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EDITORIAL

Escuela de Nutrición y Dietética  
de la Universidad de Antioquia

Vol. 20, N.° 1, enero-junio de 2018

Rosa Magdalena Uscátegui Peñuela1

El plagio, en esencia, significa apropiarse de una obra o idea ajena (1). En los medios 
académicos, la Oficina de Integridad de Investigación de los Estados Unidos (2) amplía 
la definición incluyendo, además, procesos, resultados o palabras de otra persona sin 
concederle el crédito. Este tipo de conducta se considera una falta grave de ética; de 
hecho, la raíz latina de la palabra significa robo o secuestro (1).

El plagio en los medios académicos es una conducta frecuente, así lo revelan los estudios 
sobre el tema, entre ellos el de Gutiérrez et al. (3), quienes analizaron 1373 artículos 
retractados en PubMed entre 1959 y 2015, y encontraron que en 325 de ellos (23,7 %) la 
causa de retracto fue el plagio o autoplagio, conducta que según los autores ha venido en 
aumento desde la década del ochenta del siglo pasado, y que para el periodo 2010-2014 
constituyó la principal causa de retractación. Resultados confirmados en otro estudio, en 
el que se revisaron las causas de retractación de 1082 artículos en PubMed entre 2013 y 
2016, revelaron que la causa del retiro de 354 artículos (32,7 %) fue alguna de las formas 
de plagio (4). Esto lleva a pensar que posiblemente este tipo de conducta también se 
presenta en los estudiantes universitarios, sin ser detectada por los docentes y sin que el 
estudiante sea consciente de lo que significa esta clase de comportamiento.

En los medios académicos y jurídicos, casi siempre se asume que el plagio es intencional, 
pero un análisis más profundo con base en las experiencias de Perspectivas en Nutrición 
Humana revela que en muchas ocasiones puede ser involuntario y originado por el des-
conocimiento. Puesto que es muy común que se ignore el licenciamiento de una obra, los 

Plagio, ¿falta de ética o desconocimiento?
DOI: 10.17533/udea.penh.v20n1a01 

1 Directora y editora de la revista Perspectivas en Nutrición Humana. Escuela de Nutrición y Dietética, Universidad de 
Antioquia (UdeA), Cra. 75 N.° 65-87, Medellín-Colombia.
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derechos de autor y la forma correcta de citar, decidí en esta ocasión referirme al plagio e iniciar 
revisando sus formas más frecuentes.

El plagio puede ser total o parcial, desde copiar unas pocas frases de otro texto hasta la repro-
ducción de la obra completa de otro autor. Uno de los tipos más conocidos es el denominado 
“plagio mosaico”, que consiste en construir una obra ensamblando partes copiadas textualmente 
de los trabajos producidos por diferentes personas (5). Hay otras formas de plagio un poco des-
conocidas, pero igualmente preocupantes, como lo es el falso parafraseo, caracterizado por hacer 
cambios pequeños al trabajo de un autor, pero manteniendo en esencia la idea original. Otro tipo 
de plagio se presenta cuando se copia parte de un texto y, aunque se respalde con una referencia 
bibliográfica, no se sigue la norma establecida para las citas textuales o directas, por lo que la ci-
tación resulta incorrecta. Un autor también puede incurrir en el llamado plagio de fuentes externas 
cuando omite la procedencia de un conocimiento disponible públicamente en medios diferentes 
a los artículos de revistas científicas, de ahí la necesidad de saber citar otras fuentes que hayan 
aportado a la elaboración del artículo, tales como conferencias y comunicaciones personales, ob-
viamente con la debida autorización, lo mismo que libros, archivos digitales y blogs (5). Quizás la 
forma más común de fraude en los medios académicos es el autoplagio, que va desde copiar parte 
de un texto escrito por el mismo autor hasta la publicación del artículo completo en dos revistas 
diferentes, lo cual es denominado publicación duplicada. Pese a que en este caso no hay un hurto 
de ideas, sí se considera una falta grave de ética, dado que los autores están incumpliendo los 
compromisos adquiridos al enviar sus contribuciones a una revista, en los que certifican que su 
material es inédito, que no está en revisión por otra revista ni lo estará hasta conocer el resultado 
de la evaluación (6).

Con frecuencia, quienes descubren un plagio son los lectores, revisores o incluso los mismos 
autores plagiados, pues advierten la semejanza con su obra previamente publicada. Debido a 
las consecuencias que podría traer el plagio para las revistas, muchas de ellas utilizan progra-
mas diseñados para detectarlo. Las revistas de la Universidad de Antioquia utilizan el software 
CrossCheck, que hace la comparación palabra por palabra de un texto con otros publicados en 
bases de datos especializadas y en internet, incluso confronta la secuencia de las referencias 
bibliográficas y suministra un informe sobre los apartados en los que se sospecha que ocurrió 
fraude. Es función del editor examinar cada uno de los reportes y verificar si verdaderamente se 
trata de copias de información, mala citación o frases estándar comúnmente usadas en el campo 
al que corresponde el artículo y que no requieren una cita. 

El plagio también tiene consecuencias graves para los autores, comprometen su prestigio, credibi-
lidad y posibilidades futuras de publicación. Cuando se descubre después de publicado el artículo, 
será necesaria una retractación (7). Según Reyes (8), para los artículos indexados en Medline se 
emite un aviso junto a los dos artículos, el original y el plagio, con la recomendación de no citar 
este último. En muchos casos se notifica la situación a las instituciones donde trabajan los autores  
responsables del plagio, para que se realicen las debidas sanciones laborales. Finalmente, están 
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las consecuencias jurídicas derivadas de las demandas instauradas por los autores plagiados o las 
casas comerciales propietarias del copyright. 

Por recomendación del Comité de Ética de las Publicaciones (COPE por su sigla en inglés), las re-
vistas han de definir en sus consideraciones éticas las conductas a seguir al detectar un fraude (9), 
y que todo autor interesado en publicar en una revista debería conocer. El COPE recomienda a los 
editores de las revistas científicas que las acciones tomadas frente al plagio sean la consecuencia 
del análisis de varios factores y las interacciones entre estos. Desde luego es necesario conside-
rar la magnitud del material reproducido, la parte copiada del artículo y si el artículo plagiado fue 
citado. Cuando se trata de frases cortas —sobre todo en la discusión, con el fin de documentar, los 
autores copian textualmente ideas, error que se puede solucionar fácilmente con un parafraseo o 
una cita directa— es menos grave que una copia extensa en la sección de resultados. Igualmente, 
el COPE recomienda tomar en consideración la experiencia de los autores y el idioma en que 
se hace la publicación, puesto que muchos fallos pueden surgir por falta de entrenamiento de 
investigadores que recién están comenzado su carrera o, también, porque son el producto de una 
confusión al escribir en un idioma distinto al suyo (7). 

La mejor forma de prevenir el plagio es educando a los investigadores desde su formación de pre-
grado y posgrado sobre las normas de ética, buenas prácticas de escritura y publicación, teniendo 
como valores principales la honestidad y la integridad (3). Sin duda también es pertinente fortalecer 
el respeto por los derechos de autor definidos por cada revista, y entender el significado de las 
licencias Creative Commons, u otras, utilizadas para definir el uso de los archivos digitales. Previo 
a la escritura de un artículo, es conveniente que al revisar la literatura los autores lleven un registro 
de las fuentes consultadas y, una vez comiencen a escribir, utilicen un gestor bibliográfico, por 
ejemplo, Mendeley, EndNoted o Zotero, para ir incluyendo las citas. Es indispensable parafrasear 
correctamente los textos consultados evitando las copias textuales y, en caso de hacerlo, asegu-
rarse de seguir las indicaciones establecidas para las citas directas, según las normas utilizadas 
en cada revista. Se debe evitar reciclar referencias de otros artículos y, por lo tanto, incluir las 
mismas citas y en el mismo orden que aparecen en otro documento. Por último, si el autor tiene 
dudas sobre un posible plagio involuntario, se recomienda pasar sus artículos por alguno de los 
chequeadores de uso libre disponibles en la web. 
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Resumen 
Antecedentes: el piñón de pino es un fruto seco de excelentes propiedades nutricionales. 
Objetivo: evaluar el efecto del consumo de piñón en la ganancia de peso corporal y de órganos 
de ratas con dieta alta en grasas. Materiales y métodos: se alimentó a 24 ratas macho Sprague 
Dawley con dieta control, dieta alta en grasa, o dieta alta en grasa con 2 % de piñones, (n=8 por 
grupo). Luego de 28 días, los animales se pesaron, se sacrificaron y se obtuvo grasa mesentérica, 
retroperitoneal, inguinal y epididimal. Se extrajeron y se pesaron el hígado, los riñones y el cora-
zón. Resultados: la ingestión alta en grasa y alta en grasa con 2 % de piñones fue semejante, 
menor que la de dieta control (p<0,05). Las ratas con dieta alta en grasa con 2 % de piñones 
mostraron mayor incremento ponderal y peso corporal final (p<0,05), y la eficiencia de las dietas 
alta en grasa y alta en grasa con 2 % de piñones fue mayor que la de dieta control (p<0,05). El 
peso relativo de hígado, corazón, riñones y panículos adiposos fue semejante en los tres grupos. 
Conclusiones: el consumo de dietas altas en grasa ocasiona un mayor aumento de peso en com-
paración con una normograsa. La dieta alta en grasa con 2 % de piñones no afecta la ganancia 
ponderal, el peso relativo de órganos ni los depósitos de grasa observados con dieta alta en grasa.

Palabras clave: ratas, peso corporal, aumento de peso, dieta alta en grasa, frutos secos 
indehiscentes.
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  Effect of the Intake of a High Fat Diet Containing Pine Nuts on Body and 
Organ Weight in Rats

Abstract
Background: Pine nus have an outstanding nutritional value. Objective: To evaluate the effect of the intake of pine 
nuts on body and organ weight gain in rats fed a high fat diet. Materials and Methods: 24 male Sprague Dawley 
rats were fed control diet, high fat diet, or high fat with 2 % pine nuts, (n=8 per group). After 28 days the animals were 
weighed and killed, and mesenteric, retroperitoneal, inguinal, and epididimal fat pads were weighed as well as liver, 
kidneys, and heart. Results: The intake of high fat and high fat with 2 % pine nuts diets was similar and lower than fed 
control diet (p<0.05). Rats fed high fat with 2 % pine nuts exhibited higher weight gain and final body weight (p<0.05). 
The dietary efficiency of high fat and high fat with 2 % pine nuts diets were higher than fed control (p<0.05). The rela-
tive weights of liver, heart, kidneys and fat pads were similar in all groups. Conclusion: High fat intake generates 
higher body fat gain compared with an isocaloric control diet. High fat with 2% pine nuts diet did not affect body weight 
gain, relative organ weight, or fat pads weight compared with high fat diet.

Keywords: Rats, body weight, weight gain, high-fat diet, nuts.

INTRODUCCIÓN

El pino piñonero (Pinus pinea L.) es una conífe-
ra nativa de las áreas costeras del Mediterráneo, 
que en la actualidad se cultiva en Asia, Australia, 
Medio Oriente y en Sudamérica, incluyendo Ar-
gentina y Chile (1). El piñón de pino es el fruto 
seco más caro del mundo, muy preciado por sus 
características organolépticas y nutricionales. Es 
un alimento de alta densidad energética (DE) que 
contiene sobre 30 g de grasa/100 g, en su mayor 
parte de tipo insaturada (2,3). En ratas, el aceite 
obtenido de algunos piñones de Pinus tiene un 
potencial reductor de lípidos sanguíneos (4,5), y 
en ratones disminuye el incremento ponderal pese 
a la alta ingesta calórica derivada de su consu-
mo (6,7). Como es el caso para la mayoría de los 
frutos secos, en humanos el consumo regular de 
piñones de pino puede mejorar el perfil de lípidos 
sanguíneos (8), no aumenta el Índice de Masa 
Corporal (IMC) (9-11) y se asocia en forma inver-
sa con la prevalencia de obesidad, con el síndro-
me metabólico y con la diabetes en individuos con 
alto riesgo cardiovascular (12). La evidencia de un 

efecto cardioprotector de los frutos secos ha sido 
reconocida por la FDA (Food and Drug Adminis-
tration) de los Estados Unidos, la cual estableció 
la declaración de propiedad saludable que relacio-
na el consumo de frutos secos con la reducción 
del riesgo de enfermedad cardíaca (13). Los com-
ponentes cardioprotectores liposolubles del piñón 
incluyen ácidos grasos insaturados, fitoesteroles, 
tocoferoles, escualeno, entre otros compuestos 
bioactivos (2,3,14,15). El objetivo del presente es-
tudio fue evaluar el efecto del consumo de piñón 
de pino en la ganancia de peso corporal y de órga-
nos de ratas con dieta alta en grasas. 

MATERIALES Y MÉTODOS 

Animales y dietas

Ratas macho Sprague Dawley de 11 semanas de 
edad fueron adquiridas en el Bioterio de la Univer-
sidad de Valparaíso (Valparaíso, Chile). Los ani-
males se alojaron en condiciones estandarizadas 
de laboratorio: temperatura 22±2 °C, humedad 
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55±10 %, ciclos de luz y oscuridad cada 12 h, 
alimento y agua ad libitum. Las ratas se distribu-
yeron en jaulas individuales de acero inoxidable 
y se dividieron aleatoriamente en tres grupos. El 
número de animales por grupo se definió tenien-
do en cuenta que la experimentación a través de 
estos modelos exige reducir al mínimo posible 
los animales a sacrificar, según el principio de las 
“tres R”: reducir, reemplazar, refinar (16), por lo 
que alcanzó a n=8 por grupo. Los animales tuvie-
ron libre acceso a las diferentes dietas en polvo. 
Al comienzo del tratamiento dietético, el peso de 
las ratas fue 285,6±14,2 g. Las dietas se elabo-
raron sobre la base de las fórmulas estándares 
semipurificadas AIN-93 para ratas adultas, modi-
ficadas de acuerdo con el diseño experimental. 
Las fórmulas base se compraron en la empresa 
Research Diets® (New Brunswick, NJ, EE. UU.). 
Para evitar su oxidación, los piñones de pino cul-
tivados en Chile se molieron semanalmente en un 
molino analítico (IKA® A11 basic). Las dietas se 
almacenaron en condiciones de oscuridad, am-
biente seco, a 20 °C. 

Luego de tres días de aclimatación a las condi-
ciones experimentales, las ratas se alimentaron 
durante 28 días con una dieta control (C), cuya 
DE era 3,8 kcal/g, la que contenía 11,8 % kcal 
en forma de aceite de soya; con una dieta alta 
en grasa (AG) con una densidad calórica de 
4,6 kcal/g, y 42,4 % kcal de aceite de soya como 
única fuente de grasa; y con una dieta alta en 
grasa con piñones de pino (AGP), con una DE 
igual a la dieta AG, de 4,6 kcal/g, con 42,4 kcal 
derivadas de aceite de soya y el aceite conteni-
do en la incorporación de un 2 % de harina de 
piñones de pino. Ambas dietas altas en grasa 
contenían un porcentaje de calorías derivadas de 
grasas (G %) de 42,4 %. El piñón de pino cultiva-
do en Chile contenía 340,9 g/kg de proteínas y 
442,5 g/kg de grasa (3). La composición química 
de las dietas se presenta en la tabla 1.

Tabla 1. Composición química de las dietas experi-
mentales (g/kg) 

Ingrediente C AG AGP

g/kg g/kg g/kg

Caseína 200 238,8 230,8

L-Cisteína 3 3,6 3,6

Almidón de maíz 590 355,2 354,5

Dextrosa 50 59,7 59,6

Celulosa 50 59,7 57,5

Aceite de soya 50 214,9 206

Mezcla mineral* 10 11,9 11,9

Calcio fosfato 13 15,5 15,5

Calcio carbonato 5,5 6,6 6,6

Potasio citrato 16,5 19,7 19,7

Mezcla vitaminas† 10 11,9 11,9

Colina tartrato 2 2,4 2,4

Piñones de pino 0 0 20

Densidad energética 3,8 4,6 4,6

C: control; AG: alta en grasa; AGP: alta en grasa + piñones. 
*Por kg: 500 g CaHPO4; 220 g C6H5K3O7·H2O; 74 g NaCl; 52 g K2SO4; 
24 g MgO; 3,5 g Mn (48 %); 6,0 g Fe (17 %); 1,6 g Zn (70 %); 0,3 g Cu 
(53 %); 0,01 g KIO3; 0,55 g CrK(SO4)2·12H2O; 118 g sacarosa.
†Por kg: 600 mg tiamina HCl; 600 mg riboflavina; 700 mg 
piridoxina·HCl; 1,6 g vit B5; 3 g ácido nicotínico; 0,2 g ácido fólico; 1 g 
cianocobalamina (1 %); 2 g biotina (1 %); 80 mg menadiona (63 %); 
5000 UI vitamina E; 100 000 UI vitamina D3; 400 000 UI vitamina A; 
978 g sacarosa.

Para prevenir la oxidación del aceite contenido 
en las semillas de piñón de pino, la dieta AGP se 
preparó semanalmente, mezclando 4 g de harina 
de piñón con 369 g de los demás ingredientes de 
la dieta por 10 min a 58 rpm en una mezcladora 
(Kitchen Aid ARTISAN®). Todas las dietas expe-
rimentales contenían un porcentaje de calorías 
derivadas de proteínas (P %) de 21,2 %.

La ganancia de peso de los animales se registró 
semanalmente en balanza para animales (Shi-
madzu® AUX 220) y su consumo de alimento se 
controló a diario por diferencia de peso de cada 
comedero en balanza granataria (Sartorius® 
TE 6100). La eficiencia de la dieta se calculó como 
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el porcentaje de peso corporal ganado en relación 
con la cantidad de alimento consumido durante el 
período experimental. El peso de órganos y gra-
sa corporal se registró en una balanza analítica 
(Mettler Toledo® ML204).

Diseño experimental 

Luego de 28 días de tratamiento dietético, los ani-
males se pesaron tras un ayuno de 8-10 horas y 
se sacrificaron por dislocación cervical. Cada ani-
mal fue abierto en canal, se obtuvo y se pesó su 
panículo de grasa mesentérica, retroperitoneal, 
inguinal y de epidídimo. Asimismo, se extrajeron 
y se pesaron el hígado, los riñones y el corazón. 

Análisis estadístico 

Los valores se expresan como promedio ± error 
estándar de la media y se analizaron usan-
do ANOVA de una vía seguida de la prueba de 
Tukey, para comparar medias de grupos. Se con-
sideró significativo un valor de p<0,05.

CONSIDERACIONES ÉTICAS 

Todos los procedimientos de manejo de los ani-
males fueron aprobados por el Comité de Bioética 
de la Facultad de Farmacia, Universidad de Valpa-
raíso, con fecha 28 de enero de 2014, cumpliendo 
con la Ley 20.380, vigente en Chile (17).

RESULTADOS

La ingesta de dieta, el cambio de peso corporal y 
la eficiencia de la dieta se muestran en la tabla 2. 
El consumo de las dietas experimentales por 28 
días tuvo un rango de 467,4 a 596,7 g para C; 
457,3 a 527,1 g para AG, y 439,6 a 529,3 g 
para AGP. La ingestión de las dietas AG y AGP 
fue semejante, en tanto que el consumo de C fue 
más alto (p<0,05).

Tabla 2. Consumo de alimento y peso corporal y re-
lativo de órganos y tejido graso de ratas según dieta 
experimental

Variable Tipo de dieta

C AG AGP

Consumo total g 545,0±13,2a 495,5±7b 494,1±9,9b

Peso inicial ratas 281,3±1,6a 286,6±1,9a 292,0±1,9a

Peso final ratas g 334,1±1,6a 350,3±1,2b 357,3±1,4b

Ganancia 
ponderal g

52,1±4,8a 65,3±5,5ab 71,8±4,4b

Peso hígado % 3,5±0,1a 3,6±0,1a 3,6±0,1a

Peso corazón % 0,3±0,0a 0,3±0,0a 0,3±0,0a

Peso riñones % 0,7±0,0a 0,7±0,0a 0,8±0,0a

Peso grasa 
inguinal %

0,2±0,0a 0,2±0,0a 0,2±0,0a

Peso grasa 
epididimal %

1,1±0,0a 1,3±0,0a 1,3±0,1a

Peso grasa 
retroperitoneal %

1,6±0,1a 1,9±0,1a 1,8±0,2a

Eficiencia dieta % 10±1a 13±1b 14±1b

C: control; AG: alta en grasa; AGP: alta en grasa + piñones. 
Valores presentados como promedio ± error estándar de la media. n=8. 

Distintos superíndices indican diferencias significativas.

Las ratas que consumieron dieta AGP mostra-
ron mayor incremento ponderal comparadas con 
C (p<0,05). Durante los 28 días, el grupo C au-
mentó 52,1±4,8 g, y los animales de los grupos 
con las dietas AG y AGP aumentaron 65,3±5,5 
y 71,8±4,4 g. En consecuencia, el aumento de 
peso en los animales con AG fue 1,3 y 1,4 veces 
lo observado en el grupo C, respectivamente. El 
peso corporal final fue similar entre los grupos AG 
y AGP, mayor al observado en C (p<0,05). Como 
resultado, la eficiencia media de las dietas AG y 
AGP fue 13±2 % y 14±5 %, respectivamente, va-
lores más altos que los observados en el grupo 
C, que alcanzó 9,6±1 % (p<0,05). El peso relativo 
del hígado, del corazón y de los riñones, así como 
el peso relativo de la grasa inguinal, epididimal y 
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retroperitoneal, fue similar en las ratas de todos 
los grupos experimentales.

DISCUSIÓN

En este trabajo se estudió el efecto generado por 
la ingestión de dos dietas isocalóricas altas en 
grasa, una de las cuales fue adicionada con piñón 
de pino, comparándolas con el efecto de una die-
ta control, con el objetivo de obtener información 
sobre los efectos del consumo de este fruto seco 
en la ganancia de peso corporal y peso relativo 
de órganos y tejido graso en ratas macho adultos 
jóvenes. Todas las dietas experimentales conte-
nían aceite de soya como fuente lipídica. En la 
dieta AGP se incorporó un 2 % de piñón de pino, 
ajustando la formulación para que las dietas AG 
y AGP presentaran la misma DE y P %. La can-
tidad de piñones de pino adicionada representa-
ría aproximadamente un consumo de 10 g/día de 
este fruto seco en una dieta de 2000 kcal/día, es 
decir, alrededor de un tercio de la recomendación 
de consumo humano (18,19). 

La ingesta de alimento fue más baja en ambas die-
tas altas en grasa en relación con la dieta control, 
a lo que puede deberse su aporte energético dife-
rente. El grupo C consumió en promedio 19,5 g de 
alimento diario, equivalente a 74 kcal, en tanto que 
la ingesta en los grupos alimentados con dieta alta 
en grasa (AG y AGP) fue en promedio de 17,7 g/
día, equivalente a 80 kcal, similar en ambas, lo 
que también fue observado por Marques et al. (20) 
en modelos similares. El consumo observado de 
ambas dietas altas en grasa refleja que la incorpo-
ración de 2 % de piñón de pino en la formulación 
no afectó la ingesta dietética. Amr et al. (21) incor-
poraron niveles de 5, 10 y 15 % de piñón de pino 
en la dieta experimental de animales que fueron 
alimentados por un período de seis semanas, y 
concluyeron que a mayor consumo de este fruto 
seco, los animales ingerían una menor cantidad 

de alimento. Estos autores aluden a un posible 
efecto del consumo de piñones de pino sobre la 
saciedad, derivado en gran medida de la necesi-
dad de mayor masticación (22); sin embargo, en el 
presente estudio se descarta esta posibilidad, ya 
que estos se incorporaron en la dieta entregada 
en forma de polvo, como harina. La eficiencia de 
la dieta C mostró un rango de 6 a 13 % en los 
animales del grupo, mientras en la dieta AG fue de 
10 a 19 % y en la dieta AGP fue de 12 a 18 %. En 
promedio, la eficiencia de las dos dietas altas en 
grasa fue similar y superior a C (p<0,05).

La acumulación de grasa en los tejidos metabó-
licamente activos, incluyendo la esteatosis hepá-
tica, contribuye al desarrollo del síndrome meta-
bólico (23-26). En general, el consumo excesivo 
de dietas que contienen grasas saturadas lleva a 
que los lípidos que no se oxidan se depositan en 
forma de grasa corporal, incrementando el peso, 
en un efecto claramente obesogénico en ratas 
(27). De hecho, en numerosos estudios realizados 
previamente en roedores con dieta alta en grasa, 
mantenida por largos períodos de tiempo: 13 se-
manas (28), 15 semanas (29), 18 semanas (30), 
entre otros, se generó incremento ponderal y de 
tejido graso (31). En el modelo utilizado en este 
trabajo, la dieta se diseñó con grasas de buena 
calidad nutricional (aceite de soya), en las que 
predominan los ácidos grasos insaturados, y en 
una de ellas se agregó piñón de pino, que además 
contiene compuestos bioactivos liposolubles, tales 
como los fitoesteroles y tocoferoles, que pueden 
contribuir a producir un efecto saludable (3). 

Si bien se podría haber esperado un efecto dife-
rencial entre el incremento ponderal y de peso de 
órganos y panículo adiposo de los grupos con die-
ta AG y AGP, debido a la presencia de piñones de 
pino, este efecto no fue observado. Este resultado 
se puede atribuir a que la incorporación de harina 
de piñón en la dieta AGP se hizo a un nivel muy 
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bajo (20 g/kg), sumado a que la administración 
de la dieta se realizó durante un corto período de 
tiempo (28 días). Estas condiciones se escogieron 
para hacer un estudio lo más cercano a la situa-
ción de un consumo ocasional de frutos secos en 
los humanos, sin forzar el modelo experimental 
a condiciones extremas, tales como una ingesta 
más elevada de piñones en la dieta diaria y un pe-
ríodo de alimentación más prolongado, que no re-
flejan escenarios reales. Los resultados muestran 
claramente que, en las condiciones empleadas en 
el estudio, el consumo de piñón de pino no ejerció 

un efecto observable sobre los parámetros estu-
diados.

