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Resumen. Objetivo y métodos: Conocer el consumo de los
alimentos de procedencia animal distintos delalechey su papel enla
dieta en una muestra representativa de la poblacion escolarizada de la
Comunidad Auténoma de Madrid (estudio CAENPE), mediante la
realizacion de una encuesta alimentaria de 4 dias utilizando un método
mixto de registro y recuerdo de 24 horas. Estudiamos 2.608 escolares
entre 6y 14 afios estratificados por edad y sexo. Resultados. El
consumo medio de carnes es de 213 + 87 g/persona/dia, mayor amedida
que aumenta la edad tanto en nifios (p < 0,001) como en nifias (p < 0,05)
y superior en los nifios (p<0,05). Aportan el 40% de la grasa saturada, €
34% del colesterol y el 33,5% de las proteinas de la dieta. EI consumo
de pescados es de 77 + 64 g/p/dia, mayor en nifios (p < 0,05) sin que
influyalaedad. Aportan el 11% delas proteinasy solo € 1,2% dela
grasa saturada. Consumen 31 + 20 g/p/dia de huevos, 3 huevos
semanales, més los nifios (p < 0,05), aportando el 28% del colesteral de
ladieta. Conclusiones. Las carnes aportan méas de un tercio delas
proteinas de la dieta cubriendo por si solas las RDA, siendo
responsables ademéas del mayor aporte de grasa saturada y colesterol de
ladieta. EI consumo de pescados y huevos es adecuado, por lo que
parece recomendable reducir laingesta excesiva de carnes para
equilibrar e aporte de macronutrientes y colesterol de ladieta.
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Egg consumption was 31 + 20 g/day/person, which represents 3 eggs
per week. The consumption of eggs was aso higher in boys than in girls
(p < 0.05) and provides 28% of the dietary cholesteral. We conclude
that meat provides more than one third of the dietary protein and alone
coversthe RDA for protein. In addition, meat also contributes the
highest amount of dietary saturated fat and cholesterol. Egg and fish
intake is adequate; hence, it would be desirable to reduce the excessive
meat intake in order to equilibrate the macronutrients and cholesterol
supplied by the diet.
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CONSUMPTION OF FOODS OF ANIMAL ORIGIN OTHER
THAN MILK: MEAT, FISH AND EGGSIN THE DIETSOF A
POPULATION OF SCHOOLCHILDREN FROM THE
COMMUNITY OF MADRID

Abstract. The aim of this study was to assess the intake of foods of
animal origin other than milk, aswell astheir role in the diet of children,
in arepresentative sample of a school-aged population from the
Community of Madrid (CAENPE study). A 4 day assessment of the
dietary intake was conducted by applying acombination of the methods
of 24-hour recall and awritten record of the estimated consumption. We
studied 2,608 school children between the ages of 6 and 14 years. The
subjects were divided into groups according to age and sex. We found
that the average meat intake was 213 + 87 g/person/day. The
consumption of meat was significantly higher in boys (p < 0.05) and
increased with age both in boys (p < 0.001) and girls (p < 0.05). Meat
provided 40% of the saturated fat, 34% of the cholesterol and 33.5% of
the protein in the diet. Fish intake was 77 + 64 g/person/day, with higher
consumption in boys (p < 0.05) and with no influence of age. Fish
supplied 11% of the dietary protein and only 1.2% of the saturated fat.
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Introduccién

En los paises industrializados las carnes, pescados, huevos
y lacteos® son laprincipal fuente de proteinasdeladieta, pro-
teinas de alto valor hioldgico. Se ha objetivado un mayor con-
sumo de las mismas respecto alas de origen vegeta en relacion
con € nivel derentay desarrollo socioecon6mico®. También en
Esparia las tendencias en el consumo de alimentos siguen las
mismas directrices que en otros paises en las Ultimas décadas;
observandose un descenso en €l consumo de cereales, patatas
y legumbres y un aumento de productos carnicos y grasa satu-
rada®9. Sin embargo, no solo aportan proteinas y su consumo
creciente supone también una ingesta excesiva de grasa satura-
day colesteral que comporta un perfil lipidico desfavorable y
mayor riesgo de cardiopatiaisquémica®.

