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1. RESUMEN EDITORIAL

Esta edicion de REDICINAySA invita a reflexionar sobre el vinculo entre los alimentos que
seleccionamos y los sistemas alimentarios que los producen, asi como los riesgos que
enfrentamos como sociedad.

Los dos primeros articulos estan dedicados a la guanabana y al nopal, dos alimentos con
historia y cultura alimentaria con valiosa evidencia sobre sus propiedades nutrimentales,
funcionales y terapéuticas, que ante un cambio climatico e impacto de un sistema econémico
que coadyuva en su deterioro, la agricultura global y los desafios de la contaminacion hidrica,
hacer que los articulos que aborda esta edicion trazan un mapa complejo y urgente con la
alimentaciéon contemporanea.

La guanabana, con su sabor dulce y un contenido rico de compuestos bioactivos, se presenta
como una fruta funcional que puede contribuir al bienestar general si se consume de forma
adecuada. Aunque su uso medicinal aun requiere mayor evidencia cientifica, su versatilidad la
convierte en una aliada para promover el consumo poblacional de fruta. Como bien lo citaba
Paracelso, “la dosis hace el veneno”, y esta frase, guia hacia su consumo responsable. Por otro
lado, el nopal, por su parte, emerge como un alimento ancestral que combina su accesibilidad,
funcionalidad y potencial prebiético. Su inclusion en la dieta cotidiana fortalece la salud
digestiva y metabdlica, también representa una estrategia cultural y econémica para promover
el bienestar en entornos donde las condiciones climaticas lo vuelven una alternativa
alimentaria. Ambos alimentos nos conectan con saberes tradicionales y con la posibilidad de
construir sistemas alimentarios mas resilientes. Sin embargo, el articulo titulado “Una mirada
critica a la agricultura global: Datos, desafios y paradojas” muestra el analisis del estado de la
alimentacion y la agricultura por la FAO en el 2024, donde se hace énfasis en que los datos
agregados no bastan. La agricultura global estd atravesada por inequidades estructurales,
distorsiones comerciales y brechas de género que exacerban el acceso, la calidad de la dieta y
la sostenibilidad de los medios de subsistencia. La evidencia respalda transiciones
agroecologicas y politicas integradas que reconozcan a los pequeios productores y en especial
el papel de las mujeres como actores clave en la transformacién del sistema alimentario.
Finalmente, el articulo titulado “Del agua al plato: ;Estamos en riesgo por lo que comemos?”
describe que las respuestas son complejas al igual que el problema y urgentes. El agua al ser
fuente de vida y de lograr la seguridad alimentaria, presenta problemas de contaminacion que
afectan la salud. El consumo de pescado y mariscos como fuente principal de proteinas y acidos
grasos omega-3, por sus beneficios en la salud cardiovascular, pero estos beneficios van
acompanados de la presencia de contaminantes, entre ellos los metales pesados,
microplasticos, plaguicidas y residuos de farmacos. a ello, la informacion, la regulacion y la
conciencia ciudadana se convierten en herramientas de proteccién y exigencia.

Esta edicion articula saberes historicos, basados em evidencia cientifica, comunitarios para
pensar la alimentacion como un acto social, cultural, politico y ambiental. Del plato a la mesa,
cada eleccion cuenta. Y cada articulo aqui reunido nos ofrece claves para decidir con mayor
conocimiento. Finalmente, de invitamos a revisar el apartado de noticias donde se concentran
las principales actividades de impacto social.

Dra. Rebeca Monroy Torres, NC. Directora Editorial
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2. AMBIENTE, NUTRICION Y ALIMENTACION

La guanabana: Sus propiedades nutrimentales y beneficios

Daniela Jimena Aguilera Rodriguez’, Dra. Rebeca Monroy Torres?.

T Observatorio Universitario de Seguridad Alimentaria y Nutricional del Estado de Guanajuato (OUSANEG).
Adscrito al Programa Rotatorio de Estancias y Prdcticas Profesionales (PREPP) del OUSANEG. Practicantes de la
Licenciatura en Nutricién de la Universidad de Guanajuato Campus Celaya- Salvatierra
2 Profesora de Nutricion, Division de Ciencias de la Salud e Ingenierias, Campus Leodn, Universidad de
Guanajuato. Responsable del Laboratorio de Nutricion Ambiental y Seguridad Alimentaria. Departamento de
Medicina y Nutricion.

Daniela.aguilerar 14@gmail.com

Palabras clave: guanabana, antioxidantes, componentes bioactivos, cancer

La guanabana es una fruta tropical con varios beneficios para la salud, forma parte de las
plantas de A. Muricata, perteneciente a la familia Annonaceae, también llamada guanabana o
graviola. La A. Muricata es una planta tropical que se encuentra ampliamente distribuida en
parte de las Américas, Asia, Australia y Africa, mide de 8 a 10 metros de altura; posee hojas
obovadas, oblongas o acuminadas en diferentes grados con peciolos cortos y, sus hojas
gruesas que son brillantes en la parte superior, esto debido a sus diversas caracteristicas
fenotipicas (Figura 1) (1).

La produccion de guanabana en México asciende a treinta mil setecientos noventa toneladas
(30,790 toneladas) anuales, siendo los principales estados productores: Nayarit (23,230
toneladas), Colima (2,832 toneladas) y Michoacan (2,781 toneladas). Se siembra en una
superficie de tres mil seiscientas doce '
hectareas (3,612 ha), lo que se refleja en un
valor de produccion de doscientos cuarenta y
ocho mil ciento setenta pesos ($248,170.00
00/MN); normalmente se cosecha de mayo a
julio y de noviembre a diciembre (13). Esta
fruta tropical es apreciada no solo por su
delicioso sabor, sino también por sus
propiedades medicinales. Actualmente, se ha
encontrado que presenta un potencial
terapéutico que se encuentra en sus hojas,
pulpa y semillas, los cuales han sido objeto de
estudio.

y - L

Figura 1. xx

Valor Nutrimental y Componentes Bioactivos

La guanabana es una fruta con un interesante perfil nutrimental, su pulpa destaca por su alto
contenido de humedad (83.1g/100g), ademas, las semillas de guanabana, que constituyen
entre el 20% al 25% del peso de la fruta madura, son una fuente considerable de proteinas
(14.8 g/100 g) y grasas (25.7 g/100 g). La extraccion de sus aceites representa una alternativa
interesante, donde investigaciones recientes han confirmado la presencia de alcaloides,
acetogeninas y ciclopéptidos en las semillas de guanabana, compuestos que han despertado
interés en el campo farmacoldgico (2,6).
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Pero ademas de su aporte y valor nutrimental, la guanabana es rica en compuestos bioactivos.
Se han aislado mas de 200 compuestos de la hoja y la pulpa de esta fruta, incluyendo
alcaloides, flavonoides, taninos, saponinas, glicosidos y acetogeninas (Cuadro 1). Estos
compuestos son los responsables de muchas de las propiedades medicinales atribuidas a la

guanabana (3).

