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Resumen

Introduccion: el conocimiento acerca de la disponibilidad de materias primas regionales, junto con estrategias
socio-tecnoldgicas y educativas, resultan utiles para un aporte 6ptimo de nutrientes en la dieta. El objetivo del es-
tudio fue identificar las materias primas y subproductos locales de la regién centro chaqueiia, que podrian resultar

atiles para cubrir deficiencias nutricionales durante la etapa de alimentacién complementaria.

Materiales y método: se disefié un instrumento para encuestar a los referentes productivos acerca del tipo y
destino de la actividad agropecuaria, ubicacion geografica, descripcién de la produccion, disponibilidad, procesos
tecnoldgicos, capacidad/volumen de produccion, entre otros. Se analizaron los productos en funcién de su aporte
en nutrientes criticos para nifos de 6 a 24 meses (calcio, hierro, vitaminas A, D y E) mediante tablas de composicion
quimica y busqueda bibliogréfica. La ficha técnica disefiada contd con 4 secciones y 29 items: datos generales (8

items), agricultura, ganaderia y subproductos (7 cada una).

Resultados: se trabajé con 50 productores locales que abastecian el departamento Comandante Ferndndez. Se
observo que la principal actividad en la regién fue la agricultura, representando un 32%0; de éstos, el 78% de la
produccién correspondi6 a vegetales y el 229 a frutas de estacién. Le siguieron las actividades mixtas en un 26%
y la elaboracién de subproductos en un 22% (63 tipos diferentes). En menor proporcion, se encontr6 la actividad
ganadera y otras actividades representando un 129 y 8%, respectivamente. Se identificaron como posibles alimentos
fuentes de nutrientes al zapallo y batata (vitamina A), acelga y zapallo angola (vitamina E), yema de huevo, carne

vacuna y morcilla (hierro), quesos, ricota, ricula y acelga (calcio), huevo (vitamina D).

Conclusiones: se concluye que la regién cuenta con variedad de productos locales como fuentes primarias de

nutrientes criticos para el consumo directo y desarrollo tecnolégico de posibles formulaciones.

Palabras clave: alimentacion complementaria; valor nutritivo; sistema alimentario; cultivos agricolas.

Abstract

Introduction: knowledge about the availability of regional raw materials, together with socio-technological
and educational strategies, are useful for an optimal supply of nutrients in the diet. The objective of this study
was to identify local raw materials and by-products from the central Chaco region that could be useful to cover

nutritional deficiencies during the complementary feeding stage.

Materials and method: for this purpose, an instrument was designed to survey the productive referents about
the type and destination of agricultural activity, geographical location, description of production, availability,
technological processes, and production capacity/volume, among others. The products were analysed according
to their contribution of critical nutrients for children aged 6 to 24 months (calcium, iron, vitamins A, D, and E)
using chemical composition tables and a bibliographic search. The technical data sheet designed had 4 sections

and 29 items: General Data (8 items), Agriculture, Livestock, and By-products (7 each).

Results: 50 local producers supplied the department of Comandante Fernandez. It was observed that the main activity
in the region was agriculture, representing 32%o; of these, 78% of the production corresponded to vegetables and
229% to seasonal fruits. This was followed by mixed activities at 26% and the production of by-products at 22% (63
different types). To a lesser extent, livestock and other activities accounted for 1290 and 8%, respectively. Possible
nutrient sources were identified such as pumpkins and sweet potatoes (vitamin A), chard and angola pumpkin
(vitamin E), egg yolk, beef and blood sausage (iron), cheese, ricotta, arugula and chard (calcium), egg (vitamin D).

Conclusion: it is concluded that the region has a variety of local products as primary sources of critical nutrients

for direct consumption and technological development of possible formulations.

Keywords: complementary feeding; nutritional value; food system; agricultural crops
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Introduccidn

Los primeros 1.000 dias de vida de un nifio (de
los cuales, la alimentacién complementaria es la
etapa mas larga, abarcando desde los 6 hasta los
24 meses de edad) se considera una ventana de
oportunidad para prevenir la desnutricién y sus
consecuencias asociadas a corto y largo plazo (1).
Satisfacer las demandas de micronutrientes
durante la alimentacién complementaria (AC)
es desafiante ya que la cantidad de nutrientes
necesarios para apoyar el rdpido crecimiento y
desarrollo que ocurre a esta edad es significati-
va (2). Las deficiencias nutricionales presentes
en esta etapa suelen estar relacionadas con la
baja densidad de nutrientes en los alimentos de
inicio, prédcticas inadecuadas de alimentacién
complementaria y saneamiento ambiental (3-5).
Los alimentos ricos en nutrientes son necesarios
para lograr que se cubran los requerimientos
nutricionales para la edad, sin desplazar a la lac-
tancia materna (6). Diversos organismos interna-
cionales como el Fondo de las Naciones Unidas
para la Infancia (UNICEF) y la Organizacién
Mundial de la Salud (OMS), recomiendan au-
mentar la diversidad de la dieta mediante el uso
de alimentos nutritivos disponibles localmente
como un enfoque eficaz para mejorar la cali-
dad de la alimentacién de los nifios pequenos,
especialmente para los grupos mds pobres de
la poblacién que no tienen acceso a productos
alimenticios debidamente enriquecidos (7-9).

