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1. RESUMEN EDITORIAL

En nuestra penúltima edición titulada “Innovación y Divulgación: Hacia la sustentabilidad en
Nutrición y Alimentación” de septiembre- octubre, reúne distintas disciplinas y enfoques,
abonando a repensar la innovación de forma no sólo saludable sino sustentable, basado en
evidencia científica. Las contribuciones son el resultado de un compromiso de investigadores y
profesionales por abordar los desafíos que enfrenta la nutrición y la salud pública, cuyos
conocimientos son pertinentes no sólo en el ámbito social sino ambiental y comunicacional.  El
artículo titulado “El potencial oculto en las cáscaras de mango: nutrición, salud y sostenibilidad”
propone una mirada innovadora hacia el aprovechamiento de subproductos agroalimentarios. A
través de un enfoque de economía circular, los autores visibilizan el valor nutricional y funcional
de las cáscaras de mango, tradicionalmente consideradas desecho, y plantean su posible
incorporación en estrategias de salud preventiva y desarrollo de alimentos funcionales. Esta
propuesta se alinea con los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS), particularmente en lo
relativo a producción responsable y reducción de desperdicios que es el ODS 12. 
Por su parte, el artículo “Ácidos grasos trans y sus efectos en la salud cardiovascular:
recomendaciones para reducir la exposición” ofrece una revisión crítica sobre los riesgos asociados
al consumo de grasas trans, con énfasis en su impacto en la salud cardiovascular. El artículo no
sólo muestra un resumen de la evidencia científica más reciente, sino que propone
recomendaciones prácticas y sencillas para disminuir su exposición, contribuyendo a la prevención
de enfermedades crónicas no transmisibles. Este trabajo resulta especialmente pertinente en el
contexto de políticas de etiquetado frontal y regulación de alimentos procesados. 
En el artículo “Economía circular del lactosuero: una oportunidad para su valorización sostenible
en el estado de Hidalgo, México”, se analiza el potencial de este subproducto lácteo como insumo
para nuevos desarrollos alimentarios. El artículo destaca experiencias locales de aprovechamiento
del lactosuero, promoviendo modelos productivos que integran sostenibilidad ambiental,
innovación tecnológica y desarrollo regional. Esta investigación aporta elementos clave para
fortalecer cadenas de valor en el sector agroalimentario y reducir el impacto ecológico de la
industria láctea.
Finalmente, la contribución de la “Relación entre la alimentación y el neurodesarrollo en la
primera infancia: análisis crítico desde una perspectiva social y comunicacional” aborda la
nutrición infantil de forma integral, reconociendo que el desarrollo neurológico está
profundamente influido por factores dietéticos, p ero también por contextos sociales, culturales y
de comunicación. El artículo invita a repensar las estrategias de intervención en salud infantil,
incorporando enfoques intersectoriales que consideren la equidad, el acceso a información y la
participación comunitaria.
En conjunto, estos artículos configuran un cuerpo de conocimiento que trasciende lo clínico
individual y se proyecta hacia la transformación estructural del sistema alimentario con una visión
sustentable. Finalmente, les invitamos a nuestro compendio de noticias y en especial a la reseña
del 15° Foro Internacional de Seguridad Alimentaria y Nutricional y la 9ª Cátedra de Nutrición. 

                                 Dra. C. Rebeca Monroy Torres, NC. Directora Fundadora de la REDICINAySA
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Introducción

El mango (Mangifera indica) (Figura 1) es una fruta tropical perteneciente a la familia
Anacardaceae; su cultivo se remonta a tiempos prehistóricos en diversas regiones de la
india, pero hoy, este fruto se produce en diferentes países alrededor del mundo, como
Tailandia, Perú, Sudáfrica, Egipto, Israel, Brasil, Cuba, Filipinas, India, Indonesia, Florida,
Hawai, México, entre otros. En el año 2021, la producción mundial de mango sobrepasó
los 57 millones de toneladas (1), siendo México uno de los seis mayores productores del
planeta. El mango es cultivado en 23 de los 32 estados mexicanos, con un volumen de
producción de más de dos millones de toneladas para el año 2022 (2), lo que representa
una gran noticia para la economía del país. Sin embargo, el aprovechamiento de este
valioso fruto trae consigo la generación de una gran cantidad de residuos orgánicos,
principalmente cáscaras y semillas, que en la mayoría de los casos no reciben un manejo
adecuado y son desechadas directamente en tiraderos o suelos agrícolas. Esta práctica
provoca emisión de gases de efecto invernadero por descomposición orgánica,
proliferación de microorganismos patógenos y contaminación de suelos y cuerpos de agua
derivado de la alta carga orgánica del material residual (3).

En este contexto, la revalorización de cáscaras y semillas del mango a través de su
aprovechamiento biotecnológico para la elaboración de alimentos funcionales es una
alternativa para disminuir el impacto ambiental de su descomposición y maximizar el
aprovechamiento de este fruto.



El lado no tan dulce de los residuos

En la industria del mango se aprovecha únicamente la pulpa, la cual es empleada en la
fabricación de jugos, mermeladas, dulces y otros productos. Este aprovechamiento deja
como residuo cáscaras y semillas, los cuales representan entre el 30 y el 60 % del peso
inicial del fruto. Esto significa que en México se generan al año entre 600,000 y, 1200,000
toneladas de residuos de mango. Actualmente en México no existe un programa de gestión
para la idónea disposición de los residuos de la industria del mango, generando una
presión creciente sobre los ecosistemas (4). Sin embargo, esta problemática podría
transformarse en una oportunidad si se implementara un modelo de aprovechamiento
económico integral de los diferentes constituyentes de estas materias primas.
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Composición de las cáscaras de mango

La composición química de las cáscaras de mango puede variar en función de la variedad
de fruto, ubicación geográfica del cultivo, condiciones de cultivo y grado madurez. Sin
embargo, los trabajos al respecto destacan que las cáscaras de mango están compuestas
principalmente de agua (60-80%); no obstante, la fracción seca de las cáscaras contiene
macronutrientes como carbohidratos (>70%), grasas (1.6%–3.7%), proteínas (1.5%–2.6%), y
micronutrientes (cenizas, 1.2%–4.2%), además de vitaminas e importantes cantidades de
compuestos bioactivos (Figura 2) (4), que no son nutrimentos, pero sí compuestos
importantes para la prevención de enfermedades y la promoción de la salud. Debido a su
alta concentración de compuestos bioactivos y fibra, la cáscara de mango es considerada
un material prometedor para la producción de nutracéuticos y otros tipos de alimentos
funcionales (5). 

Figura 1. Fruto del mango (Mangifera indica)
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Figura 2. Composición de las cáscaras del mango (Mangifera indica) en base seca.

Cáscaras de mango, fuente importante de fibra dietética

La fibra dietética tiene reconocida importancia en la promoción de la salud porque
constituye una intervención clínicamente validada para mejorar la diabetes tipo 2, la
mitigación del riesgo cardiovascular y la prevención de la carcinogénesis colorrectal (7,8).
En este contexto, se ha reportado que la ​​cáscara del mango contiene entre 28 % y 78 % de
fibra dietética total, de la cual, entre 14 % y 50 % corresponde a la fibra dietética
insoluble; mientras que la fibra dietética soluble (ácido urónico y carbohidratos neutros)
representa entre 13 % y 28 % (4). Un dato importante es que la cantidad de fibra dietética
soluble en la cáscara del mango varía con el estado de madurez, siendo mucho mayor en
la cáscara de mango maduro que en la cáscara de mango verde. La fibra dietética es un
grupo variado de moléculas, que en el caso de las cáscaras de mango están representados
principalmente por celulosa, hemicelulosa y pectina, dentro de las cuales se pueden
encontrar: ácidos uránicos, azúcares neutros, arabinosa, galactosa y glucosa x, y, z (6). 

La celulosa (C6H10O5) es el componente mayoritario de las paredes celulares de las
plantas, está formado por la unión de múltiples enlaces glucosídicos en forma de
microfibrillas. Las características moleculares de este polisacárido como su bajo peso,
gran resistencia mecánica, naturaleza hidrófila e higroscópica, alta biodegradabilidad y
no toxicidad, le confieren gran versatilidad para múltiples aplicaciones comerciales,
dentro de las industrias alimentaria, textil, biomedicina, farmacéutica, andamiaje,
biocombustibles, aeroespacial, embalaje y fabricación de papel (9).



Otro polisacárido de interés biotecnológico presente en las cáscaras de mango es la
pectina, la cual se encuentra en proporciones cercanas al 20% de la materia seca (10).
Este polisacárido, presenta una serie de propiedades funcionales como la capacidad
espesante y la capacidad de formación de geles que le han revestido gran interés en la
industria alimentaria y farmacéutica, tanto para la elaboración de nuevos productos
alimenticios, como para el desarrollo de biopolímeros.

Estos polisacáridos representan en su mayoría a la fibra presente en las cáscaras de
mango, la cual es de gran interés en las industrias médicas y alimentarias, debido a que
con esta se pueden elaborar múltiples alimentos funcionales y nutracéuticos, dentro los
cuales se han estudiado bebidas a base de mango con alto contenido de fibra y bajo índice
glucémico, un yogur formulado con harina de cáscara de mango Manila, con alta actividad
prebiótica; y un yogur enriquecido con polvo de cáscara de mango Kensington-pride y 1 %
de cada uno de los cultivos probióticos Lactobacillus casei, Lactobacillus rhamnosus y
Bifidobacterium lactis, que inhibieron la actividad de la α-glucosidasa en un 8,47 %
después de la digestión intestinal (11).

Vitaminas y minerales: antioxidantes naturales

Las principales vitaminas identificadas en las cáscaras de mango son el ácido ascórbico y
los tocoferoles (10). Estas vitaminas potencializan el uso de las cáscaras de mango para el
desarrollo biotecnológico de alimentos funcionales y sostenibles, debido a que son
grandes agentes antioxidantes, lo que permite, por un lado, prevenir la aparición de
enfermedades causadas por estrés oxidativo, y por el otro, reducir el uso de antioxidantes
sintéticos, los cuales están relacionados con padecimientos como daños al ADN y el riesgo
de desarrollar cáncer (12). 

Dentro del grupo de minerales reportados para cáscaras de mango, se destaca la
presencia potasio (16–753 mg/100 g), calcio (60–372 mg/100 g) y magnesio (19–117
mg/100 g) (11), elementos de importancia médica para el mantenimiento tanto del
sistema esquelético, como del sistema nervioso y muscular. También contienen
oligoelementos como hierro (3–10 mg/100 g), zinc (1–60 mg/100 g) y manganeso (778–3041
mg/100 g) (10). Un dato curioso es que, la cáscara del mango contiene mayores
cantidades de fósforo, calcio, manganeso, hierro y cobre, que la pulpa del mango (13).

