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PRESENTACION

Alimentacion v Ciencia de los Alimentos. Afio 4. N° 4 enero-diciembre 2023

La revista académica Alimentacion y Ciencia de los Alimentos es una
publicacion arbitrada, con periodicidad anual, sin fines de lucro y sin costo
alguno para autores.

Alimentacion y Ciencia de los Alimentos solo considera articulos
técnico-cientificos y articulos de revision de literatura. No acepta
documentos de hipotesis, comentarios, piezas de opinion, estudios de casos,
informes de casos, etc.

Los temas abordados incluyen, pero no se limitan a: Estudios
descriptivos, Administracion, Mercadotecnia, Gestion de Calidad e
Inocuidad, Procesos Tecnologicos, Gastronomia, Nutricion, Antropologia de
la alimentacion y Desarrollo de Nuevos Productos.



EDITORIAL

Alimentacion y Ciencia de los Alimentos. Afio 4, N° 4 enero-diciembre 2023

Estimados lectores:

La cultura alimentaria de los pobladores en México esta
invariablemente asociada a las tradiciones, mismas que alin se mantienen en
nuestro medio a pesar de la transculturacion e incluso llegan a formar parte de
los nuevos entornos en los que viven nuestros connacionales migrantes.

En lo cual influyen aspectos educativos familiares, creencias (incluso
religiosas), épocas del afio, etc., asociados a simbolismos propios de cada
ingrediente o del platillo en si.

Un aspecto importante respecto a esas tradiciones es que los alimentos
y bebidas se llegan a consumir en puestos callejeros en los que imperan el
manejo y las condiciones insalubres, o bien, se preparan con componentes
crudos asociados a microorganismos patégenos y/o a las toxinas que estos
producen.

Y por lo tanto estan asociados al binomio salud-enfermedad, no solo de
los individuos, si no de las familias y por ende de las poblaciones. Razon por
la cual es importante contribuir en la esfera que nos compete a la educacién de
las comunidades con pequefias acciones que contribuyan por una parte a
preservar las tradiciones y por otra a disminuir la aparicién de enfermedades
transmitidas por el consumo de agua y alimentos contaminados.

Una labor trascendente para quienes laboramos en el mundo de los
alimentos ya sea desde la academia o desde cualquier eslabon de la cadena
alimentaria.

Dr. Carlos Allerto Campos Brave

Editor Responsable
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COMIDA CHATARRA Y SU IMPACTO EN LA ALIMENTACION

AngelJosue Gutiérrez-Vazquez; Zoila Gomez-Cruz*;
Esther Albarran-Rodriguez; Alfonsina Nufiez-Hernandez

Licenciatura en Ciencia de los Alimentos, Departamento de Salud Publica, CUCBA, Universidad de Guadalajara.
Camino Ramon Padilla Sanchez N° 2100. Nextipac, Zapopan, Jalisco, C.P. 45200.
*Correo-e: zoila.gomez@academicos.udg.mx

Recibido: 08/jul/2023 Aceptado: 02/sep/2023 //  https://doi.org/10.32870/rayca.v4i4.23

Resumen

La comida chatarra son alimentos de bajo valor nutricional con un alto contenido de azucar, grasa
y sodio, ejemplo de estos son: botanas, refrescos, pastelillos, dulces, cereales refinados, helados,
algunas comidas rapidas, como hamburguesas, pizzas, etc. El objetivo de este trabajo fue realizar
una revision bibliogréafica sobre el origen y la clasificacion de estos productos, aspectos
socioecondémicos y culturales, fisicoquimicos y microbioldgicos, asi como algunos dafios a la
salud. En la sociedad actual, marcada por su acelerado estilo de vida, la disponibilidad y rapidez
de estos productos propicia un aumento significativo en su ingesta. El elevado consumo de estos
productos puede relacionarse con prevalencia de enfermedades como la obesidad y la diabetes.
Es importante sefialar que el consumo de estos alimentos debe de ser bajo, siempre y cuando
exista un equilibrio saludable entre la ingesta de carbohidratos, grasas y proteinas en la dieta de la
poblacion.

Palabras clave: Comida chatarra, consumo, riesgos a la salud.

JUNK FOOD AND ITS IMPACT ON NUTRITION
Abstract

Junk food are foods of low nutritional value with a high content of sugar, fat and sodium,
examples of these are: snacks, soft drinks, pastries, sweets, refined cereals, ice cream, some fast
foods, such as hamburgers, pizzas, etc. The objective of this work was to carry out a
bibliographic review on the origin and classification of these products, socioeconomic and
cultural, physicochemical and microbiological aspects, as well as some damage to health. In
today society, marked by its fast-paced lifestyle, the availability and speed of these products lead
to a significant increase in their intake. The high consumption of these products can be related to
the prevalence of diseases such as obesity and diabetes. It is important to note that the
consumption of these foods should be low, as long as there is a healthy balance between the
intake of carbohydrates, fats and proteins in the diet of the population.

Keywords: Junk food, consumption, health risks.

Alimentacion y Ciencia de los Alimentos. Ao 4 N° 4, enero-diciembre 2023 | 4


mailto:zoila.gomez@academicos.udg.mx
https://doi.org/10.32870/rayca.v4i4.23

Introduccion

El término “comida chatarra” es la manera
coloquial con la que se hace referencia a
alimentos que se distinguen porque
presentan, ya sea altos niveles de azUcar,
sodio, grasas saturadas, grasas trans, y/o
aditivos. Se caracterizan por presentar un
bajo contenido de nutrientes (fibra,
aminoacidos y vitaminas) (Arévalo, 2018;
Boulogne et al., 2009; Medrano, 2021,
Shamah-Levy et al., 2011).

Aunque en cada producto varia su
apariencia, todos tienen la similitud de
presentarse en empaques visualmente
atractivos, que se pretenden relacionar con la
satisfaccion y felicidad; estos alimentos
ofrecen una gran variedad de sabores,
aportando una alta palatabilidad al momento
de su consumo, es decir, generan fuertes
estimulos de placer, los cuales se les ha
relacionado con la adiccién al azucar y el
deseo de continuar consumiendo este tipo de
alimentos en la dieta; las texturas que suelen
presentar son suaves, semisolidas, viscosas o
liquidas, por lo que, la facilidad de
masticacion y consumo, hace que puedan
ingerirse  facilmente (Alvarado, 2015;
Amaguafia y Viveros, 2021; Arévalo, 2018;
Medrano 2021).

La comida chatarra se clasifica en tres
principales grupos:

a) Comida rapida: son alimentos que se
pueden obtener comunmente en
establecimientos de comida formales e
informales, cuya base de preparacion son
grasas, proteinas y cereales, por ejemplo:
tortas, hot-dogs, tamales, enchiladas, pan,
hamburguesas, pizzas, tacos, pollo frito,
entre otros (Medrano, 2021; Shamah-Levy et
al., 2011).

Articulo de Revision

b) Bebidas con azlcar y bajo contenido de
nutrimentos: en esta clase se encuentran
todas aquellas bebidas que son endulzadas
de manera excesiva, ya sea por la industria
(donde suele utilizarse sacarosa o jarabe de
maiz de alta fructosa) o también elaborados
en casa, entre estos alimentos se encuentran
refrescos, jugos, café y té adicionado con
leche, crema y azlcar, aguas frescas, atole,
bebidas energéticas y licuados con o sin
fruta, con azucar y leche entera (Rivera et
al., 2008).

c) Alimentos ultra procesados: son todos
aquellos que en su elaboracion se aplico el
uso de aditivos y tecnologias industriales,
como pueden ser: frituras, dulces, refrescos,
galletas y productos de pasteleria. (Boulogne
et al., 2009; Shamah-Levy et al., 2011).

Para ser identificados por el consumidor y
evitar que en su etiquetado se induzcan
ideas falsas con respecto a la naturaleza de
los distintos productos, se deben incluir
sellos octagonales con las siguientes
leyendas: “Exceso calorias”, “Exceso
azucares”, “Exceso grasas saturadas”,
“Exceso grasas trans” y “Exceso sodio”,
cuando en los distintos productos se
encuentren (segun los perfiles nutrimentales
establecidos) excesos en estos afiadidos.
Dicho octagono presenta un margen blanco,
y debajo la leyenda “SECRETARIA DE
SALUD” (Secretaria de Economia [SE],
2020), como se puede observar en la figura
1.

Ademas, si el producto presenta en su
composicion  cafeina o  edulcorantes
artificiales, deberd llevar las leyendas
precautorias como las de la figura 2,
“Contiene edulcorantes, no recomendable en
nifos” o “Contiene cafeina evitar en nifios”
(SE, 2020).
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GRASAS SODIO

SECRETARIA DE SALUD SECRETARIA DE SALUD SECRETARIA DE SALUD SECRETARIA DE SALUD SECRETARIA DE SALUD

Figura 1. Sistema de etiquetado frontal
Fuente: SE, 2020

CONTIENE EDULCORANTES, NO RECOMENDABLE EN NINOS

CONTIENE CAFEINA EVITAR EN NINOS

Origen de la comida chatarra

Después de la Revolucion Industrial, en
1912 se implementa en Nueva York el
sistema “automat” (ya existente en Berlin),
que consistia en locales donde se vendia
comida detras de una ventana, para satisfacer
las necesidades econdmicas de los
trabajadores, quienes, al tener un corto
receso para alimentarse, buscaban lugares en
la calle donde comer rapido. Con el mismo
fin, en 1921 nace la cadena de restaurante
White Castle®, como pionera de la idea de
comercializar comida rapida y econdmica,
por lo cual, aparece McDonald 's® hacia
1937. Tras poco tiempo se populariza este
tipo de alimentos, asi como también el
sistema de servicio al carro, donde las
personas pueden pedir su comida sin la
necesidad de salir del automavil; razon por
la que se cree que entre los afios 40"s y 50°s
el concepto de “comida rapida” se dispersa
por occidente (Boccia y Sampirisi, 2015;
Carpio, 2021; Rondon, 2016; Tamayo et al.,
2016).

A mediados del siglo XX el
estadunidense Gerry Thomas comercializa

Figura 2. Leyendas precautorias
Fuente: SE, 2020

por primera vez la denominada “comida
instantanea”, la cual se popularizé en todas
las tiendas de conveniencia por el poco
tiempo y esfuerzo que lleva prepararla. En
1972, Michael Jacobson, director del Centro
para la Ciencia en el Interés Publico,
catalogd a la “comida rapida” como
alimento cuyas caracteristicas se asemejan
en ser poco saludables al presentar alto
contenido en grasas, azlcares Yy sodio
(Rondon, 2016).

Produccion, comercio y distribucion

En 2012, el valor global de la produccion en
la industria de alimentos ultra procesados se
llegd a estimar en 4,657 miles de millones de
dolares y una tasa media de crecimiento
anual del 7,5 % (para el periodo 2012 a
2020), esto gracias a la inversion en
tecnologias que permiten satisfacer las
necesidades de la industria como la
automatizacién de procesos, obtencion de
materias primas, seguridad alimentaria,
inocuidad, entre otros. Por esta razon la
industria alimentaria se ha convertido en un
motor para la economia y produccién de
empleos. México se encuentra entre los
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primeros 10 paises que encabezan la
produccion de alimentos procesados a nivel
mundial (Balderas, 2013), como se puede
observar en el cuadro 1.

Cuadro 1. Principales paises productores de
alimentos ultra procesados

Pais Porcentaje de
participacién global

China 22,4

E.U.A. 15,7

Japén 6,7

Brasil 52

Alemania 3,8

Francia 35

Italia 29

Rusia 2,8

Meéxico 2,7

India 2,4

Otros 32

Total 100

Fuente: Balderas, 2013

A nivel mundial, México participa con el
2,7 % del consumo de alimentos procesados,
posicionandose como el noveno pais que
mas demanda esta clase de productos,
cuadro 2 (Balderas, 2013).