En Argentina, la dltima Encuesta Nacional de
Nutricion y Salud (ENNyS) revel6 que la propor-
cion de bajo peso, emaciacion y baja talla en nifios
menores de 5 afnos de edad fue de 1,7%, 1,6% y
79%0, respectivamente (10). En un estudio previo
realizado por Spipp J.P. y col. (11,12) en una poblacién
chaquena de nifios de 6 a 24 meses, se observé una
prevalencia de malnutricién infantil del 41%0, de la
cual un 16% correspondio a bajo peso, 15%0 a sobre-
peso y 10% a obesidad. En cuanto al crecimiento
longitudinal alcanzado para la edad, se observé
un 26% de baja talla. El alimento de eleccién para

iniciar la AC fue la papilla/puré (44%0) y en segundo
lugar las sopas/caldos (29%0), lo que habitualmente
se traduce en una baja densidad calérica y pobre
calidad nutricional. El 59%0 de las madres refirio
nunca haber recibido asesoramiento acerca de la
AC y mas de la mitad presentd conocimientos y
practicas no adecuadas. Ademds, se identificaron
como principales nutrientes criticos al hierro, cal-
cio y las vitaminas A, D y E.

Mejorar la nutricién infantil requiere de sis-
temas alimentarios que proporcionen alimentos
nutritivos, seguros, asequibles y sostenibles (13).
El aprovechamiento y revalorizacién de los ali-
mentos locales sin dudas es fundamental para
lograr la transicion hacia sistemas alimentarios
socialmente justos, ambientalmente sostenibles y
econdémicamente viables. Fomentar los sistemas
locales de produccién y consumo de alimentos,
principalmente la produccién familiar agroecolé-
gica, refuerza el acceso a los alimentos y la sobe-
rania alimentaria, permitiendo a cada territorio
obtener una mayor autonomia para resolver el
problema del acceso a los alimentos, mejorando
la salud ambiental y las tramas sociales locales. A
su vez, mejoran la dieta y la salud de las poblacio-
nes periféricas y de bajo nivel de ingresos, debido
al fomento de la produccién de autoconsumo y
los precios mas accesibles de alimentos, princi-
palmente comercializados a través de circuitos
cortos (14). En Argentina, se observa una creciente
preocupacién por las pérdidas y desperdicio de
alimentos, que afectan seriamente a la sostenibi-
lidad de los sistemas alimentarios y la seguridad
alimentaria de la poblacion (15). A nivel nacional
se estima una pérdida total promedio del 12,5%
de la produccion agroalimentaria, lo que equivale
aproximadamente a 16 millones de toneladas de
alimentos, siendo superior en el sector frutihor-
ticola, seguido por raices y tubérculos, cereales
y lacteos (16). Por lo cual, resultaria apropiado
desarrollar estrategias socio-tecnoldgicas que
permitan una adecuada reutilizacién de dichos
recursos y subproductos agroindustriales para
cubrir potencialmente deficiencias alimentarias.
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Existe la recomendacién de aumentar la
ingesta de nutrientes claves en la AC a partir
de alimentos autdctonos que actualmente se
encuentren infrautilizados, en conjunto con
educacion y asesoramiento a los padres o cui-
dadores de los nifios acerca de su uso (17-19). A
nivel mundial, se han realizado diversas investi-
gaciones para evaluar el potencial de los alimen-
tos locales al aumentar la calidad nutricional
de la alimentacién de los lactantes, mediante
combinaciones de diferentes materias primas,
cuyo aprovechamiento permitiria garantizar
una ingesta 6ptima de nutrientes que aseguren
un adecuado crecimiento y desarrollo infantil
(19-24). Sin embargo, no se encontraron estudios
especificos que realicen un relevamiento de los
alimentos disponibles localmente para su apro-
vechamiento en este periodo de transicion ali-
mentaria. Por lo que el presente estudio tuvo dos
objetivos. Por un lado, identificar las materias
primas y subproductos de la cadena productiva
de la region centro chaquena y clasificarlas en
funcidén a su aporte en nutrientes criticos para
la edad de 6 a 24 meses, necesarios para cubrir
deficiencias alimentarias de dicha edad. Y, por
otra parte, desarrollar un material grafico y di-
dactico acerca de cémo optimizar la adecuacion
nutricional de estos nutrientes problematicos
para el rango de edad mencionado, como parte
de una estrategia de educacion alimentaria.

