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Prélogo

La piedra fundamental del estudiante de la carrera de Nutricion es la
asignatura Nutricién Normal. Esta es la disciplina que afirma la vocacion.

Transitando una a una las unidades que la conforman se integra lo
aprendido y se experimenta la satisfaccion de haber iniciado el estudio
del complejo y maravilloso sistema que nos permite nutrirnos para el cre-
cimiento y el desarrollo, la gestacion, la lactancia, la actividad deportiva
y para que, en la edad llamada “del adulto mayor”, sea posible disfrutar
de una vida de calidad.

En este libro se encuentra también la base de sustentacion para el
ejercicio de la profesién, dominar los conceptos clave que muestran co-
mo cada nutriente, por minima que sea su necesidad, ejerce una funcién
indispensable para la vida y el mantenimiento de la salud. Asi, revela la
maravilla de esta ciencia, la ciencia de la Nutricion. Al recorrer uno a uno
los capitulos, sumando contenido, incorporando conocimiento e integran-
dolo, se ve como es posible, mediante una alimentacién correcta, realizar
la prevencion de numerosas enfermedades, construyendo y manteniendo
firme el gran pilar de la salud publica.

Hay que destacar que las autoras, profesionales de gran trayectoria
y experiencia, también han dedicado su vida a la docencia, lo que hace
aun mas valiosa la obra, ya que hay un doble compromiso. Ambas sor-
tearon obstaculos, fueron pioneras en la innovacion y la investigacion en
tiempos dificiles, y contindan en la misma linea estimulando a estudian-
tes y colegas a superarse para proyectar metas que parecen lejanas e
imposibles, pero a las que se logra llegar cuando se cosechan los frutos
del esfuerzo y el estudio, la dedicacién y la responsabilidad, la ética y el
trabajo incesante.

Al emprender el enorme desafio de la ensefanza se apuesta al futuro
con acciones desde el presente, no se teme al cambio, se aventura a la
evolucién y el progreso, a formar mejores profesionales y personas con
un firme compromiso ante la sociedad.

Ahora vuela esta obra, sale a la luz con un brillo nuevo pero con la
esencia intacta, para reiniciar el ciclo y renovar las ilusiones, la esperanza,
los proyectos, los suefios, de quienes algun dia ocuparan esos espacios.

Diana Miriam Kabbache






Capitulo 1

Historia de la ciencia de la nutricion

Probablemente uno de los primeros interrogantes que se planteen
quienes se inician en el conocimiento de la nutricién es cual es el area
de estudio de esta disciplina, cuales son sus alcances y cual es el cam-
po de accién de los profesionales involucrados en su ejercicio. En este
capitulo intentaremos brindar una breve resefa histérica de la evolucion
de la nutricion como ciencia, describir sus actuales areas de interés y
realizar una puesta al dia sobre la evolucion del perfil profesional de los
especialistas en la disciplina.

Segun la Real Academia Espafiola, nutricion es el resultado de nutrir:
“Aumentar la sustancia del cuerpo animal o vegetal por medio del alimen-
to, reparando las partes que se van perdiendo en virtud de las acciones
catabdlicas”(Real Academia Espafiola, 2014). Esta definicidon posiciona
a la disciplina desde un enfoque netamente bioldgico y, por ende, su
estudio estaria relacionado con conocer y comprender los procesos
metabdlicos y los mecanismos celulares que permiten la utilizacion de
la materia y la energia.

Una conceptualizacidon mas general se encuentra en el Diccionario
de Oxford, donde se hace referencia a la nutricion como el proceso de
proveer u obtener el alimento necesario para la salud y el crecimiento
(Oxford Living Dictionaries, 2016).

Desde la vision del doctor Pedro Escudero, pionero del estudio de la
nutricion en América Latina, la nutricion “es el resultado de un conjunto
de funciones arménicas y solidarias entre si que tienen como finalidad
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mantener la composicién e integridad normal de la materia y conservar la
vida”. Si bien esta concepcién de la nutricion tiene un enfoque netamente
biolégico, la doctrina de Escudero tuvo también una marcada orienta-
cién social, que se ve reflejada en posicionamientos como “la base de
la conservacion del ser viviente es la nutricidn; vida, vigor, reproduccién
espiritual y moral dependen de ella” (Escudero, 1939).