Cuadro 2. Participacién de consumo de
alimentos procesados

Pais Porcentaje de
participacién

China 22,5

E.UA. 15,8

Japon 75

Brasil 44

Alemania 3,7

Francia 35

Rusia 3,2

Italia 3,1

México 2,7

Reino unido 2,6

Otros 30,9

Total 100

Fuente: Balderas, 2013

En México, la distribucion de esta clase
de alimentos se realiza por medio del

Articulo de Revision

llamado “canal moderno” que representa la
comercializacion que se realiza de forma
minorista en que los productos de las
distintas empresas llegan a la poblacion por
medio de la venta en cadenas comerciales
locales como supermercados, farmacias,
tiendas de conveniencia, entre otros (Cortez
etal., 2021).

Por otra parte, la comida répida se
distribuye principalmente en expendios que
quedan al paso por la calle, restaurantes,
locales y entregas a domicilio. Cabe
mencionar que en México se estima un gasto
anual de 240 mil millones de pesos
destinados a la compra de “comida chatarra”
en general (Carpio, 2021; Cortez et al.,
2021; Shamah-Levy et al., 2011).

Aspectos politicos

Mas de 42 paises han implementado
estrategias politicas con el fin de fomentar
habitos saludables en la alimentacion, como
el etiquetado, en el que los productos
considerados chatarra deberan presentar
sellos distintivos y ademas abstenerse de
colocar en su etiquetado simbolos que
inciten al consumo del producto. EI
impuesto a este tipo de alimentos es otra
estrategia que han llevado a cabo paises
como Meéxico y Chile, donde existe un
impuesto del 8 % sobre el precio de venta a
los alimentos que presentan una densidad
energética mayor a 275 calorias por cada
100 gramos de producto. Los resultados de
la implementacion de esta estrategia han
tenido un impacto equivalente al nivel del
impuesto en la compra de estos productos.
Por otro lado, la implementacién de
estrategias relativas al control de la
publicidad se ve en pocos paises, entre ellos
México y Chile, siendo este ultimo el mas
efectivo, pues su sistematica prohibicion del
marketing dirigida a infantes, ha cambiado
significativamente el nivel de exposicion de
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los nifios a la publicidad (SE, 2020; Popkin,
2020).

Aspectos ideoldgicos

En el estudio realizado por Cardona (2013),
se les preguntd a jovenes de bachillerato
sobre cémo percibian el término “comida
chatarra” resultando que lo asocian a comida
alta en grasa, lo que trae como consecuencia
un rechazo total hacia las grasas, cuando en
realidad su consumo es recomendado en
proporciones no excesivas.

En el trabajo de Olano (2014), destacan
las creencias de la poblacion sobre el
consumo de bebidas, entre ellas: Sobre el
consumo de gaseosas Yy jugos, se piensa que
causan todo tipo de diabetes, celulitis,
provoca gases, aumento de peso, afecta el
esmalte de los dientes, no son adecuadas
para los nifios, contienen mas azlcar de lo
que sefalan las etiquetas, dafian el colon e
intestino y es adictiva.

Sobre estas creencias, cabe mencionar la
importancia de informar adecuadamente a la
poblacion para que no exista desinformacion
sobre temas de nutricibn y habitos
alimenticios. En cuanto al consumo de
bebidas azucaradas no se recomienda su
ingesta en la poblacion ya que pueden
ocasionar problemas a la salud.

Los carbohidratos provenientes de
alimentos sin  procesar cumplen una
importante funcion nutricional al ser la
principal fuente de energia del cuerpo
humano, su restriccion provoca la activacion
de rutas metabdlicas para obtener energia a
partir de grasas y proteinas, lo cual no es
favorable, pues impide que estos
macronutrientes desempefien sus funciones
en el cuerpo. La mayoria de los productos
considerados “chatarra” incluyen
ingredientes en exceso no benéficos para la

Articulo de Revision

salud (Revelo, 2019; Molini, 2007; Olano,
2014; Palacios y Arauz, 2021).

Perjuicios a la salud relacionados con el
consumo frecuente de “comida chatarra”

Al comer, en el cerebro se generan
conductas tendentes a la sobrevivencia de la
especie  mediante dos  sistemas: el
homeostéatico y el hedonico. El primero lleva
a cabo la tarea de incitar o calmar la
sensacion de hambre, logrando regular el
balance energético y el peso corporal, pues
identifica la presencia de nutrientes e integra
la informacion con las sefiales hormonales
del tracto gastrointestinal. Mientras tanto, el
sistema heddnico logra asegurar la
supervivencia de la especie al encender el
sistema de recompensa por medio de
estimulos placenteros provocados por las
grasas Yy azucares, los cuales generan
conductas que motivan a buscar la
alimentacion, por ello el consumo de estos
alimentos puede llegar a ser adictivo,
ocasionando que se lleve a cabo una
compulsion por comer en exceso, la cual
esta sujeta al mismo mecanismo que causa la
adiccion a las drogas, pues al consumir estos
alimentos se generan potentes estimulos de
placer que incrementan la motivacion por
continuar ingiriendo mas de esta comida; se
ha visto que el alto consumo de comida
rapida puede generar un aumento de peso
(Arévalo, 2018; Fernandez y Farifio, 2011,
Mozaffarian et al., 2011; Vindas-Smith et
al., 2022).

Ademas de favorecer el desarrollo de la
obesidad junto con todas las complicaciones
que conlleva. Se reconoce que los aditivos
utilizados en los alimentos altamente
procesados podrian tener potencialmente
efectos cancerigenos y causar dafios al
organismo, es por ello que en la
normatividad se limita su uso a niveles
inocuos, sin embargo, se tiene conocimiento
de que, aun asi, su consumo prolongado
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conlleva riesgos para la salud. Un ejemplo
de esto es el glutamato monosddico (GMS),
un aditivo potenciador del sabor del cual se
ha estudiado su capacidad para dafiar a las
células (Bejarano y Suéarez, 2015; Palacios y
Arauz, 2021). En el trabajo realizado por
Kazmi et al. (2017), se evaluaron estudios de
25 afos en animales y humanos, se encontro
que el GMS esta asociado a obesidad,
diabetes, hepatotoxicidad, efectos
neurotdxicos y genotoxicos.

También se podria estar favoreciendo el
padecimiento de hipertension, ya que el
exceso en sodio y grasas saturadas
contribuye a la elevacion de la presion
arterial, lo que a su vez contribuye a la
probabilidad de sufrir accidentes
cerebrovasculares y ataques cardiacos
(Palacios y Arauz, 2021).

El consumo frecuente de estos alimentos
favorece a la presencia de hipercolestero-
lemia, metabolismo lento,  gastritis,
estrefiimiento y un bajo desarrollo intelectual
causado por la disminucion de la absorcion
de nutrientes, que en consecuencia
disminuye el rendimiento académico
(Arévalo, 2018; Fernandez y Farifio, 2011).

Articulo de Revision

Cabe mencionar que personas con
actividad enzimatica deficiente, al momento
de metabolizar el sulfito de sodio (aditivo
utilizado en algunos alimentos) pueden
presentar cefalea y sarpullido (Palacios y
Arauz, 2021).

Aspectos fisicoquimicos

Los productos considerados ‘“comida
chatarra” comparten la similitud de presentar
una alta palatabilidad al momento de
consumirse gracias a gque en su composicion
se encuentran aditivos y excesos en grasas y
azucar que promueven el consumo continuo
de esta clase de alimentos. En el cuadro 3, se
muestran  los  principales compuestos
relacionados a esta palatabilidad (Arévalo,
2018; Medrano 2021; Vindas-Smith et al.,
2022).

Algunos de los colores en este tipo de
alimentos se deben a los aditivos, los cuales
se identifican por medio de numeros, por
ejemplo: azul patentado (E131) y amarillo
de quinoleina (E104), de igual manera el
olor de estos alimentos estd dado por
aditivos aromatizantes como especias Yy
productos como la vainilla (Raimondo,
2011; SS, 2012).

Cuadro 3. Compuestos relacionados al sabor de la “comida chatarra”

Grasas Azlcaresy Aditivos potenciadores del sabor
edulcorantes

Margarinas Sacarosa Glutamato monosaédico

Acido elaidico Sacarina Fumarato de sodio

Acidos octadecanoicos Aspartame Cloruro de potasio

Acidos octadecadienoicos Isomaltosa Hipericina

Acido vacénico Sucralosa Acido citrico

Acidos polienoicos Taumatina Acido lactico

Monoglicéridos Sorbitol Acido L-glutamico

Diglicéridos Xilitol Inosinato de calcio

Fuente: Fernandez, 2013; Raimondo, 2011; SS, 2012
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De acuerdo a la informacién nutrimental
del alimento se colocan las siguientes
leyendas:

*EXxceso en grasas saturadas, si por cada 100
g o 100 mL, >10 % del total de energia
proviene de grasas saturadas.

* Exceso en grasas trans si por cada 100 g o
100 mL, > 1 % del total de energia

proveniente de grasas trans.

*Exceso en azUcares si por cada 100 g o 100
mL, > 10 % del total de energia proveniente
de azUcares libres.

*Exceso en calorias, en alimentos solidos
cuando en 100 g de producto es > 275 kcal
totales y en 100 mL de alimento liquido > 70
kcal totales o > 8 kcal de azucares libres.

* Exceso de sodio en alimentos solidos
cuando en 100g de producto > 1 mg de sodio
por kcal o > 300 mg y en 100 mL de

alimentos liquidos > 45 mg de sodio (SE,
2020).

Aspectos microbioldgicos

Para desarrollarse, los microorganismos
necesitan agua; los productos con alta
concentracion de azlcar, como mermeladas
y caramelos, presentan una actividad de agua
baja, y por lo tanto la proliferacion de
microorganismo se ve reducida (Badui,
2012).

Asi mismo, para proliferar las bacterias
necesitan ambientes con pH superior a 7, por
ello el desarrollo microbiano se ve afectado
por la acidez (pH inferior a 4,6), el cual se
encuentra en bebidas gaseosas y alimentos
derivados de cereales y pastas como lo son
productos de panificacion y frituras (Abin,
2015; Badui, 2012; Tortora et al., 2007).

Por otro lado, los distintos envases
utilizados en productos ultra procesados,
ademas de proteger contra degradaciones
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fisicas 'y  quimicas, bloquean la
contaminacion bioldgica al estar sellados
herméticamente y propiciar una atmosfera
controlada (Badui, 2012; Salvatierra, 2019).

Cabe mencionar que los diferentes
aditivos conservadores usados en alimentos
ultra procesados afectan a la proliferacion de
microorganismos porque algunos alteran la
pared celular de estos, y otros funcionan
frenando las reacciones quimicas de los
microorganismos al inhibir, ya sea las
reacciones enzimaticas o la sintesis de
enzimas de los microorganismos (Raimondo,
2011).

Conclusiones

Los alimentos chatarra son alimentos que
aportan calorias vacias, tienen pocos
nutrientes 'y pueden contener algunas
sustancias nocivas para la salud (aditivos),
esto se relaciona con la obesidad,
enfermedades cardiacas, diabetes tipo 2,
entre otras.