Materiales y método

Diseno del instrumento para
relevamiento de materias primasy
subproductos locales

Se llevé a cabo un estudio descriptivo trans-
versal. Para el relevamiento de datos se disefié un
instrumento en base a una bisqueda bibliografica
en Google Académico, Scielo, Elsevier y, ademads, se
basé en informacién directa de fuentes primarias,
como entrevistas personales a representantes del

sector productivo. La herramienta fue validada
mediante un pilotaje cognitivo a una muestra
de conveniencia, donde se evalué la adecuacion
del instrumento a la jerga comun, el circuito de
produccion y el manejo de las materias primas
y subproductos de la cadena productiva. El ins-
trumento diseflado se denominé “Ficha Técnica
del Productor” y contd con cuatro secciones y 29
items en total (Ilustracion 1):

I. Datos generales (8 items),
II. Agricultura (7 items),
II1.Ganaderia (7 items) y

IV. Subproductos (7 items).

En la primera seccidn se registré la fecha de
la entrevista, se recogio informacién personal de
cada productor (nombre y ubicacion) y se clasi-
fico su actividad principal de acuerdo a las si-
guientes categorias: a. Agricultura, b. Ganaderia,
c. Elaboracion de subproductos, d. Otras activi-
dades. En esta primera seccidn, a cada productor
se le asigné un cdédigo unico e irrepetible el cual
fue utilizado en las secciones II, IIl y IV de dicho
instrumento. Las tres ultimas secciones (I, III
y IV) estuvieron relacionadas directamente con
la actividad principal desarrollada, las variables
estudiadas fueron: producto especifico; canti-
dad de produccién mensual; tipo de produccién
(continua, por estacion o por periodos); destino
de la produccidn (alimentacién directa, venta a
terceros, para insumos industriales, para apro-
vechamiento de subproductos u otros destinos);
y disponibilidad de las materias primas en la
comunidad (encuentros barriales, ferias francas,
venta ambulante u otros).

Salida de campo y recoleccién de datos

La recoleccién de datos se llevé a cabo du-
rante el periodo comprendido entre los meses
de diciembre de 2021 y marzo de 2022. Se con-
sideraron los siguientes criterios de inclusién:
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|. DATOS GENERALES

Fecha actural: 2 | Cédigo del productor:

3 Nombre y apellido del productor:

4 | Ubicacién geogrdfica del productor:

5 Localidad:

6 | Barrio: | 7 | Nombre y N°de la calle: |
8

Activ. principal: | a | Agricultura b | Ganaderia | c | Elab. de subproductos | d | Otros

1. AGRICULTURA

9 Cédigo del productor: 10 | Producto:

n Cantidad de produccién | Expresar cantidad en Kg:

b | Porestacidn: c Por periédos:
Primavera 1vez por semana
12 | :Cémo selleva a cabo dicha produccién? De manera: a | Continua Verano Cada 15 dias
Otoio 1vez por mes
Invierno Otros
3 :Cudl es el destino Alimentacién directa b | Venta aterceros | € | Para insumos industriales
la pr ion? .
de la produccio Para aprovechamiento de subproductos e | Otros
JExiste disponibilidad de Venta
14 | laproduccionenla a | Encuentros barriales b | Feriasfrancas | ¢ | d | Otros
comunidad? Como ser: ambulante
15 Destino mixto de la
produccién, describir:
11l. GANADERIA
16 Cédigo del productor: 17 | Producto:
18 | Cantidad de produccion | Expresar cantidad en Kg:
b | Porestacidn: c Por periédos:
Primavera 1vez por semana
19 | ¢Cdmo se lleva a cabo dicha produccién? De manera: a | Continua Verano Cada 15 dias
Otoio 1vez por mes
Invierno Otros
20 ¢Cudl es el destino Alimentacién directa b | Venta aterceros c | Para insumos industriales
de la produccién? R
P Para aprovechamiento de subproductos e | Otros
¢Existe disponibilidad de Venta
21 | laproduccidnen la a | Encuentros barriales b | Feriasfrancas |e | 0 oo d | Otros

comunidad? Como ser:

Destino mixto de la

2 produccién, describir:

IV. SUBPRODUCTOS

23 Cédigo del productor: 24 | Producto:

25 | Cantidad de produccién | Expresar cantidad en Kg:

b | Porestacidn: c Por periédos:
Primavera 1vez por semana
26 | .Cémo se lleva a cabo dicha produccién? De manera: a | Continua Verano Cada 15 dias
Otoio 1vez por mes
Invierno Otros
57 | éCudles el destino Alimentacién directa b | Venta a terceros c | Para insumos industriales

de la produccién? -
P Para aprovechamiento de subproductos e | Otros

¢Existe disponibilidad de

28 | la produccién en la a | Encuentros barriales b
comunidad? Como ser:

Venta

Ferias francas c d Otros
ambulante

29 | Destino mixto de la
produccién, describir:

llustracion 1. Instrumento "Ficha Técnica del Productor” disefiado para la recoleccién de datos.
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a) pequenos, medianos y grandes productores
de materia prima y subproductos de la cadena
productiva alimenticia, b) radicados en el depar-
tamento Comandante Ferndndez y abastezcan
a la regién centro chaquena y ¢) que aceptaron
participar voluntariamente del estudio dando
su consentimiento verbal.

