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RESUMEN

Introduccion: El exceso de sodio se ha asociado con un aumento del riesgo de enfermedad cardiovascular. El objetivo fue es-
tudiar los motivos de eleccion y las emociones relacionadas a las comidas con mayor y con menor contenido de sal (NaCl) en
estudiantes de la Universidad de Buenos Aires (UBA).

Metodologia: Estudio observacional cuali-cuantitativo. Se realizaron 4 Grupos Focales (GF) con estudiantes de carreras rela-
cionadas y no relacionadas con la Salud y una encuesta con metodologia Check All That Apply (CATA), dirigida a estudiantes
de carreras universitarias relacionadas con la Salud.

Resultados: En los GF realizados para identificar motivos de eleccidon de comidas se consideraron importantes factores como:
“salud, valor nutritivo y contenido natural”, “precio y accesibilidad en comercios”, “control de peso”, “comodidad en la pre-
paracion”, “estado de dnimo”, “apariencia, envase agradable y marca conocida” y “atractivo sensorial”. El factor “bajo con-
tenido de sodio en preparaciones” no fue considerado importante. En los GF realizados para identificar emociones asociadas a
preparaciones alimenticias con mayor y menor contenido de sal (NaCl) predominaron emociones positivas por sobre las negativas
y neutras. Las preparaciones con mayor contenido de sal suscitaron mas emociones negativas en el GF de estudiantes relacio-
nados con la Salud.

En las respuestas CATA la tarta/empanadas y el sandwich de jamon y queso estuvieron caracterizados por motivos de comodidad
en la preparacién y mayor contenido de sal. El sdéndwich de pollo y la tarta’empanadas de verduras se relacionaron con salud'y
valor nutritivo (incluido menor contenido de sal).

Conclusion: Las caracterizaciones realizadas por los estudiantes relacionados con la Salud sobre estas preparaciones resultan
de interés y abren el interrogante a cudl seré la descripcion de estudiantes universitarios no relacionados a carreras de Salud. Fi-
nanciado por el subsidio de investigacion UBACYT 20020170100502BA.

Palabras clave: alimentos; sodio; emociones; estudiantes.

ABSTRACT

Introduction: Excess sodium has been associated with an increased risk of cardiovascular disease. The objective was to study
the reasons for choosing and the emotions related to foods with higher and lower salt content (NaCl) in students of the University
of Buenos Aires (UBA)

Methodology: Quali-quantitative observational study. Four Focus Groups (GF) were carried out with students of careers related
and not related to Health, and a survey with the Check All That Apply (CATA) methodology aimed at students of university ca-
reers related to Health.
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Results: In the GFs carried out to identify reasons for choosing meals, important factors were considered as: "health, nutritional
value and natural content", "price and accessibility in shops", "weight control”, "convenience in preparation”, “mood”, “ap-
pearance, pleasant packaging, and well-known brand”, and “sensory appeal”. The factor "low sodium content in preparations”
was not considered important. In the GFs carried out to identify emotions associated with food preparations with higher and
lower salt content (NaCl), positive emotions predominated over negative and neutral ones. The preparations with higher salt
content elicited more negative emotions in the GF of Health-related students. In the CATA responses (health-related students),
the ham and cheese pie / empanadas and sandwich were characterized by reasons of convenience in preparation and higher
salt content. The chicken sandwich and the vegetable pie / empanadas were associated with health and nutritional value (in-
cluding lower salt content).

Conclusion: The characterizations made by the students related to Health on these preparations are of interest and open the
question of what will be the description of university students not related to Health careers. Funded by UBACYT research grant
20020170100502BA.

Key words: food; sodium; emotions; students.

INTRODUCCION

El exceso de sodio, grasas, azUcares y falta de fibra dietética se ha asociado con aumento del riesgo de
obesidad y enfermedad cardiovascular’.

Las Guias Alimentarias para la Poblacion Argentina (GAPA) son el estandar nacional para el disefio de po-
liticas alimentarias. Sefialan al consumo excesivo de sodio como una problematica alimentaria que debe abor-
darse para prevenir enfermedades no transmisibles (ENT). Recomiendan una ingesta maxima de 1.5 g de
sodio/dia y promueven reducir su ingesta en 2 de sus mensajes e incluye en su Grafica la leyenda “- SAL"2.