A principios del siglo xxI, la comunidad cientifica necesité replantearse
el papel de la nutricion como ciencia y por lo tanto redefinir su campo de
estudio. En este debate fue necesario considerar que, a fines del siglo xx,
la idea de ciencia como un conjunto de teorias objetivas, rigurosamente
formalizadas, probadas, y por ello verdaderas, fue complementada con
una vision que entiende también al conocimiento cientifico como un pro-
ducto de la historia, la sociedad y la cultura. En este marco, la nutricion
es considerada una ciencia multidisciplinaria y de gran complejidad, y
que desde la concepcidén iberoamericana se describe como un amplio
y complejo conjunto de fendmenos bioldgicos, psicoemocionales y so-
cioculturales asociados con la obtencién, asimilacion y metabolismo de
los nutrientes cuyo estudio es necesariamente interdisciplinario, concu-
rriendo en ella biologia, ecologia, historia, politica, economia, psicologia,
antropologia, sociologia y cualquier disciplina que aborde factores que
afecten a la nutricién (Macias, 2009).

En el xvil Congreso Internacional de Nutricién, llevado a cabo en Viena
en 2001, se definid a la nutricién como el estudio de la totalidad de las
relaciones entre las caracteristicas funcionales del organismo y su medio
ambiente. Posteriormente, en 2005 en Alemania, un grupo de expertos
plantearon la necesidad de definir un nuevo concepto de ciencia de la
nutriciéon, reconsiderando sus dimensiones y dominios (The Giessen
Declaration, 2005). En este consenso se entiende a la nutricion como
el conjunto de procesos mediante los que el hombre ingiere, absorbe,
transforma y utiliza las sustancias que se encuentran en los alimentos
con el objetivo de suministrar:

e |a energia necesaria para el mantenimiento de sus funciones y
actividades,

e |os materiales para la formacién, crecimiento y reparacion de las
estructuras corporales y para la reproduccion,

e |as sustancias necesarias para regular los procesos metabdlicos,

e y ademas reducir el riesgo de algunas enfermedades.
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En esta redefinicién de la nutricidn, la declaracion de Giessen acuer-
da que la nutricidn es en esencia una ciencia bioldgica, pero que in-
tegra tres dimensiones: biolégica, social y ambiental. Sus alcances
abarcan por lo tanto el cuidado de la salud individual y colectiva, pero
sin descuidar practicas ecoldgicas que preserven también la salud del
medio ambiente. Los dominios de cada una de las areas que integran
el estudio y préactica de la nutricidn son los siguientes (Beauman, 2005;
Cannon, 2005):

e Dimension bioldgica. Los origenes de la ciencia de la nutricion
se centraron en el estudio de los procesos metabdlicos rela-
cionados con la energia y los nutrientes y por lo tanto se basan
en fundamentos de biologia, bioquimica, fisiologia, medicina y
genética. Esta concepcién centrada en los aspectos biolégicos
de la nutricion la relaciona con el manejo clinico de patologias y
continua siendo un pilar fundamental para el estudio y la practica
de la disciplina.

e Dimension social. El patrén de consumo de los alimentos y la ad-
quisicion de habitos alimentarios estan fuertemente influenciados
por factores sociales, religiosos, éticos, educacionales, culturales
y econémicos que no pueden dejarse de lado en el estudio de
la nutricion. Esta dimension de la nutricidn involucra tanto a las
practicas individuales como a las poblacionales, surgiendo asi
el término de nutricién comunitaria, que comprende a las activi-
dades vinculadas a la salud publica que dentro del marco de la
nutricion aplicada se desarrollan con un enfoque participativo de
la comunidad.

e Dimension ambiental. El aumento en la poblacién a nivel mundial
ha traido grandes consecuencias para el medio ambiente, siendo
cada vez mas frecuentes fendmenos de largos periodos de sequias
o de lluvias prolongadas que afectan sustancialmente los patro-
nes de produccion de los cultivos y la ganaderia. Esto obliga a la
necesidad de integrar los principios ecolégicos en las politicas de
produccién de alimentos a fin de apoyar ecosistemas sostenibles
y ambientes sanos, y garantizar una alimentacion sustentable. Esta
dimensién de la nutricidn involucra entre otros el estudio de las
politicas econémicas relacionadas con la produccion de alimentos
y conceptos de ecologia.
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Historia de la nutricion desde sus origenes
hasta fines del siglo xx