La disponibilidad y caracteristicas de
estos productos favorecen su alto consumo.
Actualmente se estd llevando a cabo
estrategias para la regulacion de estos
productos en paises como México y Chile
como el etiquetado frontal y el impuesto a
estos, con buenos resultados. Por ello, es
importante revisar las etiquetas para
comparar la calidad de los alimentos entre
las diferentes marcas y elegir lo que mas
convenga a los consumidores.
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Resumen

En México, el estado de Jalisco produce el 17 % del total de la produccién de leche, de ese
porcentaje el 60 % proviene de la region de Los Altos (Lopez y Garcia, 2010), es aqui en donde
se cree que inicio la tradicional bebida conocida como “pajarete”. El pajarete se prepara con
leche recién ordefiada, chocolate, azlcar y alcohol de cafia, le pueden agregar vainilla, mazapan y
café segun el gusto del consumidor. EI consumo de esa tradicional bebida ha aumentado a niveles
tales que cada afio en mayo se celebra en Tlajomulco, Jalisco el Festival del Pajarete, sin
embargo existe una fuerte oposicion por parte de algunos sectores de salud ante esta préactica. El
presente articulo pretende hacer una revision de ambas posturas.

Palabras clave: Pajaretes, leche bronca, salud.

THE CONSUMPTION OF PAJARETES: TRADITION VS HEALTH
Abstract

In Mexico, the state of Jalisco produces 17 % of the total milk production, of that percentage
60 % comes from the Los Altos region (Lopez and Garcia, 2010), this is where it is believed that
the traditional drink known as “pajarete”. Pajarete is prepared with freshly milked milk,
chocolate, sugar and cane alcohol. Vanilla, marzipan and coffee can be added according to the
consumer's taste. The consumption of this traditional drink has increased to such levels that every
year in May the Pajarete Festival is celebrated in Tlajomulco, Jalisco, however there is strong
opposition from some health sectors to this practice. This article aims to review both positions.

Keywords: Pajaretes, raw milk, health.

Introduccion

Entre los indicadores que refiere la satisfaccion con la vida y las relaciones

Organizacion para la Cooperacion y el
Desarrollo Econémico (OCDE, 2023) para
determinar el bienestar de los pobladores de
una comunidad se encuentran la salud, la

sociales en la comunidad. En este ultimo
punto se hace mencién al tema de las
tradiciones y la pertenencia ya que son
aglutinantes de la sociedad, sin embargo
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algunas tradiciones como el consumo de
leche bronca ha representado un grave
problema de salud pablica y en el caso de los
pajaretes la situacion se agrava debido a sus
ingredientes y el modo de preparacion. El
pajarete es una bebida que se considera
energética y que se prepara con leche recién
ordefiada, chocolate, azucar y alcohol de
cafia, le pueden agregar vainilla, mazapan y
café.

Los ingredientes que presentan riesgo a la
salud son la leche sin pasteurizar y el alcohol
que pudiera estar adulterado, tal y como
ocurrio en 2020 en algunos municipios de
Jalisco en donde se reportaron varias
personas intoxicadas por ingerir bebidas
artesanales que incluian alcohol adulterado
con metanol. Al respecto Letra Fria (2020)
public6 que se reportaron 97 personas
intoxicadas por el consumo de pajaretes con
alcohol adulterado en Tamazula, Ajijic y
Tlajomulco, de las cuales 38 fallecieron, es
decir el 39%.

Por lo anterior consideramos de suma
importancia abordar el tema tanto desde el
punto de vista de los promotores y
consumidores de pajaretes como desde el de
los conocedores de los problemas sanitarios
gue dicho consumo implica.

Situacion del sector lechero en México

Los sistemas de produccion en el sector
lechero en México no son homogéneos,
existe una gran variedad que abarca desde
los que el sistema esta totalmente tecno-
logizado hasta los familiares que se ubican
junto a las casas en donde viven los duefios
de las vacas, en consecuencia esto determina
el estado nutricio, de salud y de limpieza de
los animales, informacion que confirman
Lopez y Garcia (2010) en cuanto a que en
los ranchos que estudiaron ningdn hato
estuvo libre de brucelosis o tuberculosis.

Articulo de Revision

Esta situacion impacta directamente en
los sistemas de produccion lecheros familia-
res ya que el modo de produccion actual
establece las disposiciones de las empresas
transformadoras a nivel mundial.

Tal y como lo mencionan Cesin y
Cervantes (2010), en Argentina y Brasil
hasta mediados del siglo XX la politica de
Estado era el incremento de estandares que
promovieran la seguridad alimentaria y la
inocuidad de la leche, sin embargo, a finales
de dicho siglo y principios del XXI los
objetivos del neoliberalismo han privile-
giado la disminucion del costo de la materia
prima con el objetivo de llegar a mas
consumidores incrementando la oferta vy
diferenciacion de productos con el conse-
cuente incremento de ganancias de las
grandes empresas transformadoras. Esto
deriva en la disparidad en cuanto a la
posibilidad de inversion en el incremento y
mantenimiento de los hatos, lo que
disminuye la posibilidad de que las grandes
industrias transformadoras les compren la
leche a las familias que poseen pocos
animales y que tienen dificultad en la
transportacion del producto, ya que entre los
requisitos de dichas empresas estan: una
cantidad minima de litros por dia, que la
entrega sea constante durante el afio, que el
producto sea enfriado, que cumpla con altos
niveles de grasa, proteina y bajos de
bacterias y acidez (Cesin y Cervantes, 2010;
Lopez y Garcia, 2010; Ruiz et al., 2010,
Tapia et al., 2010).

Asi mismo, se ha documentado que el
hecho de que los pequefios productores de
leche y sus derivados continten ofreciendo
sus productos en el mercado, permite que
algunos sectores de la poblacion que no
tienen facil acceso a los productos lacteos
gue se ofrecen en los supermercados, puedan
comprarlos ademas de que se mantienen
ciertos saberes locales (Cesin y Cervantes,
2010; Lopez y Garcia, 2010).
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Aunado a esto, otra ventaja para el
productor lechero minoritario es que al
vender su producto directamente al consumi-
dor, recibe una mejor paga que si lo
compraran las grandes empresas (Cesin y
Cervantes, 2010; Lopez y Garcia, 2010;
Pineda-Calderdn et al., 2023; Ruiz et al.,
2010; Tapia et al., 2010).

Por otra parte estos pequefios productores
tienen grandes puntos en contra en su
sistema de produccién ya que tal y como lo
mencionan Ruiz et al (2010) y Grass (2010),
la ordefia se lleva a cabo a mano, una vez al
dia con el becerro al pie, lo que provee un
promedio de entre cuatro y seis litros por
vaca por dia. Este proceso se efectla al aire
libre en piso de tierra con practicamente nula
higiene, ademéas de carecer de protocolos
sanitarios y de tener una deficiente asistencia
técnica.

Sin embargo, tal como lo exponen
Pineda-Calderon et al. (2023), a nivel
mundial, pero sobre todo en paises en vias
de desarrollo, se ha documentado que
prevalece el sistema informal de produccion
y venta de leche y productos lacteos, mismo
que ha recibido el nombre de lecheria
periurbana debido a que es comin en la
periferia de las grandes ciudades.

Dicho sistema se ha mantenido debido a
que el precio de este producto de primera
necesidad es menor que el de las leches
procesadas. Aunado a este factor, los
consumidores de leche bronca manifiestan
que tiene un mejor sabor y consideran que
provee beneficios a la salud (Feria-Cuevas et
al., 2019; Pineda-Calderon et al., 2023).

Sea por usos y costumbres o por pre-
dileccion, el consumo de leche bronca sigue
vigente y la produccién de la misma
coadyuva a la manutencion de los pequefios
productores de leche y sus derivados.

Articulo de Revision

Produccion y consumo de pajaretes

Tal y como lo mencionan Acosta-Enciso et
al. (2022) y Pineda-Calderon et al. (2023), la
venta de pajaretes es un complemento
importante en la economia de las familias
que producen leche a pequefia escala ya que
la utilizan para consumo propio y para la
venta directa al consumidor, sin embargo,
ese tipo de venta deja una minima ganancia
por lo que los productores minoristas han
buscado alternativas para aumentar el valor
de su producto, ese es el caso de los
pajaretes.

La venta de pajaretes es mas comun por
las mafanas, la mayoria de los que han
optado por esa opcion acondicionan un
espacio contiguo a su vivienda y por lo
general participan varios miembros de la
familia. La razon de que el consumo de esta
bebida sea por la mafiana, entre 5:00 y 11:00
h, es debido a que se considera que da
energia para iniciar las labores en el campo
que demandan mucha fuerza (Acosta-Enciso
et al., 2022). Segln los mismos autores, no
s6lo son los trabajadores del campo quienes
consumen pajaretes sino que también ha
aumentado el consumo entre turistas por lo
que los que ofrecen dicho servicio reportan
entre 20 y 60 personas al dia llegando a
alcanzar las 100 los fines de semana.

Tradicién vs salud

Existe una gran controversia en cuanto a la
produccién y consumo de los pajaretes. El
sector ganadero apoya la practica del
consumo de pajaretes argumentando que es
un elemento cultural y parte de los usos y
costumbres de varios pueblos productores de
leche. Entre las ventajas del consumo de esa
bebida mencionan que asienta el estbmago y
que es un buen remedio para la “cruda”, que
debido a su alto contenido de glébulos
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blancos disminuye la posibilidad de una
intoxicacion alimenticia. Asi mismo fortale-
ce el sistema 0seo ya que la leche bronca
contiene altos niveles de calcio y magnesio y
los acidos grasos que contiene ayuda a
mejorar el metabolismo, pero reconocié que
el consumo de pajaretes en exceso puede dar
lugar a ciertos cuadros de intoxicacion
(Larios, 2023).

Por otra parte el sector salud recomienda
no consumir pajaretes debido a que en estos
lugares no existe un sistema de control zoo-
sanitario que regule el estado de salud de las
vacas, la higiene de la ordefia y que el
alcohol que se utiliza para su preparacion no
esté adulterado (Larios, 2023; Maldonado,
2021).

En este sentido se han emitido alertas por
el registro elevado de consumidores intoxi-
cados derivado del consumo de pajaretes,
reportando que el origen de dicha intoxi-
cacion es el consumo de alcohol puro de
cafla o desnaturalizado e infeccion severa
por Brucella, Salmonella, E. coli y Listeria
monocytogenes, predominando la brucelosis
(Larios, 2023; Maldonado, 2021;
Maldonado, 2023).

Esto ha generado alarma en el sistema de
salud ya que las muertes por brucelosis
asociadas al consumo de pajaretes ha
aumentado en los ultimos afos, debido a que
es una enfermedad zoonotica bacteriana que
se transmite por el consumo de productos
lacteos crudos, es decir, sin pasteurizar. Los
sintomas méas comunes son fiebre ondulante
(cuadros febriles que se agravan por las
tardes y se mantienen por periodos largos de
tiempo) y dolor en articulaciones que se
pueden tratar con antibidticos durante varias
semanas 0 meses pudiendo reaparecer cada
cierto tiempo. ElI aumento de este
padecimiento no sélo ha sido en Jalisco, se

Articulo de Revision

ha reportado también en Veracruz y Oaxaca
(Lbpez, 2023).

Otra de las patologias relacionadas al
consumo de leche cruda es la tuberculosis
bovina. Esta enfermedad es causada por la
bacteria Mycobacterium bovis que se
transmite al ser humano cuando éste con-
sume productos lacteos contaminados no
pasteurizados. La sintomatologia en las per-
sonas contagiadas se caracteriza por febri-
cula vespertina (similar a la fiebre ondu-
lante), pérdida de peso, astenia (cansancio
cronico), adinamia (ausencia total de fuerza
fisica), sudores nocturnos asociados a pro-
blemas respiratorios como dolor torécico,
sibilancias, tos y expectoraciones que no
responden a tratamientos, y hemoptisis (tos
con expulsiéon de sangre proveniente de las
vias respiratorias bajas) caracteristicos de la
formacion de granulomas pulmonares
(Ayala y Gonzélez, 2019).

