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Resumen: El consumo de alimentos funcionales durante la etapa de estudiantes universitarios es crucial
para asegurar un consumo adecuado de nutrientes, por esta razon, el objetivo de esta investigacion
fue determinar el consumo de alimentos funcionales en estudiantes universitarios ecuatorianos. El
marco poblacional estuvo constituido por todos los estudiantes del primer nivel (111) y del décimo
afio (59) de la carrera de medicina periodo 2018-2019. Los resultados muestran que el 51,1% de
los estudiantes ecuatorianos declararon consumir siempre o casi siempre vegetales con compuestos
bioactivos. Al comparar su consumo entre el primero y décimo nivel no se observaron diferencias
significativas (P> 0,05). El vegetal de mayor consumo fue la zanahoria seguido por brécoli y productos
a base de tomate. El 78,2% de los estudiantes manifesté consumir siempre o casi siempre frutas; entre
las frutas de mayor consumo estd la manzana (89,4%), seguida de los frutos rojos, duraznos, mango
y kiwi. El consumo de manzana entre los estudiantes del primero y décimo nivel mostré diferencias
significativas (P< 0,05). Solo un pequefio porcentaje de estudiantes manifesté consumir semillas
oleaginosas como linaza y chia. Las lentejas, el frijol y los garbanzos son las legumbres consumidas
con mas frecuencia. Los estudiantes casi nunca o nunca consumen frutos secos. La mayoria (72,0%)
de los estudiantes manifestd que siempre consumian yogurt con probidticos. Un elevado porcentaje de
estudiantes universitarios consume alimentos con propiedades funcionales debido a sus compuestos
bioactivos como fitoquimicos, polifenoles, carotenoides y vitaminas que pueden prevenir o reducir el
riego de enfermedades importantes. An Venez Nutr 2020; 33(1): 14-23.

Palabras clave: Alimento funcional, estudiantes universitarios, compuestos fenolicos, Antioxidantes,
frutas, vegetales, probioticos.

Consumption of functional foods by Ecuadorian university students

Abstract: Functional foods during the stage of university study is crucial to ensure an adequate intake of
nutrients for this reason, the objective of this research was to determine the consumption of functional
food in Ecuadorian students. The population frame was constituted by all the students of the first
and tenth level of medical career period 2018-2019. The results show that the 51.1% of Ecuadorian
surveyed students stated that always or almost always consume vegetables with bioactive compounds.
When comparing their consumption between the first and the tenth level no significant differences (P>
0.05) were observed. The vegetable with the highest consumption was carrots, followed by broccoli
and tomato- based products. The 78.2% of the students stated that always or almost always consume
fruits. Among the fruits with the highest consumption is the apple (89.4) followed by red fruits,
peaches and nectarines, mango, and kiwi. Apple consumption among first and tenth level students
showed significant differences (P< 0.05). Only a small percentage of students reported consuming
oilseeds as flaxseed and chia. Lentils, beans and chickpeas are the most commonly consumed legumes.
Students almost never or never consume nuts. A high percentage (72.0%) student stated that they
always consumed yogurt with probiotics. Most of students consume foods with functional properties
due to its bioactive compounds such as phytochemicals, polyphenols, carotenoids and vitamins that
can reduce the risk of major diseases. An Venez Nutr 2020; 33(1): 14-23.

Key words: Functional foods, university students, phenolic compounds, antioxidants, fruit, vegetables,
probiotic.

Introduccion de vida. En el camino hacia una excelente nutricion,
la alimentacion funcional es un concepto interesante y
estimulante, tanto que esta respaldado por datos cienti-
ficos solidos y consensuados generados por la ciencia
de los alimentos funcionales recientemente desarrolla-
da. El proposito de esta es mejorar las pautas dietéticas
mediante la integracion de nuevos conocimientos sobre
las interacciones entre los componentes alimentarios y

Segun se ha citado, a comienzos del siglo 20 el principal
desafio de la ciencia de la nutricioén es, progresar para
mejorar la expectativa de vida y optimizar la calidad
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naturales o procesados que contienen compuestos bio-
logicamente activos que, en cantidades definidas, efec-
tivas y no toxicas, proporcionan beneficios a la salud en
la prevencion, manejo o tratamiento de enfermedades
cronicas o sus sintomas.” En relacion esto, los “com-
puestos bioactivos” son componentes quimicos en los
alimentos funcionales que presentan actividad biologica

(1).

