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Por: Dra. C. Rebeca Monroy Torres
Directora Editorial y fundadora de la revista

n tema tan debatido, es el uso de la bio-

tecnologia de los alimentos, que ha

llegado como parte de la ingenieria ge-
nética y de la busqueda de mejoras a los vegeta-
les y plantas. Los transgénicos, de nuestro autor
del bello estado de Chiapas, ofrece informacion
acerca de los productos que se tienen en el mer-
cado con esta ingenieria y sus efectos, fortale-
zas y limitantes, serd importante para un primer
abordaje en la revista.

Las vitaminas, sbasta con la alimentacion o
es necesario suplementarlas?, tema de preocu-
pacion para padres y madres de familia, que
buscan complementar los nutrimentos, cuando
los nifios presentan principalmente un consumo
bajo de frutas y verduras, asi que en este tema,
podran los lectores tener una guia y referencia.

Ya que se inicia con un mes lleno de amor
y celebracion, se ha preparado Las delicias vy
beneficios de un buen chocolate: del corazon
a la mesa. Donde podras obsequiar un choco-
late de calidad nutrimental y gozar de sus be-
neficios. Asi como las normas que te protegen
como consumidor.

Resumen editorial

P o e

Manejo higiénico de los alimentos en comedo-
res comunitarios,te compartimos una experiencia
de un estudio del equipo de investigadores
y profesores del Campus Celaya-Salvatierra de
la Universidad de Guanajuato, donde podre-
mos reflexionar que la promocién de higiene
en la preparacion de alimentos, es clave para
prevenir las enfermedades transmitidas por ali-
mentos y por lo tanto de promover la salud.

Finalmente, te invitamos a que conozcas
algunas resenas de los eventos que se han lle-
vado a cabo como fue el evento de Conmemo-
racion del Dia del Nutriologo en el estado de
Guanajuato y el ler Taller de Huertos Susten-

tables del Laboratorio de Nutricion Ambien-
tal y Seguridad Alimentaria (LANAySA).

Los invitamos a que propongan temas, rea-
licen aportaciones o criticas constructivas a los
temas que tan arduamente nos preparan los au-
tores, en el correo www.redicinaysa.ugto.mx,
siguenos en Facebook como Redicinaysa.

Vol. 4, No. 1, Enero-Febrero 2015
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Alimentos transgenicos

Dr. Gilber Vela Gutiérrez*

Palabras clave:
Transgénico, biotecnologia, alimentos, genes.

a biotecnologia moderna, es el uso de he-

rramientas de ingenieria genética para el

mejoramiento de las propiedades de un
organismo vivo. La manipulacién del genoma
de las plantas por introduccion de genes exter-
nos (transgenes) es una herramienta basica en
biologia de plantas. Los objetivos principales
son: generar resistencia a enfermedades y a her-
bicidas, tolerancia a sequia y a altas temperatu-
ras, incremento del valor nutricional, aumento
de vida util en frutos, sintesis de proteinas de
interés farmacologico y de metabolitos. Los
métodos mas utilizados para la generacion de
organismos genéticamente modificados (OGM)
son por via Agrobacterium, bombardeo con mi-
croproparticulas (biobalistica), microinyeccion
y electroporacion de protoplastos.

Muchas plantas importantes cultivadas en
el mundo han sido modificadas por ingenieria
genética, incluyendo al trigo, arroz, cebada,
maiz y cana de azucar. La tolerancia a herbici-
da, composicion de aceite alterada en semillas
e incremento a la resistencia de insectos y en-
fermedades; son una seleccion de caracteristi-
cas que son integrados al genoma de la planta.

El cultivo de plantas transgénicas y su co-
mercializacion, actualmente es una realidad. Su
desarrollo comenzo en la década de los ochen-
ta, con el descubrimiento de técnicas que per-
miten la manipulacién de secuencias de ADN
(Acido Desoxirribonucleico). Tras varios afios
de estudio de los OGM’s, se pasé a su cultivo a
gran escala. Asi, en la década de los noventa
aparecieron en el mercado las primeras varie-
dades obtenidas por recombinacién de ADN.

Algunos casos de éxitos de alimentos trans-
génicos producidos y su impacto en la salud son:

Deficiencias de vitamina A

La Vitamina A es esencial para aumentar la re-
sistencia a enfermedades, protege contra el de-
terioro de la vision y la ceguera, y mejora las
posibilidades de desarrollo. La deficiencia de
vitamina A, es un problema de salud publica
que favorece el desarrollo de enfermedades se-
veras y mortalidad infantil. Se estima que entre
5y 10 millones de nifios en el mundo presentan
patologia ocular por esta causa. Como alterna-
tiva, se cultiva un tipo de arroz (arroz dorado)

* Facultad de Ciencias de la Nutricion y Alimentos, C. A., Universidad de Ciencias y Artes de Chiapas. Manejo sustentable, nutricién y
aprovechamiento de recursos agroalimentarios. Correo electrénico: gilber.vela@unicach.mx
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modificado genéticamente para producir ma-
yor contenido de beta-carotenos (precursor de
vitamina A). Se desarrollan variedades de maiz
y arroz enriquecidos con vitamina A (esfuer-
zos enfocados en asegurar que la vitamina se
absorba eficazmente en el intestino).

Deficiencia de hierro

La prevalencia de la deficiencia de hierro es muy
elevada en aquellas partes del mundo donde el
arroz es el alimento basico diario. Se ha generado
una variedad de arroz modificado genéticamente
con tres genes que aumentan el almacenamiento
de hierro en los granos de arroz y la absor-
cion de hierro en el tracto digestivo. Semillas de
arroz transgénico con ferritina de soya (proteina
transportadora) contiene el doble de hierro que
semillas no transformadas.

Alergénicos y antinutrientes

Algunos tubérculos, como el caso de la man-
dioca (alimento bdsico en Africa tropical)
contienen niveles elevados de cianuro, lo que
provoca altos niveles de este componente
toxico en sangre, causando efectos nocivos. Se
cultiva una variedad de mandioca transgénica
reducida en cianuro, ademas que disminuye
el tiempo de coccion. Existe una variedad de
papa a la que se le ha insertado el gen de la
invertasa para reducir los niveles de la toxina
glucoalcaloide. En el caso de arroz, se ha mo-
dificado la ruta biosintética para disminuir la
proteina alergénica. Se ha introducido un gen
que codifica para una enzima que elimina los
enlaces disulfuro en la proteina de trigo para
reducir su alergenecidad.