Se visitaron diferentes lugares estratégi-
cos, con el fin de identificar a los referen-
tes productivos de la zona. En una primera
instancia, se asisti6 al Instituto Nacional de
Tecnologia Agropecuaria (INTA) y al Ministerio
de Produccién, Industria y Empleo de la Ciudad
de Presidencia Roque Sdenz Peiia, provincia
del Chaco, en los cuales se obtuvo informacién
pertinente de los lugares donde se concentra la
mayor cantidad de productores locales, como
el Mercado Municipal y la Feria Franca, asi
como su ubicacién y distribucién de horarios.
Posteriormente, se amplié el campo de accion
a través de la localizacién de mds productores
concurrentes a la Cooperativa Sdenz Pefia. En
este caso en particular, se programaron reco-
rridas a campos locales de los productores que
aceptaron colaborar con la investigacién. Por
dltimo, la muestra se completé a través de la
concurrencia a eventos tipo “ferias” programa-
das en la localidad.

Se aplicaron medidas estadisticas descripti-
vas para cada variable del cuestionario aplicado,
como frecuencias relativas.

Determinacion de la informacion
nutricional y clasificacion de las
materias primas o subproductos
en funcidn de su aporte en
nutrientes criticos

Se disefi6 una planilla en el programa Microsoft
Excel donde se registré la informacién nutricional
de las materias primas y subproductos identifica-
dos, organizados en grupos de alimentos: lacteos;
huevo; carnes y productos cdrnicos; vegetales;

frutas; pan y derivados; cereales y derivados;
derivados de las legumbres; productos de con-
sumo opcional. La composiciéon quimica de nu-
trientes se calculé mediante la informacion de
Argenfoods (25), 1a base de datos de composicion
nutricional del Sistema de Andlisis y Registro
de Alimentos (SARA) (26), el vademécum de ali-
mentos de Nutrinfo (27), y a través de la busqueda
bibliografica en el caso de aquellas materias pri-
mas propias de la region, cuya informacién no se
encontraba disponible en las tablas anteriormente
mencionadas. Las variables nutricionales conside-
radas en este andlisis incluyeron la energia (kcal),
carbohidratos (g), proteinas totales (g), grasas to-
tales (g), calcio (mg), hierro (mg), vitamina A (ug
de Actividad de Retinol Equivalente), vitamina
D (Unidades Internacionales) y vitamina E (mg).
Posteriormente se seleccionaron, sobre el total de
alimentos identificados, a aquellos que podrian
utilizarse durante el periodo de la AC. Para esto
se utilizaron como base las recomendaciones
establecidas por las Guias Alimentarias para la
Poblacién Infantil (GAPI) (28) y 1a Guia de Practica
Clinica sobre Alimentaciéon Complementaria para
los nifios y nifias menores de dos afios de edad
(29). Finalmente, los alimentos seleccionados se
clasificaron en funcién de su aporte de nutrien-
tes criticos, es decir, aquellos micronutrientes
para los cuales se han detectado las principales
inadecuaciones nutricionales en los nifios de 6 a
24 meses de la region de estudio (calcio, hierro,
vitaminas A, D y E) (12).

Desarrollo de recursos de
Educacién Alimentaria Nutricional
(EAN) acerca de la optimizacion de
los nutrientes criticos mediante el
aprovechamiento de los alimentos
locales

A partir de la informacién obtenida se desa-
rrollaron materiales did4cticos y graficos, tipo
infografias, para su uso como recursos de EAN
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durante actividades de consejeria nutricional,
considerando ademads las costumbres y practicas
maternas de la poblacién de estudio, previamen-
te identificadas y estudiadas por el equipo de
investigacion. Para el desarrollo del contenido
de dichos materiales, se utilizaron como base
los lineamientos definidos por el Ministerio
de Salud de la Nacion (3,28,29), la Organizacién
Panamericana de la Salud (OPS) (17), la Sociedad
Europea de Gastroenterologia Pedidtrica (30) y
la Asociacién Espanola de Pediatria (31). Para su
disefio y edicion, se utilizé como editor un pro-
grama gratuito y de libre acceso.