Estos compuestos bioactivos pueden considerarse com-
ponentes extra-nutricionales que generalmente se en-
cuentran en pequefias cantidades en los alimentos y se
consideran la columna vertebral de la eficacia de los ali-
mentos funcionales. En este sentido, la evidencia cien-
tifica sugiere que los compuestos bioactivos son benefi-
ciosos porque actian como antioxidantes, son quimio y
cardio-protectores, e incluso pueden reducir el riesgo o
prevenir la aparicion de ciertas enfermedades (1).

El papel principal de la dieta es proporcionar, en calidad
y cantidad, nutrientes suficientes para satisfacer los re-
quisitos metabolicos basicos de los consumidores. Las
principales fuentes de compuestos bioactivos son las
frutas, verduras, legumbres, semillas oleaginosas, ce-
reales y algunas bebidas Estos alimentos, son extrema-
damente utiles en disminuir la prevalencia de numerosas
enfermedades cronicas vinculadas a niveles elevados de
mediadores pro inflamatorios tales como desordenes
neurodegenerativos, diabetes tipo 2, enfermedades car-
diovasculares y varias clases de cancer debido, a que
contienen vitamina C, polifenoles, carotenoides, toco-
feroles y otros fitoquimicos antioxidantes (2).

Por otra parte, resulta oportuno mencionar que los habi-
tos de vida y consumo alimentario se desarrollan desde
la infancia y comienzan a afianzarse en la adolescen-
cia y la juventud. La dieta de los jovenes y en especial
de los estudiantes universitarios plantea un importante
reto, ya que puede suponer cambios importantes en su
estilo de vida. Ademas de los factores emocionales y
fisiologicos, el periodo de estudios universitarios suele
ser el momento en el cual los estudiantes asumen por
primera vez la responsabilidad de su alimentacion. Es-
tos aspectos junto a factores sociales, econdmicos, cul-
turales y las preferencias alimentarias configuran un
nuevo patron de alimentacion que en muchos casos se
mantiene a lo largo de la vida (3, 4, 5).

Es conocida la vulnerabilidad nutricional de este gru-
po y sus habitos de omitir comidas, picar entre horas,
abusar de la comida rapida, del alcohol, de las bebidas
azucaradas, de las dietas de cafeteria y por seguir una
alimentacion poco diversificada. Suelen ser receptivos
a dietas de adelgazamiento, a la publicidad y al con-
sumo de productos novedosos (6). El consumo de ali-

mentos funcionales naturales como frutas, vegetales,
legumbres, frutos secos y semillas oleaginosas durante
esta etapa es crucial para asegurar una ingesta adecuada
de nutrientes y compuestos bioactivos necesarios para
satisfacer los requerimientos que corresponden a este
periodo (7).

Similar a otros paises de América Latina, Ecuador expe-
rimenta una transicion nutricional donde el sobrepeso y
la obesidad coexisten con la desnutricion y se ha obser-
vado que el consumo de vegetales y frutas es insuficien-
te tanto en la poblacion rural como en la urbana ya que
consumen menos de 5 servicios al dia (8).

Sin embargo, hasta la fecha, en Ecuador no se han rea-
lizado investigaciones sobre consumo de alimentos fun-
cionales. Por estas razones, para supervisar el progreso
de este segmento poblacional hacia los niveles de con-
sumo de alimentos funcionales recomendados ¢ iden-
tificar los grupos en riesgo, el objetivo de este estudio
fue determinar el consumo de alimentos funcionales en
estudiantes universitarios ecuatorianos.

