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RESUMEN

Se describe la relacion entre el indice de masa corporal (IMC) y el consumo
de café en estudiantes universitarios, a partir de la revision de literaturas, las
cualesindican que ambas variables pudiesen encontrarse relacionadas debido
a que el café contiene compuestos que se involucran directamente con el
metabolismo del cuerpo humano pudiendo inducir asi a una variacion sobre el
IMC. El objetivo general de esta investigacion fue confirmar la variacion del
IMC relacionado con el consumo de café de los estudiantes universitarios de
la Escuela de Bioanalisis de la Universidad de los Andes. El disefio de esta
investigacion fue no experimental, de campo, contemporaneo, transversal y
multivariable. Se realizO en 80 estudiantes universitarios que con previo
consentimiento fueron sometidos a una encuesta donde indicaron su consumo
de café y posteriormente a una medicion antropométrica para determinar su
IMC. Consecutivamente se ejecutd un analisis estadistico en donde se obtuvo
como resultado que los estudiantes que consumen café, presentan mayor IMC
en relacién a los que no consumen.

Palabras claves: Niveles, indice de masa corporal, consumo, café,
estudiantes universitarios.
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INTRODUCCION

Lépez (2011) afirma que el indice de Masa Corporal (IMC) establecido por
la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), sin duda alguna, es el indicador
mas utilizado a nivel mundial tanto por cientificos como por la poblacién en
general, evalla el sobrepeso, obesidad o bajopeso de sus ciudadanos. El IMC
es un método seguro, bastante utilizado para evaluar el estado nutricional y
considerado el pardmetro mas adecuado para la evaluacion del exceso de
peso, se apoya en medidas simples y de bajo costo para realizar mediante la
formula del peso del cuerpo expresado en kilogramos dividido entre la estatura
expresada en metros al cuadrado. Segun la Organizaciéon Mundial de la Salud
(2018) los valores referenciales para el IMC son <18,49=Infrapeso, 18,50—
24,99= Normopeso, 225=Sobrepeso y =230 Obesidad.

En relacion al consumo de café se trata de la accion o efecto de ingerir el
café, el cual es el nombre de la semilla del cafeto, un arbol que crece
naturalmente en territorio etiope y que pertenece al grupo de las Rubiaceas.
Se conoce como café a la bebida que se elabora mediante la infusion de esta
semilla tostada y molida. Se trata de una bebida socializadora, ya que las
personas suelen reunirse en torno a la practica de beber café. En este sentido,
el café es una excusa para las reuniones sociales y la conversacion. A la hora
de hablar de café no podemos pasar por alto el determinar que existen varios
tipos de este producto y que depende del lugar donde se origina. Ademas de
esta clasificacion también se puede catalogar el café en base a su forma de
preparacion (Pérez y Merino, 2009).

En este trabajo se realiz6 una encuesta al azar para conocer el consumo de
café de cada estudiante, posteriormente se recolecto la medida antropométrica
del IMC comenzando por medir la altura del cuerpo mediante una cinta métrica,

luego se midié con una bascula el peso corporal expresado en kilogramos, al



obtener estos datos se procedid a aplicar la férmula del indice de masa
corporal.

El presente trabajo de grado esta estructurado en cinco capitulos, a saber:
El capitulo | titulado el problema, se enmarco en el planteamiento del
problema, justificacion e importancia de la investigacion, objetivos, alcances y
limitaciones. En el capitulo Il, titulado marco teorico, esta conformado por los
trabajos previos, antecedentes histdricos, bases teodricas, definicion de
términos e hipétesis. El capitulo Il corresponde al marco metodolégico esta
ordenado con los siguientes subtitulos, tipo de investigacién, disefio de la
investigacion, poblacion, muestra y disefio de analisis. El capitulo IV nombrado
resultados y discusiones y finalmente el capitulo V conformado por las
conclusiones y recomendaciones.

Finalmente se fij6 como objetivo general confirmar la variacion del indice de
masa corporal relacionado con el consumo de café de los estudiantes
universitarios de la Escuela de Bioanalisis de la Universidad de los Andes
desde Febrero 2019 hasta Febrero 2020.



CAPITULO |

EL PROBLEMA

Planteamiento del Problema

El indice de Masa Corporal (IMC) es el parametro frecuentemente usado
para evaluar el exceso o déficit de grasa corporal, ya que es muy facil de
determinar mediante la férmula matematica dividiendo el peso del individuo
expresado en kilogramos entre la estatura del mismo expresado en metros
cuadrados y tiende a correlacionarse bastante bien con el compartimento
graso. Los valores de corte del IMC generalmente aceptados para la definicion
de Infrapeso, Normopeso, Sobrepeso y Obesidad son de <18,49; 18,50-24,99;
>25 y 230 kg/m? respectivamente. Valora bien la adiposidad al estar mas
fuertemente relacionado con el peso que con la talla. Al igual que otros indices,
el IMC varia con la edad durante el crecimiento, aumenta durante los primeros
meses de vida, hasta la primera inflexion, que ocurre entre los 6 y los 12
meses. Después desciende hasta el lamado “rebote adiposo” que ocurre entre
los 3 y los 7 afios de edad. A partir de este momento, el aumentara hasta la
edad adulta. La adolescencia es un periodo particular de la vida en el que se
producen sucesivos cambios en la composicién corporal y, por lo tanto,
también en el IMC (Rodriguez, Gallego, Fleta y Moreno, 2006).

En relacién al consumo de café se trata de la accidn de ingerir dicha bebida,
el café es una bebida que se obtiene a partir de los granos tostados y molidos
de los frutos de la planta del café (cafeto), el cual es un producto basico en las

familias, a pesar de que comercialmente es la bebida nimero uno del mundo,


https://es.wikipedia.org/wiki/Cari%C3%B3pside
https://es.wikipedia.org/wiki/Coffea

se estima que un tercio de la poblacion mundial la consume. Su popularidad
se debe basicamente a su efecto, vigorizante, tonificante y estimulante,
consecuencia de la presencia de la cafeina en aproximadamente un 0,75% al
1,5% del peso, la cafeina ejerce en este caso como estimulante y diurético
actuando sobre el sistema nervioso central, corazon, venas, arterias y rifiones
(Rios, 2016).

Se observa que el café es una de las bebidas de mayor consumo. Las
estadisticas muestran que en el mundo se sirven alrededor de 2500 millones
de tazas de café al dia. Después del agua y la leche, el café y té son las
bebidas de mas consumo. El café es una bebida no caldrica, no nutritiva, de
sabor amargo y su papel en la salud ha sido ampliamente discutido. Al parecer,
la preparacion del café puede modificar el metabolismo: el café al ser sometido
a proceso de ebullicion contiene sustancias como cafestol, kahweol vy
diterpenos solubles que al consumirlo de esta manera puede ser factor de
riesgo para la elevacion de colesterol total y colesterol LDL, al estar estos
relacionados a la grasa del organismo puede tener influencia sobre el indice
de masa corporal de los individuos (Rosales, Castillo, Diaz y Sanchez, 2018).

De acuerdo a Bardoni, Contartese y Olmos (2015) la cafeina es una
sustancia psicoactiva, estimulante del sistema nervioso central. En adultos
sanos, una ingesta de 200 mg/dia (equivalente a menos de 2 tazas de café o
a 12 mates) esta asociada a efectos considerados benéficos o positivos sobre
el estado de animo como mejorar el estado de alerta, la eficiencia, la energia
induciendo asi a cambios metabdlicos, la concentracion y la motivacion para
trabajar y una ingesta moderada de cafeina (400 mg/dia) no se ha asociado a
efectos adversos o toxicos. De acuerdo a la investigacion se pudo observar
gue los efectos producidos por dicha sustancia contenida en el café
dependeran del peso corporal y edad de la persona.

Segun lo establece en su investigacion Caravali, Jiménez, Bacardi y Gomez
(2015) en una reciente revision sistematica de estudios prospectivos, se

observo una asociacién entre el consumo de estas bebidas con cafeina y



azucar antes de los seis afios y el aumento de indicadores de obesidad en
periodos posteriores de la vida. Estudios realizados en jovenes de 3 a 18 afios
de edad, se observé que disminuir el consumo de bebidas con cafeinay azucar
reduce los indicadores de adiposidad. En Estados Unidos se ha reportado que
el 80% del total de las calorias consumidas provenientes de cafeina vy
azucares, son obtenidas del consumo de las mismas y se ha observado una
asociacion con la obesidad el cual se evalia mediante el indice de masa
corporal.

Los autores Baladia, Basulto, Manera, Martinez y Calbet (2014) nos indican
gue la obesidad es una enfermedad que se esta convirtiendo en la epidemia
del siglo XXIy en uno de los problemas que mas preocupa a los Sistemas de
Salud de los Paises Desarrollados. Segun un informe de la Organizacion para
la Cooperacion y el Desarrollo Economico, pese a que el control de la ingesta
energética y el aumento de la actividad fisica siguen siendo los pilares
fundamentales en el tratamiento del sobrepeso y la obesidad, existe un
aumento en el interés de nuevas estrategias para la pérdida de peso. Tanto la
disminuciéon de la ingesta energética como el aumento del gasto energético
son puntos clave para conseguir un balance energético negativo y, en
consecuencia, para traducirse en una disminucion del peso corporal. En este
sentido, algunos autores han reportado que el café puede tener un efecto
termogénico, que podria ejercer cierto resultado en el aumento del gasto
energético basal.

De acuerdo a lo estudiado en los articulos cientificos y segun las ideas
aportadas por dichos autores se procede a formular el problema de la siguiente
manera:
¢Cudl sera la relacion que existe entre el indice de Masa Corporal y el
consumo de café en los estudiantes universitarios de la Escuela de Bioanalisis
de la Universidad de los Andes desde Febrero 2019 hasta Febrero 2020?



Justificacion de la Investigacién

Diversos estudios realizados sobre el consumo de café, han demostrado
gue él en conjunto con otros factores genera un efecto sobre el metabolismo
humano induciendo asi a una variacion de los niveles de IMC, a consecuencia
de esto puede verse afectada la salud de los individuos. Tal como lo indica
Sanchez (2015) que el café y la cafeina influyen en el metabolismo humano,
se podrian utilizar como parte del tratamiento y/o prevencion de diferentes
enfermedades que se encuentran relacionadas con el IMC como son:
Sindrome metabdlico, dislipidemias, obesidad, malnutricién, entre otras. De
acuerdo a esto se convierte en una razon de interés la realizacion de la
investigacion con la finalidad de confirmar la relacion entre el consumo de café
e IMC proporcionando informacion actualizada a las personas y asi
concientizar su consumo adecuado para mantener una buena salud. Asi
mismo surge la necesidad de desarrollar la misma, debido a que en Venezuela
no existe informacion pertinente sobre el tema, pudiendo asi crear apoyo a

futuras investigaciones.
Objetivos de la Investigacion
Objetivo General
Confirmar la variacion del indice de Masa Corporal relacionado con el

consumo de café en los estudiantes universitarios de la Escuela de Bioanalisis
de la Universidad de Los Andes desde Febrero 2019 hasta Febrero 2020.