8REDICINAySA, 2025; 18(5), septiembre-octubre



Riqueza fenólica de las cáscaras de mango

Los compuestos fenólicos no son considerados nutrimentos; sin embargo, son un grupo de
metabolitos secundarios producidos por las plantas, que actualmente han ganado interés
en diversas industrias. En particular, las cáscaras de mango presentan mayor contenido de
fenólicos (14-125 mg/g) que las cáscaras de otras frutas como manzana, albaricoque,
aguacate, plátano, chirimoya, pitahaya, pomelo, guayaba, kiwi, lima, melón, nectarina,
naranja, papaya, maracuyá, melocotón, pera, piña, ciruela y granada (5). Los principales
grupos de compuestos fenólicos de la cáscara de mango son los ácidos gálicos y derivados,
los flavonoides y las xantonas (5). Como ya se mencionó, los compuestos fenólicos se
reconocen como compuestos con diversas propiedades biológicas (Figura 3), entre las que
destacan las antioxidantes, antiinflamatorias, antimutagénicas, anticancerígenas,
antitumorales, antimicrobianas o incluso citotóxicas. Estos compuestos han cobrado
relevancia principalmente debido a su actividad antioxidante, que les permite ejercer
efectos beneficiosos contra enfermedades crónicas como el cáncer, la diabetes, las
enfermedades neurodegenerativas y cardiovasculares, lo que resulta de gran interés para
industrias como la farmacológica, la cosmética y la alimentaria (14).
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Figura 3. Aprovechamiento de los compuestos fenólicos de las cáscaras de mango en la
elaboración de alimentos funcionales.
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No obstante, es importante considerar que los compuestos fenólicos son termo-sensibles y
su estabilidad puede verse afectada por el procesamiento. Se ha reportado que la
exposición prolongada a altas temperaturas provoca su degradación, reduciendo
significativamente su concentración y capacidad antioxidante (15). Por ello, el
aprovechamiento de la cáscara de mango como fuente de compuestos bioactivos resulta
más viable en procesos de bajo impacto térmico o mediante tecnologías verdes, como la
liofilización, líquidos presurizados, el secado controlado, o las extracciones asistidas por
ultrasonido o microondas de baja intensidad, que permiten conservar una mayor
proporción de fenoles totales (16). El reconocimiento de esta limitación tecnológica no
disminuye su valor potencial, sino que orienta su uso hacia aplicaciones sustentables y de
alta eficiencia, especialmente en productos que no requieren tratamiento térmico
intensivo o en formulaciones donde se busque preservar la actividad biológica de los
compuestos naturales. 

Alimentos elaborados usando cáscaras de mango

El aprovechamiento de la cáscara de mango representa una estrategia innovadora para
reducir el desperdicio alimentario y, al mismo tiempo, generar productos con valor
agregado. Gracias a su composición química rica en compuestos fenólicos y fibra
dietética, este subproducto ha sido objeto de estudio a través de su uso en el desarrollo
de diversos alimentos funcionales y sustentables (Figura 3). A continuación, se presentan
ejemplos de alimentos elaborados con cáscaras de mango que demuestran su potencial
como ingrediente alternativo para mejorar la calidad nutricional y contribuir a prácticas
de producción más responsables con el medio ambiente.

Las cáscaras de mango liofilizadas fueron empleadas en la elaboración de leche
suplementada, producto que presentó mayor actividad antioxidante y potencial probiótico
en comparación con una leche comercial (17). También, se evaluó la adición de harina de
cáscara de mango a la harina de maíz nixtamalizado para la elaboración de chip de
tortilla, lo que condujo al aumento del contenido de fibra dietética insoluble y soluble, el
contenido de contenido de fenoles totales y la actividad antioxidante en el producto final.
Adicionalmente, los chips enriquecidos con cáscaras de mango presentaron valores de
índice glucémico más bajos que los chips control (18).

En otro estudio se encontró que, macarrones suplementados con 5% de harina de cáscara
de mango tuvieron un mayor contenido de fibra dietética, compuestos fenólicos,
carotenoides 



11REDICINAySA, 2025; 18(5), septiembre-octubre

carotenoides en comparación con los macarrones control. Tecnológicamente, los
macarrones suplementados presentaron mayor firmeza y menor peso, demostrando que la
suplementación con cascaras de mango, no solo aporta beneficios biológicos, sino que
puede ayudar a mejorar algunas propiedades tecnológicas de productos de interés
comercial (19).

Conclusiones

Las cáscaras de mango, tradicionalmente consideradas un desecho o residuo, representan
una fuente valiosa de fibra, polisacáridos, compuestos fenólicos, vitaminas y minerales
con potencial de aprovechamiento en los sectores alimentario, biotecnológico y
farmacéutico. Su revalorización permite transformar un residuo orgánico en un recurso
útil, contribuyendo así a reducir la generación de desechos y las emisiones asociadas a su
descomposición. El uso de las cáscaras de mango en el desarrollo de alimentos funcionales
no solo favorece la salud humana al aportar compuestos con propiedades antioxidantes,
sino que también promueve prácticas productivas más sostenibles, al fomentar la
economía circular. De esta manera, el aprovechamiento integral de las cáscaras de mango
vincula los objetivos de salud, nutrición y sostenibilidad, al ofrecer una alternativa
biotecnológica viable que mitiga el impacto ambiental de la industria, impulsa la
innovación alimentaria y genera oportunidades de desarrollo económico sustentable,
especialmente en regiones productoras como Chiapas, México.
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Resumen 
Los Ácidos Grasos Trans (AGT) de origen industrial a diferencia de los de origen natural,
son generados por la hidrogenación parcial de aceites para mejorar su estabilidad u optar
como se creía en su momento, de grasas vegetales, resultaron ser más perjudiciales,
representando a la fecha un riesgo significativo para la salud pública, en especial la
cardiovascular, contribuyendo a su mayor prevalencia. Estas grasas inducen estrés
oxidativo, inflamación, apoptosis celular y una disfunción endotelial, mecanismo que
promueve la aterosclerosis y con ello el riesgo de enfermedad coronaria; motivo por el
que la actual regulación internacional y nacional establece que para reducir de manera
significativa los efectos nocivos a la salud del consumo de grasas trans, se recomienda
eliminar totalmente los aceites parcialmente hidrogenados y limitar su presencia a menos
de 2% del total de grasas en productos procesados. Motivo por el que el propósito de este
artículo es continuar revisando las acciones para proteger la salud cardiovascular de estas
grasas que actualmente están en todos los alimentos procesados y en población cada día
más joven incluyendo la infancia.
 
Introducción 
Los Ácidos Grasos Trans (AGT) son ácidos grasos insaturados que contienen 1 o más dobles
enlaces no conjugados en la configuración trans. Aunque algunos ácidos grasos trans se
producen de manera natural en los animales, la mayoría de los AGT se generan durante el
procesamiento industrial a través de la hidrogenación parcial de aceites vegetales ricos en
ácidos grasos poliinsaturados (PUFAs, por sus siglas en inglés), por ejemplo, como el
aceite de maíz, el de soja y el de girasol) (1). Actualmente, el uso desmedido de los AGT
en los alimentos aunado a la suficiente evidencia, ha llevado a diversos países a
implementar políticas regulatorias como una herramienta para el cuidado de la salud
cardiovascular, con el propósito de limitar su cantidad en los productos.
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Grasas saturadas y Ácidos Grasos Trans (AGT) ¿Son lo mismo? 

En la actualidad, las grasas presentes de forma natural en los alimentos o añadidas, hace
que diferenciarlas sea una tarea compleja. Por ello, a continuación, se explicará las
diferencias más importantes entre los Ácidos Grasos Saturados (AGS) y los ácidos grasos
insaturados tipo Ácidos Grasos Trans (AGT).

Los AGS son todas aquellos que podemos encontrar de manera sólida a temperatura
ambiente en los alimentos mayormente naturales. Estás grasas saturadas sólo tienen
enlaces sencillos entre átomos de carbono adyacentes, es decir, no contienen dobles
enlaces, lo que les confiere una gran estabilidad y la característica de ser sólidos a
temperatura ambiente. Los AGS predominan en los alimentos de origen animal, aunque
también se encuentran en los aceites vegetales como los de coco, palma y palmiste,
también llamados aceites tropicales. El ácido esteárico, que contiene 18 carbonos y
ningún doble enlace es un ejemplo de AGS (2)

Figura 1. Estructura molecular del ácido esteárico. Imagen obtenida de UNIIQUIM/UNAM; 2015.

Como se mencionó anteriormente, los AGT son principalmente grasas hidrogenadas que se
añaden a los productos ultraprocesados, sin embargo, estudios recientes han revelado que
la cocción de grasas insaturadas a altas temperaturas también puede alterar su estructura
molecular, transformándose en moléculas trans. Uno de los principales procesos
industriales utilizados para modificar las características físicas y sensoriales de los aceites
vegetales instaurados y marinos (líquidos) es la hidrogenación.

Este proceso los hace más adecuados para usos industriales como sustitutos de los AGS.
Durante la hidrogenación, se incorpora hidrógeno a los dobles enlaces de los ácidos grasos
insaturados presentes en los aceites líquidos. Esto provoca que se saturen y, por lo tanto,
se solidifiquen, dando lugar a productos como las margarinas y las grasas emulsionables.
Estas grasas sólidas, al estar más saturadas, quedan parcialmente protegidas de la
oxidación, lo que prolonga su vida útil. Es importante destacar que, generalmente, la
grasa no se hidrogena por completo, resultando siempre en productos parcialmente
hidrogenados (2).
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¿Cómo identificar o reconocer a los Ácidos Grasos Saturados (AGS) y Ácidos Grasos
tTrans (AGT) en los alimentos?

Como ya se mencionó, identificar los alimentos que contienen (AGS) y (AGT) no es sencillo
para a continuación se presentan algunos indicadores para facilitar su reconocimiento: 

1.Fuentes de AGS y AGT
Las grasas saturadas se encuentran habitualmente en alimentos de origen animal, como
las carnes rojas, el salmón, las yemas de huevo, la mantequilla, el queso y otros
productos lácteos. También están presentes en algunos aceites vegetales, como el de
coco, el de palma y la manteca de cacao (3). Es fundamental recordar, que un consumo
moderado de ácidos grasos saludables o de mejor calidad puede aportar beneficios a la
salud cuando se consumen de forma moderada ya que consumir grasa es necesaria para la
generación de hormonas, vitaminas, procesos metabólicos, de protección intradérmica,
en el cerebro, etc.

