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Introducción: Los patrones alimentarios desempeñan un papel fundamental tanto en la salud humana 
como en el impacto ambiental, dado que influyen en el bienestar personal y en la sostenibilidad del medio 
ambiente. En este contexto, los objetivos del estudio fueron: i) Evaluar la percepción y calidad real de la 
dieta de los profesionales en nutrición en Argentina, ii) Evaluar la diversidad alimentaria de estos profe-
sionales, iii) Estimar la huella hídrica asociada a su consumo alimentario y iv) Comparar la huella hídrica 
dietética de los participantes con las recomendaciones propuestas por las guías alimentarias de Argentina 
y la Comisión EAT-Lancet.

Metodología: Se llevó a cabo un estudio observacional, descriptivo, cuantitativo y transversal, en el cual 
se recopiló información sobre 170 Licenciados en Nutrición de Argentina a través de la aplicación de un 
cuestionario en línea autoadministrado. Los datos se analizaron descriptivamente, y se aplicó un ANOVA 
para determinar la existencia de diferencias significativas (p<0,05) entre las medias de la huella hídrica 
dietética de los participantes y las recomendaciones de referencia.

Resultados: El 80% de los participantes percibió que su dieta era de buena calidad, aunque el 70% de ellos 
necesitaba realizar cambios en su alimentación (69,5 puntos). Asimismo, la mayoría (80%) presentó una 
diversidad de dieta media (5,0 puntos). La huella hídrica dietética promedio fue de 4.408,6 L/persona/día, 
significativamente mayor (p<0,05) que las recomendaciones propuestas por las guías alimentarias y la 
Comisión EAT-Lancet. El grupo de carnes y huevo, junto con el de aceites, semillas y frutos secos, fueron los 
principales contribuyentes a la huella hídrica diaria.

Conclusiones: Los profesionales participantes necesitan modificar sus prácticas alimentarias para mejorar 
la calidad y variedad de la dieta, y a su vez, reducir la huella hídrica.
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Introduction: Dietary patterns play a critical role in both human health and environmental impact, as they 
influence personal well-being and environmental sustainability. In this context, the objectives of the study 
were: i) Evaluate the perception and actual diet quality among nutrition professionals in Argentina, ii) 
Assess the dietary diversity of these professionals, iii) Estimate the water footprint associated with their food 
consumption, and iv) Compare the dietary water footprint of the participants with the recommendations 
proposed by the dietary guidelines of Argentina and the EAT-Lancet Commission.
Methodology: An observational, descriptive, quantitative and cross-sectional study was conducted, 
collecting information from 170 Nutrition graduates in Argentina through a self-administered online 
questionnaire. The data were analyzed descriptively, and an ANOVA was applied to determine the existence 
of significant differences (p<0.05) between the means of the dietary water footprint of the participants and 
the reference recommendations.
Results: The 80% of the participants perceived their diet to be of good quality, although 70% of them needed 
to make changes in their eating habits (69.5 points). Likewise, the majority (80%) showed a medium dietary 
diversity (5.0 points). The average dietary water footprint was 4,408.6 L/person/day, significantly higher 
(p<0.05) than the recommendations suggested by the dietary guidelines and the EAT-Lancet Commission. 
The meat and egg group, along with the oils, seeds, and nuts group, were the main contributors to the 
daily water footprint.
Conclusions: The participating professionals need to modify their dietary practices to improve the quality 
and variety of their diet and, at the same time, reduce their water footprint.
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M E N S A J E S 
C L AV E

1.	 Los profesionales en Nutrición perciben que su dieta es de buena calidad, pero en realidad, la 
mayoría necesita realizar cambios para mejorarla tanto en calidad como en diversidad.    

2.	 La reducción del consumo de alimentos de origen animal, principalmente carnes y huevos, y 
el aumento de alimentos de origen vegetal son medidas clave para disminuir la huella hídrica 
dietética y promover prácticas alimentarias más sostenibles.     

3.	 Es necesario actualizar las Guías Alimentarias para la Población Argentina, considerando la 
sostenibilidad como un componente fundamental para fomentar una alimentación saludable 
y respetuosa con el medio ambiente.  
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INTRODUCCIÓN

Los sistemas alimentarios enfrentan crecientes desafíos para 
abordar aspectos relacionados con la salud y el medio ambien-
te1, dado que desempeñan un papel significativo en la degrada-
ción ambiental y el agotamiento de los recursos naturales. Son 
responsables del 20-33% de las emisiones de gases de efecto 
invernadero (GEI) y un factor importante en la conversión de tie-
rras, el consumo de agua dulce, la deforestación y la pérdida de 
biodiversidad2. La producción de alimentos se destaca como la 
principal causa del uso de agua y sus consecuencias ambienta-
les asociadas3, ya que consume aproximadamente el 70% de las 
extracciones de agua dulce de los ríos y las aguas subterráneas4. 