Objetivos Especificos

- Describir la frecuencia del consumo de café en los estudiantes

universitarios.



- Analizar mediante la medicion antropométrica el indice de masa
corporal de los estudiantes universitarios.
- Verificar la relacién causa — efecto entre el consumo de café y el IMC

de los estudiantes universitarios.

Alcances de la Investigacion

Segun Hernandez — Sampieri, Fernandez y Baptista (2010) el alcance de
una investigacion esta relacionado con la profundidad del conocimiento que se
adquiri6 sobre la problematica de estudio durante el proceso de investigacion.
Ademas, Hurtado (2010) refirio que un evento de estudio se puede estudiar
desde varios grados de elaboracion, tales como: Exploratorio, descriptivo,
analitico, comparativo, explicativo, predictivo, proyectivo, interactivo,
confirmatorio y evaluativo. En este sentido, esta investigacion permitio
confirmar la relacién causal de la variable independiente de consumo de café

con el efecto de la variable dependiente IMC.

Limitaciones de la Investigacion

La investigadora encontrd resistencia, en algunos estudiantes que se
negaron a participar en la recoleccion de la muestra para el posterior estudio

estadistico.



CAPITULO Il

MARCO TEORICO

Trabajos Previos

Sanchez (2015) realiz6 un trabajo de investigacion en la Facultad de
Medicina Universidad de Valladolid que se titulé: “El cafe, la cafeina y su
relacion con la salud y ciertas patologias”. Tuvo como objetivo general estudiar
la relacion e influencia del café y la cafeina sobre la salud y sobre algunas
patologias. Mediante el procedimiento de estudio de revision bibliografica en
el que se han utilizado diferentes articulos cientificos publicados en las
mejores bases de datos, paginas web y libros de interés. Los resultados
generales indicaron que el café y la cafeina se podrian utilizar como parte del
tratamiento y/o prevencion de diferentes enfermedades. EI consumo
moderado de café (2-4 tazas/dia) parece jugar un papel neutral o beneficioso
frente a la mayoria de las patologias estudiadas. No obstante, la mayoria de
los estudios actuales son observacionales, por lo que es necesaria la
realizacion de otros tipos de estudios para obtener mayores evidencias
respecto al tema. Este trabajo es de interés hacia la presente investigacion
debido a que proporciona informacion sobre diferentes patologias como
diabetes, sindrome metabdlico, dislipidemias que pueden estar relacionadas
con el IMC, ocasionadas por el consumo de café.

Estrada (2015) realiz6 un trabajo de investigacion en la Universidad Rafael
Landivar, Guatemala que se titulé: “Analisis del indice de masa corporal por
consumo de alimentos procesados de la poblaciébn guatemalteca. Estudio

basado en las encuestas de condiciones de vida 2000 y 2011. Enero — mayo



2015”. Tuvo como objetivo general identificar la relacion entre el IMC y el
consumo de alimentos procesados de la poblacion guatemalteca mediante
andlisis secundario de la base de datos de encuesta nacional de condiciones
de vida (ENCOVI) 2000. Mediante el procedimiento de la recopilacién de pesos
de los alimentos se realiz6 en los mercados de tres regiones diferentes como
los son: mercado central de Chiquimula, mercado central de Quetzaltenango
y central de mayoreo de la capital. Los resultados obtenidos se analizaron y
se procesaron a través hojas de célculo de Microsoft Excel. Los resultados
indicaron que un 29,8% de las personas encuestadas por ENCOVI en el afio
2000y 2011 cuenta con un considerable incremento en la densidad energética
por alimento, en el peso el cual es elevado y en el indice de masa corporal lo
gue indica que existe una tendencia al sobrepeso y obesidad. Este trabajo es
de interés hacia la investigacion concluyendo que la poblacion tiene mayor
tendencia hacia los alimentos procesados debido a la facilidad del consumo
de estos, por la preferencia en las ventas y no en el consumo para mantener
una alimentacion balanceada.

Aguera (2017) realiz6 un trabajo de investigacion en la Facultad de Deporte,
Universidad Catdlica de Murcia, Espafna que se tituld: “Efecto de un
suplemento de polifenoles y cafeina sobre la composicion corporal, calidad de
vida, sueno y estado del animo en adultos con sobrepeso y obesidad”. Tuvo
como objetivo general analizar el efecto de un suplemento alimenticio natural
compuesto de polifenoles, cafeina y B3 (Fiit-ns®, Fytexia, Montpellier,
Francia), sobre la composicion corporal, marcadores bioquimicos, la calidad
de vida y del suefio, asi como en el estado del animo en personas con
sobrepeso y obesidad grado |. Mediante el procedimiento durante 16 semanas
tuvieron que tomar dos capsulas al dia media hora antes de las comidas, y
llevar un podémetro para controlar los pasos diarios. Se midieron parametros
antropométricos (altura, peso, indice de masa corporal, indice de obesidad
central), marcadores bioquimicos (ALT, AST, GGT, urea, creatinina, sodio,

potasio, fructosamina, LDH, homocisteina, glucosa, colesterol total, colesterol



LDL, colesterol HDL vy triglicéridos) y la calidad de vida, calidad del suefio y el
estado del animo se midieron con los cuestionarios SF-36, EAI-8 y POMS,
respectivamente. Los resultados obtenidos reflejan una reduccidén significativa
del peso corporal en el grupo experimental, asi como de la masa grasa y la
grasa del mediotorso. La obesidad abdominal también se redujo de forma
significativa, no se alteraron los marcadores bioquimicos y la mejora de la
calidad de vida de los sujetos aumento en 4 puntos. La calidad del suefio y el
estado del animo no se vieron perjudicados por el consumo del suplemento.
Este trabajo es de interés hacia lainvestigacion debido a que se trata del efecto
de un suplemento con polifenol con el cual cuenta el café y comprueba la
influencia que tiene sobre el IMC.

Carnevali (2017) realiz6 un trabajo de investigacion en la Facultad de
Farmacia y Bioquimica, Universidad de Buenos Aires, Argentina que se titulo:
‘Ingesta diaria de cafeina en una poblacion de adultos en argentina”. Tuvo
como objetivo general estimar la ingesta media diaria de cafeina en una
poblacién de adultos de 18 a 80 afios en Argentina, a partir de datos de
consumo de 2690 personas, que respondieron un cuestionario distribuido en
la web y de la concentracion de cafeina obtenida de su determinacion analitica
y de fuentes bibliograficas. Mediante el procedimiento de la determinacion de
cafeina se realiz6 por cromatografia liquida de alta resolucion (HPLC). Altas
concentraciones de cafeina presentaron el café expreso (1300 mg/L/) y el mate
cebado (950 mg/L). En la muestra el consumo promedio de cafeina fue de 346
mg/dia, excediendo el 32 % de los participantes la ingesta diaria recomendada
(400 mg/dia) para adultos sanos, con un consumo promedio de 642,0 mg/dia.
De las mujeres en edad fértil, el 37% excedio la ingesta de 300 mg/dia y el
52% la de 200 mg/dia, recomendadas durante la gestacion y la lactancia. El
mate cebado y el café, dos bebidas muy populares en Argentina fueron las que
mas contribuyeron a la ingesta diaria de cafeina. Esto podria explicar las
elevadas ingestas observadas, especialmente en los grupos de riesgo. Los

resultados obtenidos contribuyen con nuevos datos a la ingesta de cafeina de
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diferentes fuentes dietéticas, a fin de caracterizar el riesgo derivado de su
consumo. Este trabajo es de interés a la investigacion ya que nos indica que
la cafeina el cual es componente del café también tiene efectos sobre el
sistema cardiovascular, estimula el misculo esquelético, relaja el misculo liso,
incrementa la secrecion acida gastrica, aumenta la diuresis y estimula la
glucogenodlisis y la lipdlisis.

Rosales y Cols., (2018) realizaron un articulo de investigacion para la
Revista Iberoamericana de Ciencias de la Salud que se titulé: “Consumo de
bebidas con cafeina y sus efectos en estudiantes de medicina de la
universidad autbnoma de baja california, Tijuana”. El objetivo general del
estudio fue conocer el consumo de bebidas con cafeina entre los estudiantes
de medicina, la razén de este consumo y los efectos que perciben tras haberlas
ingerido. Mediante el procedimiento hubo participacion de estudiantes activos
de todos los semestres de manera voluntaria a través de una encuesta.
Resultaron que participaron 235 estudiantes que consumen bebidas como
café, té, gaseosas de cola y energizantes en diferentes cantidades. Los
estudiantes argumentaron las razones por las cuales las consumen: Socializar,
estudiar, mantenerse en vigilia, etc. Se encontrd que los efectos que causaron
estas bebidas son variados (agradables, desagradables y ambos), ademas de
gue detonaron sensibilidad al no consumo de estas bebidas, manifestando
efectos que pudieran ser considerados de abstinencia. El articulo es de interés
en dicha investigacién donde se pudo observar que el consumo de café influye
de diferentes formas en el cuerpo humano, pudiendo ser benéfico o no para el
desarrollo de diversas patologias relacionadas al IMC.

Pérez y Cols., (2019) desarrollaron un trabajo de investigacion titulado:
“Caracterizaciéon nutricional del adulto mayor en el policlinico René Avila
Reyes, Holguin, Cuba”, fijaron como objetivo general, caracterizar el estado
nutricional del adulto mayor en un area de salud. Como método realizaron un
estudio transversal en el consultorio 21, del policlinico René Avila Reyes en el

periodo de enero del 2016 a enero del 2017, el universo estuvo constituido por
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173 ancianos y la muestra por 75 seleccionados por muestreo intencional no
probabilistico. Como resultado obtuvieron que existié un predomino del sexo
femenino del 64,44% con el 57,78% entre 65y 70 aflos de edad; la escolaridad
secundaria revel6 el 37,78%; el estado conyugal casado alcanzé el 66,67%; la
hipertension arterial el 80%; el sobrepeso el 35,56%; el estado nutricional
satisfactorio ascendio al 88,89%, segun el puntaje indicador de malnutricion;
el consumo de café al 80% y de menos de 3 medicamentos por dia tuvo el
60%. Existieron diferencias significativas en la talla, el indice de masa corporal
y hemoglobina entre ambos sexos; no asi en el peso, colesterol total, los
leucocitos, triglicéridos y HDL. Los pacientes con malnutricidbn por exceso,
presentaron medias superiores de los pliegues cutaneos, la circunferencia de
la pantorrilla y circunferencia de cintura, en relacion con los pacientes
normopeso. Los parametros bioquimicos no presentaron diferencias entre
ambos grupos. De este modo el trabajo es de interés a la presente
investigacion debido a que se pudo observar como en un alto porcentaje el
consumo de café puede influir sobre la salud de los seres humanos,
especificamente en el estado nutricional de los mismos, llevando asi a
variaciones del IMC.