Nuestro fin es conocer € consumo de los siguientes grupos
de aimentos: Carnes:. carne (vacuno, porcino, ovino, aves, ca
za) y derivados o productos carnicos (p.e. embutidos); Pescados:
(pescados y mariscos) y Huevos; y su distribucion por grupos
de edad y sexo en una poblaci6n escol arizada, fundamentalmente
urbana, representativa de la Comunidad Auténoma de Madrid
(CAM).

Material y métodos

Durante los afios 1989-1992 se ha llevado a cabo €l estu-
dio CAENPE (Consumo de Alimentos y Estado Nutricional de
la Poblacion Escolarizada de la CAM). Lamuestra es de 2.608
nifios entre 6 y 14 anos, estratificados por edad y sexo, repre-
sentativos dela CAM.

El consumo de alimentos se recogié mediante encuesta ai-
mentaria de 4 dias: dos dias mediante recuerdo de 24 horas, uno
deloscualesfueunfestivoy 2 dias deregistro persona (fig. 1).
El trabajo de campo se llevo a cabo desde abril hastajulio de
1991 para evitar variaciones estacionales en ladieta. Lareco-
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Esquema derealizacion dela encuesta alimentaria

Domingo — Lunes Martesy Miércoles Jueves— Viernes

i ! l

1= Recuerdo 24h. Registro 2° Recuerdo
+ Adiestramiento (Inesperado)
+ Revision

Figura 1. Encuesta dietética. Metodol ogia

gida de encuestas fue responsabilidad del colectivo sociol 6gico
IOE, previamente adiestrado por el equipo investigador y do-
tado de un manual de medidas caserasy raciones estandar de ali-
mentos.

Laencuesta se rediz6 personalmente alos nifios mayores de
10 afiosy en € caso de los menores de esta edad, se pregunté a
la persona encargada de su alimentacion. El primer dialareco-
gida de datos fue mediante método de recuerdo de 24 horasy se
instruy6 al encuestado en laforma de registrar todos los ali-
mentos incluidos en los diferentes men(s. El dltimo dia de en-
cuesta, €l entrevistador registré recuerdo de 24 horas de forma
inesperada para el encuestado y reviso y corrigid el cuaderni-
llo de los dos dias de registro personal (Figura 1).

Latransformacion de alimentos anutrientes se realizo utili-
zando las Tablas de Composicion de Alimentos espafiolas y eu-
ropeas’®?). Posteriormente se codificd lainformacién en unaba-
se de datos. La explotacion delos datos y €l andlisis estadisti-
co fue realizado por Cibest (Centro de Investigacién
Bioestadistica, Madrid) mediante SAS (statistical analysis sys-
tem). Seincluyé estadistica descriptiva, comparacion de medias
y andlisis de varianza. Los resultados se expresan como media
y desviacion estandar (DS), y en gramos/personaldia (g/p/dia)
paralos diferentes grupos de alimentos y nutrientes.

Resultados

El consumo medio global de carnicos es de 213,2 + 87,4
g/p/dia, delos cualeslas carnes suponen 146,7 + 75,8 g/p/diay
los derivados carnicos, 69,8 + 44,8 g/p/dia.

El factor edad influye significativamente en el consumo de
carnesy en el de derivados carnicos en los varones con una
p < 0,001y enlasnifias, con unap < 0,05 (tablal). Asimismo
hay diferencias significativas en los consumos de carnesy pro-
ductos carnicos entre ambos sexos y en todoslos grupos de edad
afavor delos nifios (p < 0,05).

EnlaTablall exponemos los resultados traducidos a energia
y nutrientes en media+ DS'y los porcentgjes respecto a los tota-
les, datos publicados previamente por nuestro grupo (Figura 2)®.

