumbre ‘de sustltulr tempranamente la leche mater-

trida ﬁofﬁue_

nutritivos,

co nutritivos

E. NUTRiCION EN EPOCAS PREERUP?I‘—IVAS

‘Se ha demostrado que la nu s=mis .importante en-

periodos en que las piezas d' n experimentando for
mac1on de la matriz y ca1c1f1ca 161 ecir ‘en la vida in-
trauterina que es cuando com1 nz ormac¢ibn de los 6rga--

nos -dentales primarios y perman -ontinuando su forma--

cibén hasta los 12 afios (excluygnd oﬁﬁterceros molares).

Debldo a’ esto se. p1ensa que esta relacionado o influido

por la dleta materna y la del n

El periédoiformétivo,dééldé'Brganos’dentales puede divi

dirse en -tres segmentos::

1. - Formacién de 1a:mht?iix:
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2. Calcificacibén: de la matriz

6n:'de la matrlz, alguna anomalia-

la matriz del esmalte. Trayendo como consecuencia que'defl-
ciencia grave de vitamina C ha tenido el efecto secundar1o‘-

de producir hipoplasia del esmalte.

2. La etapa de la calcificacién del esmalte va .a depen

der de ‘la dlsponlbllldad de cantidades adecuadas de: los

nes 1norgén1coquue.forman.parte de la fase m1nera1;de1

malte 1ncluyendo las cantldades adecuadas en 13 dleta,‘su ab

sorc16n -en el torren e sanguineo y su n1ve1 en est
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La def1c1enc1a de ca1c1o Yy fésforo produce h1pop1351a -
TN

del esmalte. La v1ta'1na’

cificacién dclfesma

debido a tres: factores‘que son.
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1. Alteracionés'derléS'propiedades';uperfiéiaiés.del-

esmalte




VIII. ESTUDIO REALIZADO EN LA POBLACION INFANTIL:
DE XOCHIMILCO; D.F,

Para realizar este estudio, se. tomaron como mue t ain

fios de ambos . sexos anos"de edad
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 CUBSTIONARIO

NOMBRE
SEXO

a) HUEVO _

d) VERDURAS
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8. ACOSTUMBRA SU HIJO COMER GOLOSINAS ENTRE COMIDAS? DE QUE-
TIPO -SON: ;

11. DENTICION.,.-Hn
a.  DIENTES SANOS

b. DIENTES CARIADOS

c. DIENTES AUSENTES

- aamailidAiRiimaa
s

N M ANT BB MDD n P
O mommIIw mng
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DATOS OBTENIDOS

Ninas
1 .

Cuintas vece:

tes alimento

Mediante:la
porcentaje
los valqres de: £




20.0

a8.3

16.6
11.6

82
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Verduras:

Fruta:
55.0
31.6 7

13035 ; o it

Cérealesf
6.6
1.6
3.3

25.0

40.0

5 _0;:‘-'.,..- = = [N D " 217 -
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Cereales

Nifios: =~

'D. de Leche
11.6
31.6
20.0
10.0
20.0
5.0
1.6
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5. Toma su hijo,aigﬁnﬁcqmplemehtqfdietético;Q:jipaminico?,

Nifias

6. Llevarsuf

16.6% -
83.3% . No

7. Si 1la ‘respuesta anteriorf
dinero le da y sabe que e

Nifios

16.0% Nada :
16.0% Hasta § 50.:
15.0% Hasta $ 100.
36.6% Hasta § 150.
6.6% Hasta § 200.
8.3% $300.00 o més

Nifias’
Frituras 18
Caramelos - o . 31
Refrescos: ‘ ; 26
2 de los | s
Todos .7/ 15
otros B 15
Ningﬁndﬂw 2 n20



9. Tiene su hijo cepillo dental?

11

OB N L. &
<
Il
Q
o
w

Denticiéh:fj_"

Entre los dientes qﬁe piéséﬁ

ries se encuentran:

47
42
38
35

EEEE:

Fleke

Nifias
36 6]
33 T6
24 6]
21 16

47
40
36
31

286

dientes?

33
31

E]
JE 50 IE
D] 47 D] 35
b a7 1D
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C. APLICACION GRAFICA DE LOS RESULTADOS OBTENIDOS

e . frecuencia méximos; se




1) HABITOS NUTRICIONALES DE LOS NINOS

460»

1 ERE R bt
N i B
. i

TOHEmOOWw P>

Huevo

Leche

Carne

Verduras

Frutas

Cereales
Leguminosas
Derivados de leche

98.3
30.0
31.6
55.0
40.0

65.0
31.6.

c/6é

88



II) HABITOS NUTRICIONALES DE LAS. NINAS

TomMmoOwWy

pre

Huevo

Leche

Carne

Verduras

Frutas

Cereales
Leguminosas
Derivados de leche

36.6
93.3
26.6
26.6
51.6
28.3
61.6
36.6

c/2 dias
c/7 dias
c/4 dias
c/6 dfas
c/7 dias

-e/3 dias

c/7 dias
c/6 dfas

89
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Para podér.reaiiiar las gféficaS'sobre aries dental

se tomaron como:re

cuencia obtenic

5

siguientes grafica



I) NINOS

A Molares sup,. der, 61.6

B Molares sup. izq. 57.7

C Molares inf. der. 84,4

D Molares inf. izq. 78.3
—

91



I1)

NIRAS

Molares
Molares
Molares
Molares

sup,
sup.
inf.
inf.

92



En‘
gfin las
taje dé

ingiere

un 65% en los nin una’ frecuencia -

por:.Gltimo tenemos

onsume con mayor-

S;O.y en las ni--

cuenta que la ma

ado en casa, pe-

dio son“en:primer;:lugar s.caramelosien segundo los’refres-

cos embotellados . y-en tercer lugar las:frituras
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a que una minorfia de.las madres no sdaben.que:ingieren sus hi
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1. A.C. s

edito

2. SIDNEY B EINN

A -
5. co
6. -
7. Marin.,
8.

M&dico-0dontold
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gicas., Méxi;o;vD.kF} I.P.S.0. Editores., Segunda Edicién
1983. e

10. Manual de alimentaci®n

(Divisién-de’nut

11.,Manualﬂ&é 
oy

problemas nutricio

.N.S.Z.) México, 1980.

nbergen.’, Nutricién y Dieta. Méxi-

Interamejiqqﬁé,A,16a};Edici6n,”' n
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