/Qué es un Compuesto Bioactivo?

Los compuestos bioactivos son sustancias secundarias presentes en diversas
frutas y otras fuentes alimentarias con beneficios a la salud y fisioldgicos en
el organismo. El término "bioactivo” proviene del griego "bio” (vida) y
"activo” (dinamico), lo que significa que poseen una actividad bioldgica.

Aunque no son nutrimentos esenciales y no desarrollan carencias por su
ausencia, estas moléculas son capaces de regular procesos metabdlicos,
generando beneficios para la salud que van mas alla de las necesidades
energéticas y nutricionales bdsicas. Se han estudiado extensamente por su
potencial para prevenir y contribuir en el manejo de diversas enfermedades,
siendo su impacto positivo o negativo dependiente del tipo de compuesto, la
dosis y su biodisponibilidad (7,8).

Cuadro 1. Algunas propiedades benéficas en el organismo de los
principales compuestos bioactivos de la guanabana

Compuestos Clasificacion Propiedades funcionales
Capacidades analgésicas, etoposidos,
Compuestos . . .
. Alcaloides etc. Potencial efecto preventivo frente a
nitrogenados . . ,
ciertos tipos de cancer (9).

) Capacidades antioxidantes sobre la
Compuestos Flavonoides . ,
prevencion de patologias como las

fendlicos Taninos ,
enfermedades cardiovasculares (9).
Capacidades emulsionantes, insolubles
|con el colesterol, evitando su absorcion y
. . ayudando a su excrecion, con efectos
Gliceridos Saponinas

hipocolesterolémicos (inhibiendo el
reciclaje del colesterol enterohepatico)
(10)

Capacidades antitumorales, sobre el

Acetogeninas - carcinoma de tipo mamario y
pancreatico (11).
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Propiedades Antioxidantes

Los antioxidantes son sustancias que ayudan a proteger nuestro cuerpo del dano causado por
los radicales libres, unas moléculas inestables que pueden acelerar el envejecimiento y
favorecer el desarrollo de enfermedades. Aunque suena complejo, la idea es sencilla: los
antioxidantes actian como una especie de escudo que cuida nuestras células (3).

La guanabana es una fruta que destaca justamente por esta capacidad. Diversas
investigaciones han encontrado que sus extractos, especialmente los de las hojas, tienen una
fuerte accion antioxidante. Esto se debe a que contiene compuestos naturales llamados
fendlicos, conocidos por su poder para neutralizar los radicales libres.

Incluir guanabana en una alimentacion equilibrada puede ser una forma deliciosa y saludable
de cuidar nuestro cuerpo, siempre recordando que, como decia Paracelso, “la dosis hace el
veneno”: todo alimento, por mas beneficioso que sea, debe consumirse con medida (3).

Usos Tradicionales y Potencial Medicinal

La guanabana ha sido utilizada en la medicina tradicional para tratar diversas afecciones. En
Cuba, por ejemplo, se utiliza la decoccidn de las hojas para sintomas de gripa, tos, y aplicada
como fomentos contra las inflamaciones. También se ha reportado su uso para disminuir la
hematuria, facilitar la secrecién de orina y aliviar la uretritis. Ademas, se sefala que la
decoccion de hojas es ‘“diaforética” (aumenta la sudoracion), tiene “propiedades
antiespasmodicas y estomaquicas” (tonifican el estomago), "muy Util contra las indigestiones”
y "facilitan las digestiones dificiles" (4).

Se ha investigado el potencial de la guanabana en la prevencion y el tratamiento del cancer.
Si bien algunos estudios in vitro han mostrado resultados prometedores, la evidencia cientifica
aun es limitada y se necesita mas investigacion para confirmar estos efectos en humanos (4).

Efecto citotoxico y toxicidad en su consumo

Ademas de los beneficios que presenta, también puede presentar compuestos citotoxicos.
Diversos estudios in vitro han demostrado que las acetogeninas, un tipo de compuesto
presente en esta planta, ejercen un efecto toxico selectivo contra diversas lineas celulares
cancerosas, incluyendo las de pulmédn, pancreas, colon y prostata. Especificamente, se han
identificado varias acetogeninas, como la muricatocina A y la cis-annonacina/cis-
annomontacin que mostraron una actividad citotoxica significativa en pruebas de laboratorio.
Otros estudios también han destacado la capacidad de extractos de guanabana para inhibir el
crecimiento de células cancerosas del higado, mama y sistema nervioso central (5).

No obstante, algunas investigaciones han sugerido una posible relacion entre el consumo
elevado de guanabana y la aparicion de un tipo atipico de parkinsonismo en ciertas regiones.
Se ha propuesto que la anonacina, otro compuesto presente en la planta podria interferir con
la funcion mitocondrial, un proceso esencial para la produccion de energia celular (5).
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Cuadro 2. Propiedades citotoxicas/téxicas encontradas en la
Guanabana.

Compuesto Efecto citotoxico

Capaz de aumentar la proliferacion de células B pancreaticas

en ratas y la capacidad de inhibir la proteina FOXO1 (factor

Muricatocina A de transcripcion de la proteina forkhead box 01) que tiene

(hojas, pulpa) una actividad importante en el nlcleo de las células B

pancreaticas, ya que activa la transcripcion de genes diana y
por lo tanto induce la célula a la apoptosis. (12).

cis-annomontacin Actividad antitumoral significativa contra dos lineas celulares
(semilla) de hepatoma humano: la linea HepG2 y Hep2,2,156 (14).
Un consumo elevado de este compuesto podria interferir con
Anonacina la funcidén mitocondrial, lo que provocaria graves
(hojas) consecuencias en la administracion de energia al organismo

).

¢Es seguro consumir y disfrutar de la guanabana?

Un estudio realizado por Thang (2013) investigd la ingesta de grandes cantidades de
guanabana que presentaban una alta concentracion de anonacina, un compuesto presente
tanto en la fruta (por ejemplo, 15 mg por 1.5 kg) como en jugos comerciales (36 mg por 355
ml de jugo). El estudio resaltd que estas cantidades pueden ser significativas, incluso en
comparacion con las contenidas en el té de hojas de Annona muricata L (140 mg por taza).
Como resultado de esta investigacion, se concluyd que existia una alta probabilidad de
desarrollar alteraciones nerviosas y ciertos tipos de alucinaciones asociadas al consumo
excesivo de este compuesto (15).