Reina (2020) desarrollo un articulo cientifico para la revista el economista
en Madrid Espafia, titulado: ¢A qué hora debo tomar café para notar sus
beneficios?, en el cual analiz6 el horario adecuado para el consumo de café
relacionandolo al metabolismo, indica que aproximadamente 22 millones de
personas consumen al menos 1 taza de café al dia en Espafia, pero pocos lo
hacen a la hora adecuada, confirma que si hay un horario adecuado para su
consumo, dependera del ritmo circadiano del organismo el cual es mediado
por el hipotalamo que regula la hormona cortisol llamada también hormona del
estrés, en lainvestigacion resultd que justo al levantarse es cuando se segrega
mayor cantidad de cortisol, lo cual mantiene despierto y en estado de alerta a
los individuos, el pico de concentracion de esta hormona segun el ritmo

circadiano se da entre las 8 y 9 de la mafiana por lo cual no necesita de los
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efectos del café para despertarse o activar el metabolismo solo ayuda a
desarrollar tolerancia hacia la cafeina o estado de ansiedad. Luego estos
niveles de cortisol descienden consiguiendo otro pico de segregacion entre 12
y 1 de la tarde, y un tercer pico entre las 5y 7 de la noche, de modo que el
momento en que se consume dicha bebida influye sobre el efecto que el café
puede causar al organismo del consumidor, es recomendable no sobrepasar
la dosis diaria y consumirlos en horarios donde el cortisol se encuentre en baja
concentracion preferiblemente luego de cada comida para de esta manera
potenciar el efecto de la bebida. El articulo es de interés hacia la investigacion
debido a que sustenta la informacion referente a la hora adecuada del
consumo de café, de modo que pueda ejercer su efecto completamente sobre
el metabolismo del individuo, sin ser intervenido por ningun efecto hormonal

natural del cuerpo humano.

Antecedentes Histdricos o Epistemologicos del indice de Masa Corporal

y el Café

Puche (2005) afirma que en realidad el nombre en cuestion de indice de
Masa Corporal (IMC) se usa desde hace relativamente poco tiempo, tanto
como desde 1972 cuando el reconocido Ancel Keys padre de la dieta
mediterranea asignd el nombre literal de Body Mass Index (indice de Masa
Corporal) a un patron matematico que ya se conocia desde hacia mucho
tiempo como férmula (o indice) de Quetelet. Adolphe Quetelet nacié en 1796
en Gante y fue un matematico destacado. El origen de este famoso indice es
que en 1835 Quetelet public6 una obra en dos volumenes titulada “Sur
’lhomme et le développement de ses facultés. Essai d’'une physique sociale”
(volumen 1y volumen 2), en la que se hace un resumen de sus investigaciones
en estadistica aplicada a las variables antropométricas y al comportamiento
social. Una obra controvertida en su tiempo porque daba a entender un cierto

determinismo “social” en base a las caracteristicas antropométricas de cada
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sujeto. En esa obra Quetelet describe qué: Durante el primer afio de vida el
aumento del peso es mucho mayor que el de la estatura. Después del primer
afo de vida y hasta el fin del desarrollo, el peso aumenta con el cuadrado de
la estatura.

A pesar de estar descrito hace casi tres siglos y empezar a utilizarlo desde
hace mas de medio, no fue hasta 1985 cuando en un trabajo infinitamente
citado en la literatura cientifica se asentaba la buena correlacion entre el IMC
y la adiposidad. En el trabajo titulado “Quetelet’s index, as a measure of
fatness” publicado en el International Journal of Obesity, sus autores Garrow
JS y Webster J. concluye literalmente que El indice de Quetelet es un indicador
tanto apropiado como fiable de la obesidad tras haber comparado la
composicion de 128 sujetos (104 mujeres y 24 varones) a traves de distintos
medios con el mencionado indice. Posteriormente, los resultados de este
trabajo mencionado se han ido corroborando y con ello se han ajustado los
puntos de corte que hoy conocemos (Revenga, 2012).

En cuanto al café existe una leyenda donde se cuenta que, en el afio 300
D.C. un pastor etiope llamado Kaldi, notd un comportamiento extrafio en sus
cabras, un cambio en su actividad, ellas actuaban con tal inquietud que el
pastor se puso a investigar, siguid a una de sus cabras hasta llegar a un
arbusto en el cual crecia un fruto de color rojo, en ese instante se le ocurrio
llevar esta cereza con ramas a un monasterio cercano a su hogar. Los monjes
deciden hacer unainfusion con estas frutas, al hacer esta bebida no tuvo éxito,
porque su sabor no era agradable, por lo tanto, el monje lanzoé las frutas a la
fogata que tenia a su lado, en pocos momentos, empez06 a salir un aroma que
llamé su atencion, al quemarse las frutas en las llamas, se tostaron las semillas
y prosiguieron a recoger y triturar, luego se preparé un té con ellas. Al probar
esta bebida pudo notar que su sentido de vigilia se agudiz6 y que su actividad
se volvié mas agitada, sorprendido con el aroma y sabor ademas de su efecto,
dio esta bebida a los demas monjes con los que convivia. Esta ayudo a los

monjes a poder rezar con mayor concentracion y por mas tiempo, al transcurrir
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los afios, llegando al siglo XV, la produccién de café habia llegado a la
peninsula arabica mas centradamente a Yemen, y en el siglo XVI la produccion
de esta fruta se habia expandido a Persia, Egipto, Siriay Turquia (Jang, 2017).

Segun Jang (2017) existe otra leyenda que data de mucho mas tiempo
atrds. Se dice que un dia el profeta Mahoma contrajo una enfermedad y de
repente aparecio Yibril el equivalente al Arcangel Gabriel, pero de la religion
musulmana, ofreciéndole una bebida de color similar a la gran piedra negra, la
qgue se encuentra en la Meca. Esta bebida devolvi6 la salud y la vitalidad. A
causa de la gran afluencia de turistas y comerciantes que viajaban a visitar la
Meca, el conocimiento del café se difundio a gran velocidad por todo el mundo.
A inicios del siglo XVII los europeos que viajaban al Medio Oriente regresaban
con historias de una bebida de color oscuro, dandose asi el esparcimiento del
café en todo el continente europeo. Poco a poco esta bebida fue ganando
popularidad, no solo en los hogares, sino que se crearon cafeterias en donde
la actividad social incrementd mucho. Después a mediados del siglo XVII el
café fue llevado hacia el nuevo mundo, llegando a Nueva York. Mas adelante
el café obtuvo una mayor acogida por el acontecimiento llamado “Boston Tea
Party”, causado por una rebelion que estaba cansada de los impuestos
propuestos por el Rey Jorge lll en el té.

Como es de suponerse la trayectoria del café no fue tan sencilla como se
describe, hubo momentos que en algunos lugares el café fue prohibido en
varias ocasiones, la mas comentada fue en Italia en 1615 cuando lleg6 el café,
las personas temian a esta bebida porque consideraban como una invencion
de Satan, por sus efectos en persona, aunque la verdad por la cual fue
prohibida fue por hacer al café un producto mas exclusivo, solo para gente
selecta. Fue ahi cuando lleg6 a los oidos del Papa Clemente VIII, quien decidio
establecer personalmente el café un producto para todas las clases sociales,
de esta forma la bebida obtuvo la aprobacion papal y con ello también su
bendicién (Milletto, 2006).
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Afos después llego a Latinoamérica, las semillas de café ingresaron a
Venezuela posiblemente ocultas en los cayucos que navegaban pequefios
contrabandistas caribefios, como forma de burlar el cobro de los crecidos
impuestos aduanales establecidos por la compafia Guipuzcoana. Las
primeras siembras se le atribuyen al misionero José Gumilla, en tierras
aledafas al rio Caroni entre el afilo 1730 a 1732. En cuanto a su productividad
no fue exitosa su inclusion en los calurosos valles guayaneses; en donde
permanecieron sembrados los cafetos hasta 1780 cuando por causas
desconocidas sus semillas se hallaron en el cantén de Chacao, climas mas
frescos y tierras fértiles, tiempo después el café avanzaba a pasos acelerados
hacia tierras andinas gracias a la compafiia del misionero, en cuanto al

consumo fue aceptado a nivel de todo el territorio nacional (Ferreira, 2001).

Bases Tedricas

indice de Masa Corporal

Segun la OMS (2018) el indice de masa corporal (IMC) es un indicador
simple de la relacion entre el peso y la talla que se utiliza frecuentemente para
identificar el bajopeso, sobrepeso u obesidad en los adultos. Se calcula
dividiendo el peso de una persona en kilos por el cuadrado de su talla en
metros (kg/m?). Dicha medida es la misma para ambos sexos y para los
adultos de todas las edades, sin embargo, hay que considerarla como un valor
aproximado porque puede no corresponderse con el mismo nivel de grosor en
diferentes personas, en el caso de los nifios, es necesario tener en cuenta la
edad para definirlo.

De acuerdo a lo aportado por Guevara (2018) el calculo del IMC (peso en
kilogramos entre el cuadrado de la estatura en metros) se debe emplear como

una estimacion practica para clasificar a los adultos con bajopeso, sobrepeso
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u obesidad. Es aconsejable calcular el IMC por lo menos una vez al afio y
cuantas veces sea necesario durante la vigilancia de un paciente con
bajopeso, sobrepeso u obesidad. También es importante educar a los
pacientes acerca de su IMC y los riesgos asociados a la salud que confiere
presentar un bajo o alto indice.

Asi mismo Puche (2005) indica que la medida fue conocida antiguamente
como indice de Quetelet o relacién del peso (en kilogramos) dividido por el
cuadrado de la estatura (en metros). Es probable que Quetelet se sintiera
atraido por la relacién entre peso y estatura que suponia debia ser constante
para los sujetos de contextura normal. Expresa que “si el hombre creciera
igualmente en las tres dimensiones, el peso deberia ser funcion cubica de la
estatura. Durante el primer afio de vida el aumento del peso es mucho mayor
gue el de la estatura. Después del primer afio de vida y hasta el fin del
desarrollo, el peso aumenta como el cuadrado de la estatura”.

Aunque existen otros métodos para valorar la cantidad de grasa del
organismo, basadas en medidas antropométricas (relacion peso-talla, indice
ponderal, relacién cintura-cadera, pliegues cutaneos), que presentan distintas
ventajas e inconvenientes, en la actualidad existe consenso internacional
acerca de utilizar IMC como la medida mas adecuada de la adiposidad. Se
debe tener en cuenta que los valores del IMC son muy variables a lo largo de
la infancia y la adolescencia, pues reflejan las fases del desarrollo del tejido
adiposo. Durante el primer afio de vida se produce un incremento rapido
(Aguirre, 2012).

Sindrome Metabdlico

Segun Carvajal (2017) el sindrome metabdlico (SM) se considera un estado
fisiopatoldgico crénico y progresivo, que representa a un grupo de factores de
riesgo (obesidad, resistencia a la insulina, hipertension y dislipidemias

principalmente) que forman un sindrome complejo definido por una
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patofisiologia unificadora y que se asocia con un riesgo aumentado para la
enfermedad cardiovascular (ECV), diabetes mellitus (DM) tipo 2 y otros
desordenes relacionados al metabolismo.

De acuerdo a Bello y Cols., (2012) el sindrome metabdlico (SM) se
considera como predictor de morbilidad y mortalidad cardiovascular, y un
estado que predispone a la evolucién futura de diabetes mellitus (DM) tipo 2.
No se trata de una enfermedad Unica, sino de la asociacion de problemas de
salud que pueden aparecer de forma simultanea o secuencial en un mismo
individuo. En la etiologia del SM se atribuye la combinacion de factores
genéticos y ambientales, asociados al estilo de vida. La presencia del SM se
relaciona con disminucion de la supervivencia.

