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Ei plagio, en esencia, significa apropiarse de una obra o idea ajena (1). En los medios
académicos, la Oficina de Integridad de Investigacion de los Estados Unidos (2) amplia
la definicion incluyendo, ademas, 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 raiz latina de la palabra significa robo o secuestro (1).

El plagio en los medios académicos es una conducta frecuente, asi lo revelan los estudios
sobre el tema, entre ellos el de Gutiérrez et al. (3), quienes analizaron 1373 articulos
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 segun los autores ha venido en
aumento desde la década del ochenta del siglo pasado, y que para el periodo 2010-2014
constituy6 la principal causa de retractacion. Resultados confirmados en otro estudio, en
el que se revisaron las causas de retractacion de 1082 articulos en PubMed entre 2013 y
2016, revelaron que la causa del retiro de 354 articulos (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 juridicos, casi siempre se asume que el plagio es intencional,
pero un andlisis mas profundo con base en las experiencias de Perspectivas en Nutricion
Humana revela que en muchas ocasiones puede ser involuntario y originado por el des-
conocimiento. Puesto que es muy comdn que se ignore el licenciamiento de una obra, los

1 Directoray editora de la revista Perspectivas en Nutricion Humana. Escuela de Nutricion y Dietética, Universidad de
Antioquia (UdeA), Cra. 75 N.° 65-87, Medellin-Colombia.

Perspectivas en Nutricion Humana 9



Plagio, ¢ falta de ética o desconocimiento?

derechos de autor y la forma correcta de citar, decidi en esta ocasion referirme al plagio e iniciar
revisando sus formas mas frecuentes.

El plagio puede ser total o parcial, desde copiar unas pocas frases de otro texto hasta la repro-
duccién de la obra completa de otro autor. Uno de los tipos mas 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 pequefios 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
bibliografica, no se sigue la norma establecida para las citas textuales o directas, por lo que la ci-
tacion resulta incorrecta. Un autor también puede incurrir en el llamado plagio de fuentes externas
cuando omite la procedencia de un conocimiento disponible publicamente en medios diferentes
a los articulos de revistas cientificas, de ahi la necesidad de saber citar otras fuentes que hayan
aportado a la elaboracidn del articulo, tales como conferencias y comunicaciones personales, ob-
viamente con la debida autorizacion, lo mismo que libros, archivos digitales y blogs (5). Quizas la
forma mas comun de fraude en los medios académicos es el autoplagio, que va desde copiar parte
de un texto escrito por el mismo autor hasta la publicacién del articulo completo en dos revistas
diferentes, lo cual es denominado publicacién duplicada. Pese a que en este caso no hay un hurto
de ideas, si se considera una falta grave de ética, dado que los autores estan incumpliendo los
compromisos adquiridos al enviar sus contribuciones a una revista, en los que certifican que su
material es inédito, que no esta en revision por otra revista ni lo estara hasta conocer el resultado
de la evaluacion (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 podria traer el plagio para las revistas, muchas de ellas utilizan progra-
mas disefiados para detectarlo. Las revistas de la Universidad de Antioquia utilizan el soffware
CrossCheck, que hace la comparacién palabra por palabra de un texto con otros publicados en
bases de datos especializadas y en internet, incluso confronta la secuencia de las referencias
bibliogréficas y suministra un informe sobre los apartados en los que se sospecha que ocurrio
fraude. Es funcion del editor examinar cada uno de los reportes y verificar si verdaderamente se
trata de copias de informacion, mala citacion o frases estandar comiinmente usadas en el campo
al que corresponde el articulo y que no requieren una cita.

El plagio también tiene consecuencias graves para los autores, comprometen su prestigio, credibi-
lidad y posibilidades futuras de publicacién. Cuando se descubre después de publicado el articulo,
sera necesaria una retractacion (7). Segun Reyes (8), para los articulos indexados en Medline se
emite un aviso junto a los dos articulos, el original y el plagio, con la recomendacion de no citar
este Ultimo. En muchos casos se notifica la situacion a las instituciones donde trabajan los autores
responsables del plagio, para que se realicen las debidas sanciones laborales. Finalmente, estan
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las consecuencias juridicas derivadas de las demandas instauradas por los autores plagiados o las
casas comerciales propietarias del copyright.

Por recomendacion del Comité de Etica 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 deberia conocer. EI COPE recomienda a los
editores de las revistas cientificas que las acciones tomadas frente al plagio sean la consecuencia
del andlisis de varios factores y las interacciones entre estos. Desde luego es necesario conside-
rar la magnitud del material reproducido, la parte copiada del articulo y si el articulo plagiado fue
citado. Cuando se trata de frases cortas —sobre todo en la discusion, con el fin de documentar, los
autores copian textualmente ideas, error que se puede solucionar facilmente con un parafraseo o
una cita directa— es menos grave que una copia extensa en la seccion de resultados. Igualmente,
el COPE recomienda tomar en consideracion la experiencia de los autores y el idioma en que
se hace la publicacion, puesto que muchos fallos pueden surgir por falta de entrenamiento de
investigadores que recién estan comenzado su carrera o, también, porque son el producto de una
confusion al escribir en un idioma distinto al suyo (7).

La mejor forma de prevenir el plagio es educando a los investigadores desde su formacion de pre-
grado y posgrado sobre las normas de ética, buenas practicas de escritura y publicacion, 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 articulo, 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 bibliografico, 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, segin las normas utilizadas
en cada revista. Se debe evitar reciclar referencias de otros articulos y, por lo tanto, incluir las
mismas citas y en el mismo orden que aparecen en otro documento. Por Ultimo, si el autor tiene
dudas sobre un posible plagio involuntario, se recomienda pasar sus articulos por alguno de los
chequeadores de uso libre disponibles en la web.
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---Resumen

Antecedentes: el pifién de pino es un fruto seco de excelentes propiedades nutricionales.
Obijetivo: evaluar el efecto del consumo de pifidn en la ganancia de peso corporal y de 6rganos
de ratas con dieta alta en grasas. Materiales y métodos: se alimenté a 24 ratas macho Sprague
Dawley con dieta control, dieta alta en grasa, o dieta alta en grasa con 2 % de pifiones, (n=8 por
grupo). Luego de 28 dias, los animales se pesaron, se sacrificaron y se obtuvo grasa mesentérica,
retroperitoneal, inguinal y epididimal. Se extrajeron y se pesaron el higado, los rifiones y el cora-
zOn. Resultados: la ingestion alta en grasa y alta en grasa con 2 % de pifiones fue semejante,
menor que la de dieta control (p<0,05). Las ratas con dieta alta en grasa con 2 % de pifiones
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 pifiones fue mayor que la de dieta control (p<0,05). El
peso relativo de higado, corazon, rifiones y paniculos adiposos fue semejante en los tres grupos.
Conclusiones: el consumo de dietas altas en grasa ocasiona un mayor aumento de peso en com-
paracion con una normograsa. La dieta alta en grasa con 2 % de pifiones no afecta la ganancia
ponderal, el peso relativo de 6rganos ni los depositos 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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Dieta alta en grasas: efecto del pifion de pino

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.

INTRODUCCION

El pino pifonero (Pinus pinea L.) es una conife-
ra nativa de las areas costeras del Mediterraneo,
que en la actualidad se cultiva en Asia, Australia,
Medio Oriente y en Sudamérica, incluyendo Ar-
gentina y Chile (1). El pifion de pino es el fruto
seco mas caro del mundo, muy preciado por sus
caracteristicas 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 pifiones de Pinus tiene un
potencial reductor de lipidos sanguineos (4,5), y
en ratones disminuye el incremento ponderal pese
a la alta ingesta calorica derivada de su consu-
mo (6,7). Como es el caso para la mayoria de los
frutos secos, en humanos el consumo regular de
pifiones de pino puede mejorar el perfil de lipidos
sanguineos (8), no aumenta el indice de Masa
Corporal (IMC) (9-11) y se asocia en forma inver-
sa con la prevalencia de obesidad, con el sindro-
me metabdlico y con la diabetes en individuos con
alto riesgo cardiovascular (12). La evidencia de un
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efecto cardioprotector de los frutos secos ha sido
reconocida por la FDA (Food and Drug Adminis-
tration) de los Estados Unidos, la cual establecid
la declaracion de propiedad saludable que relacio-
na el consumo de frutos secos con la reduccion
del riesgo de enfermedad cardiaca (13). Los com-
ponentes cardioprotectores liposolubles del pifion
incluyen acidos 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 pifion
de pino en la ganancia de peso corporal y de érga-
nos de ratas con dieta alta en grasas.

MATERIALES Y METODOS

Animales y dietas

Ratas macho Sprague Dawley de 11 semanas de
edad fueron adquiridas en el Bioterio de la Univer-
sidad de Valparaiso (Valparaiso, Chile). Los ani-
males se alojaron en condiciones estandarizadas
de laboratorio: temperatura 22+2 °C, humedad



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
numero de animales por grupo se definio tenien-
do en cuenta que la experimentacion a través de
estos modelos exige reducir al minimo posible
los animales a sacrificar, segun el principio de las
“tres R”: reducir, reemplazar, refinar (16), por lo
que alcanzé 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 formulas estandares
semipurificadas AIN-93 para ratas adultas, modi-
ficadas de acuerdo con el disefio experimental.
Las formulas base se compraron en la empresa
Research Diets® (New Brunswick, NJ, EE. UU.).
Para evitar su oxidacion, los pifiones de pino cul-
tivados en Chile se molieron semanalmente en un
molino analitico (IKA® A11 basic). Las dietas se
almacenaron en condiciones de oscuridad, am-
biente seco, a 20 °C.

Luego de tres dias de aclimatacion a las condi-
ciones experimentales, las ratas se alimentaron
durante 28 dias con una dieta control (C), cuya
DE era 3,8 kcal/g, la que contenia 11,8 % kcal
en forma de aceite de soya; con una dieta alta
en grasa (AG) con una densidad calérica de
4,6 kcal/g, y 42,4 % kcal de aceite de soya como
Unica fuente de grasa; y con una dieta alta en
grasa con pifiones 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 incorporacién de un 2 % de harina de
pifones de pino. Ambas dietas altas en grasa
contenian un porcentaje de calorias derivadas de
grasas (G %) de 42,4 %. El pifién de pino cultiva-
do en Chile contenia 340,9 g/kg de proteinas y
4425 g/kg de grasa (3). La composicién quimica
de las dietas se presenta en la tabla 1.

Tabla 1. Composicién quimica de las dietas experi-
mentales (g/kg)

Ingrediente c AG AGP
kg kg okg
Caseina 200 238,8 230,8
L-Cisteina 3 3,6 3,6
Almidén de maiz 590 355,2 354,5
Dextrosa 50 59,7 59,6
Celulosa 50 59,7 57,5
Aceite de soya 50 2149 206
Mezcla mineral* 10 11,9 11,9
Calcio fosfato 13 15,5 15,5
Calcio carbonato 55 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
Pifiones de pino 0 0 20
Densidad energética 3,8 46 46

C: control; AG: alta en grasa; AGP: alta en grasa + pifiones.

“Por kg: 500 g CaHPO4; 220 g C6H5K307-H20; 74 g NaCl; 52 g K2S04;
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)2-12H20; 118 g sacarosa.

Por kg: 600 mg tiamina HCI; 600 mg riboflavina; 700 mg
piridoxina-HClI; 1,6 g vit B5; 3 g acido nicotinico; 0,2 g &cido félico; 1 g
cianocobalamina (1 %); 2 g biotina (1 %); 80 mg menadiona (63 %);
5000 Ul vitamina E; 100 000 Ul vitamina D3; 400 000 Ul vitamina A;
978 g sacarosa.

Para prevenir la oxidacion del aceite contenido
en las semillas de pifion de pino, la dieta AGP se
prepard semanalmente, mezclando 4 g de harina
de pifidn con 369 g de los demas ingredientes de
la dieta por 10 min a 58 rpm en una mezcladora
(Kitchen Aid ARTISAN®). Todas las dietas expe-
rimentales contenian un porcentaje de calorias
derivadas de proteinas (P %) de 21,2 %.

La ganancia de peso de los animales se registrd
semanalmente en balanza para animales (Shi-
madzu® AUX 220) y su consumo de alimento se
control6 a diario por diferencia de peso de cada
comedero en balanza granataria (Sartorius®
TE 6100). La eficiencia de la dieta se calculd como
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el porcentaje de peso corporal ganado en relacion
con la cantidad de alimento consumido durante el
periodo experimental. El peso de érganos y gra-
sa corporal se registrd en una balanza analitica
(Mettler Toledo®ML204).

Disefno experimental

Luego de 28 dias de tratamiento dietético, los ani-
males se pesaron tras un ayuno de 8-10 horas y
se sacrificaron por dislocacién cervical. Cada ani-
mal fue abierto en canal, se obtuvo y se pesé su
paniculo de grasa mesentérica, retroperitoneal,
inguinal y de epididimo. Asimismo, se extrajeron
y se pesaron el higado, los rifiones y el corazon.

Anadlisis estadistico

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

CONSIDERACIONES ETICAS

Todos los procedimientos de manejo de los ani-
males fueron aprobados por el Comité de Bioética
de la Facultad de Farmacia, Universidad de Valpa-
raiso, 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 |a dieta se muestran en la tabla 2.
El consumo de las dietas experimentales por 28
dias 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 ¢
para AGP. La ingestion de las dietas AG y AGP
fue semejante, en tanto que el consumo de C fue
mas alto (p<0,05).
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Tabla 2. Consumo de alimento y peso corporal y re-
lativo de organos vy tejido graso de ratas segun dieta
experimental

Variable Tipo de dieta

C AG AGP
Consumototalg ~ 545,0+1322  4955+7°  494,1+9,9°
Peso inicial ratas ~ 281,3+1,6°  286,6+1,9 292,0+1,9

b

Pesofinalratasg ~ 334,1+1,6°  350,3+1,2° 357,3+1,4
Ganancia 52,1+4,8  653:55°  71.8:44°
ponderal g
Peso higado % 3,50,1° 3,6+0,1° 3,6+0,1°
Peso corazon % 0,3+0,0? 0,3+0,0? 0,3+0,0?
Peso rifiones % 0,7+0,02 0,7+0,02 0,8+0,0?
Peso grasa 02:00°  02:00°  02:0,0°
inguinal %
Peso grasa 110,00 13:00°  13:0,1¢
epididimal %
Peso grasa 16012 19:01°  1,8£0.2°
retroperitoneal %
Eficiencia dieta % 10£12 13+1° 14410

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

Distintos superindices indican diferencias significativas.

Las ratas que consumieron dieta AGP mostra-
ron mayor incremento ponderal comparadas con
C (p<0,05). Durante los 28 dias, el grupo C au-
menté 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 9. En consecuencia, el aumento de
peso en los animales con AG fue 1,3y 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 1415 %, respectivamente, va-
lores mas altos que los observados en el grupo
C, que alcanz6 9,6+1 % (p<0,05). El peso relativo
del higado, del corazén y de los rifiones, asi como
el peso relativo de la grasa inguinal, epididimal y



retroperitoneal, fue similar en las ratas de todos
los grupos experimentales.

DISCUSION

En este trabajo se estudio el efecto generado por
la ingestion de dos dietas isocaldricas altas en
grasa, una de las cuales fue adicionada con pifion
de pino, comparandolas con el efecto de una die-
ta control, con el objetivo de obtener informacion
sobre los efectos del consumo de este fruto seco
en la ganancia de peso corporal y peso relativo
de 6rganos y tejido graso en ratas macho adultos
jovenes. Todas las dietas experimentales conte-
nian aceite de soya como fuente lipidica. En la
dieta AGP se incorpor un 2 % de pifion de pino,
ajustando la formulacion para que las dietas AG
y AGP presentaran la misma DE y P %. La can-
tidad de pifiones de pino adicionada representa-
ria aproximadamente un consumo de 10 g/dia de
este fruto seco en una dieta de 2000 kcal/dia, es
decir, alrededor de un tercio de la recomendacion
de consumo humano (18,19).

La ingesta de alimento fue mas baja en ambas die-
tas altas en grasa en relacion con la dieta control,
a lo que puede deberse su aporte energético dife-
rente. El grupo C consumié 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/
dia, equivalente a 80 kcal, similar en ambas, lo
que también fue observado por Marques et al. (20)
en modelos similares. EI consumo observado de
ambas dietas altas en grasa refleja que la incorpo-
racion de 2 % de pifion de pino en la formulacién
no afecto la ingesta dietética. Amr et al. (21) incor-
poraron niveles de 5, 10y 15 % de pifidén de pino
en la dieta experimental de animales que fueron
alimentados por un periodo de seis semanas, y
concluyeron que a mayor consumo de este fruto
seco, los animales ingerian una menor cantidad

de alimento. Estos autores aluden a un posible
efecto del consumo de pifiones de pino sobre la
saciedad, derivado en gran medida de la necesi-
dad de mayor masticacion (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 mostré un rango de 6 a 13 % en los
animales del grupo, mientras en la dieta AG fue de
10219 %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 acumulacién de grasa en los tejidos metabd-
licamente activos, incluyendo la esteatosis hepa-
tica, contribuye al desarrollo del sindrome meta-
bélico (23-26). En general, el consumo excesivo
de dietas que contienen grasas saturadas lleva a
que los lipidos 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 periodos de tiempo: 13 se-
manas (28), 15 semanas (29), 18 semanas (30),
entre otros, se generd incremento ponderal y de
tejido graso (31). En el modelo utilizado en este
trabajo, la dieta se disefi¢ con grasas de buena
calidad nutricional (aceite de soya), en las que
predominan los &cidos grasos insaturados, y en
una de ellas se agrego pifidn de pino, que ademas
contiene compuestos bioactivos liposolubles, tales
como los fitoesteroles y tocoferoles, que pueden
contribuir a producir un efecto saludable (3).