Las grasas trans se encuentran comúnmente en alimentos industrializados como la
margarina, las galletas saladas, los productos de panadería, las galletas dulces y los
alimentos fritos (1). No obstante, es importante saber que estas grasas también pueden
encontrarse de manera natural en alimentos de origen animal, como carnes y productos
lácteos. Esto ocurre porque los animales rumiantes biohidrogenan ácidos grasos
insaturados a través de enzimas bacterianas (3). Pero como sucede con todo los artificial
o no fisiológico o no natural, siempre conlleva diferencias en sus beneficios o riesgos y los
AGT no son la excepción.

Dentro de la industria alimentaria, las grasas trans se encuentran principalmente en
productos que son elaborados con aceites parcialmente hidrogenados, el cual es un
proceso que mejora la textura del alimento así como la vida útil del producto pero que de
igual forma representan un riesgo para la salud humana. La presencia de grasas trans es
habitual, sobre todo, en alimentos ultraprocesados, y se encuentran en gran medida en
productos de panadería, repostería y comidas fritas (4,5). 
A continuación se presenta un listado de alimentos con alto contenido en grasas trans: 

Comida rápida
Botanas saladas



17REDICINAySA, 2025; 18(5), septiembre-octubre

Galletas 
Manteca vegetal
Margarinas
Panaderia industrial
Aderezos 
Helados 
Confiteria 

En una menor proporción, los AGT se pueden encontrar en productos de origen animal
como lácteos y carne de rumiantes, las cuales son formas naturales y se encuentran en
una menor proporción que las grasas trans de origen industrial (4). 

Figura 2. Configuraciòn cis y trans Figura 3. Alimentos con contenido de grasas
trans

  
Se recomienda complementar el listado de productos que contienen Ácidos Grasos Trans
(AGT) con el artículo titulado "La regulación de las grasas trans o los aceites parcialmente
hidrogenados: decreto por el que se adiciona un artículo 216 bis a la Ley General de
Salud" (Monroy Torres R. La regulación de las grasas trans o los aceites parcialmente
hidrogenados: decreto por el que se adiciona un artículo 216 bis a la ley general de salud.
REDICINAySA, 2024 ;17(1):11-22).
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¿Cómo se miden los AGT  en alimentos?

Uno de los métodos analíticos más utilizados y reconocidos para la separación y
cuantificación de los ácidos grasos es la cromatografía de gases (GC), a menudo acoplada
con un detector de ionización de llama (GC-FID) o con un espectrómetro de masas (GC-
MS). Este método permite separar los diferentes isómeros geométricos de los ácidos
grasos monoinsaturados y poliinsaturados que poseen dobles enlaces carbono-carbono en
configuración trans, los cuales son la definición de las grasas trans de origen industrial.
Los resultados de estos análisis son cruciales para el etiquetado nutricional de los
alimentos ultraprocesados (5).

Efectos a la salud cardiovascular de las grasas trans

La evidencia científica confirma que el consumo de AGT de origen industrial aumenta el
riesgo de enfermedad cardiovascular y mortalidad, incluso tras ajustar otros factores de
riesgo o comorbilidades (DMG 2, hipertensión), lo que refuerza la necesidad de eliminarlos
y promover medidas dietéticas preventivas (6).

La sustitución de AGT de origen industrial por grasas insaturadas mejora el perfil lipídico
al reducir el colesterol LDL y evitar la disminución del HDL, fortaleciendo la justificación
de las políticas públicas de prohibición. Además, una ingesta elevada de AGT se asocia
con mayor inflamación sistémica (evidenciada por la proteína C reactiva), lo que favorece
la aterosclerosis y el daño endotelial, con lo que se puede confirmar que eliminar los AGT
es una prioridad global para prevenir la enfermedad cardiovascular (7,8).

¿Qué podemos hacer para evitar el daño a la salud?

De acuerdo con la Organización Panamericana de la Salud (OPS), para reducir de manera
significativa los efectos nocivos del consumo de grasas trans se recomienda eliminar por
completo los aceites parcialmente hidrogenados y limitar su presencia a menos del 2 % del
total de grasas en productos procesados, conforme a las políticas establecidas por el
organismo (9). Se han impulsado medidas clave de regulación, etiquetado y
sensibilización, logrando que la proporción de población protegida frente a las grasas
trans industriales aumentará en un 63 % entre 2018 y finales de 2021 (10). 
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Asimismo, el reemplazo isocalórico de grasas trans por ácidos grasos poliinsaturados o
monoinsaturados de origen vegetal se asocia con una reducción del 10 al 20 % en la
mortalidad total y el riesgo de enfermedad coronaria, además de una disminución del 28 %
en la incidencia de diabetes tipo 2 (11). El fortalecimiento de políticas públicas que
limiten las grasas trans en alimentos procesados, junto con la educación a los
consumidores para evitar productos con la etiqueta “aceite parcialmente hidrogenado”,
refuerza la prevención de trastornos metabólicos y cardiovasculares.

Conclusión

Aunque existe evidencia contundente sobre los efectos nocivos de los ácidos grasos trans
(AGT), su identificación y eliminación continúan siendo desafíos relevantes. Las políticas
públicas han avanzado en la regulación, pero carecen de estrategias de comunicación
efectivas que traduzcan los logros en cambios reales de conducta. La población sigue
expuesta porque no siempre distingue los AGT de otras grasas como las saturadas o el
colesterol, que cumplen funciones fisiológicas. Además, la innovación tecnológica en
alimentos ha priorizado la palatabilidad y conservación por encima de la salud. Por ello,
la educación, la difusión clara y la participación de consumidores y profesionales son
esenciales para reducir riesgos y consolidar una cultura alimentaria más consciente.

Cinco recomendaciones y acciones prácticas
1.Identificar y evitar etiquetas engañosas: revisa siempre la lista de ingredientes. Si

aparece “aceite parcialmente hidrogenado”, el producto contiene AGT.
2.Sustituir inteligentemente: prefiere aceites vegetales ricos en grasas insaturadas

(oliva, canola, girasol) en lugar de margarinas o productos ultraprocesados con grasas
trans.

3.Educar y sensibilizar: promover campañas claras que expliquen la diferencia entre
grasas trans, saturadas y colesterol, destacando que no todas las grasas son dañinas.

4.Exigir transparencia: impulsar políticas públicas acompañadas de comunicación
efectiva: etiquetado frontal, difusión de avances y beneficios, y sanciones a la
industria que incumpla.

5.Construir hábitos sostenibles: fomentar la preparación casera de alimentos, reducir el
consumo de frituras y productos ultraprocesados, y enseñar a las nuevas generaciones
a reconocer riesgos nutricionales.

La eliminación de los AGT no depende solo de la regulación, sino de una ciudadanía
informada y empoderada que pueda tomar decisiones conscientes frente a la industria
alimentaria.
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Resumen 

La producción de leche y derivados lácteos es una industria importante en México,
especialmente en los estados de México e Hidalgo. Sin embargo, esta producción genera
un residuo llamado lactosuero, que representa el 85-95% del volumen de leche empleada
en la transformación de productos lácteos. El lactosuero es un líquido tóxico y
contaminante que puede afectar el medio ambiente y la salud humana si no se trata
adecuadamente. La mayoría de las empresas pequeñas no cuenta con la tecnología ni los
recursos para aprovechar el lactosuero, lo que provoca su descarga en alcantarillas, en el
drenaje y en los mantos acuíferos. Para abordar este problema en el estado de Hidalgo, es
necesario implementar una economía circular del lactosuero, que consiste en reutilizar y
valorizar este residuo mediante procesos que reduzcan su impacto ambiental y generen un
valor agregado a nuevos productos. La implementación de una economía circular del
lactosuero en Hidalgo requiere políticas públicas, así como la inversión en tecnología,
educación y capacitación.

Palabras clave: economía circular, lactosuero, sostenibilidad, bioproductos, impacto
ambiental.

Introducción 

Uno de los alimentos de mayor consumo a nivel mundial es la leche, ya que de ella se
derivan diversos productos lácteos, entre los que destacan yogur y quesos. México
participa con una alta producción de importación de productos lácteos. Siendo los estados
de México e Hidalgo los de mayor aporte a la producción de leche, gracias a su ubicación
agroclimatológica y su proximidad con el área metropolitana de la Ciudad de México.  
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De acuerdo con la Cámara Nacional de Industriales de la Leche (CANILEC), México ocupa
el decimoquinto lugar en la producción mundial de leche de bovino, con el 2 % del total.
En tanto, Hidalgo es el octavo entre los 10 primeros productores de leche; el Valle de
Tulancingo se ubica en el segundo municipio a nivel estatal. Tan solo en 2022, el estado
de Hidalgo produjo 422,7 millones de litros de leche.  

Siendo las zonas de Ixmiquilpan y Tizayuca, así como en el Valle de Tulancingo los de
mayor producción (1), tan solo, este aporte de producción contribuye en un 30 % de la
producción pecuaria estatal, gracias al clima templado en el que se encuentran y que
forman parte del altiplano central mexicano.  

Durante la producción de los diferentes derivados de la leche se genera lactosuero, un
residuo tóxico altamente contaminante y que representa cerca del 85 al 95 % del volumen
de leche usada en la transformación de los productos lácteos. Por lo tanto, se requiere
que las industrias queseras, generen a corto plazo un control integrado de la cantidad de
lactosuero que generan, se adapten a las condiciones ambientales, y generar modelos de
desarrollo sostenible.   

El lactosuero puede definirse como el líquido obtenido por la coagulación de las proteínas
presentes en la leche durante la elaboración del queso, una vez que se separan (la
caseína) y la grasa. Sus principales componentes son la lactosa, las proteínas y algunos
minerales. En el Valle de Tulancingo, Hidalgo, se produce una importante cantidad de
lactosuero, proveniente principalmente de la elaboración de queso tipo Oaxaca, seguido
por queso tipo panela, canasto, morral, manchego, cotija, botanero, crema y requesón. 