Segun la 4° Encuesta de Factores de Riesgo (4 ENFR), el 16.4% de la poblacién argentina agrego
siempre/casi siempre sal a las comidas luego de la coccién o en la mesa (el 46.6% de los encuestados era hi-
pertenso)s.

Segun la 2° Encuesta Nacional de Nutricion y Salud (ENNYS 2), los patrones alimentarios son inadecuados,
en general, en toda la poblaciéon y en todas las regiones?.

La alimentacion no depende solo del conocimiento de lo que es “saludable”. Una modificacion efectiva
en la alimentacién individual o poblacional requiere conocer los factores que influyen en la elecciéon de ali-
mentos y las emociones asociadas.

En Argentina se desarrolld un cuestionario de eleccion de alimentos® en el que se detectaron 9 factores
con motivos relacionados con: atractivo sensorial, salud/contenido natural de los alimentos, precio/accesibilidad
en los comercios y apariencia/aspectos extrinsecos como los de mayor importancia.

Las emociones asociadas a los alimentos desempefan un papel destacado en la experiencia vinculada con
el producto®: ademas de conocer su aceptabilidad, se estudia la relacién entre caracteristicas sensoriales y
respuesta emocional’.

Los grupos focales (GF), metodologia de investigacion cualitativa, utilizan la interaccién de personas para
explorar conocimientos, opi—niones, experiencias y entender por qué piensan y actian como lo hacens.

El método Check all that apply (CATA) consiste en una lista de palabras/ frases de opcién multiple usadas
en la investigacion para reducir la carga de respuesta®. La lista puede relacionarse con caracteristicas sensoriales
y no sensoriales, tales como emociones. Se pueden considerar resultados de GF, estudios cuantitativos y/o
descriptores de paneles de entrenados'®.

En un trabajo previo identificamos qué elecciones alimentarias realizaban estudiantes de la Universidad de
Buenos Aires (UBA) en kioscos y/o comedores universitarios''. Entre las mas elegidas, estaban: sandwiches,
empanadas y tartas de verdura.

Segun nuestro conocimiento, se usé metodologia CATA para caracterizar sensorialmente alimentos, se
identificaron motivos de eleccién y emociones relacionadas en comidas genéricas no especificas en adultos
de nivel econémico medio y bajo, pero no con preparaciones especificas relacionadas a un nutriente, ni dis-
criminado por tipo de estudiantes universitarios.

Por ello, el objetivo del trabajo fue estudiar motivos de eleccidon y emociones relacionadas a comidas con
mayor/menor contenido de cloruro de sodio (NaCl) en estudiantes de la UBA.
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METODOS

El protocolo de trabajo y consentimiento informado fue revisado y aprobado por el Comité de Etica en In-
vestigacion Biomédica del IATIMET, de la Facultad de Medicina, UBA.

Diseflo metodoldgico: estudio observacional.

La primera etapa metodolégica fue cualitativa: GF en estudiantes universitarios de carreras relacionadas y
no relacionadas con la Salud durante 2019, lo que permitié obtener insumos para la etapa siguiente.

La segunda etapa usd metodologia cuantitativa: encuestas electrénicas en estudiantes relacionados con
la Salud durante junio-julio de 2020.

-Etapa 1: Estudio cualitativo de motivos de eleccion y emociones en estudiantes universitarios
de carreras relacionadas y no relacionadas con la Salud

Se realizaron 4 GF: 2 para identificar motivos de eleccidon de comidas en estudiantes de carreras no rela-
cionadas con la Salud y 2 para identificar emociones asociadas a preparaciones alimenticias con mayor/menor
contenido de sal (cloruro de sodio) en estudiantes de carreras relacionadas y no relacionadas con la Salud,
cuyos resultados sirvieron de insumo para la Etapa 2.

Se convocd mediante invitacion y hoja informativa a personas seleccionadas por método de conveniencia.
Los GF fueron coordinados por dos investigadoras como monitor y observador. Se informaron objetivos del
estudio, procedimientos para garantizar el anonimato y dindmica del GF. Los participantes firmaron el formu-
lario de consentimiento incluyendo autorizaciéon para grabar la sesion.