El consumo de esta fruta, ya sea cruda o en infusiones, es igualmente importante reconocer
los multiples beneficios que ofrece cuando se consume de manera adecuada. La guanabana,
al ser una fruta sumamente versatil, puede disfrutarse de forma segura si se ingiere con
moderacion. Es un ingrediente excelente para diversas preparaciones culinarias, como jugos
refrescantes, helados, paletas heladas, o incluso para la elaboracion de infusiones a partir de
sus hojas.

Para disfrutar de las bondades de la guanabana de una manera segura y deliciosa, a
continuacion, se presenta una receta sencilla y refrescante.
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Paletas Heladas de Guanabana

Descripcion: Una preparacion sencilla y
refrescante para elaborar paletas heladas
a base de guanabana natural.
Rendimiento: 12 paletas pequenas
Tiempo de preparacion: 10 minutos
Tiempo de congelacion: 6 horas o
preferiblemente toda la noche.

Figura 2. Paletas heladas de Guanabana. Imagen
Ingredientes: obtenidad de Cocina A Tu Estilo

e 2 tazas (aproximadamente 400 g) de pulpa de guanabana fresca y sin semillas.

e 500 ml de agua natural.

e Endulzante poco (procurar disfrutar el sabor natural de la fruta, la guanabana al ser
una fruta que se aprovecha toda su pulpa su sabor natural es delicioso).

Instrucciones:

1.Combine la pulpa de guanabana, el agua y el endulzante (opcional) en una licuadora.
Procese por aproximadamente 30 segundos, o hasta obtener una mezcla homogénea y
bien integrada.

2.Vierta la mezcla obtenida en 12 moldes individuales para paletas.

3.Congele por un minimo de 6 horas, o preferiblemente durante toda la noche, hasta
que las paletas estén completamente solidas.

4.Para desmoldar, sumerja brevemente la base de los moldes en agua tibia.

5.Sirva y disfrute de estas saludables paletas.

Conclusiéon

La guanabana es una fruta con importantes beneficios a la salud si se usa de forma adecuada,
como todo, hay una frase de Paracelso “la dosis hace el veneno”. Su valor nutrimental y su
riqueza en compuestos bioactivos la convierten en un alimento funcional que puede contribuir
a mejorar el bienestar general. Si bien se necesitan mas estudios para confirmar algunos de
sus usos medicinales, incluir la guanabana en una dieta equilibrada puede ser una excelente
manera de aprovechar sus beneficios. Ademas, el consumo de esta fruta por versatilidad,
sabor dulce y Unico puede ser una estrategia para incorporar el consumo de frita en la
poblacion infantil y adulta.

Referencias

1.Academic. (Internet). 2018 p. 391-395 (citado 2025 Abr 23). Disponible en: Guanabana—Annona
muricata - ScienceDirect

2.Vit P, Santiago B, Pérez-Pérez EM. Composicion quimica y actividad antioxidante de pulpa, hoja y
semilla de guanabana Annona muricata L. Revista de la Facultad de Agronomia (LUZ) (Internet).
2014 (citado 2025 Abr 23);31(3):349-366. Disponible en:
https://www.redalyc.org/pdf/339/33930879008. pdf

3.Zhapan Revilla MX, Lima Morales K, Bernal Pita Da Veiga MA, Moreno Herrera A. Potencial
antioxidante de hojas de guanabana (Annona muricata L.) para sistemas productivos de banano)
(Internet).2020 (citado 2025 Abr 23). Disponible en: TTUACA-2020-1A-DE00039. pdf

REDICINAYSA, 2025;18(3), mayo-junio


https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/B9780128031384000538?via%3Dihub
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/B9780128031384000538?via%3Dihub
https://www.redalyc.org/pdf/339/33930879008.pdf
https://repositorio.utmachala.edu.ec/bitstream/48000/16157/1/TTUACA-2020-IA-DE00039.pdf

4.Moroén Rodriguez FJ, Moron Pinedo D, Nodarse Rodriguez M. Valoracion de la evidencia cientifica
para recomendar Annona muricata L. (guanabana) como tratamiento o prevencion del cancer. Rev
Cubana Plantas Med. 2010;15(3):169-181. (Internet).2010 (citado 2025 Abr 23). Disponible en:
pla09310

5.Universidad Autonoma de Zacatecas. Estudio Etnobotanico y Quimico de Annona muricata L.
(Guanabana) y su Potencial Biologico (Internet). 2014 (citado 2025 Abr 23). Disponible en:
http://ricaxcan.uaz.edu.mx/jspui/bitstream/20.500.11845/2700/1/Extenso%20guanaban
a%20final%202014.pdf

6.Dorado DJ, Hurtado-Benavides AM., Martinez-Correa HA. Extraccion con CO2 Supercritico de
Aceite de Semillas de Guanabana (Annona muricata): Cinética, Perfil de Acidos Grasos y Esteroles;
Vol. 27(5), 37-48 (2016) (Internet). 2016 (citado 2025 Abr 23 Disponible en: art05.pdf

7.Fuentes G J, Arias-Santé MF, Speisky C H. Compuestos Bioactivos (Parte 1). Indualimentos.
(Internet). 2019. (citado 2025 Jun 19). Disponible: COMPUESTOS-BIOACTIVOS-1.pdf

8.Guzman Pérez V, Caldera P YM. Compuestos Bioactivos en Alimentos Funcionales y Suplementos
Alimenticios: Rol en la Salud, Prevencion de Enfermedades y Regulacion en Latinoamérica y El
Mundo. Washington, D.C.: The International Life Science Institute (ILSI). (Internet). 2019. (citado
2025 Jun 19). Disponible: compuestos-bioactivos2020. pdf

9.Touron A. Classification des agents phytochimiques présents dans nos aliments. (Internet). 2022. (
citado 2025 Jun 19) Disponible: Classification des agents phytochimiques présents dans nos
aliments

10. Gongora-Chi GJ, Lizardi-Mendoza J, Lopez-Franco YL, Lopez-Mata MA, Quihui-Cota L. Métodos de
extraccion, funcionalidad y bioactividad de saponinas de Yucca: una revision. Volumen XXV(1):147-
55.Revista de Ciencias Biologicas y de la Salud. (Internet). 2022. (citado 2025 Jun 19). Disponible:
DOI:10.18633/biotecnia.v25i1.1800