Desde una mirada histérica, el estudio de la nutricion como ciencia,
que alcanza su plenitud en el siglo XX, muy esquematicamente puede
dividirse en cuatro grandes periodos de duracién desigual y limites im-
precisos (Brusco, 1987):

e Periodo precientifico o era naturista.

e Periodo quimico-analitico o era del estudio de los balances (ca-
Iérico, proteico).

e Periodo de los descubrimientos (vitaminas, minerales, aminoaci-
dos) o era de las enfermedades deficitarias.

e Periodo moderno o era de las enfermedades por exceso.

Periodo precientifico o era naturista

Se extiende desde la aparicion del hombre sobre la Tierra hasta la
segunda mitad del siglo xviil; en este periodo, la seleccién de alimen-
tos se fundamenté en concepciones magico-religiosas, tabues, mitos y
creencias. El relato de la primera experiencia nutricional humana que ha
sido registrada se encuentra en la Biblia, en el libro de Daniel, y se refiere
al pedido de Daniel a su rey Nabucodonosor para que él y sus soldados
puedan consumir una alimentacion a base de legumbres y agua, diferente
de los banquetes reales; esta alimentacién condicioné en ellos una mejor
apariencia y una sensacion de bienestar. El Antiguo Testamento (Levitico,
11) también es fuente de numerosas restricciones dietéticas, basadas en
categorizaciones de impureza otorgada a diversos alimentos; entre ellos,
el cerdo, los mariscos, los insectos y varios otros animales.

Hipdcrates de Cos, médico de la antigua Grecia considerado el “pa-
dre de la medicina”, le otorgd una importancia primordial a la alimenta-
cién o al régimen higiénico dietético en su filosofia de vida y lo reflejo
en sus aforismos, muchos de los que siguen aun siendo validos, ta-
les como: “Evitar los extremos de comer poco o mucho si esto ulti-
mo no se acompafa del correspondiente aumento del trabajo fisico”, o
“las personas que son naturalmente muy gordas son propensas a morir
antes que aquellas que son delgadas”. Galeno, retomando el legado
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de Hipdcrates, también resalté la importancia de la dieta: “La salud de-
pende principalmente de la eleccién de los alimentos”. La dietoterapia,
es decir, la utilizacién de alimentos con fines terapéuticos, se vislumbra-
ba ya en la Antigliedad por los griegos y los romanos, quienes, aunque
sin fundamento cientifico ni racional, sugerian diferentes alimentos para
la cura de determinadas enfermedades. Luego de la muerte de Galeno, la
magia, la supersticion y la alquimia predominaron como condicionantes
de las pautas nutricionales de la Edad Media.

En el siglo X, en Italia, se creo en la ciudad de Salerno la Escuela Médica
Salernitana, considerada la primera escuela en donde se sistematizé el
estudio de la medicina. La doctrina que se ensefiaba estaba marcada
por el aporte de la medicina arabe recuperada a través de la obra de dos
de sus maximos referentes: Maimonides y Avicena. Una obra andnima
producida en dicha época es el famoso Regimen Sanitatis Salernitanum,
texto didactico que se empleaba para la ensefanza y la divulgacion de
la medicina, en el que se otorgaba una importancia especial al régimen,
no solo desde el punto de vista alimenticio, sino como un estilo de vida:
“Si faltan médicos, sean tus médicos estas tres cosas: mente alegre,
descanso y dieta moderada”.

En el siglo xv aparecid el primer libro de cocina del que se tiene refe-
rencia. La obra, que incluye alrededor de 300 recetas, fue escrita en latin
por Bartolomeo Sacchi, conocido como Bartolomeo Platina, escritor y
gastrénomo del Renacimiento italiano. Por otro lado, surgen también los
primeros conceptos relacionados con el metabolismo que se atribuyen
al médico italiano Santorio Santorio, quien trabajé durante 30 afos en
experimentos donde controlaba su ingesta de alimentos, pesaba sus
excretas y registraba su peso antes y después de comer.