Materiales y métodos
Diserio, poblacion y muestra

Estudio analitico explicativo. Para dar respuesta a los
objetivos de la investigacion, se aplicé un disefio no
experimental. El marco poblacional estuvo constituido
por los todos los estudiantes del primer nivel (111) y del
décimo nivel (59) de la carrera de Medicina de la Facul-
tad de Ciencias Médicas de la Universidad laica “Eloy
Alfaro de Manabi”, Ecuador (periodo 2018-2019) los
cuales fueron seleccionados tomando en cuenta que
la poblacion de estudio de este trabajo la constituyen
futuros profesionales médicos los cuales, deben tener
un mayor conocimiento sobre alimentacion y nutricion
para que puedan orientar a la poblacion general. Este
tipo de seleccion, es denominada muestreo intencional
y opinatico, debido a que se selecciona siguiendo un cri-
terio estratégico personal. Los sujetos leyeron y firma-
ron un consentimiento con la informacion escrita acerca
del protocolo, del estudio.

Meétodos y tecnicas de recoleccion de datos

El instrumento de recoleccion de la informacion sobre
consumo de alimentos funcionales fue un cuestiona-
rio con 32 items y 4 alternativas de respuesta, el cual
fue validado a través de un panel de seis expertos en
el tema. El cuestionario fue elaborado tomando en
cuenta los criterios previamente planificados, para los
fines especificos de este estudio el término “alimentos
funcionales” es utilizado en sentido amplio e incluye
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alimentos ricos en compuestos bioactivos como frutas,
leguminosas, vegetales de diferentes colores, cereales
ricos en fibra, oleaginosas, frutos secos y productos con
probioticos a fin de obtener respuestas a las interrogan-
tes planteadas sobre el problema.

Para la definicion y construccion de la escala de valora-
cion de esta investigacion, a diferencia de la escala de
Likert, se optd por una escala compuesta solo por cuatro
grados de valoracion: Nunca, (1 punto), casi nunca, (2
puntos), casi siempre (3 puntos), y siempre (4 puntos).

Validez y confiabilidad del instrumento

La validez del instrumento se realiz6 a través de la va-
lidez del contenido y discriminante. Para la validez del
contenido se tomo en cuenta el criterio de los seis ex-
pertos en el area quienes revisaron la pertinencia de los
items con las variables, dimensiones e indicadores esta-
blecidos. Para ello se entregd el formato de validacion
y copia del instrumento, para que emitieran sus juicios
y consideraciones en cuanto al contenido y estructura.
Para la validez discriminante, se realiz6 una prueba pi-
loto con 15 sujetos mediante analisis discriminatorio de
items en una matriz de correlacion, a través del progra-
ma SPSS, donde se eliminaron los items con correlacio-

nes menores de 0,30 y una significancia mayor de 0,05.

La confiabilidad se determind mediante el programa
estadistico SPSS, con los datos recogidos en la prueba
piloto, utilizando el andlisis de confiabilidad, median-
te el coeficiente de confiabilidad del alfa de Cronbach.
Una vez examinado los cuestionarios, el siguiente paso
fue tabular la informacion, utilizando tablas donde se
representd cada alternativa de respuesta, en el caso de
items procesado bajo escala de Likert, las respuestas se
tabularan bajo el programa Estadistico para las Ciencias
Sociales (SPSS). Los resultados obtenidos se analizaron
de manera cuantitativa, utilizando estadisticas descripti-
vas, concretamente distribucion de frecuencias, porcen-
tajes, desviacion estandar (s) y media aritmética (x). Se
considerd significancia estadistica con p<0, 05.

Resultados

El cuadro 1 muestra que el 51,1% de los estudiantes
declararon consumir vegetales que contienen compues-
tos bioactivos siempre o casi siempre. Al comparar el
consumo de vegetales entre los estudiantes del primero
y décimo nivel de la carrera de medicina no se obser-

Cuadro 1. Valores promedios (%) de estudiantes del primero y decimo nivel
de la carrera de medicina que consumen vegetales con compuestos bioactivos.