11.Gaviria C, Monica M, Posada A, Silvia, & Mira Hernandez, J. Acetogeninas, alternativa en el
tratamiento de cancer en caninos. CES Medicina Veterinaria y Zootecnia, 13(2), 157-172.
(Internet). 2018. (citado 2025 Jun 19) Disponible: https://doi.org/10.21615/cesmvz.13.2.5

12. Ortiz- Septién G, Campos- Ortiz S. Propiedades Curativas De Las Hojas De Guanabana (Annona
Muricata) Y Su Impacto Potencial Farmaco-Industrial. Universidad Atdnoma de Puebla. (Internet).
sf. (citado 2025 jun 19 ) Disponible: 3E10-
PROPIEDADESCURATIVASDELASHOJASDEGUANABANADONE-EGV. pdf

13.Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural. Guanabana, dulce milagro tropical. (Internet). 2020.
(citado 2025 jun 19) Disponible: Guanabana, dulce milagro tropical |_Secretaria de Agricultura y
Desarrollo Rural |_Gobierno |_gob.mx

14. Quispe-Mauricio A, Callacondo Riva D, Rojas-Camayo J, Zavala Curzo D, Posso Rivera MC., Vaisberg
Wolach AJ. Efecto citotoxico de las semillas de Annona cherimola en cultivos de cancer de cérvix,
mama y leucemia mieloide crdnica. Acta méd. Peruana; 26(3 ): 156-161. (Internet). 2009 (citado
2025 jun 19) Disponible en: http://www.scielo.org.pe/scielo.php?script=sci arttext&pid=S1728-
59172009000300003&lng=es.

15.So0sa Crespo |, Pareja Aguinaga, JA, Mugarte Moguel, AJ, Chel Guerrero, LA, & Betancur Ancona, D.
A. Propiedades, beneficios y efectos de la guanabana (Annona muricata L.) sobre la glucemia y el
cancer. Revista Colombiana de Investigaciones Agroindustriales, 9(2), 86-101. (Internet) 2022.
(Citado 2025 jun 19) Disponible en: https://doi.org/10.23850/24220582.4976

REDICINAYSA, 2025;18(3), mayo-junio

10


http://scielo.sld.cu/pdf/pla/v15n3/pla09310.pdf
http://ricaxcan.uaz.edu.mx/jspui/bitstream/20.500.11845/2700/1/Extenso%20guanabana%20final%202014.pdf
http://ricaxcan.uaz.edu.mx/jspui/bitstream/20.500.11845/2700/1/Extenso%20guanabana%20final%202014.pdf
https://www.scielo.cl/pdf/infotec/v27n5/art05.pdf
https://www.dinta.cl/wp-content/uploads/2020/11/COMPUESTOS-BIOACTIVOS-1.pdf
https://infoalimentario.com/wp-content/uploads/2020/05/compuestos-bioactivos2020.pdf
https://blog.phytohub.eu/classification-des-agents-phytochimiquespresents-dans-nos-aliments/
https://blog.phytohub.eu/classification-des-agents-phytochimiquespresents-dans-nos-aliments/
https://doi.org/10.21615/cesmvz.13.2.5
https://icuap.buap.mx/sites/default/files/Revistas/A%C3%B1o%204%2C%20No.%203/Temas/3E10-PROPIEDADESCURATIVASDELASHOJASDEGUANABANADONE-EGV.pdf
https://icuap.buap.mx/sites/default/files/Revistas/A%C3%B1o%204%2C%20No.%203/Temas/3E10-PROPIEDADESCURATIVASDELASHOJASDEGUANABANADONE-EGV.pdf
https://www.gob.mx/agricultura/articulos/guanabana-dulce-milagro-tropical
https://www.gob.mx/agricultura/articulos/guanabana-dulce-milagro-tropical
http://www.scielo.org.pe/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1728-59172009000300003&lng=es
http://www.scielo.org.pe/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1728-59172009000300003&lng=es
https://doi.org/10.23850/24220582.4976

3. TIPS SALUDABLES

El nopal, un alimento ancestral con potencial funcional y prebiotico
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Introduccion

El nopal es una planta caracteristica del paisaje mexicano y forma parte de su identidad
cultural desde tiempos prehispanicos. Ha sido utilizado como alimento, medicina y
recurso agricola, especialmente por su resistencia a condiciones extremas y su
versatilidad culinaria. Actualmente, el interés por esta cactaceaha crecido no solo por su
valor nutricional, sino también por su potencial funcional, es decir, por contener
compuestos que pueden favorecer la salud mas alla de nutrir (1).

En anos recientes, el enfoque en alimentos que beneficien la salud digestiva y contribuyan
al equilibrio del organismo ha dado lugar a la exploracion del nopal como un ingrediente
funcional y con posible efecto prebiotico. Estas propiedades se relacionan con su
composicion Unica en fibra soluble, antioxidantes y otros compuestos bioactivos (2, 3).
Este articulo explora las propiedades funcionales del nopal y su potencial como alimento
prebidtico, analizando como puede influir en la microbiota intestinal y qué implicaciones
tiene esto para la salud.

El nopal como fuente de compuestos funcionales

Ademas de ser un alimento accesible y parte importante de la dieta mexicana, el nopal
contiene una variedad de compuestos funcionales, es decir, sustancias que se encuentran
de forma natural en los alimentos y que, ademas de nutrir, tienen efectos positivos sobre
la salud. Por ejemplo, se ha investigado su potencial para modular la digestion, regular la
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respuesta inflamatoria, y contribuir a la proteccion celular frente a ciertos procesos de
deterioro (3,4).

Uno de los componentes mas relevantes del nopal es su alto contenido de fibra soluble,
especialmente mucilagos y pectinas. Esta fibra forma una sustancia viscosa en el intestino
que retrasa la absorcidon de nutrimentos, lo que podria favorecer un mejor control de los
niveles de glucosa en sangre después de las comidas, asi como mejorar el transito
intestinal. También se ha estudiado su posible efecto en la disminucion del colesterol
total y colesterol-LDL (colesterol “malo”) (3).

Por otro lado, el nopal aporta antioxidantes como flavonoides, polifenoles, betalainas y
vitamina C, estos compuestos pueden ayudar a neutralizar radicales libres, los cuales son
moléculas inestables que al acumularse en las células danan otras moléculas como el ADN,
lipidos y proteinas. Este dano, conocido como estrés oxidativo, esta relacionado con el
envejecimiento, enfermedades como la diabetes tipo 2, trastornos cardiovasculares y
algunos tipos de cancer. Aunque los estudios aun continGan, se considera que los
antioxidantes del nopal podrian desempefar un papel preventivo dentro de una dieta
equilibrada (3, 4).