Ingesta media energia: 2.604 K cal/dia

Cereales 18%

Carnes 19%

Lécteos 17%
Dulces 16%

Resto 7%

Huevos 2%
Pescados 3%
Elaborados 4%

Frutas 6%

Lécteos 14%

Grasas 11%
Pescados 11%

Ingesta media a.g. saturados: 38,4 g/dia

Carnes 40%

Pescado 1%

Resto 4%
Huevos 2%

L &cteos 28% Dulces 9%

Grasas 16%

Ingesta media proteinas: 110,6 g/dia

Ingesta media lipidos: 124,4 g/dia

Carnes 34% Carnes 31%

Grasas 26%

Dulces 12%

\QSO 5%
Huevos 3%

Legumbres 4%
Dulces 5% L 4cteos 16% Elaborados 4%
0
Elaborados 8% Resto 6%
Huevos 3% Pescados 2%
Ingesta media colesterol: 516,8 mg/dia
Pescado 7% Carnes 34%
Elaborados 1%
Dulces 11%
Huevos 28%
L &cteos 15%
Grasas 3%

Figura 2. Contribucion de |as carnes, pescados y huevos a aporte de energia (A), proteinas (B), lipidos (C), &cidos grasos saturados (D) y colesterol

(E) enladieta de la poblacion escolar de la Comunidad Auténoma de Madrid.
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Tabla |

Consumo de carnes (C) y embutidos (E) (g/persona/dia)

Nifios
6a 8a 10a 1la 12a 13a 14a p
n 114 148 142 166 168 174 140
C 127 + 65 136+57 150+67 155+76 167+76 166+79 171+110 164+85 <0,001
E 61+ 36 68+ 39 72+ 41 74+ 53 74+ 43 69+39 85+61 83+58 <0,001
Nifias
6a 8a 10a 1la 12a 13a 14a p
n 104 125 164 151 143 178 133
C 117 + 60 136+65 143+71 135+66 138+68 143+73 147+67 143+74 <0,05
E 58+ 33 63+ 42 61+ 35 71+43 65+ 41 76+51 65+39 67 + 44 <0,05
Tabla Il  Contribucién de las carnes a la energia y nutrientes mas significativos de la dieta
Carnes — Productos carnicos — Total
Media + DS % Media+ DS % %

Energia (kcal/p/dia) 255,8 + 147,6 98 250,3 + 168,9 9,6 194
Proteinas (g/p/dia) 2531+134 229 11,79+ 8,1 10,6 335
Grasatota (g/p/dia) 16,6 £ 11,2 13,3 222+153 17,8 31,1
Colesteral (mg/p/dia) 106+ 61,5 205 70,67 £ 54,0 13,7 34,2
Poliinsatur. (g/p/dia) 164+11 11 216+15 15,3 26,3
Monoinsatur. (g/p/dia) 8,85+53 17,7 9,92 + 6,86 19,9 37,6
Saturados (g/p/dia) 7,02+47 18,3 842+58 219 40,2
Hierro (mg/p/dia) 312+19 19 139+10 8,5 27,5
Fosforo (mg/p/dia) 260+ 1384 16,6 88,96 + 62,3 57 223

Podemos ver de forma grafica, como las carnes exclusiva-
mente, sin incluir ningln otro alimento, cubren las RDA para
las proteinas de la dieta, sobradamente hastalos 10 afios y casi
en su totaidad desde los 11 alos 14 afios (Tablalll).

El consumo medio global de pescados es de 77,1 + 64
g/p/dia. Los nifios consumen 78,2 + 62 g/p/diay |as nifias, 76
+ 66 g/p/dia, p < 0,05 afavor delosnifios. Laedad no esun fac-
tor que modifique € consumo de pescados en los nifios ni en las
nifias (Tabla V).

El consumo medio global de huevosesde 31,1 + 19,7 g/p/dia,
losnifiosingieren 32,1 + 20,4 g/p/diay lasnifias, 30+ 19 g/p/dia.
En los nifios hay una aumento significativo del consumo con
laedad (p < 0,05), y € mismo no se modifica en |as nifias.

También hay diferencias de consumo entre ambos sexos a
favor delos nifios (p < 0,05).

EnlaTablaV sepueden ver los resultados de [os aportes de
energiay nutrientes procedentes de los pescados y los huevos.