A partir del siglo xvil la ciencia de la nutricion avanzé gracias al in-
vento de instrumentos que permitieron mejorar las mediciones y la ex-
perimentacion y asi sumar conocimientos relacionados con la fisiologia
y la quimica. Entre otros, se destacan el descubrimiento de la circulacion
(William Harvey), el descubrimiento de los capilares (Marcelo Malpighi),
el invento del microscopio (Anton van Leeuwenhoek), el descubrimiento
del CO, (Joseph Black) y la obtencion del hidrogeno (Henry Cavendish)
y del oxigeno (Joseph Priestley). El primer experimento nutricional rea-
lizado bajo condiciones controladas se debe a James Lind, médico de
la Armada Britanica, quien en 1747 demostré que el agregado de jugo
de limon en la racién de los marineros curaba el escorbuto, enfermedad

21
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a la que se le atribuia un origen infeccioso y que era causa de un gran
numero de muertes en los viajes por mar.

Periodo quimico-analitico
o era del estudio de los balances

Es en esta época, que se extiende desde mediados del siglo xviil has-
ta comienzos del xx, cuando podria decirse que la nutricién nace como
ciencia gracias a los aportes realizados por el quimico francés Antoine
Laurent Lavoisier, considerado el padre de la quimica moderna y padre
de la ciencia de la nutricion. A partir del descubrimiento del oxigeno,
Lavoisier dio paso a conceptos modernos en el metabolismo, la nutri-
cién y la fisiologia del ejercicio. Sus investigaciones demostraron que la
respiracion es un proceso quimico y no mecanico; es célebre su frase:
“La respiracion es una combustion”. Junto con Armand Seguin, midié la
cantidad de oxigeno consumido y anhidrido carbénico producido en el
hombre durante el reposo, el trabajo y la comida y por primera vez el ca-
lor producido por un animal viviente fue medido mediante la calorimetria
directa (Dupont, 1999; Harper, 1999).

Es interesante destacar como durante esta época el liderazgo de los
aportes a la ciencia de la nutricién proviene de diferentes paises; en
los siglos xvil 'y xvlil son inicialmente las contribuciones procedentes de
Inglaterra que suman nuevos conocimientos y dan pie a los hallazgos
que contintan luego los quimicos franceses. A los destacados aportes
de Antoine Lavoisier se suman los de sus colaboradores; entre ellos,
Claude Louis Berthollet, quien concibié un sistema de nomenclatura
quimica que es la base del sistema moderno de denominacion de los
compuestos quimicos; Antoine-Francois de Fourcroy, que participé en la
escritura de textos sobre quimica; Louis Joseph Gay-Lussac, asistente
de Berthollet y conocido por su contribucion a las leyes de los gases,
quien entre otros aportes demuestra que el cloro es un elemento quimico
simple y descubre el iodo; también el matematico Pierre Simon Laplace,
que trabajé en mediciones calorimétricas en animales. A estas investiga-
ciones provenientes de Francia les siguio el predominio cientifico aleman
con las contribuciones sobre el metabolismo energético y proteico que
legaron los estudios de Justus von Liebg, Carl von Voit y Max Rubner.
Finalmente, se destacan los norteamericanos Wildburg Atwater, Harris
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Benedict, Graham Lusk, Russell Henry Chittenden, entre otros, quienes
se capacitaron en Europa y continuaron el liderazgo cientifico en el area
de la nutricion desde de los Estados Unidos.

Tabla 1.1. Aportes a la ciencia de la nutricién durante el periodo

quimico-analitico

Principales aportes

Metabolismo de
las proteinas

Justus von Liebig introduce conceptos relacionados con el
metabolismo proteico como la excrecion de urea y acido Urico
como productos del metabolismo de los aminoéacidos.

Carl von Voit realiza estudios sobre balance nitrogenado.
Francois Magendie demuestra la necesidad del nitrégeno en la
dieta.

Gerrit Mudler asigna el vocablo “proteina” a los compuestos
nitrogenados esenciales.

Russell Chittenden reajusta la recomendacién de proteinas.

Metabolismo
energético

Justus von Liebig aporta mayor precision al concepto de
respiracion celular.

Max Rubner correlaciona la superficie corporal del individuo con
el metabolismo basal, reafirma el concepto de accién dinamica
especifica o termogénesis dietética y se construye el primer
calorimetro animal.