Nivel de carrera

Consumo de Vegetales N (%) p-valor
Primero N (%) Décimo N (%)

General

Nunca-casi nunca 83 (48,8) 53 (47,7) 30 (50,8) 0,700

Siempre-casi siempre 87 (51,1) 58 (52,2) 29 (49,1)

Zanahoria

Nunca-casi nunca 32 (18,8) 20 (18,0) 12 (20,3) 0,712

Siempre-casi siempre 138 (81,1) 91 (81,9) 47 (79,6)

Brocoli

Nunca-casi nunca 59 (34,7) 37 (33,3) 22 (37,2) 0,606

Siempre-casi siempre 111 (65,2) 74 (66,6) 37 (62,7)

Tomates

Nunca-casi nunca 73 (42,9) 50 (45,0) 23 (38,9) 0,447

Siempre-casi siempre 97 (57,0) 61 (54,9) 36 (61,0)

Champifiones

Nunca-casi nunca 128 (75,2) 85 (76,5) 43 (72,8) 0,595

Siempre-casi siempre 42 (24,7) 26 (23.,4) 16 (27,1)

Esparragos

Nunca-casi nunca 140 (82,3) 93 (83.,7) 47 (79,6) 0,502

Siempre-casi siempre 30(17,6) 18 (16,2) 12 (20,3)

Nota: *diferencias significativas en % de estudiantes que consumen vegetales p-valor<0,05;
basada en la prueba de homogeneidad del estadistico Chi cuadrado.
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varon diferencias significativas (P> 0,05). La figura 1
muestra que el vegetal de mayor consumo por los estu-
diantes ecuatorianos del primer nivel fue la zanahoria
(81,9%), seguido por el brocoli (66,6%) y productos a
base de tomate como tomates secos o salsa a base de to-
mate (54,9%); mientras en menor proporcion estan los
champifiones (23,4%) y esparragos (16,2%).

E178,2% de los estudiantes manifestd consumir siempre
o casi siempre frutas; entra las frutas de mayor consumo
estd la manzana (89,4%), la cual present6 diferencias
significativas al comparar los niveles de la carrera con
p-valor 0,013. Se observo que el 93,6% de los estudian-
tes del primer nivel la consumen siempre o casi siempre
vs 81,3% en el décimo nivel; la granada aunque presen-
té un consumo bajo, mostrd diferencias significativas
(P<0,05) al comparar con el décimo nivel de la carrera
con p-valor 0,031. No se observaron diferencias signifi-
cativas (P> 0,05) en el consumo de frutos rojos, duraz-

nos o melocotones, mango, kiwi y marafion (Cuadro 2).
Entre las frutas de mayor consumo por los estudiantes
del primer nivel esta la manzana (93,6%), seguido de
los frutos rojos, duraznos y melocotones, mango, kiwi,
granada y marafnon (Figura 2).

En la figura 3, se observa que los estudiantes mani-
fiestan un consumo alto de cereales procesados for-
tificados tipo hojuelas de maiz, zucaritas o musli
seguidos por avena (33,3%), linaza (11,7%) y chia
(10,8%). Las lentejas, el frijol y los garbanzos son las
legumbres consumidas con mas frecuencia (85,5%),
mientras que la soya solo el 11,7% de los estudiantes
la consumen (Figura 4).Los estudiantes casi nunca o
nunca consumen frutos secos (Figura 5). La figura
6 muestra que el 72 % de los estudiantes manifesto
consumir siempre yogurt con probiodticos seguido de
leche descremada y deslactosada y bebida de almen-
dras.

Cuadro 2. Valores promedios (%) de estudiantes del primero y décimo nivel
de la carrera de medicina que consumen frutas con compuestos bioactivos

Nivel de carrera

Consumo de frutas N (%) p-valor
Primero N (%) Décimo N (%)

General

Nunca-casi nunca 37 (21,7) 23 (20,7) 14 (23,7) 0,651

Siempre-casi siempre 133 (78,2) 88(79,2) 45 (76,2)

Manzana

Nunca-casi nunca 18 (10,5) 7(6,3) 11 (18,6) 0,013*

Siempre-casi siempre 152 (89,4) 104 (93,6) 48 (81,3)