Se condujeron 2 GF para explorar practicas alimentarias, importancia de los motivos de eleccién de ali-
mentos en general y relacionados al contenido de sal en particular, implicancias del consumo de esta para la
salud y concepto de alimentacion saludable en estudiantes de carreras no relacionadas con la Salud'2. Se usa-
ron factores e items obtenidos por Elorriaga y col. (Cuestionario de Eleccion de Comidas) para explorar la im-
portancia de motivos de eleccion de alimentos®. Otros 2 GF exploraron emociones ante fotos de: sandwich
de jamén y queso, empanadas/tarta de jamon y queso (mayor contenido de sal); sandwich de pollo, tomate
y lechuga, empanadas/tarta de verdura (menor contenido de sal) y comentarios relevantes. Para ello, se disefi¢
una gufa de discusion y un formulario teniendo en cuenta listas de emociones publicadas’'>"7, clasificadas
en: positivas, negativas y neutras e informacién sobre contenido de sal de preparaciones.

Al finalizar cada GF, los participantes completaron sus datos sociodemograficos y para corroborar la validez,
se realizo una sintesis oral del debate solicitando su acuerdo o aclaraciones y comentarios.

Analisis de los datos
Las grabaciones de cada GF fueron totalmente transcriptas, leidas y codificadas por categorias de infor-
macion’s.

-Etapa 2: Estudio cuantitativo de motivos de elecciéon de comidas y emociones relacionadas con
preparaciones alimenticias en estudiantes de carreras relacionadas con la Salud

Mediante encuesta electrénica, se estudiaron motivos de eleccion de comidas y emociones relacionadas a
cuatro preparaciones.

-Participantes

61 estudiantes de carreras relacionadas con la Salud (muestreo por conveniencia), reclutados con una in-
vitacion, y a los interesados se les compartio el enlace que conducia al formulario de Google.

-Elaboracion de las fotos digitales para incluir en la encuesta

Un fotografo profesional utilizé camara fotografica Canon EOS 5D MK I, lente Canon Zoom 24/105 para
disenar 4 fotos digitales de: sandwich de jamén y queso; empanadas/tarta de jamén y queso; sandwich de
pollo, tomate y lechuga; y empanadas/tarta de verdura. (Figura 1).

-Encuesta electrénica “Motivos de elecciéon y emociones relacionadas con preparaciones alimenticias”.

Se disefid una encuesta para estudiar motivos de eleccidon de comidas/emociones relacionadas a 4 prepa-
raciones alimenticias (formato fotografia digital), estructurada en 5 partes:

1.- Frases de CATA:

Cada participante recibio en su dispositivo las 4 fotos digitales de preparaciones alimenticias. Junto a cada
una estaba la lista de 39 atributos (12 emociones positivas, 6 emociones negativas, 4 neutras y 17 motivos
de eleccion) (Tabla 1), sobre la base de los resultados de los GF y publicaciones consultadas®?.'2-17.19, En cada
foto marcaron todos los atributos que consideraban. El orden en que aparecieron los atributos fue aleatorizado
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entre participantes y dentro de ellos.

2.- Orden de preferencia de elecciéon de preparaciones, en escala de 1 a 4 (1= mayor preferencia y 4=menor
preferencia).

3.- Indicacion de frecuencia de consumo de cada una de las preparaciones (Nunca, 1-3 veces por semana,
4-7 veces/ semana y quincenal).

4.- Indicacion de disposicion a cambiar el relleno de jamoén y queso (mayor contenido de sal) del sandwich,
tartas y/o empanadas por verdura (menor contenido de sal), en escala de 1 a 10, (1=poco dispuesta/o y
10=muy dispuesta/o).

5.- Datos sociodemograficos: género (femenino, masculino, otro), edad en afios cumplidos, carrera (nom-
bre de la carrera).

Se realiz6 una prueba piloto para estimar el tiempo necesario para completarla y conocer su comprension.
No hubo sugerencias de modificacion El tiempo para su realizacion fue en promedio de 15 minutos.

Analisis de los datos:

Para describir las variables se utilizaron medidas de frecuencia, tendencia central y dispersion.

Para incluir atributos en el andlisis se consideré que hubieran sido tildados en:

a) Més del 10% del total de posibles selecciones’. Con un total posible de seleccion igual a 244 (61 con-
sumidores x 4 preparaciones) se considerarian los atributos con 25 o mas elecciones; o en

b) Mas del 15% del total de menciones posibles para una sola preparacién’. Con 61 consumidores se con-
siderarfan los atributos con 10 o mas elecciones.