Numerosos autores sostienen que llevar una dieta saludable es 
beneficioso tanto para el medio ambiente como para la salud 
humana, y que reemplazar la carne y los alimentos de origen 
animal por alternativas de origen vegetal, como las legumbres, 
mejora la calidad nutricional y reduce la huella ambiental1,5–8. En 
lo que respecta a la salud humana, los patrones alimentarios 
poco saludables representan el factor de riesgo más importante 
para la morbimortalidad a nivel mundial2. Las enfermedades no 
transmisibles (ENT) representan la principal causa de morbimor-
talidad a nivel global9, lo que resalta la importancia de la calidad 
de la dieta y la actividad física para reducir su progresión10. 

En Argentina, la 2° Encuesta Nacional de Nutrición y Salud11 re-
vela que la población tiene una dieta deficiente, monótona y con 
baja densidad nutricional. El patrón alimentario es poco variado, 
limitándose a 50 productos, a pesar de que la recomendación 
duplica esta cantidad. Los alimentos más consumidos por la po-
blación son pan, carne vacuna y productos azucarados, mientras 
que las legumbres, verduras y frutas son los menos consumidos12. 

El contexto actual destaca la necesidad de implementar cambios 
en la dieta para mejorar la salud de la población y garantizar la 
sostenibilidad del sistema alimentario dentro de los límites pla-
netarios13. Según la FAO y la OMS2, las dietas saludables soste-
nibles son aquellas que promueven todas las dimensiones de la 
salud y el bienestar, además de tener un bajo impacto ambiental 
y ser accesibles, asequibles, seguras, equitativas y culturalmente 
aceptables. La Comisión EAT-Lancet14 ha presentado una dieta de 
referencia mundial que se destaca por su diversidad de alimen-
tos de origen vegetal, como frutas, verduras, cereales integrales, 
legumbres, frutos secos y aceites insaturados, mientras limita el 
consumo de alimentos de origen animal, granos refinados, pro-
ductos altamente procesados y azúcares añadidos.

En este sentido, el papel de los profesionales en nutrición es cru-
cial en la promoción de prácticas y hábitos alimentarios saluda-
bles y sostenibles. A pesar del creciente interés en evaluar la cali-
dad de la dieta a través de diversos índices15, no existen estudios 

a nivel nacional que valoren la calidad y diversidad de la dieta de 
los profesionales en nutrición, ni que incorporen la perspectiva 
medioambiental considerando su relación con el sistema alimen-
tario y la salud individual y colectiva16. Por esta razón, los objeti-
vos del presente estudio fueron: i) Evaluar la percepción y calidad 
real de la dieta de los profesionales en nutrición en Argentina, 
ii) Evaluar la diversidad alimentaria de estos profesionales, iii) 
Estimar la huella hídrica asociada a su consumo alimentario y 
iv) Comparar la huella hídrica dietética de los participantes con 
las recomendaciones propuestas por las guías alimentarias de 
Argentina y la Comisión EAT-Lancet.

METODOLOGÍA

Diseño del estudio y población. Se realizó un estudio observa-
cional y descriptivo, con un enfoque cuantitativo de corte trans-
versal, en el que participaron 170 licenciados en nutrición gra-
duados de universidades públicas y privadas de Argentina. Los 
participantes fueron seleccionados a través de un muestreo no 
probabilístico en cadena durante el mes de agosto de 2021

Instrumento de recolección de datos. Se diseñó un cuestionario au-
toadministrado a través de Google Forms® que incluía preguntas 
sociodemográficas y sobre consumo alimentario. Además, se inda-
gó sobre la percepción de la calidad de la dieta mediante tres ca-
tegorías de respuesta: “deficiente”, “necesita cambios” y “buena”.

Para evaluar el consumo alimentario, se adaptó el Cuestionario 
de Frecuencia de Consumo Alimentario (CFCA), desarrollado por 
Zapata et al.17. El cuestionario consistió en preguntas cerradas 
sobre la frecuencia de consumo en el último año, la cantidad 
de veces al día y las porciones consumidas de una lista de 38 
alimentos y/o grupos de alimentos. Las categorías de respuesta 
iban desde “nunca o casi nunca” hasta “todos los días”. Además, 
se incluyeron opciones de respuesta con porciones en gramos y 
medidas caseras para reducir posibles sesgos por mala interpre-
tación de las cantidades consumidas.