Si bien se podria haber esperado un efecto dife-
rencial entre el incremento ponderal y de peso de
organos y paniculo adiposo de los grupos con die-
ta AG y AGP, debido a la presencia de pifiones de
pino, este efecto no fue observado. Este resultado
se puede atribuir a que la incorporacién de harina
de pifidon en la dieta AGP se hizo a un nivel muy
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bajo (20 g/kg), sumado a que la administracion
de la dieta se realizé durante un corto periodo de
tiempo (28 dias). Estas condiciones se escogieron
para hacer un estudio lo mas cercano a la situa-
cién de un consumo ocasional de frutos secos en
los humanos, sin forzar el modelo experimental
a condiciones extremas, tales como una ingesta
mas elevada de pifiones en la dieta diaria y un pe-
riodo de alimentacion mas prolongado, que no re-
flejan escenarios reales. Los resultados muestran
claramente que, en las condiciones empleadas en
el estudio, el consumo de pifién de pino no ejercid

un efecto observable sobre los parametros estu-
diados.

En conclusion, el consumo durante 28 dias de las
dietas experimentales altas en grasa (G % = 42,4)
ocasiond un aumento de la ganancia ponderal
en comparacién con una dieta C normograsa
(G % =11,8) en las ratas. La presencia de 2 % de
pifidn de pino en la dieta AGP no indujo una dis-
minucién de la ganancia ponderal, el peso relativo
de 6rganos, ni los depositos de grasa en compa-
racion con la dieta AG.
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Antecedentes: se parte de reconocer la construccion alimentaria del cuerpo. Objetivo: analizar las
limitaciones epistemoldgicas que presenta la escala heddnica verbal para construir conocimiento
acerca de la relacion entre el cuerpo y los alimentos. Materiales y métodos: indagacion cualitativa;
muestra de cinco personas de ambos sexos, residentes de la ciudad de Cérdoba, Argentina; ma-
yores de edad; presentan relaciones disimiles con los alimentos/comidas (licenciada en nutricion,
estudiante de gastronomia, mujer-madre, persona que disfruta cocinar y comer, persona para quien
comer esta en un segundo plano); disponibilidad de tiempo e interés de participar. Categoria de
andlisis: gramatica culinaria (alimentos con historia, alimentos sin historia, practica de cocinar y co-
mer con Otros, practica de cocinar y comer en soledad). Técnicas: ensuefio dirigido, biografia sen-
sorial, entrevista semiestructurada, encuentro de degustacion en el que se aplicé la escala hedonica
y observaciones participantes, realizadas entre julio-noviembre del afio 2015. El anélisis se realizd
con base en la teoria fundamentada. Se respetaron los resguardos éticos pertinentes. Resulta-
dos: se observaron las siguientes ausencias epistemoldgicas de la escala hedonica: sentidos que
se condensan en cada respuesta, confianza entre el dador/el receptor de alimentos, temperatura del
alimento ofrecido/sensacion térmica del dia de la degustacion, horario de la degustacion respecto a
la paleta de sabores que maneja habitualmente el comensal, estado de salud de vias respiratorias,
relaciones incondicionales con la comida ofrecida que provoca que siempre “guste”. Conclusiones:
la escala hedonica presenta una base epistemologica gastro-andmica.
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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 Cérdoba, 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

INTRODUCCION compaiiia responden etimolégicamente a aquellos

con quienes se comparte el pan.
En este trabajo se parti6 del reconocimiento de la

construccion alimentaria del cuerpo. Siguiendo a
Le Bretdn (1), los alimentos' rehacen de manera
permanente la sustancia de nuestro organismo

De este modo, los alimentos son “objetos sen-
soriales totales o constelaciones sensoriales”
(1, p. 257), pues interpelan un&nimemente al
oido-olfato-gusto-tacto-vista, para catalogarse en

tanto en el plano de nuestra reproduccion biolo-
gica como social. Una alimentacion “en comun”
propicia desenlaces similares que un “origen en
comun” 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. EI compafiero, el acompafante, la

1 La palabra alimento estd méas vinculada a las ciencias de la sa-
lud, enmarcadas en la biomedicina; por el contrario, el término
comida, a las ciencias sociales. No obstante, aqui considerare-
mos ambos conceptos como sindnimos.
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el registro social de lo comestible. Pero, ademas,
estan cargados de significados que dejan marcas
sensibles en el cuerpo en el transcurso de nues-
tra historia de vida, fundamentalmente durante los
primeros anos. El tiempo que condensan las infan-
cias adopta un papel primordial en la construccion
de gustos, aversiones y significados acerca de la
comida. En esa direccion, Giard (2) sostiene que
‘comemos nuestros recuerdos, aquellos mas se-
guros y sazonados de ternura y ritos, que marca-
ron nuestra primera infancia” (p. 189). En el seno
familiar, el Otro es la condicién para la construc-



cién de sentido en este primer aprendizaje de los
seres humanos: la practica de comer.

Por analogia a los alimentos, el cuerpo también
es entendido por Le Breton (1) como una cons-
telacion sensorial. Este antropdlogo y socidlogo
francés plantea que “la condicion 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 fisiologia humana, sino a la
orientacion material y socio-cultural con base en
nuestras trayectorias individuales y colectivas. Por
ese motivo, este autor enfatiza en la importancia
de reconocer la “modelizacion cultural de los sen-
tidos” (1, p. 21). O, en otras palabras, que el cono-
cimiento sensible se metamorfosea en funcién de
la experiencia de vida.

Esta concepcion del cuerpo se tensiona con aque-
lla gestada en el seno del paradigma biologista-
mecanicista durante la revolucién cientifica en
los siglos XVI'y XVII. Esto implica apartarse de la
idea de una maquina biolégica corporal totalmente
desanclada del entramado de relaciones sociales
y materiales que la configuran, necesitada del
calculo matematico de su alimento-combustible
para funcionar “adecuadamente” (3). Estas pre-
misas permiten dar cuenta de que la biomedicina
0 el Modelo Médico Hegemonico recurren a los
criterios de las ciencias naturales que circunscri-
ben la condicién corporal a la satisfaccion de las
necesidades bioldgicas 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 orientacién material
y socio-cultural que opera en la trama relacional

de los cuerpos y los alimentos. Esto ultimo implica
reconocer que el alimento como mediacion 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 més amplios.

En esa perspectiva, Josué de Castro (4) aporta
el concepto de geopolitica alimentaria y propone
mirar el sesgo como se produce y reproduce esa
relacién en escenarios capitalistas neoliberales.
Estos, en la actualidad, se estructuran como siste-
ma social dominante por excelencia. La reproduc-
cion alimentaria del cuerpo esté sujeta a la mer-
cantilizacion de las formas de produccion (tierra,
aire, agua), distribucion (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’, segun 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 hedédnicas entran en escena. Estas colabo-
ran con la definicion de qué producto alimentario
sera deseado por la mayor cantidad de paladares
humanos. Consisten en pruebas afectivas,? en las
que un juez catador (en este caso un comensal)
expresa su reaccion 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) sefiala que se utilizan para me-
dir u objetivar los anlisis sensoriales entendidos
como “la identificacién, medida cientifica, analisis
e interpretacién 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 oido” (p. 11).

Por consiguiente, con base en el planteamiento
que someramente fue desarrollado, en esta oca-
sién se propuso analizar las limitaciones episte-
moldgicas que presenta la escala hedonica verbal
para construir conocimiento acerca de la relacion
entre el cuerpo y los alimentos.® Para ello, se ela-
bor6 a priori una clave distintiva:

Alimentos-con-historia

Nutren el cuerpo tanto en lo imaginario, en su sen-
sibilidad, como en su biologia. Fischler (10) sostie-
ne que, como el alimento lleva consigo nutrientes
y sentidos construidos junto a Otros, el comiente
se construye comiendo valores simbélicos, socia-
les, individuales y, asimismo, nutricionales. En esa
direccion, Contreras Hernandez (11) plantea que
el acto de alimentarse trasciende las necesidades
fisiologicas 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 gestd a su alrededor. De este modo, para
Le Breton (1) la comida implica una comensalia,
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 esté libre de conflicto.

3 Este andlisis se enmarca en el trabajo de investigacion titulado
“La construccion social de los sentidos: aproximaciones a la ma-
triz socio-perceptiva que comanda la aceptabilidad alimentaria
en determinados comensales de la ciudad de Cérdoba”. Rea-
lizado en el marco de la Licenciatura en Nutricién, Escuela de
Nutricién, Facultad de Ciencias Médicas, Universidad Nacional
de Cordoba, Argentina, afio 2015.
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Alimentos-sin-historia

Apuntan a la saciedad fisiologica o0 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 fendémeno que se produce
cuando la comida no es “buena de pensar’ ().
Segun el mencionado antropdlogo, podria decirse
que consiste en una proteccién biologica recons-
truida culturalmente (10). Por su parte, Le Breton
(1) lo denomina repugnancia, entendiéndolo como
una amenaza real o simbdlica para la sensacién
de identidad. Se considera importante aclarar que
la presencia de disgusto o repugnancia implica
sentirse corporalmente afectado.

MATERIALES Y METODOS

El tipo de estudio empleado fue el abordaje meto-
dolégico 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 inclusion: residentes en la
ciudad de Cérdoba, Argentina; mayoria de edad;
relaciones disimiles 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 correspondié con la
historia de vida de los participantes. A continua-
cion, se expone una breve biografia de cada uno:

*  Camila (22 afios): naci6 en Santiago del Es-
tero, vivié un tiempo en Rio Cuarto. Su gusto
por cocinar la llevé a estudiar Gastronomia
(Escuela Gastrondémica Celia, ciudad de Cor-
doba, Argentina). Este particular condimen-
to gourmet a la hora de relacionarse con la
comida dio lugar a su incorporacién en este
trabajo.



* Julia (27 afios): oriunda de la Provincia de La
Rioja. Llegdé a Cérdoba hace algunos afios
para comenzar sus estudios universitarios.
La invitacion a formar parte de este estudio
se corresponde con su formacidn disciplinar
como licenciada en Nutricion (Escuela de Nu-
tricion, Facultad de Ciencias Médicas, Univer-
sidad Nacional de Cérdoba) y, ademas, con
ser estudiante de la Tecnicatura Superior en
Bromatologia (Colegio Monserrat, Universi-
dad Nacional de Cérdoba).

* Blanca (52 afios): es profesora de Filosofia,
tiene dos hijos. Le gusta hacer todo tipo de
cursos y actividades, por eso se autodefine
como una “persona curiosa”. Su condicion de
mujer-madre, y la préctica de cuidado que im-
prime en la alimentacién de los suyos, fue la
motivacion para sumarla.

*  Agustin (22 afos): es estudiante de la Tecni-
catura Universitaria de Jardineria y Floricultu-
ra (Facultad de Ciencias Agropecuarias, Uni-
versidad Nacional de Cérdoba). Milita hace
un afio en una organizacion estudiantil deno-
minada Movimiento de Base de Agronomia.
Fue convidado a formar parte de esta investi-
gacion bajo el criterio de ser una persona que
disfruta comer y cocinar tanto para si mismo
como para Otros.

* Lola (31 afos): naci6 en Venado Tuerto pro-
vincia de Santa Fe. Es médica pediatra (Fa-
cultad de Ciencias Médicas, Universidad Na-
cional de Cordoba), homedpata y le encantan
las actividades al aire libre. La motivacion de
su inclusion 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 mas del dia.

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

la relacion cuerpo-alimentos, teniendo en cuenta
grosso modo la “cacofonia alimenticia” (10, p. 97),
que entra en disputa en la definicion de las prac-
ticas de cocinar y comer: 1) las recomendaciones
del discurso médico-nutricional (una licenciada en
Nutricion y Bromatologa); 2) el hedonismo (una
estudiante de chef); 3) el disfrutar de cocinar para
si 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-
cion o aderezos— (joven que disfruta plenamente
cocinar para si mismo y comer); 4) lo aprendido
respecto al cuidado intergeneracional (una mujer-
madre); y 5) el obtener solo la energia para vivir
(una joven para quien la comida tiene un rol se-
cundario).

Categorias de analisis

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

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, oido,
tacto y vista.

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

Técnicas de recoleccion de la informacion

Se desplegd una bateria de précticas tras la in-
tencionalidad de apelar al universo de significados
anidados en el cuerpo de los participantes a partir
de la interpelacion sensorial. En ese sentido, se
otorgd un lugar central a las sensaciones, a la
imaginacion 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 periodo comprendido entre
julio a noviembre del afio 2015:

Ensueno dirigido. Esta técnica responde a un
enfoque psicoterapeutico desarrollado por Robert
Desoille en Europa alrededor del afio 1925; utiliza
la imaginacion como puerta de entrada a la vida
afectiva de las personas. El ensuefio 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 acompafian durante esta
experiencia (15,16). En el momento de llevarlo a
cabo, se invité a los participantes a presentarse,
se les explico la técnica y, asimismo, se destind un
tiempo para la aclaracion de dudas e inquietudes.
Luego, se les propuso sentarse comodamente,
cerrar los 0jos y relajarse, buscando generar un
estado intermedio entre la vigilia y el suefio. Se les
orientd hacia una “circunstancia construida” que
los condujo a desplazarse sobre su propio espacio
imaginario y sensorio tras el objetivo de establecer
un vinculo simbolico y subjetivo con su propia ali-
mentacion. Una vez concluido el ensuefio dirigido,
se invitd a materializar simbdlica o literalmente
lo visualizado en arcilla y, de manera voluntaria,
compartir desde la palabra lo vivenciado. La dina-
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mica tuvo una duracion aproximada de dos horas
reloj. El lugar fisico de realizacion fue la casa de
una de las investigadoras.

Biografia sensorial. Al finalizar el encuentro an-
terior, se entregd a cada participante un cuaderno
para que, en el transcurso de una semana, volca-
ran alli 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 disefa-
ron los ejes orientadores de las entrevistas indivi-
duales: gramatica culinaria, préctica de comer con
Otros (familiares y amigos), practica de comer en
soledad y cocinar para si mismo. El guion de en-
trevista tuvo un carécter flexible y adoptd un trato
personalizado acorde con la informacién obtenida
en cada caso. La duracién aproximada fue de una
hora reloj.

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

¢ Degustacion a ciegas: se llevo a cabo la de-
gustacion de dos alimentos (un alimento-con-
historia y un alimento-sin-historia) definidos
de manera individualizada en funcién de las
entrevistas, del cuaderno de notas emotivas y
lo socializado el dia del ensuefio dirigido. Se pi-
di6 a los participantes que se vendaran los 0jos
y se les acerco el primer alimento a degustar
(con-historia). Acto seguido, una de las inves-
tigadoras a modo de voz en off fue planteando
una serie de preguntas: ;Qué aromas perci-

4 Se decidio no utilizar el sentido de la vista, siguiendo los plan-
teamientos de Le Breton (1), quien destaca su hegemonia por
sobre los otros sentidos en el mundo occidental; mientras la
vista se encuentra atada a las apariencias, el olfato o el oido
colaboran con desenmascarar las tensiones que subyacen.



ben? ;Cuél es la textura? ;Qué sabor tiene?
¢ Qué sensaciones les produce? Una vez que
terminaron de probar el alimento, se les solici-
t6 que se sacaran la venda de los 0jos y que
contaran lo que vivenciaron, haciendo hincapié
en las sensaciones que se movilizaron. Pos-
teriormente, se les entregd la escala hedénica
para ser completada. Por ultimo, esta misma
secuencia se repitid para la degustacion del
segundo alimento (sin-historia).

Aplicacion de la escala hedonica verbal: para
objetivar la valoracién sensorial, de manera
posterior a la degustacion a ciegas, se pidié a
los participantes que completaran el siguiente
formulario (Tabla 1). Los puntos varian entre
el maximo y el minimo nivel de gusto y dis-
gusto, contando con un valor medio de indole
neutral.

Entrevista grupal: se considerd que la escala
hedédnica tiene limitaciones al momento de
valorar las percepciones y emociones de las
personas en relacion con el gusto, la indife-
rencia o el rechazo por determinado alimento.
La limitacion 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 realizé una entrevista
grupal de caracter reflexivo sobre todo el pro-
ceso de investigacion 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 heddnicos o sensibles™?
Con esto Ultimo se apeld a los alimentos-sin-
historia. Se definio6 como lugar fisico para su
realizacion la casa de una de las investiga-
doras. La duracién de cada encuentro fue de
aproximadamente dos horas reloj.

Tabla 1. Escala hedonica de tipo verbal

Luego de la degustacion de la muestra presentada, marque
con una X de acuerdo con la sensacion que le caus6 cada uno

de estos atributos (27):

Atributo Escala X
Me gusta mucho (5)
Me gusta (4)
Apariencia No me gusta ni me disgusta (3)
Me disgusta (2)
Me disgusta mucho (1)
Me gusta mucho (5)
Me gusta (4)
Color No me gusta ni me disgusta (3)
Me disgusta (2)
Me disgusta mucho (1)
Me gusta mucho (5)
Me gusta (4)
Sabor No me gusta ni me disgusta (3)
Me disgusta (2)
Me disgusta mucho (1)
Me gusta mucho (5)
Me gusta (4)
Aroma No me gusta ni me disgusta (3)
Me disgusta (2)
Me disgusta mucho (1)
Me gusta mucho (5)
Me gusta (4)
Textura No me gusta ni me disgusta (3)
Me disgusta (2)
Me disgusta mucho (1)
La comida muchas Ala infancia
veces se asocia a A un ambiente hogarefio
emociones situadas A una comida casera
en un tiempo/espacio
22{22::;2 r?til tceorr:;;; Otras (especificar):
viajar a alguna de
estas circunstancias?
COMENTARIOS:
Las dos dltimas filas son agregados propios.
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Observaciones participantes. Se llevaron ade-
lante durante todo el trabajo de campo. Esta
técnica posibilitd una interaccion directa con
cada uno de los participantes en el marco de la
vida cotidiana.

En todo momento de este proceso, se utilizaron
dispositivos tecnolégicos de registro (grabacion)
y etnogréficos (observacion); se acopid y siste-
matizé la informacién revelada en un cuaderno
de notas.