Wilburd Atwater profundiza el estudio de la calorimetria y se
construyen distintos tipos de calorimetros respiratorios.

Otros aportes
relacionados
con los
macronutrientes

Carl von Voit resalta la importancia de los carbohidratos,
grasas, agua y minerales ademas de las proteinas en la dieta
y confecciona una tabla de valor calérico de los alimentos. Se
formulan las primeras recomendaciones nutricionales.

Claude Bernard descubre la funcion glicogénica del higado.
Edward Smith realiza los primeros relevamientos de consumo
popular de alimentos en Inglaterra.

Periodo de los descubrimientos
o era de las enfermedades deficitarias

Abarca desde comienzos del siglo xx hasta las proximidades de 1940.
En esta etapa comienzan las observaciones sobre la necesidad de incluir
en la alimentacion “compuestos accesorios” diferentes de los carbohidra-
tos, las proteinas y las grasas, de manera que la identificacion de estas
sustancias ocup6 el centro del escenario de la investigacion bioquimica
durante los afios veinte y treinta, época en la que se identifican, descu-
bren y aislan estos nutrientes (Tabla 1.2).
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El bioquimico inglés Frederick Hopkins fue el primero en probar ex-
perimentalmente la existencia de tales sustancias demostrando que las
ratas dejaban de crecer si se las alimentaba con una dieta que tuviera
carbohidratos, proteinas, grasas y sales minerales, pero que no incluyera
leche. Postulé entonces que la leche contenia trazas de sustancias vita-
les y formuld la hipétesis de que varias enfermedades que causaban alta
mortalidad en aquella época, como el raquitismo y el escorbuto, se de-
bian a deficiencias en esas sustancias esenciales. Por estos aportes, que
marcan el inicio del concepto de enfermedades deficitarias o carenciales
relacionadas con la falta de principios nutritivos, Hopkins es considerado
el “padre espiritual” de la teoria de las vitaminas, aunque fue el bioquimico
estadounidense de origen polaco Casimiro Funk quien empled por pri-
mera vez en 1912 ese término para denominar al conjunto de sustancias
accesorias necesarias para la vida. Los sucesores de Hopkins, Christiaan
Eijkman y Gerrit Grijns, reprodujeron en forma experimental polineuritis
en animales y observaron que la patologia se revertia con el agregado de
arroz integral en la dieta. Estas experiencias llevaron a Kanehiro Takaki
a incluir en la alimentacién de los soldados japoneses pescado, carne,
leche y vegetales, erradicando asi de la Armada Japonesa el beri-beri,
enfermedad por falta de tiamina.

Tabla 1.2. Aportes a la ciencia de la nutricién durante el periodo
de los descubrimientos

Vitamina (descubridor, ano)

Descubrimiento A (Elmer Mc Collum, 1922)
de las vitaminas D (Edward Mellamby,1922)
E (Herbert Evans,1923)
Tiamina (Barend Jansen y Willem Donath,1926)
C (Albert Szent-Gyorgi,1928)
K (Henrik Dam, 1929)
Riboflavina (Richard Kuhn,1932)
Niacina (Conrad Elvehjem,1937)
Piridoxina (Stanton Harris,1939)
Acido félico (Robert Angier y Robert Stokstad,1945)
B12 (Dorothy Hodgkin,1964)

Otros aportes William Rose identifica los aminoacidos esenciales (1835 a 1955).
Cicely Williams describe las caracteristicas del Kwashiorkor,
enfermedad por déficit proteico (1933).
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A principios de 1930, la Liga de las Naciones publico las primeras
recomendaciones nutricionales y un manual para la evaluacion del es-
tado nutricional de poblaciones. En este periodo surgieron las técnicas
de enriquecimiento o fortificacion de los alimentos con el agregado de
nutrientes esenciales como una alternativa para combatir las enfermeda-
des deficitarias; los primeros ejemplos de fortificacion fueron la iodacién
de la sal de mesa, el agregado de vitamina D a la leche y de vitamina A
a la margarina (Carpenter, 1999; Day, 1999).