Frutos rojos

Nunca-casi nunca 34 (20,0) 22 (19,8) 12 (20,3) 0,936

Siempre-casi siempre 136 (80,0) 89 (80,1) 47 (79,6)

Durazno o melocotones

Nunca-casi nunca 48 (28,2) 32(28,8) 16 (27,1) 0,814

Siempre-casi siempre 122 (71,7) 79 (71,1) 43 (72,8)

Mango

Nunca-casi nunca 83 (48,8) 59 (53,1) 24 (40,6) 0,121

Siempre-casi siempre 87 (51,1) 52 (46,8) 35(59,3)

Kiwi

Nunca-casi nunca 92 (54,1) 60 (54,0) 32 (54,2) 0,982

Siempre-casi siempre 78 (45,8) 51 (45,9) 27 (45,7)

Granada

Nunca-casi nunca 124 (72,9) 75 (67,5) 49 (83,0) 0,031*

Siempre-casi siempre 46 (27,0) 36 (32,4) 10 (16,9)

Marafién

Nunca-casi nunca 164 (96,4) 107 (96,4) 57 (96,6) 1,000

Siempre-casi siempre 6(3,5) 4(3,6) 2(3,3)

Nota: *diferencias significativas en % de estudiantes que consumen vegetales p-valor<0,05;
basada en la prueba de homogeneidad del estadistico Chi cuadrado.
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Discusion

Este estudio presenta una vision general del consumo
de alimentos funcionales como frutas, vegetales, legu-
minosas, frutos secos, semillas oleaginosas y alimentos
probidticos por estudiantes universitarios del primero y
décimo nivel de la carrera de Medicina de la Facultad de
Ciencias Médicas de la Universidad laica Eloy Alfaro
de Manabi- Ecuador. Es importante destacar, que la po-
blacion estudiada la constituyen futuros profesionales
del area de la salud. Poca o ninguna informacion publi-
cada se encontr6 sobre consumo de alimentos funciona-
les en general por estudiantes universitarios.

Segun se ha citado, existen numerosas evidencias que
apoyan los efectos beneficiosos para la salud de los
alimentos de origen vegetal en la prevencion de enfer-
medades cronicas relacionadas con procesos oxidati-
vos (9). En este sentido, los resultados de este estudio
muestran que un porcentaje importante de los estudian-
tes encuestados consume diferentes tipos de vegetales
con propiedades funcionales a diferencia de estudios
previos que mostraron que los estudiantes no ingieren
la cantidad de verduras recomendadas por la OMS de al
menos 400g al dia (10).

En contraste con otros estudios, que observaron que el
consumo de frutas no es 6ptimo en personas jovenes de
otros paises que asisten a la universidad (11), en nues-
tro trabajo la mayoria de los estudiantes ecuatorianos
manifestaron consumir varios tipos de frutas. En este
sentido, es importante sefialar que la principal fuente
de compuestos bioldgicamente activos, tales como po-
lifenoles, carotenoides, vitaminas, esteroles y saponinas
estan presentes en frutas y vegetales (12, 13). Se ha de-
mostrado que las personas que consumen cinco servi-
cios o mas de frutas y vegetales tienen aproximadamen-
te la mitad de riesgo de desarrollar una amplia variedad
de tipos de cancer particularmente aquellos de origen
intestinal (14).

La importancia radica en los efectos que son derivados
del aporte de compuestos bioactivos. Cabe decir, que
para la zanahoria (Daucus carrot L.) en particular hay
que resaltar su riqueza en antioxidantes incluyendo su
gran aporte en 3 carotenos y otros polifenoles (15). La
zanahoria se ha considerado por largo tiempo uno de los
vegetales favoritos debido, a su valor nutritivo y usos
culinarios. El brocoli que se caracteriza por su conteni-
do en fitoquimicos que incluye glucosinolatos y com-
puestos flavonoides como quercetin y kaempferol (16).
En relacion con el tomate, la mejor fuente de licopeno,
son los productos concentrados de tomate como la pasta
de tomate, tomates secos y salsa de tomate. El proce-

samiento industrial intensifica su poder antioxidante,
especialmente porque es capaz de liberarlo de la matriz
alimenticia y porque lo hace mas biodisponible (17).