Perfil de acidos grasos y almidon

Con la finalidad de brindar alimentos mas sa-
ludables, se han modificado genéticamente al-

Ambiente, nutricion y alimentacion
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gunos, como la papa con mayor contenido de
almidon para que absorba menor contenido
de aceite durante la fritura. Se cultivan nuevas
variedades de soya y canola, para producir
aceites con niveles menores de grasas satura-
das. En Australia y Canada se comercializa
un tipo de soya con alto contenido de 4cido
oleico. Se ha obtenido una variedad de tomate
que produce mayor contenido de licopeno y
luteina, asi como isoflavonas en la soya, estos
componentes tienen un efecto positivo en la
salud del consumidor.

Mayor vida de anaquel de frutos

En 1994, la empresa Calgene produjo una va-
riedad de tomate transgénico (Flavr-Svr), al
que se le silencié en el gen de la poligalactu-
ronasa (PG), lograndose aumentar la vida util
de los frutos, mejora de sabor, color y aroma
que los frutos convencionales; se aprob6 en
1996 por la FDA (Food and Drug Adminis-
tration) para su comercializacion. En el 2003,
se suprimieron los genes de las enzimas ACC
(1-aminociclopropano-1-carboxilato) sintasa y
ACC oxidasa, para aumentar la vida de anaquel
de frutos de melon, se observé mejores carac-
teristicas sensoriales en los frutos transgénicos,
una desventaja presentada para que los frutos
maduraran, habia que suministrarles etileno
exogeno. En 2010, se silenci6 el gen de la li-
poxigenasa (LOX) en frutos de meldn, cuya
finalidad fue obtener frutos con mayor vida de
anaquel, los frutos presentaron atributos de ca-
lidad superiores al control, asi como sus carac-
teristicas sensoriales. En 2014, se produjeron to-
mates de arbol genéticamente modificados con
el gen de la LOX en antisentido con la finalidad
de extender su vida util y mejorar sus caracte-
risticas sensoriales; actualmente se producen

Vol. 4, No. 1, Enero-Febrero 2015



plantas de papaya Maradol bajo el mismo prin-
cipio para extender su vida util y mejorar sus
atributos sensoriales.

Es indiscutible, el impacto positivo que
tienen estos alimentos mejorados nutricional-
mente en la salud, sobre todo si se usan en
zonas donde las prevalencias de desnutricion
son altas; asi como el fuerte impacto econ6-
mico que tendrian estos alimentos a los que se
les busca extender la vida de anaquel.

Perspectivas de la ingenieria genética

Se requieren grandes cantidades de alimentos
(de adecuada calidad nutricional) para abatir
los problemas de inseguridad alimentaria (IN-
SAN) que se viven en el mundo; ademas de los
problemas de contaminacién ambiental que se
presentan por el mal uso de componentes qui-
micos. Lo anterior, ofrece la posibilidad de
establecer un sistema agricola que se apoye
en los procesos biologicos y no en las aplica-
ciones quimicas. Recurrir a la ingenieria ge-
nética para incrementar la disponibilidad de
alimentos, podria no solo ser importante en
disminuir el hambre y la INSAN, sino ademas

contribuir en la forma de afrontar los proble-
mas de salud. Se requiere mas investigacion
sobre los posibles riesgos (con un estricto ri-
gor cientifico), asi como bondades que conlle-
va el consumo de estos alimentos.
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TIPS SALUDABLES

Las vitaminas, ;basta con la alimentacion
0 es necesariosuplementarlas

LN Magda Ramirez Nava*

Palabras clave:
Vitaminas, suplemento de vitaminas, dieta correcta.

¢ ¢ Me dijeron que con
un suplemento de
vitaminas me voy
a sentir con mas
energia durante el dia 99

jSeguramente
le hacen

Te ves palido y falta vitaminas!
debil...

* Programa de Promocion y Autocuidado de la Salud, Division de Ciencias de la Salud, Campus Ledn, Universidad de Guanajuato. Blvd. Milenio
1001, Predio San Carlos, Leon Guanajuato, México. C.P. 37670. Correo electrénico: magda.mrna@gmail.com
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rases que seguramente has escuchado

alguna vez entre tus conocidos. Las en-

cuentras de muchas variedades y tipos, de
distintas empresas farmacéuticas y dirigidas a
diferentes grupos de edad.

Pero alguna vez te has preguntado, ¢qué son
las vitaminas? ¢En qué situaciones es necesa-
rio consumir un suplemento de vitaminas? ¢Su
consumo implicara algun riesgo para la salud?
Estas cuestiones seran la temdtica de la presen-
te seccion.

Las vitaminas son compuestos organicos
que realizan funciones cataliticas, es decir, fa-
cilitan el que se lleve a cabo una reaccion bio-
quimica al ser coenzimas o controlan ciertos
procesos en el organismo. Las necesitamos en
dosis muy pequefnias en comparaciéon con los
macronutrimentos (hidratos de carbono, lipi-
dos y proteinas) ya que representan el 0.1%
del peso de la dieta.

A pesar de que las necesitamos en dosis
pequenas, son de gran importancia en el ade-
cuado funcionamiento del organismo, ya que
al cumplir funciones especificas, su carencia
puede desencadenar situaciones de enferme-
dad en el ser humano.

Por ejemplo, la poblacion mexicana adulta
necesita consumir diariamente 75 mg de vita-
mina C, la que se puede obtener de 1 taza de
brécoli hervido (116 mg), 1 guayaba (75.76 mg)
o 1 % taza de mel6n picado (86.4 mg). La pri-
vacion de fuentes de vitamina C por 45 a 80 dias
desencadena el cuadro clinico de escorbuto, cu-
yos signos consisten en retraso en la curacion
de las heridas, edema, hemorragias, debilidad de
huesos y tejidos conectivos.

Tips saludables

En cuanto al cumplimiento de los requeri-
mientos de vitaminas, la Asociaciéon America-
na de Dietética declara que la mejor estrategia
basada en la nutricién para promover una sa-
lud 6ptima y reducir el riesgo de enfermedades
cronicas consiste en una alimentacion que in-
cluya una amplia variedad de alimentos ricos
en nutrimentos.