Para el analisis de la informacion, se tuvo
especial consideracion con la presencia de las
investigadoras durante todo el proceso de pes-
quisa, principalmente en esta etapa de caracter
interpretativo. Para el analisis de las fuentes pri-
marias se recurrié a la teoria fundamentada (17).
Por consiguiente, se comenzé con la inmersién
en los datos, esto implicé leery releer cada grupo
de notas o transcripciones hasta familiarizarse
intimamente con el contenido. Luego de la lectura
iterativa de los textos, se dio inicio a la codifica-
cion de los datos de acuerdo con las categorias
de andlisis previamente establecidas (gramatica
culinaria, practica de comer con Otros, practica
de comer en soledad y cocinar para si mismo),
identificando los temas/subtemas principales
méas otros emergentes. El sistema de codifica-
cion nunca fue rigido y evolucioné con el tiempo.
La informacién fue analizada de dos maneras:
por un lado, siguiendo la lectura de lo producido
por cada participante, con el fin de identificar la
l6gica interna de su discurso; por otro lado, com-
parando los temas/subtemas, entre ellos los que
tenian como finalidad ir identificando homoge-
neidades y heterogeneidades. Se visibilizaron
los conceptos y relaciones més esenciales. Se
utilizaron herramientas visuales como mapas
conceptuales que permitieron graficar la red que
se trama entre las categorias de anélisis que
conforman la relacién cuerpo-alimentos.
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CONSIDERACIONES ETICAS

Se establecié contacto con los participantes de
manera personal. Posteriormente, se les sociali-
206 una invitacion formal por escrito para notificar
los aspectos mas relevantes de la investigacion:
los pasos a seguir, los logros que se esperaban
del estudio, la garantia de confidencialidad de su
identidad; podian abandonar en cualquier momen-
to si asi lo deseaban. De esa manera se obtuvo
el consentimiento informado. Asimismo, se acord6
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 Nuremberg, Helsinki y Tokio
(18,19). En cada una de las etapas se propicié la
generacion de un clima calido que paulatinamente
dio lugar a la construccién de lazos de confianza.

RESULTADOS Y DISCUSION

Escala hedénica: limitaciones epistemolégicas
para la lectura de la relacion cuerpo-alimentos

La escala hedonica (ver Tabla 1) objetiva las reac-
ciones subjetivas de gusto o de “rechazo” frente a
las diferentes caracteristicas 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 categoria disgusto para no equi-
pararlo a lo que plantean Fischler (10) o Le Bretdn
(1); dado que no se indaga sobre la afeccion 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
afeccion corporal ligada a determinada “circuns-
tancia” o simplemente sucede “sin circunstancia
mediante”. En esta tonica, Mufioz Molina (20) sos-
tiene que este tipo de instrumento puede no con-
vocar a todo el componente emocional que implica



el placer o desagrado de un alimento/comida por
medio del autorreporte, sacrificando de este modo
informacién valiosa de tipo emocional, por tratar
precisamente “de acomodarla en las escalas de
medicion que siempre tienen un alto componente
cognitivo en tanto obligan a la persona a ajustar
su emocion a una categoria determinada” (p. 63).

Por ende, es una herramienta pensada para la indus-
tria alimentaria, que responde a la temporalidad de
aqui y ahora, cuando la complejidad del acto alimen-
tario tiene condicion 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 razén, con base
en el cruce de las técnicas metodoldgicas que se pu-
sieron en marcha en este trabajo, se apunt6 a hacer
énfasis en la informacién sensible que silenciosamen-
te se inscribe en cada cruz vertida en el cuerpo de este
cuestionario. Para ello, resulté fundamental bucear en
la historia de vida de cada participante. De esta mane-
ra, se pudo observar como las sensibilidades, en tanto
discurso del cuerpo, se configuran y se reconfiguran
en funcidn de las experiencias compartidas con Otros:
familia en primer lugar, amigos y compaferos de la
universidad o del trabajo en segundo lugar. Segin
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).
Alli, las infancias adoptan un papel estético-cognitivo
fundamental y determinante en la conformacién de lo
que Bourdieu (23) denomina habitus.

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

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

ofrecidas. Estos alimentos, al ser nombrados en el
presente, siguen afectdndolos porque actualizan re-
cuerdos cargados de emotividad y anhelo; lugares, si-
tuaciones y personas significativas que han marcado
sus practicas 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 varén como portavoz de los
buenos modales en la mesa, su despliegue de accio-
nes en eventos festivos 0 en paseos para la compra y
provision de viveres.

En el caso de Julia, se cocind una mazamorra.® Ella
expresd que:

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

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

Camila opt6 por el tomate con aceite de oliva y
orégano.® Esta preparacion estd asociada a su
abuela materna, quien fue su referente culinario
durante la infancia. Para esta estudiante de chef,
los alimentos que tienen informacion afectiva son
aquellos que fueron y son degustados de manera
conjunta con Otros y, asimismo, tienen la caracte-
ristica de “ser caseros”. De este modo, responden
a una receta familiar que les da vida: “semolines,
tomates con provenzal’, “choricitos parrilleros”,
‘budin de pan de su abuela materna”, “quiso de
arroz y pencas de acelga de su mama”. Ella, ain

5  Ellaescribié la receta de sumama 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-
»oowu

la”, “mama”) que la agasajen mediante tales pre-
paraciones cuando las visita.

En cuanto a Blanca, se compraron masas finas en
la confiteria a la que acudia de nifia. Su infancia
y adolescencia transcurrieron en el campo, en la
casa de su abuela materna donde compartia char-
las y salidas con ella, ademas de otros aprendi-
zajes culinarios provistos por sus tias. Recuerda
ese tiempo con todas sus particularidades: “olo-
res”, “animales”, “el canto de los pajaros” y “una
huerta chica pero surtida”. Un momento especial
que se esperaba con ansias era ir a la confiteria
Oriental para tomar el té con masas. Este recuer-
do formaba parte de las salidas top con su abuela
y su mama. 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 Argliello, a quien acompafiaba a buscar hue-
vos de codorniz y de gallina al gallinero.

Con Agustin se prepar6 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 préctica
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-
fia, 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 asi cuando
se iban todos, la banana con dulce de leche. (Agus-
tin, entrevista individual, 9 de octubre del 2015).
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Y, por Ultimo, para Lola se elaboré una sopa case-
ra que tuvo la particularidad de haber sido pasada
por la procesadora, tal como lo hacia 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 papd”, “las sopas de la abuela mater-
na”. Sin embargo, en su relato hace mas 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 est4 ligado al juego mdltiple de los atractivos
y de las aversiones (...) lo mas indicado es creer que
comemos nuestros recuerdos, los mas seguros, los més
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 nifos 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 aparicion de algunas patologias.
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
Agustin en su recelo hacia “los alimentos indus-
trializados por desconocer sus modos de produc-
cion”; en Blanca en el cuidado de su hija al descu-
brir que era celiaca, teniendo que incorporar cier-



tos saberes de la disciplina de la nutricion; y, por
ultimo, en Lola, quien impregna su saber médico
en los significados atribuidos a ciertos alimentos
que considera “salvadores”, ademas de ser ce-
liaca. 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 préacticas de cocinar/
comer “hoy” se expresa una intima asociacién en-
tre ambiente, comida y salud. Julia menciona que:

Si'cocino, de hecho, cuando hay meses en los que
estoy medio complicada siempre como cosas mas
rdpidas, 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 estan impregnadas de saberes disciplina-
res (“jay, comer verduras hace bien!”). Empero, su
eleccion no radica solo en ellos, sino que refiere
también buscar conexién con su “raiz’, 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
sabian a aceite de oliva y ademas lo califica como
“saludable” (Camila, entrevista individual, 6 de
octubre del 2015).

A Blanca le “llegé el clic” con la celiaquia de su
hija. A partir del discurso y las précticas médico-
nutricionales se dio cuenta de que el “cuidar” el
“qué” (alimento) y el “cémo” (ambiente) “era el
REMEDIO” (Blanca, cuaderno de notas emoti-
vas, afio 2015). De este modo, la alimentacion
se transformd en un recurso de auxilio o refugio

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

En cuanto a Agustin, ha experimentado:

Un cambio de paladar que se direcciona a lo mas
natural o lo mas cercano a la tierra, pero de pre-
ferencia sin utilizacion de agroquimicos (Agustin,
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 proteinas 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 fisiologicas del
cuerpo: “lacteos, quesos, bananas, almendras,
nueces”.

En la actualidad, el alicamento, término referido
por Contreras Hernandez et al. (24), obliga a re-
pensar como se ve representado el alimento, sus
funciones, usos, contenidos en la construccion de
sentido acerca de las nuevas relaciones que se
establecen entre las personas, el ambiente, su ali-
mentacion y su salud. Pareceria que se va trans-
formando, progresivamente, en medicamento. El
reverso solidario postula a la alimentacién como
hambre de salud o de ausencia de enfermedad.
O que el postulado hipocréatico: “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.

Asi, se observa como nuestra alimentacion se ve
atravesada por conceptos o0 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
alli se desprende la curiosidad por reparar en la
etimologia del concepto salud. Proviene del latin
salus, salutis, cuyo significado es ‘salud’, ‘sal-
vacién’. Esta relacionado con la palabra saludo,
que en la expresion 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 préctica de cocinar es una via posible para su
materializacion. En esta accion 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 imaginacion. 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 simbdlico 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 relacion con ello, sus trayectorias alimentarias
individuales y colectivas imprimen significados
en la matriz socio-perceptiva, que Le Breton (1)
define como cuerpo. Es a partir del trabajo con-
junto de los sentidos —vista, audicion, tacto, gus-
to, olfato— y las percepciones que desde alli se
proyectan al mundo, que los participantes trajeron
al presente recuerdos de alimentos significativos,
personas, circunstancias, lugares y detalles de
multiples escenas de comensalidad. La percep-
cion es una interpretacion del mundo que reclama
a los sentidos como una totalidad para hacerlo un
lugar coherente y habitable. La unidad perceptiva
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del mundo se cristaliza en el cuerpo entero. De
esta manera, la percepcion no es la huella de un
objeto en un 6rgano sensorial pasivo, sino el fruto
de una reflexion, es decir, implica una actividad de
conocimiento por nuestra parte. La degustacién a
ciegas posibilitd aproximarse ain mas al proceso
perceptivo de cada participante.

Alimentos sin historia: nada para contarnos
desde el cuerpo

Durante los encuentros degustativos, si bien se
anul6 el sentido de la vista, el resto de los sen-
tidos operaron de manera conjunta. Por razones
de espacio, se tomo solo el caso de Julia para
la aproximacion a ese proceso. En la instancia
en que se la invitd a degustar una mazamorra,
ella puso en marcha una serie de acciones tales
como examinar con la cuchara la preparacion,
oler y probar el alimento servido. Si bien la rece-
ta no tenia el toque distintivo de su gastronomia
familiar, generd sensaciones y trajo al presente
recuerdos conservados en su memoria: “es un
placer, por la sensacion fresca en la boca que
me genera y me gusta particularmente fria y bien
dulce”. Las gestualidades con sus manos y cara
denotaban la aceptacioén del alimento al poseer
trazas de la esencia culinaria familiar. La joven
realizé una breve caracterizacion y distincién de
la textura y el sabor de la mazamorra ofrecida,
en comparacion con la que hace su mama. Re-
veld que, si bien es “méas espesa y tiene gustito
a limoén, es parecida a las de su madre”, aunque
esta Ultima sea “més rustica”.

Por otro lado, los sentidos corporales, incluso en
ausencia de la vision, en tanto totalidad o unidad
sensorial, lograron reconocer el alimento-sin-his-
toria. Asi, la hamburguesa de MacDonald’s fue
identificada desde el principio por su envoltura,
por medio del oido (ruido de papel) y del tacto (tex-
tura). Acto seguido dio lugar al olfato, culminando
con el gusto. De manera posterior al screening



realizado, Julia detall6 que esta hamburguesa no
le “genera ningun tipo de sensacién”, que no “le
gusta ni le disgusta”, siendo consumida cuando
tiene “poco tiempo”. De acuerdo con lo expresa-
do, sefalé que

no dudd en nada de lo que era [reconocimiento de
la hamburguesal, ya que es algo con lo que ya esta
mas familiarizada desde que llegd a Cdrdoba (Julia,
encuentro para degustar, 15 de octubre del 2015).

En la intervencion discursiva de Julia se resalta-
ron otros elementos clave, propios de su grama-
tica culinaria, como son los tiempos del comer y
la comensalidad, que se muestran ligados entre
si. A diferencia de la propuesta de McDonald’s, la
comida en el hogar familiar conlleva tiempos mas
relajados para comer, se adapta a la dindmica
colectiva a fin de comer todos juntos para erigir-
se como un momento de encuentro y didlogo. Le
Breton (1) expone que la “modernidad alimentaria”
trajo rupturas en la practica familiar de comer, se
deja de comer juntos y cada uno de sus miembros
tiene un horario propio para alimentarse. En este
sentido, sefiala que se esta 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 composicion
real. La preocupacion se centra en alimentarse lo
maés rapido posible y la accién 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 nifa”. Camila y Blanca se adhirie-
ron a esa clasificacion. Lola sefialé que los come
“porque no queda otra cosa”. Y Agustin comen-
t6: “no los siento real cuando los muerdo”. Portan
indiferencia al no ser significantes. Son alimentos
que no involucran el cuerpo en tanto constelacion
sensorial y unidad de percepcion (interpretacion)
del mundo; por eso ni siquier=.nroducen disgusto
en términos de Fischer (?).

La ahistoricidad en las escalas hedonicas

En el caso de Julia, el llenado del formulario se
correspondio con su historia de vida y los rela-
tos compartidos en ese universo.” En cuanto a
Blanca,® se puede dejar constancia de que la
escala hedonica aportdé 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 informacién aportada por la escala
hedonica de Camila® dio cuenta de que el alimen-
to-sin-historia portaba un correlato afectivo que
no habia sido socializado hasta el momento, su-
mado a que como futura chef en lugar de “recha-
zar’ preparaciones intenta “mejorarlas”. Agustin,
en el instrumento, expresa el disfrute que siente
al cocinar y comer,'? siendo mas complejo llegar
a ciertos intersticios del proceso de aceptacion/
rechazo de un alimento, dado que estan 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, mas alla de
que todos se acepten gustosamente; no utilizd 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
presentd mayor variacion, se destacé el sabor con la cruz en
“me gusta mucho”.
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valoracién de “no me gusta ni me disgusta”. Por
ultimo, con Lola," la escala no permitié conocer
acerca de su relacion con los alimentos: “ocupan
un rol secundario” en su vida, a excepcion de que
sean la excusa para juntarse con Otros, excusa
en la que los resignifica. Asimismo, no repara en
la “confianza” (al ser celiaca tiene especial repa-
ro en el origen de lo que consume), en el estado
de salud de las vias respiratorias de los partici-
pantes (estaba congestionada), como tampoco
en la sensacion térmica del dia de la degustacion
(26 °C) y la temperatura de la comida ofrecida
(cerca de los 60 °C); cuestiones centrales en su
proceso de aceptacion alimentaria. Ella ha cons-
truido horarios preferenciales para comer dulces,
distintos de aquellos en los que prima lo salado.

Con base en la informacion que nos brindaron
los participantes, a la hora del encuentro entre
el comensal y la comida a valorar, la escala he-
dénica no propicia la construccién reflexiva de
puentes de conexion con el pasado como tiempo
que se anida en la experiencia presente. Este
dispositivo pone especial énfasis en la libertad
y responsabilidad individual de eleccion alimen-
taria. No indaga en las gastronomias o sistemas
normativos que en tanto lenguaje en comun 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-
anomia” (sensu) (25). Esta forma de generar
conocimiento sobre la relacion entre cuerpos-ali-
mentos socaba la etimologia de la comida como
practica social, corriendo el eje hacia una esfe-
ra individual, ahistorica, biologica y pragmatica.
Comparte, de esta forma, similares descriptores
con el Modelo Médico Hegemonico 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”.
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CONCLUSIONES

La alimentacién es una préactica situada en un
tiempo-espacio, pero sobre todo en el cuerpo. Sin
embargo, a la industria alimentaria solo le intere-
sa el aqui 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 hedénica para leer anali-
ticamente la relacion 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-
lacion con la sensacion térmica del dia de la
degustacion.

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

* Elestado de salud de las vias respiratorias.

* La relacién incondicional con la comida ofre-
cida que produce que siempre “guste”, mas
alla de que se activen diferentes matices de
“preferencia” o bien se piense en “mejorarla”.

En contraposicion, una investigacion académica
esta epistemoldgicamente obligada a reconocer la
matriz de sentido latente en cada cruz volcada en
el cuestionario de la escala hedonica. Se debe ir
mas alld del conteo estadistico de respuestas so-



bre los atributos del alimento evaluado. Uno de los
desafios que tienen los profesionales de la salud
es poder dar un salto cualitativo desde la dimen-
sion descriptiva (estadisticas) hacia la dimension
comprensiva (sentidos fundantes de las acciones
sociales). Esto lleva a plantear la necesidad de re-
currir a otro tipo de estrategias metodoldgicas su-
peradoras de la entrevista y de la escala hedénica,
que permitan abordar el cuerpo en el lenguaje de
las sensibilidades que se ponen en juego al coci-
nary al comer. En este caso, fue posible recuperar
el recuerdo sensorio de la practica del comer/coci-
nar gracias a la generacion de un cruce metodolo-
gico de las siguientes instancias entendidas como
totalidad: cuaderno de notas emotivas, entrevista
individual, degustacion a ciegas. En ese sentido,
Julia expresa que “nunca se habia puesto a pen-
sar” en los significados que estan en juego en su
propia practica de comensalidad. Esto da cuenta
de que el acto de comer est4 tan naturalizado que

pocas veces amerita un detenimiento reflexivo.
Volviendo a las inquietudes desde las que parti6
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 asi que, aunque nos cueste recono-
cerlo, al decir de Le Breton (1): “sentimos, luego
existimos”.
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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.