El nopal contiene metabolitos secundarios como los esteroles vegetales y ciertos
terpenos, que han sido explorados por sus posibles efectos antiinflamatorio, regulador del
metabolismo de las grasas y protector hepatico. Estas propiedades lo han posicionado
como un alimento de interés en investigaciones relacionadas con el sindrome metabdlico
que es definido como un conjunto de factores que aumentan el riesgo de padecer
enfermedades créonicas como la diabetes y problemas cardiovasculares (4). Gracias a su
composicion el nopal es considerado un alimento funcional por lo que al ser incorporado
dentro de la dieta habitual contribuye al mantenimiento de la salud ademas de su
relevancia cultural y sustentabilidad (3, 4).

En la Figura 1 se resumen los principales beneficios del consumo de nopal, destacando
tanto su papel como alimento funcional como su efecto prebidtico.
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Figura 1. Beneficios del consumo de nopal.
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Figura 1. Representacion esquematica de los principales beneficios del consumo de
nopal. Se muestran sus aportes como alimento funcional (fibra soluble y antioxidantes)
y su efecto prebidtico (favorece el crecimiento de bacterias intestinales benéficas y la
produccion de metabolitos que mantienen la salud intestinal). Figura de elaboracion
propia con base en la literatura cientifica. No se utilizaron imagenes con derechos
reservados.

Perfil nutrimentodel nopal

Ademas de sus compuestos bioactivos, el nopal presenta un perfil nutrimental
caracteristico. En fresco es un alimento de bajo aporte energético, rico en agua, fibra
soluble y minerales. En forma deshidratada o harina los nutrientes se concentran, por lo
que al consumir pequenas cantidades en esta presentacion se tiene un mayor aporte de
nutrientes. En la Tabla 1 se presenta una sintesis de la composicion nutrimental

aproximada del nopal, basada en datos de la FAO (2018) y Hernandez-Becerra et al.
(2022) (1,5).

REDICINAYSA, 2025;18(3), mayo-junio



Tabla 1. Composicion nutrimental del nopal (Opuntia spp.) por 100 g de porcion
comestible en fresco y deshidratado.

Nutrimento Nopal fresco Nopal deshidratado/harina
Agua 85-90 g 5-10g¢
Energia 25-30 kcal 200-250 kcal
Hidratc;i tdaele(;arbono 47 hasta 60 g
Fibra dietética 1.5-2¢ hasta 65 g
Proteinas 0.2-0.5¢g hasta7 g
Grasas totales 0.2-0.5¢ hasta 2 g
Vitamina C 15-20 mg
Calcio 15-2' mg
Magnesio 8-10 mg
Potasio 50-60 mg

Nota: Los valores corresponden principalmente al nopal Opuntia ficus-indica. Los valores
varian segun la especie y el grado de madurez de la planta y en caso del nopal
deshidratado el método de deshidratacion empleado. Elaboracion propia en base a la
informacion de las referencias 1y 5.

El potencial prebiético del nopal

El nopal representa una de las areas mas prometedoras en la investigacion de alimentos
con potencial prebiotico. Este potencial se refiere a su capacidad para estimular de
manera selectiva el crecimiento y la actividad de microorganismos benéficos en el
intestino, en particular en el colon (2).

Los prebidticos son definidos como componentes alimentarios no digeribles que actlan
como alimento para bacterias benéficas, y se ha observado que la fibra soluble del nopal,
como los mucilagos y las pectinas cumplen esta funcion (2).
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En este sentido, el consumo regular de este tipo de fibra ha demostrado favorecer el
crecimiento de bacterias como Lactobacillus y Bifidobacterium, ampliamente reconocidas
por su papel en el mantenimiento de una microbiotaintestinal equilibrada. Estas bacterias
producen compuestos beneficiosos llamados acidos grasos de cadena corta (butirato,
propionato y acetato), que ayudan a fortalecer la barrera intestinal, reducir la
inflamacion y mantener un entorno intestinal saludable (6, 7). De hecho, se ha sefalado
que estos metabolitos también desempenan un papel importante en la defensa frente a
patogenos entéricos (microorganismos que afectan el intestino, como Salmonella o E.
coli), lo que refuerza la relevancia de mantener una microbiota equilibrada (8).

La evidencia cientifica reciente confirma que las fibras del nopal pueden ejercer un
efecto directo sobre la microbiota intestinal. Corona-Cervantes et al. (2022) reportaron
que incluir nopal en la dieta de mujeres con obesidad mejoro su estado de salud mediante
ajustes en la microbiota intestinal (9). De manera complementaria, Mellai et al. (2024)
demostraron en un ensayo clinico que el consumo de suplementos elaborados a partir de
nopal favoreci6 la composicion de la microbiota en personas con disbiosis, es decir, un
desequilibrio de los microorganismos intestinales que puede afectar la salud (10).
Finalmente, Estrada-Sierra et al. (2024) comprobaron que al enriquecer alimentos con
mucilago y pectina de nopal se estimuld el crecimiento de bacterias benéficas tanto en
individuos con obesidad como en personas delgadas (2).

Estos hallazgos refuerzan que una microbiota equilibrada se asocia con beneficios en la
salud digestiva y el sistema inmunologico, mientras que la disbiosis se ha vinculado con
mayor riesgo de sindrome metabdlico, diabetes tipo 2 y diversos trastornos intestinales
(7,9,10).

Cabe destacar que el efecto prebidtico del nopal no depende solo de su fibra, sino
también de la interaccion de sus distintos compuestos bioactivos, lo que resalta su valor
como un alimento funcional integral. Incluirlo de manera habitual en la alimentacién, ya
sea crudo, cocido o deshidratado, puede representar una estrategia nutricional accesible
y culturalmente aceptada para promover la salud en general (3, 9-11).
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Conclusion

El nopal es un alimento ancestral con muchas cualidades que lo hacen valioso en la dieta
actual. Su contenido de compuestos funcionales y su potencial efecto prebidtico lo
vinculan con beneficios para la salud digestiva, metabdlica e inmunoldgica. Incluirlo de
manera regular, como parte de una alimentacion equilibrada, representa una opcion
econdmica y accesible para promover el bienestar general.
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4. ECONOMIA Y POLITICA
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Introduccion

El Statistical Yearbook 2024 (SY2024) de la Organizacion de las Naciones Unidas para la
Alimentacion y la Agricultura (FAO), es una obra de referencia que examina las
dimensiones econémicas, sociales y ambientales de los sistemas agroalimentarios globales
(1). El anuario, estructurado en cuatro capitulos tematicos, aborda el papel de la
agricultura en la economia, la seguridad alimentaria, la sostenibilidad ambiental y el
comercio de productos agricolas, con énfasis en avances de produccion y eficiencia, pero
también en desigualdades persistentes entre regiones y en los retos derivados del cambio
climatico y de los patrones de consumo globales (1). En dialogo con series del Banco
Mundial y de la CEPAL, los hallazgos permiten matizar brechas de productividad, comercio
y precios, asi como diferenciar impactos por region y nivel de ingreso, lo que resulta clave
para el seguimiento del Objetivo de Desarrollo Sostenible 2 sobre hambre cero, nutricion
adecuada y sostenibilidad de los sistemas alimentarios.