Resultados

La muestra contd con un total de 50 produc-
tores locales, que fueron encuestados durante

e
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el periodo de recoleccién de los datos. En la
Ilustracidn 2, se presentan los resultados acer-
ca de la ubicacion geografica de los referentes
productivos, simbolizados dentro del mapa del
Departamento Comandante Ferndndez con una
fotografia tomada en terreno de los productos
desarrollados por los mismos. Se observé que
en el centro del distrito existe un mayor ndme-
ro de productores dedicados a la elaboraciéon
de subproductos, tales como panaderia, pastas
frescas, quesos caseros y ricota. Ademads, en esta
zona central predominé la produccién de hue-
vos y miel, en comparacion con otras areas de
la ciudad. Una situacion distinta fue observada
en las zonas periféricas, donde se concentro la
mayor parte de la produccién agricola y gana-
dera de la region. En este caso, los productores
localizados en estas areas aledanas constituyen
los principales proveedores en la localidad de

- Datos generales
32% Agricultura
26% Act. mixtas
22% Elab. de
~ subproductos
12% Ganaderia
8% Otros

Mie

At~

llustracién 2. Distribucién espacial de los productores en el Departamento Comandante Ferndndez, provincia del Chaco.
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diferentes tipos de carnes, frutas y verduras de
estacién. La produccién suele comercializarse
habitualmente mediante ferias francas, en el
mercado municipal o a través de otras estrategias
de venta autoimplementadas.

En cuanto a las principales actividades pro-
ductivas, se observé que la mayoria de los en-
cuestados se dedicaban a la agricultura (32%0),
seguido de actividades mixtas (2690), elaboracién
de subproductos (22%0), ganaderia (12%0) y otros
(8%0) (Figura 1). Dentro de las actividades mixtas
se consideraron a aquellos referentes producti-
vos que desarrollaban dos o mds actividades de
las contempladas en el instrumento, de los cua-
les mas de la mitad se desempeiié simultdnea-
mente en la agricultura y ganaderia. Dentro de la
clasificacién de “Otras actividades” se identificé
a la apicultura como unica actividad realizada,
no incluida dentro de las categorias principales.

En la Figura 2 se muestra la distribucién por-
centual de la produccion agricola local, destacén-
dose el cultivo horticola por sobre el fruticola.

En la Tabla 1 se describe el porcentaje de pro-
duccion de cada variedad de hortaliza sobre el
total de kilogramos producidos de manera men-
sual, dentro de cada subgrupo. Considerando la
subclasificacion de los vegetales, dentro del grupo
A, aporte promedio de 3 g de carbohidratos/i00
g de alimento, se han identificado 14 variedades,
encontrandose en primer lugar la produccién
de zapallito tronco (39,790), seguido de acelga
(27,29%0) y lechuga (20,6%0). Por otro lado, entre
los vegetales del grupo B, 8 g carbohidratos en
promedio/i00 g de alimento, se pudo reconocer
la produccién de 7 hortalizas diferentes, entre las
cuales el zapallo abarca el 835% de la produccién
total, comprendiendo sus distintas variedades
disponibles en la region (angola, cabutia, papa,
calabaza rallada, zucchini, plomo y coreano). En
relacién a los vegetales pertenecientes al grupo
C, 20 g de carbohidratos en promedio/i00 g de
alimento, sélo se ha identificado el cultivo de 3
hortalizas, siendo la batata la principal (41,3%0),
seguido por la produccién de mandioca y choclo.

Finalmente, en cuanto a las frutas, se registré
la produccién de sandia (56,1%) y melon (43,9%0).
La alta produccion de estas frutas se debe a que
el muestreo se llevd a cabo durante la estacion
de primavera/verano.

En el sector ganaderia, poco menos de la mitad
de la produccién total corresponde al ganado va-
cuno, mientras que el ganado ovino representa la
menor proporcién, considerando como base para
el calculo el nimero de animales informados por

B Actividad mixta
H Otros

[T Agricultura
B Ganaderia
[ Elaboracién de subproductos

Figura 1. Principales actividades productivas relevadas
en el Departamento Comandante Ferndndez,
provincia del Chaco.

M Vegetales A
M Vegetales B

¥ Vegetales C
[ Frutas

Vegetales A: acelga, achicoria, berenjena, coliflor, espinaca,
lechuga, morrdn, pepino, perejil, rabanito, repollo, ricula, tomate,
zapallito tronco;

Vegetales B: arvejas, cebolla, cebolla de verdeo, chaucha,
remolacha, zanahoria, zapallo;

Vegetales C: batata, choclo y mandioca.

Figura 2. Produccién agricola relevada en el Departamento
Comandante Ferndndez, provincia de Chaco.
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Tabla 1. Produccion de variedades de hortalizas dentro de cada subgrupo (periodo primavera-verano) en el
Departamento Comandante Ferndndez, provincia de Chaco.