Antes de implementar el cuestionario, se realizó una prueba pilo-
to con un grupo reducido de profesionales que tenían caracterís-
ticas similares a la población objetivo, con el propósito de verifi-
car la comprensión de las preguntas y detectar posibles errores 
de redacción. Esto permitió realizar ajustes y elaborar la versión 
final del cuestionario, el cual fue enviado por correo electrónico 
a coordinadores y directores de diferentes carreras de nutrición 
para su difusión entre los graduados.

La información recopilada se utilizó para evaluar la calidad y di-
versidad de la dieta, así como para estimar la huella hídrica (HH) 
dietética de los participantes.
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Calidad de dieta 

Se utilizó el índice de calidad de dieta argentino (ICDar), desarro-
llado y validado por Mendez y Fasano18, como herramienta para 
evaluar la calidad global de la dieta de los profesionales según 
la adherencia a las recomendaciones de las Guías Alimentarias 
para la Población Argentina (GAPA). El ICDar consta de 11 com-
ponentes, de los cuales 6 miden la adecuación del consumo de 
los grupos de alimentos recomendados por las GAPA: feculentos 
(arroz, fideos, harina de maíz, pan, hortalizas feculentas y legum-
bres); verduras (crudas y cocidas); frutas (frescas); leche, yogur y 
queso (no incluye yogur con agregados ni postres lácteos); acei-
tes vegetales, frutos secos (sin sal agregada) y semillas; carnes y 
huevo (no incluye vísceras, embutidos ni carnes procesadas). Los 
5 componentes restantes evalúan la moderación del consumo 
de alimentos y nutrientes no promovidos por las guías alimenta-
rias: razón carnes blancas/rojas; alimentos de consumo opcional 
(fiambres, hamburguesas, salchichas y productos pre-fritos, man-
teca, margarina, crema de leche, aderezos, galletitas dulces y sa-
ladas, productos de pastelería, azúcar, mermeladas y dulces, al-
fajor, chocolate, bombón, turrón de maní, caramelos, pizza, jugos 
y gaseosas); sodio; alcohol (vino y cerveza); y grasas saturadas. 

No se indagó sobre el agregado de sal a los alimentos, solo se 
consideró el contenido de sodio presente de forma natural en los 
alimentos y el añadido por la industria.

Para calcular la puntuación del ICDar, se convirtieron las cantida-
des de alimentos en unidades de medida y se puntuó cada com-
ponente según la ingesta. La cantidad de energía, sodio y grasas 
saturadas aportada por los alimentos de consumo opcional se 
determinó utilizando la base de datos del Sistema de Análisis de 
Registro de Alimentos (SARA)19 y del Departamento de Agricultu-
ra de los Estados Unidos (USDA, por sus siglas en inglés)20.

Luego se aplicaron los criterios de puntuación del índice, que va-
rían de 0 a 10, excepto para “Carnes y huevo” y “Razón carnes 
blancas/rojas”, que se califican de 0 a 5 para evitar una sobrerre-
presentación de los alimentos de este grupo en el puntaje final. 
En el caso del alcohol, los criterios difieren entre hombres y mu-
jeres, por lo que se utilizó un promedio. 

La sumatoria de puntos de cada componente permitió obtener el 
puntaje total del ICDar. De acuerdo con los criterios definidos por 
Bowman et al.21, la calidad de la dieta se clasifica como “buena” 
cuando alcanza ≥81 puntos, “necesita mejorar” cuando se sitúa 
entre 51 y 80 puntos, y “deficiente” cuando es ≤50 puntos. Las 
puntuaciones más altas indicaron un mayor grado de concordan-
cia con las GAPA (Tabla 1). 

Diversidad alimentaria 

Se desarrolló un índice de diversidad utilizando la distribución de 
puntajes y los grupos de alimentos del instrumento propuesto  

por la FAO22. El propósito de aplicar este índice fue evaluar la 
variedad alimentaria en la dieta habitual de los profesionales a 
nivel individual. Dado que el cuestionario original no estaba es-
pecíficamente diseñado para una cultura, población o ubicación 
particular, se lo adaptó al contexto local. En este proceso se ex-
cluyeron los dulces y condimentos, y se agruparon los cereales y 
tubérculos en una única categoría denominada “feculentos”. El 
índice resultante quedó constituido por 9 grupos de alimentos: 
feculentos, legumbres, hortalizas, frutas, lácteos, carnes, pesca-
dos, huevos, aceites y frutos secos.  

Para la asignación de puntaje se estableció una frecuencia y por-
ción mínima de consumo para cada grupo, otorgando un máximo 
de un punto a cada uno. Posteriormente, se sumaron los punta-
jes de todos los grupos para obtener la puntuación total. La di-
versidad se clasificó en tres categorías: baja (<3,9 puntos), media 
(entre 4,0 y 6,9 puntos) y alta (>7,0 puntos) (Tabla 2). 