La FAO sostiene que las decisiones fundamentadas requieren datos oportunos, precisos y
de alta calidad (1). No obstante, el caracter principalmente descriptivo del informe deja
abiertas preguntas sobre la capacidad de los indicadores agregados para captar
complejidades politicas y estructurales, entre ellas la distincion entre seguridad
alimentaria, centrada en la disponibilidad, el acceso, la utilizacion y la estabilidad (2), y
la soberania alimentaria, que subraya el derecho de los pueblos a definir sus propios
sistemas de produccion, distribucion y consumo (3). Asimismo, la dimension ambiental
exige integrar evidencia comparada sobre huellas y externalidades del sistema
agroalimentario, donde la literatura reciente muestra la heterogeneidad de impactos y los
efectos del cambio climatico sobre la agricultura (4,5), con implicaciones para estrategias
de transicion como la agroecologia y la agricultura organica orientadas a la resiliencia y a
la reduccion de insumos externos (4).

Conceptualizacion

La seguridad alimentaria global se define como la garantia de que todas las personas
tengan acceso fisico, social y economico a alimentos suficientes, inocuos y nutritivos en
todo momento para satisfacer necesidades y preferencias culturales. Este enfoque se
operacionaliza en cuatro dimensiones analiticas, disponibilidad, acceso, utilizaciéon vy
estabilidad (2,6). En el contexto actual, los conflictos armados, los desastres y las crisis
econdmicas agravan desigualdades y presiones sobre el acceso a los alimentos (1,7).
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La sostenibilidad agricola alude a la capacidad de los sistemas para satisfacer necesidades
presentes sin comprometer las de las generaciones futuras. Implica uso eficiente de recursos,
conservacion de biodiversidad y reduccion de impactos negativos, junto con criterios de
equidad y resiliencia frente al cambio climatico y la volatilidad del mercado (9-12). La
evidencia reciente sobre agroecologia y sobre los efectos del cambio climatico en la huella
ambiental de la agricultura refuerza la necesidad de transiciones productivas con menor
dependencia de insumos externos (4,5).

Las desigualdades estructurales se expresan en brechas de acceso a tierra, tecnologia,
financiamiento y mercados, asociadas a trayectorias historicas y arreglos institucionales que
perpetUan pobreza y marginacion rurales. En numerosas regiones, las mujeres enfrentan
barreras especificas para el acceso a activos y servicios de extension, lo que limita
productividad y agencia aun cuando aportan una parte sustantiva del trabajo agricola (12,14).
Estas brechas se combinan con una transformacién estructural incompleta y con limitaciones
en innovacion y conectividad que restringen el cambio hacia actividades de mayor
productividad (13).

El impacto ambiental de la agricultura incluye emisiones de gases de efecto invernadero,
deforestacion, pérdida de biodiversidad y contaminacion de agua y suelos. La intensificacion
elevd rendimientos, pero con costos ecologicos relevantes. Se promueven practicas como
agroecologia, manejo mejorado de suelos y rotaciones para mitigar impactos y fortalecer la
sostenibilidad del sector (4,8,10).

El comercio agroalimentario facilita la distribucion internacional de alimentos y puede
ampliar el acceso en contextos deficitarios de produccion local. No obstante, persisten
asimetrias por reglas comerciales, subsidios y choques que afectan precios y estabilidad, por
lo que el potencial del comercio para contribuir a la seguridad alimentaria depende de
marcos de politica que mejoren la inclusion y la resiliencia de las cadenas de abasto (1,15-
17).

Dimensiones econémicas: Un crecimiento desigual

SY2024 muestra que el valor agregado de la agricultura, la silvicultura y la pesca crecio 89 por
ciento en términos reales entre 2000 y 2022, hasta alcanzar 3.8 billones de dolares
estadounidenses en 2022 (1). Este crecimiento es marcadamente desigual. Asia concentra 66
por ciento del valor agregado global, mientras que Africa registra aumentos relativos
importantes sin la base de infraestructura, capital y logistica que sostenga competitividad
internacional sostenida. Esta asimetria es consistente con la evidencia sobre brecha El s de
productividad y de inversion en investigacion y desarrollo, determinantes centrales del avance
de la productividad total de los factores en el agro (18).

En Africa, el sector agricola conserva un peso laboral decisivo, con 47.8 por ciento de la
fuerza de trabajo en 2022 (1). Mas alla del dato, su persistencia refleja una transformacion
estructural incompleta, con migracion limitada hacia sectores de mayor productividad y
cuellos de botella en tecnologia, financiamiento y conectividad, tal como han documentado
analisis comparados de cambio estructural en economias africanas (13). En contraste, Europa
y América del Norte redujeron de forma sostenida la proporcion de trabajadores agricolas por
automatizacion, encadenamientos con manufacturas y servicios, y politicas de innovacion
agricola que favorecieron aumentos de productividad.
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El comercio internacional de productos agricolas llego a 2.3 billones de délares en 2022, con
los cereales entre los principales bienes transados a escala global (1). Sin embargo, los paises
en desarrollo operan en un terreno desigual por la combinacion de aranceles, subsidios en
economias avanzadas y volatilidad de precios. La literatura muestra que estas distorsiones
alteran senales de mercado, deprimen incentivos a productores competitivos en paises de
ingreso medio y bajo y pueden amplificar la vulnerabilidad ante choques externos, lo que
ayuda a explicar por qué la integracion comercial no se traduce automaticamente en
convergencia productiva ni en mejoras distributivas (16). En este sentido, aunque el anuario
describe con detalle los flujos y las magnitudes, ofrece espacio para un analisis mas explicito
de los mecanismos que perpetUan las desigualdades estructurales y para vincular estos
hallazgos con rutas de politica que aborden productividad, infraestructura y reglas
comerciales mas simétricas.