En conclusión, el consumo durante 28 días de las 
dietas experimentales altas en grasa (G % = 42,4) 
ocasionó un aumento de la ganancia ponderal 
en comparación con una dieta C normograsa 
(G % = 11,8) en las ratas. La presencia de 2 % de 
piñón de pino en la dieta AGP no indujo una dis-
minución de la ganancia ponderal, el peso relativo 
de órganos, ni los depósitos de grasa en compa-
ración con la dieta AG.
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Resumen 
Antecedentes: se parte de reconocer la construcción alimentaria del cuerpo. Objetivo: analizar las 
limitaciones epistemológicas que presenta la escala hedónica verbal para construir conocimiento 
acerca de la relación entre el cuerpo y los alimentos. Materiales y métodos: indagación cualitativa; 
muestra de cinco personas de ambos sexos, residentes de la ciudad de Córdoba, Argentina; ma-
yores de edad; presentan relaciones disímiles con los alimentos/comidas (licenciada en nutrición, 
estudiante de gastronomía, mujer-madre, persona que disfruta cocinar y comer, persona para quien 
comer está en un segundo plano); disponibilidad de tiempo e interés de participar. Categoría de 
análisis: gramática culinaria (alimentos con historia, alimentos sin historia, práctica de cocinar y co-
mer con Otros, práctica de cocinar y comer en soledad). Técnicas: ensueño dirigido, biografía sen-
sorial, entrevista semiestructurada, encuentro de degustación en el que se aplicó la escala hedónica 
y observaciones participantes, realizadas entre julio-noviembre del año 2015. El análisis se realizó 
con base en la teoría fundamentada. Se respetaron los resguardos éticos pertinentes. Resulta-
dos: se observaron las siguientes ausencias epistemológicas de la escala hedónica: sentidos que 
se condensan en cada respuesta, confianza entre el dador/el receptor de alimentos, temperatura del 
alimento ofrecido/sensación térmica del día de la degustación, horario de la degustación respecto a 
la paleta de sabores que maneja habitualmente el comensal, estado de salud de vías respiratorias, 
relaciones incondicionales con la comida ofrecida que provoca que siempre “guste”. Conclusiones: 
la escala hedónica presenta una base epistemológica gastro-anómica.

Palabras clave: alimentación, alimentos, percepción, encuestas y cuestionarios, industria alimentaria.
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 Epistemological Limitations of Verbal Hedonic Scales for Reading the Body-Food 
Relationship

Abstract 

Background: This qualitative study investigates the dietary construction of the body. Objective: To analyze the 
epistemological limitations of the verbal hedonic scale to build knowledge about the relationship between the body 
and food. Materials and Methods: Qualitative research survey. A sample of five participants was selected (male and 
female), all adult, and all residents of the city of Córdoba, Argentina. The sample presents with relationships with food: 
a bachelor in nutrition, a student of gastronomy, a mother, a person who enjoys cooking and eating, and a person who 
eats as a secondary activity. Inclusion criteria included availability and interest to participate. Category of Analysis: 
Culinary grammar (food with history, food without history, practice of cooking and eating with others, practice of cook-
ing and eating alone). Techniques: Methods used included a guided recall, sensory biography, a semi-structured 
interview, and a tasting meeting where the hedonic scale was applied and participant observations were noted. The 
activities were carried out between July-November 2015. The analysis was done based on the Grounded Theory. The 
pertinent ethical safeguards were respected. Results: The following epistemological absences of the hedonic scale 
were observed: senses condensed for each answer, trust between the giver and receiver of food, temperature of the 
offered food, thermal sensation on the day of the tasting, tasting time with respect to the palette of flavors that the 
diner usually consumes, health status of the respiratory tract, unconditional relationships with offered food that the 
participant always “likes”. Conclusions: The hedonic scale presents a gastronomic epistemological basis.

Keywords: Feeding, food, perception, surveys and questionnaires, food industry

INTRODUCCIÓN

En este trabajo se partió del reconocimiento de la 
construcción alimentaria del cuerpo. Siguiendo a 
Le Bretón (1), los alimentos1 rehacen de manera 
permanente la sustancia de nuestro organismo 
tanto en el plano de nuestra reproducción bioló-
gica como social. Una alimentación “en común” 
propicia desenlaces similares que un “origen en 
común” en términos de parentesco. Compartir sa-
bores, texturas, aromas, presentaciones, tempe-
raturas, combinaciones, horarios, formas de servir 
la mesa, es una forma particular de “estar juntos” 
en el mundo. El compañero, el acompañante, la 

1 La palabra alimento está más vinculada a las ciencias de la sa-
lud, enmarcadas en la biomedicina; por el contrario, el término 
comida, a las ciencias sociales. No obstante, aquí considerare-
mos ambos conceptos como sinónimos.

compañía responden etimológicamente a aquellos 
con quienes se comparte el pan.

De este modo, los alimentos son “objetos sen-
soriales totales o constelaciones sensoriales” 
(1, p. 257), pues interpelan unánimemente al 
oído-olfato-gusto-tacto-vista, para catalogarse en 
el registro social de lo comestible. Pero, además, 
están cargados de significados que dejan marcas 
sensibles en el cuerpo en el transcurso de nues-
tra historia de vida, fundamentalmente durante los 
primeros años. El tiempo que condensan las infan-
cias adopta un papel primordial en la construcción 
de gustos, aversiones y significados acerca de la 
comida. En esa dirección, Giard (2) sostiene que 
“comemos nuestros recuerdos, aquellos más se-
guros y sazonados de ternura y ritos, que marca-
ron nuestra primera infancia” (p. 189). En el seno 
familiar, el Otro es la condición para la construc-
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ción de sentido en este primer aprendizaje de los 
seres humanos: la práctica de comer. 

Por analogía a los alimentos, el cuerpo también 
es entendido por Le Bretón (1) como una cons-
telación sensorial. Este antropólogo y sociólogo 
francés plantea que “la condición humana es 
corporal”, dado que el cuerpo es el instrumento o 
el universo de sentido sobre el que construimos 
referencias para comprender el mundo cotidiano 
que, de manera incesante, nos interpela. En ese 
marco, los sentidos corporales o el “sensorium 
corporal” a modo de totalidad tienen la tarea de 
producir sentido, es decir, proyectar significados 
sobre ese espacio exterior. Este proceso percep-
tivo no responde a la fisiología humana, sino a la 
orientación material y socio-cultural con base en 
nuestras trayectorias individuales y colectivas. Por 
ese motivo, este autor enfatiza en la importancia 
de reconocer la “modelización cultural de los sen-
tidos” (1, p. 21). O, en otras palabras, que el cono-
cimiento sensible se metamorfosea en función de 
la experiencia de vida.

Esta concepción del cuerpo se tensiona con aque-
lla gestada en el seno del paradigma biologista-
mecanicista durante la revolución científica en 
los siglos XVI y XVII. Esto implica apartarse de la 
idea de una máquina biológica corporal totalmente 
desanclada del entramado de relaciones sociales 
y materiales que la configuran, necesitada del 
cálculo matemático de su alimento-combustible 
para funcionar “adecuadamente” (3). Estas pre-
misas permiten dar cuenta de que la biomedicina 
o el Modelo Médico Hegemónico recurren a los 
criterios de las ciencias naturales que circunscri-
ben la condición corporal a la satisfacción de las 
necesidades biológicas para la supervivencia del 
organismo. Por el contrario, al tomar aportes de 
las ciencias sociales, se considera de especial re-
levancia hacer énfasis en la orientación material 
y socio-cultural que opera en la trama relacional 

de los cuerpos y los alimentos. Esto último implica 
reconocer que el alimento como mediación inter-
subjetiva opera como un nodo cognitivo emocio-
nal de pertenencia, reciprocidad, afectividad; pero 
también de conflicto y disputa por el manejo del 
poder, tanto a nivel doméstico como a niveles so-
ciales más amplios.

En esa perspectiva, Josué de Castro (4) aporta 
el concepto de geopolítica alimentaria y propone 
mirar el sesgo como se produce y reproduce esa 
relación en escenarios capitalistas neoliberales. 
Estos, en la actualidad, se estructuran como siste-
ma social dominante por excelencia. La reproduc-
ción alimentaria del cuerpo está sujeta a la mer-
cantilización de las formas de producción (tierra, 
aire, agua), distribución (almacenes, mercados), 
disfrute y consumo de los alimentos (espacio do-
méstico y extradoméstico) (5). En este escenario, 
la industria alimentaria transmuta los postulados 
de Levi Strauss (6), es decir, la metonimia que 
plantea este autor entre “aquello bueno de comer” 
y “aquello bueno de pensar”, según Harris (7), se 
reconfigura hacia “aquello bueno de comer, es 
aquello bueno de vender”. 

Es en ese punto, particularmente, en el que las es-
calas hedónicas entran en escena. Estas colabo-
ran con la definición de qué producto alimentario 
será deseado por la mayor cantidad de paladares 
humanos. Consisten en pruebas afectivas,2 en las 
que un juez catador (en este caso un comensal) 
expresa su reacción subjetiva ante el producto, 
indicando si le gusta o le disgusta, si lo acepta o 
lo rechaza, o si prefiere otro (8). De esta manera, 
Cordero Bueso (9) señala que se utilizan para me-
dir u objetivar los análisis sensoriales entendidos 
como “la identificación, medida científica, análisis 
e interpretación de las propiedades (atributos) de 

2 Existen variantes de tipo verbal y facial.
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un producto que se perciben a través de los cinco 
sentidos, vista, olfato, gusto, tacto y oído” (p. 11).

Por consiguiente, con base en el planteamiento 
que someramente fue desarrollado, en esta oca-
sión se propuso analizar las limitaciones episte-
mológicas que presenta la escala hedónica verbal 
para construir conocimiento acerca de la relación 
entre el cuerpo y los alimentos.3 Para ello, se ela-
boró a priori una clave distintiva: 

Alimentos-con-historia

Nutren el cuerpo tanto en lo imaginario, en su sen-
sibilidad, como en su biología. Fischler (10) sostie-
ne que, como el alimento lleva consigo nutrientes 
y sentidos construidos junto a Otros, el comiente 
se construye comiendo valores simbólicos, socia-
les, individuales y, asimismo, nutricionales. En esa 
dirección, Contreras Hernández (11) plantea que 
el acto de alimentarse trasciende las necesidades 
fisiológicas del organismo o el ser una “sustancia”. 
Al estar ligado al (dis)placer, a los significados y a 
las emociones se le considera también una “cir-
cunstancia”. Cada alimento es portador de una 
huella sensible que remite a la trama colectiva 
que se gestó a su alrededor. De este modo, para 
Le Breton (1) la comida implica una comensalía, 
en la que no solo adquiere importancia el qué se 
come, sino también con quién se comparte. El 
gusto de las comidas radica entonces en la cali-
dad de las relaciones, tanto como en la calidad de 
las comidas: “los bocados charlados son los mejo-
res” (1, p. 308). Pero, a su vez, vale destacar que 
tampoco está libre de conflicto.

3 Este análisis se enmarca en el trabajo de investigación titulado 
“La construcción social de los sentidos: aproximaciones a la ma-
triz socio-perceptiva que comanda la aceptabilidad alimentaria 
en determinados comensales de la ciudad de Córdoba”. Rea-
lizado en el marco de la Licenciatura en Nutrición, Escuela de 
Nutrición, Facultad de Ciencias Médicas, Universidad Nacional 
de Córdoba, Argentina, año 2015.

Alimentos-sin-historia

Apuntan a la saciedad fisiológica o a determi-
nada racionalidad impuesta por la sociedad de 
consumo. De forma que no gustan o disgustan, 
en términos de Fischler (10), ya que no presen-
tan involucramiento del cuerpo en tanto unidad. El 
disgusto consiste en un fenómeno que se produce 
cuando la comida no es “buena de pensar” (6). 
Según el mencionado antropólogo, podría decirse 
que consiste en una protección biológica recons-
truida culturalmente (10). Por su parte, Le Breton 
(1) lo denomina repugnancia, entendiéndolo como 
una amenaza real o simbólica para la sensación 
de identidad. Se considera importante aclarar que 
la presencia de disgusto o repugnancia implica 
sentirse corporalmente afectado.

MATERIALES Y MÉTODOS

El tipo de estudio empleado fue el abordaje meto-
dológico cualitativo, anclado en el paradigma inter-
pretativo (12). La muestra se obtuvo con base en 
un muestreo intencional. La conformaron cinco 
personas de ambos sexos que respondieron a los 
siguientes criterios de inclusión: residentes en la 
ciudad de Córdoba, Argentina; mayoría de edad; 
relaciones disímiles con los alimentos/comidas; 
disponibilidad de tiempo; y deseos de participar en 
la totalidad de las etapas planificadas. El recorte 
temporal de esta pesquisa se correspondió con la 
historia de vida de los participantes. A continua-
ción, se expone una breve biografía de cada uno:

• Camila (22 años): nació en Santiago del Es-
tero, vivió un tiempo en Río Cuarto. Su gusto 
por cocinar la llevó a estudiar Gastronomía 
(Escuela Gastronómica Celia, ciudad de Cór-
doba, Argentina). Este particular condimen-
to gourmet a la hora de relacionarse con la 
comida dio lugar a su incorporación en este 
trabajo.
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• Julia (27 años): oriunda de la Provincia de La 
Rioja. Llegó a Córdoba hace algunos años 
para comenzar sus estudios universitarios. 
La invitación a formar parte de este estudio 
se corresponde con su formación disciplinar 
como licenciada en Nutrición (Escuela de Nu-
trición, Facultad de Ciencias Médicas, Univer-
sidad Nacional de Córdoba) y, además, con 
ser estudiante de la Tecnicatura Superior en 
Bromatología (Colegio Monserrat, Universi-
dad Nacional de Córdoba).

• Blanca (52 años): es profesora de Filosofía, 
tiene dos hijos. Le gusta hacer todo tipo de 
cursos y actividades, por eso se autodefine 
como una “persona curiosa”. Su condición de 
mujer-madre, y la práctica de cuidado que im-
prime en la alimentación de los suyos, fue la 
motivación para sumarla.

• Agustín (22 años): es estudiante de la Tecni-
catura Universitaria de Jardinería y Floricultu-
ra (Facultad de Ciencias Agropecuarias, Uni-
versidad Nacional de Córdoba). Milita hace 
un año en una organización estudiantil deno-
minada Movimiento de Base de Agronomía. 
Fue convidado a formar parte de esta investi-
gación bajo el criterio de ser una persona que 
disfruta comer y cocinar tanto para sí mismo 
como para Otros.

• Lola (31 años): nació en Venado Tuerto pro-
vincia de Santa Fe. Es médica pediatra (Fa-
cultad de Ciencias Médicas, Universidad Na-
cional de Córdoba), homeópata y le encantan 
las actividades al aire libre. La motivación de 
su inclusión en este trabajo fue el rol secun-
dario que tiene la comida en su vida, viven-
ciando el comer como algo necesario, como 
una actividad más del día.

Cabe destacar que se optó por recortar a cinco po-
sibilidades la gama de matices que puede tomar 

la relación cuerpo-alimentos, teniendo en cuenta 
grosso modo la “cacofonía alimenticia” (10, p. 97), 
que entra en disputa en la definición de las prác-
ticas de cocinar y comer: 1) las recomendaciones 
del discurso médico-nutricional (una licenciada en 
Nutrición y Bromatóloga); 2) el hedonismo (una 
estudiante de chef); 3) el disfrutar de cocinar para 
sí mismo y para otros, de comer solo y en grupo, 
todo tipo de preparaciones, incluyendo aquellas 
bien sencillas como, por ejemplo, una calabaza 
al horno en su estado natural —sin condimenta-
ción o aderezos— (joven que disfruta plenamente 
cocinar para sí mismo y comer); 4) lo aprendido 
respecto al cuidado intergeneracional (una mujer-
madre); y 5) el obtener solo la energía para vivir 
(una joven para quien la comida tiene un rol se-
cundario). 

Categorías de análisis

El concepto de gramática culinaria responde a 
la normativa que codifica, evalúa y controla “con 
precisión (por medio de marcadores tanto senso-
riales como sociales) cada uno de los engranajes 
de nuestros sistemas culinarios” (10, p. 32); “hora, 
número de comidas, asociaciones de alimentos, 
preferencias, valores simbólicos y tradiciones 
familiares, modos de preparar, servir, distribuir 
y compartir la mesa, los tiempos y los espacios” 
(13, p. 31). En esta dirección, se hizo especial én-
fasis en las siguientes subcategorías analíticas:

Alimentos-con-historia y alimentos-sin-historia. 
Referentes culinarios, sentidos sociales que con-
densan y, particularmente, se recuerdan desde el 
prisma del sensorium corporal: sabor/aroma, oído, 
tacto y vista.

Práctica de cocinar y comer con Otros (familia-
res y amigos). Lugares, tipos de comidas, tempo-
ralidades, días de la semana o momentos del día 
en que ello ocurre, significados de esa instancia. 
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Práctica de comer en soledad y cocinar para 
sí mismo. Lugares, tipos de comidas, temporali-
dades, días de la semana o momentos del día en 
que ello ocurre, significados de esa instancia. 

Técnicas de recolección de la información

Se desplegó una batería de prácticas tras la in-
tencionalidad de apelar al universo de significados 
anidados en el cuerpo de los participantes a partir 
de la interpelación sensorial. En ese sentido, se 
otorgó un lugar central a las sensaciones, a la 
imaginación y a la creatividad como formas de ex-
presividad que abrieron posibles acercamientos a 
la experiencia de cocinar/comer de cada uno de 
ellos (14). Fueron realizadas en tres etapas con-
secutivas durante el período comprendido entre 
julio a noviembre del año 2015: 

Ensueño dirigido. Esta técnica responde a un 
enfoque psicoterapeútico desarrollado por Robert 
Desoille en Europa alrededor del año 1925; utiliza 
la imaginación como puerta de entrada a la vida 
afectiva de las personas. El ensueño dirigido in-
tenta establecer un contacto total con el universo 
sensorial de los participantes, esto les permite per-
manecer atentos a las sensaciones, emociones 
y sentimientos que los acompañan durante esta 
experiencia (15,16). En el momento de llevarlo a 
cabo, se invitó a los participantes a presentarse, 
se les explicó la técnica y, asimismo, se destinó un 
tiempo para la aclaración de dudas e inquietudes. 
Luego, se les propuso sentarse cómodamente, 
cerrar los ojos y relajarse, buscando generar un 
estado intermedio entre la vigilia y el sueño. Se les 
orientó hacia una “circunstancia construida” que 
los condujo a desplazarse sobre su propio espacio 
imaginario y sensorio tras el objetivo de establecer 
un vínculo simbólico y subjetivo con su propia ali-
mentación. Una vez concluido el ensueño dirigido, 
se invitó a materializar simbólica o literalmente 
lo visualizado en arcilla y, de manera voluntaria, 
compartir desde la palabra lo vivenciado. La diná-

mica tuvo una duración aproximada de dos horas 
reloj. El lugar físico de realización fue la casa de 
una de las investigadoras. 

Biografía sensorial. Al finalizar el encuentro an-
terior, se entregó a cada participante un cuaderno 
para que, en el transcurso de una semana, volca-
ran allí sus notas emotivas o historias/recuerdos/
necesidades/deseos vinculados a sus comidas de 
la manera que desearan expresarse (escritura, di-
bujos, fotos, collage).

Entrevistas semiestructuradas. Luego de anali-
zar cada cuaderno de notas emotivas, se diseña-
ron los ejes orientadores de las entrevistas indivi-
duales: gramática culinaria, práctica de comer con 
Otros (familiares y amigos), práctica de comer en 
soledad y cocinar para sí mismo. El guion de en-
trevista tuvo un carácter flexible y adoptó un trato 
personalizado acorde con la información obtenida 
en cada caso. La duración aproximada fue de una 
hora reloj.

Encuentro para degustar. Esta técnica estuvo 
conformada por tres momentos en el marco de un 
encuentro grupal:

• Degustación a ciegas: se llevó a cabo la de-
gustación de dos alimentos (un alimento-con-
historia y un alimento-sin-historia) definidos 
de manera individualizada en función de las 
entrevistas, del cuaderno de notas emotivas y 
lo socializado el día del ensueño dirigido. Se pi-
dió a los participantes que se vendaran los ojos 
y se les acercó el primer alimento a degustar 
(con-historia).4 Acto seguido, una de las inves-
tigadoras a modo de voz en off fue planteando 
una serie de preguntas: ¿Qué aromas perci-

4 Se decidió no utilizar el sentido de la vista, siguiendo los plan-
teamientos de Le Bretón (1), quien destaca su hegemonía por 
sobre los otros sentidos en el mundo occidental; mientras la 
vista se encuentra atada a las apariencias, el olfato o el oído 
colaboran con desenmascarar las tensiones que subyacen.
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ben? ¿Cuál es la textura? ¿Qué sabor tiene? 
¿Qué sensaciones les produce? Una vez que 
terminaron de probar el alimento, se les solici-
tó que se sacaran la venda de los ojos y que 
contaran lo que vivenciaron, haciendo hincapié 
en las sensaciones que se movilizaron. Pos-
teriormente, se les entregó la escala hedónica 
para ser completada. Por último, esta misma 
secuencia se repitió para la degustación del 
segundo alimento (sin-historia).

• Aplicación de la escala hedónica verbal: para 
objetivar la valoración sensorial, de manera 
posterior a la degustación a ciegas, se pidió a 
los participantes que completaran el siguiente 
formulario (Tabla 1). Los puntos varían entre 
el máximo y el mínimo nivel de gusto y dis-
gusto, contando con un valor medio de índole 
neutral.

• Entrevista grupal: se consideró que la escala 
hedónica tiene limitaciones al momento de 
valorar las percepciones y emociones de las 
personas en relación con el gusto, la indife-
rencia o el rechazo por determinado alimento. 
La limitación principal es que no repara en el 
porqué de cada una de las respuestas. O, en 
otras palabras, que no indaga en los sentidos 
que llevan a un determinado “juez catador” 
a aceptar/rechazar un alimento/comida. Con 
base en lo anterior, se realizó una entrevista 
grupal de carácter reflexivo sobre todo el pro-
ceso de investigación que los tuvo como par-
ticipantes-protagonistas: ¿Qué creen ustedes 
que se pone en juego a la hora de aceptar o 
rechazar un alimento? ¿De qué depende que 
un alimento “nos de igual” o “no nos produz-
ca nada en términos hedónicos o sensibles”? 
Con esto último se apeló a los alimentos-sin-
historia. Se definió como lugar físico para su 
realización la casa de una de las investiga-
doras. La duración de cada encuentro fue de 
aproximadamente dos horas reloj.

Tabla 1. Escala hedónica de tipo verbal

Luego de la degustación de la muestra presentada, marque 
con una X de acuerdo con la sensación que le causó cada uno 
de estos atributos (27):

Atributo Escala X

Apariencia 

Me gusta mucho (5)

Me gusta (4)

No me gusta ni me disgusta (3)

Me disgusta (2)

Me disgusta mucho (1)

Color

Me gusta mucho (5)

Me gusta (4)

No me gusta ni me disgusta (3)

Me disgusta (2)

Me disgusta mucho (1)

Sabor

Me gusta mucho (5)

Me gusta (4)

No me gusta ni me disgusta (3)

Me disgusta (2)

Me disgusta mucho (1)

Aroma

Me gusta mucho (5)

Me gusta (4)

No me gusta ni me disgusta (3)

Me disgusta (2)

Me disgusta mucho (1)

Textura

Me gusta mucho (5)

Me gusta (4)

No me gusta ni me disgusta (3)

Me disgusta (2)

Me disgusta mucho (1)

La comida muchas 
veces se asocia a 
emociones situadas 
en un tiempo/espacio 
particular, ¿el comer 
este alimento te hizo 
viajar a alguna de 
estas circunstancias? 

A la infancia

A un ambiente hogareño

A una comida casera

Otras (especificar):

_________________

COMENTARIOS:

Las dos últimas filas son agregados propios.
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Observaciones participantes. Se llevaron ade-
lante durante todo el trabajo de campo. Esta 
técnica posibilitó una interacción directa con 
cada uno de los participantes en el marco de la 
vida cotidiana. 

En todo momento de este proceso, se utilizaron 
dispositivos tecnológicos de registro (grabación) 
y etnográficos (observación); se acopió y siste-
matizó la información revelada en un cuaderno 
de notas. 

Para el análisis de la información, se tuvo 
especial consideración con la presencia de las 
investigadoras durante todo el proceso de pes-
quisa, principalmente en esta etapa de carácter 
interpretativo. Para el análisis de las fuentes pri-
marias se recurrió a la teoría fundamentada (17). 
Por consiguiente, se comenzó con la inmersión 
en los datos, esto implicó leer y releer cada grupo 
de notas o transcripciones hasta familiarizarse 
íntimamente con el contenido. Luego de la lectura 
iterativa de los textos, se dio inicio a la codifica-
ción de los datos de acuerdo con las categorías 
de análisis previamente establecidas (gramática 
culinaria, práctica de comer con Otros, práctica 
de comer en soledad y cocinar para sí mismo), 
identificando los temas/subtemas principales 
más otros emergentes. El sistema de codifica-
ción nunca fue rígido y evolucionó con el tiempo. 
La información fue analizada de dos maneras: 
por un lado, siguiendo la lectura de lo producido 
por cada participante, con el fin de identificar la 
lógica interna de su discurso; por otro lado, com-
parando los temas/subtemas, entre ellos los que 
tenían como finalidad ir identificando homoge-
neidades y heterogeneidades. Se visibilizaron 
los conceptos y relaciones más esenciales. Se 
utilizaron herramientas visuales como mapas 
conceptuales que permitieron graficar la red que 
se trama entre las categorías de análisis que 
conforman la relación cuerpo-alimentos.

CONSIDERACIONES ÉTICAS

Se estableció contacto con los participantes de 
manera personal. Posteriormente, se les sociali-
zó una invitación formal por escrito para notificar 
los aspectos más relevantes de la investigación: 
los pasos a seguir, los logros que se esperaban 
del estudio, la garantía de confidencialidad de su 
identidad; podían abandonar en cualquier momen-
to si así lo deseaban. De esa manera se obtuvo 
el consentimiento informado. Asimismo, se acordó 
previamente con los participantes grabar las en-
trevistas y los encuentros. Se tuvieron en cuen-
ta los resguardos éticos pertinentes, basados en 
las declaraciones de Núremberg, Helsinki y Tokio 
(18,19). En cada una de las etapas se propició la 
generación de un clima cálido que paulatinamente 
dio lugar a la construcción de lazos de confianza. 

RESULTADOS Y DISCUSIÓN

Escala hedónica: limitaciones epistemológicas 
para la lectura de la relación cuerpo-alimentos 

La escala hedónica (ver Tabla 1) objetiva las reac-
ciones subjetivas de gusto o de “rechazo” frente a 
las diferentes características organolépticas de un 
determinado alimento/comida (apariencia, color, 
sabor, aroma y textura). No obstante, no repara en 
los porqué de cada una de las respuestas. En vista 
de ello, se considera pertinente hablar de rechazo 
en remplazo de la categoría disgusto para no equi-
pararlo a lo que plantean Fischler (10) o Le Bretón 
(1); dado que no se indaga sobre la afección cor-
poral. Responde a un cuestionario que no explora 
en la historia de vida que lleva a un determinado 
“juez catador” a aceptar/rechazar un determinado 
alimento o comida, ni si el rechazo ocurre por una 
afección corporal ligada a determinada “circuns-
tancia” o simplemente sucede “sin circunstancia 
mediante”. En esta tónica, Muñoz Molina (20) sos-
tiene que este tipo de instrumento puede no con-
vocar a todo el componente emocional que implica 
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el placer o desagrado de un alimento/comida por 
medio del autorreporte, sacrificando de este modo 
información valiosa de tipo emocional, por tratar 
precisamente “de acomodarla en las escalas de 
medición que siempre tienen un alto componente 
cognitivo en tanto obligan a la persona a ajustar 
su emoción a una categoría determinada” (p. 63).