Huella hídrica 

Se recopiló información sobre la HH de cada alimento, y grupo 
de alimentos incluidos en el CFCA, utilizando la base de datos 
de Water Footprint Network (WFN)23; y Fellegger Garzillo et al.24 
con el propósito de evaluar el volumen de agua dulce asociado al 
consumo alimentario de los participantes.

Se determinó el consumo hídrico para cada grupo de alimentos, 
siguiendo la metodología de cálculo propuesta por WFN25, que 
consiste en cuantificar el volumen de agua utilizado para produ-
cir la cantidad específica de alimentos consumida por cada indivi-
duo, utilizando como base el volumen de agua consumida duran-
te la producción de los alimentos expresado en L/kg. Luego, se 
estimó la HH total (L/persona/día) sumando los valores de todos 
los grupos de alimentos consumidos por los participantes. No se 
consideró el agua empleada en la cocción de los alimentos, ya 
que este factor puede variar según las preferencias individuales y 
los métodos de preparación.

Además, se estimó la HH de las cantidades recomendadas de 
cada grupo de alimentos propuestas por las GAPA12 y por la Co-
misión EAT-Lancet14, adaptadas al patrón alimentario argentino, 
para compararlas con el consumo hídrico de los participantes. 
Para lograr una comparación directa, se recategorizaron los 
grupos de alimentos definidos en las GAPA y la dieta EAT-Lancet 
en 9 grupos: feculentos; verduras; frutas; leche, yogur y queso; 
aceites, frutos secos y semillas; carnes y huevo; y alimentos de 
consumo opcional. 

Aspectos éticos

El estudio se realizó de acuerdo con las directrices de la De-
claración de Helsinki. Los participantes fueron informados 
por escrito acerca del objetivo del estudio y brindaron su  
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Tabla 1. Componentes y criterios de puntuación del índice del ICDar.

Componente Recomendación GAPA Puntaje Puntuación más baja Puntuación más alta

Feculentos cocidos 4 porciones cada
2000 kcal/día 0-10 No ingesta 4 porciones

Vegetales 2 porciones cada
2000 kcal/día 0-10 No ingesta 2 porciones

Frutas 2-3 porciones cada
2000 kcal/día 0-10 No ingesta 3 porciones

Leche, yogur y quesos 3 porciones cada 2000
kcal/día 0-10 No ingesta 3 porciones

Aceites, frutos secos y semillas 2 porciones cada 2000
kcal/día 0-10 No ingesta 2 porciones

Carnes y huevo 1 porción cada 2000
kcal/día 0-5 No ingesta 1 porción

Razón carnes blancas/rojas 4 a 3 0-5 0-7 4 a 3

Alimentos de consumo opcional ≤15% de la energía 0-10 >30% de la energía ≤15% de la energía

Sodio ≤2000 mg/día 0-10 >4000 mg/día ≤2000 mg/día

Grasas saturadas <10% de la energía 0-10 ≥15% de la energía <10% de la energía

Alcohol 1 porción/día
(≤30 g de etanol) 0-10 >1 porción/día 

(>30 g de etanol) No ingesta

	
Tabla 2. Componentes y criterios de puntuación del índice de diversidad alimentaria.

Grupos Frecuencia mínima Alimentos incluidos Porción mínima Puntaje

Feculentos 3 o 4 veces por semana
Pan

Arroz, fideos o polenta
Hortalizas feculentas

2 rebanadas
1 plato cocido

½ plato

0,33
0,33
0,33

Legumbres 3 o 4 veces por semana Legumbres 1 plato completo 1,00

Hortalizas 3 o 4 veces por semana Crudas
Cocidas

½ plato
½ plato

0,50
0,50

Frutas 3 o 4 veces por semana Frutas 2 frutas 1,00

Lácteos 3 o 4 veces por semana

Leche
Yogur

Queso pasta blanda
Queso pasta semidura y dura

1 vaso
1 pote
1 trozo
1 trozo

0,25
0,25
0,25
0,25

Carnes 1 o 2 veces por semana Vacuna
De ave

1 porción
1 porción

0,50
0,50

Pescados 1 o 2 veces por semana
Blanco

Azul
Conserva

1 filete
1 filete
1 lata

0,33
0,33
0,33

Huevo 3 o 4 veces por semana De gallina 1 unidad 1,00

Aceite y frutos secos 3 o 4 veces por semana Aceite
Frutos secos

1 cucharada
1 puñado

0,50
0,50
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consentimiento informado electrónico para participar de mane-
ra voluntaria y anónima.