Existen diferentes factores causantes del Sindrome Metabalico, entre ellos
la obesidad central y el sobrepeso. Lo anterior se ve agravado, ya que la
obesidad se asocia a una mayor posibilidad de padecer enfermedades
cardiovasculares y muerte subita. Las enfermedades cronico-degenerativas
gue conforman el SM se caracterizan por un deterioro progresivo en el
organismo, provocando que un individuo enfermo sea menos productivo,
contribuyendo asi al deterioro paulatino de la economia familiar por un costoso
tratamiento y por ende del pais, debido al ausentismo laboral v,
eventualmente, al desempleo (Castillo, Cuevas, Almar y Romero, 2017).

De acuerdo a lo investigado por Molina y Mufioz (2017) indican que la
fisiopatologia del sindrome metabdlico estd involucrada una serie de
alteraciones en el metabolismo glucolipidico, asociado a un estado
proinflamatorio y protrombdético. La resistencia a la insulina se ha considerado
la base que relaciona estas alteraciones, la cual esta favorecida por el
aumento de acidos grasos libres, secundaria a un mayor contenido de grasa

corporal visceral, relacionada con sobrepeso u obesidad.
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Sustancias Bioactivas de los Alimentos

Segun Palencia (2012) los alimentos ademas de aportar nutrientes,
contienen una serie de sustancias no nutritivas que intervienen en el
metabolismo secundario de los vegetales: Sustancias colorantes
(pigmentos), arométicas, reguladores del crecimiento, protectores naturales
frente a parésitos y otros que no tienen una funcién nutricional clasicamente
definida, o no son considerados esenciales para la salud humana, pero que
pueden tener un impacto significativo en el curso de alguna enfermedad,
son los fitoquimicos o sustancias bioactivas.

En la mayoria de las plantas superiores se encuentran compuestos
fendlicos en un amplio rango, presentes en frutas, cereales, vegetales,
legumbres y bebidas, como el vino, té y café. Los compuestos fendlicos tienen
propiedades antioxidantes y esto explica sus beneficios a la salud, ya que, se
ha encontrado que ellos son protectores potenciales contra enfermedades
degenerativas cronicas del ser humano como cataratas, enfermedades
neurodegenerativas, cancer y enfermedades cardiovasculares. El café
contribuye con el 64% del total de consumo de antioxidantes del ser humano.
El grano de café contiene acidos clorogénicos (CGASs), otros compuestos
fendlicos no flavonoides como los acidos fendlicos y acidos benzoicos, acidos
hidroxicinamicos como acido cumarico y acido cafeico. Los consumidores de
café pueden tener un consumo diario de CGAs hasta de 1 gramo. Otros
compuestos bioactivas encontrados en el café verde son las metilxantinas,
cafeina (Caf) y teobromina (Chaves y Esquivel, 2019).

Vega, De Leon, Reyes y Miranda (2018) explican que los acidos
clorogénicos son componentes de relevancia presentes en las diferentes
partes del fruto de café; son basicamente esteres de acido trans-cinamico que
poseen actividad antioxidante, hipoglicemiante, antiviral, hepatoprotectora,

nutraceutica, entre otras. Uno de los grupos de compuestos fendlicos mas
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importantes son los conjugados de acido quinico, conocidos como acidos
clorogénicos (CGA), que principalmente estdn formados por la esterificacion
de &cido quinico con acido cafeico, ferulico o p-cumarico, los antioxidantes son
de gran beneficio para el ser humano, ya que mejoran la calidad de vida,
previniendo o retrasando la aparicion de enfermedades degenerativas. Por
esta razdn, se recomienda aumentar el consumo de frutas y vegetales que
resultan ser la mayor fuente de antioxidantes naturales. El fruto de café, el café
tostado, la bebida derivada del mismo e incluso algunos de los subproductos
obtenidos durante el procesamiento del grano, contienen también altas
cantidades de compuestos antioxidantes. Los compuestos antioxidantes
ejercen su accion al bloquear la produccion de radicales libres, inhiben la
oxidacion y degradacion de los bioproductos derivados de la oxidacion lipidica.
Esta actividad antioxidante, por parte de los compuestos fendlicos, esta dada
mayoritariamente por mecanismos de oxido reduccion.

La cafeina es un alcaloide estable al calor, es una metilxantina con
caracteristicas amargas; sin embargo, es responsable de no mas de 10% de
la amargura percibido de la bebida de café. Los metabolitos de cafeina,
especialmente 1-metilxantinas y 1-metilurato del café regular, mostraron
actividad antioxidante in vitro, y la capacidad de hierro-reduccion in vivo
(Chaves y Esquivel, 2019).

Efecto Termogénico de los Alimentos

La termogénesis es el proceso de produccion de calor en los organismos y
ocurre en todos los animales de sangre caliente. En el proceso de
termorregulacion, el tejido adiposo marrén es esencial para la termogénesis
sin temblor, como también para la aclimatacion. La funcion principal de este
tejido es convertir la energia de los alimentos en calor, por tanto, cuando se
activa es porque el organismo necesita calor, se consumen grandes

cantidades de lipidos y glucosa. El ritmo de la termogénesis se controla por la
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adrenalina liberada por los nervios simpéticos. El tejido adiposo marrén juega
un papel critico en el balance energético, aunque su importancia depende de
numerosos factores tales como especie, edad y tamafo del organismo
(Céascales, 2016).

Segun LoOpez, Martinez y Martinez (2003) el organismo tiene unas
necesidades energéticas destinadas a mantener las funciones vitales, el
crecimiento y el nivel apropiado de actividad fisica denominado gasto
energético. La energia ingerida a través de los alimentos no es aprovechada
en su totalidad, ya que aproximadamente un 5% se pierde con las heces, la
orina y el sudor; el resto es lo que se considera energia metabolizable. Esta
energia va a ser destinada y utilizada por el organismo para el metabolismo
basal, la actividad fisica y el efecto termogénico de los alimentos. El efecto
termogénico de los alimentos (ETD) constituye la fraccion mas pequefia del
gasto energético total; en una dieta mixta no supera el 10% del gasto
energeético total y varia con la composicion y el tamafio de la comida. Consta
de dos componentes: el obligatorio y el facultativo o adaptativo.

El componente obligatorio representa el 60-70% de la respuesta térmica
total y se debe al coste energético necesario para la digestion, absorcion,
distribucion y almacenamiento de los nutrientes ingeridos. El sistema nervioso
parasimpatico controla este componente en todas aquellas fases en las que el
organismo asimila los nutrientes. EI componente facultativo o adaptativo viene
modulado por el sistema nervioso simpatico y supone el 30-40% del ETD. La
valoracion del efecto termogénico de un alimento o dieta se fundamenta en
estimar el incremento del gasto energético sobre el nivel basal durante las 4-6
horas siguientes a su ingestion, normalmente con un equipo de calorimetria
indirecta. El efecto térmico del alimento varia segun la composicion de la dieta,
siendo mayor tras el consumo de hidratos de carbono y proteinas que de grasa
(Lépez y Cols., 2003).

De acuerdo a lo investigado por Velickovic y Cols. (2019) la cafeina (1,3,7-

trimetilxantina), un alcaloide vegetal que se encuentra en el café, el té, la cola
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y el chocolate, se consume ampliamente, se ha asociado con la pérdida de
peso y el aumento del gasto de energia en modelos humanos, animales in vivo
y reduce el riesgo de diabetes tipo 2. El tejido adiposo marrén (BAT) se activa
rapidamente por la dieta y la exposicién al frio y tiene el potencial de mejorar
la homeostasis metabdlica en adultos. Esta adaptacion se caracteriza por una
funcion mejorada de la proteina de desacoplamiento especifica de BAT 1
(UCP1), ubicada en la membrana mitocondrial interna. BAT puede generar
rapidamente calor y metabolizar macronutrientes, como glucosa y lipidos, a
través de la activacion de la proteina de desacoplamiento mitocondrial 1
(UCP1).

De igual manera el consumo de cafeina se ha asociado con la pérdida de
peso corporal y un mayor gasto de energia, este estudio examino el efecto de
la cafeina en la termogénesis BAT in vitro e in vivo. Los adipocitos derivados
de células madre expuestos a cafeina mostraron una mayor abundancia de
proteina UCP1 y metabolismo celular con un mayor consumo de oxigeno y
fuga de protones. Estas respuestas funcionales se asociaron con cambios
estructurales de tipo pardeamiento en el contenido de gotas de lipidos y
mitocondriales. La cafeina también aumento la expresion del alfa coactivador
del receptor activado por el proliferador de peroxisomas 1-alfa y la biogénesis
mitocondrial, junto con una serie de marcadores genéticos selectivos y beige
de BAT. En vivo, beber café (pero no agua) estimulo la temperatura de la
region supraclavicular, que se ubica en la region principal de BAT en humanos
adultos, y es indicativa de termogénesis. Tomados en conjunto, estos
resultados demuestran que la cafeina puede promover la funcién BAT en la
termoneutralidad y puede tener el potencial de ser utilizada terapéuticamente

en humanos adultos (Velickovic y Cols., 2019).
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Efecto Lipolitico de los Alimentos

Segun Alcald (2014) la provision de acidos grasos libres resulta de
procesos como la lipolisis producida en el adipocito, de la grasa presente en
el alimento que se almacena provisionalmente en los quilomicrones y de la
sintesis de Novo en el higado a partir de sustratos como la glucosa. Este tltimo
proceso, es estimulado por dietas ricas en carbohidratos e inhibido por dietas
ricas en &cidos grasos poliinsaturados que suprimen la expresién de las
enzimas implicadas. La lipolisis, por otra parte, es exclusiva del tejido adiposo
y consiste en una rotura hidrolitica de los triglicéridos (TGs), llevada a cabo
por las enzimas adipo-triglicérido-lipasa (ATGL), lipasa sensible a
hormonas(HSL) y monoacilglicerol lipasa (MGL), que actuan al fosforilarse la
proteina perilipina y dejan libre acceso a las gotas de grasa. La regulacion de
la lipolisis, se ve una menor induccion de la HSL por catecolaminas en obesos.

El nutriente principal del metabolismo es el carbohidrato (CHO), el cual se
trasforma en glucégeno y puede ser utilizado en los metabolismos glagolitico
lento y rapido. Encontramos CHO de absorcion lenta, (Polisacaridos) los
cuales tienen una conformacion molecular mas compleja por lo tanto son mas
dificiles de digerir, trasformando glucogeno de manera mas pausada sin
producir altas concentraciones de insulina (alimentos de bajo indice glicémico).
Existen también CHO de absorcion rapida, (Monosacéridos, Disacaridos) que
poseen una estructura mas simple, producen rapidamente glucégeno
induciendo una alta secrecion de insulina (alimentos de alto indice glicémico).
La movilizaciéon de las grasas (lipolisis) se produce fundamentalmente por
accion hormonal, la insulina lo disminuye, y lo aumenta Glucagoén, Epinefrina,
Norepinefrina, GH y Cortisol (Alcala, 2014).