Asimismo, la Asociacion Americana de Me-
dicina declara que los resultados favorables
en la salud se relacionan mas con los habitos
alimentarios correctos basados en los tipos y
cantidades de alimentos consumidos, que a la
ingestion de nutrimentos individuales (tal es el
caso de los suplementos de vitaminas).

Por lo que en general, el tener una dieta co-
rrecta, es decir una alimentacién que sea com-
pleta, suficiente, equilibrada, adecuada, inocua
y variada permitira cubrir los requerimientos
de vitaminas en la poblacién que no presente
alguna situacion que pudiera incrementar la
necesidad del aporte de algtin nutrimento.

Sin embargo, existen circunstancias en las
que bajo la tutela de un profesional de la sa-
lud el uso de suplementos de vitaminas sera
necesario y beneficioso, tal es el caso del tra-
tamiento de las enfermedades carenciales (en
las que la deficiencia de una o mas vitaminas
es evidente), como el beriberi y la pelagra.
Mismo caso cuando existen factores dietéticos
que dificultan el adecuado consumo de vita-
minas, por citar algunos ejemplos: cuando se
restringe el consumo de energia para la pér-
dida de peso (especialmente en pacientes en
protocolo de cirugia bariatrica); cuando se
elimina uno o mas grupos de alimentos de la
dieta; cuando se utilizan medicamentos que
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interfieren con el adecuado funcionamiento
de una vitamina y cuando se vive alguna si-
tuacion de inseguridad alimentaria.

Ademas, se han identificado poblaciones
cuyas caracteristicas pueden hacerlos vulne-
rables a presentar una mayor necesidad de
alguna vitamina, tal es el caso de las mujeres
en edad fértil y embarazadas, en las que se re-
comienda la suplementacion con acido félico
con la finalidad de prevenir defectos en el de-
sarrollo del tubo neural de los bebés.

De manera que el uso de suplementos de vita-
minas debe de ser valorado, indicado y vigilado
por un profesional de la medicina y nutricion,
el cual debera considerar todos estos factores
y asimismo indagar sobre las situaciones que
podrian contraindicar el uso de suplementos
de vitaminas; por ejemplo, se ha determinado
que en personas que fuman tabaco, el suple-
mentar con vitamina A puede incrementar el
riesgo de padecer cancer de pulmon.

Por lo tanto, antes de considerar utilizar al-
gun suplemento de vitaminas, te recomenda-
mos que mejores tus habitos de alimentacion

Figura 1. Incluir distintas variedades de alimentos te permitira cubrir
tus necesidades de vitaminas y mantenerte saludable.
Fuente: Elaboracién propia de la Autora.

Tips saludables
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por medio de la inclusion de distintas varieda-
des de alimentos de cada grupo.

Se debe de tener especial interés en el consu-
mo de alimentos de origen vegetal, tales como
las verduras, frutas, granos enteros, legumino-
sas, oleaginosas, semillas y tés, ya que ademas
de proporcionar un considerable aporte de
vitaminas y nutrimentos inorganicos, aportan
otras sustancias con potenciales beneficios a
la salud, tales como la fibra dietética, carote-
noides y flavonoides.

También es necesario que consideres que
en general las vitaminas pueden descompo-
nerse o perderse por ciertos fenémenos fisi-
cos, tales como el triturado mecanico, el calor
(sobre todo por tiempos prolongados), la luz
solar y el remojado. Por lo que se deben pre-
ferir aquellas técnicas culinarias que permitan
la conservacion de las vitaminas, tales como el
consumo de frutas enteras y ensaladas frescas.
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ECONOMIA Y POLITICA

Las delicias y beneficios de un buen chocolate:
del corazon a la mesa

Michelle Marquez-Lopez, PMSSP*; Rebeca Monroy-Torres, Dra. C.*
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El uso del chocolate es saludable, ya que despierta y fortalece con su calida jugosidad la fuerza
y tibieza innatas del intestino, ayuda a la digestion, favorece la propagacion de los alimentos y
la secrecion de lo innecesario, acumula grasa, no es enemigo del cerebro, es amigo de Venus
y muy adecuado para el cuerpoy y el alma.

FRANCOIS ™

FOUC

A

a evidencia mas antigua del consumo de
chocolate se remonta al ano 600 A.C.,

con evidencia de fragmentos de trabajos

iconograficos, con escritos y restos de cerami-
ca encontrados en Mesoamérica, que sugieren
que el cacao era preparado en forma de bebida.

Muiltiples beneficios han sido atribuidos al
chocolate a lo largo de los afios, sin embargo,
su historia no ha estado exenta de controver-
sias religiosas, médicas y culturales.

Se rumora que Moctezuma Xocoyotzin,
emperador Mexica, consumia una bebida de
cacao previo a los encuentros con sus multi-
ples esposas. En dicha cultura el consumo de
este preparado se reservaba para los miem-
bros sobresalientes del ejército, la iglesia y el
gobierno, y se consideraba que era inaceptable
su consumo por mujeres y nifios. En el Codice

* Programa Rotatorio de Estancias y Practicas Profesionales (PREPP), Laboratorio de Nutricion Ambiental y Seguridad Alimentaria (LANAySA),
Departamento de Medicina y Nutricién, Division de Ciencias de la Salud, Campus Ledn, Universidad de Guanajuato. Correo eectr6nico:

michellemexico@hotmail.com; rmonroy79@gmail.com
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De La Cruz-Badiano (figura 1) se menciona el
uso del cacao (Tlapalcacabuatl) como remedio
para angina, problemas dentales, constipacion,
disenteria, dispepsia, indigestion, fatiga, gota
y hemorroides. Posteriormente en Europa se
describié que poseia efectos como estimulan-
te del sistema nervioso, expectorante, diuréti-
co y afrodisiaco.

En la actualidad los usos del chocolate son
principalmente gastrondémicos, constituyendo
uno de los dulces mas consumidos alrededor del
mundo, en especial durante el segundo mes
del afio, cuando su consumo aumenta alrede-
dor de un 30% con motivo de la celebra-
cion del dia de San Valentin. Pero, ademas de
las implicaciones emotivas y romanticas ¢ Como
seleccionar un buen chocolate? ¢Cuales son los
beneficios de consumir un buen chocolate?