Esta enfermedad es cronica y debilitante
en pacientes que no cuenten con enfermeda-
des secundarias, pero es mortal en pacientes
inmunocomprometidos, como VIH positivos
0 pacientes oncoldgicos (Center for Food
Security and Public Health [CFSPH], 2009;
Organizacién Mundial de la Salud [OMS],
2023).

Conclusiones

Como en toda controversia, es necesario
llegar a acuerdos buscando el bienestar de la
poblacién. Si bien no es conveniente
privilegiar los usos y costumbres sobre la
salud, es necesario tomar en cuenta que los
rasgos culturales son elementos de identidad
que proveen sentido de pertenencia y que
como parte de ciertas tradiciones son de gran
importancia, por lo que se ha puesto sobre la
mesa la posibilidad de regular la practica de
elaboracion y consumo de pajaretes me-
diante medidas zoosanitarias y de calidad de
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los insumos requeridos para la preparacion
de dicha bebida.
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Resumen

Introduccion: EIl aporte de nutrientes de la colacion ayuda a evitar el cansancio, controlar la
ansiedad y mantener la concentracion; su consumo debe formar parte de los hébitos alimentarios.
Objetivo: Determinar la calidad nutricional de la colacion matutina consumida durante la hora
del recreo por escolares de 6 a 12 afios, en Guadalajara, Jalisco. Materiales y métodos: Estudio
descriptivo-transversal, muestreo aleatorio simple, revision de lonchera bajo método de carrusel y
criterios del estudio enKid para calidad nutricional de la colacién. Resultados: n=95, 43 %
masculino, 57 % femenino, edades: 6 a 12 afios, media: 9,35 afios, 3.63 grupos de alimentos se
incluyen en la colacion. EI 50 % desayuna en casa, 28 % (12 afios) y 25 % (6 afios) no desayunan
en casa, se desconoce si terminan haciendo un desayuno. Segun la calidad nutricional de la
colacion y sexo: masculinos con mala calidad: 6 afios 100 %, 11 afios 17 %, 12 afios 50 %;
femeninas con insuficiente calidad: 6 afios 67 %, 7 afios 25 % y 10 afios 36 %. Conclusiones: El
3% no realizo colacién y el 45 % compra colacion en la escuela. Las femeninas presentan mayor
deficiencia en la calidad nutricional de la colacion, ademas de no consumir una colacion
completa.

Palabras clave: colacién, escolares, calidad.

NUTRITIONAL QUALITY OF THE MORNING SNACK CONSUMED DURING
SCHOOL RECESS BY SCHOOLCHILDREN IN GUADALAJARA, JALISCO

Abstract

Introduction: The contribution of nutrients of snacks helps prevent fatigue, control anxiety, and
maintain concentration; its consumption should be part of dietary habits. Objective: To
determine the nutritional quality of the morning snack consumed during school recess by
schoolchildren aged 6 to 12 in Guadalajara, Jalisco. Materials and methods: Descriptive-cross-
sectional study, simple random sampling, lunchbox review using the carousel method, and enKid
criteria for snack nutritional quality. Results: n=95, 43% male, 57% female, ages: 6 to 12 years,
mean: 9,35 years, 3.63 food groups included. 50 % have breakfast at home, 28% (12 years) and
25% (6 years) don't have breakfast at home, it's unknown if they end up having breakfast. Based
on snack nutritional quality and gender: males with poor quality: 6 years 100%, 11 years 17%, 12
years 50%; females with insufficient quality: 6 years 67%, 7 years 25%, and 10 years 36%.
Conclusions: 3% didn't have a snack, and 45% consume food at school. Females show a higher
deficiency in snack nutritional quality and also don't consume a complete snack.

Keywords: snacks, schoolchildren, quality.
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Introduccion

La etapa escolar abarca desde los 5 hasta los
12 afos, durante la cual se presentan
caracteristicas de crecimiento, desarrollo
fisico y psicomotor, y cambios en los habitos
de estilo de vida que tienen un impacto en el
bienestar y la calidad de vida futura de los
individuos. Es una etapa crucial en la vida,
ya que es durante este periodo que se
adquieren conocimientos Yy experiencias
béasicas para desarrollar habilidades humanas
(Heller y Flores, 2016).

La alimentacion juega un papel vital en el
desarrollo y funcionamiento integral del
organismo y es fundamental para el
aprendizaje de los nifios. La adquisicion de
habitos alimentarios se forma principalmente
durante el crecimiento, que coincide con el
periodo escolar. Por lo tanto, esta fase se
considera de suma importancia para
construir una base solida para la salud, la
educacion y la vida en general. En el
consumo diario de los nifios, las colaciones
desempefian un papel destacado en la
alimentacion.

Una colacion es una comida compuesta
por alimentos que aportan nutrientes vitales
al cuerpo y, al mismo tiempo, ayudan a
controlar el apetito que puede surgir entre las
comidas principales. Las colaciones ayudan
a mantener niveles de energia adecuados.
Una colacién equilibrada debe proporcionar
las calorias y los nutrientes necesarios. Es un
complemento fundamental en la
alimentacion de los nifios, ya que ayuda a
mantener una dieta equilibrada, favorece y
garantiza su crecimiento y fortalece su
sistema inmunoldgico en esta etapa crucial
de la vida. Ademas, puede mejorar las
funciones cognitivas durante las horas de
clase y favorecer el rendimiento en el aula,
entre otros beneficios a corto y largo plazo,
como la prevencién de enfermedades
cronicas degenerativas. Por lo tanto,
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fomentar este habito alimentario desde
temprana edad es beneficioso (Gasca, 2020).

Una colacion es una comida ligera que se
consume después del desayuno y/o antes de
la cena. Ademas de ser considerada como un
aperitivo, debe ser saludable y formar parte
del consumo total de calorias de la persona.
Se recomienda consumir tres comidas
principales al dia, y las colaciones se
realizan entre estas comidas. La colacion
"més importante” es la que se encuentra
entre el desayuno y la comida. Sin embargo,
se pueden consumir mas colaciones si han
pasado mas de cuatro horas sin consumir
alimentos o una comida principal (Gasca,
2020).

Por lo tanto, las colaciones en el entorno
escolar son de suma importancia, ya que
forman parte de lo que los alumnos llevan en
su lonchera a la escuela o adquieren en la
cooperativa escolar para consumir durante el
recreo.

Las loncheras y las colaciones escolares
son temas importantes que deben ser
estudiados y evaluados en cuanto a su
cantidad y calidad. Dado que la mayor parte
del dia los nifios se encuentran en la escuela,
lo que consuman durante su estancia
repercutird en su rendimiento escolar. Las
colaciones ayudaran a evitar el cansancio, el
suefio, controlar la ansiedad y mantener la
concentracion, entre otros aspectos. Una
lonchera y/o colacion escolar debe incluir
diferentes grupos de alimentos, ser variada
en texturas, colores y sabores para hacerla
atractiva para los nifios. Ademas, fomenta el
desarrollo de habitos alimentarios saludables
y la toma de decisiones sobre la eleccién
adecuada de alimentos, promoviendo un
estilo de vida saludable en la edad adulta,
generando una buena relacién con los
alimentos 'y previniendo enfermedades
cronicas degenerativas (Serafin, 2012).
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En estas edades, se sabe que los nifios
aprenden fécil y rdpidamente, por lo que los
habitos de consumo y las caracteristicas de
los alimentos que incluyan se mantendrén a
lo largo de su vida. Al desarrollar estos
habitos desde temprana edad, serdn
conscientes de como alimentarse de manera
saludable en el futuro y podran replicar lo
aprendido desde la nifiez en la edad adulta.
Esto, a su vez, puede contribuir a la
prevencion del indice de obesidad que
prevalece en el pais, ya que los nifios crecen
con la conciencia de los beneficios de una
alimentacion saludable (PaPaz, 2017).

De acuerdo con la Organizacion Mundial
de la Salud, México encabeza la lista de
obesidad infantil, y la Encuesta Nacional de
Salud y Nutricion-Continua 2021 informa
que la prevalencia de sobrepeso es del 23 %
en los menores de 9 afios y en los
adolescentes es del 24,7 %, mientras que
para la obesidad es del 25 % en menores de
10 afios y en los adolescentes del 18 % a
nivel nacional, ademas de que las dietas
deficientes provocan malnutriciéon en la
primera infancia, 2 de cada 10 nifios en edad
escolar consumen verduras y leguminosas
(Gobierno de México, 2021).

Diversos estudios demuestran que las
principales causas de aumento de peso en la
poblacién infantil son el consumo excesivo
de alimentos procesados y la disminucion de
la actividad fisica (Gasca, 2020).

El papel de la familia es de vital
importancia, ya que son el nacleo principal
de los nifios y donde aprenden los habitos
alimentarios mas importantes. Estos habitos
se reflejardn en la eleccion de alimentos
dentro y fuera de la escuela, tanto en
presencia como en ausencia de los padres.
Por otro lado, el papel de la escuela es
fundamental, ya que es el lugar donde los
nifos pasan la mayor parte de su tiempo y
sus maestros son ejemplos a seguir. La
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escuela juega un papel clave para reforzar lo
aprendido en casa 0 proporcionar pautas
para adquirir esos conocimientos si no estan
disponibles en el hogar. Por tanto, es
importante establecer una sinergia entre la
escuela y los profesionales de la salud para
influir en la calidad de los alimentos
ofrecidos en la cooperativa escolar,
asegurando que sean lo mas saludables
posible, con variedad dentro de los grupos
de alimentos y presentados de manera
atractiva para los nifios, favoreciendo su
consumo Yy rendimiento en sus actividades
diarias (United Nations Children's Fund
[UNICEF], 2022).

Objetivo

Determinar la calidad nutricional de la
colacion matutina consumida durante la hora
del recreo por los escolares de 6 a 12 afios de
una escuela primaria en Guadalajara, Jalisco.

Materiales y métodos

Se realiz6 un estudio descriptivo-transversal,
en 95 escolares con un rango de edad de los
6 a 12 afos, los participantes fueron
seleccionados mediante muestreo aleatorio
simple. Para escoger a los participantes se
les asignaron los nimeros 1 y 2, aquellos a
los que se les asigno el nimero 1 fueron los
seleccionados para participar en la
investigacion.

El trabajo de campo se llevd a cabo bajo
el método de carrusel descrito por Ortiz y
Lopez (2011), el cual consistié en hacer el
registro del contenido de la lonchera y/o
colacion escolar en dias intercalados, es
decir al inicio, a media semana y el ultimo
dia de la semana escolar. Para aquellos que
no llevan colacion de su casa y la compran
en la escuela, se realizo el mismo
procedimiento, durante el recreo se les
solicitd autorizacion para hacer el registro de
los alimentos que compraron en la
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cooperativa  escolar.  Los  alimentos
consumidos en el recreo se clasificaron
segun el sistema mexicano de alimentos
equivalentes (Pérez y Palacios, 2022).

Posteriormente se evalué la calidad
nutricional de la lonchera y/o colacién
escolar donde se empled la clasificacion
utilizada en el estudio enKld (Serra et al.,
2003), considerando:

a) Colacion completa, aquella que incluye 4
grupos de alimentos (lacteos, cereales,
frutas, verduras o aceites);

b) Buena calidad, incluye 3 grupos de
alimentos  (lacteos, cereales, frutas o
verduras);

c) Mejorable calidad, incluye 2 grupos de
alimentos, hace falta uno de los grupos de
alimentos de la clasificacion de Buena
calidad (lacteos, cereales, frutas o verduras);
d) Insuficiente calidad incluye 1 grupo de
alimentos, hacen falta dos de los grupos de
alimentos de la clasificacion de Buena
calidad (lacteos, cereales, frutas o verduras)
y €) Mala calidad, no realiza colacion.