De acuerdo a lo investigado por Escotini, Carpenedo y Fassina (1983) los
mecanismos de accidn de la cafeina se han demostrado in vitro: La cafeina
activa la lipolisis en los adipocitos, por inhibicion del AMPc fosfodiesterasa,

enzima que convierte el AMPc (Adenosin Monofosfato ciclico) en su forma
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inactiva y por el efecto antagonista en los receptores de adenosina. Ademas,
Couturier, Janvier, Girlich, Béréziat y Andréani-Mangeney (1998) indican que
se inhibe la lipogénesis por inhibicion de la expresion de la lipoproteina lipasa
(LPL) y disminuye asi su actividad en los adipocitos maduros. El efecto es
dosis-dependiente y la concentracion éptima es de 0,5mM. Por ultimo, inhibe
el transporte de la glucosa estimulado por la insulina en los adipocitos (Akiba
y Cols., 2004).

El &cido clorogénico mejora el metabolismo lipidico y promueve la pérdida
de peso mediante la reduccion de la sintesis de la grasa visceral, colesterol y
acidos grasos. Ademas, regula la distribucion de las grasas corporales e
incrementa la utilizacion de los acidos grasos para obtener energia. El
metabolismo de la glucosa también se ve regulado con el consumo de acido
clorogénico. El extracto de café regula la captacion de la glucosa en el
intestino, lo que disminuye la sensacién de ansiedad por los alimentos
azucarados y, ademas, puede ser de ayuda para personas con alteraciones

del metabolismo de la glucosa como la diabetes (Wikie, 2010).

Mecanismo de Adicciéon Como Efecto del Consumo de Alimentos

Segun Gomez y Fernandez (2001) definen la adiccién como la conducta
dependiente del adicto a una variable estimulatoria independiente, como, por
ejemplo, a un nutriente, a un farmaco, a un alcaloide o a una droga, o a una
actividad, legal o ilegal, como la alimentacion, la television, el robo, etc. De tal
manera que desde el termino ingles addiction, que significa sumision a alguien,
0 sea, entrega a un amo, pasamos a designarla como la conducta impulsiva
incontrolable, dirigida hacia un objeto determinado, que se repite con intervalos
mas o menos prolongados. Las adicciones son conocidas también como
enfermedades de la negacion debido a que el sujeto tarda largo tiempo en
admitir que esta afectado por una patologia, y como enfermedades invisibles,

debido a su propension a pasar inadvertidas por otras personas durante una
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larga temporada. En una clasificacion basica de las adicciones se
considerarian dos grandes sectores: las adicciones a las drogas o adicciones
guimicas siendo estas drogas legales como tabaco, café, alcohol y farmacos
o drogas ilegales como opiaceas, cannabicos, cocaina, etc.

El radical basico de las adicciones consiste en un impulso voluntario cuya
transformacion en acto no se puede controlar, que se repite con intervalos no
muy largos y que se acompafa de efectos nocivos sobre la vida personal o
sobre el entorno familiar y laboral. A las caracteristicas mencionadas se suma
la preocupaciéon ansiosa del sujeto por adquirir el objeto adictivo. Ante esta
situacion podriamos descomponer la conducta adictiva en dos secuencias
basicas, que son: primera, la tension ansiogénica y segunda, el placer, la
sensacion agradable cuya cuantificacion es ilimitada y que desde el analisis
de alguien que no sea adicto se hace inconcebible, y las cuales, a su vez,
coinciden con las denominadas fase apetitiva y fase consumatoria de un
proceso motivacional (Gémez y Fernandez, 2001).

Figueroa y Cejuno (2018) definen la adiccion alimentaria como un trastorno
gue se caracteriza por un deseo incontrolable de ingerir alimentos o bebidas.
Esta dependencia se debe en parte, a que dichos alimentos activan el sistema
de recompensa cerebral de manera similar a las drogas. Ello genera la
liberacion de neurotransmisores como la dopamina y oxitocina, lo cual
desencadena una necesidad de repetir la conducta. En paises desarrollados
(en Europa, Asia y Norteameérica), existen reportes de adiccion alimentaria en
nifos, adolescentes, estudiantes universitarios, grupos de minorias sexuales,
mujeres y poblacién adulta que padecen obesidad y/o sobrepeso.

El café tiene un efecto estimulante sobre el sistema nervioso central, que
reduce la sensacion de cansancio y facilita el esfuerzo intelectual a pesar del
suefio. Ademas, presenta efectos sobre muchos sistemas del organismo.
Entre otros, estimula el centro respiratorio, produce broncodilatacion,
incrementa la presion arterial, posee efectos cronotropicos e inotropicos

positivos, estimula la secrecion acida gastrica y estimula la diuresis. Aunque
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la cafeina componente principal de esta bebida tiene efectos beneficiosos
sobre el estado de alerta y la reduccion de la fatiga, también puede tener
consecuencias negativas. Estudios clinicos recientes han demostrado que
algunos individuos se vuelven dependientes de la cafeina y no pueden reducir
el consumo a pesar de ser conscientes de los problemas en la salud asociados
a su uso. La potenciacion de la actividad dopaminérgica es el mecanismo de
accion asociado a la posibilidad de que las sustancias psicoactivas actien
sobre las estructuras cerebrales responsables del refuerzo y la adiccion,
pudiendo producir asi dependencia y abuso (Sanchez y Suarez, 2019).

Motivacion Para el Consumo de Alimentos

Segun Costell (2001) el proceso por el que el hombre acepta o rechaza un
alimento depende de diferentes factores. Con frecuencia, la seleccion e
ingestion de los alimentos no se realiza teniendo en cuenta su contenido en
carbohidratos, aminoacidos o vitaminas, sino que las personas comen y beben
determinados productos principalmente porque les gustan o les apetecen en
un momento determinado.

Basicamente, la aceptacion de los alimentos es el resultado de la
interaccion entre el alimento y el hombre en un momento determinado. Por un
lado, las caracteristicas del alimento (composicidbn quimica y nutritiva,
estructura y propiedades fisicas) y por otro, las de cada consumidor
(genéticas, etarias, estado fisioldgico y sicologico) y las del entorno que le
rodea (habitos familiares y geograficos, religion, educacién, moda, precio o
conveniencia de uso), influyen en su actitud en el momento de aceptar o
rechazar un alimento (Costell, 2001).

La motivacion de una persona para comprar 0 consumir cualquier alimento
dado es un factor interno y puede depender del deseo de la persona de lograr
metas relacionadas con otros factores internos y externos. La percepcion

determina en gran manera el comportamiento del consumidor, permitiéndole
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justificar una accion u otra segun los resultados percibidos. El uso de la
percepcién para motivar a un consumidor tan solo con mostrar a un artista
utilizando una marca o producto en especial (Callahan, 2017).

Segun Calderon, Cifuentes, Vargas y Bermudez (2018) el comportamiento
de consumo del café ha cambiado en los ultimos afios. Es evidente como la
variedad en las presentaciones atraen cada vez mas a consumidores que
esperan de esta bebida, multiples alternativas. Hoy en dia se encuentran cafés
descafeinados; con esencias; sabores; frios y calientes, que han dado a este
producto valores agregados produciendo cada vez mas un incremento
interesante en este mercado. También se ha observado que entre las
motivaciones principales para su consumo se encuentra el mantenerse activo

durante la jornada laboral y en reuniones sociales.

Composicion Quimica del Café

Segun Gotteland y Saturnino (2006) el café estd compuesto por mas de
1000 substancias quimicas distintas incluyendo aminoacidos y otros
compuestos nitrogenados, polisacaridos, azuUcares, triglicéridos, acido
linoleico, diterpenos (cafestol y kahweol), acidos volatiles (férmico y acético) y
no volatiles (lactico, tartarico, piravico, citrico), compuestos fendlicos (acido
clorogénico), cafeina, sustancias volatiles (sobre 800 identificadas de las
cuales 60-80 contribuyen al aroma del café), vitaminas, minerales. Otros
constituyentes como las melanoidinas derivan de las reacciones de
pardeamiento no enzimatico o de la caramelizacion de carbohidratos que
ocurren durante el tostado. Existen variaciones importantes en la
concentracion de estos componentes segun la variedad de café y el grado de

tostado.
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Formula del IMC

Segun Puche (2005) el peso de una persona en kilos dividido entre el

cuadrado de su talla en metros (Véase anexo 3).

Medidas Antropométricas

Se define segun Milian, Moncada y Borjas (2014) como el estudio del
tamafo, proporcion, maduracion, forma y composicion corporal, y funciones
generales del organismo, con el objetivo de describir las caracteristicas fisicas,
evaluar y monitorizar el crecimiento, nutricion y los efectos de la actividad
fisica. Se basa en 4 pilares basicos: las medidas corporales, el estudio del
somatotipo, el estudio de la proporcionalidad y el estudio de la composicién

corporal.
Definicion Operacional de Términos
Cafeina

La cafeina (1,3,7-trimetilxantina) es una de las tres metilxantinas presentes
en el café junto con la teofilina y la teobromina. Este alcaloide actia como
estimulante del sistema nervioso central y se encuentra presente también en
forma natural en el té y el cacao. También se afiade en bebidas de consumo
habitual como las colas (alrededor de 10 mg/100mL) y bebidas energizantes
alcanzando los 34mg/ml (Gotteland y Saturnino, 2006).

Cafestol y Kahweol

Segun Gotteland y Saturnino (2006) estos diterpenos se encuentran en las

semillas de café verde en forma libre o esterificada como palmitato. Se les
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considera responsables del aumento en los niveles de colesterol total y LDL
observados en algunas poblaciones que consumen café sin filtrar como el café
turco, café hervido escandinavo o de cafetiére que contienen altos niveles de
estos diterpenos (6-12 mg/taza). El café espresso tiene un contenido promedio
de ellos (1,5 mg/taza), los cuales son extraidos en agua caliente, pero son

retenidos por el papel filtro.

Acidos Clorogénicos

El café contiene una serie de ésteres fendlicos caracteristicos denominados
acidos clorogénicos, actuan en el cuerpo humano como antioxidantes y
anticancerigenos, que derivan de la unidn éster entre el acido cafeico y el acido
guinico. Se han identificado hasta 11 acidos clorogénicos en el café Robusta.
Normalmente se denomina acido clorogénico al que esta presente en mayor
cantidad (5-O-cafeoilquinico). - Junto a los también presentes acidos
feruloilquinicos, ésteres del acido cafeico y el acido ferulico son una importante
fuente de fenoles dietarios. El contenido de acidos clorogénicos es del 7% en
el café verde y se descomponen parcialmente (30 a 70%) durante el tostado,
alcanzando niveles del orden de 4,0%. Se realiz6 la medicion del contenido de
acidos fendlicos en alimentos, concluyendo que el café es la fuente mas rica
entre las bebidas consumidas, comparado con el jugo de manzana, jugo de
naranja, vino tinto, cerveza, té negro, té verde y jugo concentrado de mora. Se
sefala en general que 200 ml de café tostado y molido podrian proporcionar

entre 70 y 350 mg de acido clorogénico (Gotteland y Saturnino, 2006).
Composicion Corporal
Segun Milian y Cols., (2014) la composicion de un organismo refleja la

acumulacién neta de nutrientes y de otros sustratos adquiridos del medio

ambiente y retenidos por el cuerpo. Los componentes que van desde
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elementos hasta tejidos y 6érganos son las estructuras que conforman la masa

y la funcién de todos los seres vivos.