Hortaliza Produccién mensual (kg)
Rango Promedio*DE

Vegetales A
Zapallito tronco 397 21963 40 - 20000 219626260
Acelga 272 15040 20 - 10000 9402502
Lechuga 20,6 1410 10 - 10000 8782744
Morrdn (verde-rojo) 45 2520 20 - 1000 229+382
Pepino 14 800 30 - 300 100+83
Repollo (blanco-morado) 14 780 120 - 200 156£29
Perejil 14 750 12 - 500 75%152
Récula 09 511 20 - 144 OLLL,
Tomate 0,8 440 80 - 120 10+20
Berenjena 0,6 360 20 - 120 72+36
Rabanito 05 300 40 - 100 75%25
Achicoria 0,5 274 20 — 44 55+51
Espinaca 03 140 60 - 80 7014
Coliflor 0,2 100
Total 100,0 55388 10 - 20000 543+2401
Vegetales B
Zapallo (todas las variedades) 835 60.443 32 - 20000 14394296
Zanahoria 50 3.633 80 - 2500 6062947
Chaucha 45 3.292 20 - 3000 4121046
Cebolla L4 3173 40 — 2500 529+971
Remolacha 13 950 40 - 500 19+156
Cebolla de verdeo 12 880 3-500 73137
Arvejas (o) 40 - -
Total 100,0 72.411 3 -20000 8623112
Vegetales C
Batata 413 8.602 28 - 5000 782+1486
Mandioca 35,5 7390 120 - 3000 1056%1185
Choclo 232 4.820 60 - 3000 536944
Total 100,0 20.812 28 - 5000 7711220

DE: desvio estandar

los productores (Figura 3). Ademds, se determind
que el 98,2%0 de dicha produccidn se destina para
consumo propio y de terceros, y el 1,8%0 restante
corresponde a gallinas ponedoras, destinadas a
la produccién de huevos.

Por otra parte, respecto a los subproductos,
se identificaron en total 63 variedades distin-

tas de alimentos. El 80% de la elaboracién de

[ Caprino
M Ovino

subproductos pertenecié al grupo de cereales y B Vacuno
M Avicola

legumbres, dentro del cual se consideran a los B Porcino

productos de panaderia/bolleria, a las pastas . »
Figura 3. Produccién ganadera en el Departamento

frescas y a los productos elaborados a partir de Comandante Ferndndez, de la provincia de Chaco.
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%
60

Panificado Pastas Derivados  Ldcteos Cdrnicos
y bolleria frescas de legumbres

Figura 4. Distribucién porcentual de los grupos de
subproductos alimentarios elaborados en el Departamento
Comandante Ferndndez, provincia de Chaco.

legumbres (Figura 4). Dentro del subgrupo de
productos de panaderia y bolleria, se destacé
principalmente la elaboracién de pan casero
(14,3%0), seguido de facturas (11,9%0) y arrollados
(11,9%0). En cuanto a las pastas frescas, se iden-
tifico la preparacion de fideos (29,4%0), sorrenti-
nos (23,5%o), ravioles (17,6%0), canelones (17,6%0) y
varenikis (11,8%0). Como productos elaborados a
partir de legumbres se observaron medallones de
lentejas y porotos negros (42,0%) y milanesas de
soja (57,1%0). Dentro de los alimentos lacteos, se
encontrod leche de vaca entera (30%0), queso case-
ro (30%0), ricota (30%0) y yogur (10%0). Finalmente,
como subproductos carnicos se observo la ela-
boracion de morcilla (28,6%), chorizo (28,6%0),
carne ahumada de cerdo (28,6%0) y salame tipo
cracovia (14,290).

En base a las materias primas y/o subproduc-
tos identificados a nivel local, se desarroll6 una
planilla con la informacién nutricional de dichos
productos. La tabla de composiciéon quimica
confeccionada incluyé un total de 100 alimentos,
de los cuales 4 se encontraban dentro del grupo
de lacteos; 3 dentro de la clasificacion de huevo
(se dividio la informacién nutricional en huevo
entero, clara y yema); 11 dentro de carnes o de-
rivados cdrnicos; 28 en vegetales y 2 en frutas;
¢4 dentro de variedades de panificados; 17 en
cereales y derivados; 7 en productos derivados
de las legumbres y 24 alimentos de consumo
opcional. Posteriormente, se clasificaron todos
estos alimentos de acuerdo a su aporte de hierro,
calcio, vitaminas A, D y E, nutrientes identifi-
cados como criticos durante el periodo de AC
en ninos chaquerios.