INTRODUCCION

El cancer (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 metastasis (1). Es
la segunda causa de muerte en Chile (2), y entre
los mas prevalentes se encuentran los que afec-
tan pulmon, higado, estémago, mama y colon (3);
este ultimo puede localizarse desde la valvula ileo-
cecal hasta el recto (4), representa el 8,3y el 10 %
de las muertes producidas por cancer en hombre
y mujer respectivamente, ocupando el cuarto lugar
de importancia (5). En paises desarrollados como
Estados Unidos, la oncogénesis colorrectal es el
segundo tipo de cancer mortal méas prevalente (6).

El 35 % de los canceres colorrectales (CCR) es
el resultado de un defecto genético, pero hasta el
momento solo el ~5 % de ellos se ha asociado
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con un sindrome hereditario dominante o recesi-
vo de alta penetracién (por ejemplo, sindrome de
Lynch); sobre el otro porcentaje, aln se desco-
noce su causa genética (7). La etiologia 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 exposicion ambiental a carcin6-
genos (8).

Organismos internacionales dedicados al estudio
del cancer han descrito desde hace algun tiempo
que entre el 30 y el 40 % de todos los casos de
cancer son evitables mediante dietas saludables,
actividad fisica 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
cancer colorrectal (OR=0,45), mientras que die-
tas “occidentalizadas” pueden presentar mayor



riesgo (OR=11,7) (10). Algunos nutrientes han
demostrado cierta relevancia en el aumento o
disminucién 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 conclusién confiable (14-16). Por ello se
requiere mayor informacion.

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

MATERIALES Y METODOS

Investigacion descriptiva, retrospectiva, desarro-
llada durante el mes de febrero de 2016. La pobla-
cién de estudio corresponde al total de pacientes
diagnosticados con cancer colorrectal hospitaliza-
dos en la Unidad de Cirugia del Hospital Regional
de Talca, Chile, durante el periodo de recoleccion
de datos. La muestra incluyé un total de 22 pa-
cientes, los cuales se seleccionaron de acuerdo
con los criterios de inclusién y exclusion respecti-
vamente. Fueron elegibles aquellos sujetos diag-
nosticados con cancer colorrectal. Se excluyeron
los sujetos con diagnéstico de “estudio u observa-
cion” de cancer, presencia de deterioro cognitivo 0
sensorial y estado terminal de la enfermedad.

Se aplicé la encuesta de tendencia de consumo
cuantificada de Urteaga (2003), la cual incluyo ali-
mentos fuentes de &cido ascérbico, tocoferol, fibra
y acidos grasos saturados (AGS) (17). También se
aplico el cuestionario mundial sobre actividad fisi-
ca (GPAQ - OMS). Segun la Organizacion Mundial

de la Salud (OMS) (18) el instrumento “GPAQ fue
sujeto a un programa de investigacion que mos-
tr6 que es valido y fiable, pero también capaz de
adaptarse para incorporar diferencias culturales u
otros aspectos importantes”. Ademas, incluyd una
encuesta estructurada de caracterizacion creada
solo para identificar a los sujetos (nombre, edad,
sexo), que incluia ademas habito tabaquico y con-
sumo de alcohol. En la aplicacién de los instru-
mentos se solicitd a la persona evocar su estilo de
vida durante los cinco afios previos al diagnéstico
de CCR. Los instrumentos fueron aplicados por
un profesional nutricionista capacitado y con ex-
periencia.

Andlisis estadistico

Los datos obtenidos fueron analizados con el
paquete estadistico IBM SPSS® 20 version en
espariol. Previa comprobacion de distribucién de
los datos por medio de la prueba Shapiro-Wilk,
se realizd prueba Test-T para establecer diferen-
cias por sexo (pruebas de Test-T para muestras
independientes), es decir, se utilizé dicha prueba
estadistica para evaluar la diferencia en la inges-
ta diaria de vitaminas C, E, fibra dietética, frutas,
verduras, grasas saturadas, nivel de actividad fi-
sica, sedentarismo, consumo de tabaco y alcohol
segun el sexo del sujeto. Por otro lado, se utiliz6 la
prueba estadistica Test-T o la Wilcoxon para una
muestra, segun la naturaleza de la variable, con
el objeto de determinar si la ingesta de nutrientes,
frutas, verduras y nivel de actividad fisica se ajus-
taban a las recomendaciones internacionales. En
este aspecto, el consumo de nutrientes se compa-
r6 con las ingestas diarias de referencia o Dietary
Reference Intakes (DRI) (19); para el tiempo de
actividad fisica se utilizaron como referencia las
indicaciones de la OMS (20); y para el consumo
de frutas y verduras las indicaciones de la corpo-
racion “5 al dia” de Chile (21).
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Todos los andlisis de inferencias se realizaron te-
niendo en consideracion un nivel de significacion
de 0,05 y confiabilidad del 95 %.

CONSIDERACIONES ETICAS

El estudio cont6 con la aprobacién del Comité de
Etica Cientifico del Servicio de Salud del Maule,
Chile, segin Ordinario 0617 de 28 enero 2016.
Previo a la aplicacién de los instrumentos, se
explico claramente a los sujetos los objetivos del
estudio y su participacion; luego se procedio a la
firma del consentimiento informado respectivo.

RESULTADOS

Se encuest6 a un total de 22 pacientes diagnosti-
cados de cancer colorrectal, 14 mujeres (63,6 %),
con una edad promedio del total del grupo de
63,5£9,6 afos, 65,3t5,0 para los hombres y
62,5+1,5 para las mujeres.

Diariamente, los sujetos practicaban en promedio
92 minutos de actividad fisica intensa, 76 minu-
tos de actividades de moderada intensidad y 196
minutos de actividades sedentarias, no se encon-
traron diferencias significativas segun sexo. Las
recomendaciones semanales de actividad fisica
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-
mendacion diaria internacional (120 min, p=0,056)
(Tabla 1).

Con respecto al consumo de tabaco previo al
diagndstico, 15 sujetos (68,2 %) sefialaron no
fumar, dos sujetos sefalaron fumar solo los fines
de semana, mientras que cinco sujetos mostra-
ban hébito de tabaquismo. La edad de inicio de
consumo fue de 17,4+4,0 afios en los sujetos fu-
madores (datos no mostrados).
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Tabla 1. Actividad fisica de los sujetos prediagnéstico
de céncer colorrectal segun cuestionario mundial so-
bre actividad fisica

Actividad fisica
Moderada Intensa Sedentaria
Frecuencia (X+DE) (n=22) (n=22) (n=22)
Dias/semana 2,730 1825
Minutos/dia 76,6:95,0 R1£1242 19682169
Minutos/semana 4184455677  475,2 +686,1* 33

FX+DE: promedio +desviacién estandar.

* Valor de p=0,056 seglin prueba Test-T para una muestra, comparacion
minutos de actividad fisica sedentaria diaria frente a la recomendacion
OMS (menos de 120 min/dia).

tValor de p=0,017 segun prueba Test-T para una muestra, comparacion
minutos de actividad fisica moderada semanal frente a la recomendacion
de la OMS (150 min/semana).

#Valor de p=0,006 segun prueba Test-T para una muestra, comparacion
minutos de actividad fisica intensa semanal frente a la recomendacion de
la OMS (75 min/semana).

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

Segun 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 dia (95 % IC 6,8-10,5), en ambos sexos esta-
ba por bajo de la recomendacion (p<0,001). El
consumo de vitaminas C fue de 131,9+71,3 mg/
dia (95 % IC 100,3-163,5), en mujeres se en-
contrd un consumo superior a la recomendacion




(p=0,015). La ingesta de vitamina E promedio
fue de 34,8+16,2 mg/dia (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 recomendacién de “5 al dia” en ambos
sexos (p<0,01), al realizar el analisis entre ambos
grupos de alimentos se logré identificar que esta
diferencia solo se mantiene en las porciones de
verduras (p<0,001), tanto en mujeres como en
hombres (Tabla 3).

Tabla 2. Ingesta diaria de fibra dietética, de vitaminas C y E y &cidos grasos saturados prediagnostico de cancer

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 pt

X+DE 95%1C X+DE 95%IC

Fibra dietética

X +DE 95%IC

(o) 86:42 68105  86:37 55117 38 0008 87:45 61113 25 <0001
mgz:z;ﬁc 13196713 10031635 1360735 7461974 90 0289  1296:727 8761715 75 0015
X::Z:Z?E 38:162 276420 338+140 221455 15 0008  354+178 251477 15 0001
AGS (gidia)* 318195 231405 323:206 151496 289 0727  315:197 201428 22 0102

X+DE: promedio+desviacion estandar. IC: intervalo de confianza. DRI: Dietary Reference Intake.

* Los valores de p corresponden a la comparacion entre lo ingerido frente a la recomendacion mediante la prueba de Wilcoxon para una muestra.

t Los valores de p corresponden a la comparacion entre lo ingerido frente a la recomendacion mediante la prueba Test-T para una muestra.

+Acidos grasos saturados (AGS); la ingesta recomendada corresponde al 10 % de las calorfas diarias con base en una ingesta calérica de 2600 Kcal/dia

para hombres y 2000 Kcal/dia para mujeres.

Tabla 3. Consumo de frutas y verduras en porciones previo al diagnostico de cancer colorrectal frente a lo reco-

mendado
Nutriente Total Hombres Mujeres
(n=22) (n=8) (n=14)
Recomendacion Ingerido Valor de p* Ingerido Valor de p* Ingerido Valor de p*
X:DE  95%IC X+DE 95%IC X+DE  95%IC

Frutasy 5 31+17 2339 <0001  25:17 1139 0007  34:17 2444 0,005
Verduras

Frutas 2 20£15 1327 1,000 16+12 0626 0,363 22417 1.2-32 0,648
Verduras 3 1,1208 07514  <0,001 09:06 0314 0,004 12¢08 0817 <0,001

X+DE: promedio+desviacion estandar. IC: intervalo de confianza.

* Los valores de p corresponden a la comparacion entre lo ingerido frente a la recomendacién mediante la prueba Test-T para una muestra.
TLos valores de p corresponden a la comparacion entre lo ingerido frente a la recomendacién mediante la prueba de Wilcoxon para una muestra.
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DISCUSION

El vinculo entre la alimentacién, nutrientes y otras
sustancias con el riesgo de cancer colorrectal es
dificil 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 Cancer (ACS) recomiendan realizar al me-
nos 150 minutos de actividad fisica de intensidad
moderada o 75 minutos de intensidad vigorosa por
semana (22), para prevenir el desarrollo de can-
cer. En esta investigacion los sujetos sobrepasa-
ban lo recomendado, esto debido a que en su ma-
yoria eran trabajadores agricolas de localidades
rurales de la region," por tanto, serian sujetos se-
dentarios de tiempo libre pero activos fisicamente,
como lo describen Cristi-Montero et al. (23). Este
es un aspecto importante de la muestra, ya que
segun otros estudios, las personas fisicamente
activas antes del diagnéstico de CCR experimen-
tan una mejor supervivencia que los sujetos inac-
tivos 0 minimamente activos (24,25). Al igual que
el consumo de tabaco, 17 sujetos no presentaron
habito tabaquico. Los fumadores al momento del
diagnostico tienen una mayor mortalidad que los
sujetos que nunca fumaron y, por otro lado, dejar
de fumar al momento del diagnostico no afecta la
supervivencia (26). En este contexto, la muestra
tiene una buena probabilidad de supervivencia.

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

1 Deltotal de habitantes en la Region del Maule (Chile), el 33,6 %
corresponde a poblacion rural, la mas alta a nivel nacional (Go-
bierno de Chile, Ministerio del Interior y Seguridad Publica, Inten-
dencia Region del Maule; http://www.intendenciamaule.gov.cl)
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determinado que cuando la ingesta de alcohol
altera el ciclo circadiano (beber alcohol por la
noche) aumenta aun mas el riesgo de CCR, re-
lacionado en parte con una alteracion inflamatoria
gastrointestinal y cambios en la microbiota intesti-
nal (29). En el presente estudio solo siete sujetos
sefalaron consumir alcohol “a veces” o0 “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 caracteristicas del paciente o del tumor (30).

La ingesta promedio diaria de fibra de los sujetos
fue inferior a la recomendacion (38 g hombre y
25 g muijer) (31), al igual que el consumo de fru-
tas y verduras. Existe informacion contradictoria
respecto a la asociacién entre la supervivencia o
mortalidad de CCR y el consumo de frutas, ver-
duras y fibra. En una publicacion del estudio de
Prevencion con Dieta Mediterranea (PREDIMED),
se concluyé que la ingesta de fibra y frutas estaba
asociada con una reduccion de la mortalidad por
CCR (32), mientras que otro estudio, también de
gran envergadura (European Prospective Investi-
gation into Cancer and Nutrition, EPIC), concluyd
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 fermentacion de la fibra por la micro-
biota intestinal generara &cidos grasos de cadena
corta (AGCC: acetato, propionato y butirato), los
cuales favorecen la diferenciacién celular y apop-
tosis de células cancerigenas (34), también se ha
demostrado que ciertos tipos de fibra disminuyen
la capacidad prooxidante y genotoxica en el co-
lon (35). Otros compuestos como los polifenoles
pueden ejercer acciones antioxidantes, modular
la microbiota intestinal, inhibir mediadores proin-
flamatorios, modificar la sintesis de eicosanoides,



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 &cidos grasos saturados
(AGS) sefalada por los sujetos no fue superior a
la recomendacion calculada (10 % energia 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
asiaticos con CCR, identificaron una ingesta pro-
medio de 18,0 +9,8 g AGS, menor a la recomen-
dacién calculada, pero significativamente mayor a
la ingesta descrita por los controles (13,37,3 g)
(37). En Chile, la media de ingesta de AGS segun
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-
dacion, es més alta que la ingesta media en la po-
blacion general. Segun algunas investigaciones,
la mayor ingesta de grasa estaria relacionada con
dos mecanismos que podrian colaborar con la on-
cogénesis del CCR; alteracion en la sefializacion
de lainsulina a nivel de AKT y una estimulacion de
la proliferacion de células coldnicas promovidas
por la ruta quinasa c-Jun N-terminal (JNK) en el
epitelio colonico (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 podria tener el efecto inverso (40). De
hecho, la suplementacién de 400 Ul de vitamina E
0 500 mg de vitamina C al dia no ha demostrado
reducir el riesgo de cancer 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 sazdn (43). Recientemente, se ha sugerido
que se utilice una combinacién de métodos, como
ETCM o Encuesta Alimentaria Recordatorio de
24 horas (24HR) con niveles de algun biomarca-
dor, para obtener estimaciones mas precisas de
la ingesta dietética que la de los métodos indivi-
duales (44).

Segun los antecedentes recopilados, podemos
concluir que en esta muestra los sujetos diagnos-
ticados con CCR, prediagnosticados, presentaban
una adecuada actividad fisica, un consumo ade-
cuado de AGS, consumos elevados de vitaminas
E y Cy un consumo deficiente de verduras y fibra.
Por tanto, una ingesta deficiente de verduras vy fi-
bra podria estar relacionada con la oncogénesis
colorrectal.
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: Antecedentes: una alta ingesta de calcio se relaciona con mayor termogénesis alimentaria y
| oxidacién de grasa postprandial. Objetivo: evaluar el efecto de la ingesta de calcio del desayu-
: no con termogénesis alimentaria y oxidacién de grasas postprandial, en mujeres con sobrepeso.
: Materiales y métodos: estudio experimental, aleatorizado, conformado por 16 muijeres (ocho en
| el grupo experimental y ocho en el grupo control) entre 20-25 afios. Se evalud IMC, composicion
| corporal mediante bioimpedanciometria, tasa metabdlica en reposo en ayuno y postprandial me-
: diante calorimetria indirecta, oxidacion de grasa mediante cociente respiratorio y vitamina D sérica
| por radioinmunoensayo. Se administrd al azar un desayuno isocalérico (377 kcal), alto en calcio
| (625 mg) o habitual en calcio (306 mg). Se describié con mediana y percentiles, y se compard 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
| mostrd un aumento estadisticamente 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 oxidacion de grasa postprandial.

Palabras clave: oxidacion, &cidos 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.

INTRODUCCION

La malnutricién por exceso es un problema de
alta prevalencia a nivel mundial. La Organizacion
Mundial de Salud (OMS) informd prevalencias en
personas adultas mayores de 18 afios 0 mas cer-
canas al 40 % en el sobrepeso, y del 15 % en obe-
sidad (1). La fuerte asociacién observada entre la
obesidad y el desarrollo de comorbilidades —que
incluyen resistencia a la insulina, diabetes mellitus
tipo 2, hipertension, dislipidemia y sindrome me-
tabolico— constituye hoy un problema de salud
publica (2). Su causa es multifactorial, derivada de
un prolongado balance energético positivo debido
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a un exceso en la ingesta energética o insuficien-
te gasto de energia, que conlleva finalmente a un
exceso del tejido adiposo corporal (3).

La hipétesis que plantea una inversa relacion en-
tre la ingesta de calcio y la obesidad, especifica-
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-
lacién inversa (5-9), otras no lo hacen (4,10-12).

Parcialmente, esta hipétesis plantea que en el
ser humano una alta ingesta de calcio, acompa-



fiada de niveles séricos normales de vitamina D,
disminuye los niveles séricos de paratohormona,
originando un aumento en la actividad del sistema
nervioso simpatico y, por ende, un incremento en
el efecto termogénico de los alimentos y de la li-
pdlisis postprandial, facilitando posteriormente un
mayor gasto de energia (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, ano
2010, correspondiente a 1000 mg/dia (13,14). Por
otro lado, su baja ingesta fue considerada un fac-
tor de riesgo para ciertos desordenes, incluyendo
osteoporosis, hipertension (15), cancer (16), resis-
tencia a la insulina (17) y sindrome metabdlico (18).