Peso Corporal

Segun Lopez (2013) mide la masa corporal total de un individuo. EIl peso
es una de las medidas antropométricas mas frecuentemente utilizada en la
evaluacion del estado nutricional, es una medida muy popular en cualquier
poblacion. Las balanzas que permiten su medicion han evolucionado y hoy en
dia no representa ningun obstaculo el llevarlo a cabo, incluso en personas
enfermas cuya movilidad sea dificultosa. El peso, no obstante, esta en funcion

del tipo morfolégico y del esqueleto del individuo.

Talla

Mide el tamarfo del individuo desde la coronilla de la cabeza hasta los pies
(talones). La talla, o medida en centimetros de la altura de cada persona es
otra de las mediciones antropométricas que se realizan a la hora de una
valoracion nutricional, su medicion se hace con la ayuda de un tallimetro o

cinta métrica (Lopez, 2013).

Desnutricién

Segun la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura (FAO, 2013) es una enfermedad producida por un consumo
insuficiente de energia y nutrientes. Las personas desnutridas tienen un bajo
peso corporal y en los nifios se produce un retraso del crecimiento y desarrollo
psicomotor. La desnutricion produce una disminucion de la capacidad para
defenderse de enfermedades infecciosas y aumenta el riesgo de mortalidad.

En los adultos se traduce en falta de energia para trabajar y realizar sus
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actividades diarias. Un adulto esta desnutrido cuando su IMC se ubica en la

categoria de infrapeso es decir <18,49 Kg/m?.

Obesidad

Enfermedad caracterizada por una cantidad excesiva de grasa corporal,
ademas se considera un factor de riesgo para tener altos niveles de lipidos
sanguineos, hipertension, enfermedades cardiovasculares, diabetes y ciertos
canceres. Un adulto esta obeso cuando su IMC 230,00 Kg/m? y tiene
sobrepeso cuando su IMC se encuentra entre 25,00 y 29,99 Kg/m? (FAO,
2013).

Estudiante

Existen diversas clasificaciones o tipos de estudiante, que se establecen a
partir del modelo de ensefianza, la dedicacion temporal que implica el estudio,
el plan académico en el que se inscribe y otras caracteristicas. La palabra
estudiante suele ser utilizada como sinénimo de alumno. Este concepto hace
referencia a aquellos individuos que aprenden de otras personas. El término
alumno proviene del latin alumnum, que a su vez deriva de alere “alimentar”
(Pérez, 2008).

Encuesta

Se puede definir la encuesta como una técnica que utiliza un conjunto de
procedimientos estandarizados de investigacion mediante los cuales se
recoge y analiza una serie de datos de una muestra de casos representativa
de una poblacion o universo mas amplio, del que se pretende explorar,
describir, predecir y/o explicar una serie de caracteristicas. La observacion por

encuesta, que consiste igualmente en la obtencion de datos de interés
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sociolégico mediante la interrogacion a los miembros de la sociedad, es el
procedimiento socioldgico de investigacion mas importante y el mas empleado
(Casas, Repullo y Donado, 2003).

Hipotesis

Hernandez - Sampieri, Fernandez y Baptista (2010) refieren que, dentro de
la investigacion cientifica, las hipotesis son proposiciones tentativas acerca de
las relaciones entre dos o mas variables y se apoyan en conocimientos
organizados y sistematizados. Pueden ser mas 0 menos generales o precisas,
e involucrar dos o mas variables, pero en cualquier caso son soélo

proposiciones sujetas a comprobacion empirica y verificacion en la realidad.

H1: Variacion del indice de masa corporal en estudiantes universitarios

consumidores de café.

HO: Variacion del indice de masa corporal en estudiantes universitarios no

consumidores de café.
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CAPITULO Il

MARCO METODOLOGICO

Tipo de Investigacion

Hurtado (2010), refiri6 que el tipo de investigacion tiene relacion con la
interrogante de estudio en la cual se resalta lo que se quiere saber. Pues, esto
marca el logro general que se desea conseguir durante el proceso de la
investigacion. En consecuencia, el verbo a utilizar en el objetivo tiene que
implicar un logro. Especificamente, durante esta investigacion se quiso saber
si habia relacion entre los elementos del evento de estudio. Es decir, se busco
la probable relacion entre la variacion del IMC y el consumo de café en
estudiantes universitarios. Por lo tanto, este trabajo correspondié a una

investigacion confirmatoria.

Disefio de Investigacion

Segun Hurtado (2010) el disefio de investigacion comprende las estrategias
necesarias para recolectar los datos. especificamente, se consideran
estrategias relacionados con el dénde, cuando y la amplitud de la informacién
gue se recolectara. Con respecto al donde, el disefio fue de campo, ya que se
realizd una encuesta sobre el consumo de café y la medicién del indice de
masa corporal a estudiantes universitarios. En relacion al cuando, tuvo un
disefio contemporaneo y transversal. Ademas, considerando la amplitud de la
informacion a recolectar, tuvo un disefio multivariable, relacionado con la
informacion sobre el indice de masa corporal y el consumo de café. Se tratd

de una investigacién de disefio no experimental debido a que el investigador
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no interviene en el desarrollo de los fenémenos estudiados ni en el control de

las variables.

Poblacion y Muestra

Unidad de Investigacion

El grupo de estudio estuvo representado por los estudiantes de la Escuela
de Bioandlisis de la Universidad de los Andes los cuales con previo
consentimiento se les realiz6 una encuesta, validada por expertos para
Febrero 2019 hasta Febrero 2020.

Seleccion del Tamano Muestral

El disefio muestral se calculé en funcion de un tamafio poblacional de 867
estudiantes que conforman la Escuela de Bioanalisis de la Universidad de los
Andes. Se realiz6 un calculo para las proporciones fijando un nivel de
confianza y una precision absoluta del 10% lo cual arroja una muestra de 87

estudiantes.

Sistema de Variables

Una variable es una cualidad susceptible de sufrir cambios. Un sistema de
variables consiste, por lo tanto, en una serie de caracteristicas por estudiar,
definidas de manera operacional, es decir, en funcion de sus indicadores o
unidades de medida (Fidias, 2010).

En este estudio se considero el siguiente sistema de variables:
- Variable Dependiente: indice de Masa Corporal (IMC)

- Variable Independiente: Consumo de café
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Instrumento de Recoleccion de Datos

Segun Palella y Martins (2010) un instrumento permite recolectar los datos
para medirlos posteriormente, a través de modelos mateméaticos. Por eso, los
insumos utilizados para la realizacion del sistema de recoleccion de datos
fueron: El sistema de variables. Asi mismo, se disefié un cuestionario el cual
fue validado por el juicio de 5 expertos del departamento de psicologia ULA,
quienes evaluaron cada item los cuales fueron preguntas de repuestas
bidimensionales y mudltiples con el fin de recoger los datos referentes al

consumo de café.

Metodologia de la Investigacion

Medicion Antropométrica de IMC

Primeramente, se midié la altura del cuerpo (estatura o talla) utilizando
como instrumento una cinta métrica, su unidad de medida es centimetro (cm),
se determiné con la persona en posicidn erecta (sin calzado), con los
miembros superiores a ambos lados del cuerpo, las palmas y dedos de las
manos rectos y extendidos hacia abajo, mirando hacia el frente, en
bipedestacion, con el peso distribuido equitativamente en ambos pies. Seguido
se midio el peso del cuerpo, se utilizé como instrumento una bascula (balanza,
pesa), su unidad de medida es Kilogramo (kg) y se determin6 con la persona
en posicién erecta, con los miembros superiores a ambos lados del cuerpo,
las palmas y dedos de las manos rectos y extendidos hacia abajo, mirando
hacia el frente, en bipedestacion, con el peso distribuido equitativamente en
ambos pies (posicién de atencién antropométrica). Y finalmente se procedio a
medir mediante la formula el IMC peso (Kg) / altura (m?) y el resultado se

compar6 con la tabla de estandares de la OMS (Milian y Cols., 2014).
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Entrevista/ Encuesta

Instrumento disefiado para la recoleccion de datos la cual fue validada por
5 expertos (Véase anexo 1), sobre el tema del consumo de café de donde se
obtuvo los resultados y se relacion6 con la investigacion (Casas y Cols., 2003).

Disefio de Andlisis de los Datos

Segun Palella y Martins (2010) los datos recolectados seran analizados a
través del enfoque cuantitativo. El dato fue medido numéricamente con el fin
de ser analizado a través de operaciones matematicas. Las caracteristicas que
se midieron tuvieron como punto de partida su naturaleza cualitativa o
cuantitativa. En tal sentido, las variables cualitativas tendran una escala de
medida nominal y ordinal. Mientras que las variables cuantitativas tendran una
escala de medida de intervalo y de razon.

El universo de esta investigacion estuvo representado por los estudiantes
universitarios. La poblacion fue representada por los estudiantes universitarios
consumidores y no consumidores de café. La muestra se represento por 80
estudiantes universitarios consumidores y no consumidores de café. Los datos
cuantitativos se representaron a traves de graficos de puntos o cajas y bigotes;
las frecuencias (en porcentajes) de los datos cualitativos se mostraron en
tablas de frecuencias, absolutas y relativas. La asociacion estadistica de datos
cualitativos (analisis bivariados) se evalu6 aplicando la prueba Chi cuadrado,
las diferencias estadisticas de datos cuantitativos se evalué a través de la
prueba t de Student. La correlacion entre datos cuantitativos se realizd con la
prueba de Pearson; la significancia estadistica se considero para valores de p
< 0,05. Los andlisis estadisticos y los graficos se realizaron con los programas
SPSS version 21 (IBM Corporation, New York, US), Excel 2010 (Microsoft
Corporation, Redmond, US) y GraphPad Prism version 5 (GraphPad Software
Inc, La Jolla, USA).

36



Variables Estadisticas

Las variables estadisticas fueron clasificadas desde su naturaleza y escala

de medida. El fin fue identificar el indicador estadistico pertinente.