Análisis estadístico 

El análisis estadístico se realizó utilizando el programa IBM® 
SPSS Statistics, versión 28 (IBM Corp., Armonk, Nueva York, USA). 
Se llevó a cabo un análisis descriptivo de los datos, utilizando 
medidas como la media aritmética, la desviación estándar y/o 
porcentajes. Además, se aplicó un análisis de varianza (ANOVA), 
seguido de una prueba de comparaciones múltiples de Tukey, 
para determinar la existencia de diferencias significativas entre 
las medias (p<0,05) de la HH asociada al consumo alimentario 
de los participantes y las recomendaciones dietéticas propuestas 
por las GAPA y la Comisión EAT-Lancet.

RESULTADOS

Características sociodemográficas de los participantes

La Tabla 3 resume las características sociodemográficas de los 
170 profesionales en nutrición que participaron en el estudio. La 
mayoría se identificó con el género femenino (97,6%) y tenían 
una edad promedio de 35±8,1 años. En cuanto a la etapa del 
ciclo de vida, el 52,9% perteneció al grupo de adultos jóvenes. 
Respecto a la ubicación geográfica, el 45,9% de los participantes 
residían en el Gran Buenos Aires, mientras que el 35,9% vivía en 
la región Centro de Argentina. Además, el 92,3% indicó que tra-
bajaba y el 87,0% señaló que convivía con otras personas.

Calidad de la dieta

Se evaluó tanto la percepción como la calidad real de la dieta de 
los profesionales en nutrición en Argentina. En cuanto a la per-
cepción de la misma, se observó que el 77,1% de los participantes 
la consideró buena, mientras que el resto expresó la necesidad 
de realizar cambios en su alimentación. No obstante, al anali-
zar la calidad real de la dieta, se constató que los profesionales 
obtuvieron un puntaje total promedio de 73,5±10,8 puntos. Del 
total de participantes, el 68,2% obtuvo una puntuación de 69,5 
puntos, lo que indicó la necesidad de realizar modificaciones en 
la dieta. Por otro lado, un 29,4% presentó una dieta de buena 
calidad, con un puntaje de 85,3 puntos, lo que demostró que este 
grupo de participantes se encontraba dentro del rango de pun-
tuación total ideal del ICDar y, por ende, más cercano a cumplir 
con las recomendaciones de las GAPA.

La Figura 1 muestra los puntajes promedio obtenidos y la dis-
tancia al puntaje ideal de cada componente del ICDar. Dentro de 
los componentes de adecuación, se observa que los participantes 

presentaron un consumo bajo de lácteos según lo recomendado 
por las GAPA, particularmente de leche (197,7 g/día), lo cual se 
reflejó en una puntuación de 3,6 sobre los 10 puntos asignados. 
Además, tuvieron un consumo insuficiente de hortalizas (298,6 
g/día), obteniendo puntuaciones de 6,7 sobre los 10 puntos asig-
nados. Por otro lado, los componentes de aceites, semillas y fru-
tos secos; frutas y feculentos mostraron estar más cercanos a la 
recomendación. 

Entre los componentes de moderación, la razón carnes blancas/
rojas, que evalúa la relación entre los gramos consumidos de 
cada tipo de carne en relación con la frecuencia semanal suge-
rida por las GAPA, fue el que más se alejó de la recomendación. 
En general, los participantes mostraron una mayor frecuencia de 
consumo de carnes rojas en comparación con las carnes blancas, 
lo que se reflejó en un puntaje de 2,6 sobre los 5 puntos asigna-
dos. Además, en cuanto a la ingesta de bebidas alcohólicas (1,9 
g de etanol/día) y de sodio (1335,8 mg/día), ambos obtuvieron 
puntajes muy cercanos al ideal del ICDar, con 9,1 y 9,8 puntos, 
respectivamente. 

	
Tabla 3. Características sociodemográficas de los participantes. 

Características %

Género

Femenino 97,6

Masculino 2,4

Grupo etario

Adulto joven (22-34 años) 52,9

Adulto maduro (35-64 años) 47,1

Región geográfica de residencia

Gran Buenos Aires 45,9

Centro 35,9

Cuyo 10,6

Noreste 2,8

Noroeste 2,4

Patagonia 2,4

Situación laboral

Trabaja 92,3

No trabaja 7,7

Núcleo de convivencia

Con familia 58,8

Con pareja 28,2

Solo/a 13,0
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Diversidad alimentaria 

Además de evaluar la calidad de la dieta, se analizó la variedad 
de alimentos consumidos habitualmente por los profesionales 
mediante el índice de diversidad alimentaria. En términos gene-
rales, los participantes obtuvieron un puntaje total promedio de 
4,6±1,1 puntos. Del total de participantes, la mayoría (80%) pre-
sentó una diversidad de dieta media, alcanzando una puntuación 
de 5 en este índice. Sin embargo, aproximadamente el 20% res-
tante mostró una diversidad baja, con un puntaje de 3,1 puntos.