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

MATERIALES Y METODOS

Estudio experimental en el cual se invit6 a partici-
par a mujeres universitarias con sobrepeso, entre
20 y 25 afios, mediante afiches ubicados en las
dependencias de la Universidad del Bio-Bio sede
Chillan. En la seleccién 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 ultimos tres
meses; usar medicamentos para control del peso
corporal; presencia de enfermedades hormonales;
usar drogas o medicamentos que modifiquen la
tasa metabolica en reposo; muijeres en la fase litea
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 extraccion de 25-OH-D
del suero o plasma, y luego el RIE basado en un
anticuerpo dirigido contra 25-OH-D. El calculo del
tamanio muestral se baso en el estudio de St-Onge,
2004, para la diferencia clinica significativa (19),
utilizando la variacién de kcal del grupo con alto
consumo de calcio, en el que se detectaron dife-
rencias significativas de 25 kcal en el efecto ter-
mogeénico de los alimentos, con una desviacion
estandar de 39 kcal y un valor de a=0,05y $=0,8.
De esta forma, la muestra quedd constituida por
16 mujeres que cumplieron con los criterios de
seleccion. El proceso de aleatorizacién se realizo
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, segun
lo reportado por las participantes, y que solo no
considerd la ingesta de té o café debido su efecto
en la termogénesis alimentaria.

Evaluacion de la ingesta de calcio dietario

Para evaluar la ingesta previa de calcio, se aplicd
a las participantes una encuesta de tendencia de
consumo cuantificado de alimentos. Su calculo se
obtuvo utilizando la Guia de Composicion Nutricio-
nal de Alimentos Naturales, de la Industria y Pre-
paraciones Chilenas Habituales, afio 2011.

Diagnéstico 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 evaluacion del estado nutricional, segun
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los criterios establecidos por la OMS. Ademas, se
midi6 la composicion corporal de las participantes
mediante bioimpedanciometria, usando el equipo
Bodystat® 4000 (Bodystat Quadscan, UK).

Medicion de la tasa metabélica en reposo

En las participantes, la medicion de la tasa meta-
bélica en reposo (TMR) en ayuno fue realizada a
primera hora de la mafana (8 a. m.), previa con-
firmacion 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 procurd una concentracion
de dioxido de carbono (CO,) menora 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 realiz6 una vez
alcanzado el periodo estable utilizando el prome-
dio del rango medido durante ese periodo.

El equipo fue calibrado antes de cada medicion,
de acuerdo con las especificaciones técnicas de
la fabrica, usando los gases estandares. La lec-
tura de la carta metabélica incluy6 el volumen de
oxigeno (O,) consumido, el volumen de CO, pro-
ducido y el cociente respiratorio (CR). El examen
de calorimetria indirecta fue validado a través del
CR, cuyo resultado fue la relacion entre el CO,
eliminado y el O, consumido, el que debi6é mos-
trar un rango fisiolégico normal de 0,7-1,0 (21),
como también, mediante la revision en las fluc-
tuaciones de intercambio de CO, (mL/min) y de
O, (mL/min) (22).

Medicion de la termogénesis alimentaria

Considerando que tanto las mediciones de la
TMR ayuno como de la TMR postprandial fueron
realizadas en una mafana, posteriormente a la
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medicion 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, segun lo referido por las universita-
rias, ambos isocaléricos (377 kcal). El desayuno
con alto aporte de calcio incluyé leche semides-
cremada 200 mL, quesillo 30 g, pan marraqueta
80 g y azucar 10 g; con un aporte nutricional de
calcio de 625 mg, proteinas 15,6 g, lipidos 8,6 g e
hidratos de carbono 58,9 g. El desayuno habitual
incluyé infusion de menta 200 mL, mermelada
de durazno 46 g, pan marraqueta 90 g y azU-
car 10 g; con un aporte nutricional de calcio de
306,3 mg, proteinas 6 g, lipido 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 espectrofotometria de absorcién
atomica de llama (AOAC 985,35), en el Labora-
torio LECYCA de la Universidad del Bio-Bio.

Luego de que la participante consumiera el desa-
yuno durante un periodo aproximado de 15 minu-
tos, y posteriormente fuera al bafo, se procedio
a medir la TMR postprandial de ese tiempo de
comida. Se puso nuevamente el canopy sobre
la cabeza y se midié el efecto termogénico de
los alimentos durante un periodo consecutivo
de 70 minutos. La lectura se realizé cuando se
observo 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 expres6
en porcentaje con referencia a la TMR en ayuno.

Analisis estadistico

El analisis estadistico se realiz6 utilizando esta-
distica descriptiva, cuyas variables cuantitativas
se presentaron con mediana, percentil 25 y 75.
Se utilizé la prueba no paramétrica de Mann-
Whitney y Wilcoxon para muestras pareadas por



no cumplirse la distribucion normal de los datos,
la cual se corroboré con el test de Shapiro-Wilks,
con el objetivo de comparar la variacion de la
TMR ayuno respecto de la TMR postprandial en
cada grupo por separado, antes y después del
desayuno. Los andlisis estadisticos se realizaron
en el software STATA® version 14.0 (StataCorp
LP, Texas, EE. UU.) con nivel de significancia de
a=0,05.

CONSIDERACIONES ETICAS

El estudio fue realizado entre noviembre del afio
2014 y mayo del afio 2015, cont6 con la aproba-
cion del Comité de Etica de la Universidad del
Bio-Bio 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 recibié un desayu-
no habitual y el grupo experimental que recibi6
un desayuno con alto aporte de calcio. La ingesta
previa al estudio de calcio dietario mediante en-
cuesta alimentaria mostré en el grupo control una
mediana de 738,2 mg/dia; y en el grupo expe-
rimental, de 769,2 mg/dia (p>0,05). Respecto a
los niveles séricos de vitamina D, el grupo control
mostrd 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 relacidén con pardmetros antropométricos, el
50 % del grupo control pesé menos de 70,8 kg,
y el 50 % del grupo experimental menos de
66,3 kg. La talla de ambos grupos mostr6 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 parametros mostré diferencias estadis-
ticamente significativas (p>0,05) (Tabla 1).

Tabla 1. Caracterizacién de la muestra

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

Peso (kg) 67,7  (653-727)
Talla (cm) 1,61 (1555-166)
IMC (kg/m2) 260  (253-26)9)
C/C (cm) 820  (79,5-836)
C/Ca (cm) 101 (99-103)

C/M (cm) 158  (148-165)
MLG (%) 680 (657702
MLG (kg) 474 (439-50,0)
MG (%) 320 (299343
MG (kg) 21,1 (192-22,3)
Nivel sérico de vitamina D (ng/mL) 267  (27.8-31)7)

C/C = Circunferencia de Cintura; C/Ca = Circunferencia de Cadera;
C/M = Circunferencia de mufieca; MLG = Masa libre de grasa; MG =
Masa grasa.

La composicion corporal mostré en ambos gru-
pos, control y experimental, valores similares de
circunferencia de cintura y cadera, el 50 % midi6
menos de 82 c¢cm de cintura y menos de 101 cm
de cadera. La circunferencia de mufieca 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 estadisticamente significativa
entre ellos (p>0,05) (Tabla1).

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

El grupo experimental mostr6 una mediana de la
TMR en ayuno de 1159 kcal/dia y de TMR pos-
tprandial al desayuno (aproximadamente a los
70 minutos posingesta) de 1274 kcal, con dife-
rencia estadisticamente significativa (p=0,035)
(Figura 2).
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Figura 2. Variacién de la TMR en ayuno y postpran-
dial del grupo experimental

En el grupo control no se observé diferencia esta-
disticamente significativa entre el CR en ayuno 0,9
y postprandial 0,97 (p=0,134). Sin embargo, en el
grupo experimental se observd diferencia estadis-
ticamente significativa entre CR en ayuno de 0,8 y
postprandial de 0,96 (p=0,04).
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La comparacion de CR postprandial entre grupos
no mostré diferencia estadisticamente significati-
va (p=0,207).

DISCUSION

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

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

La TMB y la TMR son conceptos usados sin dis-
tincion. Aunque la TMR considera los mismos re-
querimientos previos a la medicion 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-
gia 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). Varia segun los nutrientes,
y equivale al 5-10 % del contenido calérico de los
carbohidratos, 0-3 % de los lipidos y 20-30 % de
las proteinas ingeridas, lo que representa en una
dieta mixta el 10 % de la energia contenida en los
alimentos (26). Similar a lo descrito en la inves-
tigacion, 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 maximo a los 60 minutos, para poste-



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
observd su mayor aumento y posteriormente su
declinacion.

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

El rol del calcio en la regulacion 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-
pdsito de grasa y en la obesidad. Un aumento
en calcio de la dieta podria, via paratohormona,
bajar cronicamente el iCa2+ en el adipocito. Di-
recta o posiblemente via insulina, iCa2+ puede
reducir la expresion de la sintetasa de acidos
grasos, enzima clave que regula el depdsito de
grasa mientras estimula la lipolisis en el adipoci-
to, como también, el aumento en la oxidacion de
grasa y termogénesis a través de la regulacién
de proteinas desacoplantes UCP (28).

El grupo experimental presentd un aumento en la
variacién de la TMR postprandial con respecto a
la TMR en ayuno, estadisticamente significativo.
En relacion con lo sefalado, un pequefio balance
energético positivo de méas de 100 kcal/dia es su-
ficiente para provocar una ganancia de 6-7 k de
peso corporal en un periodo de ocho afios (4). Por
lo tanto, pequefas 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-
mogeénesis alimentaria se ha descrito cuando la
ingesta basal previa de calcio del individuo inter-
venido no es mayor a 900 mg/dia (29); y, ademas,
cuando la fuente de calcio administrado deriva
de alimentos, en vez de suplementos (30), am-
bos aspectos presentes en la investigacion.

El CR representa el tipo de sustrato, hidratos de
carbono, lipidos o proteinas, que el organismo
oxida preferentemente en un momento dado. La
evidencia de una directa asociacion entre una in-
gesta aguda (31) o cronica de calcio (32) y una
alta tasa de oxidacion de grasa ha sido repor-
tada en sujetos con distinto estado nutricional
(31,33). En el grupo experimental, la variacion
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
disminuyd su ingesta energética habitual y, se-
gun lo reportado, una alta ingesta de calcio en la
dieta incrementa la oxidacion de grasa postpran-
dial solo durante condiciones de déficit de ener-
gia, pero no en balance energético (34). Por otro
lado, también la mayor oxidacién postprandial de
carbohidratos, luego del ayuno nocturno, puede
ser inducida por el indice glucémico presente en
la ultima comida y, en ese aspecto, solo se les
exigio 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 oxidacion de grasa postprandial.
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Es necesario destacar el posible efecto que pudie-
ran ejercer los sesgos asociados al disefio en los re-
sultados de este estudio. No se puede olvidar que la
variabilidad intrasujetos, a pesar de ser controlada
con los criterios de seleccion, puede ser importante
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: Antecedentes: estudios previos reportan la presencia de grasas saturadas y grasas trans en pro-
! ductos de panaderia, relacionadas con enfermedades crénicas no transmisibles. Sin embargo, se
: desconoce la procedencia y calidad de las materias primas grasas utilizadas por los panaderos en
: Medellin. Objetivo: caracterizar las materias primas grasas utilizadas para la preparacién de pro-
[ ductos de panaderia. Materiales y métodos: estudio descriptivo transversal, de tipo exploratorio,
: con 24 muestras. Por cada muestra se realizé una encuesta a los panaderos para evaluar la calidad
: de las grasas y un analisis por cromatografia 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
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lo permitido por la Resolucién 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, &cidos grasos saturados, acidos grasos trans, cromatografia de
gases.

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

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 (Resolucidn
2508 de 2012, del Ministerio de Salud y Proteccidn 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.

INTRODUCCION de baja calidad nutricional, la inactividad fisica, el
consumo de tabaco y el abuso del alcohol; ade-
mas de vigilar y modificar la oferta de alternativas

saludables del entorno (2).

La Organizacion Mundial de la Salud (OMS), en
su informe del 2014 sobre la situacién mundial
de las enfermedades no trasmisibles, considerd
las grasas saturadas y las grasas trans como un
problema de salud publica por el acelerado incre-
mento que generan en la prevalencia y mortali-
dad (1). Esta realidad hace necesaria la reduccion

De gran relevancia en este contexto epidemiologico
son los acidos grasos saturados (AGS) y los aci-
dos grasos trans (AGT) que aporta la dieta, pues
se ha encontrado relacién directa entre su ingesta
y el incremento del riesgo para el desarrollo de en-

del grado de exposicion de las personas y de las
poblaciones a los factores de riesgo para este tipo
de enfermedades, como una dieta desmedida y
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fermedad cerebrovascular, enfermedad coronaria
y alteraciones metabdlicas como la resistencia a la
insulina, dafio endotelial y adiposidad (2,3).



Varios reportes anuncian el uso de grasas de ori-
gen animal o hidrogenadas en la industria pana-
dera (4-6). El anlisis realizado por diferentes mé-
todos en estos estudios sobre el perfil de &cidos
grasos (AG) reporta la presencia de AGS y AGT,
que se utilizan para dar caracteristicas propias a
estos alimentos. A los productos de panaderia 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,
aireacion, conservacion y coccion (8). Dichas pro-
piedades estan determinadas por la composicion
de los AG, el contenido de sélidos, el punto de fu-
sion, la reologia y plasticidad, sus caracteristicas
de oxidacién y la vida util del producto, lo cual de-
termina su aplicacion (9).

Si bien el contenido graso de un producto de pa-
naderia depende de su formulacion y de la adi-
cion de grasa en esta, la MPG puede afectarse
antes de ser usada por variables como exposicion
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 configuracion 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 multipropésito; y
aceites para pasteleria. En el departamento de
Antioquia hay 17 empresas registradas ante la
Cémara de Comercio dedicadas a elaborar grasas
y aceites vegetales para ser usados como ingre-
dientes en panaderias (10). Sin embargo, se des-
conoce cual 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 Asociaciéon 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 préacticas 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 estan por debajo de los estandares de
calidad de la Resolucién 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 pais, destinados
para el consumo humano” (p. 2).

En Medellin, la situacién es relevante, pues la
demanda de pan y productos de panaderia crece
paulatinamente. Segun estadisticas de la Cama-
ra de Comercio, en 2011 habia 672 panaderias 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
preparacion de productos de panaderia, especifi-
camente mediante la determinacion de su perfil de
AGS y AGT y evaluar las caracteristicas generales
de almacenamiento, etiquetado y condiciones de
empaque al momento de ser obtenidas en las pa-
naderias. Esto con el fin de identificar su calidad y
posible efecto sobre el producto final.

MATERIALES Y METODOS
Tipo de estudio y recoleccion de la muestra

Se realizd un estudio descriptivo transversal, de
tipo exploratorio. Se analizaron 24 muestras reco-
lectadas en 16 panaderias, segin las MPG dis-
ponibles en cada lugar. El tamafio de la muestra
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se escogid por conveniencia, de acuerdo con los
recursos presupuestales disponibles para los ana-
lisis bromatoldgicos de cromatografia de gases.

Para el muestreo se conformaron tres grupos de
panaderias, segun el nivel socioecondmico (NSE)
predominante en el barrio donde se ubicaban.
La estratificacion socioeconémica en Colombia se
refiere a la clasificacion de los inmuebles residen-
ciales que reciben servicios publicos, con base
en las caracteristicas fisicas de las viviendas y su
entorno, de acuerdo con las directrices del Depar-
tamento Administrativo Nacional (DANE). Dicha
clasificacion establece seis estratos, de los cuales
el 1 corresponde al mas bajo (13). Se conforma-
ron tres grupos de acuerdo con el NSE definidos
durante el disefio del estudio de la siguiente ma-
nera: MPG del NSE bajo (n=5), para las muestras
recogidas en barrios de los estratos socioeco-
némicos 1y 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, 10y 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 elaboracion de productos panifi-
cados y hojaldrados. Por cada muestra recolecta-
da se realiz6 una encuesta a cada panadero en la
que se preguntd6 por los siguientes datos de cada
una de las MPG: criterio de eleccion para la com-
pra de la grasa (precio, rendimiento, manipula-
cion, calidad o recomendacién); tipo de MPG que
se utiliza para la elaboracion de panes y hojaldres
en la panaderia (margarina, manteca o aceite) y
sus subcategorias; nombre comercial del produc-
to; empaque en el cual se conservaba la MPG en
la panaderia (bolsa azul en caja de cartén, bolsa
transparente en caja de carton, papel antigraso
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fuera o dentro de la caja de carton, papel laminado
con capa de aluminio o recipiente plastico); nocion
térmica de las condiciones de temperatura donde
se almacenaba la MPG (ambiente, refrigerada
0 expuesta al calor); y presencia de informacion
nutricional con su respectivo reporte de contenido
graso en etiqueta.

La muestra conseguida se dispuso en un termo
mientras se transport6 al Laboratorio de Alimen-
tacion y Nutricion Humana (LANH) de la Sede de
Investigacion Universitaria (SIU) de la Universidad
de Antioquia, donde se almacend hasta un maxi-
mo de tres dias, mientras se realizaba el proceso
de extraccion y cuantificacion de AG por cromato-
grafia de gases.