Figura 1. Cédice De La Cruz-Badiano donde se representa de manera
pictografica la planta de cacao (Tlapalcacahuatl).
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Muiltiples estudios han demostrado que el
consumo frecuente de chocolate esta asociado
a una disminucion del riesgo de padecer enfer-
medades cardiovasculares, tales como infarto
agudo al miocardio y aterosclerosis. En el cuer-
po humano disminuye la frecuencia de hiper-
tension arterial sistémica al envejecer, estimula
el sistema inmunoldgico, modula la respues-
ta inflamatoria, aumenta las concentraciones
sanguineas de la lipoproteina de alta densidad
(HDL) y disminuye la de las lipoproteinas de
baja densidad (LDL) y el colesterol, preserva
la funcién endotelial de vasodilatacion, man-
teniendo un adecuado flujo sanguineo y dismi-
nuye la agregacion plaquetaria. Muchas de las
propiedades estimulantes, se explican porque
se activa unas hormonas llamadas endorfinas
que también se segregan con el ejercicio.

En México, se cuenta con la Norma Oficial
Mexicana NOM-186-SSA1/SCFI-2013, que tie-
ne por objeto establecer las especificaciones sa-
nitarias y comerciales que debe cumplir el cacao,
el chocolate, los productos similares y los deri-
vados del cacao, por ejemplo, se sefiala que la
grasa de un chocolate o cualquier producto que
se presuma serlo, no debe contener grasa vegetal
diferente a la manteca de cacao en una propor-
cién mayor al 5%. El chocolate no es una buena
fuente de proteinas, pero si de energia en forma
de calorias, donde 100g de este producto puede
ir entre las 444 Kcal a 586 Kcal. Motivo por el
que su consumo debe moderarse y degustarse
en pequedias cantidades, ademds de verificar que
en la etiqueta de los productos, el aporte en gra-
sas de fuente diferente a la manteca de cacao no
exceda el 5% del total. Ya que existe una gran
variedad de productos denominados chocolate,
que exceden el 5% de grasas diferentes a la de
cacao y se les sustituye por acidos grasos satura-
dos y grasa butirica
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Por lo ya mencionado, degustar un buen cho-
colate requiere tiempo no solo para degustarlo
si no para seleccionarlo. Es importante sefialar
que un buen chocolate no es considerado un
alimento de baja calidad nutrimental, siempre y
cuando se consuma con moderacion y se obten-
gan los beneficios ya mencionados.

Aparentemente las aplicaciones del chocolate
van mas alla de ser un simbolo socialmente uti-
lizado para demostrar afecto durante las fiestas
del dia de San Valentin. Asi que después de todo,
no es tan mala idea obsequiar un poco de este
exquisito dulce mexicano en estas fechas, sobre
todo, si sabemos seleccionar un buen chocolate
y degustarlo con medida, ya que ademas de ser
agradable al paladar, tiene efectos benéficos que
van directo al corazon.

Economia y politica
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Disfrutalo en familia y promueve entre los
mads pequenos o tus hijos o hijas, su degustacion
y seleccion.

REFERENCIAS

Lippi, D. Chocolate in History: Food, Medicine, Medi-Food. Nu-
trients, 2013; 5, 1573-1584,

Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010, Especi-
ficaciones generales de etiquetado para alimentos y be-
bidas no alcohdlicas preenvasados-Informacion comercial
y sanitaria. Recuperado en febrero de 2015 de http://
dof.gob.mx/nota_detalle.php?codigo=5137518&fec
ha=05/04/2010

Norma Oficial Mexicana NOM-186-SSA1/SCH-2013, Cacao,
chocolate y productos similares, vy derivados del cacao.
Especificaciones sanitarias. Denominacion comercial. Mé-
todos de prueba. Recuperado eln febrero de 2015 de
http://dof.gob.mx/nota_detalle.php?codigo=5332832&fec
ha=17/02/2014

Steinberg, M., Bearden, M. & Keen, C. Cocoa and chocolate
flavonoids: Implications for cardiovascular health. J Am Diet
Assoc, 2003; 103 (Supl. 2), 216-223.

&

Vol. 4, No. 1, Enero-Feberero 2015 | 13/24



REDICINAYSA

Revista de divulgacion de la Universidad de Guanajuato en colaboracion con el Observatorio Universitario de Seguridad Alimentaria y Nutricional de Guanajuato

INVESTIGACION Y CIENCIA

Manejo higiénico de los alimentos en
comedores comunitarios

PLSSP Gabriela Barron Gasca*, Dr. Vicente Beltran Campos™*, Marisol Silva Vera***

Palabras clave:
Practicas de higiene, alimentos, calidad de los
alimentos, manejo de alimentos.

*Licenciatura de Nutricion; **Departamento de Enfermeria Clinica. ** *Departamento de Enfermeria y Obstetricia de la Division de Ciencias
de la Salud e Ingenierias, Campus Celaya- Salvatierra. Universidad de Guanajuato. Ing. Javier Barros Sierra No. 201; Ejido Santa Maria del
Refugio; Celaya, Guanajuato, México. Tel. 01 461 598 59 22. Correo electronico: msol78@gmail.com

14/24 |Investigacion y ciencia Vol. 4, No. 1, Enero-Febrero 2015



Revista de divulgacion de la Universidad de Guanajuato en colaboracion con el Observatorio Universitario de Seguridad Alimentaria y Nutricional de Guanajuato

Introduccion

La innocuidad alimentaria es un tema de interés
mundial, se identifica como uno de los objetivos
prioritarios de diferentes organismos interna-
cionales, ya que las enfermedades transmitidas
por los alimentos se encuentran entre los princi-
pales problemas de salud publica.

La Organizaciéon Mundial de la Salud (OMS),
estim6 en 2008, que a nivel mundial 3.3 millones
de personas fallecieron por enfermedades dia-
rréicas, asociadas al consumo de agua y alimen-
tos contaminados por la falta de higiene en la
manipulacion de los mismos.

En las personas sanas, las enfermedades
transmitidas por los alimentos (ETA) se pre-
sentan como cuadros clinicos transitorios, que
s6lo duran un par de dias y no presentan de-
masiadas complicaciones. En cambio, para la
poblaciéon vulnerable como los nifios, ancia-
nos, mujeres embarazadas, personas con in-
musopresion y los enfermos; las ETA pueden
llegar a ser muy graves, dejar secuelas o inclu-
so provocar la muerte. Las ETA tienen un alto
numero de casos nuevos, debido a la falta de
conocimiento para el manejo de los diversos
alimentos preparados, el cual es considerado
el primer factor para que se presenten. Otro
factor que influye, son las condiciones de pre-
cariedad en la que viven algunos sectores de la
poblacion, lo que limita la higiene, por ejem-
plo, la falta de acceso al agua.