Para evaluar las diferencias entre los niveles de selecciéon de los atributos (Sl=se tilda/ NO=no se tilda) para
las diferentes preparaciones se utilizd la prueba Kruskal Wallis.

Se condujo un Anélisis de Correspondencias para visualizar la asociacion entre los distintos atributos y pre-
paraciones (Chi-cuadrado).

Para comparar los érdenes de preferencia de las preparaciones, asi como sus frecuencias de consumo se
aplicé la prueba de Kruskal Wallis.

En todos los casos se trabajo con un nivel de significacion del 5%. Se utilizé el programa estadistico IBM
SPSS Statistics 20 e InfoStat/L 2020l.

RESULTADOS

-Etapa 1: Identificar motivos de eleccion y emociones en estudiantes universitarios estudiantes
universitarios de carreras relacionadas y no relacionadas con la Salud

Para identificar motivos de eleccion de comidas se realizaron dos GF en estudiantes de carreras no relacio-
nadas con la Salud. Participaron 21 estudiantes principalmente de Ingenieria. Todos convivian en familia salvo
3 que vivian solos. Casi todos realizaban desayuno, almuerzo, merienda y cena. 18 refirieron participar en la
compra y/o preparacién de, al menos, alguna de las comidas. La mayoria mantenia una alimentacion variada.
Para elegir sus alimentos, consideraron importantes factores como: “salud, valor nutritivo y contenido natural”,
“precio y accesibilidad en comercios”, “control de peso”, “comodidad en la preparacion”, “estado de animo”,
"apariencia, envase agradable y marca conocida” y “atractivo sensorial”. “Religion”, “ecologia” y “bajo con-
tenido de sodio en preparaciones” no se consideraron importantes. La reducciéon del consumo de sodio se
plante6 ante un evento de salud, no como estrategia preventiva. Dentro de las implicancias para la salud se
menciond, principalmente, la hipertension arterial. Respecto del concepto de alimentacion saludable se men-
cionaron: variedad, equilibrio y adecuacion individual. Surgieron dos categorias emergentes: “factor climatico”
y “ambiental” en uno de los grupos'?.

En los dos GF realizados para identificar emociones asociadas a preparaciones alimenticias con mayor/
menor contenido de sal (NaCl) participaron 18 estudiantes universitarios. Las 13 mujeres estudiantes avanzadas
de Nutricion mantenian una alimentacién variada (1 no consumia carnes rojas/fiambres). Predominaron emo-
ciones positivas sobre las negativas (121 contra 24, respectivamente), y 19 fueron neutras. Las preparaciones
con menor contenido de sal originaron méas emociones positivas; las de mayor contenido de sal suscitaron
mas emociones negativas. Las categorias emergentes creadas fueron, por frecuencia: “comensalidad” (aso-
ciadas a familia/amigos); “significado personal”; (preferencias/rechazos particulares y cuidado personal); “con-
veniencia” (rapidez/practicidad/simpleza); “habitualidad” (consumos rutinarios)'®. Entre las 5 personas de
carreras no relacionadas con la Salud, 4 mantenian una alimentacion variada y 1 refiri¢ realizar una alimen-
tacion ovolactovegetariana. En este GF predominaron emociones positivas (n=18, prevaleciendo “para com-
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partir”, “feliz” y “bien”), por sobre las negativas (n=16, prevaleciendo “culpable” y "agresivo”) y neutras
(n=10, prevaleciendo “indiferente” y “ansioso”). En ningun caso hubo diferencias entre las asociaciones de
emociones y el contenido de sal.

-Etapa 2: Estudio de motivos de eleccion de comidas y emociones relacionadas con preparaciones
alimenticias en estudiantes de carreras relacionadas con la Salud

Se relevaron 61 encuestas electrénicas en estudiantes de la Licenciatura en Nutricion, UBA. La media de
edad fue de 26,85 anos (DS 4.06) y una mediana de 26 anos (Rl 4). El 98% fueron mujeres. La Tabla 2 presenta
la frecuencia de eleccién de atributos en cada preparacion (n=61).