Por ende, es una herramienta pensada para la indus-
tria alimentaria, que responde a la temporalidad de 
aquí y ahora, cuando la complejidad del acto alimen-
tario tiene condición de proceso. Dicho de otra mane-
ra, la “capacidad estructurante de las experiencias ali-
mentarias vividas en el pasado tiene la potencialidad 
performativa de hacer tensionalmente el futuro como 
vivencia del hoy” (21, p. 39). Por esa razón, con base 
en el cruce de las técnicas metodológicas que se pu-
sieron en marcha en este trabajo, se apuntó a hacer 
énfasis en la información sensible que silenciosamen-
te se inscribe en cada cruz vertida en el cuerpo de este 
cuestionario. Para ello, resultó fundamental bucear en 
la historia de vida de cada participante. De esta mane-
ra, se pudo observar cómo las sensibilidades, en tanto 
discurso del cuerpo, se configuran y se reconfiguran 
en función de las experiencias compartidas con Otros: 
familia en primer lugar, amigos y compañeros de la 
universidad o del trabajo en segundo lugar. Según 
Gutiérrez (22), en nuestra historicidad como agentes, 
lo individual, lo subjetivo y lo personal es social, por-
que “es producto de la misma historia colectiva que 
se deposita en los cuerpos y en las cosas” (p. 70). 
Allí, las infancias adoptan un papel estético-cognitivo 
fundamental y determinante en la conformación de lo 
que Bourdieu (23) denomina habitus.

Alimentos con historia: una vuelta a los espacios-
tiempos infantiles

El alimento-con-historia elegido para la degustación a 
ciegas fue aquel que se ubica en esta primera etapa 
de la vida, tiempo en el que se fue moldeando una 
gramática culinaria particular (10), que determinará 
la aceptación o el rechazo de las diferentes comidas 

ofrecidas. Estos alimentos, al ser nombrados en el 
presente, siguen afectándolos porque actualizan re-
cuerdos cargados de emotividad y anhelo; lugares, si-
tuaciones y personas significativas que han marcado 
sus prácticas de comer y cocinar. Si bien las mujeres 
adquirieron un rol fundamental en la experiencia ali-
mentaria de cada uno de los participantes, se debe 
reconocer el papel del varón como portavoz de los 
buenos modales en la mesa, su despliegue de accio-
nes en eventos festivos o en paseos para la compra y 
provisión de víveres.

En el caso de Julia, se cocinó una mazamorra.5 Ella 
expresó que: 

Siempre se quiere generar la excusa para volver 
a ellos [alimentos-con-historia] porque vehiculizan 
afectividad…  la remontan a momentos felices 
(Julia, ensueño dirigido, 18 de julio de 2015). 

Entre esos alimentos-con-historia, reconoció “la 
tarta pascualina, las empanadas, la mazamorra y 
las tortillas de su mamá”; “los chacinados, el asa-
do, los tomates y las nueces del papá”; “la sopa 
de su tía Yoli”; “la tarta dulce de su tía Dora”; y “la 
pizza de su amiga Neli”.

Camila optó por el tomate con aceite de oliva y 
orégano.6 Esta preparación está asociada a su 
abuela materna, quien fue su referente culinario 
durante la infancia. Para esta estudiante de chef, 
los alimentos que tienen información afectiva son 
aquellos que fueron y son degustados de manera 
conjunta con Otros y, asimismo, tienen la caracte-
rística de “ser caseros”. De este modo, responden 
a una receta familiar que les da vida: “semolines, 
tomates con provenzal”, “choricitos parrilleros”, 
“budín de pan de su abuela materna”, “guiso de 
arroz y pencas de acelga de su mamá”. Ella, aún 

5 Ella escribió la receta de su mamá en el cuaderno de notas emo-
tivas.

6 Estaba el detalle junto a su dibujo en el cuaderno de notas emo-
tivas.
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hoy, “espera” de sus referentes culinarios (“abue-
la”, “mamá”) que la agasajen mediante tales pre-
paraciones cuando las visita.

En cuanto a Blanca, se compraron masas finas en 
la confitería a la que acudía de niña. Su infancia 
y adolescencia transcurrieron en el campo, en la 
casa de su abuela materna donde compartía char-
las y salidas con ella, además de otros aprendi-
zajes culinarios provistos por sus tías. Recuerda 
ese tiempo con todas sus particularidades: “olo-
res”, “animales”, “el canto de los pájaros” y “una 
huerta chica pero surtida”. Un momento especial 
que se esperaba con ansias era ir a la confitería 
Oriental para tomar el té con masas. Este recuer-
do formaba parte de las salidas top con su abuela 
y su mamá. Otro paseo anhelado era la visita al 
Mercado Norte con su abuelo; también los tiem-
pos compartidos con su madrina en la casa-quinta 
de Argüello, a quien acompañaba a buscar hue-
vos de codorniz y de gallina al gallinero. 

Con Agustín se preparó banana con dulce de le-
che. A lo largo de su vida, este joven se ha encon-
trado con diferentes personas, dentro y fuera de 
su familia, quienes se han constituido en referen-
tes culinarios que marcan fuertemente su práctica 
de comer/cocinar y, por ende, sus alimentos por-
tadores de historia. Al mencionar sus referentes 
culinarios, dice estar hablando de comidas y vice-
versa. A este respecto, a nivel intrafamiliar, en el 
marco de la “ortodoxia”, “su viejo” aparece como 
el representante de la “comida gourmet” (paella) y 
“su vieja” como representante de la “comida guise-
ra” (bife a la criolla y pollo a la portuguesa). Por el 
contrario, la representante de “la libertad” culina-
ria, traducida en “creatividad” y “complicidad”, es 
su prima con sus 

comidas ricas, unas papas fritas cuando la familia 
se iba a una fiesta, postres de chocolate así cuando 
se iban todos, la banana con dulce de leche. (Agus-
tín, entrevista individual, 9 de octubre del 2015).

Y, por último, para Lola se elaboró una sopa case-
ra que tuvo la particularidad de haber sido pasada 
por la procesadora, tal como lo hacía su abuela. 
Durante su infancia ciertos alimentos quedaron 
grabados en su sensibilidad, por ser marcadores 
de afectividad con situaciones y lugares que tuvie-
ron a la familia como unidad de sentido; tal es el 
caso de las “tallarinadas de la abuela paterna”, “el 
asado de su papá”, “las sopas de la abuela mater-
na”. Sin embargo, en su relato hace más énfasis 
en las circunstancias vinculadas al folclore familiar 
que en las sustancias compartidas. 

Siguiendo a Giard (2), los adultos regresan inten-
cionalmente a través de la comida a esa etapa de 
la vida tratando de conservar el apego a la calidez 
emocional y el refugio que trae consigo:

‘Gustar’ está ligado al juego múltiple de los atractivos 
y de las aversiones (...) lo más indicado es creer que 
comemos nuestros recuerdos, los más seguros, los más 
sazonados de ternura y ritos, que marcaron nuestra 
primera infancia. (p. 189)

Reescrituras de las historias que portan los 
alimentos: habitar el tiempo-espacio de la ju-
ventud  

Estos modos de sentir, pensar y actuar desde el 
cuerpo para con los alimentos que traemos des-
de niños fueron reconfigurados en la vida de los 
participantes por ciertos quiebres/rupturas que se 
producen en la adolescencia/juventud a partir del 
encuentro con Otros, la influencia de los estudios 
disciplinares y la aparición de algunas patologías. 
Esto se pudo observar en Julia, puntualmente en 
sus conocimientos sobre aquellos alimentos “salu-
dables” por sobre la “comida chatarra”; en Camila 
en el acondicionamiento “gourmet” del plato; en 
Agustín en su recelo hacia “los alimentos indus-
trializados por desconocer sus modos de produc-
ción”; en Blanca en el cuidado de su hija al descu-
brir que era celíaca, teniendo que incorporar cier-
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tos saberes de la disciplina de la nutrición; y, por 
último, en Lola, quien impregna su saber médico 
en los significados atribuidos a ciertos alimentos 
que considera “salvadores”, además de ser ce-
líaca. Precisamente, si bien el habitus conforma 
un sistema de disposiciones duraderas, queda 
expresado en las ejemplificaciones anteriores que 
no son inmutables. Por eso, en este punto, resulta 
fundamental un detenimiento.

En los relatos acerca de sus prácticas de cocinar/
comer “hoy” se expresa una íntima asociación en-
tre ambiente, comida y salud. Julia menciona que:

Sí cocino, de hecho, cuando hay meses en los que 
estoy medio complicada siempre como cosas más 
rápidas, pero como que me empiezo a sentir mal, 
por eso me tengo que cocinar (Julia, entrevista 
individual, 5 de octubre del 2015). 

Al mismo tiempo, las preparaciones elegidas para 
cocinar están impregnadas de saberes disciplina-
res (“¡ay, comer verduras hace bien!”). Empero, su 
elección no radica solo en ellos, sino que refiere 
también buscar conexión con su “raíz”, en otras 
palabras, con las comidas que les “gustan” y les 
producen “disfrute” desde lo sensorial y emocional 
(“me conectan a lo que se come en casa pater-
na”). Por su parte, Camila se refiere al aceite de 
oliva por encontrarse vinculado a un referente cu-
linario de su infancia:

Mi abuela paterna me lo hizo probar, sus comidas 
sabían a aceite de oliva y además lo califica como 
“saludable” (Camila, entrevista individual, 6 de 
octubre del 2015). 

A Blanca le “llegó el clic” con la celiaquía de su 
hija. A partir del discurso y las prácticas médico-
nutricionales se dio cuenta de que el “cuidar” el 
“qué” (alimento) y el “cómo” (ambiente) “era el 
REMEDIO” (Blanca, cuaderno de notas emoti-
vas, año 2015). De este modo, la alimentación 
se transformó en un recurso de auxilio o refugio 

frente a la angustia/dolor que sentía por no saber 
cómo actuar frente a esa situación. Esta forma de 
entender el cuidado alimentario para con los su-
yos queda expresada en una de las páginas de su 
cuaderno de notas emotivas, a partir de la frase 
“el sabor de la salud” que recorta de una revista.

En cuanto a Agustín, ha experimentado: 

Un cambio de paladar que se direcciona a lo más 
natural o lo más cercano a la tierra, pero de pre-
ferencia sin utilización de agroquímicos (Agustín, 
entrevista individual, 9 de octubre del 2015). 

Mientras, por otro lado, Lola reconoce que:

desaparezco si vivo a ensalada, entonces… carne 
de vez en cuando, porque la carne me cae mal por 
momentos, tuve que empezar a decir bueno carne 
como para tener un poco de proteínas y hierro, 
pero tranquilamente en un momento puedo decir 
soy vegetariana… (Lola, entrevista individual, 13 
de octubre del 2015). 

De igual manera, ella identifica ciertos “alimen-
tos salvadores”, que se construyen en la medida 
en que son fuentes concentradas de nutrientes, 
respondiendo a las necesidades fisiológicas del 
cuerpo: “lácteos, quesos, bananas, almendras, 
nueces”.

En la actualidad, el alicamento, término referido 
por Contreras Hernández et al. (24), obliga a re-
pensar cómo se ve representado el alimento, sus 
funciones, usos, contenidos en la construcción de 
sentido acerca de las nuevas relaciones que se 
establecen entre las personas, el ambiente, su ali-
mentación y su salud. Parecería que se va trans-
formando, progresivamente, en medicamento. El 
reverso solidario postula a la alimentación como 
hambre de salud o de ausencia de enfermedad. 
O que el postulado hipocrático: “Que tu medici-
na sea tu alimento; y el alimento, tu medicina” fue 
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cooptado por la industria alimentaria y farmacéu-
tica.

Así, se observa cómo nuestra alimentación se ve 
atravesada por conceptos o percepciones sobre la 
salud. De acuerdo con Giard (2) “comemos nues-
tras representaciones sociales de la salud, lo que 
suponemos es ‘bueno para nosotros’ ” (p. 190). De 
allí se desprende la curiosidad por reparar en la 
etimología del concepto salud. Proviene del latín 
salus, salutis, cuyo significado es ‘salud’, ‘sal-
vación’. Está relacionado con la palabra saludo, 
que en la expresión saluten, significa ‘saludar’. 
La salud, entonces, se vincula con saludar y de-
sear salud. Estos aspectos se ponen en juego en 
el cuidado de la salud de uno mismo y del Otro. 
La práctica de cocinar es una vía posible para su 
materialización. En esta acción social se inscribe 
el sentido de cuidado, especialmente para Blanca, 
pero al mismo tiempo se constituye como una for-
ma de agasajar al Otro, dando lugar a la creativi-
dad e imaginación. Siguiendo a Giard (2), hay un 
hondo placer al realizar uno mismo lo que ofrece 
a sus invitados. Esta autora manifiesta la impor-
tancia del capital simbólico y técnico depositado 
en el “hacer de comer”, en el que el cocinero se 
transforma en un artesano, cuya destreza e inge-
niosidad lo llevan a perfeccionar sus métodos o 
variar sus producciones.

En relación con ello, sus trayectorias alimentarias 
individuales y colectivas imprimen significados 
en la matriz socio-perceptiva, que Le Bretón (1) 
define como cuerpo. Es a partir del trabajo con-
junto de los sentidos —vista, audición, tacto, gus-
to, olfato— y las percepciones que desde allí se 
proyectan al mundo, que los participantes trajeron 
al presente recuerdos de alimentos significativos, 
personas, circunstancias, lugares y detalles de 
múltiples escenas de comensalidad. La percep-
ción es una interpretación del mundo que reclama 
a los sentidos como una totalidad para hacerlo un 
lugar coherente y habitable. La unidad perceptiva 

del mundo se cristaliza en el cuerpo entero. De 
esta manera, la percepción no es la huella de un 
objeto en un órgano sensorial pasivo, sino el fruto 
de una reflexión, es decir, implica una actividad de 
conocimiento por nuestra parte.  La degustación a 
ciegas posibilitó aproximarse aún más al proceso 
perceptivo de cada participante. 

Alimentos sin historia: nada para contarnos 
desde el cuerpo 

Durante los encuentros degustativos, si bien se 
anuló el sentido de la vista, el resto de los sen-
tidos operaron de manera conjunta. Por razones 
de espacio, se tomó solo el caso de Julia para 
la aproximación a ese proceso. En la instancia 
en que se la invitó a degustar una mazamorra, 
ella puso en marcha una serie de acciones tales 
como examinar con la cuchara la preparación, 
oler y probar el alimento servido. Si bien la rece-
ta no tenía el toque distintivo de su gastronomía 
familiar, generó sensaciones y trajo al presente 
recuerdos conservados en su memoria: “es un 
placer, por la sensación fresca en la boca que 
me genera y me gusta particularmente fría y bien 
dulce”. Las gestualidades con sus manos y cara 
denotaban la aceptación del alimento al poseer 
trazas de la esencia culinaria familiar. La joven 
realizó una breve caracterización y distinción de 
la textura y el sabor de la mazamorra ofrecida, 
en comparación con la que hace su mamá. Re-
veló que, si bien es “más espesa y tiene gustito 
a limón, es parecida a las de su madre”, aunque 
esta última sea “más rústica”.

Por otro lado, los sentidos corporales, incluso en 
ausencia de la visión, en tanto totalidad o unidad 
sensorial, lograron reconocer el alimento-sin-his-
toria. Así, la hamburguesa de MacDonald’s fue 
identificada desde el principio por su envoltura, 
por medio del oído (ruido de papel) y del tacto (tex-
tura). Acto seguido dio lugar al olfato, culminando 
con el gusto. De manera posterior al screening 
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realizado, Julia detalló que esta hamburguesa no 
le “genera ningún tipo de sensación”, que no “le 
gusta ni le disgusta”, siendo consumida cuando 
tiene “poco tiempo”. De acuerdo con lo expresa-
do, señaló que 

no dudó en nada de lo que era [reconocimiento de 
la hamburguesa], ya que es algo con lo que ya está 
más familiarizada desde que llegó a Córdoba (Julia, 
encuentro para degustar, 15 de octubre del 2015).

En la intervención discursiva de Julia se resalta-
ron otros elementos clave, propios de su gramá-
tica culinaria, como son los tiempos del comer y 
la comensalidad, que se muestran ligados entre 
sí. A diferencia de la propuesta de McDonald’s, la 
comida en el hogar familiar conlleva tiempos más 
relajados para comer, se adapta a la dinámica 
colectiva a fin de comer todos juntos para erigir-
se como un momento de encuentro y diálogo. Le 
Breton (1) expone que la “modernidad alimentaria” 
trajo rupturas en la práctica familiar de comer, se 
deja de comer juntos y cada uno de sus miembros 
tiene un horario propio para alimentarse. En este 
sentido, señala que se está en presencia de una 
“comida sin procedencia y sin historia”. El comen-
sal se sacia de productos listos para consumir, 
desconociendo su historia, origen y composición 
real. La preocupación se centra en alimentarse lo 
más rápido posible y la acción de comer pierde 
importancia.

En consonancia, los alimentos-sin-historia han 
sido definidos por Julia como aquellos que “te da[n] 
lo mismo … ni fu ni fa”. Camila y Blanca se adhirie-
ron a esa clasificación. Lola señaló que los come 
“porque no queda otra cosa”. Y Agustín comen-
tó: “no los siento real cuando los muerdo”. Portan 
indiferencia al no ser significantes. Son alimentos 
que no involucran el cuerpo en tanto constelación 
sensorial y unidad de percepción (interpretación) 
del mundo; por eso ni siquiera producen disgusto 
en términos de Fischer (?).

La ahistoricidad en las escalas hedónicas

En el caso de Julia, el llenado del formulario se 
correspondió con su historia de vida y los rela-
tos compartidos en ese universo.7 En cuanto a 
Blanca,8 se puede dejar constancia de que la 
escala hedónica aportó poco acerca de la his-
toria que porta cada alimento valorado. Si bien a 
esta mujer tanto el aroma como el sabor y la apa-
riencia de la hamburguesa “le gusta”, a partir de 
las diferentes técnicas utilizadas se encontraron 
sobrados motivos para que la considere un ali-
mento-sin-historia, que puede gustarle, pero no 
lo elige a la hora de emocionarse comiendo. Por 
su parte, la información aportada por la escala 
hedónica de Camila9 dio cuenta de que el alimen-
to-sin-historia portaba un correlato afectivo que 
no había sido socializado hasta el momento, su-
mado a que como futura chef en lugar de “recha-
zar” preparaciones intenta “mejorarlas”. Agustín, 
en el instrumento, expresa el disfrute que siente 
al cocinar y comer,10 siendo más complejo llegar 
a ciertos intersticios del proceso de aceptación/
rechazo de un alimento, dado que están estre-
chamente vinculados a su historia de vida. Esta 
permite contextualizar las sustancias en el mar-
co de circunstancias pudiendo dar cuenta de 
que unos se “prefieren” sobre otros, más allá de 
que todos se acepten gustosamente; no utilizó la 

7 Alimento-con-historia (mazamorra): los atributos rondaron entre 
el “me gusta” y el “me gusta mucho”. Alimento-sin-historia (ham-
burguesa McDonald’s): “no me gusta ni me disgusta”.

8 Alimento-con-historia (masas finas): apariencia y aroma “me 
gusta mucho”; textura, sabor y color “me gusta”. Alimento-sin-
historia (hamburguesa industrializada a la plancha): aroma, sa-
bor “me gusta”; color y textura “no me gusta ni me disgusta”.

9 Alimento-con-historia (tomate con orégano y aceite de oliva): co-
lor y textura “me gusta mucho”; apariencia, sabor y aroma “me 
gusta”. Alimento-sin-historia (fideos con queso rallado): aparien-
cia, color y sabor se asemeja a lo determinado para el alimento-
con-historia; aroma y textura “no me gusta ni me disgusta”.

10 Alimento-con-historia (banana con dulce de leche): todas las 
cruces del primer alimento se inclinaron hacia el “me gusta 
mucho”. Alimento-sin-historia (puré de zapallo), el cuestionario 
presentó mayor variación, se destacó el sabor con la cruz en 
“me gusta mucho”.
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valoración de “no me gusta ni me disgusta”. Por 
último, con Lola,11 la escala no permitió conocer 
acerca de su relación con los alimentos: “ocupan 
un rol secundario” en su vida, a excepción de que 
sean la excusa para juntarse con Otros, excusa 
en la que los resignifica. Asimismo, no repara en 
la “confianza” (al ser celíaca tiene especial repa-
ro en el origen de lo que consume), en el estado 
de salud de las vías respiratorias de los partici-
pantes (estaba congestionada), como tampoco 
en la sensación térmica del día de la degustación 
(26 °C) y la temperatura de la comida ofrecida 
(cerca de los 60 °C); cuestiones centrales en su 
proceso de aceptación alimentaria. Ella ha cons-
truido horarios preferenciales para comer dulces, 
distintos de aquellos en los que prima lo salado.

Con base en la información que nos brindaron 
los participantes, a la hora del encuentro entre 
el comensal y la comida a valorar, la escala he-
dónica no propicia la construcción reflexiva de 
puentes de conexión con el pasado como tiempo 
que se anida en la experiencia presente. Este 
dispositivo pone especial énfasis en la libertad 
y responsabilidad individual de elección alimen-
taria. No indaga en las gastronomías o sistemas 
normativos que en tanto lenguaje en común se-
llan a fuego un “estar juntos” en el mundo. Por 
el contrario, presenta una matriz de sentido que 
se inscribe en la vereda de enfrente: la “gastro-
anomía” (sensu) (25). Esta forma de generar 
conocimiento sobre la relación entre cuerpos-ali-
mentos socaba la etimología de la comida como 
práctica social, corriendo el eje hacia una esfe-
ra individual, ahistórica, biológica y pragmática. 
Comparte, de esta forma, similares descriptores 
con el Modelo Médico Hegemónico o la biomedi-
cina (26). 

11 Alimento-con-historia (sopa casera): todos los atributos “le gus-
taron”. Alimento-sin-historia (bife de pollo hervido): solo sabor, 
color y aroma “me gusta”; apariencia y textura “no me gusta, ni 
me disgusta”.

CONCLUSIONES

La alimentación es una práctica situada en un 
tiempo-espacio, pero sobre todo en el cuerpo. Sin 
embargo, a la industria alimentaria solo le intere-
sa el aquí y el ahora, porque la historia ausente 
en un producto alimentario la recrea a partir de la 
publicidad. 

Al realizar una lectura transversal de los resulta-
dos obtenidos, se pueden reconocer las siguientes 
limitaciones de la escala hedónica para leer analí-
ticamente la relación entre cuerpos-alimentos:

• Los sentidos sociales que se condensan en 
cada respuesta, construidos a fuego lento a lo 
largo de cada historia de vida. Las asociacio-
nes que se producen con otras “sustancias” y 
“circunstancias”.

• La confianza entre el dador y el receptor de 
alimentos.

• La temperatura del alimento ofrecido en re-
lación con la sensación térmica del día de la 
degustación.

• El horario de la degustación respecto a la 
paleta de sabores habituales que maneja el 
comensal: “la tarde es dulce, la nochecita sa-
lada”.

• El estado de salud de las vías respiratorias.

• La relación incondicional con la comida ofre-
cida que produce que siempre “guste”, más 
allá de que se activen diferentes matices de 
“preferencia” o bien se piense en “mejorarla”.

En contraposición, una investigación académica 
está epistemológicamente obligada a reconocer la 
matriz de sentido latente en cada cruz volcada en 
el cuestionario de la escala hedónica. Se debe ir 
más allá del conteo estadístico de respuestas so-
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bre los atributos del alimento evaluado. Uno de los 
desafíos que tienen los profesionales de la salud 
es poder dar un salto cualitativo desde la dimen-
sión descriptiva (estadísticas) hacia la dimensión 
comprensiva (sentidos fundantes de las acciones 
sociales). Esto lleva a plantear la necesidad de re-
currir a otro tipo de estrategias metodológicas su-
peradoras de la entrevista y de la escala hedónica, 
que permitan abordar el cuerpo en el lenguaje de 
las sensibilidades que se ponen en juego al coci-
nar y al comer. En este caso, fue posible recuperar 
el recuerdo sensorio de la práctica del comer/coci-
nar gracias a la generación de un cruce metodoló-
gico de las siguientes instancias entendidas como 
totalidad: cuaderno de notas emotivas, entrevista 
individual, degustación a ciegas. En ese sentido, 
Julia expresa que “nunca se había puesto a pen-
sar” en los significados que están en juego en su 
propia práctica de comensalidad. Esto da cuenta 
de que el acto de comer está tan naturalizado que 

pocas veces amerita un detenimiento reflexivo. 
Volviendo a las inquietudes desde las que partió 
este escrito, para el hombre no existe otro modo 
de experimentar el mundo que no sea el hecho 
de ser permanentemente atravesado y cambiado 
por él. Tal es así que, aunque nos cueste recono-
cerlo, al decir de Le Bretón (1): “sentimos, luego 
existimos”. 
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Resumen
Antecedentes: el cáncer es la segunda causa de muerte a nivel mundial, siendo uno de los más preva-
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30 a 40 % el desarrollo de cualquier tipo de cáncer. Objetivo: evaluar retrospectivamente la ingesta de 
vitaminas C, E, fibra dietética, frutas, verduras, grasas saturadas, nivel de actividad física, sedentaris-
mo, consumo de tabaco y alcohol en sujetos diagnosticados con cáncer colorrectal. Materiales y métodos: 
estudio descriptivo retrospectivo en 22 pacientes. Se aplicaron como instrumentos la encuesta de ten-
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(8,6 g/día) fue menor a la recomendación (p<0,001). La actividad física moderada e intensa fue de 418 
y 475 min/sem respectivamente, ambas mayores a la recomendación (p=0,029, p=0,015). Conclusión: 
una ingesta deficiente de fibra y verduras podría estar relacionada con la oncogénesis colorrectal.
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 Lifestyle Factors Associated with Colorectal Cancer in Patients of a Hospital in Chile

Abstract

Background: Cancer is the second cause of death globally and nationally in Chile. Various authors conclude that a 
healthy lifestyle prevents decreases the chances of developing any cancer by 30 to 40%. Objective: Retrospectively 
evaluate the intake of vitamin C, vitamin E, dietary fiber, fruits, vegetables, and saturated fats, and well as levels 
of physical activity, alcohol consumption and smoking in patients diagnosed with colorectal cancer. Materials and 
Methods: A descriptive retrospective study was conducted in 22 participants to establish the lifestyle factors associ-
ated with colorectal cancer. Food frequency questionnaires, a global physical activity questionnaire, and structured 
characterization survey were applied. Results: Vitamin C intake was 131.8 mg/day and vitamin E 34.8 mg/day, 
exceeding the recommended dietary allowances (p<0.05). The dietary fiber intake (8.6 g/day) was lower than the 
recommendation (p <0.001). Moderate and intense physical activity levels were 418 and 475 min/week respectively, 
both higher than the recommendation (p=0.029, p=0.015). Conclusions: Low intake of fiber and vegetables may be 
related to colorectal cancer.