Se ha reportado la presencia de bacterias
como Salmonella spp. en los operadores de ali-
mentos esto pone en evidencia que en algun mo-
mento, se pueden contaminar los alimentos si
las medidas higiénicas no son adecuadas.

Investigacion y ciencia
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La apropiada higiene de los alimentos esta
establecida por varios factores, entre los que
destacan, la recepcion de los alimentos, el alma-
cenamiento, el manejo de productos quimicos,
la refrigeracion, la congelacion, las condiciones
del area de cocina, la preparacion de los ali-
mentos, las dreas de servicios, enfatizando en-
tre todos ellos la higiene de los manipuladores
de alimentos.

Existen diferentes lineamientos y estandares
de calidad que son exigidos hoy en los diversos
comedores', como los lineamientos de verifica-
cion de la NMX-F605-NORMEX-2004" que
requieren una recopilaciéon metddica de datos
consistentes sobre la incidencia, la eliminacion,
prevencion y reduccion de riesgos en cuanto al
manejo de alimentos preparados; con la finali-
dad de mejorar la calidad de los alimentos para
las personas que utilizan el servicio.

En relacion a ello, en la ciudad de Celaya,
Guanajuato, se realiz6 un estudio con el obje-
tivo de analizar el cumplimiento de las prac-
ticas de higiene de alimentos entre comedores
comunitarios rurales y urbanos. Posteriormen-
te, se realiz6 un estudio descriptivo en el que
se incluyeron un total de 210 comedores de
comunidades urbanas y rurales en el periodo
2013-2014. En el total de los comedores co-
munitarios fue aplicada la lista de verificacion
de la NMX-F-605-NORMEX-2004, se eva-
luaron los indicadores en los rubros de recep-
cion de alimentos, almacenamiento, manejo
de productos quimicos, refrigeracion, conge-
lacion, condiciones de del area de cocina, pre-
paracion de los alimentos, areas de servicios, y
manipulacion de alimentos. El total de comedo-
res comunitarios estudiados fue de 210, de los
cuales 61% fueron rurales y el 42% urbanos.
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En todos se evaluaron los indicadores: recep-
cion de alimentos, almacenamiento, manejo de
productos quimicos, refrigeracion, congelacion,
condiciones del area de cocina, preparacion de
los alimentos, dreas de servicios, y manipula-
ci6n de alimentos.

Utilizando la prueba de sperman, los come-
dores rurales mostraron que existe una correla-
cion significativa entre las practicas de higiene
de los alimentos y el manejo de productos qui-
micos (p <0.01), la congelacion (p <0.01), la
preparacion de alimentos (p < 0.05), el area
de servicio (p <0.01), y el manejo de basura

(p <0.01).

Los comedores urbanos mostraron que exis-
te una correlacion significativa entre las prac-
ticas de higiene de los alimentos y la recepcion
(p<0.01) y el almacén de alimentos (p <0.01),
el manejo de productos quimicos (p = 0.00), el
area de servicio (p <0.01), el manejo de basu-
ra (p <0.01), y el personal (p <0.01).

Concluyendo que las practicas de higiene es-
tan relacionadas al buen manejo de los alimentos
en cualquier tipo de comedor, destacando que el
area de servicio, el manejo de productos quimi-
cos y de basura contribuira a disminuir la presen-
cia de ETA.

Las Buenas Practicas de Higiene y Salud
son una serie de actividades y procedimientos
que permiten prevenir los riesgos de contami-

Revista de divulgacion de la Universidad de Guanajuato en colaboracion con el Observatorio Universitario de Seguridad Alimentaria y Nutricional de Guanajuato

nacion y deterioro de los productos, asi como
eliminar las bacterias capaces de producir en-
fermedades, por lo tanto todas las personas
antes de preparar o comer cualquier alimento
se deben lavar las manos con agua y jabon
adecuadamente. De esta forma se evitard in-
gerir los microorganismos que aunque no se
vean, pueden estar estan presentes. Las prac-
ticas de higiene y salud tienen gran relevancia
en el manipulador de alimentos, el cual debe
tener cuidado en su practica, de esta manera,
el lavado de manos debe ser efectuado antes
de empezar a operar alimentos, al tocar ali-
mentos crudos, superficies, bordes y antes y
después de usar el bafio.
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Fvento de Conmemoracion del Dia del Nutriologo

Dra. C. Rebeca Monroy Torres
NC. LN Silvia Janet Avila

LN. Magda Ramirez Nava
Vero6nica Hernandez Gaona

ara la conmemoraciéon del Dia del Nu-

tridlogo de este afio, el Cuerpo Académico

de Toxicologia a través del Laboratorio de
Nutricion Ambiental y Seguridad Alimentaria
(LANAySA) asi como el Observatorio Univer-
sitario de Seguridad Alimentaria y Nutricional
del Estado de Guanajuato A.C. (OUSANEG) se
congratularon de estar en esta ocasion partici-
pando en la coorganizacion de esta celebracion
con el Programa de Promocion, Prevencion y
Autocuidado de la Salud (PROPAS); programa
que forma parte de la Coordinacién de Impulso
al Desarrollo Integral del Estudiante del Cam-
pus Leon.

Cabe destacar que aunque con anterioridad
se han realizado eventos de esta naturaleza, es
la primera vez que colaboran investigadores y
administrativos, con programas y proyectos
que tienen la finalidad de promover activi-
dades de esta talla. Las alumnas del PROPAS,
tuvieron la iniciativa de llevar a cabo este even-
to y se acercaron al Laboratorio de Nutricion
Ambiental y Seguridad Alimentaria (LANAy-
SA) para hacer un evento en equipo. Las alum-
nas que son recién egresadas de nutricion par-
ticipan en el PROPAS en este 2015.

El propdsito de esta actividad fue festejar el
dia del Nutridlogo, ademas de reunir a ponen-
tes de diferentes disciplinas para resaltar la im-
portancia del quehacer del nutriélogo y la perti-
nencia del vinculo con las diferentes disciplinas.