El analisis estadistico se realizo con el
programa Statistical Package for Social
Science®software, versién 22 (International
Business Machines Corporation [IBM®],
2013). Para describir a la poblacion se
emplearon media y desviacion estandar para
las variables numeéricas, y las frecuencias
para las variables categoricas.

Consideraciones éticas

Toda investigacion en salud puablica y
biomeédica debe ser conforme a las normas
cientificas 'y  éticas nacionales e
internacionales. Se basan en gran medida en
el consejo de organizaciones internacionales
de las ciencias médicas, directrices éticas
internacionales para la investigacion
biomédica en seres humanos, y las
directrices internacionales para la revision
ética de estudios epidemioldgicos. Los
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estudios deben ser disefiados para obtener el
conocimiento que beneficie a la clase de
personas de las cuales los sujetos son
representativos, la clase de personas a las
que involucra deberia recibir un beneficio
adecuado. Por lo que se contd con la
autorizacion de la institucion y el
consentimiento informado y firmado por los
padres de familia.

Resultados

La muestra quedd constituida por 95 nifios
de ambos sexos, de los cuales fueron el 43 %
masculinos y 57 % femeninos, con una edad
comprendida entre los 6 y 12 afos.

La media de edad fue de 9,35 afios y se
consumieron en promedio 3,63 de grupos de
alimentos. En la distribucion del consumo
por grupo de alimentos predominé el grupo
de cereales sin grasa con 22,1 % y alimentos
de origen animal con 16,9 % (Cuadro 1).

Cuadro 1. Consumo por grupo de alimentos de
la colacion matutina

Grupo de alimento Porcentaje
Verduras 6,6
Frutas 8,9
Cereales sin grasa 22,1
Cereales con grasa 10,3
Leguminosas 1,4
Oleaginosas 0,9
Alimentos de origen animal 16,9
Leche con azucar 4,7
Leche entera 12,2
Azlcares sin grasa 4,2
Azlcares con grasa 52
No consume 6,6

Fuente: Elaboracion propia

Se puede destacar que entre los escolares
de 6 y 12 afos. El 25% de los nifios de 6
afios y el 36% de los nifios de 12 afios no
desayunan en casa. De aquellos que
desayunan en casa, el 25% corresponde a
nifios de 6 afios y el 36% a nifios de 12 afios.
Por otro lado, el 50% de los nifios de 6 afios
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hacen su colacion en la escuela, mientras
que el 28% de los nifios de 12 afios eligen
esta opcion.

De acuerdo a la calidad nutricional de la
colacion  matutina  clasificada  como
insuficiente y mala, en los escolares de 6
afos, se presenta en 75 %, mientras que en
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la edad de 8 afios sucede en un 71,4%,
seguida con 70% en la edad de 9 afios
(Cuadro 2).

Del total de la poblacion el 52 % lleva
colacion de casa, el 45% compra su colacion
en la escuela y el 3% no consume colacion.

Cuadro 2. Calidad nutricional de la colacién matutina segtn edad

Calidad de la colacion

Edad Completa Buena Mejorable Insuficiente Mala
(afios) (%) (%) (%) (%) (%)
6 4 0 0 25 50 25

7 9 0 33,3 22,2 22,2 22,2
8 14 0 0 28,6 35,7 35,7
9 10 0 0 30 30 40
10 20 5 20 20 25 30
11 13 0 30,8 53,8 7,7 7,7
12 25 0 8 24 20 48

Fuente: Elaboracion propia

En cuanto a la calidad de la colaciéon en
relacién con el sexo y la edad (Cuadro 3), se
encontr6 que el sexo femenino presenta una

mayor deficiencia en la calidad de Ia
colacion consumida, especialmente en las
edades de 6, 7, 10 y 11 afios.

Cuadro 3. Calidad nutricional de la colacién matutina con relacion al sexo y la edad

Calidad de la colacion (%)

Edad Completa Buena Mejorable Insuficiente Mala
(afios) — F M F M F M F M F M F
n n
6 1 3 0 0 0 0 0 33,3 0 66,7 100 0
7 5 4 0 0 40 25 20 25 20 25 20 25
8 9 5 0 0 0 0 22,2 40 44 4 20 33,3 40
9 5 5 0 0 0 0 20 40 40 20 40 40
10 9 11 11,1 0 33,3 9 22,2 18,2 111 36,4 22,2 36,4
11 5 7 0 0 33,3 28,6 33,3 71,4 16,7 0 16,7 0
12 12 13 0 0 8,3 7,7 16,7 30,8 25 15,4 50 46,1
Fuente: Elaboracién propia M=Masculino F=Femenino
| 22
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Discusion

Con relacion a las colaciones consumidas
por los menores, la presente investigacion
coincide con la de Avila et al., (2018),
donde el consumo de alimentos
predominantes es alto en grasas y azucares,
el 75 % de los menores de 6 afios tienen una
colacion insuficiente y/o mala, y el 3 % de
los menores no lleva una colacion (Bustos et
al., 2010).

En comparacién con un estudio realizado
en escolares colombianos, se encontrd que la
calidad de los alimentos era muy baja tanto
en nifios como en niflas y empeoraba con la
edad. En ambos sexos se observd una
tendencia entre niveles nutricionales muy
bajos y el desarrollo de sobrepeso;
asimismo, la obesidad abdominal por la
circunferencia de cintura se asocié con
puntuaciones mas bajas de Krece Plus en
ambos sexos. Estos resultados deben alentar
el desarrollo de intervenciones orientadas a
mejorar los habitos nutricionales entre los
escolares (Navarro et al., 2016).

Dentro de las motivaciones de los
menores de este y otros estudios para elegir
sus colaciones con alta densidad energética
se encuentran la variedad de estos alimentos
ofrecidos por la escuela y su precio, siendo
estos alimentos mas econdmicos y con un
sabor mas intenso por el contenido de sodio,
edulcorante y saborizantes, entre otros. La
Organizacion Panamericana de la Salud
(OPS, 2019), ha expresado que las escuelas
son cadenas poderosas para comercializar
alimentos ultraprocesados a los menores, ya
gue es alarmante que la mayoria de los
alimentos ofrecidos por las escuelas
correspondan a alimentos con alta densidad
energeética y un minimo aporte de nutrientes
(OPS, 2015).

Por lo anterior, se encuentra un area de
oportunidad con estos menores que llevan

Articulo Técnico-Cientifico

dinero para comprar su colacién en la
escuela y/o no desayunaron en casa,
buscando desarrollar habilidades en la toma
de decisiones sobre la saludable eleccion de
los alimentos; datos similares reportd la
investigacion de Bustos et al. (2010), en
donde mencionan que algunos de los
menores llevan dinero para comprar sus
alimentos y otro grupo de menores llevan
alimentos y dinero para comprar mas
alimentos en la cooperativa de la escuela,
donde su eleccion de alimentos puede o no
ser la mas saludable, por lo que determinar
la calidad nutricional de la colacién y/o
lonchera es de suma importancia para
realizar medidas de promocion y prevencion
de la salud.

Trabajo a futuro

Con base en los hallazgos en el diagndstico
de la calidad nutricional de la colacion, se
busca disefiar e implementar un taller de
elaboracion de loncheras y/o colaciones
escolares saludables, ademés de buscar
establecer trabajo en conjunto con la
cooperativa escolar para ofrecer opciones
mas saludables que favorezcan la toma de
decisiones sobre la mejor eleccion de
alimentos.

Conclusién

El 28.5% de los escolares tiene una calidad
de colacion entre mala e insuficiente,
ademas de que el 3% no consume
colaciones, siendo un area de oportunidad
para implementar un programa de
intervencion con los padres para preparar
colaciones nutritivas, faciles de preparar, y
desarrollar habilidades en los escolares para
toma de decisiones sobre la eleccion de
alimentos saludables, ya que el 45 %
consume alimentos en la escuela. Se deben
unir esfuerzos y generar sinergia con las
instancias educativas para mejorar la
efectividad de los programas.
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Resumen

El estado de Sinaloa, es uno de los mayores productores agricolas en México, resaltando el
cultivo de chile por sus volimenes y rendimientos de producciéon. Debido a la produccion
intensiva se desprenden importantes cantidades de biomasa (tallos y hojas) los cuales
comunmente se descartan sin generar valor agregado, por lo que, en afios recientes, estrategias de
valorizacion sugieren su uso como fuente de nutracéuticos y fitoquimicos, sin embargo, si las
biomasas se encuentran contaminadas con residuos de plaguicidas, pueden representar un riesgo a
la salud. El objetivo del presente estudio fue determinar el cociente de peligrosidad (HQ) vy el
indice de riesgo (HI) de los plaguicidas identificados en biomasas de chile poblano, jalapefio y
pimiento morron. Para esto se uso la ingesta diaria admitida (IDA), ingesta diaria estimada (EDI),
LDso y la dosis de referencia aguda de los analitos identificados (ARfD). Ninguno de los
plaguicidas en las concentraciones cuantificadas representa un riesgo a la salud humana en su
consumo de 0.001 kg por dia, esto en adultos de 70 kg de peso, por lo que se podria aprovechar
para el procesamiento de suplementos alimenticios y/o la extraccion de moléculas con valor
agregado.

Palabras clave: Capsicum annuum, plaguicidas, biomasa agricola, fitoquimicos, valorizacion.

DETERMINATION OF THE HAZARD RATIO OF PESTICIDES PRESENT IN
BIOMASS OF CHILIES (Capsicum annuum)

Abstract

The state of Sinaloa is one of the largest agricultural producers in Mexico, highlighting the
cultivation of pepper for its production volumes and yields. Due to intensive production,
significant amounts of biomass (stems and leaves) are released, which are commonly discarded
without generating added value, that is why, in recent years, recovery strategies suggest its use as
a source of nutraceuticals and phytochemicals. However, if biomasses are contaminated with
pesticide residues, they can represent a health risk. The present study aimed to determine the
hazard quotient (HQ) and the risk index (HI) of the pesticides identified in poblano, jalapefio, and
bell pepper biomasses. For this, the admitted daily intake (ADI), estimated daily intake (EDI),
LDso, and the acute reference dose of the identified analytes (ARfD) were used. None of the
pesticides in the quantified concentrations represents a risk to human health in their consumption
of 0.001 kg per day, this in adults weighing 70 kg, so they could be used for the processing of
food supplements and/or extraction of molecules with added value.

keywords: Capsicum annuum, pesticides, agricultural biomass, phytochemicals, valorization.
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Introduccion

La produccion agricola es una de las
actividades mas importantes para el ser
humano, ya que los alimentos vegetales son
parte fundamental de la nutricion humana
(YYahia et al., 2019). En México, el estado de
Sinaloa es uno de los méas productivos,
destaca por liderar la produccion de maiz,
tomate y chile (Servicio de Informacion
Agroalimentaria y Pesquera [SIAP], 2023).
Este Gltimo es un fruto altamente apreciado
por los consumidores tanto nacionales como
internacionales, esto por sus propiedades
nutricionales, funcionales y sensoriales
(Antonio et al., 2018). Cabe mencionar que
durante el 2022, Sinaloa produjo 598,399.29
ton de chile verde (SIAP, 2023).

Estos grandes volimenes y rendimientos
de produccion derivan en importantes
emisiones contaminantes al medio ambiente,
entre las cuales resaltan las biomasas y
subproductos agricolas, los cuales compren-
den hojas, tallos, raices, semillas y frutos
(Chen et al., 2017; Ullah et al., 2018), los
cuales comunmente se descartan sin generar
ningun valor agregado, ademéas de que
generan un impacto medioambiental debido
a la quema ilegal y contaminacién de
cuerpos de agua, por lo que es necesario la
basqueda de alternativas sustentables de
valorizacion (McCarty, et al., 2009;
Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural
[SADER], 2023; Zhang et al., 2017).