Seguridad alimentaria: avances y retrocesos

La seguridad alimentaria global es un tema central del informe. Aunque ha habido mejoras en
el suministro caldrico promedio, persisten disparidades significativas. Por ejemplo, el
suministro de energia dietética en Africa es de 2,300 kilocalorias por persona, muy por debajo
de las 3,400 kilocalorias de Europa (1). Estas cifras reflejan diferencias en la capacidad de
produccion y distribucion de alimentos, exacerbadas por conflictos, desastres climaticos y
desigualdades economicas (1).

El informe también destaca que el nUmero de personas subalimentadas aument6 en algunas
regiones por la pandemia de COVID-19 y por interrupciones en cadenas de suministro. Senala
que 47 por ciento de la poblacion en Africa subsahariana enfrenta inseguridad alimentaria
moderada o severa (1). Aunque se reconoce el papel de los programas de proteccion social,
no se profundiza en los obstaculos politicos y administrativos que limitan su implementacion
efectiva.

Otro aspecto relevante es la obesidad, que se ha convertido en una preocupacion creciente.
La prevalencia de obesidad en adultos supera 30 por ciento en paises de ingresos altos, lo que
refleja un cambio en los patrones de consumo hacia dietas ricas en grasas y azUcares (1). Este
fendmeno contrasta con la desnutricion en regiones mas pobres y subraya las paradojas de los
sistemas alimentarios globales.

Seguridad alimentaria versus soberania alimentaria

La seguridad alimentaria se centra en resultados medibles para personas y hogares. Existe
seguridad alimentaria cuando todas las personas tienen acceso fisico y econdmico en todo
momento a alimentos suficientes, inocuos y nutritivos para satisfacer necesidades y
preferencias alimentarias, sustentada en cuatro dimensiones analiticas de disponibilidad,
acceso, utilizacion y estabilidad (2). Este enfoque ha guiado métricas, programas y marcos de
monitoreo internacionales para reducir hambre y desnutricion.

La soberania alimentaria desplaza el foco hacia procesos, derechos y poder. Propone el
derecho de los pueblos a definir sistemas de produccion, distribuciéon y consumo de alimentos,
con prioridad a mercados locales, practicas agroecologicas, justicia social, igualdad de género
y control democratico de recursos, semillas y tierra, como establece la Declaracion de Nyéléni
(3) y desarrolla la literatura académica critica sobre regimenes alimentarios y gobernanza
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Vinculacion con el ODS 2 Hambre Cero

El ODS 2 demanda erradicar el hambre y asegurar el acceso durante todo el ano a alimentos
inocuos, nutritivos y suficientes, al tiempo que impulsa una agricultura sostenible (22). Para
anclar el analisis del anuario a este marco, se proponen cuatro nucleos de seguimiento:
resultados en poblacion, medios de vida, sostenibilidad productiva y entorno de precios. En
resultados, destacan la prevalencia de la subalimentacion y la inseguridad alimentaria
moderada o severa medidas por la escala FIES (escala de experiencia de inseguridad
alimentaria desarrollada por la FAQ), que orientan metas de acceso y nutricion 2.1 (23,24). En
medios de vida, la productividad y los ingresos de productores de pequeha escala 2.3
permiten evaluar inclusion y reduccion de brechas (24). En sostenibilidad, el indicador de
practicas agricolas sostenibles 2.4.1 conecta produccion con conservacion de recursos (24). En
entorno de precios, la anomalia de precios de los alimentos 2.c.1 monitorea choques
inflacionarios y su transmision a los hogares (24). Vincular los hallazgos del anuario con estos
indicadores permite pasar de la descripcion a una evaluacion orientada a metas y a politicas
publicas con prioridades verificables (22-24).

Sostenibilidad ambiental: una crisis latente

El impacto ambiental de la agricultura es uno de los temas mas preocupantes del informe. En
2022, la agricultura fue responsable de 21 por ciento de las emisiones globales de gases de
efecto invernadero, principalmente por la produccion de carne y la gestion ineficiente de
recursos como agua y suelo (1). Ademas, el uso de pesticidas aumento 70 por ciento desde el
ano 2000, con América representando 51 por ciento del consumo total (1).

A pesar de estos desafios, las iniciativas de agricultura sostenible, como la expansion de
tierras organicas, han mostrado avances limitados. En 2022, solo 2 por ciento de las tierras
agricolas globales se dedicaron a la agricultura organica (1). Esto refleja tanto la falta de
incentivos politicos como barreras financieras para agricultores de pequeia escala que deseen
adoptar practicas mas sostenibles (4).

El informe subraya la importancia de mejorar la eficiencia en el uso del agua, especialmente
en regiones como Asia, que concentran 70 por ciento de las tierras equipadas para riego (1).
Sin embargo, las politicas para gestionar el estrés hidrico siguen siendo insuficientes frente a
la presion del cambio climatico sobre los impactos ambientales de la agricultura (5). La Tabla
1. presenta un analisis de las principales dimensiones relacionadas con la agricultura global,
destacando su definicion, los desafios actuales que enfrentan y las oportunidades de mejora
identificadas.
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Tabla 1. Dimensiones clave de la agricultura global: definiciones, desafios y oportunidades

. . e s . Oportunidades de

Dimensiones Definicion Desafios actuales P ]
mejora
Garantia de acceso a , . Fortalecer los sistemas
. .. Hambre cronica, y .

) alimentos suficientes, .y de proteccion social y

Seguridad o desnutricion y . .

. ) seguros y nutritivos para .. reducir el desperdicio

alimentaria global desperdicio de

Sostenibilidad
agricola

Desigualdades
estructurales

Impacto
ambiental

Comercio
agroalimentario

todos en todo momento
(2,23).

Capacidad de los
sistemas agricolas para
satisfacer las
necesidades  presentes
sin comprometer los
recursos de  futuras
generaciones (9,19,11).

Desigualdad en acceso a
tierra, tecnologia,
financiamiento y
mercados, asociada a
factores  historicos 'y
politicos (13,14).

Efectos de la actividad
agricola en emisiones,
pérdida de biodiversidad
y degradacion de suelos y
agua (5).

Intercambio
internacional de
productos agricolas y su
efecto en disponibilidad
y acceso (1,15).

alimentos (23).

Falta de incentivos
y barreras
econdmicas para
practicas
sostenibles (8,12)

Acceso limitado a
crédito y a servicios
de extension,

brechas de género y
territoriales

(12,14).