En el municipio de Acatlán, Hidalgo, hay un gran número de pequeñas y medianas
industrias lácteas. En su mayoría utilizan sistemas rudimentarios para su producción, el
volumen de procesamiento de leche bovina varía entre 4000 y 30 000 litros,
aproximadamente. Su producción se destina a queso tipo Oaxaca, mientras que el
volumen restante se utiliza en la elaboración de crema y queso tipo: panela, manchego,
botanero y tenate. Este residuo no representa un valor comercial para los productores, y
una pequeña parte se utiliza en la alimentación del ganado, mientras que el volumen
restante es desechado en los sistemas de alcantarillado municipal sin ningún tipo de
tratamiento o bien es arrojado al medio ambiente, generándose consecuencias nocivas
para los cuerpos de agua, los cuales son utilizados en los sistemas de riego, por lo que los
terrenos de cultivo igualmente se ven afectados. 
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Existen dos tipos de lactosuero: dulce y ácido. El primero se obtiene en la elaboración de
lácteos, donde se utiliza la coagulación enzimática con un pH cercano a 5,6. El lactosuero
ácido se obtiene cuando la coagulación se produce por acidificación a un pH de 5,1 o
menor. Aproximadamente el 47% de los 115  millones de toneladas de lactosuero
producido anualmente a nivel mundial se desechan al medio ambiente, y las empresas
pequeñas no cuentan con la tecnología o los recursos para aprovechar la recuperación de
proteínas y lactosa presentes en el lactosuero debido a sus altos costos.  

Los tratamientos fisicoquímicos o biológicos son los más viables para estas empresas. Sin
embargo, no todo el lactosuero que se produce se procesa para disminuir sus efectos
negativos y es descargado en alcantarillas, drenaje, y mantos acuíferos. Su presencia en
aguas residuales afecta al suelo, al acumular metales pesados. Asimismo, conllevan
riesgos para la salud. Por otra parte, dichas aguas no cumplen con la norma mexicana en
tèrminos de conductividad eléctrica, sólidos totales disueltos, iones bicarbonato, entre
otros. 

Por lo tanto, la disposición del lactosuero es un problema que debe tomarse en cuenta,
debido a la continua descarga de este subproducto en los ríos, las lagunas y el suelo, lo
que pone en peligro la estructura física y química del  suelo, reduciendo los rendimientos
de cultivos y provocando serios problemas de contaminación del agua subterránea. 

La implementación de una economía circular en este sector, puede transformar este
residuo en una valiosa fuente de recursos, reduciendo su impacto ambiental y generando
beneficios económicos. Para su implementación, se plantea reutilizar y valorizar
mediante procesos que disminuyan su impacto en el ambiente y generen valor agregado a
nuevos productos, así como valor económico (2).

De acuerdo con sus propiedades fisicoquímicas del lactosuero una posible estrategia para
una economía circular puede ser (Figura 1). 
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Figura 1. Actividades para realizar una economía circular del lactosuero

Para realizar su tratamiento y reutilización es necesario aplicar métodos físicos y químicos
que permitan reducir o eliminar los azúcares, proteínas, grasas y algunos minerales, con
la finalidad de mejorar su calidad y reducir el impacto ambiental.  

Por otro lado, la reutilización del lactosuero como ingrediente en nuevos productos o
alimentos (por ejemplo: galletas, pan, cereales, bebidas fermentadas, bebidas
energéticas, suplementos alimenticios) así como su aprovechamiento en la agricultura
mediante su transformación en un fertilizante orgánico. Dependerá de su tratamiento y,
por lo tanto, de la aplicación, ya que se pueden derivar nuevos bioproductos como:
proteínas y péptidos con valor comercial en áreas de la industria alimentaria,
farmacéutica y cosmética. Así como, en la producción de ácidos grasos y glicerol para la
fabricación de biodiésel y de productos químicos.  

Otra opción es la generaciòn de nuevas energías mediante la transformación de lactosuero
en biogás, en la que se emplean microorganismos fermentadores en condiciones de
ausencia de oxígeno (anaerobias). El biogás puede emplearse para generar electricidad y
calor, tanto para uso industrial como para uso doméstico.  
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Por último, se ha utilizado el lactosuero como alimento para animales, entre los que
destacan: las vacas, los cerdos y las aves. Sin embargo, es necesario realizar un
tratamiento previo para evitar daños en el sistema digestivo de estos, por lo que se debe  
aplicar un adecuado balance para incorporarlos a las dietas y, de esta forma, obtener los
beneficios y rendimientos al emplearlos como aditivos alimentarios. También se reporta
que el lactosuero puede usarse en la agricultura, pero debido a sus características
químicas, es necesario realizar un tratamiento previo para evitar afectar la calidad del
suelo y causar daños en los cultivos (4).  

Como hemos visto, si se realiza un tratamiento adecuado al lactosuero, su recuperación y
valorización pueden generar beneficios tanto sociales, como ambientales como
económicos. En la figura 2 se muestran algunos de los beneficios que se pueden obtener al
implementar una economía circular de este residuo.

Figura 2. Beneficios de una economía circular de lactosuero 

Para implementar una economía circular de este residuo, se debe establecer la cadena de
valor del lactosuero, en la que se identifiquen las etapas en las que puede transformarse
en nuevos productos con beneficios económicos, ambientales y sociales (3). A
continuación, presentamos una propuesta de cadena de valor del lactosuero (figura 3)
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Figura 3. Cadena de valor de lactosuero 

El Estado de Hidalgo, al participar de forma activa en la elaboración de productos lácteos,
debe buscar la forma de poder valorizar lactosuero, por lo que resulta necesario revisar
que oportunidades y retos existen para implementar una economía circular del lactosuero
en el Estado.  

Por ello, es vital considerar lo siguiente: 

- Valorización del lactosuero: gracias a los componentes residuales presentes en el
lactosuero, los productores pueden buscar formas de emplear el residuo como ingrediente
en la producción de alimentos, fertilizantes orgánicos y bioproductos, generando ingresos
adicionales.  
- Reducción del impacto ambiental: es necesario revisar qué tratamientos son los más
adecuados para cada región, y para los distintos productores, con la finalidad de
implementar sistemas de tratamiento y reutilización del lactosuero eficientes y capaces
de reducir la contaminación del agua y el suelo. 
- Nuevas fuentes de empleo: Implementar una economía circular del lactosuero en el
estado de Hidalgo puede generar empleos en la industria de valorización y tratamiento de
residuos de las industrias lácteas. 
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Sin embargo, para implementar una economía circular del lactosuero en Hidalgo, se
requiere: 

- Políticas públicas: el gobierno estatal y municipal debe establecer políticas y
regulaciones que fomenten la valorización y la reutilización del lactosuero. 
- Inversión en tecnología: la industria láctea debe invertir en tecnologías de tratamiento
y valorización del lactosuero. 
- Educación y capacitación: los productores lácteos y la comunidad en general deben ser  
informados sobre los beneficios y las prácticas de la economía circular del lactosuero.  

A nivel internacional la gestión del lactosuero a través de normatividad y políticas
públicas se centran en prohibir su eliminación y favorecer su transformación en productos
con valor agregado. Estas regulaciones, que van desde la Ley de Agua Limpia en Estados
Unidos hasta las directivas de vertederos de la Unión Europea, son cruciales para proteger
nuestros recursos hídricos. La importancia de este tema radica en la necesidad imperativa
de gestionar responsablemente los subproductos industriales, transformando una amenaza
ecológica potencial en un flujo de residuos manejable y seguro para el medio ambiente.

Sin embargo, el tema cobra una relevancia aún mayor gracias a un giro hacia la economía
circular. Las políticas públicas y los estándares de calidad, como los definidos por el
Codex Alimentarius de la FAO, no solo penalizan el vertido inadecuado, sino que también
incentivan la revalorización del lactosuero. Este enfoque ha transformado lo que solía ser
un problema de eliminación en una oportunidad de negocio multimillonaria. El lactosuero
es ahora la base de ingredientes de alto valor, como los aislados de proteína que se
encuentran en suplementos deportivos y alimentos infantiles. La normativa internacional,
por tanto, no solo actúa como un guardián ambiental, sino también como un catalizador
para la innovación y la creación de un nuevo sector industrial que aprovecha al máximo
cada gota de la producción lechera (5).

Conclusión
La producción de lactosuero en Hidalgo es significativa, pero su gestión y valorización aún
son limitadas. Es necesario abordar los desafíos y aprovechar las oportunidades para
mejorar la eficiencia y la sostenibilidad de la industria láctea en el Estado. Una economía
circular del lactosuero promete la posibilidad de transformar un residuo en una valiosa
fuente de recursos. Mediante la implementación de estrategias de tratamiento,
reutilización, producción de bioproductos y generación de energía, es posible minimizar el
impacto ambiental del lactosuero y generar beneficios económicos.
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Resumen

Este artículo presenta los resultados de una investigación de tesis que analiza la relación
entre los patrones alimentarios en la primera infancia y el impacto en el neurodesarrollo,
enfatizando la importancia de una comunicación efectiva para sensibilizar a los padres de
familia. Se emplearon herramientas cualitativas y cuantitativas, combinando encuestas
descriptivas a 168 padres y entrevistas semiestructuradas con especialistas en salud. Los
hallazgos revelan que, aunque los padres conocen los aspectos básicos de una
alimentación saludable, existe un desconocimiento respecto a la influencia de la
alimentación en el neurodesarrollo, particularmente en relación con los Trastornos del
Neurodesarrollo (TND). La revisión del discurso de campañas gubernamentales evidencia
la necesidad de fortalecer las estrategias de comunicación que aborden integralmente
estos aspectos. La propuesta de intervención considera el análisis crítico de la narrativa
visual, en línea con las teorías de John B. Thompson, para promover cambios en las
percepciones sociales y prácticas alimentarias que favorezcan el neurodesarrollo infantil.

Introducción

La problemática que influye en la salud, relacionada con la alimentación en la primera
infancia, ha sido principalmente abordada desde la perspectiva de la obesidad, sobrepeso
y enfermedades crónicas como la diabetes o hipertensión (CDC, 2021). Sin embargo, la
evidencia científica reciente indica que la calidad de la alimentación en etapas tempranas
también influye significativamente en el neurodesarrollo, impactando en habilidades
cognitivas, comportamiento y en la adquisición de hitos (Cusick, 2018). Pese a ello, la
percepción social y las campañas públicas no han enfatizado suficientemente la relación
entre nutrición y neurodesarrollo, limitándose a promover dietas equilibradas para
prevenir patologías físicas (Secretaría de Salud, 2024).
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El estado del arte en el análisis de la alimentación en la primera infancia revela una
creciente preocupación por su impacto en la prevención de comorbilidades asociadas,
como la obesidad, la diabetes tipo 2 y las enfermedades cardiovasculares, que se
manifiestan en etapas posteriores de la vida (World Health Organization, 2021). La
evidencia actual destaca que los patrones alimenticios instaurados durante los primeros
años son determinantes cruciales para la salud a largo plazo, ya que una dieta equilibrada
en esta etapa puede reducir significativamente el riesgo de desarrollar estas condiciones
crónicas (Martínez-González et al., 2023). Además, investigaciones recientes enfatizan la
importancia de intervenciones tempranas y de la educación nutricional familiar, que
contribuyen a establecer hábitos saludables y a prevenir la aparición de comorbilidades,
abordando así un aspecto preventivo fundamental en salud pública (López et al., 2022).
Pero, ¿qué entendemos por una alimentación saludable o balanceada?