Tabla 1. Variables estadisticas

Variables Tipo de Variable Escala de medida Indicador
Cualitativa Cuantitativa Nominal | Ordinal | Intervalo | Razén
Discreta | Continua

indice de Masa NO No Sl NO No Sl NO Medidas de
Corporal Tendencia

(Dependiente) Central
Consumo de Café Sl NO NO No Sl No NO Medidas de
(Independiente) Tendencia

Central

(Leal y Villarroel, 2019).
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CAPITULO IV

RESULTADOS Y DISCUSIONES

Resultados

El contenido de este capitulo corresponde a la presentacion de los
resultados, analisis e interpretacion de la investigacion. Se utilizd como
herramienta un formato de recoleccion de datos y una medicion
antropometrica para recopilar la informacion necesaria, para esto se obtuvo un
muestreo de 80 estudiantes de la Escuela de Bioanalisis de la Universidad de
los Andes pudiendo asi confirmar la variacion del indice de masa corporal
relacionado con el consumo de café y logrando cumplir con los objetivos

propuestos. De esta manera los resultados analizados son los siguientes:
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Tabla 2. Caracteristicas de los individuos discriminados en funciéon del

consumo de café

Consumo de café

No Si Total Valor de p
Género 0,164
Femenino 10 (62,5) 47 (78,3) 57 (75)
Masculino 6 (37,5) 13 (21,7) 19 (25)
Total 16 (100) 60 (100) 76 (100)
Edad (afios) 25,3+0,5 26,0+0,4 25,9 +0,3 0,738
IMC (Kg/m?) 22,14 +1,07 23,79+0,43 23,44+041 0,101
IMC (Kg/m?) 0,001
<18,5 (bajo peso) 4 (23,5) 0(0) 4 (5)
18,5- 24,9 (normal) 8 (47,1) 43 (68,3) 51 (63,8)
25— 29,9 (sobrepeso) 1(5,9) 4 (6,3) 5(6,3)
> 30 (obesidad) 4 (23,5) 16 (25,4) 20 (25)
Total 17 (100) 63 (100) 80 (100)

Se muestran las frecuencias absolutas y los valores relativos (porcentajes) de los datos
cualitativos. Se muestra la media = desviacion estdndar de los datos cuantitativos. La
significancia estadistica se evalu6 con la prueba Chi cuadrado y con la prueba T de Student,
respectivamente. Los valores de p < 0,05 se consideraron estadisticamente significativos.

En relacion a lo expuesto en la tabla 2, de la poblacion en estudio se
observo que 60 estudiantes indicaron que, si consumen café, mientras que el
resto de los estudiantes no consumen café. En referencia al género existe
predominio de la poblacién femenina donde participaron un total de 57
estudiantes (75% de la poblacién) de las cuales 47 consumen café mientras
gue 10 no consumen café.

La edad en promedio de ambos géneros fue de 25,9 £ 0,3 afios sin observar
diferencia. Cuando se hace el analisis cuantitativo entre las variables no se

observa mayor significancia estadistica, sin embargo, se nota como es mayor
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el IMC en el grupo de estudiantes consumidores de café, siendo el valor
promedio 23,79 + 0,43(Kg/m?)

Y finalmente, de acuerdo a la categorizacién del IMC se observa alta
significancia estadistica p=0,001; predominando en la categoria bajopeso 4
estudiantes (23,5% de la poblacion) no consumidores de café, en sobrepeso
4 estudiantes (6,3% de la poblacién) consumidores de café y en obesidad 16
estudiantes (25,4% de la poblacién) consumidores de café.

Tabla 3. Habitos de consumo de café en los individuos evaluados

Frecuencia(nimeros)  Porcentaje(%)

Consumo

Soélo en la Mafiana 20 31,7
Sélo en la Tarde 7 11,1
So6lo en la Noche 1 1,6
En las Mafianas 55 87,3
En las Tardes 35 55,6
En las Noches 24 38,1
Mafiana/Tarde 12 19

Mafiana/Tarde/Noche 16 25,4
Mafiana/Noche 7 11,1

Tazas consumidas

<1 24 40

2-3 27 45

>3 9 15

Temperatura

Caliente 60 95,2
Frio 3 4,8

Adicién de AzUcar
Si 50 83,3
No 10 16,7

Se muestran las frecuencias absolutas y los valores relativos (porcentajes).
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En referencia a la tabla 3, segun el momento de consumo 20 estudiantes
(37,1% de la poblacion) indicaron que consumen café Unicamente en la
mafiana, 7 estudiantes (11,1% de la poblacién) lo consumen Unicamente en la
tarde y 1 estudiante (1,6% de la poblacion) unicamente en la noche. El resto
de la poblacion lo consume en varios momentos del dia, predominando 16
estudiantes (25,4% de la poblacién) lo consumen en la mafana, tarde y noche.

En relacion a las tazas consumidas se observéd que 27 estudiantes (45%
de la poblacién) consumen 2 a 3 tazas al dia. En cuanto a la temperatura 60
estudiantes (95,2% de la poblacién) indicaron que lo consumen caliente y 50

estudiantes (83,3% de la poblacion) le adicionan azlcar.

Tabla 4. Motivos de consumo de café en los individuos evaluados

Frecuencia(numeros) Porcentaje(%)

Motivo de Consumo

Despertar 43 68,3
Placer 38 60,3
Amigos 27 42,9
Mantenerse despierto 24 38,1
Ansiedad 17 27

En oficina 13 20,6
Socializar 6 9,5
Dormir 6 9,5

Se muestran las frecuencias absolutas y los valores relativos (porcentajes).

En la tabla 4, se observé que en la poblacién estudiada el principal motivo
del consumo de café fue para despertar, representado por 43 estudiantes
(68,3% de la poblacion), seguidamente en % mas bajos lo consumen por
motivos como placer, amigos, mantenerse despierto, ansiedad, en oficina,

socializar y dormir.
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Tabla 5. Caracteristicas de los individuos discriminados en funcion del indice

de masa corporal

indice de masa corporal IMC (Kg/m?)
Bajopeso Normopeso Obesidad Sobrepeso Total Valordep
Género
Femenino 2 (50) 42 (89,4) 1 (20) 12 (60) 57 (75) 0,001
Masculino 2 (50) 5 (10,6) 4 (80) 8 (40) 19 (25)
Total 4 (100) 47 (100) 5 (100) 20 (100) 76 (100)

Se muestran las frecuencias absolutas y los valores relativos (porcentajes). La significancia
estadistica se evalué con la prueba Chi cuadrado. Los valores de p < 0,05 se consideraron
estadisticamente significativos.

En la tabla 5, se encontr6 que el género femenino predomina en la
categoria de sobrepeso con 12 estudiantes (60% de la poblacion) y el género
masculino predomina en la categoria de obesidad con 4 estudiantes (80% de
la poblacion), siendo estadisticamente significativo p=0,001 en cuanto a la

categorizacion del IMC.
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Figura 1. Variacion del indice de masa corporal entre los individuos evaluados

discriminados por género

Los graficos de cajas y bigotes muestran los valores maximos y minimos (bigotes) y los
percentiles 25y 75 (caja), la linea central representa la mediana. La diferencia entre los grupos
se evalu6 con la prueba t de Student. Se indican ademas los valores promedios + error
estandar.

En la figura 1, se observd significancia estadistica p=0,005, en el cual
predomind el género masculino con mayor IMC de 25,59+1,1 (Kg/m?);
mientras que en el género femenino el promedio de IMC fue de 22,95+0,4
(Kg/m?).
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Figura 2. Correlacion entre el IMC y la edad

Se muestran los valores individuales (puntos) y la curva de regresion (linea). El analisis de
correlacion de Pearson arrojé un coeficiente R?=0,0032.

En la figura 2, de acuerdo a lo estudiado se demostrd que en la poblacion

el IMC no depende de la edad.
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Tabla 6. Habitos de consumo de café en los individuos discriminados en

funcion del indice de masa corporal

indice de masa corporal IMC (Kg/m?)

Normopeso Obesidad Sobrepeso Total Ve;lgrp
Consumo de Maniana 0,532
Si 36 (90) 3 (75) 13(81,3) 52 (86,7)
No 4 (10) 1 (25) 3(18,8) 8 (13,3)
Total 40 (100) 4 (100) 16 (100) 60 (100)
Consumo de Tarde 0,780
Si 23 (57,5) 3 (75) 9 (56,3) 35(58,3)
No 17 (42,5) 1 (25) 7 (43,8) 25 (41,7)
Total 40 (100) 4 (100) 16 (100) 60 (100)
Consumo de Noche 0,353
Si 18 (45) 2 (50) 4 (25) 24 (40)
No 22 (55) 2 (50) 12 (75) 36 (60)
Total 40 (100) 4 (100) 16 (100) 60 (100)
Tazas consumidas 0,085
<1 13 (34,2) 0(0) 8 (53,3) 21(36,8)
2-3 21 (55,3) 3 (75) 3 (20) 27 (47,4)
>3 4 (10,5) 1(25) 4 (26,7) 9 (15,8)
Total 38 (100) 4 (100) 15 (100) 57 (100)
Temperatura 0,877
Caliente 38 (95) 4 (100) 15(93,8) 57 (95)
Frio 2 (5) 0 (0) 1(6,3) 3 (5)
Total 40 (100) 4 (100) 16 (100) 60 (100)
Adicion de Azucar 0,717
Si 33 (84,6) 2 (66,7) 13 (81,3) 48 (82,8)
No 6 (15,4) 1(33,3) 3(18,8) 10(17,2)
Total 39 (100) 3 (100) 16 (100) 58 (100)

Se muestran las frecuencias absolutas y los valores relativos (porcentajes). La significancia
estadistica se evalué con la prueba Chi cuadrado. Los valores de p < 0,05 se consideraron
estadisticamente significativos.

En la tabla 6 no se observo significancia estadistica entre los habitos de

consumo de café y el IMC, se nota como predomina la categoria normopeso
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independientemente del momento que lo consume, tazas consumidas,

temperatura y adicién de azucar.

Tabla 7. Momento de consumo de café en los individuos discriminados en

funcién del indice de masa corporal y del género

indice de masa corporal IMC (Kg/m2)
Normopeso Obesidad Sobrepeso Total Valor de p
Consumo en la mafiana
Femenino 0,914
Si 34 (91,9) 1 (100) 8 (88,9) 43 (91,5)
No 3(8,1) 0 (0) 1(11,1) 4 (8,5)
Total 37 (100) 1 (100) 9 (100) 47 (100)
Masculino 0,983
Si 2 (66,7) 2 (66,7) 5(71,4) 9 (69,2)
No 1(33,3) 1(33,3) 2 (28,6) 4 (30,8)
Total 3 (100) 3 (100) 7 (100) 13 (100)
Consumo en latarde
Femenino 0,242
Si 21 (56,8) 0 (0) 7(77,8) 28 (59,6)
No 16 (43,2) 1 (100) 2 (22,2) 19 (40,4)
Total 37 (100) 1 (100) 9 (100) 47 (100)
Masculino 0,102
Si 2 (66,7) 3 (100) 2 (28,6) 7 (53,8)
No 1(33,3) 0 (0) 5(71,4) 6 (46,2)
Total 3 (100) 3 (100) 7 (100) 13 (100)
Consumo en la noche
Femenino 0,421
Si 17 (45,9) 1 (100) 3(33,3) 21 (44,7)
No 20 (54,1) 0 (0) 6 (66,7) 26 (55,3)
Total 37 (100) 1 (100) 9 (100) 47 (100)
Masculino 0,719
Si 1(33,3) 1(33,3) 1(14,3) 3(23,1)
No 2 (66,7) 2 (66,7) 6 (85,7) 10 (76,9)
Total 3 (100) 3 (100) 7 (100) 13 (100)