Discusion

Las carnes, pescados y huevos son alimentos fundamen-
talmente ricos en proteinas de alto valor biolégico. Aportan
proteinas desde un 13% los huevos, alrededor de un 17% los
pescados y hasta un 20% las carnes®19; y lamayor diferencia
entre estos alimentos esta en la calidad y la cantidad de su con-
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tenido graso que oscilaentre un 2 y un 25%, incluso dentro del
mismo animal y que puede superar e 50% en algunos embu-
tidos. El aporte de carbohidratos es despreciable, por lo que es-
tos alimentos se consideran fundamental mente plasticos o for-
madores.

Laingesta media de carnes de nuestra poblacion estudiada
es de 213 g/p/dia, muy superior alos datos obtenidos por €l es-
tudio de Reus (1983)112, que ofrece consumos de 137 g/p/dia
entre 7y 10 afios y de 161 g/p/diaentre 11y 15 afios. El M° de
Agricultura(MAPA) en sus Ultimas publicaciones sobre el con-
sumo alimentario en Espafia 199143, informa sobre una compra
de carnes de 182 g/p/dia, lo que supone consumos claramente
inferiores alos de nuestra poblacion.

Si bien lametodologiay |a poblacién estudiadas son dife-
rentes en |os estudios de comparacidn, es muy interesante ob-
servar las tendencias de consumo alimentario en la ltima dé-
cada en nuestro pais.

En Reus, la metodologia de recogida de datos se hizo me-
diante analisis por entrevista (recuerdo de 24 horas) durante 3
dias no consecutivos incluyendo un festivo, sobre el censo po-
blacional de Reus de 1980, sobre 625 familias (poblacién glo-
bal). El Ministerio de Agricultura recogio sus datos en 2.500
hogares espafioles haciendo un registro diario de los actos de
compra durante los 12 meses del afio 1990.
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Tabla Il

Aporte proteico derivado de las carnes y recomendaciones proteicas (RDA)

Edad (afios) 6 7 8 9 10 11 12 13 14
Proteinas carne (g) 3.7 333 34,1 36,8 37,3 38 39 40,4 394
RDA Proteinas (g/k/dia) 11 1 1 1 1 1 1 1 1
Peso medio (k) 20 28 28 28 28 45 454 454 450
46 ? 46 ? 46 @ 462
Tabla IV Consumo de pescados y huevos (g/persona/dia)
Nifios
Edad (afios) 6 7 8 9 10 11 12 13 14 p
n 114 143 148 148 142 166 168 174 140
Pescados ~ 70£50 83+ 64 81£73 81+53 75 £50 70 £53 78+59  84£73 82176 NS
Huevos 29+ 15 29+18 30+ 20 32+19 30+ 20 3320 2+19 3BHx2 38+25 <0,05
Nifias
Edad (afios) 6 7 8 9 10 11 12 13 14 p
n 102 125 125 142 164 151 145 178 133
Pescados  76+73 73£51 77174 74 £ 60 77 +£54 77+ 64 79£65  70£57 85+ 96 NS
Huevos 26+ 16 30+19 21+17 31+19 28+ 18 3019 2+21 32x18 3021 NS

El mayor consumo de carnicos en ambos sexos, a medida
que aumenta la edad, se explica por el aumento de las necesi-
dades energéticasy de nutrientes que supone el crecimientoy €
desarrollo y este hecho se repite para todos los grupos de ali-
mentos de mayor consumo.

Nuestros nifios hacen una sobreingesta de carnes tan im-
portante que solo estos alimentos (carnesy derivadosjuntos) son
laprincipal fuente de energia, de proteinas, de lipidos, de
grasa saturaday de colesterol dela dieta®. Aunque no hay
unaevidenciafirme de que unaingesta proteica el evada sea per-
judicia®, parece prudente no superar €l doble de las recomen-
daciones deingesta proteica (2 g/kg/dia para nuestra poblacion).
Laingesta de proteinas derivadas de |as carnes en los escolares
de 6 a 10 afios, tanto en varones como en nifias, cubre sobrada-
mente las recomendaciones minimas de las RDA. Entre los 11
y 14 afios, laingesta de proteinas de las carnes representa el 87%
delasRDA.

Las carnes contribuyen en un 32% al aporte de lagrasa de
ladieta, en un 34% a del colesterol, aportan la cuarta parte de
lagrasa poliinsaturaday més de latercera parte de lagrasa mo-
noinsaturaday saturada.