Las 11 emociones y los 2 motivos de eleccién de las preparaciones (atributos) que no cumplian los requisitos
a o b, descriptos en metodologia, fueron: “tranquilo/a”, “carifoso/a”, “falta de interés”, “apatia”, “nostal-
gico”, “rechazo”, “culpable”, “decepcionado/a”, “aburrido/a”, “agresivo/a”, "disgustado/a”, “caros”, “se
hayan producido sin alterar el equilibrio de la naturaleza”.

Cada preparacion se analizé individualmente con opiniones de los estudiantes respecto a los 26 atri-
butos que si cumplieron los requisitos utilizando la prueba de Kruskal-Wallis. Hubo diferencias signifi-
cativas para 4 emociones: “satisfecho/a”, “seguro/a”, “buena/o”, "“interesado/a” y para 14 motivos de
eleccion de comidas: “nutritivos”, “rico en proteinas”, “rico en fibra vitaminas y minerales”, “realizados
con ingredientes naturales”, “no incluya ingredientes artificiales”, “sean baratos”, “relacion calidad/pre-
cio”, "se puedan comprar cerca de donde vivo”, “sean bajos en grasa”, “sean faciles de preparar”,
“no requieran tiempo de preparacién”, “se puedan cocinar de manera simple”, “mayor contenido de
sal” y “menor contenido de sal” (Tabla 3).

Entonces, se incluyeron los 18 atributos que tuvieron diferencias significativas y la variable Preparaciones
para el analisis por correspondencia.

Se rechazo la hipdtesis de independencia entre las variables Preparaciones y Atributos (Chi-cuadrado
653,46 — p<0,0001). Por lo tanto, el analisis de correspondencia simple es apropiado. Las dos primeras
dimensiones explican el 97% de la inercia (85% la primera dimensién y 12% la segunda dimension)
(Figura 2).

La primera componente ordena a las preparaciones en funcion de salud, valor nutritivo y contenido natural
versus su comodidad en la preparacion. En el semiplano derecho aparecen la tarta y el séndwich de jamén 'y
gueso, mientras que en el semiplano izquierdo aparecen el sandwich de pollo y la tarta de verdura. La segunda
componente, por su parte, pondera la accesibilidad de las preparaciones versus su contenido proteico, colo-
cando en un extremo al sdndwich de pollo y en el otro a la tarta de verdura.

Las preparaciones preferidas fueron tarta/empanada de verdura y sandwich de pollo, lechuga tomate; y
las otras dos tuvieron orden de preferencia similar (p<0,0001).

No hubo diferencias estadisticamente significativas en la indicaciéon de frecuencias de consumo de las cua-
tro preparaciones (p=0,899).

Hubo disposicion promedio de 9,02 puntos (DS 1,5) a cambiar el relleno de jamoén y queso (mayor conte-
nido de sal) del sandwich, tartas y/o empanadas por verdura (menor contenido de sal).

DISCUSION

El estudio cualitativo permitid observar que las elecciones de consumos con menor NaCl predominaron
mas en estudiantes de carreras relacionadas con la Salud, aunque no respondian a conductas preventivas,
sino posteriores a eventos de salud.

Algunos motivos de eleccion de comidas importantes para estudiantes de carreras no relacionadas con la
Salud en GF son similares a los obtenidos por Castronuovo?: “precio y accesibilidad en comercios”, “como-
didad en la preparaciéon”, “atractivo sensorial”; y a los encontrados por Ares?' a través de GF, cuyos partici-
pantes mencionaron como motivos mas importantes: comodidad y tiempo breve de preparacién, contenido
nutricional y motivos relacionados con factores econémicos.

Fischler (1990)22 marca que, al menos, cuatro factores intervienen en la raiz de los gustos alimenticios de
un sujeto: bioldgicos, psicolégicos, culturales, sociales. El autor aporta el concepto de “comensal” y, dentro
de este, comensal biolégico y comensal social: “El hombre biolégico y el hombre social, la fisiologia y lo ima-
ginario, estan estrecha y misteriosamente mezclados en el acto alimenticio” (p. 24). El rol de la alimentacion
como funcién social esencial se manifestd entre los participantes del GF, en emergentes como “comensali-
dad”, “conveniencia” y “para compartir”. Los motivos de eleccion de sus alimentos como “apariencia, envase
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agradable y marca conocida” y “atractivo sensorial” concuerdan con lo planteado por Le Bretén23, quien des-
taca a la alimentacién como un acto sensorial total, aunque resalta la preponderancia de la vista por sobre
los otros sentidos, cuando desarrolla sus ideas sobre la hegemonia de esta en las sociedades occidentales.