Cuantificacion de AG

Se midio el contenido en gramos por 100 g de
MPG de 17 AG a saber: C12:0 latrico, C14:0
miristico, C16:0 palmitico, C18:0 esteérico,
C18:1 petroselinato (cis-6), C18:1 petroselaidico
(trans-6), C18:1 elaidico (trans-9), C18:1 trans-
vaccénico (trans-11), C18:2 linolelaidico (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 cuantificaciéon de dichos AG se realiza-
ron tres pasos: primero, se sometié cada MPG a
una hidrélisis acida en una unidad SOXCAP 2047
marca FOSS®y se extrajo la grasa en el SOXTEC
2050, de la misma marca; luego se realiz6 la con-
version del extracto lipidico a ésteres metilicos
de AG (FAME) usando trifluoruro de boro en me-
tanol vy, por Ultimo, se cuantifico el contenido de
AGS y AGT en un cromatdgrafo de gases Agilent



7890B® con detector de ionizacién en llama FID
y automuestreador 7963, columna capilar TRCN-
100 60,0 m x 250 pm x 0,20 pym Teknokroma®,
gas de arrastre: helio, flujo: 1.0 mL/min, presion:
30,90 psi; volumen de inyeccién: 1,0 uL; split:
50:1; temperatura del inyector: 220 °C; programa
de temperatura: 170 °C por 5 min luego 5 °C/min
hasta 240 °C por 5 min; temperatura del detec-
tor: 250 °C; flujo de H2: 30 mL/min; flujo de aire:
350 mL/min; y flujo de make up (N2): 25 mL/min.
Las sefiales fueron recogidas y manipuladas me-
diante el software OpenLab CDS ChemStation®.

La identificacién y cuantificacién de los AGS y
AGT se hizo por comparacion con los tiempos de
retencion de cada uno de los AG en una mezcla
de solucién estandar; la grasa total (GT) se calculd
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.

Andlisis estadistico

Se realiz6 una descripcion de los resultados ob-
tenidos de las variables categéricas mediante
frecuencias absolutas y porcentajes. Para las
variables numéricas se utilizaron medidas des-
criptivas como la media, mediana, desviacion
estandar y rango intercuartilico, segun la distribu-
cion de la variable. La normalidad se comprob6
con la prueba de Shapiro-Wilk. Dependiendo del
resultado del analisis de normalidad, se compa-
r6 el contenido de AG por NSE de la panaderia 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 andlisis de los datos se empled
el paquete estadistico SPSS® version 24. Se tom6
como significancia estadistica un valor de p<0,05.

CONSIDERACIONES ETICAS

Este estudio se desarrollé de acuerdo con los
principios establecidos en la Resolucién 8430
de octubre 4 de 1993, del Ministerio de Salud y
Proteccion Social de Colombia y, conforme a los
criterios mencionados en dicha resolucién, se con-
sider6 que esta es una investigacion sin riesgo. No
obstante, se pact6 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
alteracion de estos, la libertad para retirarse 0 no
participar de la investigacion y el compromiso de
devolver a cada panadero los resultados sobre
sus productos.

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

RESULTADOS
Descripcion general

Se analizaron 24 MPG de 17 marcas comerciales,
las cuales pertenecian a ocho casas productoras
nacionales e internacionales; no se logré identifi-
car la procedencia de dos MPG, el tipo de ingre-
dientes, el reporte nutricional o cualquier otro tipo
de informacion. Todas las MPG utilizadas por los
panaderos eran margarinas, no habia 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-
tipropédsito. Cinco de las ocho casas productoras
reportaron en sus sitios web, en fichas técnicas
de producto o en etiqueta, el uso de tecnologias
tales como refinacion en fisico, hidrogenacion total
e interesterificacion.
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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 %), recomendacion 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 cartdn,
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 carton. Estas Ultimas pertenecen a mar-
cas comercializadas al por mayor dentro de cajas
que contienen 50 unidades; sin embargo, estas no
contaban con la proteccion extra, pues en algunas
de las panaderias de los niveles medio y bajo se
compran los insumos por unidad y dependiendo
de las necesidades diarias de produccién. Las
margarinas multipropésito estaban empacadas
en bolsa dentro de la caja y las danesas estaban
empacadas en papel antigraso, fuera o dentro de
la caja.

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

En cuanto a la informacién del contenido nutricio-
nal, se encontr6 que 15 MPG (62,5 %) la reporta-
ban en el rétulo de su empaque comercial. Todas
las etiquetas de estas MPG incluian informacién
sobre el tamafo de la porcion en g para GT y
AGS y 14 reportaban los g de AGT. En las nueve
margarinas restantes, no se hallé la informacion
nutricional en ninguna parte visible del empaque
comercial 0 en medios de la web (Tabla 1).

En el NSE alto, el 87,5 % de las muestras tenia
rotulado; en el medio, 50 %; y en el bajo, 50 %;
sin embargo, no se encontré diferencia significa-
tiva en la presencia de rotulado por esta variable
(p=0,202).
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Tabla 1. Informacién nutricional reportada en etiqueta
de MPG frente al reporte de los datos obtenidos por
cromatografia de gases

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

Grasa total Grasasaturada Grasa trans
Si 15 15 14
No 9 9 10

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

Grasa total Grasa saturada Grasa trans
Si 8 2 14
No 7 13 1

En el 53 % de las 15 muestras con reporte de in-
formacion nutricional, el contenido de GT reporta-
do en el rotulado coincidia con el dato obtenido en
el laboratorio (Tabla 1); el otro 47 % reportaba en
el rétulo de 1 a2 g menos de los encontrados en el
laboratorio. La cantidad de GT extraible fue menor
en las muestras que no tenian informacion nutri-
cional. Sin embargo, en dichos contenidos la di-
ferencia estadistica no fue significativa (p=0,061).

Con respecto a los AGS, el contenido reportado en
el rétulo coincidia 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 informacién, porque no la incluia o porque el va-
lor en etiqueta era superior al encontrado tras el
anélisis de las muestras. El 93 % de las muestras
que tenian informacion sobre AGT concidié con
los resultados obtenidos en el laboratorio, pues,
aunque se encontro algun contenido de AGT, este
fue menor a 0,5 g por porcién de producto (10 g),
por esto se declaro, en el etiquetado, un contenido
de AGT igual a cero.

Cuantificacion 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 diferia estadisti-



camente por la presencia o0 ausencia de informa-
cion nutricional.

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

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

Grasa extraible (g) 80,90+13,67
Grasa saturada 34,65(6,05)
C12:0 ladrico 1,593(2,73)
C14:0 miristico 1,31£0,67
C16:0 palmitico 25,90+4,68
C18:0 esteérico 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, 0,00(0,00)
cis15 y trans9-15, cis 12)

C18:3 linolenico (cis9, 0,034(0,01)
trans12-15y cis9-1, trans 15)

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

Porcentaje de AG en grasa extraible

Grasa saturada 42,116,6
C12:0 ladrico 1,9(3,0)
C14:0 miristico 1,60,7
C16:0 palmitico 32,6+6,4
C18:0 estedrico 6,0+1,9
Grasa trans 1,0(0,2)

Datos expresados en promedio+desviacion estandar o mediana (rango

intercuartilico).

El promedio de GT extraible 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 estadisticamente significativa (p=0,062).
Tampoco hubo diferencias en la GT por tipo de
margarina (p=0,141) (Tabla 4), pero si se encontrd
un contenido de GT significativamente inferior en-

tre el empaque en bolsa transparente comparado
con el del papel antigraso, ambos en la caja de
carton (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 extraible (Tabla 2), el contenido restante
estaria dado por AG monoinsaturados (AGM) y
AGP. Se encontraron diferencias estadisticamen-
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-
traible (p=0,462), esto demuestra que la diferencia
no se debe al estrato, sino al contenido extraible
de grasa en la MPG.

Al 100 % de las muestras de margarina se le de-
tectd cuatro AGS. El mayor contenido en el total
de AGS lo aport6 el C16:0 palmitico (77 %), luego
el C18:0 esteérico (15 %), el C12:0 laurico (5 %)
y, finalmente, el C14:0 miristico (4 %). Entre NSE
hubo diferencias en el contenido de los AGS C12:0
ladrico y C14:0 miristico (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 extraible.
Adicionalmente, los AGS mostraron un contenido
estadisticamente superior en las margarinas tipo
danesa (p=0,012), particularmente por el mayor
contenido de palmitico (p=0,017), pero nuevamente
se observa cémo la diferencia desaparece cuando
se ajustan los gramos del AG de acuerdo con los
porcentajes de GT extraible en la MPG (Tabla 4).
No se encontraron diferencias estadisticamente
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 socioeconémico de las panaderias

Gramos de AG en 100g de MPG segun NSE

Alto Medio Bajo
n=8 n=10 n=6 Valordep
Grasa extraible 88,5+12,37  80,498,15 71,43+18,03 0,062*
Grasa saturada 36,56+3,06 34,9+3,50 28,018,89 0,016*
C12:0 ladrico 2,39+1,45 1,80+1,40 0,29+0,13 0,016*
C14:0 miristico 1,65+0,66 1,47+0,55 0,59+0,15 0,003*
C16:0 palmitico 26,32+0,66 26,82+4,08 23,81+7,34 0,461*
C18:0 esteérico 6,23+2,13 481+1,19 3,31+1,65 0,013*
Grasa trans 0,32+0,14 0,72+0,42 0,52(0,99) 0,588t
Grasa trans 18:1 0,04(0,04) 0,11(0,38) 0,11(1,24) 0,828t
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 0,048t
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) 0,110,03 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 0,007t
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 0,258t
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) 0,012t
C18:3 (trans-9, cis-12, cis-15) 0,00(0,00) 0,04(0,03) 0,03(0,04) 0,014t
Porcentaje de AG de acuerdo con los g de GT extraible
Grasa saturada 41,7£3,9 43,9+6,9 39,6+8,8 0,462*
C12:0 ladrico 2,6+1,4 2,3+1,8 0,5+0,3 0,028*
C14:0 miristico 1,8+0,6 1,9+0,7 0,9+0,2 0,008*
C16:0 palmitico 30,5+6,4 33,646,3 33,6+6,8 0,541*
C18:0 esteérico 6,9+1,7 6,118 4,7+1,9 0,084*
Grasa trans 0(0,01) 0,1(0,5) 0,2(0,2) 0,143f

Datos expresados en promedio+desviacion estandar o mediana (rango intercuartilico).
* Valores de p correspondientes a la prueba de Anova.
T 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 Multipropésito
n=11 n=13 Valordep
Grasa extraible 85,4+11,35 77,09+14,71 0,142*
Grasa saturada 36,84+3,33 34,24(8,71) 0,012t
C12:0 ladrico 0,27(3,46) 1,67+1,05 0,369°
C14:0 miristico 0,86(1,141) 1,32+0,56 0,369f
C16:0 palmitico 28,31x4,02 23,86+4,33 0,017*
C18:0 esteérico 5,69+2,23 4,25+1,47 0,072*
Grasa trans 0,43(1,05) 0,47(0,45) 0,401f
Grasa trans 18:1 0,05(1,13) 0,11(0,11) 0,839¢
C18:1n%t elaidico 0,04(1,14) 0,04(0,08) 0,8621
C18:1 transvaccenico (trans-11) 0,00(0,00) 0,00(0,17) 0,178f
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) 0,192f
C18:3 linolenico (trans-9, trans-12, cis-15 y trans-9, cis-12, trans-15 0,00+0,00 0,00(0,01) 0,183f
C18:3 linolenico (cis-9, trans-12, trans-15 y cis-9, cis-12, trans-15) 0,03(0,03) 0,04(0,01) 0,072t
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 extraible
Grasa saturada 43,7+6,2 40,7+6,8 0,269*
C12:0 ladrico 0,4(3,9) 2,1+1,3 0,311f
C14:0 miristico 1,0(1,6) 1,740,7 0,3391
(16:0 palmitico 34,0+7,9 31,4+4,8 0,333*
C18:0 estearico 6,6+2,2 5,5+1,6 0,178*
Grasa trans 0,1(1,5) 0,1(0,1) 0,839f

Datos expresados en promedio+desviacion estandar o mediana (rango intercuartilico).
* 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 hallé un contenido
promedio de AGT inferior a lo exigido por la Reso-
lucion 2508 de 2012 del Ministerio de Salud y Pro-
teccion 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, asi fuera danesa o multiprop6-
sito (p=0,401). En contraste, si se encontraron dife-
rencias estadisticamente significativas en el total de
AGT segun el tipo de empaque (Tabla 5), tanto si
se comparan los valores absolutos (p=0,004) como
el porcentaje de AGT en la GT extraible (p=0,012).
En esta variable se encontr6 mayor contenido de
AGT en la MPG que estaba solo envuelta en papel,
es decir, mas expuesta a luz u otros factores am-
bientales de los cuales la protegia la caja de carton.

Se encontraron AGT de la serie C18:1y 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 C18:1y los AGT C18:3. Esto indica que los
AGT sobre los cuales habria que centrar la atencion
son los pertenecientes a la serie C18:2.

De los AGT C18:1, se encontraron 22 muestras que
contenian C18:1n%t elaidico y 5 con C18:1 transva-
ccénico (trans-11). De este ultimo, todas las mues-
tras en las que se hall6 pertenecian al nivel medio
(Tabla 3). Por tipo de empaque, el contenido total
de C18:1 trans mostro diferencias significativas
(p=0,023), de tal forma que las muestras en papel
antigraso sin caja de cartén 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 estadisticamente significa-
tivas (p=0,839) (Tabla 4).

En el 100 % de las muestras (Tabla 2) se halld
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 si se encontraron por tipo de mar-
garina (p=0,006), siendo superior el contenido
de la multipropdsito (Tabla 4), y por el empaque
(p=0,003), en la que se hallé6 mayor concentracidn
en la bolsa transparente en caja de carton, luego en
la bolsa de poliuretano en caja de carton, después
en el papel antigraso en caja y por ultimo en el pa-
pel antigraso sin otra proteccion (Tabla 5).

Finalmente, en cuanto a los AGT C18:3, se detectd
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-
cioeconémico (p=0,007), siendo méas 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 estadisticamente sig-
nificativas por tipo de margarina en la cantidad de
C18:3 (p=0,192), ni por tipo de empaque (p=0,370).

DISCUSION

Los resultados de esta investigacion indican que
los contenidos de AG en las MPG son en su ma-
yoria saturados (42 % de la GT extraible) sin dife-
rencias significativas por tipo de empaque o NSE
del barrio donde se halla la panaderia; la canti-
dad restante (58 %) esta representada por AGM y
AGP, los cuales son susceptibles de transforma-
ciones en su configuracion, 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
adaptacion de nuevas tecnologias en elaboracion
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 si se encontr diferencia significativa.

Los resultados del presente estudio son conse-
cuentes con lo encontrado por Pérez-Farinds et al.
(15), quienes hallaron un contenido de AGT en los
alimentos espafioles menor a 0,2 g por 100 g de
producto, los cuales se encuentran dentro de los
limites permitidos en la normatividad. Estos ha-
llazgos, en los contenidos de AG y las tecnologias
usadas durante el proceso de fabricacién, son
coherentes con el esfuerzo que ha hecho durante
las ultimas décadas la industria alimentaria para
reducir el contenido de AGT en los alimentos. En
la década del ochenta del siglo pasado, se obser-
vaba todavia 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 laingesta de AGT era perjudicial para la salud
en condiciones especificas, aunque todavia no se
habia desarrollado un método analitico fiable para
determinar exactamente la cantidad de cada AG
en los distintos alimentos y su respectivo efecto
en la salud (6). Esto no fren6 a los entes regula-
dores y a las industrias para adoptar medidas en
cuanto a la modificacién 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 tecnologias que modifican el proceso de
hidrogenacion y el uso de la interesterificacion en
las industrias productoras de MPG abastecedoras
de las panaderias de Medellin. Al no haber dife-
rencias estadisticamente significativas en el con-
tenido de AG, entre las MPG de las cuales se te-
nia informacién sobre su proceso de manufactura
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y las demas, se podria 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 investigacion también permitid
identificar el compromiso de las industrias con el
consumidor mas alla de las modificaciones en sus
tecnologias, pues los panaderos reportaron como
principales factores para la eleccion de las MPG la
calidad de estas, las recomendaciones hechas por
las casas productoras para la utilizacion de sus
productos y la trayectoria de las marcas en el mer-
cado. Ademas, en los sitios web de algunas MPG
se prestaban servicios de asesoria y capacitacion
continua para los proveedores de insumos de
panaderia, los panaderos, el consumidor o para
quien quisiera solicitar alguna informacién sobre
sus productos o el manejo apropiado de estos.

Las tecnologias comunes utilizadas actualmente
por la industria alimentaria tienen por objetivo evi-
tar el incremento de los AGT producidos a partir de
la hidrogenacion parcial de aceites vegetales (16),
técnica utilizada entre los afios sesenta y ochenta
para reemplazar o sustituir las materias grasas de
origen animal con alto contenido de AGS (16). Las
nuevas tecnologias mediante la modificacion en
los puntos de fusion de los aceites o grasas ge-
neran propiedades especificas segun la aplicacion
en la industria culinaria (17). Por ejemplo, se ha
ido remplazando la hidrogenacion parcial o total
por alternativas como la hidrogenacion electroca-
talitica a baja temperatura y la hidrogenacion en
estado supercritico; el uso de fraccionamiento de
aceites tropicales para obtener fracciones solidas;
y la interesterificacion quimica o enzimética (17).

Se desconoce cémo era el manejo dado al pro-
ducto graso en la elaboracién de los alimentos
panificados. En las muestras recolectadas, no
hubo evidencia de exposicion durante su almace-
namiento a una fuente inmediata de calor o luz.
Sin embargo, algunas panaderias no conservaban



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 afectd el contenido de AGT, como se
pudo observar en la tabla 5.