Recientes estudios mecanicistas y epidemiologicos
han proporcionado informacioén sobre los beneficios
del licopeno en disminuir el riesgo y complicaciones
asociadas con varias enfermedades cronicas como en-
fermedades cardiovasculares, diabetes tipo 2, cancer
y desordenes neurovegetativos. Asimismo, debido a
sus 11 dobles enlaces conjugados el licopeno, posee el
mayor potencial antioxidante entre los carotenoides y
varios otros fitoquimicos antioxidantes (documentado
principalmente en estudios in vitro) (18, 19)

Segtin se ha citado, muchas frutas incluyendo la manza-
na, los frutos rojos, el mango, duraznos, kiwi y la grana-
da han atraido mucho la atencion por sus efectos benefi-
ciosos a la salud debido al amplio rango de compuestos
fenolicos. La actividad antioxidante, antiinflamatoria y
anticancerigena esta conectada con los fitoquimicos ta-
les como las antocianinas, los flavonoides, polifenoles y
vitaminas (20).

Dentro del grupo de las frutas la de mayor consumo por
los estudiantes universitarios de Ecuador fue la manzana
posiblemente debido a su popularidad, agradable sabor
y disponibilidad en los mercados. La manzana (Malus
spp), es sin duda una de las frutas mas populares en el
mundo no solo por su agradable sabor, sino también de-
bido a que contiene altos niveles de polifenoles que tie-
nen efectos beneficiosos en la prevencion de enferme-
dades cardiovasculares, respiratorias, diabetes o cancer
entre otras (21). Contiene una variedad de fitoquimicos,
incluyendo quercetina, catequina, epicatequina, falori-
dzina y acido clorogénico, todos los cuales son podero-
sos antioxidantes. Numerosas investigaciones sobre la
ingesta de manzanas han revelado un claro efecto para
la salud. Por ejemplo, el consumo de manzana se asocia
positivamente con la reduccion del riesgo de cancer (es-
pecialmente el cancer de pulmoén), como ayuda para la
prevencion de enfermedades coronarias y disminucion
del riesgo de diabetes tipo I (21).

Los duraznos y melocotones tienen una menor capaci-
dad antioxidante total que las manzanas, sin embargo,
son nutricionalmente importantes, porque contienen
cantidades significativas de carotenoides incluyendo
B-caroteno, luteina y b-criptoxantina. Dentro de los
compuestos fenolicos identificados en duraznos y melo-
cotones esta el acido neoclorogénico, la catequina y el
acido clorogénico (22).

No menos importante, resultd ser el consumo de frutos
rojos como los arandanos, moras y fresas entre los es-
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tudiantes ecuatorianos. El consumo de estas frutas esta
asociado con la proteccion frente al cancer, enferme-
dades cardiovasculares y cerebrovasculares debido a
que proporcionan cantidades significantes de vitaminas,
minerales y fibra. Por otro lado, son reconocidas como
fuente de compuestos bioactivos como los polifenoles
con propiedades relacionadas con la salud. Los princi-
pales compuestos fenolicos de la mora son las antocia-
ninas principalmente cianicina, taninos hidrolizables,
flavonoles, y proantocianidinas (23, 24).

Tal como se ha visto, un importante porcentaje de los
estudiantes encuestados consume mango. Los polifeno-
les del mango, al igual que otros compuestos polifenoli-
cos, funcionan principalmente como antioxidantes, que
permiten proteger a las células humanas contra el dafio
causado por el estrés oxidativo que conduce a la pero-
xidacion lipidica, dano al ADN y muchas enfermedades
degenerativas (20).