Se muestran las frecuencias absolutas y los valores relativos (porcentajes). La significancia estadistica
se evalué con la prueba Chi cuadrado. Los valores de p < 0,05 se consideraron estadisticamente
significativos.
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En la tabla 7 no se observo significancia estadistica entre el momento de
consumo de café y el IMC en ambos géneros, predominando el género
femenino consumidores de café en la mafana y tarde mientras que femenino
no consumidor de café en la noche encontrados en la categoria normopeso. Y
en los masculinos consumidores de café en la mafiana y no consumidores de

café en tarde y noche en la categoria sobrepeso.
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Tabla 8. Habitos de consumo de café en los individuos discriminados en

funcion del indice de masa corporal y del género

indice de masa corporal IMC (Kg/m2)
Normopeso Obesidad Sobrepeso Total Valor de p
Tazas consumidas
Femenino 0,241
<1 12 (34,3) 0 (0) 2 (25) 14 (31,8)
2-3 20 (57,1) 1 (100) 3 (37,5) 24 (54,5)
>3 3(8,6) 0 (0) 3 (37,5) 6 (13,6)
Total 35 (100) 1 (100) 8 (100) 44 (100)
Masculino 0,095
<1 1(33,3) 0 (0) 6 (85,7) 7 (53,8)
2-3 1(33,3) 2 (66,7) 0 (0) 3(23,1)
>3 1(33,3) 1(33,3) 1(14,3) 3(23,1)
Total 3 (100) 3 (100) 7 (100) 13 (100)
Temperatura
Femenino 0,754
Caliente 35 (94,6) 1 (100) 9 (100) 45 (95,7)
Frio 2 (5,4) 0 (0) 0 (0) 2 (4,3)
Total 37 (100) 1 (100) 9 (100) 47 (100)
Masculino 0,612
Caliente 3 (100) 3 (100) 6 (85,7) 12 (92,3)
Frio 0 (0) 0 (0) 1(14,3) 1(7,7)
Total 3 (100) 3 (100) 7 (100) 13 (100)
Adicién de Azlcar
Femenino 0,681
Si 30 (83,3) (0) 8 (88,9) 38 (84,4)
No 6 (16,7) (0) 1(11,1) 7 (15,6)
Total 36 (100) (0) 9 (100) 45 (100)
Masculino 0,550
Si 3 (100) 2 (66,7) 5(71,4) 10 (76,9)
No 0 (0) 1(33,3) 2 (28,6) 3(23,1)
Total 3 (100) 3 (100) 7 (100) 13 (100)

Se muestran las frecuencias absolutas y los valores relativos (porcentajes). La significancia estadistica
se evalué con la prueba Chi cuadrado. Los valores de p < 0,05 se consideraron estadisticamente
significativos.
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En la tabla 8 no se observo significancia estadistica entre el momento del
consumo de café y el IMC en ambos géneros, sin embargo, se observo
predominio en el género femenino la categoria normopeso en personas que
consumen 2 a 3 tazas al dia, a temperatura caliente y con azucar. Mientras
gue en el género masculino predominé la categoria obesidad en hombres que
consumen 2 a 3 tazas diarias, y en la categoria sobrepeso en quienes lo

consumen caliente y con azucar.

Discusiones

Partiendo del analisis descriptivo se hallé que, del total de la muestra en
estudio, estudiantes universitarios de ambos géneros, de la Escuela de
Bioandlisis de la Universidad de los Andes, consumidores y no consumidores
de café, se encontr0 que los resultados coinciden con las siguientes
bibliografias reportadas en capitulos anteriores:

En cuanto al consumo de café en la poblacién estudiada se hace notable
gue existe una diferencia entre los niveles de IMC de los estudiantes
consumidores en relacion a los que no consumen (Véase Tabla 2), tal como lo
indica en su investigacion Sanchez (2015) donde obtuvo como resultado que
el café y la cafeina influyen en el metabolismo humano, también Rosales y
Cols. (2018) en su investigacion donde participaron 235 estudiantes que
consumen bebidas como café, té, gaseosas de cola y energizantes en
diferentes cantidades, se encontrd que los efectos que causaron estas bebidas
son variados (agradables, desagradables y ambos), el consumo de café influye
de diferentes formas en el cuerpo humano, pudiendo ser benéfico o no para el
desarrollo de diversas patologias como diabetes mellitus tipo I, sindrome
metabdlico, dislipidemias, obesidad estando estas patologias relacionadas
directamente con el IMC.

Mientras que en otras literaturas se observa que puede generar efectos que

inducen a un IMC alto, el café debe pasar por diferentes procesos hasta llegar
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a ser consumido por las personas, de esta manera Estrada (2015) realiz6 una
investigacion en el cual los resultados indicaron que un 29,8% de las personas
encuestadas en el afio 2000 y 2011 cuenta con un considerable incremento
en la densidad energética por alimento, en el peso el cual es elevado y en el
indice de masa corporal lo que indica que existe una tendencia al sobre peso
y obesidad. También Rosales, Castillo, Diaz y Sanchez, (2018) definen que
el café y su papel en la salud depende de la preparacion del mismo, puede
modificar el metabolismo: el café al ser sometido a proceso de ebullicion
contiene sustancias como cafestol, kahweol y diterpenos solubles que al
consumirlo de esta manera puede ser factor de riesgo para la elevacion de
colesterol total y colesterol LDL, conllevando al sobrepeso u obesidad. Asi
mismo, Reina (2020) indica que el momento en que se consume la bebida es
de gran importancia para el efecto que ejerce el café sobre el metabolismo del
organismo, en base a sus resultados recomienda tomarlo después de cada
comida cuando el cortisol se encuentra en bajas concentraciones de acuerdo
al ritmo circadiano, y permite de esta manera que el café actué eficazmente.
En el grupo experimental de la presente investigacion hubo una tendencia
a sobrepeso u obesidad en los consumidores de café, siendo mayor el IMC en
el género masculino, lo cual podria ser causado por factores tales como
cantidad de consumo, modo de preparacion, adicion de azucar o leche,
alimentos con los que acomparian la bebida, momento en que lo consume, sin
embargo, estos resultados coinciden con lo investigado por Pérez y Cols.,
(2019) en el estudio de la valoracién nutricional de adultos mayores, como
resultado obtuvieron que existi6 un predomino de diferentes factores
incluyendo el consumo de café al 80% y concluyeron que los pacientes
presentaron malnutricion por exceso en su mayoria lo que significa que

presentan altos niveles de IMC.
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CAPITULO V
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
Conclusiones

En el presente trabajo de investigacion, entre los hallazgos encontrados, se
puede concluir que existe una variacion en los niveles de indice de Masa
Corporal(IMC) en relacion al consumo de café, notandose como en el grupo
experimental predomina el bajopeso en los estudiantes no consumidores,

mientras que en los consumidores prevalece el sobrepeso u obesidad.

En cuanto a la frecuencia del consumo, se denot6 en el grupo experimental
gue la cantidad de tazas de café consumidas tiene relacion con los niveles de
IMC, observandose de acuerdo a los resultados como a mayor cantidad de

tazas consumidas mayor IMC en los individuos.

De acuerdo al género se obtuvo que predomina el sexo femenino en
sobrepeso y el masculino obtuvo un nivel de IMC mayor, ubicandose en la

categoria obesidad.

Cabe destacar que el efecto que presenta el café sobre el IMC, depende
de mudltiples factores, tales como cantidad de consumo, adicién de azucar y
leche, alimento con el que acompafa la bebida, momento del dia que lo

consume y modo de preparacion los cuales también influyen sobre el IMC.
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Recomendaciones

Para finalizar la investigacion, se recomienda evitar el consumo excesivo
de café (>4 tazas diarias), debido a que puede generar efectos negativos sobre

el organismo.

El café debe ser consumido con cantidad minima de leche y azlcar, debido
gue estos componentes influyen sobre el metabolismo del cuerpo aumentando

asi el nivel de IMC.

Es recomendable consumir el café a elevadas temperaturas, pudiendo asi
aumentar la temperatura corporal para activar el efecto termogénico

conllevando a quemar calorias.

Su consumo debe ser preferiblemente luego de cada comida para que

pueda ejercer adecuadamente el efecto sobre el metabolismo del organismo.

Para la prevencion de las patologias dependientes del IMC (diabetes
mellitus tipo 1l, dislipidemias, obesidad, entre otras), es recomendable
mantener una alimentacion balanceada, consumo minimo de carbohidratos y

realizar al menos 30min diario de actividad fisica.
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ANEXOS

Anexo 1. Encuesta aplicada para la descripcion de frecuencia del consumo de
café

DPTQ. FISIOPATOLOGIA FACULTAD DE MEDICINA-ULA Fecha de aplicacion:

ENCUESTA PARA CONOCER LA FORMA HABITUAL DE CONSUMO DE CAFE EN ESTUDIANTES
UNIVERSITARIOS

Sexo: E Edad: |:| Periodo que cursa (semestre o anualidad}:|:|

INSTRUCCIONES: A continuacion, se presenta una serie de preguntas referente a su forma habitual de consumir café,

agradecemos de antemano su participacion, gracias.

1-. ; Toma café? IEI 2-. ;En qué momento? Enla mafiana I:I Enlatarde I:I Enla nocheD

3-. ¢ Cuantas tazas de café toma diariamente? <1taza |:| 2 - 3tazas |:| =3tazas D

4., ;En qué situaciones bebe café; (puede

seleccionar mas de una opcion): 5. ;Como lo toma?
Por placer Frio

Fara mantenerse despierto en época de exameneas Caliente

Para socializary ser aceptado en algun grupo Con azicar
Poransiedad Sin azlcar

En la mafiana para despertar

Antes de dormir

Durante las horas de oficina y/o escuela
Cuando estoy con mis amigos

(Leal y Villarroel, 2019).
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Anexo 2. Consentimiento informado para la aplicacién de la encuesta

) 'CONSENTIMIENTO INFORMADO

Mediante Ia firma de éste documento, doy mi consentimiento para responder las
encuestas que esta aplicando Maria José Leal Suarez estudiante de la Facultad
de Farmacia y Bioandlisis de la Universidad de Los Andes Mérida — Venezuela.
Con el propésito de evaluar INDICE DE MASA CORPORAL RELACIONADO CON
EL CONSUMO DE CAFE EN ESTUDIANTES UNIVERSITARIOS. Estoy
consciente que la informacion que estoy suministrando sera utilizada con fines de
investigacion. Entiendo que fui elegido/a para ésta investigacion por ser estudiante
de esta Facultad. Doy fe de que estoy participando de manera voluntaria y que la
informacion que aporto es confidencial, de manera que no se revelara a otras
personas, por lo tanto no afectara mi situacién personal. Asi mismo, sé que puedo
dejar de proporcionar la informacién que se me solicita en cualquier momento,
incluso después de llenar la encuesta. Ademas afirmo que se me dio suficiente
informacion sobre los aspectos éticos y legales que involucra mi participacién y
que puedo obtener mas informacién en caso que lo considere necesario

Fecha: 2©/i1/2CI9

1

/ I

del (de la) Participante Firma del Investigador principal

Firma

(Leal y Villarroel, 2019).

Anexo 3. Formula de indice de Masa Corporal

IMC= Peso (KQg)
Altura (m) 2
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