Keywords: Colorectal cancer, lifestyle, sedentary lifestyle, physical activity, dietary fiber, fruit, vegetables.

INTRODUCCIÓN

El cáncer (CA) se ha definido como un grupo de 
enfermedades relacionadas. En los distintos tipos, 
existen células que comienzan a dividirse de for-
ma descontrolada y en ocasiones invadiendo otros 
tejidos, proceso conocido como metástasis (1). Es 
la segunda causa de muerte en Chile (2), y entre 
los más prevalentes se encuentran los que afec-
tan pulmón, hígado, estómago, mama y colon (3); 
este último puede localizarse desde la válvula ileo-
cecal hasta el recto (4), representa el 8,3 y el 10 % 
de las muertes producidas por cáncer en hombre 
y mujer respectivamente, ocupando el cuarto lugar 
de importancia (5). En países desarrollados como 
Estados Unidos, la oncogénesis colorrectal es el 
segundo tipo de cáncer mortal más prevalente (6).

El 35 % de los cánceres colorrectales (CCR) es 
el resultado de un defecto genético, pero hasta el 
momento solo el ~5 % de ellos se ha asociado 

con un síndrome hereditario dominante o recesi-
vo de alta penetración (por ejemplo, síndrome de 
Lynch); sobre el otro porcentaje, aún se desco-
noce su causa genética (7). La etiología restante 
corresponde a varios factores de riesgo dietéticos 
y no dietéticos, como el consumo de carnes rojas 
y carne procesada, baja ingesta de fibra, consumo 
de alcohol, obesidad, un estilo de vida sedentario, 
tabaquismo y la exposición ambiental a carcinó-
genos (8).

Organismos internacionales dedicados al estudio 
del cáncer han descrito desde hace algún tiempo 
que entre el 30 y el 40 % de todos los casos de 
cáncer son evitables mediante dietas saludables, 
actividad física y el mantenimiento del peso cor-
poral adecuado (9). Y, en efecto, investigaciones 
recientes demuestran que patrones dietéticos 
saludables se asocian con un menor riesgo de 
cáncer colorrectal (OR=0,45), mientras que die-
tas “occidentalizadas” pueden presentar mayor 
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riesgo (OR=11,7) (10). Algunos nutrientes han 
demostrado cierta relevancia en el aumento o 
disminución del riesgo de CCR; las grasas satura-
das, por ejemplo, aumentan el riesgo (OR=5,23); 
por el contrario, la vitamina E es un factor protec-
tor (OR=0,002) (11), al igual que la vitamina C 
(OR=0,67) (12) y la fibra dietética (OR=0,90) (13); 
aunque existen datos contradictorios y no permi-
ten una conclusión confiable (14-16). Por ello se 
requiere mayor información.

La siguiente investigación tuvo por objetivo evaluar 
retrospectivamente la ingesta de vitaminas C, E, 
fibra dietética, frutas, verduras, grasas saturadas, 
nivel de actividad física, sedentarismo, consumo 
de tabaco y alcohol en sujetos con diagnóstico 
confirmado de CCR, hospitalizados en el Hospital 
Regional de Talca, Chile.  

MATERIALES Y MÉTODOS

Investigación descriptiva, retrospectiva, desarro-
llada durante el mes de febrero de 2016. La pobla-
ción de estudio corresponde al total de pacientes 
diagnosticados con cáncer colorrectal hospitaliza-
dos en la Unidad de Cirugía del Hospital Regional 
de Talca, Chile, durante el periodo de recolección 
de datos. La muestra incluyó un total de 22 pa-
cientes, los cuales se seleccionaron de acuerdo 
con los criterios de inclusión y exclusión respecti-
vamente. Fueron elegibles aquellos sujetos diag-
nosticados con cáncer colorrectal. Se excluyeron 
los sujetos con diagnóstico de “estudio u observa-
ción” de cáncer, presencia de deterioro cognitivo o 
sensorial y estado terminal de la enfermedad.

Se aplicó la encuesta de tendencia de consumo 
cuantificada de Urteaga (2003), la  cual incluyó ali-
mentos fuentes de ácido ascórbico, tocoferol, fibra 
y ácidos grasos saturados (AGS) (17). También se 
aplicó el cuestionario mundial sobre actividad físi-
ca (GPAQ - OMS). Según la Organización Mundial 

de la Salud (OMS) (18) el instrumento “GPAQ fue 
sujeto a un programa de investigación que mos-
tró que es válido y fiable, pero también capaz de 
adaptarse para incorporar diferencias culturales u 
otros aspectos importantes”. Además, incluyó una 
encuesta estructurada de caracterización creada 
solo para identificar a los sujetos (nombre, edad, 
sexo), que incluía además hábito tabáquico y con-
sumo de alcohol. En la aplicación de los instru-
mentos se solicitó a la persona evocar su estilo de 
vida durante los cinco años previos al diagnóstico 
de CCR. Los instrumentos fueron aplicados por 
un profesional nutricionista capacitado y con ex-
periencia. 

Análisis estadístico

Los datos obtenidos fueron analizados con el 
paquete estadístico IBM SPSS® 20 versión en 
español. Previa comprobación de distribución de 
los datos por medio de la prueba Shapiro-Wilk, 
se realizó prueba Test-T para establecer diferen-
cias por sexo (pruebas de Test-T para muestras 
independientes), es decir, se utilizó dicha prueba 
estadística para evaluar la diferencia en la inges-
ta diaria de vitaminas C, E, fibra dietética, frutas, 
verduras, grasas saturadas, nivel de actividad fí-
sica, sedentarismo, consumo de tabaco y alcohol 
según el sexo del sujeto. Por otro lado, se utilizó la 
prueba estadística Test-T o la Wilcoxon para una 
muestra, según la naturaleza de la variable, con 
el objeto de determinar si la ingesta de nutrientes, 
frutas, verduras y nivel de actividad física se ajus-
taban a las recomendaciones internacionales. En 
este aspecto, el consumo de nutrientes se compa-
ró con las ingestas diarias de referencia o Dietary 
Reference Intakes (DRI) (19); para el tiempo de 
actividad física se utilizaron como referencia las 
indicaciones de la OMS (20); y para el consumo 
de frutas y verduras las indicaciones de la corpo-
ración “5 al día” de Chile (21).
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Todos los análisis de inferencias se realizaron te-
niendo en consideración un nivel de significación 
de 0,05 y confiabilidad del 95 %.

CONSIDERACIONES ÉTICAS

El estudio contó con la aprobación del Comité de 
Ética Científico del Servicio de Salud del Maule, 
Chile, según Ordinario 0617 de 28 enero 2016. 
Previo a la aplicación de los instrumentos, se 
explicó claramente a los sujetos los objetivos del 
estudio y su participación; luego se procedió a la 
firma del consentimiento informado respectivo.

RESULTADOS

Se encuestó a un total de 22 pacientes diagnosti-
cados de cáncer colorrectal, 14 mujeres (63,6 %), 
con una edad promedio del total del grupo de 
63,5±9,6 años, 65,3±5,0 para los hombres y 
62,5±1,5 para las mujeres.

Diariamente, los sujetos practicaban en promedio 
92 minutos de actividad física intensa, 76 minu-
tos de actividades de moderada intensidad y 196 
minutos de actividades sedentarias, no se encon-
traron diferencias significativas según sexo. Las 
recomendaciones semanales de actividad física 
de intensidad moderada e intensa fueron sobre-
pasadas por la muestra (p=0,017 y p=0,006). No 
se observaron diferencias significativas entre el 
tiempo diario de actividades sedentarias y la reco-
mendación diaria internacional (120 min, p=0,056) 
(Tabla 1).

Con respecto al consumo de tabaco previo al 
diagnóstico, 15 sujetos (68,2 %) señalaron no 
fumar, dos sujetos señalaron fumar solo los fines 
de semana, mientras que cinco sujetos mostra-
ban hábito de tabaquismo. La edad de inicio de 
consumo fue de 17,4±4,0 años en los sujetos fu-
madores (datos no mostrados). 

Tabla 1. Actividad física de los sujetos prediagnóstico 
de cáncer colorrectal según cuestionario mundial so-
bre actividad física

Actividad física

Moderada Intensa Sedentaria

Frecuencia (X±DE) (n=22) (n=22) (n=22)

Días/semana 2,7 ±3,0 1,8±2,5 

Minutos/día 76,6±95,0 92,1±124,2 196,8±216,9* 

Minutos/semana 418,4 ±556,7† 475,2 ±686,1‡ 3,3

FX±DE: promedio ±desviación estándar.
* Valor de p=0,056 según prueba Test-T para una muestra, comparación 
minutos de actividad física sedentaria diaria frente a la recomendación 
OMS (menos de 120 min/día).
† Valor de p=0,017 según prueba Test-T para una muestra, comparación 
minutos de actividad física moderada semanal frente a la recomendación 
de la OMS (150 min/semana).
‡ Valor de p=0,006 según prueba Test-T para una muestra, comparación 
minutos de actividad física intensa semanal frente a la recomendación de 
la OMS (75 min/semana).

Respecto al consumo de bebidas alcohólicas 
anterior al diagnóstico de cáncer, nueve sujetos 
(40,9 %) señalaron no beber alcohol, mientras 
que seis (27,3 %) señalaron consumir “rara vez”. 
Solo siete personas señalaron ingerir alcohol, de 
las cuales cuatro refirieron que lo hacían “a veces” 
y tres “a menudo”. La edad de inicio de ingesta 
de alcohol fue de 16,4±2,9 años. Se identificó el 
consumo de hasta cinco productos con alcohol, 
siendo la media el consumo de tres tipos de bebi-
das alcohólicas diferentes. La cantidad de tragos 
bebidos por ocasión estaba entre 2-3 porciones, 
con un consumo promedio de 288,5±218,0 mL 
(datos no mostrados). 

Según la encuesta de tendencia de consumo 
cuantificada, la cantidad de fibra dietética consu-
mida por los sujetos era en promedio 8,6±4,2 g 
al día (95 % IC 6,8-10,5), en ambos sexos esta-
ba por bajo de la recomendación (p<0,001). El 
consumo de vitaminas C fue de 131,9±71,3 mg/
día (95 % IC 100,3-163,5), en mujeres se en-
contró un consumo superior a la recomendación 
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Tabla 2. Ingesta diaria de fibra dietética, de vitaminas C y E y ácidos grasos saturados prediagnóstico de cáncer 
colorrectal frente a lo recomendado

Nutriente Total Hombres Mujeres

(n=22) (n=8) (n=14)

Ingerido Ingerido DRI Valor de p* Ingerido DRI Valor de p†

X±DE 95% IC X ±DE 95% IC X ±DE 95% IC

Fibra dietética 
(g/día)

8,6±4,2 6,8-10,5 8,6±3,7 5,5-11,7 38 0,008 8,7±4,5 6,1-11,3 25 < 0,001

Vitamina C 
(mg/día)

131,9±71,3 100,3-163,5 136,0±73,5 74,6-197,4 90 0,289 129,6±72,7 87,6-171,5 75 0,015

Vitamina E 
(mg/día)

34,8±16,2 27,6-42,0 33,8±14,0 22,1-45,5 15 0,008 35,4±17,8 25,1-47,7 15 0,001

AGS (g/día) ‡ 31,8±19,5 23,1-40,5 32,3±20,6 15,1-49,6 28,9  0,727 31,5±19,7 20,1-42,8 22,2 0,102

X±DE: promedio±desviación estándar. IC: intervalo de confianza. DRI: Dietary Reference Intake.
* Los valores de p corresponden a la comparación entre lo ingerido frente a la recomendación mediante la prueba de Wilcoxon para una muestra.
† Los valores de p corresponden a la comparación entre lo ingerido frente a la recomendación mediante la prueba Test-T para una muestra.
‡ Ácidos grasos saturados (AGS); la ingesta recomendada corresponde al 10 % de las calorías diarias con base en una ingesta calórica de 2600 Kcal/día 
para hombres y 2000 Kcal/día para mujeres.

Tabla 3. Consumo de frutas y verduras en porciones previo al diagnóstico de cáncer colorrectal frente a lo reco-
mendado

Nutriente Total Hombres Mujeres

(n=22) (n=8) (n=14)

Recomendación Ingerido Valor de p* Ingerido Valor de p* Ingerido Valor de p†

X±DE 95 % IC X ±DE 95 % IC X ±DE 95 % IC

Frutas y 
Verduras

5 3,1±1,7 2,3-3,9 < 0,001 2,5±1,7 1,1-3,9 0,007 3,4±1,7 2,4-4,4 0,005

Frutas 2 2,0±1,5 1,3-2,7 1,000 1,6±1,2 0,6-2,6 0,363 2,2±1,7 1,2-3,2 0,648

Verduras 3 1,1±0,8 0,75-1,4 <0,001 0,9±0,6 0,3-1,4 0,004 1,2±0,8 0,8-1,7 <0,001

X±DE: promedio±desviación estándar. IC: intervalo de confianza.
* Los valores de p corresponden a la comparación entre lo ingerido frente a la recomendación mediante la prueba Test-T para una muestra.
† Los valores de p corresponden a la comparación entre lo ingerido frente a la recomendación mediante la prueba de Wilcoxon para una muestra.

(p=0,015). La ingesta de vitamina E promedio 
fue de 34,8±16,2 mg/día (95 % IC 27,6-42,0), 
ambos sexos presentaron un consumo superior 
a la DRI (p=0,007 hombre y p=0,001 mujer). El 
consumo promedio de AGS fue de 31,8 g (95 % 
IC 23,1-40,5). No se observaron diferencias por 
sexo (Tabla 2).

El consumo de frutas y verduras, en porciones, fue 
menor a la recomendación de “5 al día” en ambos 
sexos (p<0,01), al realizar el análisis entre ambos 
grupos de alimentos se logró identificar que esta 
diferencia solo se mantiene en las porciones de 
verduras (p<0,001), tanto en mujeres como en 
hombres (Tabla 3).
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determinado que cuando la ingesta de alcohol 
altera el ciclo circadiano (beber alcohol por la 
noche) aumenta aún más el riesgo de CCR, re-
lacionado en parte con una alteración inflamatoria 
gastrointestinal y cambios en la microbiota intesti-
nal (29). En el presente estudio solo siete sujetos 
señalaron consumir alcohol “a veces” o “a menu-
do”. Por otro lado, se ha descrito que el consumo 
de alcohol no se ha asociado con un aumento de 
la mortalidad por la enfermedad, independiente de 
las características del paciente o del tumor (30).

La ingesta promedio diaria de fibra de los sujetos 
fue inferior a la recomendación (38 g hombre y 
25 g mujer) (31), al igual que el consumo de fru-
tas y verduras. Existe información contradictoria 
respecto a la asociación entre la supervivencia o 
mortalidad de CCR y el consumo de frutas, ver-
duras y fibra. En una publicación del estudio de 
Prevención con Dieta Mediterránea (PREDIMED), 
se concluyó que la ingesta de fibra y frutas estaba 
asociada con una reducción de la mortalidad por 
CCR (32), mientras que otro estudio, también de 
gran envergadura (European Prospective Investi-
gation into Cancer and Nutrition, EPIC), concluyó 
que la fibra no estaba asociada con la superviven-
cia del CCR (33).

Sin embargo, se sabe que frutas y verduras con-
tienen diversos compuestos que pueden ser be-
neficiosos para un individuo que padece CCR, por 
ejemplo, la fermentación de la fibra por la micro-
biota intestinal generará ácidos grasos de cadena 
corta (AGCC: acetato, propionato y butirato), los 
cuales favorecen la diferenciación celular y apop-
tosis de células cancerígenas (34), también se ha 
demostrado que ciertos tipos de fibra disminuyen 
la capacidad prooxidante y genotóxica en el co-
lon (35). Otros compuestos como los polifenoles 
pueden ejercer acciones antioxidantes, modular 
la microbiota intestinal, inhibir mediadores proin-
flamatorios, modificar la síntesis de eicosanoides, 

DISCUSIÓN

El vínculo entre la alimentación, nutrientes y otras 
sustancias con el riesgo de cáncer colorrectal es 
difícil de establecer, mientras algunas investiga-
ciones determinan algunas relaciones significa-
tivas (10) otras no llegan a conclusiones confia-
bles (15,16).

La OMS al igual que la Sociedad Americana con-
tra el Cáncer (ACS) recomiendan realizar al me-
nos 150 minutos de actividad física de intensidad 
moderada o 75 minutos de intensidad vigorosa por 
semana (22), para prevenir el desarrollo de cán-
cer. En esta investigación los sujetos sobrepasa-
ban lo recomendado, esto debido a que en su ma-
yoría eran trabajadores agrícolas de localidades 
rurales de la región,1 por tanto, serían sujetos se-
dentarios de tiempo libre pero activos físicamente, 
como lo describen Cristi-Montero et al. (23). Este 
es un aspecto importante de la muestra, ya que 
según otros estudios, las personas físicamente 
activas antes del diagnóstico de CCR experimen-
tan una mejor supervivencia que los sujetos inac-
tivos o mínimamente activos (24,25). Al igual que 
el consumo de tabaco, 17 sujetos no presentaron 
hábito tabáquico. Los fumadores al momento del 
diagnóstico tienen una mayor mortalidad que los 
sujetos que nunca fumaron y, por otro lado, dejar 
de fumar al momento del diagnóstico no afecta la 
supervivencia (26). En este contexto, la muestra 
tiene una buena probabilidad de supervivencia.

El consumo de alcohol está relacionado con un 
aumento significativo del riesgo a desarrollar 
CCR, metaanálisis y otros estudios demuestran 
que a medida que aumenta la ingesta de alcohol 
aumenta el riesgo de CCR (27,28), incluso se ha 

1 Del total de habitantes en la Región del Maule (Chile), el 33,6 % 
corresponde a población rural, la más alta a nivel nacional (Go-
bierno de Chile, Ministerio del Interior y Seguridad Publica, Inten-
dencia Región del Maule; http://www.intendenciamaule.gov.cl)
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entre otras funciones (36). Por tanto, es recomen-
dable que estos sujetos mantengan una ingesta 
adecuada de frutas, verduras y fibra dietética.

La ingesta promedio de ácidos grasos saturados 
(AGS) señalada por los sujetos no fue superior a 
la recomendación calculada (10 % energía total): 
28,9 g para el hombre y 22,2 g para la mujer. Ara-
fa et al., en un estudio caso-control en individuos 
asiáticos con CCR,  identificaron una ingesta pro-
medio de 18,0 ±9,8 g AGS, menor a la recomen-
dación calculada, pero significativamente mayor a 
la ingesta descrita por los controles (13,3±7,3 g) 
(37). En Chile, la media de ingesta de AGS según 
la Encuesta Nacional de Consumo Alimentario 
(ENCA) (38) es de 20,9 g para hombres y 14,9 g 
para mujeres. A pesar, entonces, de que la inges-
ta media en la muestra es menor que la recomen-
dación, es más alta que la ingesta media en la po-
blación general.  Según algunas investigaciones, 
la mayor ingesta de grasa estaría relacionada con 
dos mecanismos que podrían colaborar con la on-
cogénesis del CCR; alteración en la señalización 
de la insulina a nivel de AKT y una estimulación de 
la proliferación de células colónicas promovidas 
por la ruta quinasa c-Jun N-terminal (JNK) en el 
epitelio colónico (39).

La ingesta de vitamina C fue mayor a la DRI en 
mujeres y de vitamina E en ambos sexos. Si bien 
el consumo de vitamina E se ha asociado inver-
samente con el riesgo de CCR (11), un consumo 
excesivo podría tener el efecto inverso  (40). De 
hecho, la suplementación de 400 UI de vitamina E 
o 500 mg de vitamina C al día no ha demostrado 
reducir el riesgo de cáncer en ninguno de sus 
tipos (16,41). 

Entre las limitaciones del estudio podemos men-
cionar el tipo de encuesta utilizada, los Cuestiona-
rios de Frecuencia de Consumo (CFC) o Encuesta 
Alimentaria de Tendencia de Consumo Modificada 
(ETCM) basados en alimentos tienden a subesti-
mar la ingesta dietética (42) y esto se puede deber 
a que el usuario no toma en cuenta algunos in-
gredientes de las comidas preparadas, como por 
ejemplo especias, aceite, sal, entre otros elemen-
tos de sazón (43). Recientemente, se ha sugerido 
que se utilice una combinación de métodos, como 
ETCM o Encuesta Alimentaria Recordatorio de 
24 horas (24HR) con niveles de algún biomarca-
dor, para obtener estimaciones más precisas de 
la ingesta dietética que la de los métodos indivi-
duales (44).

Según los antecedentes recopilados, podemos 
concluir que en esta muestra los sujetos diagnos-
ticados con CCR, prediagnosticados, presentaban 
una adecuada actividad física, un consumo ade-
cuado de AGS, consumos elevados de vitaminas 
E y C y un consumo deficiente de verduras y fibra. 
Por tanto, una ingesta deficiente de verduras y fi-
bra podría estar relacionada con la oncogénesis 
colorrectal.
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Resumen 
Antecedentes: una alta ingesta de calcio se relaciona con mayor termogénesis alimentaria y 
oxidación de grasa postprandial. Objetivo: evaluar el efecto de la ingesta de calcio del desayu-
no con termogénesis alimentaria y oxidación de grasas postprandial, en mujeres con sobrepeso. 
Materiales y métodos: estudio experimental, aleatorizado, conformado por 16 mujeres (ocho en 
el grupo experimental y ocho en el grupo control) entre 20-25 años. Se evaluó IMC, composición 
corporal mediante bioimpedanciometría, tasa metabólica en reposo en ayuno y postprandial me-
diante calorimetría indirecta, oxidación de grasa mediante cociente respiratorio y vitamina D sérica 
por radioinmunoensayo. Se administró al azar un desayuno isocalórico (377 kcal), alto en calcio 
(625 mg) o habitual en calcio (306 mg). Se describió con mediana y percentiles, y se comparó con 
pruebas Mann-Whitney y Wilcoxon para muestras pareadas. Resultados: la mediana de masa 
grasa y masa libre de grasa fue 30,9 % (27,5-33,9) 69,1 % (66,2-72,5) en el grupo experimen-
tal y 32,2 % (30,1-34,7) 67,8 % (65,3-69,9) en el grupo control (p=0,372). El grupo experimental 
mostró un aumento estadísticamente significativo en la termogénesis postprandial después del 
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desayuno (p=0,035). Ambos grupos mostraron una mediana en cociente respiratorio postprandial aproximado a 1, 
(p=0,207), oxidando preferentemente carbohidratos. Conclusiones:  las mujeres con desayuno alto en calcio pre-
sentan posterior al desayuno mayor termogénesis alimentaria, pero no mayor oxidación de grasa postprandial.

Palabras clave: oxidación, ácidos grasos, termogénesis, calcio, obesidad, vitamina D.

  Effect of Breakfast Calcium Intake on Food Thermogenesis and Postprandial 
Fat Oxidation in Overweight Women

Abstract
Background: High calcium intake is related to higher food thermogenesis and postprandial fat oxidation. 
Objective: Evaluate the calcium intake level at breakfast and both food thermogenesis and postprandial fat oxidation 
in overweight women. Materials and Methods: Experimental study with a random sample of 16 women, experimental 
group (8) and control group (8) aged 20-25 years. BMI, body composition by bioimpedance, resting metabolic rate 
at fasting, and postprandial were evaluated by indirect calorimetry; fat oxidation by respiratory quotient; and serum 
vitamin D by radioimmunoassay.  Two types of isocaloric (377 kcal) breakfasts that were high (625 mg) or habitual 
(306 mg) in calcium were randomly administered. Results were described by medians and percentiles, which were 
compared by the Mann-Whitney test and Wilcoxon matched-paired test. Results: Median fat mass and fat-free mass 
was 30.9 % (27.5-33.9) and 69.1 % (66.2-72.5), and 32.2 % (30.1-34.7) and 67.8% (65.3-69.9) in the experimental 
and control group, respectively (p=0.372). The experimental group exhibited a statistically significant increase in 
postprandial breakfast thermogenesis (p=0.035). Both groups showed an approximate postprandial RQ median of 1 
(p=0.207); they tended to oxidize carbohydrates. Conclusions: Women who consumed a high calcium breakfast 
exhibited higher post-breakfast food thermogenesis, but postprandial fat oxidation was not higher.

Keywords: Oxidation, fatty acids, thermogenesis, calcium, obesity, vitamin D.

INTRODUCCIÓN 

La malnutrición por exceso es un problema de 
alta prevalencia a nivel mundial. La Organización 
Mundial de Salud (OMS) informó prevalencias en 
personas adultas mayores de 18 años o más cer-
canas al 40 % en el sobrepeso, y del 15 % en obe-
sidad (1). La fuerte asociación observada entre la 
obesidad y el desarrollo de comorbilidades —que 
incluyen resistencia a la insulina, diabetes mellitus 
tipo 2, hipertensión, dislipidemia y síndrome me-
tabólico— constituye hoy un problema de salud 
pública (2). Su causa es multifactorial, derivada de 
un prolongado balance energético positivo debido 

a un exceso en la ingesta energética o insuficien-
te gasto de energía, que conlleva finalmente a un 
exceso del tejido adiposo corporal (3).

La hipótesis que plantea una inversa relación en-
tre la ingesta de calcio y la obesidad, específica-
mente su influencia en el peso corporal, el peso 
ganado y el porcentaje de grasa corporal, ha sido 
revisada a nivel internacional (4). Aunque varias 
investigaciones muestran la existencia de esta re-
lación inversa (5-9), otras no lo hacen (4,10-12). 

Parcialmente, esta hipótesis plantea que en el 
ser humano una alta ingesta de calcio, acompa-
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ñada de niveles séricos normales de vitamina D, 
disminuye los niveles séricos de paratohormona, 
originando un aumento en la actividad del sistema 
nervioso simpático y, por ende, un incremento en 
el efecto termogénico de los alimentos y de la li-
pólisis postprandial, facilitando posteriormente un 
mayor gasto de energía (4).

Estudios en Chile mostraron que la ingesta de cal-
cio en adultos era inferior a lo recomendado por 
el Instituto de Medicina de Estados Unidos, año 
2010, correspondiente a 1000 mg/día (13,14). Por 
otro lado, su baja ingesta fue considerada un fac-
tor de riesgo para ciertos desórdenes, incluyendo 
osteoporosis, hipertensión (15), cáncer (16), resis-
tencia a la insulina (17) y síndrome metabólico (18).  

En relación con lo anterior, considerando el posible 
rol del calcio en el gasto energético y su utilidad en 
el tratamiento dietético de la malnutrición por ex-
ceso, el objetivo de la investigación fue evaluar el 
efecto del nivel de ingesta de calcio del desayuno 
en la termogénesis alimentaria y la oxidación de 
grasas postprandial a su ingesta, en mujeres con 
sobrepeso.