La Figura 2 muestra los puntajes promedio obtenidos y la dis-
tancia al puntaje ideal de cada uno de los grupos de alimen-
tos del índice. Se puede observar que los grupos de hortalizas, 
huevo, frutas, aceite y frutos secos, así como las carnes, ob-
tuvieron los puntajes más altos en términos de diversidad ali-
mentaria, lo que sugiere que estos alimentos se consumieron 
con mayor variedad en las dietas de los participantes.

En contraste, los grupos de pescados, legumbres, feculentos 
y lácteos registraron los puntajes más bajos en diversidad ali-
mentaria, lo que indicó que, en promedio, los participantes 
consumieron una variedad relativamente limitada de alimen-
tos de estos grupos en sus dietas habituales.

Huella hídrica dietética 

Por último, se estimó que la HH asociada al consumo ali-
mentario de los participantes fue en promedio de 4.408,6 
L/persona/día. Este valor resultó significativamente mayor 
(p<0,05) que el volumen de agua dulce necesario para produ-
cir las cantidades de alimentos recomendadas por las GAPA 
(3.485,2 L/persona/día) y la Comisión EAT-Lancet (2.933,1 L/
persona/día).

La Figura 3 presenta la HH de cada grupo de alimentos en rela-
ción con el consumo diario de los participantes, en comparación 
con las recomendaciones dietéticas de las GAPA y la dieta EAT-
Lancet. Se observa que el grupo de carnes y huevo, junto con el 
de aceites, semillas y frutos secos, fueron los principales contri-
buyentes a la HH dietética diaria, representando el 39,8% y el 
31,7% del total, respectivamente. El consumo de carnes y hue-
vos implicó un uso de agua de 1.757,9 L/persona/día, mientras 
que el consumo de aceites, semillas y frutos secos generó una 
HH de 1.396,6 L/persona/día. Estos valores fueron significativa-
mente superiores (p<0,05) a las recomendaciones establecidas 
por las GAPA (1.412,0 L/persona/día para carnes y huevos, y 
152,7 L/persona/día para aceites, semillas y frutos secos) y la 

Figura 1. Puntajes promedio y distancia del puntaje ideal de cada componente del índice de calidad de dieta argentino.
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dieta EAT-Lancet (618,1 L/persona/día para carnes y huevos, y 
539,8 L/persona/día para aceites, semillas y frutos secos).

Además, se observaron diferencias significativas (p<0,05) en lo 
que respecta a la HH representada por los alimentos de consu-
mo opcional, que incluyen un grupo heterogéneo de productos 
industrializados con alto contenido de azúcares, sodio y grasas 
saturadas, en comparación con la aportada por las recomenda-
ciones de la dieta EAT-Lancet. Sin embargo, esto no ocurrió con 
las GAPA, ya que se cumplió con la cantidad de energía prove-
niente de este tipo de alimentos. Por otro lado, no se encontraron 
diferencias significativas (p<0,05) en el consumo hídrico relacio-
nado con el consumo de frutas por parte de los participantes, en 
comparación con las recomendaciones de referencia.

DISCUSIÓN

La presente investigación permitió evaluar la percepción y ca-
lidad de la dieta, así como la diversidad alimentaria de los  

profesionales en nutrición en Argentina. Además, permitió esti-
mar la HH asociada al consumo alimentario de los participantes 
y compararla con el volumen de agua dulce necesario para pro-
ducir los alimentos recomendados por las GAPA y la Comisión 
EAT-Lancet.

A pesar de que existen investigaciones previas que han evaluado 
la calidad de la dieta argentina en general, no se han encontra-
do estudios publicados que aborden específicamente la calidad 
de la dieta de los profesionales en nutrición utilizando un índice 
validado y específico para la población argentina, basado en las 
recomendaciones de las GAPA. La aplicación de este índice per-
mitió obtener una medida de resumen de la calidad global de la 
dieta y clasificar a los individuos según su nivel de adherencia a 
estas pautas alimentarias18. 

Los resultados de este estudio sugieren que la mayoría de los 
profesionales, quienes eran predominantemente adultos jóve-
nes de género femenino, mantenían una alimentación que no 
se ajustaba a las recomendaciones nacionales, lo cual concuer-
da con lo observado en el estudio de Zapata et al.15 sobre la 
calidad de la alimentación en la población Argentina. Asimismo, 

Figura 2. Puntajes promedio y distancia del puntaje ideal de cada grupo de alimentos del índice de diversidad alimentaria.