El mango (M. indica L.) contiene altas cantidades de
compuestos bioactivos y su potencial antioxidante es
significativo. Los principales polifenoles en el mango
en términos de capacidad antioxidante y/o cantidad
son: mangiferina, catequinas, quercetina, kaempferol,
rhamnetina, antocianinas, acido galico y elagicos, acido
benzoico y acido protocatecutico. La mangiferina, es un
polifenol especial del mango con importancia nutracéu-
tica y farmacéutica debido, a su sugerido potencial para
combatir enfermedades degenerativas (20).

A diferencia del mango, un porcentaje menor de estu-
diante consume kiwi. El kiwi, es un ejemplo de fruta
con excelentes propiedades bioactivas apreciada y con-
sumida en todo el mundo y ha llegado a caracterizarse
como la stper fruta debido al bajo contenido de energia
y la alta cantidad de agua, fibra, vitamina C, Ay E entre
otros nutrientes lo que confirma su alta calidad nutricio-
nal (25).

A partir de los datos presentados en este documento,
se observa que los estudiantes ecuatorianos prefieren
consumir cereales procesados tipo zucaritas hojuelas
de maiz y misli entre otros, posiblemente debido al im-
pacto de la globalizacion lo que determina un rapido au-
mento del consumo de alimentos altamente procesados,
listos para comer y densos en calorias. Con respecto a
las semillas oleaginosas, el presente estudio encontrd un
bajo consumo de ellas.

A pesar, de que el consumo de estas semillas es bajo en
este grupo de estudiantes, es importante sefialar que uno
de los alimentos con importantes beneficios a la salud
es la linaza, (Linum usitatissimum), ampliamente utili-
zada debido a sus compuestos con actividad biologica
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entre los cuales, destacan el acido a-linolénico, los lig-
nanos como el secoisolariciresinol diglucosido (SDG),
pinoresinol, lariciresinol y la fibra soluble o mucilago
que a través de su efecto anti hipocolesterolémico, anti
carcinogénico y controlador del metabolismo de la glu-
cosa, se sugiere que pueden prevenir y reducir el riesgo
de enfermedades importantes como la diabetes y la obe-
sidad (26). En efecto, se ha reportado que el consumo
de linaza y chia mejoran los marcadores biologicos rela-
cionados con dislipidemia, inflamacion, enfermedades
cardiovasculares y diabetes debido a sus compuestos
bioactivos (27, 28).

Por otro lado, un buen niimero de estudios sugieren que
el consumo de avena (Avena sativa L.), tiene efectos po-
sitivos sobre los niveles de colesterol en sangre, ya que
es uno de los pocos cereales que contiene los dos tipos
de fibra, la soluble e insoluble. Contiene aproximada-
mente de un 12-16% de fibra dietética y fitoquimicos.
Se menciona que posee propiedades hipocolestérolemi-
cas y anticancerigenas (29, 30).

El comportamiento alimentario observado en los estu-
diantes ecuatorianos en particular al consumo 6ptimo
de legumbres se considera un habito positivo debido a
su valor nutricional y bajo costo. Las legumbres consti-
tuyen una fuente interesante de compuestos bioactivos
como los fitoquimicos. Muchos de estos fitoquimicos,
tales como las antocianinas, flavonoides y compuestos
fenolicos han sido identificados en diferentes legumbres

31).

La presencia de compuestos bioactivos en las legum-
bres contribuye a la prevencion de enfermedades. Por
otra parte, se ha relacionado a los carbohidratos no di-
geribles que componen la fibra dietética con un efecto
protector contra enfermedades cardiovasculares, diabe-
tes, y obesidad, ya que reducen el nivel de colesterol y
glucosa en la sangre, los componentes fermentables de
la fibra dietética y del almidon resistente pueden consi-
derarse como compuestos funcionales, que son capaces
de mejorar la dinamica intestinal (32).

De los datos obtenidos a través del cuestionario de ali-
mentos funcionales aplicado, observamos que la ma-
yoria de los estudiantes casi nunca o nunca consumen
frutos secos. Esto podria deberse al poco conocimiento
y conciencia que tienen con relacion a las propiedades
saludables, al contenido de nutrientes y compuestos
bioactivos de estos o quizas, eviten consumirlos debido
a su contenido calérico o elevado precio.