Noticias

Finalmente, ofrecer un sentido de identidad
a los alumnos de la universidad de la licen-
ciatura en Nutricion, al ser una instancia que
celebra en su comunidad a sus estudiantes y
nutridlogos. El evento se llevo a cabo el 27 de
enero en planta baja de la Torre de Laborato-
rios de Campus Ledn de la Universidad de Gua-
najuato. El presidium que participo en el acto
inaugural de la ceremonia estuvo conformado
por el Dr. José Luis Lucio Martinez, Rector de
Campus Leon; la Mtra. Maria del Pilar Fernan-
dez Carrasco, Coordinadora de Docencia de la
Division de Ciencias de la Salud en representa-
cion del Dr. Carlos Hidalgo Valadez, Director
de la Division de Ciencias de la Salud; la Dra.
Rebeca Monroy Torres, profesor-investigador
del Cuerpo Académico de Toxicologia y del
Laboratorio de Nutricion Ambiental y Segu-
ridad Alimentaria (LANAySA); y por tultimo
la Mtra. Teresa Contreras Martinez, Coordi-
nadora General de Desarrollo Académico del
Campus Leon. La Dra. Rebeca Monroy Torres
dirigi6 unas palabras a los presentes; comento
lo que es un Licenciado en Nutricion, sus cam-
pos o areas de desempeifio laboral. Asi como
la historia de esta celebracion, que se remonta
al 27 de enero de 1975, cuando la Dra. Sara
Elena Pérez Gil en conjunto con otras nutri-
cionistas fundd la Asociacion Mexicana de
Nutricion A.C. (AMN) de la cual fue la primera
presidenta. La Asociacion se registrd ese mismo
dia ante la Secretaria de Relaciones Exteriores
de México, por lo cual la Directiva de la AMN,
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acordo que en esa fecha se celebraria el Dia de la
Nutricionista, ahora denominado Dia del Nu-
tridlogo. Resalté la importancia de la labor del
nutridlogo ante el panorama tan desalentador
que presenta nuestro pais e invito a la congruen-
cia, a la no tolerancia a los riesgos alimentarios
que nos aquejan, y si a una cultura del autocui-
dado con la frase Nutriclogo curate a ti mismo;
se debe promover y educar con el ejemplo.

Posteriormente el Dr. José Luis Lucio Mar-
tinez, fue quien encabez6 el mensaje y decla-
ratoria inaugural de la Ceremonia. Durante
su discurso, el Rector enfatizo en la importan-
cia de las actividades que realiza el nutriélo-
go; y como es que la Universidad colabora en
la formacion de profesionales de la salud que
cubren con las demandas de la poblacion; to-
mando como ejemplo el Diplomado en Edu-
cacion Terapéutica en Diabetes; que atiende a
este gran problema de salud publica que hoy
nos aqueja.

La primera ponencia estuvo a cargo de la
Ing. Rosa Maria Ramirez Zermefio, quien es
autora del libro Alimentos funcionales, princi-
pios y desarrollo de nuevos productos; la confe-
rencia titulada Legislacion en el etiquetado de
alimentos y su impacto a la salud, la ingeniero
habl6 sobre la Norma Oficial Mexicana 051,
que marca los lineamientos para el etiquetado
de alimentos y bebidas no alcohdlicas; enfatizo
como es que el etiquetado que se ofrece al con-
sumidor es poco claro y no colabora en nada
para que la poblacion pueda elegir aquellos
productos de mejor calidad nutricia.

En 2006 se llevo a cabo una reunién de
expertos de la Organizacion Mundial de la
Salud, para lograr la reduccion de consumo
de sal en la poblacién; donde se concluyé que
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la recomendacion para la ingestion de sal no
debe sobrepasar los 5 g, lo que equivalea 2 g
de sodio.

En nuestro pais se han llevado a cabo es-
trategias para que el consumo de sodio dismi-
nuya en la poblaciéon, por ejemplo la medida
de retirar el salero en mesas de restaurantes.
Estrategia que resulta insuficiente debido a
que el consumo de sodio proveniente de la
sal que se le agrega a los alimentos durante
su preparacion o después solo corresponde al
8%, mientras que el sodio proveniente de los
alimentos industrializados es del 75%.

Posteriormente la LNCA Evelia Apolinar
Jiménez, investigadora en Ciencias Médicas
de CCINSHAE del Hospital Regional de Alta
Especialidad del Bajio; presento la conferen-
cia titulada La Nutricion y crecimiento en el
paciente pedidtrico con cdncer.

La licenciada explico que el cancer es una
enfermedad cronico-degenerativa que repre-
senta un importante riesgo para el desarrollo
y crecimiento de los nifios, debido a los cam-
bios metabdlicos secundarios al tumor y a los
efectos de los tratamientos médicos indicados.

La caquexia tumoral es comin en estos
pacientes y consiste en un estado patoldgico
de desnutricién que incluye pérdida de masa
muscular y grasa acompafada de debilidad
general que deteriora el estado funcional, in-
mune y metabdlico del nifio.

Enfatizo en la importante labor que tiene el
nutriologo en estos casos; ya que se debe evaluar
y monitorizar el crecimiento del nifio, de manera
que se realicen las intervenciones nutricias que
lo favorezcan; se debe tener presente el hecho de



Revista de divulgacion de la Universidad de Guanajuato en colaboracion con el Observatorio Universitario de Seguridad Alimentaria y Nutricional de Guanajuato

que el crecimiento podria estar limitado como
consecuencia de los tratamientos de quimiote-
rapia, radioterapia y uso de glucocorticoides los
cuales inciden en la coordinacion y secrecion de
hormonas relacionadas con el desarrollo de la
masa 0sea y demas tejidos.

En estos pacientes el inicio de la pubertad
puede ser retrasado, interrumpido e incluso no
ocurrir como consecuencia directa del efecto
del tumor o por lesiones generadas por los tra-
tamientos de quimioterapia y radioterapia.

Los sobrevivientes del cancer se enfrentan a un
mayor riesgo de desarrollar diabetes mellitus, el
cual se ha asociado a radiacion abdominal, agen-
tes alcalinos y edad temprana del diagnostico.

La investigadora presento los resultados del
estudio Relacion entre la velocidad de creci-
miento y el estado nutricio con el estadio de
la enfermedad en pacientes de onco-hematope-
diatria, el cual se ha ejecutado en el Hospital
Regional de Alta Especialidad del Bajio. No se
encontr6 relacion entre la velocidad de creci-
miento y el estadio de la enfermedad oncologi-
ca; sin embargo, si se correlacioné la velocidad
de crecimiento con las reservas adiposas. Asi-
mismo, se determind que existe una disminu-
cion en la velocidad de crecimiento durante los
primeros 6 meses posteriores al diagnostico.