Una alimentación saludable o balanceada en la primera infancia se entiende como aquella
que proporciona todos los nutrientes esenciales en las cantidades adecuadas para cubrir
las necesidades de crecimiento y desarrollo de los niños, promoviendo su salud física y
bienestar general. Esto implica la ingesta suficiente de macronutrientes como
carbohidratos, proteínas y grasas saludables, así como micronutrientes como vitaminas y
minerales, provenientes de una variedad de alimentos, incluyendo frutas, verduras,
cereales integrales, lácteos, proteínas magras y grasas saludables (FAO, 2021).
Este trabajo, resultado de una investigación de tesis, busca contribuir a ese vacío
conceptual y social, mediante un análisis crítico de las percepciones, conocimientos y
discursos que circular en la sociedad y en las campañas gubernamentales relacionadas con
la alimentación infantil y su impacto en el neurodesarrollo.

Metodología

La investigación adoptó un paradigma socio-crítico, con enfoque cuantitativo y
cualitativo. La muestra cuantitativa consistió en 168 encuestas descriptivas de creación
propia a padres de familia con al menos un hijo en la primera infancia (0-5 años). La
selección fue probabilística, con un margen de error del 7% y nivel de confianza del 93%,
considerando las variaciones en la estructura familiar mexicanas, dado que no existen
datos precisos del INEGI (s.f.) sobre el número exacto de padres en dicha categoría en la
población general.
Las encuestas fueron creadas a partir de categorías temáticas y su relevancia se evidencia
respondiendo 
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respondiendo a las preguntas ¿qué deseo saber?, ¿para qué? y ¿cómo se medirá?, estas
abordaron conocimientos, percepciones y prácticas alimentarias, así como la percepción
de los efectos en el neurodesarrollo. Complementariamente, se realizaron entrevistas
semiestructuradas, de creación propia diseñadas por bloques temáticos inherentes a esta
investigación como la alimentación saludable, el neurodesarrollo y la información que se
proporciona, a cinco especialistas en salud infantil, incluyendo un pediatra, dos
neurólogos pediatras y dos nutriólogos pediatras, quienes aportaron una visión experta
sobre las alteraciones neurocognitivas vinculadas a la alimentación.

Finalmente, se realizó un análisis del discurso del spot televisivo oficial de la campaña
"Alimentación Saludable" (2022), aplicando la Teoría del Análisis del Discurso de Julieta
Haidar, con el objetivo de identificar las representaciones simbólicas que comunican las
instituciones públicas sobre alimentación y salud infantil.

Resultados
Conocimientos y percepciones de los padres

Los resultados cuantitativos muestran que el 86% de los encuestados entiende que una
alimentación saludable implica un balance entre todos los grupos alimenticios.
Predominan el consumo de carnes, huevos, leguminosas frutas, verduras, lácteos y
cereales, en orden decreciente de frecuencia. Sin embargo, existe una notable diferencia
entre el conocimiento de los aspectos básicos y la percepción de sus efectos en el
neurodesarrollo.
Aunque la mayoría reconoce los beneficios de una alimentación balanceada (86%), solo un
45% asocia explícitamente una mala alimentación con posibles alteraciones en el
neurodesarrollo, como retraso en hitos o alteraciones conductuales. La gráfica de los
datos (Figura 1) revela un porcentaje importante de respuestas neutras o
desconocimiento respecto a este vínculo, indicando que los efectos negativos en el
neurodesarrollo no son claramente internalizados por los padres.
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Creado en Excel de autoría propia (Tenorio, 2024)

Figura 1. Gráfica pregunta sobre la alimentación y el neurodessarrollo
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Perspectiva de los especialistas
Las entrevistas cualitativas identificaron categorías clave: "alteraciones en el desarrollo
cognitivo", "retraso en hitos del neurodesarrollo" y "alteraciones en el comportamiento",
vinculadas a dietas altas en carbohidratos simples y deficientes en nutrientes esenciales
como hierro, zinc y ácidos grasos omega-3. Los especialistas coincidieron en que la
deficiencia de estos micronutrientes en la infancia puede aumentar el riesgo de TND
(Trastorno del Neurodesarrollo), como déficit de atención, hiperactividad y dificultades
de aprendizaje (American Psychiatric Association, 2014).

Una mala alimentación en la infancia puede tener un impacto significativo en el
desarrollo cognitivo de los niños. La deficiencia de nutrientes esenciales, como hierro,
zinc, ácidos grasos omega-3 y vitaminas del grupo B, puede afectar negativamente
procesos como la memoria, la concentración y el aprendizaje. Según especialistas en
salud infantil, una dieta equilibrada y rica en estos nutrientes favorece el desarrollo
cerebral y promueve habilidades cognitivas adecuadas, facilitando un mejor rendimiento
escolar y una mayor capacidad de atención. Además, una alimentación adecuada puede
prevenir alteraciones en el desarrollo cognitivo y contribuir a un crecimiento cerebral
óptimo durante los primeros años de vida.
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Por otro lado, una ingesta inadecuada de nutrientes puede provocar retraso en los hitos
del neurodesarrollo, como el control de la cabeza, el gateo, la adquisición del lenguaje y
la coordinación motriz. Los especialistas señalan que la carencia de nutrientes
fundamentales puede retrasar estas etapas cruciales, afectando la calidad de vida y las
oportunidades futuras de los niños. Por ello, una buena alimentación que incluya
alimentos variados y nutritivos es esencial para asegurar que los niños alcancen estos
hitos en las edades correspondientes, promoviendo un desarrollo saludable y completo.

Por último, las alteraciones en el comportamiento infantil también pueden estar
relacionadas con una mala alimentación. La ingesta excesiva de azúcares, grasas
saturadas y alimentos ultra procesados puede generar hiperactividad, dificultad para
concentrarse y problemas de atención. En contraste, una dieta equilibrada, rica en frutas,
verduras, proteínas magras y grasas saludables, puede mejorar el estado de ánimo,
reducir conductas problemáticas y favorecer un comportamiento más estable. Según
expertos en salud mental infantil, una buena alimentación no solo beneficia el aspecto
físico, sino que también desempeña un papel fundamental en el bienestar emocional y
conductual de los niños.

Análisis del discurso de la campaña gubernamental

El análisis del spot televisivo revela que la narrativa visual y textual refuerza la idea de
que la alimentación saludable proporciona energía y éxito, mientras que la comida
chatarra provoca lentitud y problemas de salud. Sin embargo, no se hace explícito el
impacto en aspectos neurocognitivos o en el desarrollo cerebral, lo que limita la
percepción del público sobre la relación entre alimentación y neurodesarrollo.

El anuncio se inscribe en una campaña de salud pública, con el objetivo de promover la
alimentación saludable y cuestionar el consumo de comida chatarra. Esta campaña se
produce en un contexto donde la obesidad y las enfermedades relacionadas son problemas
de salud pública significativos. Al utilizar un formato visual y narrativo atractivo, el spot
busca captar la atención de la audiencia y transmitir un mensaje claro.

La representación de una carrera entre frutas y comida chatarra actúa como una
metáfora de la competencia entre opciones saludables y poco saludables. Esta estructura
narrativa no solo es efectiva para ilustrar la lucha entre estas categorías alimentarias,
sino
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sino que también habilita la creación de un marco de referencia donde se establece una
clara dicotomía entre lo que es beneficioso (frutas) - ganadores de la competencia, y lo
que es perjudicial (comida chatarra).

Discusión

Los hallazgos evidencian un conocimiento general sobre la alimentación saludable, pero
una insuficiente comprensión del impacto de la nutrición en el neurodesarrollo infantil. La
brecha entre conocimiento y percepción de los efectos en las funciones cerebrales puede
estar relacionada con la narrativa predominante en las campañas públicas, que priorizan
la prevención de enfermedades físicas visibles sin abordar las consecuencias cognitivas y
conductuales.

Desde una perspectiva teórica, el análisis del discurso aplicado a la campaña oficial
muestra que los símbolos y metáforas utilizados transmiten un mensaje de éxito y energía
asociados a la alimentación saludable, en línea con las formas simbólicas de Thompson
(1990). Sin embargo, la ausencia de elementos que vinculen la alimentación con el
desarrollo cerebral limita la capacidad de movilización social para cambiar prácticas y
percepciones.

Por tanto, se propone una estrategia comunicacional que enfatice la relación entre
alimentación y neurodesarrollo, utilizando narrativas visuales y verbales que conecten las
prácticas alimentarias con el bienestar cognitivo y conductual de los niños, fortaleciendo
la percepción de responsabilidad social y parental.

Implicaciones y propuestas

El reconocimiento de la relación entre alimentación y neurodesarrollo tiene implicaciones
tanto en el diseño de políticas públicas como en las intervenciones educativas dirigidas a
padres y cuidadores. Es necesario que las campañas gubernamentales integren mensajes
que expliquen cómo ciertos nutrientes específicos contribuyen al desarrollo cerebral y a
la prevención de TND.

Se propone el desarrollo de una campaña audiovisual basada en las formas simbólicas de
Thompson, que utilice metáforas visuales y narrativas que vinculen directamente la
alimentación 
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alimentación saludable con el éxito en el desarrollo cognitivo y emocional infantil.
Además, es imprescindible fortalecer la formación de profesionales de la salud y la
educación para que puedan comunicar estos aspectos de manera efectiva.
Este enfoque contribuirá a reducir los riesgos asociados a dietas no balanceadas en la
infancia, promoviendo una cultura alimentaria que priorice no solo la salud física sino
también el neurodesarrollo, en línea con las políticas públicas actuales como la campaña
"Vida Saludable 2025" y el Acuerdo para la promoción de estilos de vida saludables
(Presidencia de la República, 2024).