Hay que recordar que las carnes aportan la cuarta parte del
hierro de ladieta. Se trata de hierro en forma heme, atamente
absorbible, y cubre mas de un tercio de las RDA, lo que signi-
fica que son unaimportante fuente de este metal.

Es evidente, por tanto, que laingesta de productos carnicos
es una fuente importantisima de energia, proteinas, grasay co-
lesteral, y que su consumo se ha incrementado Ilamativamente
alo largo de la década. Este hecho confirmalarelacion entre
mayor nivel socioeconémico dela poblaciény mayor ingestade
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proteinas animales, |0 que comporta mayor ingesta de grasa sa-
turada.

Laingestamedia de pescados de nuestros nifios es de 77 g,
muy superior alos 41 g de consumo medio de la poblacion es-
colar de Reus (1983) y similar alos 83 g/p/dia aportados por €
MAPA (1991), lo que demuestra una tendencia acista, favora-
ble al consumo de pescado en la Gltima década, igualdndose la
ingesta entre poblacion infantil y adulta.

Estos alimentos tienen un gran interés nutriciona y unas ven-
tajas claras sobre las carnes: tienen un escaso valor calérico por-
que €l aporte de grasas totales es bgjo y sin embargo, su densi-
dad proteica es solo ligeramente inferior alade las carnes. El
aporte de colesterol es bajo y sumayor cualidad eslarelacion
grasa poliinsaturada/saturada, beneficiosa para prevenir la ate-
rogénesis.

El hierro de los pescados supone un 8% del total, y junto a
de carnes'y huevos suma el 40% del hierro de la dieta.

Laingesta media de huevos es de 31 g/p/dia, muy similar a
los estudios de comparacion y superponible alas sugerencias
para una alimentacién saludable dadas por el Ministerio de
Sanidad en los afios 7049, Esto significa que nuestros nifios co-
men 3 huevos alasemanade 70 g. Los huevostienen un alto va
lor nutritivo, son ricos en vitaminas, minerales, oligoelemen-
tosy en colesterol. Lo més resefiable de estos alimentos es su
contribucion a colesterol de ladieta, 146 mg/dia, lamitad de
los 300 mg recomendados por numerosas asoci aciones espa-
fiolasy extranjerasits1?); sin embargo, el aporte de grasa satura-
daes muy bgjo.

En resumen, nuestros nifios hacen un consumo excesivo de
carney derivados. Estos alimentos cubren por si solos las re-
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TablaVV  Contribucién de los pescados y huevos a
la energia y nutrientes mas significativos
de la dieta

—— Pescados— — Huevos —

Mediax DS % Media+DS %
Energia (kcal/p/dia) 69,2+ 66,7 2,6 471+332 18
Proteinas (g/p/dia) 119+116 108 38127 34
Grasatota (g/p/dia) 24+28 19 3525 28
Colesterol (mg/p/dia) 364+381 7 1464+ 1034 283
Poliinsatur. (g/p/dia) 06+038 38 035+025 23
Monoinsatur. (g/p/dia) 05+ 0,8 0,9 1,1+08 2,2
Saturados (g/p/dia) 05+07 1,2 08+0,6 21
Hierro (mg/p/dia) 13+22 79 0,8+0,6 49
Fosforo (mg/p/dia) 493+525 46 16,0+ 11,3 15

comendaciones minimas de ingesta proteicay representan una
importantisima fuente de grasa saturada, grasatotal y energia.
L os pescados se consumen en cantidades cada vez mayores. Si
se mantiene esta tendenciay disminuye el consumo de carnes
lograremos reducir las calorias deladieta, lagrasa saturaday la
grasatotal y el colesterol total y por tanto el riesgo cardiovas-
cular, laobesidad y toda la patol ogia asociada.

Conclusiones

Nos parece adecuado reducir laingesta de carnes, aumentar
la de pescados y mantener la de huevos para acercarnos a una
dietaequilibraday bien balanceada. Este seriael primer paso en
laprevencion primaria de la enfermedad cardiovascular y dela
morbimortalidad que conllevala obesidad.
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