MATERIALES Y MÉTODOS 

Estudio experimental en el cual se invitó a partici-
par a mujeres universitarias con sobrepeso, entre 
20 y 25 años, mediante afiches ubicados en las 
dependencias de la Universidad del Bío-Bío sede 
Chillán. En la selección de las participantes, con el 
fin de asegurar la variabilidad intrasujeto, se consi-
deraron los siguientes criterios: haber presentado 
variaciones del peso corporal durante los últimos tres 
meses; usar medicamentos para control del peso 
corporal; presencia de enfermedades hormonales; 
usar drogas o medicamentos que modifiquen la 
tasa metabólica en reposo; mujeres en la fase lútea 
del ciclo menstrual, embarazadas o amantando; 
IMC menor a 25 y mayor a 29,9 kg/m2; intolerantes 

a la lactosa; y niveles séricos de vitamina D bajo 
un rango de normalidad de 20 ng/mL, evaluado 
mediante 25 hidroxi-vitamina D en suero, por ra-
dioinmunoensayo (RIE), Kit de INSCTAR®, cuyo 
fundamento consiste en la extracción de 25-OH-D 
del suero o plasma, y luego el RIE basado en un 
anticuerpo dirigido contra 25-OH-D. El cálculo del 
tamaño muestral se basó en el estudio de St-Onge, 
2004, para la diferencia clínica significativa (19), 
utilizando la variación de kcal del grupo con alto 
consumo de calcio, en el que se detectaron dife-
rencias significativas de 25 kcal en el efecto ter-
mogénico de los alimentos, con una desviación 
estándar de 39 kcal y un valor de α=0,05 y β=0,8. 
De esta forma, la muestra quedó constituida por 
16 mujeres que cumplieron con los criterios de 
selección. El proceso de aleatorización se realizó 
distribuyendo las mujeres seleccionadas en un 
grupo experimental y uno control, de ocho par-
ticipantes cada uno. El grupo experimental fue 
definido como aquellas mujeres que recibieron 
un desayuno con aporte alto de calcio; y el grupo 
control, como aquellas que recibieron un desayu-
no habitual para un estudiante universitario, según 
lo reportado por las participantes, y que solo no 
consideró la ingesta de té o café debido su efecto 
en la termogénesis alimentaria. 

Evaluación de la ingesta de calcio dietario

Para evaluar la ingesta previa de calcio, se aplicó 
a las participantes una encuesta de tendencia de 
consumo cuantificado de alimentos. Su cálculo se 
obtuvo utilizando la Guía de Composición Nutricio-
nal de Alimentos Naturales, de la Industria y Pre-
paraciones Chilenas Habituales, año 2011.

Diagnóstico del estado nutricional

Se tomaron las medidas de peso y talla corporal 
para construir el indicador de IMC (20) con el que 
se hizo la evaluación del estado nutricional, según 



Ingesta de calcio al desayuno y gasto energético

52 Vol. 20, N.° 1, enero-junio de 2018

medición de la TMR en ayuno fue asignado a la 
participante un tipo de desayuno, ya fuera uno 
con alto aporte de calcio u otro con aporte habi-
tual de calcio, según lo referido por las universita-
rias, ambos isocalóricos (377 kcal). El desayuno 
con alto aporte de calcio incluyó leche semides-
cremada 200 mL, quesillo 30 g, pan marraqueta 
80 g y azúcar 10 g; con un aporte nutricional de 
calcio de 625 mg, proteínas 15,6 g, lípidos 8,6 g e 
hidratos de carbono 58,9 g. El desayuno habitual 
incluyó infusión de menta 200 mL, mermelada 
de durazno 46 g, pan marraqueta 90 g y azú-
car 10 g; con un aporte nutricional de calcio de 
306,3 mg, proteínas 6 g, lípido 0,6 g e hidratos de 
carbono 86,7 g. El aporte de calcio de cada ali-
mento, incluyendo el agua, fue medido mediante 
el método de espectrofotometría de absorción 
atómica de llama (AOAC 985,35), en el Labora-
torio LECYCA de la Universidad del Bío-Bío. 

Luego de que la participante consumiera el desa-
yuno durante un periodo aproximado de 15 minu-
tos, y posteriormente fuera al baño, se procedió 
a medir la TMR postprandial de ese tiempo de 
comida.  Se puso nuevamente el canopy sobre 
la cabeza y se midió el efecto termogénico de 
los alimentos durante un periodo consecutivo 
de 70 minutos. La lectura se realizó cuando se 
observó el mayor aumento de la TMR postpran-
dial, ocurrida entre los 60-70 minutos. La ter-
mogénesis alimentaria del desayuno se obtuvo 
calculando el porcentaje de cambio entre TMR 
en ayuno y TMR postprandial, y luego se expresó 
en porcentaje con referencia a la TMR en ayuno.

Análisis estadístico

El análisis estadístico se realizó utilizando esta-
dística descriptiva, cuyas variables cuantitativas 
se presentaron con mediana, percentil 25 y 75. 
Se utilizó la prueba no paramétrica de Mann-
Whitney y Wilcoxon para muestras pareadas por 

los criterios establecidos por la OMS. Además, se 
midió la composición corporal de las participantes 
mediante bioimpedanciometría, usando el equipo 
Bodystat® 4000 (Bodystat Quadscan, UK).

Medición de la tasa metabólica en reposo

En las participantes, la medición de la tasa meta-
bólica en reposo (TMR) en ayuno fue realizada a 
primera hora de la mañana (8 a. m.), previa con-
firmación del cumplimiento del ayuno de 12 horas, 
y un registro de temperatura corporal y frecuen-
cia respiratoria, dentro del rango de normalidad. 
A nivel ambiental, se procuró una concentración 
de dióxido de carbono (CO2) menor a 5 % y una 
temperatura ambiental entre 20-24 °C. Luego de 
un reposo de 30 minutos, se puso el canopy sobre 
la cabeza de la participante, y el aire expirado fue 
medido por un equipo VMAX® 29 N (SensorMe-
dics Corp. EE. UU.). La lectura se realizó una vez 
alcanzado el periodo estable utilizando el prome-
dio del rango medido durante ese periodo.

El equipo fue calibrado antes de cada medición, 
de acuerdo con las especificaciones técnicas de 
la fábrica, usando los gases estándares. La lec-
tura de la carta metabólica incluyó el volumen de 
oxígeno (O2) consumido, el volumen de CO2 pro-
ducido y el cociente respiratorio (CR). El examen 
de calorimetría indirecta fue validado a través del 
CR, cuyo resultado fue la relación entre el CO2 
eliminado y el O2 consumido, el que debió mos-
trar un rango fisiológico normal de 0,7-1,0 (21), 
como también, mediante la revisión en las fluc-
tuaciones de intercambio de CO2 (mL/min) y de 
O2 (mL/min) (22). 

Medición de la termogénesis alimentaria

Considerando que tanto las mediciones de la 
TMR ayuno como de la TMR postprandial fueron 
realizadas en una mañana, posteriormente a la 
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no cumplirse la distribución normal de los datos, 
la cual se corroboró con el test de Shapiro-Wilks, 
con el objetivo de comparar la variación de la 
TMR ayuno respecto de la TMR postprandial en 
cada grupo por separado, antes y después del 
desayuno. Los análisis estadísticos se realizaron 
en el software STATA® versión 14.0 (StataCorp 
LP, Texas, EE. UU.) con nivel de significancia de 
α=0,05.

CONSIDERACIONES ÉTICAS

El estudio fue realizado entre noviembre del año 
2014 y mayo del año 2015, contó con la aproba-
ción del Comité de Ética de la Universidad del 
Bío-Bío y con la firma del consentimiento infor-
mado de las participantes.

RESULTADOS

La muestra estuvo conformada por 16 mujeres 
con sobrepeso, distribuida al azar en dos grupos 
(n=8 c/u): el grupo control que recibió un desayu-
no habitual y el grupo experimental que recibió 
un desayuno con alto aporte de calcio. La ingesta 
previa al estudio de calcio dietario mediante en-
cuesta alimentaria mostró en el grupo control una 
mediana de 738,2 mg/día; y en el grupo expe-
rimental, de 769,2 mg/día (p>0,05). Respecto a 
los niveles séricos de vitamina D, el grupo control 
mostró una mediana de 23,6 ng/mL; y el grupo 
experimental, de 29,2 ng/mL, ambos con valores 
promedio normales (p=0,247).

En relación con parámetros antropométricos, el 
50 % del grupo control pesó menos de 70,8 kg, 
y el 50 % del grupo experimental menos de 
66,3 kg. La talla de ambos grupos mostró una 
mediana de 1,6 m, en tanto que el IMC fue de 
25,8 kg/m2 para el grupo control y de 26,3 kg/m2 
para el grupo experimental, respectivamente, 

ambos dentro del rango de sobrepeso. Ninguno 
de estos parámetros mostró diferencias estadís-
ticamente significativas (p>0,05) (Tabla 1).

Tabla 1. Caracterización de la muestra

Características antropométricas (n=16) Mediana (P25-P75)

Peso (kg) 67,7 (65,3-72,7)

Talla (cm) 1,61 (155,5-166)

IMC (kg/m2) 26,0 (25,3-26,9)

C/C (cm) 82,0 (79,5-83,6)

C/Ca (cm) 101 (99-103)

C/M (cm) 15,8 (14,8-16,5)

MLG (%) 68,0 (65,7-70,2)

MLG (kg) 47,4 (43,9-50,0)

MG (%) 32,0 (29,9-34,3)

MG (kg) 21,1 (19,2-22,3)

Nivel sérico de vitamina D (ng/mL) 26,7 (27,8-31,7)

C/C = Circunferencia de Cintura; C/Ca = Circunferencia de Cadera; 

C/M = Circunferencia de muñeca; MLG = Masa libre de grasa; MG = 

Masa grasa. 

La composición corporal mostró en ambos gru-
pos, control y experimental, valores similares de 
circunferencia de cintura y cadera, el 50 % midió 
menos de 82 cm de cintura y menos de 101 cm 
de cadera. La circunferencia de muñeca tuvo una 
mediana de 15,5 cm para el grupo experimental 
y de 15,8 para el control. El porcentaje de masa 
libre de grasa fue de 67,8 % y de masa grasa de 
32,2 % en el grupo control; y de 69,1 % y 30,9 %, 
de manera respectiva para el grupo experimen-
tal, sin diferencia estadísticamente significativa 
entre ellos (p>0,05) (Tabla1).

El grupo control mostró una mediana de la TMR 
en ayuno de 1225,5 kcal/día y de TMR postpran-
dial al desayuno (aproximadamente a los 70 mi-
nutos posingesta) de 1367,5 kcal, sin diferencia 
estadísticamente significativa (p=0,115) (Figura 1).
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Figura 1. Variación de la TMR en ayuno y postpran-
dial del grupo control

El grupo experimental mostró una mediana de la 
TMR en ayuno de 1159 kcal/día y de TMR pos-
tprandial al desayuno (aproximadamente a los 
70 minutos posingesta) de 1274 kcal, con dife-
rencia estadísticamente significativa (p=0,035) 
(Figura 2).

Figura 2. Variación de la TMR en ayuno y postpran-
dial del grupo experimental

En el grupo control no se observó diferencia esta-
dísticamente significativa entre el CR en ayuno 0,9 
y postprandial 0,97 (p=0,134). Sin embargo, en el 
grupo experimental se observó diferencia estadís-
ticamente significativa entre CR en ayuno de 0,8 y 
postprandial de 0,96 (p=0,04).

La comparación de CR postprandial entre grupos 
no mostró diferencia estadísticamente significati-
va (p=0,207).

DISCUSIÓN

Los principales contribuyentes del gasto energéti-
co total en el ser humano son la tasa metabólica 
basal (TMB) que representa el 60-70 % del gasto 
energético total en individuos sedentarios, el efec-
to termogénico de la dieta y la actividad física.

La TMB es determinada principalmente por la 
masa magra (80-85 %) y por la masa grasa en 
personas con malnutrición por exceso (23); y, en 
este aspecto, ambos grupos estudiados no mos-
traron diferencias. Pequeñas contribuciones de-
penden de la edad, de la actividad física habitual 
y de aspectos genéticos. 

La TMB y la TMR son conceptos usados sin dis-
tinción. Aunque la TMR considera los mismos re-
querimientos previos a la medición de la TMB, no 
necesita ayuno previo, pudiendo haber entre am-
bas mediciones una diferencia menor al 10 % (24).

La termogénesis alimentaria constituye la ener-
gía requerida para digerir, absorber y metaboli-
zar los nutrientes contenidos en los alimentos; 
representa en adultos saludables, en un periodo 
de 24 horas, aproximadamente el 10 % del gasto 
energético total (25). Varía según los nutrientes, 
y equivale al 5-10 % del contenido calórico de los 
carbohidratos, 0-3 % de los lípidos y 20-30 % de 
las proteínas ingeridas, lo que representa en una 
dieta mixta el 10 % de la energía contenida en los 
alimentos (26). Similar a lo descrito en la inves-
tigación, la termogénesis alimentaria en ambos 
grupos fue menor al 12 %, aproximadamente. 
El aumento en el gasto energético por el efecto 
termogénico de los alimentos se inicia alrededor 
de los 30 minutos posingesta, alcanzando su 
aumento máximo a los 60 minutos, para poste-
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riormente decaer después de 5 a 7 horas (27). 
Considerando lo anterior, el efecto termogénico 
de los alimentos posdesayuno fue medido en 
el rango de 60-70 minutos, tiempo en el que se 
observó su mayor aumento y posteriormente su 
declinación. 

La termogénesis alimentaria tiene dos compo-
nentes: uno obligatorio del gasto energético que 
es fuertemente relacionado con el tamaño de la 
comida, composición del alimento y característi-
cas fisiológicas del individuo; y un componente 
regulatorio, que es altamente influenciado por el 
sistema nervioso simpático. Una alta termogé-
nesis alimentaria, luego de una comida, puede 
implicar menos energía disponible para depósito, 
y, por lo tanto, ser menos favorable para el au-
mento del peso corporal (4).

El rol del calcio en la regulación del peso corporal 
ha ganado interés desde los estudios iniciales de 
Zemel et al., quienes propusieron que el calcio 
intracelular (iCa2+) cumple un rol clave en el de-
pósito de grasa y en la obesidad. Un aumento 
en calcio de la dieta podría, vía paratohormona, 
bajar crónicamente el iCa2+ en el adipocito. Di-
recta o posiblemente vía insulina, iCa2+ puede 
reducir la expresión de la sintetasa de ácidos 
grasos, enzima clave que regula el depósito de 
grasa mientras estimula la lipolisis en el adipoci-
to, como también, el aumento en la oxidación de 
grasa y termogénesis a través de la regulación 
de proteínas desacoplantes UCP (28). 

El grupo experimental presentó un aumento en la 
variación de la TMR postprandial con respecto a 
la TMR en ayuno, estadísticamente significativo. 
En relación con lo señalado, un pequeño balance 
energético positivo de más de 100 kcal/día es su-
ficiente para provocar una ganancia de 6-7 k de 
peso corporal en un periodo de ocho años (4). Por 
lo tanto, pequeñas diferencias en el gasto ener-
gético debido a termogénesis alimentaria pueden 

ser relevantes, y tener importantes efectos en un 
tiempo prolongado en el balance energético y en 
el peso corporal de un individuo. Este resultado 
favorable de una alta ingesta de calcio en la ter-
mogénesis alimentaria se ha descrito cuando la 
ingesta basal previa de calcio del individuo inter-
venido no es mayor a 900 mg/día (29); y, además, 
cuando la fuente de calcio administrado deriva 
de alimentos, en vez de suplementos (30), am-
bos aspectos presentes en la investigación.  

El CR representa el tipo de sustrato, hidratos de 
carbono, lípidos o proteínas, que el organismo 
oxida preferentemente en un momento dado. La 
evidencia de una directa asociación entre una in-
gesta aguda (31) o crónica de calcio (32) y una 
alta tasa de oxidación de grasa ha sido repor-
tada en sujetos con distinto estado nutricional 
(31,33).  En el grupo experimental, la variación 
del CR postprandial fue de 0,96 respecto del 
ayuno de 0,8, en ambas situaciones, oxidando 
preferentemente carbohidratos y no grasa como 
era lo esperado. Estos resultados pueden ser 
explicados porque ninguna de las participantes 
disminuyó su ingesta energética habitual y, se-
gún lo reportado, una alta ingesta de calcio en la 
dieta incrementa la oxidación de grasa postpran-
dial solo durante condiciones de déficit de ener-
gía, pero no en balance energético (34). Por otro 
lado, también la mayor oxidación postprandial de 
carbohidratos, luego del ayuno nocturno, puede 
ser inducida por el índice glucémico presente en 
la última comida y, en ese aspecto, solo se les 
exigió a las participantes cumplir con el ayuno 
previo y consumir una cena habitual.

Se concluye que las mujeres con sobrepeso que 
recibieron un desayuno con alto aporte en calcio 
presentaron en ese tiempo de comida un mayor 
efecto termogénico de los alimentos, pero no una 
mayor oxidación de grasa postprandial. 
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Es necesario destacar el posible efecto que pudie-
ran ejercer los sesgos asociados al diseño en los re-
sultados de este estudio. No se puede olvidar que la 
variabilidad intrasujetos, a pesar de ser controlada 
con los criterios de selección, puede ser importante 
al momento de validar los resultados con muestras 
pequeñas, al igual que la falta de enmascaramien-
to. Por lo tanto, se hace necesario la realización de 
más investigaciones que permitan identificar, anali-
zar y evaluar el rol que puede tener el calcio de los 
alimentos en el manejo dietético del paciente con 
malnutrición por exceso, considerando en lo posible 
muestras más grandes que permitan minimizar los 
sesgos asociados.
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Resumen 
Antecedentes: estudios previos reportan la presencia de grasas saturadas y grasas trans en pro-
ductos de panadería, relacionadas con enfermedades crónicas no transmisibles. Sin embargo, se 
desconoce la procedencia y calidad de las materias primas grasas utilizadas por los panaderos en 
Medellín. Objetivo: caracterizar las materias primas grasas utilizadas para la preparación de pro-
ductos de panadería. Materiales y métodos: estudio descriptivo transversal, de tipo exploratorio, 
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de las grasas y un análisis por cromatografía de gases para cuantificar 17 grasas saturadas y gra-
sas trans. Resultados: el promedio de grasas trans en las materias primas grasas fue de 0,46 g en 
100 g, mientras la normatividad permite 5 g en 100 g (Resolución 2508 de 2012, del Ministerio de 
Salud y Protección Social); el 42,1 % del contenido graso proviene de grasas saturadas; y algunas 
materias primas grasas no cumplen con la normatividad vigente para el etiquetado de alimentos 
envasados, pues no tienen rotulado nutricional. Conclusiones: en ninguna de las 24 materias pri-
mas grasas evaluadas cromatográficamente se cuantificó un contenido de grasas trans superior a 
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lo permitido por la Resolución 2508, lo cual evidencia el esfuerzo de la industria de alimentos. Es necesario mantener 
la vigilancia del etiquetado para asegurar su cumplimiento.

Palabras clave: grasas de la dieta, margarina, ácidos grasos saturados, ácidos grasos trans, cromatografía de 
gases.

  Content of Saturated and Trans Fatty Acids in Margarines Used in Some 
Bakeries in Medellín

Abstract

Background: Previous studies have reported the presence of saturated and trans fatty acids in bakery products, 
which are related with chronic non-communicable diseases. Currently, the origin and quality of the primary fat 
ingredients and products used by bakers in the city of Medellin is currently unknown. Objective: The aim of this 
paper is to characterize the primary fat ingredients used for the preparation of bakery products. Materials and 
Methods: An exploratory transversal descriptive study, with 24 bakery samples belonging to three groups accord-
ing to socioeconomic level.  For each sample, a survey was conducted to evaluate the quality of fat and an analysis 
by gas chromatography was done to quantify 17 saturated and trans fatty acids was. Results: The average trans 
fatty acid content in the margarines is 0.46 g per 100 g, however regulatory entities allow 5 g per 100 g (Resolución 
2508 de 2012, del Ministerio de Salud y Protección Social); 42.1% of fat content comes from saturated fatty acids 
and some primary fat ingredients do not comply with current regulations for packaged foods. Conclusions: None 
of the 24 fat ingredient chromatographic evaluations was quantified with trans fatty acids content higher than that 
allowed by Resolution 2508. This proves the effort of the food industry, however it is necessary to maintain the 
surveillance of the labeling to ensure compliance.

Keywords: Dietary fats, margarine, saturated fatty acids, trans fatty acids, gas chromatography.

INTRODUCCIÓN 

La Organización Mundial de la Salud (OMS), en 
su informe del 2014 sobre la situación mundial 
de las enfermedades no trasmisibles, consideró 
las grasas saturadas y las grasas trans como un 
problema de salud pública por el acelerado incre-
mento que generan en la prevalencia y mortali-
dad (1). Esta realidad hace necesaria la reducción 
del grado de exposición de las personas y de las 
poblaciones a los factores de riesgo para este tipo 
de enfermedades, como una dieta desmedida y 

de baja calidad nutricional, la inactividad física, el 
consumo de tabaco y el abuso del alcohol; ade-
más de vigilar y modificar la oferta de alternativas 
saludables del entorno (2).

De gran relevancia en este contexto epidemiológico 
son los ácidos grasos saturados (AGS) y los áci-
dos grasos trans (AGT) que aporta la dieta, pues 
se ha encontrado relación directa entre su ingesta 
y el incremento del riesgo para el desarrollo de en-
fermedad cerebrovascular, enfermedad coronaria 
y alteraciones metabólicas como la resistencia a la 
insulina, daño endotelial y adiposidad (2,3).
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Varios reportes anuncian el uso de grasas de ori-
gen animal o hidrogenadas en la industria pana-
dera (4-6). El análisis realizado por diferentes mé-
todos en estos estudios sobre el perfil de ácidos 
grasos (AG) reporta la presencia de AGS y AGT, 
que se utilizan para dar características propias a 
estos alimentos. A los productos de panadería se 
les adicionan de 6 g a 18 g de materias primas gra-
sas (MPG) por cada 100 g de harina para elaborar 
pan blanco y entre 20 g y 40 g de MPG por cada 
100 g harina para hacer productos hojaldrados (7), 
pues dicho ingrediente confiere al producto final 
palatabilidad, mejora su sabor, textura, apariencia, 
aireación, conservación y cocción (8). Dichas pro-
piedades están determinadas por la composición 
de los AG, el contenido de sólidos, el punto de fu-
sión, la reología y plasticidad, sus características 
de oxidación y la vida útil del producto, lo cual de-
termina su aplicación (9). 

Si bien el contenido graso de un producto de pa-
nadería depende de su formulación y de la adi-
ción de grasa en esta, la MPG puede afectarse 
antes de ser usada por variables como exposición 
al calor y tipo de almacenamiento. En este sen-
tido, se ha reportado que las altas temperaturas 
pueden isomerizar los AG poliinsaturados (AGP), 
cambiando su configuración de cis a trans, lo cual 
aumenta el contenido de AGT en el producto (8).

Los insumos ofrecidos por la industria como MPG 
son mantequillas; margarinas de mesa o cocina, 
panadera, danesa, pastelera o multipropósito; y 
aceites para pastelería. En el departamento de 
Antioquia hay 17 empresas registradas ante la 
Cámara de Comercio dedicadas a elaborar grasas 
y aceites vegetales para ser usados como ingre-
dientes en panaderías (10). Sin embargo, se des-
conoce cuál es la procedencia de las MPG utiliza-
das por los panderos de la ciudad porque no se ha 
investigado si los insumos comprados pertenecen 
a las marcas registradas. 

Asimismo, existe un antecedente de denuncias 
realizadas por la Asociación Colombiana de la In-
dustria de Grasas y Aceites Comestibles (Asogra-
sas) (11) sobre la existencia de un sector informal, 
en barrios populares de grandes ciudades, dedi-
cado a comprar aceite usado, el cual es sometido 
a prácticas de manufactura ilegales para luego ser 
reenvasado y vendido por un 30 % menos del pre-
cio final de los productos legales, pues sus con-
diciones están por debajo de los estándares de 
calidad de la Resolución 2154 de 2012 (12), por la 
cual “se establece el reglamento técnico sobre los 
requisitos sanitarios que deben cumplir los aceites 
y grasas de origen vegetal o animal que se proce-
sen, envasen, almacenen, transporten, exporten, 
importen y/o comercialicen en el país, destinados 
para el consumo humano” (p. 2).

En Medellín, la situación es relevante, pues la 
demanda de pan y productos de panadería crece 
paulatinamente. Según estadísticas de la Cáma-
ra de Comercio, en 2011 había 672 panaderías y 
para diciembre de 2015 ya se registraban comer-
cialmente 1023 (10). 

Con base en lo anterior, el objetivo de este es-
tudio fue caracterizar las MPG utilizadas para la 
preparación de productos de panadería, específi-
camente mediante la determinación de su perfil de 
AGS y AGT y evaluar las características generales 
de almacenamiento, etiquetado y condiciones de 
empaque al momento de ser obtenidas en las pa-
naderías. Esto con el fin de identificar su calidad y 
posible efecto sobre el producto final.

MATERIALES Y MÉTODOS 

Tipo de estudio y recolección de la muestra

Se realizó un estudio descriptivo transversal, de 
tipo exploratorio. Se analizaron 24 muestras reco-
lectadas en 16 panaderías, según las MPG dis-
ponibles en cada lugar. El tamaño de la muestra 
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fuera o dentro de la caja de cartón, papel laminado 
con capa de aluminio o recipiente plástico); noción 
térmica de las condiciones de temperatura donde 
se almacenaba la MPG (ambiente, refrigerada 
o expuesta al calor); y presencia de información 
nutricional con su respectivo reporte de contenido 
graso en etiqueta.

La muestra conseguida se dispuso en un termo 
mientras se transportó al Laboratorio de Alimen-
tación y Nutrición Humana (LANH) de la Sede de 
Investigación Universitaria (SIU) de la Universidad 
de Antioquia, donde se almacenó hasta un máxi-
mo de tres días, mientras se realizaba el proceso 
de extracción y cuantificación de AG por cromato-
grafía de gases. 

Cuantificación de AG

Se midió el contenido en gramos por 100 g de 
MPG de 17 AG a saber: C12:0 laúrico, C14:0 
mirístico, C16:0 palmítico, C18:0 esteárico, 
C18:1 petroselinato (cis-6), C18:1 petroselaídico 
(trans-6), C18:1 elaídico (trans-9), C18:1 trans-
vaccénico (trans-11), C18:2 linolelaídico (trans-9, 
trans-12), C18:2 linoleico (cis-9, trans-12), 
C18:2 linoleico (trans-9, cis-12), C18:3 linolénico 
(trans-9, trans-12, trans-15), C18:3 (trans-9, cis-
12, cis-15), C18:3 (cis-9, trans-12, cis-15), C18:3 
linolénico (trans-9, trans-12, cis-15 y trans-9, cis-
12, trans-15) y C18:3 linolénico (cis-9, trans-12, 
trans-15 y cis-9, cis-12, trans-15).