Figura 2. Pantalla de Gobierno Federal: Video “Spot Vida Saludable, 2025”

Tomada de la página del Gobierno de México Vida Saludable

Conclusión 

Aunque existe un conocimiento básico sobre la alimentación saludable en la población, la
percepción acerca de su impacto en el neurodesarrollo infantil es limitada. Los discursos y
campañas gubernamentales deben ampliar su alcance para incluir mensajes explícitos
sobre la relación entre nutrición y desarrollo cerebral. La incorporación de estrategias
comunicativas que utilicen símbolos y narrativas impactantes, fundamentadas en teorías
de la comunicación y análisis crítico, puede promover cambios en las prácticas sociales y
mejorar la salud neurocognitiva de los niños en el país.
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6. NOTICIAS PARTE 1
RESEÑA DEL 15º FORO INTERNACIONAL DE SEGURIDAD ALIMENTARIA Y

 NUTRICIONAL Y LA 9ª CÁTEDRA DE NUTRICIÓN

Rebeca Monroy Torres, Sara Sandoval Mercado, Daniela Jimena Aguilera Rodríguez, 
Juan Antonio Mandujano Maldonado, Silvia del Carmen Delgado Sandoval, 

Hilda Lissette López Lemus, Deyanira Itzel Pérez Casasola

Equipo Organizador por la Universidad de Guanajuato y el OUSANEG. eventofisanut@gmail.com

El 15º Foro Internacional de Seguridad Alimentaria y Nutricional y la 9ª Cátedra de
Nutrición, organizado por el Observatorio Universitario de Seguridad Alimentaria y
Nutricional del Estado de Guanajuato (OUSANEG), la Universidad Autónoma de Zacatecas
y la Universidad de Guanajuato (Campus León y Campus Celaya Salvatierra) , estuvo
conformado por varias actividades como, el evento Precongreso con 8 sesiones con
invitados nacionales e internacionales del 24 de julio al 25 de septiembre, entre los
invitados participó el Dr. Fernando Bejarano y la Mtra. Sofia Chávez, ambos integrantes
de la Red IPEN, Universidad Autónoma del Estado de Hidalgo, el Colegio Mexicano de
Nutriólogos, Centro Geo, el Observatorio Materno Infantil de la Universidad
Iberoamericana, El Poder del Consumidor, PopLab, Secretaria de Salud, etc., de México,
así como ponentes internacionales de la Universidad Nacional de Colombia y Chile. Temas
de relevancia desde el panel de Exposición poblacional a plomo y plaguicidas, los temas
de agua, sarcopenia, sistemas alimentarios, etc.  

Para el evento presencial, se realizó de manera híbrida en la ciudad de Zacatecas,
Zacatecas, en el Teatro Fernando Calderón, los días 9 y 10 de octubre. En esta edición el
OUSANEG cumplió su aniversario número 15 de su fundación, así como el Foro
Internacional de Seguridad Alimentaria y Nutricional (FISANUT), un espacio que ha
permitido el intercambio de evidencia, mejores prácticas, todo libre de conflicto de
interés.  Se presentaron cuatro concursos de Investigación en las modalidades de material
Didáctico, Divulgación, Investigación y Protocolos. Cuyas temáticas abordaron la Ley
General de la Alimentación Adecuada y Sostenible, seguridad hídrica, seguridad
alimentaria en mujeres con cáncer cervicouterino,   concientización sobre disruptores
endocrinos en mujeres; donde este último tema se desarrolla como parte de las acciones
de la campaña “Awareness campaign on endocrine disruptors in women” donde el
OUSANEG es partícipe en colaboración como integrante de IPEN. Además, se tomó
protesta por parte de la Dra. Rebeca Monroy, Fundadora del FISANUT y de la Red de
Observatorios Universitarios de Seguridad Alimentaria y Nutricional, y fue el lanzamiento 

mailto:eventofisanut@gmail.com
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del 5° Observatorio Universitario de Seguridad Alimentaria y Nutricional del Estado de
Zacatecas (OUSANEZ) siendo la Dra. Rosa Adriana Martínez Esquivel la Líder del OUSANEZ  
y anfitriona del evento. 
Las conferencias incluyeron temas clave como ambientes obesogénicos, cambio climático
y su impacto en la alimentación y nutrición; nutrición deportiva, seguridad hídrica, la Ley
para la Alimentación Adecuada y Sostenible, entre otros temas. Estos temas fueron
abordados por expertos en la materia y generaron un interesante debate entre los
asistentes.  
El FISANUT desde su 1a Edición en el año 2011, se ha establecido como un espacio neutral
de diálogo, discusión y escucha entre todos los actores (Sociedad civil, academia,
Gobierno, ciudadanía) sobre las soluciones a la inseguridad alimentaria y nutricional con
un enfoque multidisciplinario y con la mejor evidencia, así como un evento que ha
permitido coadyuvar con la promoción e impulso de otros Observatorios y la promoción y
generación de alianzas estratégicas. Con una asistencia de más de 400 asistentes, aliados
y la integración del Observatorio de Zacatecas, se integra la Red de Observatorios con
cinco Estados actualmente: Guanajuato, Chiapas, Colima, San Luis Potosí y Zacatecas. 
Se agradece a las Autoridades de la Universidad Autónoma de Zacatecas, de la
Universidad de Guanajuato, de Campus León y Campus Celaya Salvatierra y el mismo
OUSANEG que se logró un proyecto científico de impacto y de trabajos interinstitucionales
y multidisciplinarios que coadyuven con el logro de una seguridad alimentaria y
nutricional en México y el mundo. 

 Imagen 1. Evento precongreso panel de exposición poblacional a plomo y plaguicidas.
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 Imagen 2. Acto inaugural 

 Imagen 3. Acto inaugural 
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Imagen  4. Con autoridades y estudiantes de la Universidad Autónoma de Zacatecas, así
como asistentes y ponentes el 9 de octubre.

Imagen 5. Toma de protesta por la Dra. Monroy a los integrantes del OUSANEZ
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Imagen 6. Foto grupal del comité organizador 
del 15º FISANUT y 9a Cátedra de nutrición.

Aquí los enlaces de las grabaciones de los días 9 y 10 de octubre. 

Día 9 de octubre: https://www.youtube.com/live/SNtDQpU00R0?si=FYtvBjes1Tc4vRWo
Día 10 de octubre: https://www.youtube.com/live/a4FC74d-lTg
 
Sitio oficial donde se encuentra todo compilado, incluido el histórico del FISANUT y la
Cátedra de Nutrición. https://fisanut.my.canva.site/fisanut

https://www.youtube.com/live/SNtDQpU00R0?si=FYtvBjes1Tc4vRWo
https://www.youtube.com/live/a4FC74d-lTg
https://fisanut.my.canva.site/fisanut
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6. NOTICIAS PARTE 2.
PLN. Sara Viviana Sandoval Mercado

Pasante de la Licenciatura en Nutrición de la Universidad de Guanajuato del Campus Celaya-Salvatierra
adscrita al Programa Rotatorio de Estancias y Prácticas Profesionales (PREPP) del Observatorio 

Universitario de Seguridad Alimentaria y Nutricional del Estado de Guanajuato.

A 30 de agosto del 2025. León, Guanajuato. La Dra. Rebeca Monroy Torres participó en
una mesa de análisis en el programa de “Más allá de la Noticia”, de Radio BI Noticias,
dondé se abordó el tema “El consumo de refrescos en México: ¿Costumbre o adicción?”
junto con el Dr. Ricardo Ramírez Orozco, egresado de la Universidad de Guanajuato
Campus León y actual Profesor Investigador de la Universidad Autónoma de
Aguascalientes. Ambos compartieron sus puntos de vista sobre temas como los factores
sociales, culturales y de salud pública que han convertido al refresco en una bebida de
consumo cotidiano entre la población mexicana. Se reflexiona también sobre los posibles
impactos que conlleva el consumo excesivo de estos productos y la importancia de
promover alternativas saludables.
Este programa fue conducido por Daniela Lomeli, a quien se le extendió un
agradecimiento por parte de la Dra. Rebeca en sus redes sociales por abrir espacios
radiofónicos interesados en hablar y analizar estos temas tan importantes.

Imagen 1. Dra. Rebeca Monroy
Torres y equipo Bi Radio

Imagen 1. Rebeca Monroy Torres
durante la entrevista
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A 2 de septiembre del 2025. León Guanajuato. El Colegio Mexicano de Nutriólogos, A.C:,
anunció por medio de su página oficial de Facebook, la conformación de su nuevo Consejo
Directivo correspondiente al periodo 2025-2027, donde la Dra. Rebeca Monroy Torres
funge como Vicepresidenta. Se expresó también el reconocimiento al talento, experiencia
y compromiso de cada integrante para fortalecer el ejercicio del profesional de la
nutrición en México. Bajo el lema “Un gremio unido es un gremio fortalecido” se extendió
el compromiso de trabajar con visión, responsabilidad y enfoque estratégico.

Imagen 1. Banner de la Dra. Rebeca Monroy
Torres 

Imagen 1. Banner Colegio Mexicano de
Nutriólogos A.C.

A 3 de septiembre del 2025. León, Guanajuato. Como parte de la exposición cultural “Los
4 elementos”, presentada en Torre Vida del Campus León de la Universidad de
Guanajuato, con el tema de la primera etapa “Agua”, fue seleccionado el cuento escrito
por la Dra. Rebeca Monroy Torres, titulado “Diego y el secreto del agua”, una obra que
invita a reflexionar sobre la importancia del agua, no solo en su cuidado, sino también en
la importancia para el consumo humano frente al consumo de bebidas azucaradas. Desde
las palabras de la autora “Diego y el Secreto del Agua” es un cuento que denuncia la
sustitución del agua por bebidas azucaradas, a través de una historia intergeneracional
entre Diego y su abuela. Ambientado en Frutilandia, el relato expone los efectos del
consumo de refresco y celebra el poder del agua como símbolo de salud, justicia y
memoria. Con un tono accesible y educativo, invita a niñas, niños y adultos a reflexionar
sobre sus decisiones cotidianas y el valor de la información. La obra combina crítica social
con ternura narrativa, dejando un mensaje claro, “el agua es vida, y cuidarla es un acto
de amor colectivo”.
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Estos espacios promovidos por la Rectoría del Campus León y de la Dirección de Extensión
Cultural de la Universidad de Guanajuato fomentan la creatividad y la expresión artísticas
entre la comunidad universitaria y el público en general.