En los ultimos afios se han implementado
estrategias de valorizacién que favorecen la
economia circular, una de ellas es el aprove-
chamiento para la extraccion de moléculas
bioactivas, ya que, segun la piramide de
valorizacion de residuos, esta es la actividad
que mayor valor agregado brinda (Ginni et
al., 2021; Teigiserova et al., 2020). Se ha
documentado extensivamente que dentro de
su composicion se encuentran fitonutrientes,
los cuales mediante procesos de purificacion
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se pueden implementar en la industria
alimenticia y farmacéutica (Oleszek et al.,
2023). Con respecto a esto, se han identifica-
do numerosos fitoquimicos en hojas vy tallos
de chile, destacando los flavonoides
(Herrera-Pool et al.,, 2021), los cuales
ejercen actividades antioxidantes (Chel-
Guerrero et al., 2022), y antinflamatorias
(Cho et al., 2020), entre otras. Tambien las
hojas de chile son ricas en compuestos
hidrofébicos como los carotenoides, los
cuales poseen numerosas actividades
bioldgicas (Li et al., 2021).

Sin  embargo, la extraccion de
fitoquimicos de biomasas agricolas se puede
ver limitada por la presencia de plaguicidas
y otros xenobibticos que potencialmente
pueden llegar a estar presentes en el
producto final, ya que los métodos de
extraccion de fitonutrientes pueden también
extraer a los plaguicidas (Socas et al., 2021).
Es por ello que es de vital importancia
implementar controles eficientes y rigurosos
de calidad e inocuidad principalmente
quimica ya que es bien sabido que la
exposicion recurrente a plaguicidas puede
desencadenar enfermedades crénico degene-
rativas (Fernandes et al., 2023).

Uno de los aspectos a considerar en su
utilizacion, es la concentracion y la ingesta
diaria admisible (IDA) del plaguicida en
cuestion, ya que si la concentracion se
encuentra por debajo de la IDA su consumo
puede ser seguro, sin embargo, debe ser
estudiado de forma crénica. Asi mismo la
ingesta diaria estimada (EDI) del suplemento
alimenticio debe ser tomada en cuenta con
respecto a la indicacién terapéutica, peso del
individuo y la concentracion de los plaguici-
das que puedan llegar a estar presentes.
Algunos indicadores toxicoldgicos son de
utilidad para calcular posibles riesgos a la
salud humana, uno de los mas utilizados es
el cociente de peligrosidad (HQ), el cual
segun la Agencia de Proteccion Ambiental
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de los Estados Unidos (EPA) (EPA, 2023),
es la proporcion estimada entre la exposicion
a una sustancia quimica en un sitio
especifico durante un periodo especifico
para determinar el nivel de exposicién diario
al cual probablemente no ocurrirdn efectos
adversos a la salud humana.

El indice de peligrosidad (HI) refiere a la
suma de los HQ de los plaguicidas que
afectan al mismo Organo o sistema de
organos objetivo (Gad Alla et al., 2015;
Goumenou & Tsatsakis, 2019). En la
actualidad numerosas investigaciones se han
enfocado en la extraccion de fitoquimicos de
subproductos y biomasas agricolas, sin
embargo, a nuestro conocimiento pocos han
dilucidado la presencia de xenobiéticos, por
consiguiente, el objetivo del presente estudio
fue determinar el cociente de peligrosidad
(HQ) vy el indice de peligrosidad (HI) de los
plaguicidas identificados en  biomasa
agricola de chile, con la finalidad de diluci-
dar sus potenciales aplicaciones en el campo
alimenticio, farmacéutico y/o agricola.

Materiales y métodos

En un estudio previo (Jiménez-Ortega et al.,
2023) se realizd la extraccion vy
cuantificacion de los plaguicidas, presentes
en las biomasas agricolas de chile (chile
jalapefio, poblano y pimiento morrén), las
cuales se encontraban en condiciones de
senescencia, con ausencia de riego Yy
suministro de nutrientes. El muestreo se
efectué en predios agricolas ubicados en
Culiacan, Sinaloa, México. Para fines del
presente estudio se determind el cociente de
peligrosidad (HQ) de los plaguicidas
identificados en las biomasas, para esto se
utilizo la siguiente ecuacion:

Caociente de peligrosidad (HQ) =

Concentracion del plaguicida mg/kg
LD50 mg/kg
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Para determinar el indice de riesgo (HI)
se uso la siguiente ecuacion:
T f EDI
Indice de riesgo (HI) = ™
La IDA de los plaguicidas en cuestion se
obtuvo de la base de datos del CODEX
(FAO/OMS 2023). La EDI se calculé multi-
plicando la concentracién del plaguicida y la
ingesta diaria establecida (0.001 kg) y el
producto fue dividido entre 70 kg (peso
promedio de una persona adulta). Segln la
EPA, un HQ y un HI <1 indica que no es
probable que se produzcan efectos adversos
a la salud, mientras que los HQ y HI > 1 no
reflejan probabilidades estadisticas de que
ocurra algun dafio, sino son una declaracion
de si una concentracion de exposicion
excede la concentracion de referencia (RfC).

Resultados y discusion

Acorde a lo reportado por Jiménez-Ortega et
al. (2023), Se identificaron y cuantificaron
diferentes tipos de plaguicidas en las bio-
masas de chile, resaltando por su diversidad
de funcionalidades y clasificaciones. Se es-
tablecié una EDI de 0.001 kg de biomasa
seca por dia, considerando dos administra-
ciones de 0.0005 kg de biomasa seca por dia,
debido a que para alcanzar la bioactividad
deseada los fitoquimicos deben llegar al
torrente sanguineo, sin embargo, tras la
ingesta oral, sufren una serie de
biotransformaciones quimicas como glico-
silacion, metilacion, sulfatacion y glucoro-
nidacion, por consiguiente, se debe mantener
una concentracion estable al paso del tiempo
(Lee & Mitchell, 2012; Hayasaka et al.,
2018).

Los principales fitoquimicos presentes en
hojas y tallos de chiles son la quercetina y
luteolina en su forma glicosilada (Antonio et
al., 2018), los cuales se caracterizan por
presentar una potente actividad antioxidante
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y antiinflamatoria (Ahmadi et al., 2020; Xu
etal., 2019).

Como se muestra en el cuadro 1, los
plaguicidas identificados en las biomasas de
chile no exceden un HQ y un HI de 1, asi
mismo la IDE se encuentra en un rango de
0.000000143 - 0.0000128 mg/kg/dia, por lo
que el consumo de 0.001 kg/dia de biomasa
de chiles no representaria un peligro a la
salud, concerniente al contenido de
plaguicidas.

Las concentraciones de plaguicidas pre-
sentes en la biomasa de chile, se deben a la
degradacion de los mismos en la planta, ya
gue como Sse menciond previamente, la
biomasa se encuentra expuesta a factores
medioambientales que contribuyen a su
degradacién, como la fotodegradacion, es-
currimiento por lluvias, degradacion micro-
biana, traslocacion, caracteristicas fisicas de
las plantas, altas temperaturas y sobre todo la
vida media del ingrediente activo. En este
caso al ser biomasas, comiunmente se dejan
secar en el campo durante semanas, por lo
que, al momento de la colecta, los
plaguicidas presentes potencialmente pueden
verse degradados (Fantke et al., 2014;
Wirsching et al., 2020).

Otros factores propios del procesamiento
de la biomasa, pueden contribuir a la degra-
dacion de los plaguicidas, por ejemplo, el
lavado y la deshidratacion térmica. Durante
el lavado con agua potable, se puede reducir
hasta un 50 % el contenido residual de pla-
guicidas, sin embargo, esto depende del tipo
de material vegetal (fruto, hoja, tallo).
Algunos de los plaguicidas que se ha
observado pueden ser removidos en gran
me-dida por el lavado son el cloran-
traniliprol, fosalona, lindano, p,pDDT,
dimetoato, profenofos y pirimifosmetil. Por
otro lado, la deshidratacion por arriba de los
60 °C, disminuye el contenido de
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plaguicidas como clotianidina, dieto-fencarb,
imidacloprid, tetraconazol, metomil,
metoxifenozida, clorfenapir, folpet, indo-
xacarb y dicarboximidas hasta un 50 %, esto
depende de las caracteristicas fisicoquimicas
del ingrediente activo en cuestion. Sin
embargo, debido la deshidratacion se pueden
concentrar ciertos ingredientes activos,
incrementando su concentracion.

Durante la extraccion de fitoquimicos con
disolventes organicos, los plaguicidas tam-
bién se pueden extraer, pudiendo llegar a
contaminar el producto, esto es debido a la
solubilidad y polaridad de los ingredientes
activos y de los disolventes. Se ha do-
cumentado la extraccion de plaguicidas en
infusiones y tés preparados con agua,
principalmente  plaguicidas  hidrofilicos
como fosfamidon, dimetoato, monocrotofos,
ma-lation, metil paration, quinalfos vy
clorpirifos (Nguyen et al., 2020).

Otras investigaciones han determinado el
HQ de plaguicidas en matrices alimenticias,
por ejemplo, Stoner y Eitzer (2013),
identificaron mas de 60 plaguicidas en polen
de abejas, de los cuales los que obtuvieron el
mayor HQ fue fosmet, imidacloprid, indo-
xacarb, clorpirifos, fipronilo, tiametoxam,
azinfos-metil y fention.

Chen et al. (2011), evaluaron residuos de
plaguicidas en frutas y vegetales de Xiamen,
China, identificando con un HQ superior a 1
el ometoato (2.61 HQ) y metamidofos (2.20

HQ).

Taghizadeh et al. (2019), realizaron un
estudio de riesgo de la contaminacion de
plaguicidas en diferentes cultivares de
pistache, en Iran, los autores reportaron 15
plaguicidas con un HQ superior a 1, incluso
cuando la contaminacion no superd los
limites maximos permisibles.
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Cuadro 1. Cociente de peligrosidad e indice de riesgo de los plaguicidas presentes en biomasas de chile
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_ - Concen- DL IDA ARfD _ EDI
Biomasa Plguicida tracion % v (mg/kgt (mg/kgl (mg/kg?  HQ  HI
(mg/kg ) (mg/kg ) /peso/dia) peso/dia) /peso/dia)

Lambda cialotrina  0.01 56 0.0025 0.005 1.43-07  0.000 0.0000571
Ciflutrina 0.107 16.2 0.003 0.02 1.53E-06 0.007 0.00051
Cipermetrina 0.182 287 0.05 0.2 260E-06  0.001  0.000052
Dinotefuran 0102 2000 oo ] 146E-06 0000 0.00000662
Acetamiprid 0.156 146 0.025 0.025 2.23E-06 0.001 0.0000891

o Flonicamida 0.061 884 0.025 0.025 8.71E-07  0.000 0.0000349

mg:%f;to Tiacloprid 0.279 177 0.01 0.03 399E-06  0.002 0.000399
Imidacloprid 0.142 131 0.06 0.08 2 03E-06 0.001 0.0000338
Tiametoxam 0.075 1,563 0.026 0.5 1.07E-06 0.000 0.0000412
Boscalida 1471 5000  go4 05 »10E.05 0000 0.000525
Piraclostrobina 0.11 5,000 0.03 0.09 157E.06 0000 0.0000524
Pyridalyl 0652 5000 (o3 ) 931E.05  0.000 0.00031
Flutriafol 0.918 1,140 0.01 0.05 131E-05 0.001 0.00131
Malation 0.323 1,778 0.03 0.3 4.61E-06 0.000 0.000154
Bifentrina 1.619 54.5 0.015 0.03 2.31E-05 0.030 0.00154
Lambda cialotrina  0.78 56 0.0025 0.005 111E-05 0.014 0.00446
Cipermetrina 0.34 287 0.05 0.2 4.86E-06 0.001 0.0000971
Miclobutanil 1.892 1,600 0.025 0.31 270E-05  0.001 0.00108