Resultados similares, observados en esta investigacion
han sido reportados por Ghazzawi y Muhanad (33),
quienes encontraron un bajo consumo de frutos secos
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en estudiantes de la universidad de Jordan. Los frutos
secos que se incluyeron en ese estudio fueron el merey,
almendra, nueces, pistacho y mani. Cabe destacar, que
los frutos secos se consideran parte de una dieta saluda-
ble, contienen compuestos bioactivos como vitaminas
(vitamina E, B6 y niacina), minerales, antioxidantes,
fitoquimicos y fitoestrogenos (34).

En efecto, hay abundante evidencia cientifica detras de
la propuesta de que los frutos secos son alimentos que
promueven la salud. Numerosas observaciones epide-
mioldgicas han sugerido que la frecuencia del consumo
de nueces es inversamente proporcional a la incidencia
de enfermedades cardiovasculares, cardiopatias corona-
rias, cancer y mortalidad por todas estas causas. Ade-
mas, muchos ensayos controlados aleatorizados han de-
mostrado efectos beneficiosos del consumo de nueces
en los lipidos en sangre y otros marcadores intermedios
(34).

Por otra parte, este estudio muestra que un gran porcen-
taje (72%) de estudiantes ecuatorianos encuestados con-
sumen productos lacteos con probiodticos posiblemente
debido a que lo asocian como un alimento nutritivo y
saludable y también, a que gran numero de estos pro-
ductos probidticos estan disponibles en los mercados
de Ecuador. Resultados similares sobre el consumo de
yogurt se han reportado en una poblacion de estudiantes
de la carrera de Medicina de la Universidad Nacional de
Rosario, Argentina (35). Por el contrario, los estudios
de Ferrer (36), sugieren que el consumo de productos
lacteos, especialmente probidticos, sigue siendo bajo en
estudiantes adolescentes espafioles.

Yilmaz-Ersan (37), expresa que hay varias razones para
el consumo de alimentos probidticos, entre todas las ra-
zones analizadas en su estudio la que obtuvo el mayor
score fue “beneficios a la salud de los probidticos” con
un 55,96% seguido por “sabor” y “habitos y estilo de
vida”. En relacion con esto, otras investigaciones con
estudiantes de Jordania indicaron que los probidticos
fueron consumidos por “su beneficio intestinal”, se-
guido por “mejora en la respuesta del sistema inmune”
(38).

Los alimentos que contienen microrganismos probioti-
cos constituyen una categoria dentro de los alimentos
funcionales. Los probidticos son microorganismos via-
bles que confieren efectos beneficiosos al consumidor
cuando son administrados en cantidades apropiadas
(mayor de 106 UFC g-1 o mL-1) (39). Estos microor-
ganismos mejoran el equilibrio de la microbiota intes-
tinal de las personas que lo consumen periddicamente,
debido a que los probidticos permanecen vivos en el

producto fermentado, sobreviven a través del paso del
tracto gastrointestinal y se adhieren al intestino. Resulta
oportuno mencionar, que debido a problemas de intole-
rancia a la lactosa y alergia a las proteinas de la leche,
otros tipos de productos como leguminosos, cereales,
y frutas estan siendo utilizados como vehiculo para los
microorganismos probidticos (40, 41).

Se observa que el nivel de algunos alimentos funciona-
les recomendados no es optimo, esta deficiencia debe
ser el principal foco para futuras intervenciones nutri-
cionales. Se deben realizar esfuerzos para incrementar
el consumo adecuado de este tipo de alimentos con com-
puestos bioactivos en este segmento de la poblacion.
Este trabajo resulta importante ya que serviria para el
desarrollo de programas de educacion nutricional ya
que, estan en un momento de despertar de conciencia
hacia su alimentacion y como futuros profesionales de
la salud pueden ejercer influencia positiva a gran parte
de la poblacion que atiendan convirtiéndose en multi-
plicadores de tan excelente informacion. Por otro lado,
las estrategias de educacion aplicadas servirian para la
prevencion de enfermedades cronicas no trasmisibles.
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