Periodo de las enfermedades por exceso

Comprende desde mediados de siglo xx hasta la actualidad y se ca-
racteriza por el reconocimiento de que no solo el déficit de nutrientes
puede ser causa de enfermedades, sino que también un gran niumero
de patologias se relacionan con su consumo excesivo. La obesidad, la
diabetes, la hipertension arterial, las hiperlipidemias y las cardiopatias
estan estrechamente vinculadas con la “malnutricion por exceso” y cons-
tituyen problematicas nutricionales actuales muy prevalentes tanto en
paises desarrollados como en regiones de menor desarrollo econémico.

La relacién entre estas patologias y el consumo de nutrientes surge
a partir de estudios epidemiolégicos que relacionaron la evolucién en
la prevalencia de aquellas en condiciones de restriccidén alimentaria.
Durante la Segunda Guerra Mundial, las poblaciones que fueron sitia-
das quedaron sometidas a restricciones alimentarias durante periodos
prolongados y no tuvieron acceso al suministro de alimentos. Luego del
sitio de Leningrado, por ejemplo, que se extendié desde noviembre de
1942 a febrero de 1943, se registré una disminucién en la mortalidad
por enfermedades cardiovasculares; en particular, infarto de miocardio.
Tomando como punto de partida estos hallazgos, Ancel Keys desarrollé
la primera investigacién multicéntrica prospectiva que estudio el efecto
de la dieta sobre la salud del ser humano, conocido como “Estudio de
los Siete Paises” (Keys, 1984). El trabajo postula una correlacion posi-
tiva entre el consumo de grasas saturadas y la prevalencia de hiperco-
lesterolemia, aterosclerosis y enfermedad cardiaca isquémica. En 1945
se cred la Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacion
y la Agricultura, mas conocida como FAO —por las siglas en inglés de
Food and Agriculture Organization—, cuya funcién es orientar e informar
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respecto de la produccién, el consumo y la distribucién de alimentos en
el mundo. Aun a principios del siglo xxI el grado con el que nutrientes
especificos u otras sustancias presentes en los alimentos contribu-
yen al desarrollo de enfermedades crénicas es incierto, principalmen-
te porque la etiologia de dichas enfermedades es compleja y resulta
de interacciones de factores ambientales y habitos de vida con facto-
res de origen genético que se desarrollan durante largos periodos de
tiempo. Sin embargo, un gran caudal de informacién cientifica otorga
relevancia a la contribucion de los nutrientes y de los patrones alimen-
tarios en la prevencién de estas enfermedades crénicas y da cuenta de
que muchas de ellas se pueden prevenir, retrasar o aliviar modificando
estilos de vida: entre ellos, cambios en la seleccién de alimentos y en
el patron de actividad fisica (Institute of Medicine, 2017).

Aunque la denominacion de este periodo nutricional se refiera a
las enfermedades “por exceso”, actualmente en todo el mundo estas
coexisten junto con serios problemas nutricionales todavia irresueltos
relacionados con un déficit alimentario. Ademas de la desnutricién
caldrico-proteica, la deficiencia de algunos micronutrientes, especial-
mente el hierro, el iodo y las vitaminas Ay D, afecta a grandes grupos
de poblacién a nivel mundial y ocasiona alteraciones funcionales de
distinta magnitud. En este escenario global de transicién epidemioldégica
y nutricional, organismos internacionales como la FAO y las Naciones
Unidas acuerdan objetivos estratégicos tendientes a erradicar el hambre,
la inseguridad alimentaria y la malnutricion (FAO, 2016). Se brega por
fomentar que la agricultura, la actividad forestal y la pesca sean mas
productivas y sostenibles, reducir la pobreza rural y propiciar sistemas
agricolas y alimentarios inclusivos y eficientes.

Historia de la ciencia de la nutricion
en la Republica Argentina

El nacimiento, crecimiento y esplendor de la ciencia de la nutricion en
la Argentina esta directamente relacionado con la obra del doctor Pedro
Escudero, cuyos alcances llegaron a paises vecinos y constituyeron la
base para el nacimiento de la ciencia de la nutricion en América Latina.
Segun lo describieron sus colegas, la vida profesional de Escudero tuvo
un solo fin: la prevencion y el mejoramiento de la salud del hombre. Utilizd
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cada lugar de trabajo como un puesto de combate y fue un visionario
que supo cientificamente adelantarse al tiempo. Su obra se tradujo en la
fundacion del Instituto Nacional de la Nutricién en 1928, la creacion de
la Escuela de Dietistas en 1933 y del Curso de Médicos Dietélogos en
1938 (Lopez, 2012).