Por lo tanto, la investigadora puntualiz6
la importancia de realizar la valoracion y se-
guimiento del crecimiento de los nifios que
permita detectar anomalias tempranas y con
ello realizar la intervencion nutricia pertinen-
te. Siendo uno de los principales objetivos del
tratamiento integral del paciente oncologico
el reintegrarlo a la sociedad con la mejor cali-

dad de vida posible.
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Se contd con un receso de 25 minutos para
que los asistentes pudieran pasar a los stands
del PROPAS, quien cuenta con servicios en
nutricion, psicologia y enfermeria; los asisten-
tes pudieron realizarse examenes de glucosa,
medicion de presion arterial y de circunferen-
cias para saber si contaban o no con factores
de riesgo para el desarrollo de enfermedades
cronico-degenerativas.

El Dr. Luis Antonio Parra Negrete, profesor-
investigador de la Division de Ciencias de la
Vida, Campus Irapuato-Salamanca de la Uni-
versidad de Guanajuato, presento la conferen-
cia titulada El maguey: un prodigio de México.

Durante su ponencia el Dr. Parra hablo de
los maultiples usos que tiene el maguey, por
ejemplo en la industria alimentaria como
agua miel, jugo de dulce, pulque, miel; en la
textil se producen hilos, cordeles y tejidos
para bolsas, costales, mantas, telas, lazos, etc.;
en la construccion en vigas, garrochas y pilo-
tes; como ornamento en jardineria de lugares
publicos; por citar algunos ejemplos.
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Destaco las propiedades del maguey que
lo vuelven materia prima con gran valor no
solo econémico sino ecoldgico; la primera ya
que se pueden obtener sus productos conti-
nuamente y la planta no muere y la segunda,
por su utilizacion en la recuperacion de suelos
degradados mediante el modelo Agro-silvo-
pastoril con base en el maguey.

Uno de los principales productos por el
cual es conocido el agave (nombre botanico
del maguey) es el pulque, aunque en el esta-
do de Guanajuato su producciéon ha ido decre-
ciendo, atn existen productores de esta bebida.
Segun el diagnostico de Magueyes pulqueros y
productores de pulque en el estado de Gua-
najuato (UGTO-SINAREFI, 2013); la mayor
cantidad de productores de pulque se encuen-
tran en los municipios de Guanajuato, Doctor
Mora y Salamanca (10 - 60) y en menor can-
tidad en Leo6n, Xichu, Atarjea, Ocampo, San
Felipe, San Diego de la Uni6n, Atarjea, Vic-
toria, Santa Catarina, Tierra Blanca, San José
de Iturbide, San Luis de la Paz, San Miguel
de Allende, Dolores Hidalgo, Juventino Ro-
sas, Comonfort, Valle de Santiago (2-4); en
Irapuato, Silao, Salvatierra, Apaseo el Alto,
Apaseo el Grande, Acambaro, Coroneo, Tari-
moro, Yuriria, Uriangato, Moroleén, Jerécua-
ro, Maravatio, Tarandacuao (1-2).

A diferencia del Tequila y el Mezcla que son
bebidas metizas, el Pulque debe ser reconoci-
do como la Bebida Nacional por excelencia.

Los curados del Pulque, que es un método
para evitar la fermentacion excesiva y permitir
se conserve por mas tiempo el alimento. Hay
los curados comunes como lo son el de frutas
(guayabas, fresa, mango, papaya, etc), verduras
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(pico de gallo, apio, jitomate, etc.), granos (maiz,
avena, arroz, salvado, etc.), refrescos embotella-
dos (sabor a frutas, clamato, etc) y los exoticos,
como lo de cilantro, pirul, reata, caldo de frijol,
caldo de pollo, cecina, camarén, ostion, alme-
jas, yogur de cualquier sabor, chocolate, etc.

Otro producto que se obtiene del maguey
es la miel, cuyas propiedades nutrimentales
resaltan al compararlas con la miel de abeja
y de maiz, ya que el contenido de proteina y
algunas vitaminas como la tiamina, niacina,
acido pantoténico y vitamina C son mayores.

El Centro de Investigacion del Agave de
la Universidad de Guanajuato, elabora miel
de Agaves Aguamieleros y promueve ésta ca-
dena productiva entre productores de zonas
marginadas, a la vez que recoge testimonios
de sus propiedades.

El Dr. Parra cerr6 su conferencia ofreciendo
una degustacion de miel de agave y hacien-
do una invitacion a los asistentes a visitar el
Centro de Investigacion del Agave de la Uni-
versidad y de esta manera conocer todos los
productos que se comercializan a partir de la
planta de maguey.

Para terminar con el ciclo de conferencias
de esta celebracion, la Dra. Silvia Solis Ortiz,
profesora-investigadora titular del Departa-
mento de Ciencias Médicas de la Universidad
de Guanajuato; ofrecié su conferencia con el
tema de Preferencias Alimentarias.

Comento que actualmente vivimos en un
ambiente que oferta una gran variedad de ali-
mentos, aunque el s6lo consumimos algunos
de ellos, dependiendo de nuestras preferencias
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alimentarias. Las preferencias se pueden con-
vertir en patrones conductuales y que deter-
minara el tipo de alimentacion.

En los dltimos afios, la poblacién mexicana,
ha modificado sus preferencias por los alimen-
tos con alto contenido de azucares y grasas, lo
que ha conducido a un incremento en el sobre-
peso y obesidad. Las preferencias alimentarias
estan condicionadas por factores genéticos y
ambientales y los genes implicados en la de-
terminacion de las preferencias alimentarias y
pueden afectar diversos procesos fisiologicos
y neuronales. Se ha descrito que la preferen-
cia por los azicares participa el receptor gus-
tativo del sabor dulce, el TASTR2, que junto
con el receptor de dopamina D2 (DRD?2). Este
receptor produce que se activen las zonas del
circuito de recompensa cerebral cuando se
consumen alimentos sabrosos (altos en carbo-
hidratos y grasas). Ademas, el gen responsable
de la aversion a los vegetales es el receptor de
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trombospondina (CD36), lo cual ha limitado
el consumo de vegetales ricos en antioxidantes.
Algunos estudios han identificado polimorfis-
mos de estos genes, los cuales pueden influir en
la preferencia por determinados alimentos y el
riesgo para desarrollar obesidad o enfermeda-
des como la diabetes e hipertension.