Para la cuantificación de dichos AG se realiza-
ron tres pasos: primero, se sometió cada MPG a 
una hidrólisis ácida en una unidad SOXCAP 2047 
marca FOSS® y se extrajo la grasa en el SOXTEC 
2050, de la misma marca; luego se realizó la con-
versión del extracto lipídico a ésteres metílicos 
de AG (FAME) usando trifluoruro de boro en me-
tanol y, por último, se cuantificó el contenido de 
AGS y AGT en un cromatógrafo de gases Agilent 

se escogió por conveniencia, de acuerdo con los 
recursos presupuestales disponibles para los aná-
lisis bromatológicos de cromatografía de gases. 

Para el muestreo se conformaron tres grupos de 
panaderías, según el nivel socioeconómico (NSE) 
predominante en el barrio donde se ubicaban. 
La estratificación socioeconómica en Colombia se 
refiere a la clasificación de los inmuebles residen-
ciales que reciben servicios públicos, con base 
en las características físicas de las viviendas y su 
entorno, de acuerdo con las directrices del Depar-
tamento Administrativo Nacional (DANE). Dicha 
clasificación establece seis estratos, de los cuales 
el 1 corresponde al más bajo (13). Se conforma-
ron tres grupos de acuerdo con el NSE definidos 
durante el diseño del estudio de la siguiente ma-
nera: MPG del NSE bajo (n=5), para las muestras 
recogidas en barrios de los estratos socioeco-
nómicos 1 y 2; MPG del NSE medio (n=5), para 
las de barrios estratos 3 y 4; y MPG del NSE alto 
(n=5), para las de los estratos 5 y 6. Al finalizar 
el proceso de muestreo se obtuvieron 6, 10 y 8 
muestras de MPG de los NSE bajo, medio y alto, 
respectivamente. 

Durante el muestreo se obtuvieron 10 g de cada 
una de las MPG que eran utilizadas como ingre-
diente graso en la elaboración de productos panifi-
cados y hojaldrados. Por cada muestra recolecta-
da se realizó una encuesta a cada panadero en la 
que se preguntó por los siguientes datos de cada 
una de las MPG: criterio de elección para la com-
pra de la grasa (precio, rendimiento, manipula-
ción, calidad o recomendación); tipo de MPG que 
se utiliza para la elaboración de panes y hojaldres 
en la panadería (margarina, manteca o aceite) y 
sus subcategorías; nombre comercial del produc-
to; empaque en el cual se conservaba la MPG en 
la panadería (bolsa azul en caja de cartón, bolsa 
transparente en caja  de cartón, papel antigraso 
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7890B® con detector de ionización en llama FID 
y automuestreador 7963, columna capilar TRCN-
100 60,0 m x 250 µm x 0,20 µm Teknokroma®, 
gas de arrastre: helio, flujo: 1.0 mL/min, presión: 
30,90 psi; volumen de inyección: 1,0 µL; split: 
50:1; temperatura del inyector: 220 oC; programa 
de temperatura: 170 oC por 5 min luego 5 oC/min 
hasta 240 oC por 5 min; temperatura del detec-
tor: 250 oC; flujo de H2: 30 mL/min; flujo de aire: 
350 mL/min; y flujo de make up (N2): 25 mL/min. 
Las señales fueron recogidas y manipuladas me-
diante el software OpenLab CDS ChemStation®. 

La identificación y cuantificación de los AGS y 
AGT se hizo por comparación con los tiempos de 
retención de cada uno de los AG en una mezcla 
de solución estándar; la grasa total (GT) se calculó 
como la suma de los AG individuales expresados 
como equivalentes de triglicéridos, y los AGS y 
AGT se calcularon como la suma de sus respec-
tivos AG.

Análisis estadístico 

Se realizó una descripción de los resultados ob-
tenidos de las variables categóricas mediante 
frecuencias absolutas y porcentajes. Para las 
variables numéricas se utilizaron medidas des-
criptivas como la media, mediana, desviación 
estándar y rango intercuartílico, según la distribu-
ción de la variable. La normalidad se comprobó 
con la prueba de Shapiro-Wilk. Dependiendo del 
resultado del análisis de normalidad, se compa-
ró el contenido de AG por NSE de la panadería y 
tipo de empaque, usando las pruebas ANOVA o 
Kruskal-Wallis y el contenido AG por tipo de MPG 
por medio de la prueba t de Student o U de Mann-
Whitney. Para el análisis de los datos se empleó 
el paquete estadístico SPSS® versión 24. Se tomó 
como significancia estadística un valor de p<0,05. 

CONSIDERACIONES ÉTICAS

Este estudio se desarrolló de acuerdo con los 
principios establecidos en la Resolución 8430 
de octubre 4 de 1993, del Ministerio de Salud y 
Protección Social de Colombia y, conforme a los 
criterios mencionados en dicha resolución, se con-
sideró que esta es una investigación sin riesgo. No 
obstante, se pactó con los participantes, mediante 
un consentimiento informado, la confidencialidad 
de los datos reportados y de los resultados obte-
nidos, el manejo adecuado de los datos y la no 
alteración de estos, la libertad para retirarse o no 
participar de la investigación y el compromiso de 
devolver a cada panadero los resultados sobre 
sus productos. 

La publicación de los resultados no menciona nin-
gún establecimiento, ni la marca de ninguna MPG 
en particular; no facilita la identificación de los par-
ticipantes y no tiene repercusiones bioéticas.

RESULTADOS

Descripción general

Se analizaron 24 MPG de 17 marcas comerciales, 
las cuales pertenecían a ocho casas productoras 
nacionales e internacionales; no se logró identifi-
car la procedencia de dos MPG, el tipo de ingre-
dientes, el reporte nutricional o cualquier otro tipo 
de información. Todas las MPG utilizadas por los 
panaderos eran margarinas, no había mantecas ni 
aceites; de las 24 MPG 18 reportaban sus ingre-
dientes, siendo el principal en todas ellas el aceite 
de palma o sus fracciones. De estas margarinas, 
11 se comercializan como danesa y 13 como mul-
tipropósito. Cinco de las ocho casas productoras 
reportaron en sus sitios web, en fichas técnicas 
de producto o en etiqueta, el uso de tecnologías 
tales como refinación en físico, hidrogenación total 
e interesterificación. 
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Los criterios de compra considerados por el pa-
nadero para elegir la MPG fueron en orden de 
relevancia: calidad (58,3 %), recomendación por 
trayectoria en el medio o de las casas productoras 
(45,8 %) y sabor (33,3 %).

Entre las muestras, 20 estaban almacenadas a 
temperatura ambiente, dentro de caja de cartón, 
ocho de ellas estaban empacadas en bolsa azul, 
siete en papel antigraso y cinco en bolsa transpa-
rente; las otras cuatro estaban empacadas en el 
mismo papel antigraso, pero sin recubrimiento de 
la caja de cartón. Estas últimas pertenecen a mar-
cas comercializadas al por mayor dentro de cajas 
que contienen 50 unidades; sin embargo, estas no 
contaban con la protección extra, pues en algunas 
de las panaderías de los niveles medio y bajo se 
compran los insumos por unidad y dependiendo 
de las necesidades diarias de producción. Las 
margarinas multipropósito estaban empacadas 
en bolsa dentro de la caja y las danesas estaban 
empacadas en papel antigraso, fuera o dentro de 
la caja. 

Información nutricional reportada en etiqueta 
frente a la obtenida en el laboratorio

En cuanto a la información del contenido nutricio-
nal, se encontró que 15 MPG (62,5 %) la reporta-
ban en el rótulo de su empaque comercial. Todas 
las etiquetas de estas MPG incluían información 
sobre el tamaño de la porción en g para GT y 
AGS y 14 reportaban los g de AGT. En las nueve 
margarinas restantes, no se halló la información 
nutricional en ninguna parte visible del empaque 
comercial o en medios de la web (Tabla 1).

En el NSE alto, el 87,5 % de las muestras tenía 
rotulado; en el medio, 50 %; y en el bajo, 50 %; 
sin embargo, no se encontró diferencia significa-
tiva en la presencia de rotulado por esta variable 
(p=0,202). 

Tabla 1. Información nutricional reportada en etiqueta 
de MPG frente al reporte de los datos obtenidos por 
cromatografía de gases 

Reporte de información nutricional en etiqueta de MPG (n=24)

Grasa total Grasa saturada Grasa trans

Sí 15 15 14

No 9 9 10

Coincidencia entre dato en etiqueta y dato por 
cromatografía de gases (n=15)

Grasa total Grasa saturada Grasa trans

Sí 8 2 14

No 7 13 1

En el 53 % de las 15 muestras con reporte de in-
formación nutricional, el contenido de GT reporta-
do en el rotulado coincidía con el dato obtenido en 
el laboratorio (Tabla 1); el otro 47 % reportaba en 
el rótulo de 1 a 2 g menos de los encontrados en el 
laboratorio. La cantidad de GT extraíble fue menor 
en las muestras que no tenían información nutri-
cional. Sin embargo, en dichos contenidos la di-
ferencia estadística no fue significativa (p=0,061).

Con respecto a los AGS, el contenido reportado en 
el rótulo coincidía solo en el 13 % de las MPG con 
la cantidad encontrada en el laboratorio (Tabla 1). 
El 87 % restante no concordaba en el reporte de 
la información, porque no la incluía o porque el va-
lor en etiqueta era superior al encontrado tras el 
análisis de las muestras. El 93 % de las muestras 
que tenían información sobre AGT concidió con 
los resultados obtenidos en el laboratorio, pues, 
aunque se encontró algún contenido de AGT, este 
fue menor a 0,5 g por porción de producto (10 g), 
por esto se declaró, en el etiquetado, un contenido 
de AGT igual a cero. 

Cuantificación de AG en MPG 

De los 16 AG evaluados en las muestras de 
MPG, se lograron identificar y cuantificar 11 AG 
(Tabla 2). El contenido de AG no difería estadísti-



65Perspectivas en Nutrición Humana

camente por la presencia o ausencia de informa-
ción nutricional. 

Tabla 2. Contenido promedio de AG en la MPG, cuan-
tificados por cromatografía de gases

Contenido promedio en g de AG en 100g de MPG  (n=24)

Grasa extraíble (g) 80,90±13,67

Grasa saturada 34,65(6,05)

C12:0 laúrico 1,593(2,73)

C14:0 mirístico 1,31±0,67

C16:0 palmítico 25,90±4,68

C18:0 esteárico 4,91±1,95

Total grasa trans 0,46(0,55)

Total grasa trans 18:1 0,068(0,13)

C18:1n9t elaidico 0,042(0,09)

C18:1 transvaccenico (trans11) 0,00(0,00)

Total grasa trans18:2 0,24(0,19)

C18:2 linoleico (cis9, trans12) 0,123(0,09)

C18:2 linoleico (trans9, cis12) 0,113(0,09)

Total grasa trans 18:3 0,071(0,06)

C18:3 linolenico (trans9-12, 
cis15 y trans9-15, cis 12)

0,00(0,00)

C18:3 linolenico (cis9, 
trans12-15 y cis9-1, trans 15)

0,034(0,01)

C18:3 (trans9, cis12-15) 0,034(0,04)

Porcentaje de AG en grasa extraíble 

Grasa saturada 42,1±6,6

C12:0 laúrico 1,9(3,0)

C14:0 mirístico 1,6±0,7

C16:0 palmítico 32,6±6,4

C18:0 esteárico 6,0±1,9

Grasa trans 1,0(0,2)

Datos expresados en promedio±desviación estándar o mediana (rango 

intercuartílico).

El promedio de GT extraíble en 100 g de MPG fue 
80,9 g, y, aunque el contenido de la misma fue 
diferente en los tres NSE (Tabla 3), la diferencia 
no fue estadísticamente significativa (p=0,062). 
Tampoco hubo diferencias en la GT por tipo de 
margarina (p=0,141) (Tabla 4), pero sí se encontró 
un contenido de GT significativamente inferior en-

tre el empaque en bolsa transparente comparado 
con el del papel antigraso, ambos en la caja de 
cartón (p=0,044) (Tabla 5). 

Con respecto a los AGS en el total de las marga-
rinas, el contenido promedio corresponde al 42 % 
de la GT extraíble (Tabla 2), el contenido restante 
estaría dado por AG monoinsaturados (AGM) y 
AGP. Se encontraron diferencias estadísticamen-
te significativas (p=0,016) en el contenido de AGS 
entre las MPG de acuerdo con el NSE, con mayor 
contenido en el alto comparadas con las del nivel 
bajo (Tabla 3). No obstante, esta diferencia, obte-
nida al comparar los gramos absolutos de AGS en 
100 g de MPG, desaparece cuando se ajustan los 
gramos de acuerdo con el porcentaje de GT ex-
traíble (p=0,462), esto demuestra que la diferencia 
no se debe al estrato, sino al contenido extraíble 
de grasa en la MPG.

Al 100 % de las muestras de margarina se le de-
tectó cuatro AGS. El mayor contenido en el total 
de AGS lo aportó el C16:0 palmítico (77 %), luego 
el C18:0 esteárico (15 %), el C12:0 laúrico (5 %) 
y, finalmente, el C14:0 mirístico (4 %). Entre NSE 
hubo diferencias en el contenido de los AGS C12:0 
laúrico y C14:0 mirístico (Tabla 3), pues hay mayor 
contenido en las MPG usadas en el nivel alto con 
respecto al bajo, tanto si se analiza el contenido de 
los AG en 100 g de MPG como los gramos de estos 
AG de acuerdo con el porcentaje de la GT extraíble. 
Adicionalmente, los AGS mostraron un contenido 
estadísticamente superior en las margarinas tipo 
danesa (p=0,012), particularmente por el mayor 
contenido de palmítico (p=0,017), pero nuevamente 
se observa cómo la diferencia desaparece cuando 
se ajustan los gramos del AG de acuerdo con los 
porcentajes de GT extraíble en la MPG (Tabla 4). 
No se encontraron diferencias estadísticamente 
significativas en el contenido total de AGS por el 
tipo de empaque (p=0,08) (Tabla 5).
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Tabla 3. Contenido promedio de AG en MPG por nivel socioeconómico de las panaderías

Gramos de AG en 100g de MPG según NSE

Alto Medio Bajo
Valor de p

n=8 n=10 n=6

Grasa extraíble 88,5±12,37 80,49±8,15 71,43±18,03 0,062*

Grasa saturada 36,56±3,06 34,9±3,50 28,01±8,89 0,016*

C12:0 laúrico 2,39±1,45 1,80±1,40 0,29±0,13 0,016*

C14:0 mirístico 1,65±0,66 1,47±0,55 0,59±0,15 0,003*

C16:0 palmítico 26,32±0,66 26,82±4,08 23,81±7,34 0,461*

C18:0 esteárico 6,23±2,13 4,81±1,19 3,31±1,65 0,013*

Grasa trans 0,32±0,14 0,72±0,42 0,52(0,99) 0,588†

Grasa trans 18:1 0,04(0,04) 0,11(0,38) 0,11(1,24) 0,828†

C18:1n9t elaidico 0,04(0,04) 0,06(0,30) 0,11(1,24) 0,329†

C18:1 transvaccenico (trans-11) 0,00±0,00 0,06(0,24) 0,00±0,00 0,048†

Grasa trans 18:2 0,22±0,05 0,35±0,22 0,32±0,14 0,244*

C18:2 linoleico (cis9, trans12) 0,11±0,02 0,18±0,11 0,16±0,07 0,233*

C18:2 linoleico (trans-9, cis-12) 0,11±0,03 0,17±0,11 0,15±0,07 0,253*

Grasa trans18:3 0,08(0,00) 0,09±0,07 0,03-0,03 0,007†

C18:3 linolenico (trans-9, trans-12, cis-15 y trans-9, cis-12, trans-15 0,00±0,00 0,00(0,01) 0,00±0,00 0,258†

C18:3 linolenico (cis-9, trans-12, trans-15 y cis-9, cis-12, trans-15) 0,03(0,03) 0,03(0,02) 0,03(0,03) 0,012†

C18:3 (trans-9, cis-12, cis-15) 0,00(0,00) 0,04(0,03) 0,03(0,04) 0,014†

Porcentaje de AG de acuerdo con los g de GT extraíble

Grasa saturada 41,7±3,9 43,9±6,9 39,6±8,8 0,462*

C12:0 laúrico 2,6±1,4 2,3±1,8 0,5±0,3 0,028*

C14:0 mirístico 1,8±0,6 1,9±0,7 0,9±0,2 0,008*

C16:0 palmítico 30,5±6,4 33,6±6,3 33,6±6,8 0,541*

C18:0 esteárico 6,9±1,7 6,1±1,8 4,7±1,9 0,084*

Grasa trans 0(0,01) 0,1(0,5) 0,2(0,2) 0,143†

Datos expresados en promedio±desviación estándar o mediana (rango intercuartílico).
* Valores de p correspondientes a la prueba de Anova.
† Valores de p correspondientes a la prueba de Kruskal-Wallis.
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Tabla 4. Contenido promedio de AG en MPG por tipo de margarina

Gramos de AG en 100g de MPG por tipo de margarina

Danesa Multipropósito
Valor de p

n=11 n=13

Grasa extraíble 85,4±11,35 77,09±14,71 0,142*

Grasa saturada 36,84±3,33 34,24(8,71) 0,012†

C12:0 laúrico 0,27(3,46) 1,67±1,05 0,369†

C14:0 mirístico 0,86(1,141) 1,32±0,56 0,369†

C16:0 palmítico 28,31±4,02 23,86±4,33 0,017*

C18:0 esteárico 5,69±2,23 4,25±1,47 0,072*

Grasa trans 0,43(1,05) 0,47(0,45) 0,401†

Grasa trans 18:1 0,05(1,13) 0,11(0,11) 0,839†

C18:1n9t elaidico 0,04(1,14) 0,04(0,08) 0,862†

C18:1 transvaccenico (trans-11) 0,00(0,00) 0,00(0,17) 0,178†

Grasa trans 18:2 0,20±0,08 0,38±0,18 0,006*

C18:2 linoleico (cis9, trans12) 0,11±0,04 0,2±0,09 0,006*

C18:2 linoleico (trans-9, cis-12) 0,1±0,04 0,19±0,09 0,006*

Grasa trans18:3 0,04±0,03 0,08(0,05) 0,192†

C18:3 linolenico (trans-9, trans-12, cis-15 y trans-9, cis-12, trans-15 0,00±0,00 0,00(0,01) 0,183†

C18:3 linolenico (cis-9, trans-12, trans-15 y cis-9, cis-12, trans-15) 0,03(0,03) 0,04(0,01) 0,072†

C18:3 (trans-9, cis-12, cis-15) 0,03(0,04) 0,03(0,04) 0,976†

Porcentaje de AG de acuerdo con los g de GT extraíble

Grasa saturada 43,7±6,2 40,7±6,8 0,269*

C12:0 laúrico 0,4(3,9) 2,1±1,3 0,311†

C14:0 mirístico 1,0(1,6) 1,7±0,7 0,339†

C16:0 palmítico 34,0±7,9 31,4±4,8 0,333*

C18:0 esteárico 6,6±2,2 5,5±1,6 0,178*

Grasa trans 0,1(1,5) 0,1(0,1) 0,839†

Datos expresados en promedio±desviación estándar o mediana (rango intercuartílico).
* Valores de p correspondientes a la prueba de t de Student.
† Valores de p correspondientes a la prueba de U Mann-Whitney.
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En el total de las muestras, se halló un contenido 
promedio de AGT inferior a lo exigido por la Reso-
lución 2508 de 2012 del Ministerio de Salud y Pro-
tección Social (14). 

No se encontraron diferencias en el contenido total 
de AGT de las MPG, ni por el NSE (p=0,588) ni por 
el tipo de margarina, así fuera danesa o multipropó-
sito (p=0,401). En contraste, sí se encontraron dife-
rencias estadísticamente significativas en el total de 
AGT según el tipo de empaque (Tabla 5), tanto si 
se comparan los valores absolutos (p=0,004) como 
el porcentaje de AGT en la GT extraíble (p=0,012). 
En esta variable se encontró mayor contenido de 
AGT en la MPG que estaba solo envuelta en papel, 
es decir, más expuesta a luz u otros factores am-
bientales de los cuales la protegía la caja de cartón.

Se encontraron AGT de la serie C18:1 y de la serie 
C18:2 en el 100 % de las MPG evaluadas; los AGT 
C18:3 se cuantificaron en 21 muestras, que repre-
sentan el 88 % de estas. No obstante, el contenido 
promedio de las MPG, tal como se puede observar 
en la tabla 2, es insignificante, especialmente para 
los AGT C18:1 y los AGT C18:3. Esto indica que los 
AGT sobre los cuales habría que centrar la atención 
son los pertenecientes a la serie C18:2.

De los AGT C18:1, se encontraron 22 muestras que 
contenían C18:1n9t elaídico y 5 con C18:1 transva-
ccénico (trans-11). De este último, todas las mues-
tras en las que se halló pertenecían al nivel medio 
(Tabla 3). Por tipo de empaque, el contenido total 
de C18:1 trans mostró diferencias significativas 
(p=0,023), de tal forma que las muestras en papel 
antigraso sin caja de cartón presentaban una canti-
dad superior a la encontrada en los otros tres tipos 
de empaque (Tabla 5). Por tipo de margarina, no se 
encontraron diferencias estadísticamente significa-
tivas (p=0,839) (Tabla 4).

En el 100 % de las muestras (Tabla 2) se halló 
C18:2 linoleico (cis-9, trans-12) y C18:2 linoleico 
(trans9-cis-12). En la cantidad total de C18:2 trans 
no hubo diferencias al comparar por NSE (p=0,244) 
(Tabla 3), pero sí se encontraron por tipo de mar-
garina (p=0,006), siendo superior el contenido 
de la multipropósito (Tabla 4), y por el empaque 
(p=0,003), en la que se halló mayor concentración 
en la bolsa transparente en caja de cartón, luego en 
la bolsa de poliuretano en caja de cartón, después 
en el papel antigraso en caja y por último en el pa-
pel antigraso sin otra protección (Tabla 5). 

Finalmente, en cuanto a los AGT C18:3, se detectó 
C18:3 linolénico (trans-9, trans-12, cis-15 y trans-9, 
trans-15, cis-12) en dos muestras, C18:3 linolénico 
(cis-9, trans-12, trans-15 y cis-9, cis-12, trans-15) 
en 20 muestras y C18:3 (trans-9, cis-12, cis-15) 
en 13 muestras. Del contenido total de C18:3 se 
encontraron diferencias significativas por nivel so-
cioeconómico (p=0,007), siendo más elevado el 
contenido en los niveles alto (0,0822 g) y medio 
(0,0857 g) que en el bajo (0,0285 g), pero todos los 
valores muy por debajo de lo exigido en la norma 
(Tabla 3). No hay diferencias estadísticamente sig-
nificativas por tipo de margarina en la cantidad de 
C18:3 (p=0,192), ni por tipo de empaque (p=0,370). 

DISCUSIÓN

Los resultados de esta investigación indican que 
los contenidos de AG en las MPG son en su ma-
yoría saturados (42 % de la GT extraíble) sin dife-
rencias significativas por tipo de empaque o NSE 
del barrio donde se halla la panadería; la canti-
dad restante (58 %) está representada por AGM y 
AGP, los cuales son susceptibles de transforma-
ciones en su configuración, de cis a trans, durante 
procesos de manufactura posteriores. El conteni-
do promedio de AGT, muy inferior al exigido en 
la normatividad vigente, refleja el compromiso a 
nivel nacional de las industrias de grasas y aceites 
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para reducir este tipo de AG de las MPG y a la 
adaptación de nuevas tecnologías en elaboración 
de estos productos. Tampoco se encontraron dife-
rencias del contenido de AGT por NSE ni por tipo 
de MPG; a diferencia del tipo de empaque en el 
cual sí se encontró diferencia significativa. 

Los resultados del presente estudio son conse-
cuentes con lo encontrado por Pérez-Farinós et al. 
(15), quienes hallaron un contenido de AGT en los 
alimentos españoles menor a 0,2 g por 100 g de 
producto, los cuales se encuentran dentro de los 
límites permitidos en la normatividad. Estos ha-
llazgos, en los contenidos de AG y las tecnologías 
usadas durante el proceso de fabricación, son 
coherentes con el esfuerzo que ha hecho durante 
las últimas décadas la industria alimentaria para 
reducir el contenido de AGT en los alimentos. En 
la década del ochenta del siglo pasado, se obser-
vaba todavía una gran variabilidad en el contenido 
de AGT en las margarinas, que oscilaba desde 
su ausencia hasta niveles superiores al 30 % (6). 
En la década del noventa, del mismo siglo, se dijo 
que la ingesta de AGT era perjudicial para la salud 
en condiciones específicas, aunque todavía no se 
había desarrollado un método analítico fiable para 
determinar exactamente la cantidad de cada AG 
en los distintos alimentos y su respectivo efecto 
en la salud (6). Esto no frenó a los entes regula-
dores y a las industrias para adoptar medidas en 
cuanto a la modificación del contenido de AGT en 
los alimentos y para impulsar pautas adecuadas 
de consumo reflejadas en resultados como los 
obtenidos. 

En los hallazgos de este estudio, se evidencia el 
uso de tecnologías que modifican el proceso de 
hidrogenación y el uso de la interesterificación en 
las industrias productoras de MPG abastecedoras 
de las panaderías de Medellín.  Al no haber dife-
rencias estadísticamente significativas en el con-
tenido de AG, entre las MPG de las cuales se te-
nía información sobre su proceso de manufactura 

y las demás, se podría asumir lo siguiente: si bien 
no todas cumplen con la normatividad en cuanto 
a rotulado, en la industria hay un claro compro-
miso para reemplazar el contenido de AGT. Con 
respecto a esto, la investigación también permitió 
identificar el compromiso de las industrias con el 
consumidor más allá de las modificaciones en sus 
tecnologías, pues los panaderos reportaron como 
principales factores para la elección de las MPG la 
calidad de estas, las recomendaciones hechas por 
las casas productoras para la utilización de sus 
productos y la trayectoria de las marcas en el mer-
cado. Además, en los sitios web de algunas MPG 
se prestaban servicios de asesoría y capacitación 
continua para los proveedores de insumos de 
panadería, los panaderos, el consumidor o para 
quien quisiera solicitar alguna información sobre 
sus productos o el manejo apropiado de estos. 

Las tecnologías comunes utilizadas actualmente 
por la industria alimentaria tienen por objetivo evi-
tar el incremento de los AGT producidos a partir de 
la hidrogenación parcial de aceites vegetales (16), 
técnica utilizada entre los años sesenta y ochenta 
para reemplazar o sustituir las materias grasas de 
origen animal con alto contenido de AGS (16). Las 
nuevas tecnologías mediante la modificación en 
los puntos de fusión de los aceites o grasas ge-
neran propiedades específicas según la aplicación 
en la industria culinaria (17). Por ejemplo, se ha 
ido remplazando la hidrogenación parcial o total 
por alternativas como la hidrogenación electroca-
talítica a baja temperatura y la hidrogenación en 
estado supercrítico; el uso de fraccionamiento de 
aceites tropicales para obtener fracciones sólidas; 
y la interesterificación química o enzimática (17). 