Una mencién especial merece el Instituto Nacional de la Nutricién, que
fue una institucion modelo en su género. En él se encararon con mirada
integradora aspectos tanto higiénicos, técnicos, econédmicos como so-
ciales de la nutricién. Varias dependencias se repartian las actividades
centradas por un lado en la accién social, la realizacién de encuestas,
la asistencia social, y ademas en la administracion de los servicios de
alimentacion de los hospitales. Las investigaciones se llevaban a cabo
en los laboratorios de quimica, microbiologia, de microscopia vegetal y
animal, de biologia, de tecnologia alimentaria. En el laboratorio de biologia
experimental, se realizaron las determinaciones que dieron origen a las
primeras tablas con el andlisis de la composicion quimica de los alimen-
tos argentinos. La funcién médica tenia lugar en el ambito hospitalario y
en los consultorios externos, donde se atendian patologias relacionadas
con la nutricién, a la vez que se llevaban a cabo tareas de investigacion.
La accidén educativa publica comprendia un area importante de accién
que tenia a su cargo programas de educacion, que se difundian a través
de todos los medios de publicidad, ademas de cursos de capacitacion
para maestros de escuela, demostraciones publicas de cocina saluda-
ble y econémica, educacion a las amas de casa en los conventillos de
la ciudad de Buenos Aires y a las obreras de las fabricas. Ademas se
realizaban encuestas alimentarias que abarcaban aspectos bioldgicos,
econémicos y sociales, se disefiaban mezclas lacteas de bajo costo
para reemplazar a los productos industriales mas caros y se crearon co-
medores para diabéticos. La produccidn cientifica fue notoria, e incluia
la edicion de varias publicaciones periddicas, como el boletin E/ costo
de la alimentacion y otro titulado Alimentacion correcta, dedicado a su
difusién entre el magisterio. Con su metodologia de trabajo, el Instituto
fue lider en América y uno de los pocos semejantes en el orden mundial.
Sus actividades se extendieron no solo al interior del pais, sino también
fuera de las fronteras, en los paises del continente adonde llegaron la
prédica, las ensefianzas y el resultado de las investigaciones cientificas
y técnicas que en él se realizaban. Cuestiones de orden politico condi-
cionaron el cierre del Instituto en el afio 1969.
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Creacion de la carrera de dietistas

En América Latina, la formacion de un profesional especialista en
nutricion fue iniciativa del doctor Pedro Escudero, quien concibié a la
dietista como “una estudiante con preparacion universitaria que tuvie-
ra los conocimientos basicos del médico, que conociera su léxico y su
orientacion biolégica para poder colaborar con él realizando la féormula
dietética, como el farmacéutico realiza la formula farmacolégica”. En sus
origenes la carrera solo admitia mujeres, considerando la estructura so-
cial de la época, que relacionaba predominantemente a la mujer como la
encargada de la alimentacién familiar. A poco de graduarse las primeras
egresadas, Escudero comprendié que la formacion de las dietistas supe-
raba lo que él habia concebido como “auxiliar del médico”, y fue a partir
de entonces que la formacion de las estudiantes se orient6 a graduarlas
como profesionales que pudieran actuar como parte del equipo médico
en la atencién del enfermo, pero que también tuvieran herramientas pa-
ra desempeharse independientemente en el campo de la economia, la
educacioén y la politica alimentaria (Escudero, 1942).

En la Argentina, la profesion tiene el primer antecedente de formacion
universitaria en 1952 en la Universidad Nacional de Cérdoba con el titulo
de dietista y en 1974, en la Universidad Nacional de Salta se crea la pri-
mera carrera con grado de Licenciatura en Nutricién del pais. Actualmente
la totalidad de los entes formadores de la Republica Argentina otorgan
el titulo de grado de licenciado en Nutricion. En otras areas geograficas
de América Latina puede denominarse también a los profesionales de la
disciplina como dietistas, nutricionistas o nutriélogos.