Imagen 1. Portada del libro “Diego y el secreto
del agua”

Imagen 2. Dra. Rebecea Monroy Torres y alumnos
inscritos al PREPP: Sara Sandoval, Antonio

Mandujano y Jimena Aguilera

Imagen 3.Exposición cultural “los cuatro elementos”

Cuento del Agua

https://www.facebook.com/UGCampusLeon/videos/3812786295685793
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A 10 de septiembre de 2025. El Observatorio Universitario de Seguridad Alimentaria y
Nutricional del Estado de Guanajuato (OUSANEG) celebró el nombramiento internacional
de la Dra. Rebeca Monroy Torres y la Dra. Martha Kaufer como editoras invitadas del
International Journal of Environmental Research and Public Health (IJERPH).
Las académicas coordinarán el número especial “Food, Public Health and Global Justice in
Times of Crisis”, una edición dedicada a reflexionar sobre los desafíos globales de la
alimentación, la salud pública y la justicia social en contextos de crisis. Este
reconocimiento resalta la calidad del trabajo científico que se realiza en Guanajuato y su
impacto a nivel internacional. El OUSANEG destacó que su participación “inspira y
contribuye a una ciencia sólida y transparente en temas pertinentes al país, nuestra
región y el mundo”. 

Imagen 1. Banner de felicitación
a la Dra. Rebeca Monroy Torres
y  Dra. Martha Kaufer-Horwitz

A 11 de septiembre de 2025. En el marco de un encuentro académico nacional, la Dra.
Rebeca Monroy Torres coordinó la Mesa 13: “Adquisiciones gubernamentales inclusivas y
sustentables como estrategia de desarrollo local”, espacio de diálogo sobre la relación
entre sostenibilidad, equidad y políticas públicas. La mesa contó con la participación del
Mtro. Emmanuel y la Dra. Graciela Ruíz Aguilar, quienes abordaron la gestión ambiental
universitaria; la Dra. Dolores Álvarez, del Comité de Participación Ciudadana del SEA
Guanajuato, quien presentó propuestas para fortalecer la transparencia en las compras
públicas; y 10,000 Mujeres por México, Capítulo León, representadas por su presidenta
Ana Gutiérrez, con la ponencia “Innovación institucional para la equidad”. Durante su
intervención, la Dra. Monroy Torres expuso el tema “Ley de la Alimentación adecuada y
sostenible: un mecanismo al sistema de compras inclusivas”, subrayando la importancia
de vincular la alimentación saludable con las políticas de adquisiciones públicas.
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Imagen 1. Dra. Rebeca Monroy Torres durante
su presentación

Imagen 2.Asistentes de la mesa

Imagen 3. Presidenta de 100,000 mujeres, Ana
Gutiérrez durante su ponencia

A 18 de septiembre de 2025. El Consejo Ciudadano de Contraloría Social de León celebró
la toma de protesta de sus nuevos integrantes para el periodo 2025-2027. Con esta sesión,
la Dra. Rebeca Monroy Torres marcó su tercer año consecutivo como Consejera
Ciudadana, destacando que “participar es la mejor de las libertades que he podido
conocer”. 
Durante el acto, se reconoció la labor y compromiso de los consejeros salientes Arq.
Leonardo, Mtro. Ricardo y Alma López Orozco, quienes dedicaron seis años al
fortalecimiento de la contraloría social.
“Los cambios son parte de los procesos; inician nuevos ciclos con la bienvenida a nuevas y
nuevos consejeros”, expresó la Dra. Monroy.



47REDICINAySA, 2025; 18(5), septiembre-octubre

Imagen 1. Banner oficial

Imagen 2. Asistentes de la toma de protesta

A 19 de septiembre del 2025. Culminan las jornadas de la Semana Tec con Sentido
Humano, en colaboración con estudiantes del Tecnológico de Monterrey quienes fueron
guiados y orientados por Juan Antonio Mandujano Maldonado, Jimena Daniela Aguilera
Rodríguez y Sara Viviana Sandoval Mercado, integrantes del Programa Rotatorio de
Estancias y Prácticas Profesionales del (PREPP) del OUSANEG, quienes reconocieron a los
estudiantes participantes por el exitoso desarrollo de sus actividades asignadas vinculadas
con el Objetivo de Desarrollo Sostenible (ODS) 2: Hambre Cero.
Durante la jornada, las y los jóvenes visitaron el Albergue Jesús de Nazareth, donde
contribuyeron con acciones de nutrición y acompañamiento a pacientes con cáncer,
proponiendo material visual y divulgativo acerca de la importancia de una alimentación
saludable, realizar actividad física de manera frecuente y concientizar sobre el uso de
productos de higiene y belleza que contienen disruptores endocrinos.

Imagen 1 y 2. Collage de las actividades realizadas en la Semana Tec con Sentido Humano
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A 26 de septiembre de 2025. Este 26 de septiembre se celebró la 2ª Sesión Ordinaria del
3° Secretariado Técnico Local de Gobierno/Estado Abierto, donde se aprobaron el
calendario de trabajo y los objetivos para la instalación del Núcleo de Organizaciones de
la Sociedad Civil (NOSC), correspondiente al periodo 2025-2027.
La Dra. Rebeca Monroy Torres destacó la importancia de fortalecer los espacios de
colaboración entre sociedad civil y gobierno para consolidar una gestión más abierta,
transparente y participativa.
“Sigamos construyendo y cocreando desde la participación de las OSC y gobierno. Estos
espacios son claves para una gobernanza más inclusiva”, expresó.

Imagen 1. Miembros del evento

Imagen 2. Asistentes del evento



A 27 de septiembre de 2025. La Licenciatura en Nutrición Clínica de la Facultad de
Medicina de la Benemérita Universidad Autónoma de Puebla llevó a cabo el 5º Encuentro
Internacional de Nutrición Clínica, bajo el eje temático “Nutrición de precisión, cambio
climático y salud global: un reto actual”. En el marco de este encuentro, que también
conmemoró el XV aniversario de la Licenciatura, especialistas nacionales e internacionales
se reunieron para analizar las implicaciones de la nutrición contemporánea frente a
escenarios globales complejos.
Como parte del programa académico, la Dra. Rebeca Monroy Torres presentó la ponencia
“Calidad nutrimental y seguridad alimentaria en tiempos del cambio climático”, en la
cual se expusieron casos de incidencia registrados en el estado de Guanajuato y se
discutieron los retos emergentes en la protección alimentaria. El espacio permitió
profundizar en la relación entre la variabilidad climática, la disponibilidad de alimentos y
las estrategias de mitigación desde la ciencia de la nutrición.
El evento favoreció el intercambio académico con reconocidos ponentes, entre ellos la  
Dra. Angela Kimura, Dr. Erik Ayala Calvillo y M.N.C Claudia Mimiaga, contribuyendo a la
reflexión colectiva sobre los avances y alcances actuales de la disciplina.
La Dra. Rebeca extendió un agradecimiento especial al Comité Organizador del
encuentro, así como a la Dra. Tania Bilbao Reboredo; a la Mtra. Marcela Vélez,
coordinadora de la Licenciatura en Nutrición Clínica; a la Mtra. Nutrióloga Ceci Barrios; y
a la Dra. Estefanía Fuentes Medel, por su destacada labor en la planeación y desarrollo
del programa académico.
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Imagen 1. Dra. Rebeca Monroy Torres
durante su ponencia

Imagen 2.Dra. Rebeca Monroy Torres  y docentes de la
UAP.
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A 28 de septiembre de 2025. El 28 de septiembre se celebra el Día Internacional del
Acceso Universal a la Información, declarado por la UNESCO en 2019 como un derecho
humano fundamental que permite buscar, recibir y difundir información.
En el marco de esta conmemoración, la Dra. Rebeca Monroy Torres participó en la 9ª Feria
de la Transparencia organizada por la Contraloría del Municipio de León, en su calidad de
integrante del Consejo Ciudadano de Contraloría Social, así como en la 2ª Sesión Ordinaria
del 3° Secretariado Técnico Local de Gobierno/Estado Abierto.
El OUSANEG ha promovido este derecho mediante acciones de cocreación entre
ciudadanía, gobierno y organismos autónomos, fortaleciendo la transparencia y la
rendición de cuentas.

Imagen 1. Banner commemorativo Imagen 2. Participantes del evento

Imagen 3. Dra. Rebeca Monroy Torres y Mtra. Araceli
Andrade, Directora de Contraloria

 del Municipio de León. 
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A 01 de octubre de 2025. Con un ambiente festivo y lleno de aromas tradicionales, se
llevó a cabo el 2° Concurso Regional de Platillos Saludables, organizado por el DIF Estatal
Guanajuato en el Andador Juárez de la ciudad de Irapuato.
El certamen reunió a estudiantes, profesionales de la salud, cocineras tradicionales,
padres de familia y jóvenes, quienes presentaron 207 platillos en cinco categorías. Cada
receta destacó por la combinación de ingredientes nutritivos y técnicas culinarias que
revalorizan los alimentos autóctonos, inspirados en el Plato del Bien Comer Saludable y
Sostenible.
El Observatorio Universitario de Seguridad Alimentaria y Nutricional del Estado de
Guanajuato (OUSANEG)participó como jurado evaluador, representado por la Dra. Silvia
del Carmen Delgado Sandoval y la Dra. Hilda Lissette López Lemus, quienes brindaron
retroalimentación a las y los concursantes y subrayaron la importancia de promover
hábitos alimentarios saludables en las comunidades.

Imagen 1. Asistentes del concurso Imagen 2. Dra. Silvia Delgado y participantes del
concurso

Imagen 3. Dra. Hilda López y participante del concurso
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A 01 de octubre del 2025. En la cuarta edición del Taller para Cuidadores de Adultos
Mayores, la Dra. Rebeca Monroy Torres impartió la sesión con un enfoque en
“Alimentación sustentable”, un espacio de aprendizaje y reflexión sobre los retos
cotidianos de la nutrición en esta etapa de la vida.
Las y los asistentes compartieron inquietudes relacionadas con la alimentación saludable y
económica, la motivación para comer mejor, la lectura de etiquetas y los mitos sobre la
nutrición. La sesión se caracterizó por el intercambio de experiencias y la generación de
nuevos conocimientos prácticos para el cuidado responsable.