Rev Esp Nutr Hum Diet. 2023; 27(4): 325 - 336

333 Calidad, diversidad y huella hídrica de la dieta de los profesionales en nutrición de Argentina

estos resultados coinciden con el estudio realizado por Schiffer-
li-Castro26, que reveló que el 65% de los profesionales de un 
hospital chileno necesitaba mejorar su alimentación. 

En general, las personas con un mayor nivel educativo y cono-
cimientos sólidos sobre alimentación suelen llevar un estilo de 
vida más saludable y mantener una dieta de mejor calidad9,27. 
Sin embargo, los resultados indicaron que aproximadamente 
el 80% de los participantes percibió que su dieta era de buena 
calidad, aunque alrededor del 70% de ellos necesitaba realizar 
cambios en su alimentación. Dicha discrepancia coincide con los 
resultados obtenidos en el estudio de López Torres et al.28, el 
cual concluyó que la percepción de la calidad de dieta de un 
grupo de adultos madrileños y su calidad real no concordaban.

Un hallazgo destacado fue el bajo consumo de legumbres y hor-
talizas, así como el desequilibrio en la razón carnes blancas/
rojas, con un mayor consumo de esta última. Esto podría estar 
relacionado con que la carne es un componente arraigado en la 
cultura alimentaria argentina y desempeña un papel importan-
te en su patrón alimentario. Además, la falta de disponibilidad y  

variedad de frutas y hortalizas frescas en diversas regiones del 
país podría contribuir a estas tendencias12.

En lo que respecta a la diversidad de la dieta, los participantes 
obtuvieron un puntaje promedio de 4,6±1,1 puntos, lo que indica 
un consumo de menos de 5 grupos de alimentos de los 9 posi-
bles. Los grupos de alimentos que recibieron puntajes más bajos 
fueron el de pescado, legumbres, feculentos y lácteos. Estos ha-
llazgos coinciden con los resultados observados en la investiga-
ción realizada por Fortino et al.29 y el estudio Estudio Lationoame-
ricano de Nutrición y Salud (ELANS) realizado por Gómez et al.30, 
los cuales también señalaron un bajo consumo de legumbres y 
granos en la población argentina. Esto podría relacionarse con 
la falta de conocimiento sobre la preparación de legumbres y la 
falta de hábito y gusto por estos alimentos12.

Dentro del grupo de feculentos, el pan fue el alimento más con-
sumido, mientras que las hortalizas feculentas fueron las menos 
consumidas. En cuanto al grupo de aceites y frutos secos, el aceite  
se destacó como el más consumido. Esta disparidad puede expli-
carse por la alta disponibilidad de aceites en Argentina, un país 

Figura 3. Comparación de la huella hídrica (L/persona/día) por grupos de alimentos en la dieta de los profesionales de la nutrición 
con las recomendaciones de las GAPA y la dieta EAT-Lancet.
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reconocido internacionalmente como productor, así como por el 
alto costo de los frutos secos12. 

Estos hallazgos ponen de manifiesto la presencia de un patrón 
alimentario monótono entre los profesionales, lo cual concuerda 
con lo observado en la población nacional12. Los resultados tam-
bién coinciden con los hallazgos del ELANS, realizado por Gómez 
et al.30, que reveló que la población en general presentaba una 
dieta de diversidad media con un promedio de 5,6±1,1 puntos. 
Además, el consumo de legumbres en Argentina se encuentra 
entre los más bajos de la región, lo que justifica el bajo puntaje 
obtenido por los profesionales en este grupo de alimentos.

En relación con la HH dietética, los resultados indican que esta 
fue significativamente mayor (p<0,05) que el volumen de agua 
utilizado para producir los alimentos en las cantidades reco-
mendadas por las GAPA y la Comisión EAT-Lancet. Este hallazgo 
es crucial para comprender el impacto de los patrones dietéti-
cos en el uso de agua dulce en la producción de alimentos31.

Además, se identificó que el grupo de carnes y huevos, segui-
do por el de aceites, semillas y frutos secos, fueron los princi-
pales contribuyentes a la huella hídrica total. Estos resultados 
coinciden con las conclusiones de Mekonnen y Hoekstra32, quie-
nes también destacaron que los alimentos de origen animal, 
especialmente la carne vacuna, requerían un mayor consumo 
de agua en comparación con los de origen vegetal. Asimismo, 
Arrieta et al.33 resaltaron los impactos ambientales derivados 
de la preferencia argentina por la proteína de origen animal en 
detrimento de la proteína vegetal, especialmente en emisiones 
de GEI y uso de tierras para la producción de alimentos.