En la Tabla 2, se describen los alimentos dis-
ponibles localmente que podrian contribuir al
aporte de los diferentes micronutrientes, consi-
derando sdlo a aquellos productos cuya inclusién
es factible en nifios de 6 a 24 meses de edad, de
acuerdo a las recomendaciones vigentes. De
esta manera, se conocié que el hierro puede ser
incorporado en la alimentacién de los lactantes
de 6 a 24 meses de la regién mediante la ingesta
de ciertos alimentos locales, tales como huevo,
carnes, vegetales de hojas verdes y subproduc-
tos, como la morcilla. En el caso del calcio, los
alimentos que podrian contribuir con su apor-
te son la leche de vaca, quesos, yema de huevo,

Tabla 2. Alimentos disponibles localmente fuente de nutrientes criticos durante el periodo de alimentacion
complementaria. Departamento Comandante Ferndndez, provincia de Chaco

Nutrientes Alimentos disponibles

Vitamina A Tomate, morrdn, batata, zapallo, zanahoria, acelga, espinaca, lechuga, rdcula, sandia, meldn. Queso, ricota, huevo,

yema de huevo. Fideos al huevo, ravioles, varenikis, canelones, pan saborizado con queso. Medallones de lentejas.

Vitamina D Leche de vaca (para mayores de 12 meses de edad), huevo.

Vitamina E Huevo entero, yema de huevo, acelga, zanahoria, zapallo, morrdn rojo.

Hierro Huevo entero, yema de huevo. Carne vacuna, ave, cerdo, cordero y chivo. Morcilla. Espinaca, acelga, ricula, arvejas,
zapallito tronco, chauchas. Fideos al huevo, canelones. Milanesas de soja, medallones de lentejas y porotos negros.

Calcio Leche de vaca (para mayores de 12 meses de edad), queso, ricota. Yema. Rucula, acelga, espinaca. Varenikis,

canelones. Pan saborizado con queso. Milanesas de soja, medallones de lentejas y porotos negros.
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vegetales de hojas verdes y productos elaborados
a partir de cereales y legumbres. Con respecto
a la vitamina A, este micronutriente puede ser
incorporado a la dieta de los nifios pequefios me-
diante el consumo de alimentos de origen animal
(quesos, huevo) y de origen vegetal (principal-
mente batata, zapallo, zanahoria, acelga, entre
otros). La vitamina D puede aportarse mediante
la ingesta de leche de vaca y huevo. Cabe acla-
rar que la leche de vaca entera no se encuentra
actualmente recomendada en nifios menores de
1 ano de edad. Finalmente, el requerimiento de
vitamina E puede cubrirse a través de algunos
alimentos como el huevo, subproductos elabora-
dos a base de cereales y legumbres (dado que en
su elaboracidn se realiza el agregado de materias
grasas tales como aceites, margarina o manteca,
que contribuyen al aporte de esta vitamina) y en
menor proporcion, en algunas hortalizas como
acelga, zanahoria, zapallo o morrén rojo.

En una ultima etapa, se disefiaron 11 infogra-
fias didacticas para ser utilizadas como mate-
riales de EAN. En dichos recursos se describen
las principales fuentes alimentarias disponibles
a nivel local para cada uno de los nutrientes
priorizados en el estudio, formas de incorpo-
rarlos durante la etapa de AC y estrategias para
optimizar su aprovechamiento, fomentando
la incorporacién y mantenimiento de hébitos
alimentarios saludables. En la Ilustracion 3 se
presentan, a modo de ejemplo, algunos de los
materiales graficos desarrollados.

Discusién y conclusiones

En el presente estudio se observé que el
Departamento Comandante Ferndndez, en la
provincia de Chaco, present6 actividades pro-
ductivas diversas y amplias, contemplando tanto
producciones primarias como secundarias, reali-
zadas por pequenos productores. Estos resultados
se encuentran en concordancia con lo reportado
por otros autores, destacando que las principales

actividades econémicas de la regién pertenecen
al sector industrial, principalmente el rubro de
alimentos, seguido del sector agricola y, en menor
medida, el sector ganadero (32, 33). Ademads, otro
dato para resaltar es que una cuarta parte de los
productores locales se desempeifian en mas de
una actividad, tal como lo menciona un informe
reciente de la Secretaria de Agroindustria de
Argentina, donde se sugiere que la diversificacion
en la produccién es una caracteristica distintiva
en la provincia del Chaco, con la finalidad de lo-
grar subsistencia econémica (34).

Con respecto a la agricultura, hay otras in-
vestigaciones que confirman que esta actividad
prevalece en la regién por sobre otras, con oferta
continua de una gran diversidad de hortalizas,
tales como lechuga, acelga, achicoria, ricula,
espinaca, repollo, cebolla de verdeo, perejil, za-
pallos de diferentes tipos, zanahoria, remolacha,
mandioca, batata, sandia, meldn, entre otros (33,
36). Una limitacién del estudio es que se identifi-
caron hortalizas y frutas presentes en primavera/
verano, época en la que se llevé a cabo la recolec-
cién de datos. Si el relevamiento se replicara en
otro periodo del afno es posible que se obtengan
otros resultados, considerando que la produccién
es continua, variando las cosechas de acuerdo a
la estacidn. Por otro lado, el aporte minoritario
de la ganaderia a la actividad productiva en el
Departamento Comandante Ferndndez, se refleja
también a nivel provincial (32). Schorr M. y col. (33)
definen al Chaco como una provincia no ganade-
ra, con escaso entramado productivo del sector
carnico, representado principalmente por el sec-
tor bovino en primer lugar, seguido de la carne
caprina y porcina. Sin embargo, las variedades de
carnes disponibles localmente permiten respetar
los gustos individuales y costumbres al momento
de garantizar su consumo, considerando que este
grupo alimentario constituye una fuente éptima
de hierro, entre otros nutrientes.