La reduccion del consumo de sodio se planted ante un evento de salud, no como estrategia preventiva.
Dentro de las implicancias para la salud se menciond, principalmente, la hipertensién arterial. Esto concuerda
con trabajos cualitativos realizados a jévenes/adultos, jévenes/profesionales de la salud y mujeres?3.24-25,

Los resultados de los GF permitieron disefiar la encuesta electronica estadisticamente analizable “Motivos
de elecciéon y emociones relacionadas con preparaciones alimenticias” sobre 61 estudiantes relacionados con
la Salud, nimero adecuado para CATA segun Ares y col2e.

Las emociones negativas y neutras (menos “indiferente”) no tuvieron la frecuencia de eleccion requerida.
Las emociones positivas (salvo “tranquilo/a” y “carifoso/a”) si la tuvieron. Estos resultados coinciden con el
trabajo de Sosa, en el que predominaron las emociones positivas en la caracterizacion de 6 comidas/bebidas,
menos en cerveza/vino la que tuvo connotacion negativa en el grupo de bajos ingresos’.

Las emociones “a gusto”, “para compartir”, “feliz”, “bien”, “de buen humor”, “deseosa/o” e “indife-
rente” y el atributo “que tenga un sabor agradable” fueron igual de importantes para todas las preparaciones
(sin diferencias significativas).

Se realizd un Andlisis por Correspondencia a las variables Preparaciones y Atributos, y la contribucién de
los puntos de inercia a cada dimensién de las emociones “seguro/a”, “satisfecho/a”, “bueno/a” e “intere-
sado/a” fue baja, pero fueron mas frecuentemente tildadas en las preparaciones de séndwich de pollo, lechuga
y tomate, y de tarta/empanadas de verdura.

En la primera dimension la tarta/empanadas y el sandwich de jamdn y queso estuvieron caracterizados
por motivos de comodidad en la preparacion y mayor contenido de sal. En cambio, el sandwich de pollo y la
tarta/lempanadas de verduras con atributos asociados a salud y valor nutritivo (incluido menor contenido de
sal). Hay estudios de alimentos y bebidas con CATA sobre atributos sensoriales o no sensoriales, pero no de
preparaciones especificas focalizadas en contenido de sal hasta nuestro conocimiento?7-29,

Por ello, teniendo presente que estudiantes universitarios han otorgado importancia a intervenciones edu-
cativas en medios de comunicacién masiva y redes sociales, estos resultados pueden permitir desarrollar ac-
ciones orientadas a reducir ingesta diaria de sal y, por consiguiente, prevalencia de hipertensién y desarrollo
de enfermedades cardiovasculares.

Fortalezas y limitaciones

Realizar un abordaje cualitativo permitio incorporar al formulario de encuesta motivos de eleccion de ali-
mentos y emociones relacionadas surgidas de “comensales”. Sin embargo, lo informado podria diferir en re-
lacién con la conducta habitual de las personas.

CONCLUSIONES

Se estudiaron motivos de eleccién y emociones relacionadas a comidas con mayor/ menor contenido de
sal mediante metodologias cuali y cuantitativa. Las caracterizaciones realizadas por estudiantes relacionados
con la Salud sobre estas preparaciones en la encuesta resultan de interés y abre el interrogante a cudl sera la
descripcién que realizaran estudiantes no relacionados a carreras de Salud.
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TABLAS Y FIGURAS

Figura 1. Fotos de las Preparaciones (A y B con mayor contenido de sal - C y D con menor contenido de sal)

Tabla 1. Lista definitiva de motivos de eleccion de comidas con mayor y menor contenido de sodio y de
las emociones relacionadas