Poblano  Tiacloprid 0.027 177 0.01 0.03 386E-07  0.000 0.0000386
Imidacloprid 5.592 131 0.06 0.08 799E-05  0.043 0.00133
Tiametoxam 0.02 1,563 0.026 0.5 2 86E-07 0.000 0.000011
Ciromazina 2922 3387 006 0.1 417E-05 0001 0000696
Clorantraniliprol ~ 1.455 5,000 1.56 ; 208E-05 0000 0.0000133
Dimetomorf 0.049 4300 qp5 0.6 7.00E-07 0000 0-000014
Malation 0.582 1778 0.03 0.3 8.31E-06  0.000 0000277
Bifentrina 3.027 54.5 0.015 0.03 4.32E-05 0056 000288
Lambda cialotrina  1.11 56 0.0025 0.0025 1.59E-05 0.020 0.00634
Cipermetrina 0.396 287 0.05 0.2 5.66E-06 0001 0000113
Miclobutanil 3.453 1,600 0025 031 493E-05 0002 0.00197

Jalapefio Acetamiprid 0.059 146 0.025 0.025 8.43E-07  0.000 0-0000337
Tiacloprid 0.106 177 0.01 0.03 151E-06 0001 0.000151
Imidacloprid 4.509 131 0.06 0.08 6.44E-05  0.034 0.00107
Tiametoxam 0.896 1,563 0.026 0.5 1.28E-05 0001 0.000492
Ciromazina 4.04 3387 0,06 0.1 5.77E-05 0001 0000962
Clorantraniliprol ~ 2.493 5,000 1.56 - 356E-05 0000 0-0000282
Dimetomorf 0.044 4300  gp5 0.6 6.286E-07  0.000 0-0000126

DLsg (Dosis Letal Media); IDA (Ingesta Diaria Admisible); ARfD (Dosis de referencia aguda);

HQ (Cociente de peligrosidad); HI (indice de riesgo)
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Los resultados de la presente investiga-
cion sugieren que la utilizacion de biomasas
0 subproductos agricolas de chile deben so-
meterse a andlisis de residuos de plaguicidas
y otros xenobidticos antes de procesarse para
la obtencion de nutracéuticos (suplementos
alimenticios), ya que potencialmente pueden
estar presentes en el producto final,
limitando su produccién y comercializacion.

Es necesaria la implementacion de
regulaciones sanitarias que garanticen la
inocuidad de los productos derivados de
estas materias primas, ya que, en vez de
ejercer un beneficio a la salud, podrian
perjudicarla. Sin embargo, como se muestra
en el cuadro 1, los plaguicidas presentes en
las biomasas de chile con una EDI de 0.001
kg, no representan un riesgo a la salud segun
el HQ y el HI calculado con base a la EDI e
IDA, por lo que potencialmente se pueden
procesar para la extraccion de flavonoides
antioxidantes.

Conclusiones

Los plaguicidas cuantificados en las bio-
masas de chile no representan un riesgo a la
salud segun el HQ y el HI, por lo que se
puede valorizar para usos alimenticios y/o
farmacéuticos, para ello es necesario su
procesamiento industrial, siguiendo los es-
tandares de calidad e inocuidad respectivos.
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Resumen

Introduccion: La lactancia materna (LM), constituye uno de los principales beneficios en el
recién nacido, su madre y la sociedad, siendo crucial recibir educacion y apoyo del sistema de
salud para promover su practica. Objetivo: Evaluar el nivel de conocimiento sobre lactancia
materna en mujeres en periodo de lactancia. Materiales y métodos: Estudio descriptivo
transversal, muestreo a conveniencia a 60 mujeres en periodo de lactancia. De ellas, 30 eran
usuarias de guarderia y 30 de lactarios, con un rango de edad 21-42 afios. Se aplicd el
cuestionario COLM  mediante Google Forms®. Se evalud el nivel de conocimiento sobre
lactancia mediante la siguiente escala: suficiente 6-8, insuficiente 5-3 y deficiente <2.
Resultados: La media de edad fue de 29,10 afios y del nivel conocimiento 6,32 puntos.
Predominaron las mujeres casadas, con estudios de licenciatura y laboralmente activas. En ambos
grupos, tanto usuarias de lactarios (60 %) como de la guarderia (76,7 %), se encontrd que el nivel
de conocimiento fue suficiente. Se observé asociacion significativa entre el nivel de
conocimiento, procedencia y grado académico. Conclusion: Mas de la mitad de las participantes
cuenta con conocimientos suficientes sobre LM; resaltando que dicha informacion es consultada
en internet y ofrecida por profesionales de la salud.

Palabras Clave: Lactancia materna, lactante, conocimiento sobre lactancia.

LEVEL OF KNOWLEDGE ABOUT BREASTFEEDING
IN BREASTFEEDING WOMEN

Abstract

Introduction: Breastfeeding represents one of the main benefits for the newborn, the mother, and
society, with the crucial need for education and support from the healthcare system to promote its
practice. Objective: To evaluate the level of knowledge about breastfeeding among women in
the lactation period. Material and Method: A cross-sectional descriptive study was conducted,
using convenience sampling of 60 women in the lactation period. Among them, 30 were users of
daycare facilities, and 30 were users of lactation rooms, with an age range of 21-42 years old.
The COLM questionnaire was administered via Google Forms®. The level of knowledge about
breastfeeding was evaluated using the following scale: sufficient (6-8), insufficient (5-3), and
deficient (<2). Results: The mean age was 29.10 years old, with an average knowledge level of
6.32 points. Married women with a bachelor's degree and actively employed predominated in
both groups, lactation room users (60%) and daycare facilities users (76.7%), the knowledge
level was sufficient. A significant association was found between the knowledge level, origin,

Alimentacion y Ciencia de los Alimentos. Ain 4, N° 4, enero-diciembre 2023 | 33


mailto:kestrada@uteg.edu.mx
https://doi.org/10.32870/rayca.v4i4.27

Articulo Técnico-Cientifico

and educational background. Conclusion: More than half of the participants demonstrated
sufficient knowledge about breastfeeding, highlighting the reliance on internet resources and

information provided by healthcare professionals.

Keywords: Breastfeeding, infant, knowledge about breastfeeding.

Introduccion

La lactancia materna (LM) es de vital
importancia hoy en dia, tal es asi que la
Organizacion Mundial de la Salud (OMS) en
el 2019, recomienda que como minimo la
Lactancia Materna Exclusiva (LME) se lleve
a cabo los primeros seis meses de vida,
ademas, que ha sido reconocida como una
condicion bioldgica y practica cultural con
elevado potencial para reducir la mortalidad
infantil, pero también predice mejores
condiciones de salud en la vida adulta
(Rangel-Flores et al., 2018).

Es considerado el alimento de mayor
calidad para el recién nacido debido a que el
ciclo de la leche humana atraviesa diferentes
etapas, cada una varia en cuanto a duracion y
composicion (aporte nutrimental), asi mismo
cada fase de la leche protege al lactante de
acuerdo a su edad en un corto y largo plazo
(Garcia-Lopez, 2011), favoreciendo asi el
adecuado desarrollo y crecimiento.

La alimentacion al seno materno se
traduce en beneficios para el lactante,
sociedad, sistemas de salud, y en la madre
proporciona beneficios en su salud fisica y
emocional (Gonzélez y Hernandez, 2016).
Segun los resultados de la Encuesta Nacional
de Nifios, Niflas y Mujeres ENIM, 2015,
Implementada por el Instituto Nacional de
Salud Publica (INSP) vy el Fondo de las
Naciones Unidas para la Infancia (UNICEF),
a nivel nacional, Unicamente el 31 % de
menores de seis meses reciben LME (INSP y
UNICEF, 2015).

Son incontables los determinantes involu-
crados a que esta practica no se cumpla con
éxito, por ejemplo, la urbanizacion, las
corrientes de pensamiento, tabues, la
incorporacion de la mujer al mundo laboral,
informacion y apoyo deficiente por parte de
las instituciones de salud, entre otros, que
han influenciado enormemente en los
habitos culturales entorno a la LM (Rangel-
Flores et al., 2018).

Segln la Encuesta Nacional de Salud y
Nutricion (ENSANUT), 2018, las madres
que nunca dieron LM mencionan razones
como: no tuvo leche, el bebé no quiso, la
madre no quiso darle, problema fisico
(pezon, labio del bebé), la leche materna no
era buena opcién, el bebé no lograba
estimular la produccion de leche a causa de
una incorrecta 0 nula succion, o por el
reingreso al trabajo (INSP/Instituto Nacional
de Estadistica y Geografia [INEGI]/
Secretaria de Salud [SS], 2018).

Ademas, segln la misma encuesta el 52
% de las mujeres econdmicamente activas
trabaja en el sector informal y no son
beneficiadas por la modificacion de la Ley
Federal del Trabajo, que establece que las
mujeres gocen de 12 semanas de licencia de
maternidad. Las leyes existen y también los
derechos pero para que se apliquen en todos
los casos aln queda trabajo por hacer (Sack,
2015).

Refiriendo a lo anterior, en México se han
realizado diferentes esfuerzos para la
promocion, proteccion y apoyo a la LM,
entre los que se encuentran la Estrategia
Nacional de Lactancia Materna (ENLM), y
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la firma del Pronunciamiento de los Sectores
Obrero y Patronal con el fin de proteger la
maternidad y promocionar la lactancia
materna en los centros de trabajo, y la
presentacion de una guia practica que lleva
por nombre: Lactancia Materna en el lugar
de trabajo. Sin dejar atras el articulo 170 de
la Ley Federal de Trabajo, que establece que
las madres trabajadoras tendran el derecho a
dos reposos extraordinarios por dia, de
media hora cada uno, esto para alimentar o
extraerse la leche, en un lugar adecuado,
higiénico, privado y accesible, que Ila
empresa designe, permitiendo que las
mujeres puedan ejercer su derecho a la LM
en condiciones de calidad en su centro de
trabajo, siendo una de las acciones la
instalacion de salas de lactancia (lactarios),
favoreciendo la LME aun después de
incorporase a su actividad ocupacional
(Congreso de los Estados Unidos
Mexicanos, 2021).

Recalcando que el apoyo de los
empleadores es un punto clave para que se
pueda dar continuidad a la practica de la LM
mediante la creacion de entornos que
permitan compaginar la lactancia y el
trabajo, ya que como se menciona en la
Guia: Lactancia Materna en el lugar de
trabajo; el principal objetivo de la instalacion
de lactarios en los centros de trabajo
permitira la sostenibilidad de esta en el
entorno laboral (SS et al., 2018), ademas de
que estas politicas en apoyo a la LM
aumentan la retencion de empleados, el
rendimiento, la lealtad y la productividad
(Organizacion Panamericana de la Salud
[OPS], 2020).

De ahi radica la importancia de la
promocion y capacitacién en temas basicos
de lactancia a mujeres en edad reproductiva
y de manera prioritaria en embarazadas y
madres, para acrecentar los porcentajes de
lactancia exitosa, asi como el compromiso
del equipo de salud para apoyarlas y
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orientarlas; teniendo en cuenta que la LM es
la estrategia mas costo-efectiva para prevenir
la mortalidad infantil, mejorar la salud en el
corto y largo plazo tanto del nifio, como de
la madre y por ende de la nacion (INSP,
2017). Mostrando una importante disminu-
cion en los gastos de salud, disminuye la
contaminacion ambiental, y favorece una
poblacién més saludable en el presente y
futuro (SS, 2016, p.8).