Se desconoce cómo era el manejo dado al pro-
ducto graso en la elaboración de los alimentos 
panificados. En las muestras recolectadas, no 
hubo evidencia de exposición durante su almace-
namiento a una fuente inmediata de calor o luz. 
Sin embargo, algunas panaderías no conservaban 
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la materia prima de acuerdo con lo sugerido por el 
proveedor y las MPG se encontraban fuera de su 
envase original durante el proceso de manufactu-
ra, lo cual afectó el contenido de AGT, como se 
pudo observar en la tabla 5. 

Como se mostró en los resultados, las MPG uti-
lizadas por los panaderos eran margarinas cuyo 
ingrediente principal era grasa de origen 100 % 
vegetal, de aceite de palma, específicamente. 
Esto es explicable por la versatilidad de dicho 
aceite para producir formulaciones de cero o bajo 
contenido de AGT, pues ofrece la posibilidad de 
realizarle procesos tecnológicos recomendados 
con este fin, tales como modificación de la hidro-
genación total y la interesterificación (18), ambos 
reportados por las casas productoras de las cua-
les se obtuvo información. Este aceite tiene atri-
butos físicos que le dan estabilidad a la oxidación, 
larga vida útil y excelente estabilidad térmica (19), 
debido a sus AG principales saturados, como el 
palmítico (44 %) y el esteárico (5 %), y al conteni-
do medio de AGM (40 %), lo cual se evidencia en 
la tabla 2. En cuanto a estos valores hay contro-
versia sobre si debe ser considerado o no hiperco-
lesterolémico. 

Por otro lado, las modificaciones tecnológicas del 
sector de grasa y aceites, mencionadas anterior-
mente, se están realizando con materias primas 
que están formadas por una grasa altamente sa-
turada, en las cuales se obtienen materias grasas 
sin generación de AGT por medio del reordena-
miento de los AG, pero no se modifica la compo-
sición de los AG del aceite de partida (17). Si bien 
la industria se ha ido adaptando para responder 
a los lineamientos normativos, no se están aca-
tando completamente las recomendaciones para 
generar productos más saludables, pues la Orga-
nización Panamericana de la Salud sugiere lo si-
guiente: 1) las alternativas preferidas a los AGT no 
deberían tener alto contenido de AGS, en especial 
del palmítico y del mirístico; y 2) grasas o aceites 

de este tipo solo deberían usarse como sustitutos 
de los AGT en ausencia de una alternativa viable 
para aplicaciones específicas (20).

En cuanto al postulado anterior, Palla et al. (17) 
consideran preocupante que al reformular los ali-
mentos, los fabricantes reemplacen los AGT por 
AGS para mantener el contenido de grasas sóli-
das; sin embargo, los mismos autores consideran 
un mayor beneficio al reducir el contenido de AGT 
sobre el perjuicio por el aumento en los AGS. En 
esta misma línea, Trattner et al. (21) reportan los 
resultados de su estudio, realizado en Suecia en 
2015, en el que es evidente la disminución en los 
niveles de AGT por la intensificación en el uso de 
AGS con alto contenido de palmítico; en muy po-
cos casos se ha observado disminución en AGT 
seguida de un aumento de AGP, presentes por 
ejemplo en el aceite de girasol, de soya, de maíz, 
entre otros y, finalmente, llaman a mantener una 
alerta en cuanto a los contenidos de AGS, pues 
los AGT no representaron un problema en las 
muestras analizadas.

La normatividad actual no ha definido un límite 
para el contenido máximo de AGS contenidos en 
un producto alimenticio; pero referente al conteni-
do de AGT, en Colombia, existe la ya mencionada 
Resolución 2508 de 2012, en la cual se establece 
un máximo permitido de 5 g  en 100 g para MPG, 
que se usan como insumo de panadería u otras 
industrias de alimentos, y de 2 g en 100 g para  
grasas esparcibles o margarinas vendidas direc-
tamente al consumidor (14). Entonces, si bien no 
existe un límite en el contenido de AGS permitido 
en alimentos, la posición sentada por la OMS de-
termina que en una dieta saludable los AGS deben 
aportar menos del 10 % del valor calórico total y 
los AGT menos del 1 % (22). Esta recomendación 
también es adoptada por Colombia en la Resolu-
ción 3803 de 2016 del Ministerio de Protección 
Social, por la cual se establecen las Recomenda-
ciones de Ingesta de Energía y Nutrientes para la 
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Población Colombiana (23). Esto en gramos, para 
una dieta promedio de 2000 kcal, serían 22,2 g de 
AGS y 2,2 g de AGT. Según los resultados de este 
estudio, una porción de MPG de 10 g aportaría 
3,4 g de AGS y 0,04 g de AGT. Siendo así, 10 g 
de MPG aportarían 16 % de lo recomendado para 
AGS, lo cual es un contenido relevante, y tan solo 
2 % de AGT.

Como se puede observar, las MPG de este es-
tudio no tenían un contenido alto de AGT; sin 
embargo, en los productos finales que usan MPG 
como ingredientes se han encontrado contenidos 
representativos de AGT. Por ejemplo, los resulta-
dos de Negro et al., en un estudio argentino del 
2016, reportaron contenidos desde 1,25 g hasta 
17,24 g por cada 100 g de producto (24); el estu-
dio portugués del 2015, realizado por Costa et al., 
refirió un promedio de 0,5 g por 100 g (4) y el de 
Saadeh et al., un estudio libanés del 2014, identi-
ficó productos con 0,7 g de AGT hasta 25,8 g por 
100 g (25). 

Los resultados de los anteriores estudios se po-
drían explicar por procesos de fabricación que al-
teran los AGM y AGP propiciando la isomerización 
de estos de cis a trans. Dichas alteraciones po-
drían estar influenciadas por las características de 
cada tipo de margarina según el tipo de aplicación 
para la cual fue diseñada. Siendo así, el contenido 
de AG según el tipo de margarina se podría hacer 
más evidente en el producto final, pues la marga-
rina multipropósito y la margarina danesa tienen 
características físicas diferentes en cuanto al 
punto de fusión y en sus propiedades reológicas, 
pues los AG componentes de cada mezcla han 
sido tratados tecnológicamente para que tengan 
condiciones adecuadas durante la manipulación 
de la grasa (8).

Entre los tipos de margarina analizados no hubo 
diferencias significativas en el total de AGT, pero 
sí en la cantidad de los isómeros C18:2 linoleico 

(cis-9, trans-12) y C18:2 linoleico (trans-9, cis12) 
y en el contenido de AGS, esto se explica por va-
lores mayores de C:16 palmítico en la margarina 
danesa, la cual precisa de mayor dureza y un pun-
to de fusión más elevado para sus aplicaciones 
culinarias. 

Aunque en el presente trabajo se observó un con-
tenido de AGT que no es representativo, 0,46 g 
por 100 g de MPG (Tabla 2), se observó la misma 
tendencia que en el trabajo de Griugol et al. (6), 
en el cual los AGT que se encontraron mayorita-
riamente en las margarinas fueron los octadece-
noicos, en especial, de los isómeros del linoleico 
(C18:2) y linolénico (C18:3). 

Por otro lado, con respecto a lo detectado so-
bre información nutricional de las MPG, resulta 
preocupante la comercialización en el mercado 
colombiano de productos que no cumplen con la 
normatividad vigente para los alimentos envasa-
dos según la Resolución 333 de 2011 (26). Los 
resultados de este estudio muestran que el 62,5 % 
de las margarinas tenía algún tipo de etiqueta o 
rotulado y el 53 % información nutricional, la cual 
es importante por ser el medio a través del cual 
el consumidor hace elecciones adecuadas de ali-
mentos inocuos y sanos. Esta situación es contra-
ria a la de Estados Unidos, donde, según los resul-
tados del estudio realizado por Brand et al. (27), el 
96,3 % de los alimentos envasados y procesados 
tiene etiquetado y es constantemente monitorea-
do por el Food and Drug Administration. 

Las inconsistencias que se encontraron en el re-
porte de AGS, y lo encontrado en el laboratorio, 
se justifican porque el valor que debe reportar el 
fabricante, según lo establecido en la Resolución 
333 de 2011, es el resultante de valores promedios 
obtenidos tras analizar un número de muestras re-
presentativas del producto rotulado (26); además, 
si se garantizan buenas prácticas de manufactu-
ra, la normativa tiene en cuenta deficiencias ra-



73Perspectivas en Nutrición Humana

zonables atribuidas a la vida útil del producto, al 
método de cuantificación e incertidumbre de los 
análisis, a la inestabilidad del producto y a la varia-
bilidad propia de los nutrientes que contiene (26). 
Aunque no hubo diferencias estadísticamente sig-
nificativas, se observó la presencia prevalente de 
etiqueta en el NSE alto.

Finalmente, es necesario señalar la participación 
voluntaria de los panaderos, lo que pudo haber 
motivado a quienes no confiaban en la calidad de 
su MPG a no participar en la investigación. El he-
cho de haber encontrado tres MPG con una pro-
cedencia desconocida nos lleva a pensar en la po-
sible existencia de un mercado ilegal de grasas en 
el cual no se da cumplimiento a ciertos parámetros 
de calidad; sin embargo, incluso estas MPG cum-
plieron con el contenido permitido por la norma en 
cuanto a AGT.

CONCLUSIONES

Las MPG utilizadas en las panaderías partici-
pantes de este estudio se obtienen por procesos 
tecnológicos modernos como refinación en físico, 
hidrogenación total modificada e interesterifica-
ción, y los productores se están acogiendo a la 
normatividad vigente. En el reporte de la informa-
ción nutricional, las industrias sobrevaloran el con-
tenido de AGS, pero el de AGT concuerda con lo 
encontrado en el laboratorio, por lo tanto es ade-
cuado registrarlo como margarinas 0 % trans. Adi-
cionalmente, es importante el contenido de AGS 
de estas MPG, pues se le ha restado relevancia 
a este tipo de AG, los cuales pueden tener un im-
pacto negativo para la salud cuando se consumen 
en cantidades altas y pueden estar presentes en 
varios grupos de alimentos.

Vale resaltar las políticas colombianas de reduc-
ción en el consumo de AGT mediante la emisión 
de la Resolución 333 del 2011 sobre etiquetado 
nutricional y obligatoriedad de declarar nutrien-
tes de riesgo para la salud, como los AGS y los 
AGT (25); la Ley 1355 de 2009, que adoptó me-
didas para el control, la atención y la prevención 
de la obesidad (28); y el Plan Decenal de Salud 
Pública 2012-2021 (29); pues estas medidas han 
propiciado campañas públicas que han generado 
preocupación social y sanitaria y han motivado a 
los fabricantes de materias grasas a reemplazar 
los contenidos grasos con alternativas obtenidas 
mediante la modificación de procesos y tecnolo-
gías (15,30). 

Si bien los resultados son favorables, es necesario 
mantener una evaluación periódica del contenido 
de nutrientes de riesgo presente en las MPG, para 
identificar cambios positivos o negativos en un 
producto alimenticio y poder así dar recomenda-
ciones dietéticas para ofrecer opciones más salu-
dables para la población.
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Resumen
Antecedentes: actualmente, existe un creciente interés en investigar los componentes de los ali-
mentos que tengan la característica de la saciedad. Algunos constituyentes de la fibra dietética 
presentan esta característica, como la inulina, que corresponde a un prebiótico. Objetivo: analizar 
y discutir el efecto de la inulina en la saciedad en humanos. Materiales y métodos: se hizo una 
búsqueda bibliográfica en las bases Scielo, Science Direct, Pubmed, Oxford Journals, revisando 
artículos de nutrición y alimentos. Resultados: se revisaron estudios en diversos grupos poblacio-
nales, con diferentes métodos de evaluación de la saciedad y diversas dosis de inulina. Los resul-
tados obtenidos fueron controversiales, en algunos casos se demostró efecto en la saciedad; y en 
otros, no; por lo tanto, no es posible afirmar que la inulina tenga el efecto de generar saciedad en 
humanos; se observa un efecto potenciador de la saciedad al ser añadido a algunas preparaciones 
que producen saciedad individualmente. Conclusiones: no es posible afirmar que la inulina tenga 
el efecto de generar saciedad en humanos.

Palabras clave: inulina, saciedad, prebiótico, fructanos.
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Inulin Effect in Human Satiety

Abstract
Background: There is currently a growing interest in researching components of foods that have satiety power. Some 
constituents of dietary fiber have this characteristic, like the inulin that corresponds to a prebiotic. Objective: Analyze 
and discuss the effect of inulin on satiety in humans. Materials and Methods: A bibliographic search was done using 
Scielo, Science Direct, Pubmed, and Oxford Journals databases, reviewing nutrition and food items. Results: Stud-
ies were reviewed in different population groups, with different methods of evaluation of satiety and various doses of 
inulin. Controversial results were obtained, some cases showed an effect on satiety and others did not, therefore it 
is not possible to affirm that inulin has the effect of satiety in humans; an increase in satiety effect is observed when 
inulin is added to some individual preparations that already produce satiety. Conclusion: It is not possible to affirm 
that inulin has the effect of generating satiety in humans.

Keywords: Inulin, satiety, prebiotic, fructans.

INTRODUCCIÓN

Al finalizar la ingesta alimentaria se produce una 
sensación de saciedad (1,2), lo que implica ciertos 
eventos posteriores al acto de comer que supri-
men el hambre y mantienen una inhibición hacia 
el consumo de alimentos durante un período de 
tiempo determinado; mientras que el hambre pue-
de considerarse como la necesidad de comer o 
un período en el que las señales de saciedad es-
tán ausentes. Entre el hambre y la saciedad se 
produce la saciación, un grupo de procesos que 
indican la terminación de comidas. Los efectos 
coordinados de la saciación y la saciedad contro-
lan el tamaño y la frecuencia de los episodios de 
ingesta de alimentos, definiendo así el patrón de 
alimentación (3).

La saciedad está regulada por distintas hormonas 
que proceden del sistema gastrointestinal, del sis-
tema endocrino, del tejido adiposo y del sistema 
nervioso (4). La iniciación de la alimentación su-
cede si el sistema nervioso central recibe señales 
que dan cuenta de una disminución generalizada 
de la utilización de los macronutrientes que produ-
cen energía a nivel celular; una de las hormonas 

que detecta estados de déficit a corto plazo es la 
ghrelina. Esta hormona estimula el consumo de 
alimentos, y sus niveles plasmáticos disminuyen 
después de una comida (5). Al consumir altos vo-
lúmenes de alimento (400 a 500 ml), se produce 
distensión abdominal y supresión del apetito por 
la acción de la hormona colecistoquinina (CCK). 
Frente al estímulo de hidratos de carbono y gra-
sa, en el íleon se sintetiza el péptido similar al 
glucagón (GLP-1). Las células L del intestino 
delgado distal y del colon producen el péptido YY 
(PYY), cuyos niveles son bajos en ayuno y suben 
rápidamente después de una comida, para esta-
blecerse después de una o dos horas después de 
la comida. Estas hormonas (CCK y GLP-1) y PYY 
actúan en la supresión del apetito y la reducción 
del consumo energético en el corto plazo (2,6,7). 

Para evaluar la saciedad que producen los ali-
mentos en los individuos, se utiliza la escala visual 
análoga (EVA o VAS en inglés), que consiste en 
una escala de apreciación en la que el valor mí-
nimo corresponde a ausencia de saciedad (tener 
mucha hambre) y el máximo es su mayor inten-
sidad. Se puede presentar como una línea recta 
de diferente longitud o puntos (0 a 100 mm, por 



81Perspectivas en Nutrición Humana

un alimento que no pueden ser digeridos por las 
enzimas digestivas y que, además, incitan el de-
sarrollo de bacterias beneficiosas (22‑24). De 
acuerdo con el documento de expertos, Consen-
sus, los prebióticos tienen el potencial de mejorar 
la salud humana y animal, y reducir el riesgo de 
enfermedades mediadas por problemas en la mi-
crobiota; además, el uso de prebióticos para me-
jorar la salud no puede ser aislado, sino que debe 
estar contemplado dentro de una dieta y estilo de 
vida saludables (25). Si un componente alimenti-
cio resiste la digestión en el intestino delgado, se 
fermenta parcialmente en el intestino grueso por 
bacterias propias del medio e induce a ciertas 
bacterias beneficiosas a desarrollarse, se trata de 
un prebiótico (24,26-33). Los prebióticos se han 
calificado como compuestos bioactivos, debido a 
que modifican positivamente la funcionalidad de 
procesos fisiológicos del organismo (34).

Dentro de los prebióticos se encuentra la inulina, 
que, de acuerdo con lo que definen Álvarez‑Barro-
to et al. (35), “es el nombre genérico para designar 
a una familia de glúcidos complejos (polisacáridos) 
formados por cadenas moleculares de fructosa” 
(p. 132). Estas cadenas de fructosas están unidas 
por enlaces β-(2-1) fructosil-fructosa con residuo 
D-glucopiranosil o de α-D-fructopiranosil (32,36). 

El objetivo de este artículo de actualización fue 
evaluar la relación entre el consumo de inulina, ya 
sea como alimento o como ingrediente de alguna 
preparación, con la regulación de la saciedad en 
humanos.

MATERIALES Y MÉTODOS

La búsqueda de información se realizó consul-
tando recursos bibliográficos, como las bases 
de datos Scielo, Science Direct, Pubmed, Oxford 
Journals. Se utilizaron las siguientes palabras cla-
ve: inulin, satiety, prebiotic, VAS. Se realizó una 

ejemplo) (2) y se evalúa en distintos tiempos: an-
tes de comer, inmediatamente después de comer, 
y luego de 2 o 3 horas (8,9); o pueden realizar-
se mediciones cada 30 minutos hasta completar 
3 horas (10). Otra medición de la saciedad corres-
ponde al “cociente de saciedad” (SQ), que rela-
ciona la sensación de apetito (medida con EVA) 
y la energía del alimento consumido (11,12); se 
calcula con la siguiente ecuación: 

Karalus et al. (13) aplican un cuestionario de cinco 
factores de saciedad, en el que consideran: factor 
mental y físico de hambre, factor mental y físico 
de plenitud y factor de gusto de comida; en cada 
factor hay de 3 a 20 preguntas y se presentan en 
escalas de magnitud de 150 mm. Otra metodolo-
gía para evaluar saciedad consiste en administrar 
alimentos y permitir su consumo ad libitum, regis-
trando la cantidad de alimentos y energía consu-
midos (14).

Existen indicadores bioquímicos asociados con 
metabolismo, saciación y saciedad, estos incluyen 
glucosa, insulina, ghrelina, leptina CCK, GLP-1, 
PYY, que se pueden medir en sangre y permiten 
evaluar la saciedad (15,16).

En la actualidad, existe un creciente interés en la 
búsqueda de componentes nutritivos con elevado 
poder de saciedad, para ser utilizados en formu-
lación de alimentos para personas con sobrepeso 
u obesidad con la finalidad de que el consumo de 
alimentos disminuya (17).

La evidencia científica ha demostrado que el con-
sumo de alimentos con alto contenido de fibra die-
tética produce saciedad y pérdida de peso (18-21). 
Dentro de los componentes de la fibra dietética, 
existe un grupo denominado “prebióticos”, que 
corresponde a todos los ingredientes que posee 



búsqueda de revistas hasta el año 2010, y en los 
casos en que en dichos artículos se hacía refe-
rencia a artículos de años anteriores, también se 
incluyeron, dada su relevancia. Las revistas con-
sultadas fueron del área de nutrición y alimentos.

RESULTADOS Y DISCUSIÓN

La inulina corresponde a un hidrato de carbono de 
origen vegetal que resiste la digestión en el trac-
to gastrointestinal superior y es fermentada en el 
colon. Aumenta la biomasa fecal y el contenido 
de agua en las heces, mejorando así los hábitos 
intestinales. Gracias a su propiedad de fermen-
tar, afecta distintas funciones involucradas en la 
protección y reparación de la mucosa del colon, lo 
que puede contribuir a reducir el riesgo de enfer-
medades intestinales (37). Tiene efecto prebiótico, 
es capaz de mejorar la absorción gastrointestinal 
de minerales, disminuye riesgo de aterosclerosis y 
aumenta la saciedad (38).

La inulina tiene bajo valor calórico, es hipoglice-
miante y tiene la capacidad de mejorar la biodispo-
nibilidad de calcio y magnesio (32,39). Regula pará-
metros lipídicos, además fortalece el sistema inmu-
ne, puede reducir el riesgo de cáncer (32,36,38-41).

Sus funciones como prebiótico descritas en la 
literatura están vinculadas principalmente a lo 
largo del intestino, aumentando la producción de 
ácidos grasos de cadena corta por la microbiota 
intestinal (26,29,42), reduciendo el pH intraluminal 
(26,41,42), disminuyendo los productos nitrogena-
dos (42), modulando el sistema inmune (39,40,41) 
y generando una alteración hormonal y peptídica 
sobre la saciedad de las personas (40,42). 

La inulina se encuentra contenida en más de 
36 000 plantas de diferentes géneros, está pre-
sente en la cebolla, en el ajo, en el plátano y en la 
raíz de achicoria principalmente (43). En la tabla 1 
se presenta el contenido de inulina en diferentes ve-
getales (44). 

Muchos de los alimentos contenidos en la tabla 
en mención se consumen directamente (cebolla, 
ajo, diente de león), aunque en baja cantidad; 
otros sirven para extraer la inulina e incorporarla 
como ingrediente en productos alimenticios. Debi-
do al alto contenido de la misma (>10 %), la raíz 
de achicoria representa la fuente más importante 
usada en la producción industrial de inulina (38). 

Tabla 1. Alimentos fuente de inulina

Fuente de inulina Parte de la planta Contenido de inulina  (g/100g)

Yacon (Smallanthus sonchifolius) Raíz 35

Ajo (Allium sativum) Bulbo 14 - 23

Cebada (Hordeum vulgare) Grano 18 - 20

Achicoria (Cichorium intybus) Raíz 11 - 20

Topinambur, Topinambo o petaca (Helianthus tuberosus) Tubérculo 12 - 19

Espárrago (Asparagus sp.) Raíz 15

Agave (Agave sp.) Tallo 12 - 15

Achicoria amarga o diente de león (Taraxacum officinale) Raíz 12 - 15

Dalia (Dahlia pinata cav.) Tubérculo 10 - 12

Ginseng Brasileiro (Pfalia glomerate) Raíz 11,45

Cebolla (Allium cepa, Allium sp.) Bulbo 5 - 9

Fuente: Shoaib et al. (44)
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La inulina obtenida de achicoria es un polvo blan-
co de finas partículas de sabor neutro. Se disuelve 
en agua (aproximadamente 10 % a 25 °C) lo que 
permite adicionarla en medio acuoso sin que se 
precipite y presenta baja viscosidad, además de 
propiedades de gelificación (44). Las moléculas 
de inulina pueden interactuar con otros consti-
tuyentes de los alimentos, tales como almidón e 
hidrocoloides, produciendo importantes modifi-
caciones que permiten mejorar la textura de los 
alimentos (38).

La inulina se incorpora como ingrediente en barri-
tas de cereal, yogurt, galletas, entre otros. Se han 
realizado investigaciones para evaluar el efecto de 
la incorporación de inulina en alimentos y bebidas 
sobre la saciedad, los resultados de dichas inves-
tigaciones se presentan en la tabla 2.

Los estudios mencionados en la tabla 2 muestran 
resultados controversiales; en algunos casos se 
observó disminución parcial o total en la saciedad 
(9,44-48,50), en estos estudios la saciedad se 
evaluó por diferentes métodos, como escala vi-
sual análoga, consumo de energía, nivel de ghre-
lina y otros indicadores bioquímicos en sangre. 
Mientras que en otros estudios no se observaron 
cambios significativos en el aumento de la misma 
(13,49,50). La dosis de inulina no parece tener 
relación directa con la saciedad, puesto que en 
los estudios en que se detectó saciedad la dosis 
administrada fue de 2 a 8 g; sin embargo, en los 
otros estudios la dosis fue de 8 hasta 24 g. 

El hecho de que no se haya comprobado una fun-
ción reguladora de la saciedad por parte de la inu-
lina se pudo ver afectado por diferentes motivos, 
como el vehículo que se utilizó para suministrar la 
inulina, el tiempo de consumo o alguna interacción 
fisiológica del estado nutricional que pudiera alte-
rar sus características.

Se reporta en la literatura que los alimentos 
sólidos provocan un mayor efecto de saciedad 
posingesta y una mayor sensación de plenitud 
en las horas subsiguientes, en comparación con 
los alimentos líquidos (51,52). El formato del ali-
mento al que se le agrega inulina puede ser un 
factor importante en el impacto que tiene sobre 
la saciedad, confundiendo los efectos reportados 
del consumo de inulina. Al comparar un alimento 
sólido con inulina y uno líquido con inulina, pue-
de haber un mayor potencial para que la inulina 
aumente la saciedad cuando se añade al líquido 
(47). Esto se debe particularmente a la propiedad 
de la inulina que le permite retener agua; por lo 
tanto, si la fibra se dejó hidratar, o no, un tiempo 
antes del consumo, influirá en el nivel de sacie-
dad que pueda provocar (53). De acuerdo con 
los estudios presentados en la tabla 2, existen 
alimentos que por su consistencia y componen-
tes pueden afectar directamente la saciedad por 
sí solos, como por ejemplo el yogurt (47), la yer-
ba mate, el guaraná y la damiana (YGD) (45), 
el café (9) y un alto contenido de proteína (46), 
pudiendo influir en los resultados.

En los estudios analizados se encontró que se 
produjo aumento aislado de algunas hormonas 
anorexígenas, como la leptina, PYY y GLP-1 y una 
disminución en la hormona orexígena, ghrelina 
(9,48,50). Sin embargo, estos resultados siguen 
siendo controversiales, porque no se puede ase-
gurar que el aumento aislado de dichas hormonas 
anorexígenas tengan un efecto directo en la regu-
lación en la sensación de saciedad, independiente 
de la dosis de inulina que se administre, debido a 
que el mecanismo hambre-saciedad es regulado 
por un variado número de hormonas y señales 
gastrointestinales (2,4).

Según Heap et al., no se demostró un efecto de 
saciedad provocado por la inulina en el primer día 
de su estudio; a pesar de ello, al octavo día se 
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mostró una disminución en el apetito (47). Con 
respecto a los demás estudios de la tabla 2, no 
se puede asegurar que el consumo repetido de 
inulina provoque saciedad en todos los individuos, 
siendo poco claro el mecanismo por el cual actúa 
la inulina, porque cada microbiota intestinal actúa 
de manera diferente en cada individuo (54).