Como se mostr6 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, especificamente.
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 tecnolégicos recomendados
con este fin, tales como modificacion de la hidro-
genacion total y la interesterificacion (18), ambos
reportados por las casas productoras de las cua-
les se obtuvo informacion. Este aceite tiene atri-
butos fisicos que le dan estabilidad a la oxidacion,
larga vida util y excelente estabilidad térmica (19),
debido a sus AG principales saturados, como el
palmitico (44 %) y el estearico (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 tecnoldgicas del
sector de grasa y aceites, mencionadas anterior-
mente, se estan realizando con materias primas
que estan formadas por una grasa altamente sa-
turada, en las cuales se obtienen materias grasas
sin generacion de AGT por medio del reordena-
miento de los AG, pero no se modifica la compo-
sicion de los AG del aceite de partida (17). Si bien
la industria se ha ido adaptando para responder
a los lineamientos normativos, no se estan aca-
tando completamente las recomendaciones para
generar productos méas saludables, pues la Orga-
nizacion Panamericana de la Salud sugiere lo si-
guiente: 1) las alternativas preferidas a los AGT no
deberian tener alto contenido de AGS, en especial
del palmitico y del miristico; y 2) grasas o aceites

de este tipo solo deberian usarse como sustitutos
de los AGT en ausencia de una alternativa viable
para aplicaciones especificas (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 soli-
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 linea, Trattner et al. (21) reportan los
resultados de su estudio, realizado en Suecia en
2015, en el que es evidente la disminucién en los
niveles de AGT por la intensificacion en el uso de
AGS con alto contenido de palmitico; en muy po-
cos casos se ha observado disminucion en AGT
seguida de un aumento de AGP, presentes por
ejemplo en el aceite de girasol, de soya, de maiz,
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 limite
para el contenido maximo de AGS contenidos en
un producto alimenticio; pero referente al conteni-
do de AGT, en Colombia, existe la ya mencionada
Resolucion 2508 de 2012, en la cual se establece
un maximo permitido de 5 g en 100 g para MPG,
que se usan como insumo de panaderia 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 limite en el contenido de AGS permitido
en alimentos, la posicion sentada por la OMS de-
termina que en una dieta saludable los AGS deben
aportar menos del 10 % del valor caldrico total y
los AGT menos del 1 % (22). Esta recomendacion
también es adoptada por Colombia en la Resolu-
cién 3803 de 2016 del Ministerio de Proteccion
Social, por la cual se establecen las Recomenda-
ciones de Ingesta de Energia y Nutrientes para la
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Poblacién Colombiana (23). Esto en gramos, para
una dieta promedio de 2000 kcal, serian 22,2 g de
AGSy 2,2 gde AGT. Segun los resultados de este
estudio, una porciéon de MPG de 10 g aportaria
3,4 gde AGS y 0,04 g de AGT. Siendo asi, 10 g
de MPG aportarian 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 tenian 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.,
refirio un promedio de 0,5 g por 100 g (4) y el de
Saadeh et al., un estudio libanés del 2014, identi-
ficd productos con 0,7 g de AGT hasta 25,8 g por
100 g (25).

Los resultados de los anteriores estudios se po-
drian explicar por procesos de fabricacion que al-
teran los AGM y AGP propiciando la isomerizacion
de estos de cis a trans. Dichas alteraciones po-
drian estar influenciadas por las caracteristicas de
cada tipo de margarina segun el tipo de aplicacion
para la cual fue disefiada. Siendo asi, el contenido
de AG segun el tipo de margarina se podria hacer
mas evidente en el producto final, pues la marga-
rina multiproposito y la margarina danesa tienen
caracteristicas fisicas diferentes en cuanto al
punto de fusion y en sus propiedades reolégicas,
pues los AG componentes de cada mezcla han
sido tratados tecnologicamente para que tengan
condiciones adecuadas durante la manipulacion
de la grasa (8).

Entre los tipos de margarina analizados no hubo
diferencias significativas en el total de AGT, pero
si en la cantidad de los isdmeros C18:2 linoleico
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(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 palmitico en la margarina
danesa, la cual precisa de mayor dureza y un pun-
to de fusién mas elevado para sus aplicaciones
culinarias.

Aunque en el presente trabajo se observo un con-
tenido de AGT que no es representativo, 0,46 g
por 100 g de MPG (Tabla 2), se observo 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 isémeros del linoleico
(C18:2) y linolénico (C18:3).

Por otro lado, con respecto a lo detectado so-
bre informacion nutricional de las MPG, resulta
preocupante la comercializacién en el mercado
colombiano de productos que no cumplen con la
normatividad vigente para los alimentos envasa-
dos segun la Resolucion 333 de 2011 (26). Los
resultados de este estudio muestran que el 62,5 %
de las margarinas tenia algun tipo de etiqueta o
rotulado y el 53 % informacién 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 situacion es contra-
ria a la de Estados Unidos, donde, segun 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, segun lo establecido en la Resolucion
333de 2011, es el resultante de valores promedios
obtenidos tras analizar un nimero de muestras re-
presentativas del producto rotulado (26); ademas,
si se garantizan buenas practicas de manufactu-
ra, la normativa tiene en cuenta deficiencias ra-



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

Finalmente, es necesario sefialar la participacion
voluntaria de los panaderos, lo que pudo haber
motivado a quienes no confiaban en la calidad de
su MPG a no participar en la investigacion. 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 parametros
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 panaderias partici-
pantes de este estudio se obtienen por procesos
tecnoldgicos modernos como refinacion en fisico,
hidrogenacion total modificada e interesterifica-
cion, y los productores se estan acogiendo a la
normatividad vigente. En el reporte de la informa-
¢ion 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 politicas colombianas de reduc-
cion en el consumo de AGT mediante la emision
de la Resolucion 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 adoptd me-
didas para el control, la atencién y la prevencion
de la obesidad (28); y el Plan Decenal de Salud
Publica 2012-2021 (29); pues estas medidas han
propiciado campafas publicas que han generado
preocupacion social y sanitaria y han motivado a
los fabricantes de materias grasas a reemplazar
los contenidos grasos con alternativas obtenidas
mediante la modificaciéon de procesos y tecnolo-
gias (15,30).

Si bien los resultados son favorables, es necesario
mantener una evaluacion periodica del contenido
de nutrientes de riesgo presente en las MPG, para
identificar cambios positivos 0 negativos en un
producto alimenticio y poder asi dar recomenda-
ciones dietéticas para ofrecer opciones mas salu-
dables para la poblacion.
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Antecedentes: actualmente, existe un creciente interés en investigar los componentes de los ali-
mentos que tengan la caracteristica de la saciedad. Algunos constituyentes de la fibra dietética
presentan esta caracteristica, como la inulina, que corresponde a un prebiotico. Objetivo: analizar
y discutir el efecto de la inulina en la saciedad en humanos. Materiales y métodos: se hizo una
busqueda bibliogréfica en las bases Scielo, Science Direct, Pubmed, Oxford Journals, revisando
articulos de nutricion y alimentos. Resultados: se revisaron estudios en diversos grupos poblacio-
nales, con diferentes métodos de evaluacion de la saciedad y diversas dosis de inulina. Los resul-
tados obtenidos fueron controversiales, en algunos casos se demostré 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 afiadido a algunas preparaciones
que producen saciedad individualmente. Conclusiones: no es posible afirmar que la inulina tenga
el efecto de generar saciedad en humanos.
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Inulina saciedad

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.

INTRODUCCION

Al finalizar la ingesta alimentaria se produce una
sensacion de saciedad (1,2), lo que implica ciertos
eventos posteriores al acto de comer que supri-
men el hambre y mantienen una inhibicion hacia
el consumo de alimentos durante un periodo de
tiempo determinado; mientras que el hambre pue-
de considerarse como la necesidad de comer o
un periodo en el que las sefiales de saciedad es-
tan ausentes. Entre el hambre y la saciedad se
produce la saciacion, un grupo de procesos que
indican la terminacién de comidas. Los efectos
coordinados de la saciacion y la saciedad contro-
lan el tamafio y la frecuencia de los episodios de
ingesta de alimentos, definiendo asi el patron de
alimentacién (3).

La saciedad esta regulada por distintas hormonas
que proceden del sistema gastrointestinal, del sis-
tema endocrino, del tejido adiposo y del sistema
nervioso (4). La iniciacion de la alimentacion su-
cede si el sistema nervioso central recibe sefiales
que dan cuenta de una disminucion generalizada
de la utilizacion de los macronutrientes que produ-
cen energia a nivel celular; una de las hormonas
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que detecta estados de déficit a corto plazo es la
ghrelina. Esta hormona estimula el consumo de
alimentos, y sus niveles plasmaticos disminuyen
después de una comida (5). Al consumir altos vo-
lumenes de alimento (400 a 500 ml), se produce
distension abdominal y supresién del apetito por
la accién de la hormona colecistoquinina (CCK).
Frente al estimulo de hidratos de carbono y gra-
sa, en el ileon se sintetiza el péptido similar al
glucagon (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
rapidamente 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
actuan en la supresion del apetito y la reduccidn
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
analoga (EVA o VAS en inglés), que consiste en
una escala de apreciacion en la que el valor mi-
nimo corresponde a ausencia de saciedad (tener
mucha hambre) y el maximo es su mayor inten-
sidad. Se puede presentar como una linea recta
de diferente longitud o puntos (0 a 100 mm, por



ejemplo) (2) y se evalla 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 medicién de la saciedad corres-
ponde al “cociente de saciedad” (SQ), que rela-
ciona la sensacién de apetito (medida con EVA)
y la energia del alimento consumido (11,12); se
calcula con la siguiente ecuacion:

SQ=EaQetito en ayuno (mm) — apetito 60 min después de la comida (mm 1x 100

Karalus et al. (13) aplican un cuestionario de cinco
factores de saciedad, en el que consideran: factor
mental y fisico de hambre, factor mental y fisico
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-
gia para evaluar saciedad consiste en administrar
alimentos y permitir su consumo ad libitum, regis-
trando la cantidad de alimentos y energia consu-
midos (14).

Existen indicadores bioquimicos asociados con
metabolismo, saciacion 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
busqueda de componentes nutritivos con elevado
poder de saciedad, para ser utilizados en formu-
lacidn de alimentos para personas con sobrepeso
u obesidad con la finalidad de que el consumo de
alimentos disminuya (17).

La evidencia cientifica 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 “prebitticos”, que
corresponde a todos los ingredientes que posee

un alimento que no pueden ser digeridos por las
enzimas digestivas y que, ademas, incitan el de-
sarrollo de bacterias beneficiosas (22-24). De
acuerdo con el documento de expertos, Consen-
sus, los prebioticos tienen el potencial de mejorar
la salud humana y animal, y reducir el riesgo de
enfermedades mediadas por problemas en la mi-
crobiota; ademas, el uso de prebidticos 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 digestion 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 prebiético (24,26-33). Los prebiéticos se han
calificado como compuestos bioactivos, debido a
que modifican positivamente la funcionalidad de
procesos fisiologicos del organismo (34).

Dentro de los prebidticos se encuentra la inulina,
que, de acuerdo con lo que definen Alvarez-Barro-
to etal. (35), “es el nombre genérico para designar
a una familia de glucidos complejos (polisacaridos)
formados por cadenas moleculares de fructosa”
(p. 132). Estas cadenas de fructosas estan unidas
por enlaces (3-(2-1) fructosil-fructosa con residuo
D-glucopiranosil o de a.-D-fructopiranosil (32,36).

El objetivo de este articulo de actualizacion fue
evaluar la relacién entre el consumo de inulina, ya
sea como alimento 0 como ingrediente de alguna
preparacion, con la regulacion de la saciedad en
humanos.

MATERIALES Y METODOS

La busqueda de informacion se realizd consul-
tando recursos bibliograficos, como las bases
de datos Scielo, Science Direct, Pubmed, Oxford
Journals. Se utilizaron las siguientes palabras cla-
ve: inulin, satiety, prebiotic, VAS. Se realiz6 una
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busqueda de revistas hasta el afio 2010, y en los
casos en que en dichos articulos se hacia refe-
rencia a articulos de anos anteriores, también se
incluyeron, dada su relevancia. Las revistas con-
sultadas fueron del area de nutricion y alimentos.

RESULTADOS Y DISCUSION

La inulina corresponde a un hidrato de carbono de
origen vegetal que resiste la digestion 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 asi los habitos
intestinales. Gracias a su propiedad de fermen-
tar, afecta distintas funciones involucradas en la
proteccion y reparacion de la mucosa del colon, lo
que puede contribuir a reducir el riesgo de enfer-
medades intestinales (37). Tiene efecto prebidtico,
es capaz de mejorar la absorcion gastrointestinal
de minerales, disminuye riesgo de aterosclerosis y
aumenta la saciedad (38).

La inulina tiene bajo valor calérico, es hipoglice-
miante y tiene la capacidad de mejorar la biodispo-
nibilidad de calcio y magnesio (32,39). Regula para-
metros lipidicos, ademas fortalece el sistema inmu-
ne, puede reducir el riesgo de cancer (32,36,38-41).

Tabla 1. Alimentos fuente de inulina

Sus funciones como prebidtico descritas en la
literatura estan vinculadas principalmente a lo
largo del intestino, aumentando la produccién de
acidos 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 alteracién hormonal y peptidica
sobre la saciedad de las personas (40,42).

La inulina se encuentra contenida en més de
36 000 plantas de diferentes géneros, esta pre-
sente en la cebolla, en el ajo, en el platano y en la
raiz 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 mencion se consumen directamente (cebolla,
ajo, diente de ledn), 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 raiz
de achicoria representa la fuente mas importante
usada en la produccion industrial de inulina (38).

Fuente de inulina

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

Yacon (Smallanthus sonchifolius)

Ajo (Allium sativum)

Cebada (Hordeum vulgare)

Achicoria (Cichorium intybus)

Topinambur, Topinambo o petaca (Helianthus tuberosus)
Espéarrago (Asparagus sp.)

Agave (Agave sp.)

Achicoria amarga o diente de ledn (Taraxacum officinale)
Dalia (Dahlia pinata cav.)

Ginseng Brasileiro (Pfalia glomerate)

Cebolla (Allium cepa, Allium sp.)

Raiz 35
Bulbo 14-23
Grano 18-20

Raiz 11-20

Tubérculo 12-19

Raiz 15
Tallo 12-15

Raiz 12-15

Tubérculo 10-12

Raiz 11,45

Bulbo 5-9

Fuente: Shoaib et al. (44)



La inulina obtenida de achicoria es un polvo blan-
co de finas particulas 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, ademas de
propiedades de gelificacion (44). Las moléculas
de inulina pueden interactuar con otros consti-
tuyentes de los alimentos, tales como almidon 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 incorporacion 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
observoé disminucidn parcial o total en la saciedad
(9,44-48,50), en estos estudios la saciedad se
evalué por diferentes métodos, como escala vi-
sual anéloga, consumo de energia, nivel de ghre-
lina y otros indicadores bioquimicos 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
relacién directa con la saciedad, puesto que en
los estudios en que se detectd 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-
cion reguladora de la saciedad por parte de la inu-
lina se pudo ver afectado por diferentes motivos,
como el vehiculo que se utilizé para suministrar la
inulina, el tiempo de consumo o alguna interaccion
fisiologica del estado nutricional que pudiera alte-
rar sus caracteristicas.

Se reporta en la literatura que los alimentos
solidos provocan un mayor efecto de saciedad
posingesta y una mayor sensacién de plenitud
en las horas subsiguientes, en comparacion con
los alimentos liquidos (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
s6lido con inulina y uno liquido con inulina, pue-
de haber un mayor potencial para que la inulina
aumente la saciedad cuando se anade al liquido
(47). Esto se debe particularmente a la propiedad
de la inulina que le permite retener agua; por lo
tanto, si la fibra se dejo hidratar, o no, un tiempo
antes del consumo, influira 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
si solos, como por ejemplo el yogurt (47), la yer-
ba mate, el guarand y la damiana (YGD) (45),
el café (9) y un alto contenido de proteina (46),
pudiendo influir en los resultados.

En los estudios analizados se encontré que se
produjo aumento aislado de algunas hormonas
anorexigenas, como la leptina, PYY 'y GLP-1y una
disminucion en la hormona orexigena, ghrelina
(9,48,50). Sin embargo, estos resultados siguen
siendo controversiales, porque no se puede ase-
gurar que el aumento aislado de dichas hormonas
anorexigenas tengan un efecto directo en la regu-
lacidn en la sensacion de saciedad, independiente
de la dosis de inulina que se administre, debido a
que el mecanismo hambre-saciedad es regulado
por un variado nimero de hormonas y sefiales
gastrointestinales (2,4).

Segun Heap et al., no se demostro un efecto de
saciedad provocado por la inulina en el primer dia
de su estudio; a pesar de ello, al octavo dia se
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mostrd una disminucion en el apetito (47). Con
respecto a los demas 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 actua
la inulina, porque cada microbiota intestinal actla
de manera diferente en cada individuo (54).

De acuerdo con los resultados de la tabla 2, la
inulina produciria saciedad en individuos de peso
normal principalmente, aunque no se encontré en
la literatura que el estado nutricional de los volun-
tarios interfiriera en los resultados de la regulacion
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 si sola, se ha sugerido el siguiente mecanismo
de accion que puede ayudar a complementar la
sensacién de saciedad de otras preparaciones. A
través de la fermentacion producida por las bifido-
bacterias y lactobacilos, la inulina produce acidos
grasos de cadena corta (AGCC) (24). Meléndez
et al. (30) declaran que

el acetato, el propionato y el butirato son los &cidos
grasos de cadena corta mas importantes y su pro-
duccién depende del tipo de prebidtico que llega al
colon; por ejemplo, la inulina genera la formacién
de mas butirato porque, al parecer, su fermentacion
es mas lenta; en cambio, cuando la fermentacion
es mas rapida, se forma de preferencia mas propio-
nato y acetato. (p. 3)

El butirato interactua con los receptores FFAR3
(Free Fatty Acid Receptor 3), estimulando la pro-
duccion de péptidos anorexigénicos como PYY y
GLP-1 (55). La inulina también logra una impor-
tante fermentacion a acetato y lactato, actuando
a través de FFAR2 para influir en las vias de
diferenciacion celular y promover una mayor libe-
racién del PYY (46). El aumento de la densidad
de las células PYY proporciona al colon un mayor
potencial para la liberacion de PYY, reduciendo la
ingesta de alimentos (56,57). EI mecanismo por el
cual PYY produce su efecto anorexigeno es la in-
hibicidn de la actividad eléctrica de las terminales
sindpticas de neuronas productoras de neuropép-
tido Y (NPY) y, finalmente, por la activacion de las
neuronas productoras de proopiomelanocortina
(POMC), las cuales son anorexigénicas (58). El
GLP-1 estimula la liberacién de insulina, disminu-
ye la secrecion acida del estbmago y lentifica el
llenado géstrico, produciendo sensacion de sacie-
dad al activar las células del area postrema y los
receptores hipotalamicos de la saciedad (59).