Motivos de eleccion de comidas

Emociones Positivas

Emociones Neutras

Emociones Negativas

nutritivos

ricos en proteinas

ricos en fibra, en vitaminas y en minerales

contengan ingredientes naturales

no contengan ingredientes artificiales

caros

baratos

buena relacion calidad-precio

se puedan comprar cerca de donde vivo, trabajo o estudio
bajos en grasas

se hayan producido sin alterar el equilibrio de la naturaleza
faciles de preparar

no requieran tiempo para prepararlos

se puedan cocinar de forma muy simple

tenga un sabor agradable

mayor contenido de sal

menor contenido de sal

a gusto

para compartir
feliz

bien
satisfecha/o

de buen humor
segura/o
deseosa/o
tranquilo/tranquilidad
buena/o
carifiosa/o
interesada/o

mdiferente
falta de interés
apatia
nostalgico

rechazo
culpable
decepcionada/o
aburrida/o
agresiva/o
disgustoda/o
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Tabla 2. Frecuencia de eleccién de atributos en cada preparacion

Atributos Preparacion 1 | Preparacion 2 | Preparacion 3 | Preparacion 4 Total

Emociones Positivas
a gusto 16 28 23 17 84
para compartir 32 18 25 22 97
feliz 4 13 14 9 40
bien 12 17 19 12 60
satisfecha/o 11 29 21 12 73
de buen humor 5 11 12 14 42
segura/o 1 8 14 2 25
deseosa/o 10 20 19 15 64
tranquilo/tranquilidad 6 4 8 3 21
buena/o 7 25 33 11 76
carifiosa/o 1 0 1 1 3
interesada/o 3 17 20 8 48
Emociones Neutras
indiferente 10 5 4 10 29
falta de interés 4 5 4 8 21
apatia 2 1 2 4 9
nostalgico 4 0 0 4 8
Emociones Negativas
rechazo 4 1 1 4 10
culpable 3 0 0 7 10
decepcionada/o 1 0 1 4 6
aburrida/o 7 3 4 10 24
agresiva/o 0 0 0 0 0
disgustoda/o 2 1 0 5 8
Motivos de eleccion de comidas
nutritivos 1 40 47 1 89
ricos en proteinas 17 37 2 19 (k]
ricos en fibra, en vitaminas y en minerales 0 16 52 0 68
contengan ingredientes naturales 1 32 30 2 65
no contengan ingredientes artificiales 1 22 20 1 44
caros 9 2 0 6 17
baratos 8 4 11 25 48
buena relacion calidad-precio 5 19 26 13 63
comprar cerca de trabajo, vivo o estudio 38 24 39 53 154
bajos en grasas 0 26 41 0 67
sin alterar el equilibrio de la naturaleza 0 2 8 1 11
faciles de preparar 52 46 18 50 166
no requieran tiempo para prepararlos 31 34 7 50 122
se puedan cocinar de forma muy simple 52 48 15 47 162
tenga un sabor agradable 33 36 44 34 147
mayor contenido de sal 43 0 3 45 91
menor contenido de sal 0 26 30 1 57

n =61 participantes

Preparacion 1: Tarta / Empanadas de jamon y queso

Preparacion 2: Sandwich de pollo, tomate y lechuga

Preparacion 3: Tarta / Empanadas de verduras

Preparacion 4: Sandwich de jamén y queso

135



Tabla 3. Andlisis de los 26 atributos con la variable Preparaciones

Atributos por Preparaciones p valor
Emociones Positivas
a gusto 0,08
para compartir 0,068
feliz 0,061
bien 0,341
satisfecha/o 0,0008
de buen humor 0,161
segura/o 0,0002
deseosa/o 0,156
buena/o <0,0001
interesada/o 0,0002
Emociones Neutras
indiferente 0,188
Motivos de eleccion de comidas
nutritivos <0,0001
ricos en proteinas <0,0001
ricos en fibra, en vitaminas y en minerales <0,0001
contengan ingredientes naturales <0,0001
no contengan ingredientes artificiales <0,0001
baratos <0,0001
buena relacion calidad-precio <0,0001
se puedan comprar cerca de donde vivo, trabajo o estudio <0,0001
bajos en grasas <0,0001
fdciles de preparar <0,0001
no requieran tiempo para prepararlos <0,0001
se puedan cocinar de forma muy simple <0,0001
tenga un sabor agradable 0,165
mayor contenido de sal <0,0001
menor contenido de sal <0,0001
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Figura 2. Mapa del Andlisis por Correspondencia de Preparaciones y Atributos
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