Por lo que el trabajo de los profesionales
de la salud de primer contacto debe
enfocarse en la promocién y la educacion
materno infantil, asi como en el efecto de
esta educacion, mediante la evaluacion del
nivel de conocimiento de las mujeres para
que nos permitan identificar las areas de
oportunidad en el disefio e implementacion
de estrategias educativas, asi como del
manejo de la informacién, con mensajes
precisos, concretos que contribuyan a una
adecuada salud y nutricién de los nifios a
través de la LM (Bautista y Diaz, 2017).

El objetivo de la investigacion fue evaluar
el nivel de conocimiento sobre lactancia
materna en mujeres en periodo de lactancia
usuarias de lactarios y de una guarderia.

Materiales y Métodos

Se realiz6 un estudio de tipo descriptivo
transversal, mediante un muestreo a conve-
niencia. Con una muestra de 60 mujeres en
periodo de lactancia, 30 de ellas acudieron e
hicieron uso de lactarios, y las otras 30
usuarias de una guarderia. La poblacion se
compuso de mujeres de entre 21 a 42 afos,
con diferentes ocupaciones como estudian-
tes, trabajadoras y amas de casa.

El instrumento utilizado fue adaptado
para fines de la investigacion. Esta basado en
el cuestionario sobre conocimientos, acti-
tudes y practicas de la lactancia materna, el
cual cuenta con 34 reactivos que abarcan
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aspectos sociodemograficos, conocimientos,
practicas y actitudes de la lactancia materna
(Alvarez-Zendejas, 2013).

El Cuestionario sobre conocimientos de la
lactancia materna (COLM), incluye un total
de 19 reactivos aplicables a la poblacion de
estudio, de los cuales 7 hacen referencia a
aspectos sociodemograficos (reactivos 1,2,3,
45,6, y 10), 4 relacionados con la prefe-
rencia de medios de comunicacion para reci-
bir informacion sobre lactancia y quien brin-
do dicha informacion (reactivos 7, 8, 9 y 15)
y 8 se enfocan en los conocimientos sobre la
lactancia (reactivos 11,12,13,14,16,17,18,
19). Se tomd la decisién de no incluir los
reactivos relacionados con la préactica (10) y
las actitudes (5) sobre la lactancia materna
en la presente investigacion, debido a las
particularidades de la poblacion de estudio.

Para determinar el nivel de conocimien-
tos, se emplearon puntos de corte basados en
la puntuacion de las respuestas, donde cada
respuesta correcta equivale a un punto
(Cuadro 1), y la suma total de las respuestas
correctas se clasifica en su respectivo punto
de corte.

Cuadro 1. Respuestas para evaluar el nivel de
Conocimientos

Reactivo Respuesta

11 Leche materna

12 Inmediatamente

13 Si

14 Si

16 Cada que lo pida

17 Hasta los seis meses

18 A los seis meses

19 Ayuda al crecimiento del

lactante/Evita enfermedades

Fuente: Alvarez-Zendejas, 2013

Los demas reactivos se emplearon para
describir a la poblacion de estudio. Conside-
rando los 8 reactivos relacionados a los co-
nocimientos sobre lactancia, clasificando el
nivel de conocimiento en Suficiente (6-8
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puntos), Insuficiente (3-5 puntos) vy
deficiente (<2 puntos).

La recoleccion de datos se llevd a cabo
mediante un formulario de Google®, debido
a que en el momento de la recoleccion de
datos se enfrentaba el confinamiento por la
primera ola de la pandemia por Covid-19. El
cuestionario fue compartido a las partici-
pantes a través de su contacto de WhatsApp®
cuyo dato fue proporcionado por los
responsables de los lactarios y la biticora de
las usuarias de la guarderia. Con las
respuestas obtenidas, se realiz6 una base de
datos para su andlisis estadistico, donde se
utilizaron medidas de tendencia central
(X£DE), frecuencias simples y porcentajes.
Para asociaciones se utiliz6 chi cuadrada con
el programa SPSS® versién 22.0 para
Windows®, técnica que permite apreciar si
las variables observadas en la muestra
poseen 0 no una relacion significativa entre
si (Reguant et al, 2018).

Resultados y Discusién

La muestra evaluada fue de 60 mujeres en
periodo de lactancia con una media de edad
de 29,10 + 4,67 afios, 30 de ellas son
usuarias de los lactarios de UTEG, y las
otras 30 mujeres son usuarias de guarderia.
Predominaron las mujeres casadas (Figura
1), con un 60 % las usuarias de lactarios y
un 50 % usuarias de la guarderia.

60
50
40

:
20

w O a
0 r r r T

Casada  Soltera  Union  Separada
libre

Porcentaje

Estado civil

Figura 1. Estado civil de las mujeres encuestadas
Fuente: Cuestionario COLM
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Del total de la poblacion el 77 % tiene un
grado de estudios de licenciatura (Figura 2);
(Rivera et al., 2017), ha concluido que den-
tro de las caracteristicas que influyen en la
duracion de la LME, se encuentra que las de
menor nivel educacional son mas propensas
a abandonar dicha practica. La presencia de
un alto nivel de escolaridad académica
facilita a la madre una mejor comprension de
la necesidad de cumplir con la lactancia
materna exclusiva por 6 meses.

Apoyando lo anterior (Estrada et al.,
2010), comenta en su estudio que el nivel de
escolaridad incrementa el nimero de madres
que lactan sin embargo otros estudios han
encontrado mayor probabilidad de abandono
o0 de no iniciar esta préactica debido a otros
factores como la actividad laboral.
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76,7
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Escolaridad

Figura 2. Nivel de escolaridad de las mujeres
encuestadas
Fuente: Cuestionario COLM

El 46,7 % de las usuarias de la guarderia,
contesto que aprendieron a realizar esta
practica por parte de su mama, abuela, v tia,
el 23,3 % del promotor de salud. El 6,7 % de
ambos grupos aprendieron de doctores o
enfermeras. Mientras que el 43,3 % de las
usuarias de lactarios mencionaron haberlo
aprendido de mama, abuela, tia y el 26,7 %
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lo aprendieron del promotor de salud (Figura
3).
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Doctor Promotor de Mama, abuela,
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¢De quién aprendieron a lactar?
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Figura 3. ¢ De quién aprendieron a lactar las mujeres
encuestadas?
Fuente: Cuestionario COLM

La media de puntuacién de las respuestas
correctas del cuestionario fue de 6,3 puntos.
El nivel de conocimientos de las mujeres,
sobre lactancia materna fue suficiente;
usuarias de guarderia con 77 % y usuarias de
lactarios con 66 % (Figura 4).
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Figura 4. Nivel de conocimiento de las mujeres
encuestadas
Fuente: Cuestionario COLM
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Dominguez y  Rodriguez  (2009),
menciona que es imprescindible informar a
las madres sobre como deben alimentar a sus
hijos y la importancia de resaltar que uno de
los principales factores que ayudan a que se
lleve a cabo satisfactoriamente la LME es
estar conscientes de los diversos aportes y
beneficios que esta le brinda al bebé, y asi
poder efectuar adecuadamente la practica.

En relacion a los beneficios de la LM, un
alto porcentaje de las mujeres encuestadas
tuvo conocimientos sobre la importancia de
la misma para ayudar al crecimiento y
desarrollo del bebé, asi como para prevenir
enfermedades, mientras que un menor
porcentaje contestd que otro beneficio es el
fortalecimiento de la relacion madre-hijo.
Sin embargo, en relacion a los conocimien-
tos sobre como amamantar a su bebé, el
100 % de las usuarias de lactarios refirid
saber hacerlo. En tanto que las usuarias de
guarderia el 83,3 % refirid saber como ama-
mantar, ademas, se encontro relacion entre la
edad y el grado académico al nivel de
conocimiento del tema, asi como a menor
edad, menor conocimiento y a mayor grado
académico mayor conocimiento.

El nivel de conocimiento en ambos
grupos es considerado suficiente. Dichos
resultados se asemejan a los reportados por
(Paredes et al., 2018), en donde se utilizo el
instrumento base, sin embargo, también
difiere con algunos de sus resultados, ya que
en la presente poblacion si existe asociacion
entre el nivel de conocimiento el grado
académico y la edad. Ademas de que se
logré identificar que el 52 % de las mujeres
utiliza fuentes de informacion procedentes
de internet para obtener informacion acerca
de LM, y el otro 42 % confia en lo que el
profesional de salud le trasmite a través de
su conocimiento (Figura 5).
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Figura 5. Fuente de informacion consultada por las
mujeres encuestadas
Fuente: Cuestionario COLM

En un estudio sobre el conocimiento,
actitud y practica sobre la LM, realizado por
Geronimo et al. (2014), en Tabasco, Méxi-
co, con la participacién de 300 mujeres en
periodo de posparto se reconocié que el ni-
vel de LM en el 67,3 % fue regular y el 24 %
alto; resaltando que la actitud hacia la
préctica resulto favorable con un 67,3 % vy
desfavorable en un 24 %. El 17 % de las que
tienen un conocimiento alto también realizan
una practica adecuada; estos resultados son
parecidos a los que se obtuvieron en el
presente estudio referente a las usuarias de
los lactarios que contaron con un 66 % de
conocimiento.

Alvarez-Zandejas (2013), en un estudio
descriptivo transversal con poblacion de
adolescentes embarazadas primigestas o
multigestas, de entre 12 y 19 afios de edad,
menciona que la poblacion estudiada de-
muestra tener conocimientos acertados la
forma de alimentacion del recién nacido y la
lactancia, consideran al internet como una
buena forma de buscar informacion, pero no
confian del todo en la informacion que ahi
encuentran, similar a lo reportado en el
presente estudio que el 52 % de las mujeres
en periodo de lactancia prefieren y buscan la
informacidén acerca del tema en internet por
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encima de confiar o acudir con un profesio-
nal de la salud.

Siendo el internet una herramienta (util
para recibir informacion, se sugiere sea mas
considerado por los profesionales de la salud
para favorecer el acercamiento principal-
mente con los jovenes; es por eso que el
equipo multidisciplinario del area de salud,
debe tener como prioridad promover y
garantizar que se les haga llegar informacion
acerca de la lactancia materna.

Por esto, debe ser prioritario promover y
garantizar la capacitacion continua y de
calidad de los profesionales de la salud, asi
como de la elaboracion de materiales con
informacion actualizada y de féacil compren-
sion, que se encuentre al alcance de la
poblacion que lo requiera, mediante diversos
canales de comunicacién con mayor alcance
como son hoy en dia, las redes sociales,
crear una difusion concisa, que permita que
la poblacion despeje sus dudas, creencias,
mitos que tenga o incremente el conocimien-
to que tiene acerca de esta practica; ademas
de promover y garantizar la informacion y
practica sobre LM y sus beneficios,
mediante la participacién de programas de
intervencion educativa, ademas de que las
mujeres conozcan sus derechos como muje-
res lactantes al regresar a trabajar, para que
cuenten con lugares seguros para la LM
(lactarios, banco de leche, o bien un lugar
adecuado para el almacenamiento de su
leche), para asi evitar el abandono de la
LME.

Conclusion

En el presente estudio se identifico que mas
de la mitad de las participantes cuenta con
conocimientos suficientes sobre LM; resal-
tando que esa informacién en su mayoria es
consultada en internet, seguida de la ofrecida
por profesionales de la salud.
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