CONCLUSIONES

Los estudios revisados en el presente articulo no
son suficientes para afirmar que la inulina por si
sola genera un efecto de saciedad en humanos.
Sin embargo, se ve un efecto potenciador de la
saciedad al ser afiadido 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

Introduccion: existe relacion entre el aumento de una poblacion y la presién que esta ejerce sobre
el ecosistema; en este sentido, se reflexiona sobre las comunidades de pescadores que habitan
el golfo de Uraba y su situacion de seguridad alimentaria. Reflexion: el golfo de Uraba, con su
litoral de manglar, ha alimentado a las poblaciones que de larga data han vivido en su orilla; sin
embargo, la situacién de desplazamiento forzado que se ha vivido en la region ha incrementado el
numero 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 sobreexplotacion 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 situacion 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, mas all4 de la nutricién, y su atencion necesita del disefio e implementacion de alternativas
concertadas de manera participativa con los pobladores.
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Population Increase, Pressure on the Ecosystem and Food Security: The Case of the
Fishing Communities from the Gulf of Uraba

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 Uraba and its food security
situation. Reflection: The Gulf of Uraba, 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 Urabd, sea fishing, ecosystem.

INTRODUCCION

La idea de escribir una reflexion sobre la seguri-
dad alimentaria de las comunidades pesqueras
del golfo de Uraba surge a partir de las conversa-
ciones con diferentes investigadores que hicieron
parte del proyecto de investigacion “Lineamientos
para el ordenamiento pesquero del golfo de Ura-
ba”, desarrollado por la Universidad de Antioquia
entre los afios 2012 y 2016. Este grupo de cien-
tificos realizd 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 esta cada vez
mas reducido.

El presente articulo hace referencia a la relacion
que existe entre el aumento de una poblacién y
la presion que esta ejerce sobre el ecosistema (1)
con la inseguridad alimentaria. Se analiz6 el caso
de las comunidades de pescadores del golfo de
Urabd, que son pequefios poblados asentados en
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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 Ultimas décadas, por ende
ha aumentado la presion sobre los recursos del
ecosistema para su subsistencia y persiste la si-
tuacion de inseguridad alimentaria.

Para entender esta situacion, es necesario cono-
cer sus origenes; uno de ellos es el desplazamien-
to forzado, causado por el conflicto armado, que
moviliz6 en el periodo 1989-2014 mas de 160 000
personas solo en la regidn de Urabé (2). Muchas
de estas personas se ubicaron en las comunida-
des de pescadores, que en su mayoria ocupan
terrenos que son propiedad de la nacién.

Los pescadores por su vocacion, sus condicio-
nes sociales y ambientales, son diferentes a los
campesinos del interior del departamento, y esas
diferencias deben tenerse en cuenta en el disefio
e implementacion de los programas estatales diri-



gidos a mejorar la seguridad alimentaria de estas
comunidades.

REFLEXION

Para este analisis, se hizo una revision bibliografi-
ca sobre la region de Urabd, sobre su demografia,
sobre las migraciones causadas por el desplaza-
miento forzado y sobre las comunidades de pes-
cadores y su situacion de seguridad alimentaria.

Urabé es una palabra indigena que significa “golfo
de agua dulce”, es una de las nueve subregiones
del departamento de Antioquia y esté ubicada en
la parte sur del Mar Caribe colombiano, es alli
donde desemboca el caudaloso rio Atrato, que, al
fundirse con el mar, lo torna menos salado, de ahi
el nombre de este lugar.

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

En cuanto a la produccion economica, en la region
se realizan diversas actividades: pesca artesanal
y pesca industrial a baja escala; agricultura, espe-
cialmente monocultivos para exportacién de bana-
no, platano, cacao y palma de aceite; también la
ganaderia extensiva; la explotacion maderera es
de larga data en la region, al igual que la mineria.
Las cabeceras urbanas de los municipios del “eje
bananero”, a saber, Chigorodd, Carepa, Apartadd
y Turbo se han ido estructurando en una compleja
area metropolitana dominada por la industria ba-
nanera, y en donde se comercializan diversidad
de productos y servicios (4).

La ubicacion geoestratégica del golfo de Uraba
ha sido aprovechada por los narcotraficantes, y

demas grupos al margen de la ley, como ruta de
salida de cargamentos de drogas con destino a
Centro y Norte América; con los afios 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-
cion de ilegalidad, sumada al abandono estatal,
hizo de esta una de las regiones mas inseguras
del departamento durante los Ultimos cuarenta
anos. La region también sufrié con rigor los em-
bates del conflicto armado del pais; en muchos de
los municipios de Urab4 se vivieron masacres de
campesinos y desplazamientos forzados, hechos
que aun se recuerdan y tienen diferentes efectos
en las poblaciones de la region (2).

El golfo de Uraba posee una enorme riqueza am-
biental, sustentada en los ecosistemas de man-
glar y en los humedales que albergan una gran
cantidad de recursos hidrobioldgicos y forestales.
Asociados a estos habitats 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 deteriorandose, de
la mano de la pérdida progresiva de los ecosiste-
mas estratégicos de la zona. Dicha situacién ha
perjudicado directamente al menos a 2448 pesca-
dores y a sus familias, es decir, a mas de 10 000
habitantes de la region (5).

Poblacion de la region de Uraba

Los habitantes de Uraba son el 10 % de la po-
blacion antioquefia y, luego del Valle de Aburrd
(area metropolitana de Medellin), es la subregion
con mas poblacién del departamento. Como lo
presenta la Direccion Departamental de Salud de
Antioquia en su informe del 2014 (6):

Urabg es también la segunda subregion de An-
tioquia con mayor crecimiento poblacional desde
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1985, con un cambio porcentual del 117 %, que
puede ser reflejo de las inmigraciones que recibe,
dado su potencial econdmico con la actividad bana-
nera, ganadera y en alguna medida por el desarro-
llo del sector agro-industrial. (p. 3)

Este aumento en la poblacion de la subregion pue-
de estar relacionado también con la movilidad de
victimas del desplazamiento forzado, pues Uraba
es una de las subregiones del pais donde mas
se ha expulsado y recibido personas victimas del
conflicto armado (2).

Indicadores demograficos de Uraba

En el mismo informe, la Direccién Departamental
de Salud de Antioquia expone (6): “esta es la re-
gion que tiene la mayor tasa de crecimiento inte-
ranual del departamento: 2,6 %. Para el afio 2020
se proyecta que su poblacidn esté alrededor de
los 750 000 habitantes”. (p. 3) Es una poblacion
joven, los indices demograficos de Fritz 320,3,
Burgddfer 1,8 y el indice de envejecimiento 0,1
demuestran que la poblacion infantil y juvenil en la
region es mucho mayor que la poblacién de adul-
tos y adultos mayores. El indice de dependencia
en la region se redujo en el periodo 1985-2012,
pasando de 0,8 a 0,6; a pesar de esta reduccion,
la dependencia econémica en la regidn sigue
siendo alta, pues para el 2012, por cada 100 per-
sonas en edad econdmicamente activa, habia 65
personas en edad inactiva. EI nimero de nifios
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 numero de nifios por mu-
jer en todo el departamento de Antioquia (0,3). La
evolucién de la piramide poblacional del Uraba no
muestra cambios de estructura en el periodo de
tiempo analizado (1985-2012). La poblacién conti-
nda siendo joven, es una pirdmide poblacional ex-
pansiva, en la que la poblacion de nifios y jovenes
es mayor que la de adultos y adultos mayores (6).
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El poblamiento de Uraba: origenes y crecimiento

La colonizacién de la region de Urabd comenzd
a principios del siglo XVI, cuando los espafioles
Juan de la Cosa y Rodrigo de Bastidas arribaron
a esta zona. Los indigenas embera de las fami-
lias Catios y Kunas que habitaban el lugar' lu-
charon por su territorio, hecho que contribuy6 a
la traida de esclavos procedentes del Africa, que
sirvieron de mano de obra para explotar los recur-
sos de esta region (7). Esta situacion fue la que
origind la mezcla interracial que aun es evidente
en la region; gran parte de los habitantes de esta
zona son comunidades negras que descienden
de aquella poblacion de esclavos, que luego de
la abolicion de la esclavitud se asentaron alli. De
igual forma, los indigenas emberé aln habitan en
la region, asentados en comunidades definidas;
también habitan la region los descendientes de la
mezcla de todos estos pueblos con los espafioles
de la conquista, a lo que se suman los colonos del
siglo XX, que, como en la época del descubrimien-
to, llegaron a la regién 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 pais,
a través del mar; del centro del departamento del
Choc6 a través de los rios que desembocan en
el golfo; 0 procedentes de algunas zonas rurales
del mismo departamento de Antioquia o del depar-
tamento de Cordoba, a través de los caminos de
herradura;? todos en busca de tierras para colo-

1 Enlaactualidad, ain existen comunidades de estas familias in-
digenas en diferentes municipios de la region.

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



nizar y dénde asentarse, motivados por la explo-
tacidén 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 Medellin con la region, a media-
dos de la década de 1950, aumentd la demanda
del pescado (8); esto, sumado la llegada de artes
de pesca® de nylon y la conformacion de centros
de acopio, gener6 un aumento en la explotacion
del recurso pesquero con fines comerciales.

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

El desplazamiento forzado en la region de Uraba
se agudizé en el periodo comprendido entre 1989
y 1996; situacion muy paraddjica con relacion al
ambiente de paz que se pretendia vivir en el resto
del pais, en el marco del proceso de desmoviliza-
cion del grupo guerrillero M19, sumado a la Asam-
blea Constituyente de 1991 (2). La situacién de
violencia se recrudecio en la regién, principalmen-
te por la declaracién de ilegalidad de los grupos
paramilitares que habian tenido su nacimiento y
auge en la region con el auspicio de los terrate-
nientes y ganaderos. Otra de las situaciones que
agudizo el conflicto en la regién fue la lucha entre
los carteles del narcotréfico, por el control de los
territorios y las rutas de salida al mar (2).

El desplazamiento forzado aument6 en todo el pais
durante ese tiempo, pero fue mucho mas evidente
en la Region Caribe y especialmente en Urabg,
que fue la region que expulsé mas personas en
ese periodo; de hecho, la cifra de personas des-
plazadas de Uraba, segun los datos disponibles

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

hasta el afio 2014, fue de 167 178 en ese periodo
(1989-1996). Esta situacion ha sido denominada
por los expertos como “La crisis del éxodo de Ura-
ba”, ya que de esta region fueron expulsadas mas
de la mitad de las victimas de desplazamiento re-
gistradas para este periodo en todo el pais (2).

Todo el proceso de violencia y desplazamiento
forzado, sumado a una larga historia de abandono
estatal, hace que la regién de Urabé, a pesar de
ser una de las zonas con mas riquezas naturales
del pais y de poseer un enorme potencial econo-
mico, presente grandes dificultades en aspectos
de calidad de vida de sus habitantes, como altos
indices de violencia y desempleo, niveles bajos de
calidad de vida, problemas sanitarios debidos a la
baja cobertura en servicios publicos (energia eléc-
trica, acueducto, alcantarillado, etc.) y de servicios
sociales, especialmente en lo referente a educa-
cion y salud (9).

Si bien desde principios del siglo XX se construye-
ron poblados dispersos a lo largo de la linea cos-
tera del golfo de Uraba, el desplazamiento forzado
hizo que estos poblados crecieran exponencial-
mente desde finales de los afios 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 llevé a estos campesinos agricultores y
ganaderos a habitar la linea 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 util,
pues se inunda diariamente con la marea; para los
agricultores no sirve, pues la salinidad del mar no
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permite cultivar nada distinto a lo que alli crece.
Sin embargo, el manglar es un ecosistema muy
importante en las regiones costeras, pues sirve
como espacio para la reproduccion y el crecimien-
to de muchas especies de peces y cumple un pa-
pel muy importante en la modulacién climatica e
hidrol6gica, el control de la erosion, la proteccidn
contra riesgos naturales, la formacién de suelos y
el ciclo de los nutrientes, ademas de su capacidad
de capturar carbono (11).

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

La mayoria 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 publicos 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 volvié la fuente de alimento y de ingresos para
todos, no solo para los pescadores de tradicién,
sino también para aquellos recién llegados nuevos
pobladores, que aprendieron a pescar para poder
alimentarse.

Infortunadamente no existe un diagndstico espe-
cifico de la situacion de seguridad alimentaria de
las poblaciones de pescadores del golfo de Uraba,
pues las mediciones se han realizado a nivel del
departamento y el mayor grado de desagregacion
de la informacion esté al nivel de las subregiones,
pero no de las comunidades especificas, como
las ubicadas en la orilla del golfo de Uraba. El re-
porte mas antiguo de la percepcion de seguridad
alimentaria en el departamento de Antioquia es
del afio 2004; en ese momento, la prevalencia de
inseguridad alimentaria en los hogares del depar-
tamento fue del 65 %; en la subregion de Urabd,
la prevalencia fue del 71 %, pero en la zona rural,
que es donde estan ubicadas la mayoria de comu-
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nidades de pescadores, el 84 % de los hogares
presentd inseguridad alimentaria (12). El dato mas
reciente de la inseguridad alimentaria en Antioquia
es del afio 2013; en este reporte, la prevalencia de
inseguridad alimentaria en los hogares del depar-
tamento fue del 42 % y en la subregién de Uraba
fue del 59 %; cifra que, aunque es mayor a la del
resto del departamento, es menor a la reportada
para la region en 2004. De igual forma, para el
2013, la prevalencia de inseguridad alimentaria en
los hogares rurales de Uraba fue de 64 %; cifra
que se ha reducido, pero que sigue siendo alta, lo
que demuestra que aunque existen algunas mejo-
rias en las condiciones de vida de los pobladores
rurales de la subregidn, aun 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-
pologia se ha diferenciado los pescadores de los
agricultores, dado el carécter de caceria 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 produccién, 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 como hacer esta labor
y sin las artes de pesca adecuadas, pero con el
reto de alimentar a su familia y sin mas recursos



que el mar, acude a la pesca con las herramientas
que tenga a la mano, en muchos casos inadecua-
das. La otra opcién productiva a la que se dedi-
can los pobladores de la costa es la extraccion
de madera de mangle. La pesca inadecuada y la
tala del manglar son actividades que generan una
gran presion sobre el ecosistema y los recursos
pesqueros (10).

Dentro de las artes de pesca mas empleadas por
los nuevos pescadores estan las redes de 0jo pe-
quefio, conocidas como “mantas chichiglieras”;
estas artes de pesca inadecuadas arrastran los
peces mas pequefios, que aun 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 més alejadas de la costa; esto obliga a que los
pescadores tengan un bote, un motor y combus-
tible para desplazarse mas lejos a pescar y, ade-
mas, disponer de congeladores adecuados para
traer la pesca hasta la orilla (9). Los pequefios
pescadores que no tienen recursos econémicos
para estos insumos estan permanentemente en
situacion de inseguridad alimentaria.

CONCLUSIONES

Uraba es una regién muy extensa, con muchos
paisajes y diferentes ecosistemas, la ruralidad en
esta region pasa por las llanuras dedicadas a la
ganaderia y a la agroindustria del banano, del pla-
tano y de la palma de aceite, hasta llegar a los rios
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 estén fuera
de su control para obtener el alimento.

El golfo de Urab4, con sus sistemas de manglares
y humedales, es fuente de recursos biolégicos y
ha sido el habitat de muchas comunidades de pes-
cadores, que se convirtieron en receptoras de un
gran nimero de personas provenientes de otras
regiones del departamento y del pais, victimas 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-
gun animal doméstico para el consumo es casiim-
posible. Esta inexistencia de recursos alimentarios
diferentes a lo que se puede extraer del mar hace
de la pesca la unica fuente de alimentos y también
la unica fuente de ingresos econdmicos para los
pobladores de estas comunidades.

La presion que ejerce el aumento de la poblacion
sobre el ecosistema se evidencia en la reduccion
del manglar, la contaminacién del agua y la reduc-
cion en el recurso pesquero. Este circulo vicioso
entre aumento de la poblacion, presién sobre el
ecosistema y disminucién del recurso pesquero
resulta entonces en el hambre de las personas
y en el deterioro del medio ambiente. Para los
académicos y cientificos, la conservacion del
medioambiente siempre serd una prioridad, pero
en la situacion del poblador de la costa del golfo,
que necesita comer para sobrevivir, la conserva-
cion del medio ambiente pasa a un segundo plano.

Aunque no se ha medido directamente la situacion
de seguridad alimentaria de las comunidades de
pescadores del golfo de Uraba, la reflexion aca
presentada permite concluir que los niveles de in-
seguridad alimentaria de estas comunidades son
probablemente mayores que los reportados en la
literatura para la subregion y el resto del depar-
tamento de Antioquia. Se hace necesario realizar
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mediciones de la situacién de seguridad alimenta-
fia en estas poblaciones especificamente.

Para atender esta situacion de inseguridad ali-
mentaria y de limitada disponibilidad de alimen-
tos, se podria 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
implementacion 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 |a tierra. La
concertacion de estrategias para el afrontamien-
to de la inseguridad alimentaria con las comu-
nidades es fundamental para que se logren sus
objetivos, en esta concertacion deben tenerse en
cuenta los saberes de las comunidades, espe-
cialmente el conocimiento ecolégico local, que
puede aportar informacién vital para la gestion
de los recursos del ecosistema y contribuir sig-

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

La situacion 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, mas alla de la nutricion, y su atencion
necesita del disefio e implementacién de alterna-
tivas concertadas de manera participativa con los
pobladores.
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