En lo que respecta al volumen de agua dulce requerido para 
producir la cantidad ingerida de alimentos de consumo opcio-
nal por los participantes, no se observaron diferencias estadís-
ticamente significativas (p<0,05) en comparación con la cifra 
proporcionada por las recomendaciones de las GAPA respecto 
a este grupo de alimentos. Sin embargo, se encontró que el 
consumo de agua fue significativamente inferior (p<0,05) con 
respecto a las pautas de la dieta EAT-Lancet. 

Es relevante mencionar que, incluso si los participantes hubie-
ran cumplido rigurosamente las recomendaciones de las guías 
alimentarias, la huella hídrica sería un 18,8% mayor que la can-
tidad proporcionada por las recomendaciones de alimentos pro-
puestas por la Comisión EAT-Lancet. Esto subraya la necesidad 
de reducir la ingesta de carnes, especialmente las rojas, y de ali-
mentos ultraprocesados, así como de aumentar el consumo de 
alimentos de origen vegetal para mejorar la calidad de la dieta34. 
Esto demuestra que la adopción de las pautas de la dieta de salud 
planetaria garantizaría un cambio en los hábitos alimentarios  
hacia patrones de consumo de alimentos más sostenibles des-
de el punto de vista medioambiental35.

En general, estos hallazgos sugieren que cada país debería to-
mar medidas concretas, no solo en términos de salud y nutrición, 
sino también para reducir la huella hídrica asociada al consumo 
de alimentos9,35. En este contexto, la actualización de las GAPA, 
integrando la sostenibilidad como una dimensión, sería funda-
mental para promover una alimentación saludable con un im-
pacto ambiental mínimo y proporcionar una base sólida para la 
formulación de políticas alimentarias y agrícolas36. 

Limitaciones del estudio. La estimación de la ingesta de sodio 
pudo haber sido subestimada debido a la dificultad de medir la 
cantidad de sal agregada durante la preparación de los alimen-
tos. A su vez, se utilizaron valores promedio globales y de Bra-
sil para estimar la HH, debido a la falta de datos específicos del 
contexto argentino, lo cual pudo haber generado un sesgo en su 
cuantificación. Sin embargo, las referencias utilizadas proporcio-
nan información confiable sobre la HH de los alimentos y han 
sido utilizadas en diversas investigaciones, lo que genera confian-
za en que los datos se encuentran dentro del rango esperado.

CONCLUSIONES

A pesar de su amplia formación en nutrición, los profesionales 
enfrentan dificultades al aplicar estos conocimientos a su propia 
alimentación. Se encontró una discrepancia entre la percepción 
y la calidad real de la dieta, dado que aunque la mayoría de los 
participantes la consideraba de buena calidad, gran parte de ellos 
requería realizar modificaciones en su alimentación. Además, se 
evidenció una diversidad alimentaria media entre los profesiona-
les, lo que indica la necesidad de mejorar tanto la calidad como 
la variedad de los alimentos que consumen para adecuarse a las 
recomendaciones nutricionales y reducir la HH dietética. En este 
contexto, transitar hacia la dieta propuesta por la Comisión EAT-
Lancet, que implica reducir la ingesta de alimentos de origen ani-
mal y aumentar el consumo de alimentos de origen vegetal, no 
solo mejoraría la calidad y diversidad de la dieta de los participan-
tes, sino que también contribuiría a reducir el impacto ambiental 
asociado a la producción de alimentos. La urgente necesidad de 
lograr sistemas alimentarios saludables y sostenibles requerirá de 
cambios sustanciales tanto en los patrones alimentarios como en 
la producción de alimentos, lo que implica grandes desafíos para 
las sociedades y los gobiernos e instituciones encargadas de dise-
ñar políticas y programas que aborden esta problemática. De igual 
modo, es fundamental que los profesionales asuman un papel ac-
tivo como agentes de promoción, concientizando a la población 
sobre la importancia de una alimentación saludable y sostenible. 
Por otra parte, los hallazgos de este estudio resaltan la necesidad 
de actualizar las GAPA, basándose en la evidencia científica actual 
y considerando la sostenibilidad como un componente fundamen-
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tal para promover una alimentación saludable y responsable con 
el medio ambiente. Es imprescindible continuar realizando este 
tipo de estudios para obtener más información que respalde la 
toma de decisiones en el ámbito de la salud, la alimentación y la 
producción de alimentos, y así promover hábitos alimentarios más 
saludables y sostenibles en la población en general. 
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