Imagen 1. Banner del evento

Imagen 3. Dra. Rebeca Monroy Torres durante el taller

Imagen 2. Dra. Rebeca Monroy Torres y asistentes del
taller

A 02 de octubre del 2025. Con la presencia de autoridades universitarias, se llevó a cabo
la inauguración de la Red Plexus-UG, un proyecto estratégico para fortalecer la
colaboración interdisciplinaria dentro de la Universidad de Guanajuato.
La Dra. Rebeca Monroy Torres, integrante de la red, destacó desde su redes sociales, el
valor de este espacio para enfrentar los desafíos complejos que vive la sociedad actual.
Felicitó a la Rectora, Dra. Claudia Susana Gómez López, por su visión institucional, y a la
Dra. Marina por encabezar la iniciativa con liderazgo.
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Imagen 1. Asistentes del
evento

Imagen 3. Dra. Rebeca
Monroy Torres, Dra. Silvia

del Carmen Delgado
Sandoval y Dra. Hilda
Lissette López Lemus

Imagen 2. Dra. Rebeca Monroy Torres 

A 07 de octubre de 2025. La Asociación Colombiana de Salud Pública invitó a la Dra.
Rebeca Monroy Torres a participar en el V Congreso Bienal de Salud Pública, con el tema
“Experiencia Mexicana en la promoción de ambientes saludables. El encuentro
internacional reunió a especialistas comprometidos con la equidad, la gobernanza y el
acceso universal a la salud. Poder compartir la experiencia de México, es un área de
oportunidad para la Región de Latinoamérica y el Caribe. 
El evento se desarrolló bajo el lema “Gobernanza en salud, en el territorio colombiano:
retos, innovaciones y lecciones aprendidas”, fomentando el intercambio de experiencias
entre países de América Latina.

Imagen 1. Banner oficial de la
ponencia de la  Dra. Rebeca

Monroy Torres
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A 08 de octubre de 2025. Dieron inicio las presentaciones de trabajos libres del 15° Foro
Internacional de Seguridad Alimentaria y Nutricional y la 9ª Cátedra de Nutrición, en
modalidad virtual.
El evento integró los concursos de trabajos de investigación, protocolos y divulgación
científica, donde las y los participantes mostraron un alto nivel académico, creatividad y
compromiso con la salud alimentaria. La sesiones fueron llevadas a cabo dentro de un
entorno de aprendizaje y crecimiento.

Imagen 1. Collage de los trabajos de
investigación

Imagen 2. Collage de los trabajos de material
didáctico

Imagen 3. Collage de los
trabajos de divulgación de la

ciencia 
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A 14 de octubre del 2025. La Dra. Rebeca Monroy Torres participó en el panel “El azúcar y
la polémica con los electrolitos”, junto al Dr. Ricardo Ernesto Ramírez Orozco, egresado
de la Universidad de Guanajuato y actualmente Profesor e Investigador de la Universidad
Autónoma de Aguascalientes y el Lic. Salvador García. Durante esta sesión estuvieron en
línea escuchando el debate los estudiantes de la UDA de Introducción a la Nutrición del
primer semestre del programa Educativo de Nutrición de la Universidad de Guanajuato.
El encuentro permitió reflexionar sobre la comunicación científica responsable y la
importancia de transmitir información basada en evidencia, libre de conflicto de interés,
tanto en espacios académicos como en la docencia universitaria.
Un análisis pertinente que llevó a los integrantes del panel a revisar el riesgo que tienen
las bebidas con función farmacológica para hidratación o rehidratación pero que los
consumidores terminan cambiando el uso de estos productos. El debate ahora es que
podría pasar a los productos que se les agregue un impuesto saludable, pero por el
momento, la población debe saber que no es seguro beber estas bebidas que son
destinadas para casos de deshidratación que comprometa la vida de las personas, como ha
sido los casos de diarrea. 

Imagen 1. Dra. Rebeca Monroy Torres durante su
ponencia

Imagen 2. Dra. Rebeca Monroy Torres y sus
alumnos

Imagen 3. Dra. Rebeca Monroy Torres durante su ponencia
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A 17 de octubre del 2025. Durante el 6° Simposio de Nutrición, Alimentación y Salud,
organizado por el Centro de Investigación en Alimentación y Desarrollo (CIAD), la Dra.
Rebeca Monroy Torres impartió la conferencia “Retos en la política sobre alimentación
adecuada y sostenible ante el sistema alimentario mexicano dominado por la industria de
alimentos”.
La ponencia generó un fructífero intercambio con docentes del CIAD, estudiantes y
especialistas sobre las políticas públicas necesarias para transformar los sistemas
alimentarios en México. Moderado por el Dr. Helio Alemán, un Catedrático e investigador
reconocido de Sonora. 
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Imagen 1. Banner oficial del evento

Imagen 2. Dra. Rebeca Monroy Torres durante su
ponencia

Imagen 2. Presentación de la Dra. Rebeca Monroy Torres
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A 24 de octubre de 2025. La Dra. Rebeca Monroy Torres participó en el taller
“Implementación de Programas de Nutrición en el Ambiente Escolar”, organizado por la
Vocalía de Responsabilidad del Colegio Mexicano de Nutriólogos A.C.
Con la ponencia “Ética y marco legal dentro de los programas de alimentación escolar”,
compartió reflexiones sobre la responsabilidad profesional en el diseño y ejecución de
políticas alimentarias para niñas, niños y adolescentes.
El evento reunió a destacadas especialistas como Gabriela Quiróz quien coordinó el Taller,
Ana B. Pérez Lizaur y Yukary Rodríguez Góngora, en una jornada de intercambio
académico y profesional de alto nivel. El Colegio Mexicano de Nutriólogos, a sus 30 años
de trayectoria, sigue innovando por los profesionales de la Nutrición en México y por ende
por la salud y la investigación. Felicitamos al Consejo Directivo del Colegio Mexicano de
Nutriólogos 2025-2027.
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Imagen 1. Banner oficial de la ponencia de
la Dra. Rebeca Monroy Torres

Imagen 2.Asistentes de la sesión virtual

Imagen 3. Presentación de la Dra. Rebeca Monroy Torres
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A 29 de octubre de 2025. La Licenciatura en Nutrición de la Universidad Iberoamericana
Puebla celebró el vigésimo quinto aniversario de su reconocida Clínica de Nutrición, un
espacio emblemático de formación, servicio y compromiso con la salud pública. En el
marco de esta conmemoración, se contó con la participación de destacadas ponentes
invitadas, quienes resaltaron los logros alcanzados a lo largo de estos años. Durante el
evento, se subrayó que la consolidación de la clínica es fruto del esfuerzo conjunto de
docentes, estudiantes y profesionales que han aportado su talento y visión al desarrollo
de la nutrición en México.
La Dra. Rebeca Monroy Torres expresó su profundo agradecimiento y reconocimiento
hacia las y los colegas de la Ibero Puebla, destacando su profesionalismo, compromiso y
ejemplo de trabajo solidario. Asimismo, enfatizó que los logros institucionales no son
producto del azar, sino del esfuerzo constante, la convicción y el sentido de colaboración
que distinguen a esta comunidad académica. El aniversario fue, sin duda, una oportunidad
para reflexionar sobre los avances alcanzados y renovar el compromiso de seguir
generando aportes significativos para el bienestar y la salud de la sociedad.

Imagen 1. Banner oficial del
evento
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Imagen 2. Dra. Rebeca Monroy Torres y asistente del evento

Imagen 3. Dra. Rebeca Monroy Torres y colegas asistentes 
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A 30 del octubre de 2025. El pasado jueves 30 de octubre se llevó a cabo el 2° Congreso
Internacional "Visión, Acción, Liderazgo y Avances desde la Colmena: Educación para la
Sustentabilidad" y el 4° Encuentro de la Red ODS (Objetivos de Desarrollo Sostenible) UG,
evento organizado por la Universidad de Guanajuato y se llevó a cabo en la Ciudad de
Guanajuato. 
Integrantes del OUSANEG, del Laboratorio de Nutrición Ambiental y Seguridad Alimentaria
de la Universidad de Guanajuato del Campus León y como parte de las actividades del
Programa Rotatorio de Estancias y Prácticas Profesionales (PREPP), opción de servicio
social en investigación y con la asesoría de la Dra. Rebeca Monroy,  presentaron el cartel
científico titulado: "Mapeo de los ODS desde una campaña Universitaria sobre el impacto
de los disruptores endocrinos en mujeres: salud, equidad y sustentabilidad en riesgo".
Actividad sumamente enriquecedora donde, junto a muchos otros proyectos, se abordaron
los avances de los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) con miras al 2030.  Tantos
esfuerzos alineados hacia este fin común. Este cartel forma parte del proyecto de la
Campaña de sensibilización sobre los dusruptores hormonales en la salud de las mujeres,
que es un proyecto del OUSANEG con IPEN y en alianza con la Universidad de Guanajuato
en la Linea de Investigación de Nutrición Ambiental y Seguridad Alimentaria. 

Imagen 1. PLN, Antonio Mandujano, PLN,
Jimena Aguilera y PLN. Sara Sandoval

durante su exposición
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El 25 de octubre del presente año, el OUSANEG, en colaboración con The International
Pollutants Elimination Network (IPEN)   y como aliada la Universidad de Guanajuato,
lanzó el Curso-Taller Virtual “Disruptores Endocrinos: Efectos en la Salud de las
Mujeres”. El programa busca sensibilizar y capacitar principalmente a las mujeres, sobre
la exposición cotidiana a compuestos químicos que alteran la función hormonal y qe están
presentes en productos como cosméticos, plásticos, textiles y pesticidas.
El objetivo es promover decisiones de consumo más seguras y reducir gradualmente los
riesgos asociados a estas sustancias, fortaleciendo la salud y el bienestar de las mujeres.
Si bien, no sólo las mujeres están expuestas o tienen riesgo, sino toda la población y
grupos de edad, es en las mujeres donde los efectos en la función hormonal se ve más
comprometida. El curso consta de ocho sesiones en total y se encuentra disponible en
formato digital, lo que permite un acceso amplio a la información científica más
actualizada sobre el tema a través de materiales accesibles y lenguaje divulgativo, esta
iniciativa refuerza la importancia de la educación ambiental y sanitaria como
herramientas fundamentales para la protección de la salud de las mujeres y de sus
entornos familiares.

Campaña de Sensibilización sobre los Efectos de los disruptores Hormonales o
Endocrinos

Imagen 1. Banner oficial de la campaña
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Imagen 1. Link de
registro

Imagen 2. Sitio oficial
del evento

El OUSANEG extiende una cordial invitación a toda la comunidad para integrarse a esta
campaña. Para participar, es necesario completar el proceso de registro correspondiente
(imagen 1). Asimismo, se invita a consultar el sitio oficial (imagen 2) y el canal oficial de
Youtube (imagen 3), donde durante el mes de noviembre estarán disponibles todas las
sesiones programadas.

Como conclusión de esta iniciativa, se llevará a cabo un seminario de cierre en el mes de
enero de 2026, en el cual se abordarán los principales resultados, reflexiones y
aprendizajes derivados de la campaña.

Imagen 3. Canal de
Youtube 