Por otra parte, respecto a los alimentos locales
pertenecientes al grupo de “opcionales” (dentro
del cual se encontraron productos de bolleria y
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cereales azucarados, semillas o frutos secos y
que sean preferentemente caseros o

naturales.

Evitar los quesos duros por su alto
contenido en sodio y preferir los quesos
tipo cremoso. Por ejemplo: agregar a los

purés, arroz, fideos o polenta.

Aportan vitamina C: naranja, mandarina, pomeloy “ 9 ”
limén. '

Y EL HUEVO
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llustracidn 3. Infografias desarrolladas como recursos educativos para consejeria nutricional: a) aprovechamiento
de alimentos fuentes de hierro para cubrir los requerimientos en nifios de 6 a 24 meses; b) alimentos disponibles
localmente que pueden contribuir al aporte de vitamina D en nifios de 6 a 24 meses.
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dulces), aunque no se recomienda su oferta a los
nifios pequefios debido al alto aporte de grasas
saturadas, azticares simples y sodio, se tuvieron
en cuenta en el andlisis dado que la elaboracién
de subproductos representd casi una cuarta parte
de la actividad productiva total. Sin embargo, se
encontrd que ninguno de ellos aporté cantida-
des relevantes de ninguin nutriente critico. Cabe
destacar que, de acuerdo a los datos reportados
por la ENNyS 2, los nifios consumen el doble de
productos de pasteleria o productos de copetin
que los adultos, por lo que resulta fundamental
trabajar en la adquisicién de hdbitos saludables
desde edades tempranas, mediante la incorpo-
racion de habitos saludables a nivel familiar (10).

En base a los resultados obtenidos, se eviden-
ci6 que existe a nivel local una amplia variedad
de alimentos disponibles para ofrecer durante
el periodo de AC y algunos de ellos comparten
el aporte de diversos nutrientes criticos para los
primeros afios. Es importante reiterar que los
primeros dos afios de vida del nifio son cruciales
para alcanzar el maximo potencial en cuanto al
desarrollo y crecimiento, por lo que demanda de
una alimentacién saludable y equilibrada que
aporte todos los nutrientes necesarios para sa-
tisfacer los requerimientos elevados de la edad
(17). Cuando hay opciones saludables que son
asequibles, convenientes y deseables, los padres
y cuidadores toman mejores decisiones con res-
pecto a la alimentacién de los nifos (13). En este
sentido, los proveedores locales desempefian un
papel clave, favoreciendo que esos alimentos
nutritivos se encuentren disponibles, de forma
segura y conveniente. Los pequenios productores
son aliados de la seguridad alimentaria y actores
protagénicos en el esfuerzo por lograr un futuro
sin hambre, a la vez que contribuyen a aumentar
las oportunidades de generacién de ingresos y
mejorar los mecanismos de supervivencia para
combatir el cambio climatico (37).

La fortaleza del presente estudio radica en
aportar datos de calidad respecto a la disponibi-

lidad alimentaria real, informacién sumamente
atil al momento de orientar las acciones a través
de politicas, estrategias y programas eficaces.
Se necesitan datos precisos y oportunos para
combatir la malnutricién y adoptar medidas
coordinadas entre todas las partes implicadas
en la planificaciéon de soluciones (13).

A modo de conclusion, se observa que la re-
gién centro chaqueiia cuenta con diversidad de
alimentos locales que podrian aprovecharse para
el aporte de micronutrientes esenciales en nifios
de 6 a 24 meses de edad, tanto para el consumo
directo como para el desarrollo de formulaciones
alimentarias especialmente dirigidas y adaptadas
para este grupo etario. De esta manera, disponer
de informacién local y actualizada permitiria
desarrollar a futuro una estrategia alimentaria
nutricional mediante la EAN, enfatizando en el
aprovechamiento de los recursos locales, espe-
cialmente en poblaciones de gran vulnerabilidad
a nivel nutricional y socioeconémico. Asimismo,
el conocimiento acerca de las materias primas
locales y subproductos disponibles permitiria
aportar datos y contribuir en el desarrollo de
politicas publicas intersectoriales que permitan
mejorar la salud de los nifios, al mismo tiempo
que se creen condiciones equitativas para todos
los productores, asegurando que sus acciones se
ajusten al interés superior de los nifios.
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