Desde el actual paradigma de la educacion superior, una carrera uni-
versitaria se funda en la necesidad social de formar un profesional com-
petente basado en principios de integridad, ética, idoneidad, equidad,
colaboracion y solidaridad; teniendo en cuenta estos pilares y las nuevas
perspectivas de insercion laboral y de desarrollo profesional del licenciado
en Nutricidn, la Asociacién de Escuelas Universitarias de Nutricion de la
Republica Argentina consensu6 como el perfil profesional del licenciado
en Nutricion (ASEUNRA, 2014):

Es el profesional universitario con capacidades, saberes, habilidades, s6-
lidos principios éticos, base cientifica y aptitudes, que le permiten actuar
con responsabilidad social y contribuir con nuevos conocimientos para la
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promocion, proteccion, tratamiento y rehabilitacion de las problematicas ali-
mentario-nutricionales en las personas y poblaciones. Esta formado para
desempefarse en ambitos como: salud, desarrollo social, medio ambien-
te, economia, industria alimentario-nutricional, educacion y comunicacion
social, contribuyendo a prevenir, mantener y mejorar la calidad de vida de
las personas y del ecosistema.

La ASEUNRA acordo las siguientes actividades como incumbencias
profesionales inherentes al titulo de licenciado en Nutricion:

e Programar, realizar, monitorear y evaluar planes alimentarios,
individuales y/o comunitarios en base al diagnostico alimentario/
nutricional, destinados a la promocién de la salud y prevencién
del riesgo de contraer enfermedades.

¢ Realizar el tratamiento dietético que abarca la anamnesis alimen-
taria, la evaluacion del estado nutricional, la determinacion de las
necesidades nutricionales, el disefio del plan de alimentacién y
su seguimiento en individuos y poblaciones enfermas, segun la
prescripcién y/o diagndstico médico con la finalidad de rehabi-
litar la salud.

e Evaluar la situacion alimentario-nutricional a nivel individual y/o
poblacional disefiando y utilizando instrumentos especificos.

e Formular los contenidos de guias alimentarias para diferentes
grupos poblacionales.

e Ejercer como profesional responsable de los servicios de alimen-
tacion y nutriciéon en instituciones publicas, privadas o de la se-
guridad social en todos los ambitos.

e Administrar, gestionar y auditar unidades técnicas de produccion y
servicios de comidas normales y/o dietoterapicas, con el objetivo de
brindar atencién alimentaria nutricional a la poblacién que asisten.

e Planificar, organizar, monitorear y evaluar programas de educa-
cion alimentaria nutricional en los diferentes ambitos del universo
educativo en forma interdisciplinaria.

e Asesorar desde la perspectiva nutricional en el desarrollo, apli-
cabilidad y formas de consumo de productos alimenticios y/o
alimentos para fines especiales.

e Participar en la planificacion, organizacién, monitoreo y evalua-
cién de la intervencién alimentario nutricional en politicas, planes
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y programas vinculados con la seguridad alimentaria y nutricional
de la poblacién, como también en situaciones de emergencia y
catastrofe.

e Planificar, conducir y supervisar programas de formacion, y eva-
luacion académica y profesional en los que se aborden actividades
reservadas al titulo.

e Asesorar, auditar, arbitrar y peritar en aspectos relacionados con
la alimentacién y la nutricion humanas en los cuerpos legislativos
y judiciales y otros organismos publicos y privados.

e Realizar estudios e investigaciones en las areas reservadas al titulo.

e Asesorar en la redaccion de cédigos, reglamentos y todo texto
legal relacionado con la disciplina.

En la Argentina, en el afio 2019, el Ministerio de Educacion en acuerdo
con el Consejo de Universidades resuelve incluir al titulo de licenciado/a
en Nutricion en la nbmina de profesiones reguladas por el Estado, en-
tendiendo que el ejercicio profesional puede comprometer el interés
publico, poniendo en riesgo de modo directo la salud de los habitantes.
En tal sentido se consensuan como actividades profesionales reserva-
das Unicamente a esa titulacion: la evaluacioén y el monitoreo nutricional,
y el disefio, la prescripcion y evaluacién de planes alimentarios para
individuos y poblaciones destinados a la promocion de la salud y la
prevencién del riesgo de contraer enfermedades (Republica Argentina.
Ministerio de Educacién, Resolucién 2020-74-APN-ME).
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