De acuerdo con los resultados de la tabla 2, la 
inulina produciría saciedad en individuos de peso 
normal principalmente, aunque no se encontró en 
la literatura que el estado nutricional de los volun-
tarios interfiriera en los resultados de la regulación 
de la saciedad. No obstante, faltan pruebas con-
cluyentes para determinar si en realidad la efectivi-
dad de la inulina no se ve alterada por las diferencias 
en el estado nutricional de las personas (46). 

Aun cuando no se ha demostrado completamen-
te el efecto regulador de la saciedad de la inulina 
por sí sola, se ha sugerido el siguiente mecanismo 
de acción que puede ayudar a complementar la 
sensación de saciedad de otras preparaciones. A 
través de la fermentación producida por las bifido-
bacterias y lactobacilos, la inulina produce ácidos 
grasos de cadena corta (AGCC) (24). Meléndez 
et al. (30) declaran que 

el acetato, el propionato y el butirato son los ácidos 

grasos de cadena corta más importantes y su pro-

ducción depende del tipo de prebiótico que llega al 

colon; por ejemplo, la inulina genera la formación 

de más butirato porque, al parecer, su fermentación 

es más lenta; en cambio, cuando la fermentación 

es más rápida, se forma de preferencia más propio-

nato y acetato. (p. 3)

El butirato interactúa con los receptores FFAR3 
(Free Fatty Acid Receptor 3), estimulando la pro-
ducción de péptidos anorexigénicos como PYY y 
GLP-1 (55). La inulina también logra una impor-
tante fermentación a acetato y lactato, actuando 
a través de FFAR2  para influir en las vías de 
diferenciación celular y promover una mayor libe-
ración del PYY (46). El aumento de la densidad 
de las células PYY proporciona al colon un mayor 
potencial para la liberación de PYY, reduciendo la 
ingesta de alimentos (56,57). El mecanismo por el 
cual PYY produce su efecto anorexígeno es la in-
hibición de la actividad eléctrica de las terminales 
sinápticas de neuronas productoras de neuropép-
tido Y (NPY) y, finalmente, por la activación de las 
neuronas productoras de proopiomelanocortina 
(POMC), las cuales son anorexigénicas (58). El 
GLP-1 estimula la liberación de insulina, disminu-
ye la secreción ácida del estómago y lentifica el 
llenado gástrico, produciendo sensación de sacie-
dad al activar las células del área postrema y los 
receptores hipotalámicos de la saciedad (59).

CONCLUSIONES

Los estudios revisados en el presente artículo no 
son suficientes para afirmar que la inulina por sí 
sola genera un efecto de saciedad en humanos. 
Sin embargo, se ve un efecto potenciador de la 
saciedad al ser añadido a algunas preparaciones 
que producen saciedad individualmente. Es nece-
sario realizar mayores investigaciones. No obstan-
te, tan solo un consumo diario de inulina en dosis 
entre 6-10 g permite generar diversos efectos be-
neficiosos para el organismo. 
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Resumen
Introducción: existe relación entre el aumento de una población y la presión que esta ejerce sobre 
el ecosistema; en este sentido, se reflexiona sobre las comunidades de pescadores que habitan 
el golfo de Urabá y su situación de seguridad alimentaria. Reflexión: el golfo de Urabá, con su 
litoral de manglar, ha alimentado a las poblaciones que de larga data han vivido en su orilla; sin 
embargo, la situación de desplazamiento forzado que se ha vivido en la región ha incrementado el 
número de pobladores de las comunidades pesqueras. La pesca se ha convertido en la fuente de 
alimento y sustento de antiguos y nuevos pobladores, lo que ha llevado a una sobreexplotación de 
los recursos marinos y al deterioro del ecosistema, que ha reducido la disponibilidad de alimento, y 
lleva a condiciones de inseguridad alimentaria a los habitantes de la orilla del golfo. Conclusiones: 
la situación de seguridad alimentaria de las comunidades de pescadores requiere ser comprendida 
en su contexto, en su ecosistema, en su cotidianidad; requiere también del trabajo transdiscipli-
nario, más allá de la nutrición, y su atención necesita del diseño e implementación de alternativas 
concertadas de manera participativa con los pobladores.

Palabras clave: seguridad alimentaria, población, golfo de Urabá, pesca marina, ecosistema.
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Population Increase, Pressure on the Ecosystem and Food Security: The Case of the 
Fishing Communities from the Gulf of Urabá 

Abstract
Introduction: There is a relationship between the increase of a population and the pressure it exerts on the ecosys-
tem. In this sense, this article reflects on the fishing communities that inhabit the Gulf of Urabá and its food security 
situation. Reflection: The Gulf of Urabá, with its mangrove littoral, has fed the populations that have long lived on its 
shore; however the situation of forced displacement experienced in the region has increased the number of inhabit-
ants of the fishing communities. Fishing has become the source of food and sustenance for old and new settlers, 
which has led to over-exploitation of marine resources, deterioration of the ecosystem, reduced availability of food, 
and has led to food insecurity of the inhabitants of the gulf shore. Conclusions: The food security situation of the fish-
ing communities needs to be understood in its context, its ecosystem, and daily life; it also requires transdisciplinary 
work, beyond nutrition, and requires attention to design and implementation of concerted alternatives for and with the 
villagers.

Keywords: Food security, population, Gulf of Urabá, sea fishing, ecosystem.

INTRODUCCIÓN

La idea de escribir una reflexión sobre la seguri-
dad alimentaria de las comunidades pesqueras 
del golfo de Urabá surge a partir de las conversa-
ciones con diferentes investigadores que hicieron 
parte del proyecto de investigación “Lineamientos 
para el ordenamiento pesquero del golfo de Ura-
bá”, desarrollado por la Universidad de Antioquia 
entre los años 2012 y 2016. Este grupo de cien-
tíficos realizó diferentes investigaciones en el 
marco de aquel proyecto, y lograron, a través del 
conocimiento del entorno y de las comunidades 
de pescadores, cuestionarse por su seguridad ali-
mentaria, pues el recurso marino está cada vez 
más reducido.

El presente artículo hace referencia a la relación 
que existe entre el aumento de una población y 
la presión que esta ejerce sobre el ecosistema (1) 
con la inseguridad alimentaria. Se analizó el caso 
de las comunidades de pescadores del golfo de 
Urabá, que son pequeños poblados asentados en 

la rivera del mar, algunos sobre tierra firme, pero 
muchos de ellos sobre los manglares que abun-
dan en el lugar. Estas poblaciones se han ido 
incrementando en las últimas décadas, por ende 
ha aumentado la presión sobre los recursos del 
ecosistema para su subsistencia y persiste la si-
tuación de inseguridad alimentaria. 

Para entender esta situación, es necesario cono-
cer sus orígenes; uno de ellos es el desplazamien-
to forzado, causado por el conflicto armado, que 
movilizó en el período 1989-2014 más de 160 000 
personas solo en la región de Urabá (2). Muchas 
de estas personas se ubicaron en las comunida-
des de pescadores, que en su mayoría ocupan 
terrenos que son propiedad de la nación.  

Los pescadores por su vocación, sus condicio-
nes sociales y ambientales, son diferentes a los 
campesinos del interior del departamento, y esas 
diferencias deben tenerse en cuenta en el diseño 
e implementación de los programas estatales diri-
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demás grupos al margen de la ley, como ruta de 
salida de cargamentos de drogas con destino a 
Centro y Norte América; con los años también se 
ha convertido en una ruta para inmigrantes de di-
ferentes partes del mundo que quieren llegar de 
manera ilegal a los Estados Unidos. Esta situa-
ción de ilegalidad, sumada al abandono estatal, 
hizo de esta una de las regiones más inseguras 
del departamento durante los últimos cuarenta 
años. La región también sufrió con rigor los em-
bates del conflicto armado del país; en muchos de 
los municipios de Urabá se vivieron masacres de 
campesinos y desplazamientos forzados, hechos 
que aún se recuerdan y tienen diferentes efectos 
en las poblaciones de la región (2). 

El golfo de Urabá posee una enorme riqueza am-
biental, sustentada en los ecosistemas de man-
glar y en los humedales que albergan una gran 
cantidad de recursos hidrobiológicos y forestales. 
Asociados a estos hábitats existen numerosas 
comunidades de pescadores que han subsistido 
durante décadas de la oferta ambiental del golfo; 
sin embargo, diversos condicionantes han hecho 
que el recurso pesquero venga deteriorándose, de 
la mano de la pérdida progresiva de los ecosiste-
mas estratégicos de la zona. Dicha situación ha 
perjudicado directamente al menos a 2448 pesca-
dores y a sus familias, es decir, a más de 10 000 
habitantes de la región (5). 

Población de la región de Urabá

Los habitantes de Urabá son el 10 % de la po-
blación antioqueña y, luego del Valle de Aburrá 
(área metropolitana de Medellín), es la subregión 
con más población del departamento. Como lo 
presenta la Dirección Departamental de Salud de 
Antioquia en su informe del 2014 (6):

Urabá es también la segunda subregión de An-
tioquia con mayor crecimiento poblacional desde 

gidos a mejorar la seguridad alimentaria de estas 
comunidades. 

REFLEXIÓN

Para este análisis, se hizo una revisión bibliográfi-
ca sobre la región de Urabá, sobre su demografía, 
sobre las migraciones causadas por el desplaza-
miento forzado y sobre las comunidades de pes-
cadores y su situación de seguridad alimentaria. 

Urabá es una palabra indígena que significa “golfo 
de agua dulce”, es una de las nueve subregiones 
del departamento de Antioquia y está ubicada en 
la parte sur del Mar Caribe colombiano, es allí 
donde desemboca el caudaloso río Atrato, que, al 
fundirse con el mar, lo torna menos salado, de ahí 
el nombre de este lugar.

La subregión de Urabá del departamento de An-
tioquia está conformada por 11 municipios, de los 
cuales solo cuatro tienen costa sobre el mar, a 
saber, Turbo, Necoclí, San Juan de Urabá y Arbo-
letes. En la subregión habitan 659 266 personas, 
de las cuales, 50,5 % son hombres y 49,5 % son 
mujeres (3). 

En cuanto a la producción económica, en la región 
se realizan diversas actividades: pesca artesanal 
y pesca industrial a baja escala; agricultura, espe-
cialmente monocultivos para exportación de bana-
no, plátano, cacao y palma de aceite; también la 
ganadería extensiva; la explotación maderera es 
de larga data en la región, al igual que la minería. 
Las cabeceras urbanas de los municipios del “eje 
bananero”, a saber, Chigorodó, Carepa, Apartadó 
y Turbo se han ido estructurando en una compleja 
área metropolitana dominada por la industria ba-
nanera, y en donde se comercializan diversidad 
de productos y servicios (4).

La ubicación geoestratégica del golfo de Urabá 
ha sido aprovechada por los narcotraficantes, y 
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1985, con un cambio porcentual del 117 %, que 
puede ser reflejo de las inmigraciones que recibe, 
dado su potencial económico con la actividad bana-
nera, ganadera y en alguna medida por el desarro-
llo del sector agro-industrial. (p. 3)

Este aumento en la población de la subregión pue-
de estar relacionado también con la movilidad de 
víctimas del desplazamiento forzado, pues Urabá 
es una de las subregiones del país donde más 
se ha expulsado y recibido personas víctimas del 
conflicto armado (2).

Indicadores demográficos de Urabá

En el mismo informe, la Dirección Departamental 
de Salud de Antioquia expone (6): “esta es la re-
gión que tiene la mayor tasa de crecimiento inte-
ranual del departamento: 2,6 %. Para el año 2020 
se proyecta que su población esté alrededor de 
los 750 000 habitantes”. (p. 3) Es una población 
joven, los índices demográficos de Fritz 320,3, 
Burgdöfer 1,8 y el índice de envejecimiento 0,1 
demuestran que la población infantil y juvenil en la 
región es mucho mayor que la población de adul-
tos y adultos mayores. El índice de dependencia 
en la región se redujo en el periodo 1985-2012, 
pasando de 0,8 a 0,6; a pesar de esta reducción, 
la dependencia económica en la región sigue 
siendo alta, pues para el 2012, por cada 100 per-
sonas en edad económicamente activa, había 65 
personas en edad inactiva. El número de niños 
por mujer en edad fértil también se redujo en ese 
periodo, pasando de 0,7 a 0,5; sin embargo, es 
alto comparado con el número de niños por mu-
jer en todo el departamento de Antioquia (0,3). La 
evolución de la pirámide poblacional del Urabá no 
muestra cambios de estructura en el periodo de 
tiempo analizado (1985-2012). La población conti-
núa siendo joven, es una pirámide poblacional ex-
pansiva, en la que la población de niños y jóvenes 
es mayor que la de adultos y adultos mayores (6).

El poblamiento de Urabá: orígenes y crecimiento

La colonización de la región de Urabá comenzó 
a principios del siglo XVI, cuando los españoles 
Juan de la Cosa y Rodrigo de Bastidas arribaron 
a esta zona. Los indígenas emberá de las fami-
lias Catíos y Kunas que habitaban el lugar1 lu-
charon por su territorio, hecho que contribuyó a 
la traída de esclavos procedentes del África, que 
sirvieron de mano de obra para explotar los recur-
sos de esta región (7). Esta situación fue la que 
originó la mezcla interracial que aún es evidente 
en la región; gran parte de los habitantes de esta 
zona son comunidades negras que descienden 
de aquella población de esclavos, que luego de 
la abolición de la esclavitud se asentaron allí. De 
igual forma, los indígenas emberá aún habitan en 
la región, asentados en comunidades definidas;  
también habitan la región los descendientes de la 
mezcla de todos estos pueblos con los españoles 
de la conquista, a lo que se suman los colonos del 
siglo XX, que, como en la época del descubrimien-
to, llegaron a la región en busca de oro, madera y 
un mejor futuro.

En el caso de las comunidades de pescadores del 
golfo, se han presentado dos momentos migrato-
rios importantes. En primera instancia, a finales del 
siglo XIX y principios del XX llegaron al golfo los 
ancestros de muchos de los pescadores actuales, 
provenientes del norte de la Costa Caribe del país, 
a través del mar; del centro del departamento del 
Chocó a través de los ríos que desembocan en 
el golfo; o procedentes de algunas zonas rurales 
del mismo departamento de Antioquia o del depar-
tamento de Córdoba, a través de los caminos de 
herradura;2 todos en busca de tierras para colo-

1 En la actualidad, aún existen comunidades de estas familias in-
dígenas en diferentes municipios de la región.

2 Los caminos de herradura son aquellos por donde se desplaza-
ban los caballos, de esta manera se hacía comercio y se con-
quistaron muchas regiones del continente.



97Perspectivas en Nutrición Humana

nizar y dónde asentarse, motivados por la explo-
tación de productos como la raicilla y la madera, 
entre otros. Inicialmente la actividad pesquera era 
realizada por estos colonos con fines de autocon-
sumo, pero a partir de la apertura de la carretera 
que comunica a Medellín con la región, a media-
dos de la década de 1950, aumentó la demanda 
del pescado (8); esto, sumado la llegada de artes 
de pesca3 de nylon y la conformación de centros 
de acopio, generó un aumento en la explotación 
del recurso pesquero con fines comerciales. 

El segundo proceso migratorio muy importante en 
la región fue el desplazamiento forzado; recono-
cer este proceso es necesario para comprender 
las dinámicas poblacionales de la región y las con-
diciones actuales de las comunidades pesqueras. 

El desplazamiento forzado en la región de Urabá 
se agudizó en el periodo comprendido entre 1989 
y 1996; situación muy paradójica con relación al 
ambiente de paz que se pretendía vivir en el resto 
del país, en el marco del proceso de desmoviliza-
ción del grupo guerrillero M19, sumado a la Asam-
blea Constituyente de 1991 (2). La situación de 
violencia se recrudeció en la región, principalmen-
te por la declaración de ilegalidad de los grupos 
paramilitares que habían tenido su nacimiento y 
auge en la región con el auspicio de los terrate-
nientes y ganaderos. Otra de las situaciones que 
agudizó el conflicto en la región fue la lucha entre 
los carteles del narcotráfico, por el control de los 
territorios y las rutas de salida al mar (2).

El desplazamiento forzado aumentó en todo el país 
durante ese tiempo, pero fue mucho más evidente 
en la Región Caribe y especialmente en Urabá, 
que fue la región que expulsó más personas en 
ese periodo; de hecho, la cifra de personas des-
plazadas de Urabá, según los datos disponibles 

3 Las artes de pesca son los aparejos que se usan para pescar, el 
término engloba desde un anzuelo hasta las redes grandes.

hasta el año 2014, fue de 167 178 en ese periodo 
(1989-1996). Esta situación ha sido denominada 
por los expertos como “La crisis del éxodo de Ura-
bá”, ya que de esta región fueron expulsadas más 
de la mitad de las víctimas de desplazamiento re-
gistradas para este periodo en todo el país (2).

Todo el proceso de violencia y desplazamiento 
forzado, sumado a una larga historia de abandono 
estatal, hace que la región de Urabá, a pesar de 
ser una de las zonas con más riquezas naturales 
del país y de poseer un enorme potencial econó-
mico, presente grandes dificultades en aspectos 
de calidad de vida de sus habitantes, como altos 
índices de violencia y desempleo, niveles bajos de 
calidad de vida, problemas sanitarios debidos a la 
baja cobertura en servicios públicos (energía eléc-
trica, acueducto, alcantarillado, etc.) y de servicios 
sociales, especialmente en lo referente a educa-
ción y salud (9). 

Si bien desde principios del siglo XX se construye-
ron poblados dispersos a lo largo de la línea cos-
tera del golfo de Urabá, el desplazamiento forzado 
hizo que estos poblados crecieran exponencial-
mente desde finales de los años ochenta, pues los 
campesinos que se encontraban en zonas donde 
se intensificaba el conflicto armado huyeron de 
sus tierras para preservar sus vidas y se reasenta-
ron en lugares menos violentos. 

La pérdida de sus predios y la falta de tierras para 
el cultivo llevó a estos campesinos agricultores y 
ganaderos a habitar la línea costera, ya fuera en-
grosando las comunidades pesqueras existentes o 
estableciendo sus hogares sobre el manglar (10).

El manglar es un terreno poco deseado por los 
actores armados del conflicto, pues solo sirve 
de salida al mar; para los ganaderos no es útil, 
pues se inunda diariamente con la marea; para los 
agricultores no sirve, pues la salinidad del mar no 
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nidades de pescadores, el 84 % de los hogares 
presentó inseguridad alimentaria (12). El dato más 
reciente de la inseguridad alimentaria en Antioquia 
es del año 2013; en este reporte, la prevalencia de 
inseguridad alimentaria en los hogares del depar-
tamento fue del 42 % y en la subregión de Urabá 
fue del 59 %; cifra que, aunque es mayor a la del 
resto del departamento, es menor a la reportada 
para la región en 2004. De igual forma, para el 
2013, la prevalencia de inseguridad alimentaria en 
los hogares rurales de Urabá fue de 64 %; cifra 
que se ha reducido, pero que sigue siendo alta, lo 
que demuestra que aunque existen algunas mejo-
rías en las condiciones de vida de los pobladores 
rurales de la subregión, aún persisten problemas 
alimentarios (13). 

Muchos pescadores de la zona del golfo llevan re-
lativamente poco tiempo ejerciendo esta actividad, 
pues en sus territorios de origen se dedicaban a la 
agricultura u otros oficios. Si bien son pobladores 
rurales, los agricultores y los pescadores no son 
iguales, aun si comparten el mismo clima y altura 
sobre el nivel del mar. En muchos textos de antro-
pología se ha diferenciado los pescadores de los 
agricultores, dado el carácter de cacería de la ac-
tividad pesquera, en la que es imprescindible per-
seguir al pescado y, una vez localizado, apresarlo; 
sobre el pescado, se tiene muy poco control, por 
lo que el pescador depende grandemente del en-
torno (14), lo que hace a los pescadores altamente 
vulnerables al agotamiento de los recursos (15). El 
campesino agricultor o ganadero, en cambio, pue-
de ejercer cierto control sobre sus recursos, pue-
de planear su producción, de cierto modo, puede 
llegar a programar su trabajo en pro de conseguir 
el alimento. 

Una persona que llega a ejercer la pesca, sin el 
conocimiento tradicional de cómo hacer esta labor 
y sin las artes de pesca adecuadas, pero con el 
reto de alimentar a su familia y sin más recursos 

permite cultivar nada distinto a lo que allí crece.  
Sin embargo, el manglar es un ecosistema muy 
importante en las regiones costeras, pues sirve 
como espacio para la reproducción y el crecimien-
to de muchas especies de peces y cumple un pa-
pel muy importante en la modulación climática e 
hidrológica, el control de la erosión, la protección 
contra riesgos naturales, la formación de suelos y 
el ciclo de los nutrientes, además de su capacidad 
de capturar carbono (11).

Las comunidades de pescadores del golfo de 
Urabá y su seguridad alimentaria

La mayoría de los pobladores de las comunidades 
pesqueras del golfo no poseen tierra, establecie-
ron su vivienda a la orilla del mar y en muchos 
casos sobre el manglar. Los servicios públicos y 
los servicios sociales no han sido provistos de ma-
nera adecuada, en concordancia con el crecimien-
to poblacional de estas comunidades. La pesca 
se volvió la fuente de alimento y de ingresos para 
todos, no solo para los pescadores de tradición, 
sino también para aquellos recién llegados nuevos 
pobladores, que aprendieron a pescar para poder 
alimentarse.

Infortunadamente no existe un diagnóstico espe-
cífico de la situación de seguridad alimentaria de 
las poblaciones de pescadores del golfo de Urabá, 
pues las mediciones se han realizado a nivel del 
departamento y el mayor grado de desagregación 
de la información está al nivel de las subregiones, 
pero no de las comunidades específicas, como 
las ubicadas en la orilla del golfo de Urabá. El re-
porte más antiguo de la percepción de seguridad 
alimentaria en el departamento de Antioquia es 
del año 2004; en ese momento, la prevalencia de 
inseguridad alimentaria en los hogares del depar-
tamento fue del 65 %; en la subregión de Urabá, 
la prevalencia fue del 71 %, pero en la zona rural, 
que es donde están ubicadas la mayoría de comu-
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que el mar, acude a la pesca con las herramientas 
que tenga a la mano, en muchos casos inadecua-
das. La otra opción productiva a la que se dedi-
can los pobladores de la costa es la extracción 
de madera de mangle. La pesca inadecuada y la 
tala del manglar son actividades que generan una 
gran presión sobre el ecosistema y los recursos 
pesqueros (10). 

Dentro de las artes de pesca más empleadas por 
los nuevos pescadores están las redes de ojo pe-
queño, conocidas como “mantas chichigüeras”; 
estas artes de pesca inadecuadas arrastran los 
peces más pequeños, que aún no han llegado a 
su madurez y no se han reproducido, lo que hace 
que cada vez haya menos peces disponibles en 
las regiones habituales de pesca o caladeros, por 
lo que las faenas de pesca deben hacerse cada 
vez más alejadas de la costa; esto obliga a que los 
pescadores tengan un bote, un motor y combus-
tible para desplazarse más lejos a pescar y, ade-
más, disponer de congeladores adecuados para 
traer la pesca hasta la orilla (9). Los pequeños 
pescadores que no tienen recursos económicos 
para estos insumos están permanentemente en 
situación de inseguridad alimentaria.

CONCLUSIONES

Urabá es una región muy extensa, con muchos 
paisajes y diferentes ecosistemas, la ruralidad en 
esta región pasa por las llanuras dedicadas a la 
ganadería y a la agroindustria del banano, del plá-
tano y de la palma de aceite, hasta llegar a los ríos 
que desembocan en el golfo.

La cotidianidad de los pescadores es muy distinta 
a la de los agricultores y ganaderos, los pescado-
res se asemejan a los cazadores, pues dependen 
de muchos factores del entorno que están fuera 
de su control para obtener el alimento.

El golfo de Urabá, con sus sistemas de manglares 
y humedales, es fuente de recursos biológicos y 
ha sido el hábitat de muchas comunidades de pes-
cadores, que se convirtieron en receptoras de un 
gran número de personas provenientes de otras 
regiones del departamento y del país, víctimas del 
desplazamiento causado por la violencia. 

Una comunidad que vive en el manglar, o en la 
orilla de un humedal o en una playa, tiene pocas 
alternativas para obtener alimentos diferentes a 
los que le brinde la pesca. En una comunidad de 
estas, la posibilidad de tener una huerta o criar al-
gún animal doméstico para el consumo es casi im-
posible. Esta inexistencia de recursos alimentarios 
diferentes a lo que se puede extraer del mar hace 
de la pesca la única fuente de alimentos y también 
la única fuente de ingresos económicos para los 
pobladores de estas comunidades.

La presión que ejerce el aumento de la población 
sobre el ecosistema se evidencia en la reducción 
del manglar, la contaminación del agua y la reduc-
ción en el recurso pesquero. Este círculo vicioso 
entre aumento de la población, presión sobre el 
ecosistema y disminución del recurso pesquero 
resulta entonces en el hambre de las personas 
y en el deterioro del medio ambiente. Para los 
académicos y científicos, la conservación del 
medioambiente siempre será una prioridad, pero 
en la situación del poblador de la costa del golfo, 
que necesita comer para sobrevivir, la conserva-
ción del medio ambiente pasa a un segundo plano. 

Aunque no se ha medido directamente la situación 
de seguridad alimentaria de las comunidades de 
pescadores del golfo de Urabá, la reflexión acá 
presentada permite concluir que los niveles de in-
seguridad alimentaria de estas comunidades son 
probablemente mayores que los reportados en la 
literatura para la subregión y el resto del depar-
tamento de Antioquia. Se hace necesario realizar 
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mediciones de la situación de seguridad alimenta-
ria en estas poblaciones específicamente. 

Para atender esta situación de inseguridad ali-
mentaria y de limitada disponibilidad de alimen-
tos, se podría pensar en establecer programas 
de asistencia alimentaria para estas comunida-
des, sin embargo, este tipo de programas no eli-
minan el problema de fondo. Otras alternativas 
como programas de asistencia técnica, para la 
implementación de proyectos productivos de ali-
mentos, deben ser revisadas a la luz de la sos-
tenibilidad del ecosistema y de la disponibilidad 
de recursos tan fundamentales como la tierra. La 
concertación de estrategias para el afrontamien-
to de la inseguridad alimentaria con las comu-
nidades es fundamental para que se logren sus 
objetivos, en esta concertación deben tenerse en 
cuenta los saberes de las comunidades, espe-
cialmente el conocimiento ecológico local, que 
puede aportar información vital para la gestión 
de los recursos del ecosistema y contribuir sig-

nificativamente a la conservación de la biodiver-
sidad (16). 

La situación de seguridad alimentaria de las co-
munidades de pescadores requiere ser compren-
dida en su contexto, en su ecosistema, en su co-
tidianidad; requiere también del trabajo transdis-
ciplinario, más allá de la nutrición, y su atención 
necesita del diseño e implementación de alterna-
tivas concertadas de manera participativa con los 
pobladores.
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