A manera de agradecimiento a los asisten-
tes se llevo a cabo la rifa de 2 paquetes de ma-
terial didactico, que consistian en la imagen
de un Plato del Bien Comer.

La Dra. Rebeca Monroy Torres, di6 por ter-
minada esta ceremonia de Conmemoracion del
Dia del Nutri6logo, agradeciendo a los presen-
tes su asistencia e invitandolos a sumarse en
alguno de los programas y proyectos con los
que cuentan LANAySA y el OUSANEG.

El evento tuvo un total de 70 asistentes en-
tre los cuales se encuentran personal de Sis-
tema DIF Leén de la Direccion de Desarrollo
Comunitario y Nutricional, estudiantes, recién
egresado y profesores de la Universidad de Gua-
najuato, estudiantes de la UNIVA y Politécnico
de Guanajuato.
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Primer Taller de huertos
sustentables

Dra. C. Rebeca Monroy Torres, NC

Taller de Huertos Sustentables organizado por el

Laboratorio de Nutricién Ambiental y Seguridad
Alimentaria (LANAySA) del CA de Toxicologia y el Ob-
servatorio Universitario de Seguridad Alimentaria y Nu-
tricional del Estado de Guanajuato A.C.

El sabado 21 de febrero se llevé a cabo el Primer

El objetivo de este primer taller es que los estudiantes
del Campus Le6n, con los conocimientos adquiridos,
puedan repetir exitosamente ésta experiencia producti-
va en el solar, patio trasero corral de su propia casa, o
en los lugares donde ellos tengan influencia o respon-
sabilidad social, donde haya al menos seis horas de sol
directo, con un enfoque de huerto familiar o agricultu-
ra intensiva de autoconsumo.

Al taller asistieron 25 personas, entre las que se encon-
traban alumnos de servicio social de la licenciatura en nu-
tricion, alumnos de secundaria que forman parte del Club
de Ciencias de Medicina y Nutricion, padres de familia y
personal de LANAySA.
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Esta primera sesion fue impartida por el Dr. Luis An-
tonio Parra Negrete, quien es profesor-investigador del
Departamento de Agronomia de la Division de Ciencias
de la Vida, Campus Irapuato-Salamanca. La parte tedri-
ca tuvo una duracién de alrededor de una hora, donde
el Dr. Parra explico en que consiste la técnica de Pie cua-
drado para la produccion de vegetales y conocimientos
bésicos del compostaje de residuos organicos.

A manera de resumen el método de produccion de ve-
getales Cajon feértil, es una adaptacion del denominado
Pie cuadrado (Square foot gardening, 2006) que consiste
en un acomodo de vegetales en un espacio pequefio que es
delimitado por un marco o cuadro de madera (1.20 m x
1.20 m) al que a su vez se hacen entramados o divisiones
de 30 cm x 30 cm. En cada microparcela de 30 cm x 30 cm,
se siembra o se planta 1, 2,4, 9 o 16 vegetales segun su
morfologia, habito de crecimiento y arquitectura.

La segunda parte del taller consistié en poner en prac-
tica la teoria; los alumnos formaron 3 equipos de 5 inte-
grantes para asi comenzar a sembrar las semillas como
pepino, perejil, cilantro, cebolla, jitomate, por mencionar
algunos. El primer equipo tuvo la oportunidad de plantar
los primeros productos con la técnica del Cajon fértil.

Dentro de aproximadamente 15 dias se tendra la
segunda sesion de este taller para dar seguimiento a lo
que ya se planto, ver avances.
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Obtencion de grado de dos Licenciadas en Nutricion,
egresadas del Programa Rotatorio de Estancias y Practicas
Profesionales (PREPP) en su etapa piloto

Dra. C. Rebeca Monroy Torres, NC

El 24 de febrero, se llevo a cabo el examen recep-

cional de las alumnas: Yessica Tenorio Palos y

Jessica Evelia Ramirez Robledo, egresadas del
PREPP en su etapa Piloto, con la tesis titulada Deteccion
de riesgos Nutricionales y Metabdlicos en Trabajadores
del Laboratorio Estatal de Salud Publica (LaESaP) del
Estado de Guanajuato: indicadores para un programa
piloto de autocuidado, uno de los varios proyectos y
programas en los que colaboraron y participaron.

Dos Licenciadas en nutricion egresadas de la Uni-
versidad de Guanajuato y del PREPP, se suman a los

profesionales de la nutriciéon que cuentan con la cali-
dad y profesionalismo para abordar los problemas de
la nutricion y la alimentacion del estado y del pais.

Se agradece a las autoridades del Campus Celaya-
Salvatierra y a los sinodales que brindaron todas las
atenciones para llevar a cabo el acto.

Sinodales: Dra. Xochitl Sofia Ramirez Gomez; Dra.
Silvia Delgado; Dr. Nicolas Padilla; Dr. Benigno Lina-
res Segovia y Dra. Rebeca Monroy Torres (Directora

de tesis).
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Seiniciael Programade promocion delasaludatraves del autocuidado
en Nutricion y Alimentacion con la implantacion de una cafeteria
verde: programa piloto, en todas las cafeterias de las escuelas del

nivel medio superior (ENMS) de la Universidad de Guanajuato

Comité Editorial

omo responsable del proyecto la Dra. Rebeca
Monroy Torres y los integrantes de su Cuerpo
Académico, han propuesto este programa con el

objetivo de fomentar una cultura del consumo respon-
sable, de buenas practicas de higiene en los alimentos

Gallaga Ortega, brind6 este espacio para presentar el
programa a los directores de las ENMS. Cabe sefalar
que se comenzd este programa con la Cafeteria de la
Preparatoria de Le6n, donde se conté con todas las fa-
cilidades y se ha completado la primera fase.

que se ofrecen y en promover en los jovenes la impor-

tancia de esta intervencion.
Es importante sefalar que la ampliacion del progra-

El 6 de febrero en el Colegio de Nivel Medio Su- ma se dio gracias al apoyo de la Direccién de Gestion y

perior, en Guanajuato, Gto, la directora Martha Oliva  Desarrollo de la Universidad de Guanajuato.
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