Altas emisiones,
presion sobre
ecosistemas y
contaminacion por
insumos (5,10).
Asimetrias por

subsidios, aranceles
y choques de
precios que afectan
estabilidad y
equidad (16,17,24).

de alimentos (23).

Inversion en
tecnologias sostenibles
y politicas de apoyo a

productores de
pequena escala.

Politicas inclusivas,
innovacion y
conectividad rural para
cerrar  brechas de

productividad y agencia
(12,13).

Practicas
agroecologicas y
regenerativas, manejo
mejorado de suelos y
eficiencia en uso de
agua (4,10,11).

Acuerdos mas
equitativos, reglas
simétricas y
mecanismos de
resiliencia ante
choques externos

(15,16,17,24).

Elaboracién propia con informacion de (1,2,4,5,9-17,23,24).
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Conclusién

El SY2024 de la FAO ofrece una base estadistica robusta para comprender tendencias y
tensiones de la agricultura mundial, pero su énfasis descriptivo limita la captura de dinamicas
causales y de los arreglos de poder que configuran los resultados del sistema alimentario.
Complementar las series con analisis sobre inequidades estructurales, sesgos en reglas
comerciales y barreras de género permite explicar por qué el crecimiento agregado convive
con brechas persistentes en acceso, calidad de la dieta y resiliencia de los medios de vida. El
propio informe reconoce que la agricultura incide en el ambiente y en la seguridad
alimentaria mas alla de su contribucion al producto interno bruto, lo que exige enfoques
integrados de politica y medicion.

Una agenda actualizada articula métricas del ODS 2 con transiciones productivas de bajo
impacto ambiental y alto contenido social. Vincular subalimentacion, inseguridad alimentaria
medida con FIES, productividad e ingresos de pequefios productores, practicas agricolas
sostenibles y anomalias de precios permite orientar decisiones hacia metas verificables. La
evidencia reciente respalda la adopcion de enfoques agroecologicos y de intensificacion
sostenible para reducir presiones ambientales y fortalecer la resiliencia climatica, con
especial atencion a la agencia de las mujeres y a la correccion de distorsiones comerciales
que afectan a productores competitivos en paises de ingreso medio y bajo. En suma, pasar de
la descripcion a la accion requiere politicas coordinadas que equilibren productividad,
proteccion de recursos y acceso equitativo a alimentos suficientes, inocuos y nutritivos.
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5. INVESTIGACION Y CIENCIA
Del agua al plato: ;Estamos en riesgo por lo que comemos?

Dra. Karina Ruiz-Lara'e, Dr. Leobardo Manuel Gdmez-Olivdn'® , Dra. Marcela Galar-Martinez?

a Doctora en Ciencias Quimicobioldgicas, beneficiaria del Programa Investigadoras e Investigadores COMECyT,
modalidad Cdtedras de Investigacion. '? Investigador y responsable del Laboratorio de Toxicologia Ambiental,
Facultad de Quimica, Universidad Auténoma del Estado de México, Toluca, Estado de México, México.

2 Investigadora y responsable del Laboratorio de Toxicologia Acudtica, Escuela Nacional de Ciencias Bioldgicas,
Instituto Politécnico Nacional. Unidad Profesional Adolfo Lopez Mateos.

Contacto: Laboratorio de Toxicologia Ambiental, Facultad de Quimica, Universidad Auténoma del Estado de
Meéxico. Paseo Colon interseccion Paseo Tollocan s/n. Col. Residencial Colon, 50120, Toluca, Estado de México,
Mexico. Correo electronico: rlaraka@hotmail.com

Palabras clave: Contaminantes, bioacumulacion, alimentos acuaticos, salud humana.

Introduccioén

El consumo de pescado y mariscos es considerado una fuente importante de proteinas y acidos
grasos omega-3, nutrientes esenciales para la salud cardiovascular y el desarrollo neurologico.
Sin embargo, junto con estos beneficios, existe un riesgo creciente: la presencia de
contaminantes ambientales en los ecosistemas acuaticos, que pueden llegar a los alimentos
que consumimos. Entre ellos se encuentran metales pesados, microplasticos, plaguicidas y
residuos de farmacos.

Este articulo explora como estos contaminantes entran en la cadena alimentaria y cuales son
sus posibles implicaciones para la salud humana, con un énfasis en el consumo de pescados y
mariscos en México.

El origen del problema: agua contaminada

El agua es esencial para la vida, pero en la actualidad esta en peligro. Cada ano, toneladas de
residuos llegan a los océanos, presas y rios: plasticos, plaguicidas, metales, sustancias
derivadas del petréleo, sustancias quimicas sintéticas y hasta restos de medicamentos (1,2).
Estos contaminantes no desaparecen; al contrario, se quedan en el agua y entran en la cadena
alimenticia.

Los organismos acuaticos, como los peces y los mariscos, absorben estas sustancias cuando se
alimentan o simplemente cuando respiran dentro del agua. Con el tiempo, estos
contaminantes se van acumulando en sus cuerpos en un proceso llamado bioacumulacion (3).
Pero eso no es todo. Los animales mas pequefios son comidos por otros mas grandes, y a
medida que subimos en la cadena alimenticia, los contaminantes se concentran ain mas en un
proceso llamado biomagnificacion (3). ;Y quién esta en la cima de la cadena alimenticia? La
respuesta es, los humanos.

:Qué tipos de contaminantes podemos encontrar en los alimentos que provienen de los
ecosistemas acuaticos?

Existen distintos tipos de contaminantes que pueden llegar a los productos acuaticos que
consumimos. Algunos de los mas preocupantes son:
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* Metales, como el mercurio, el plomo, el cadmio, el arsénico y el aluminio, pueden dafar
el sistema nervioso y afectar especialmente a mujeres embarazadas, bebés y nifos (4,5).

* Microplasticos, éstos son pequenas particulas de plastico que pueden acumularse en los
peces y otros organismos acuaticos (6) y, al ser ingeridos, podrian tener efectos negativos
en la salud humana (7).

» Plaguicidas, son productos quimicos muy utilizados en la agricultura para controlar
insectos, plagas o malas hierbas, éstos pueden terminar en el agua y afectar las proteinas,
lipidos y el ADN de los organismos acuaticos y de quienes los consumen (8).

» Farmacos: restos de antibidticos, hormonas, analgésicos y otros medicamentos que llegan
al agua pueden alterar el funcionamiento del organismo tanto en especies acuaticas como
en los humanos (9).

¢Como nos afecta?

Aunque no podamos verlos, estos contaminantes pueden afectar seriamente nuestra salud. Y
hay algo aln mas preocupante: no suele haber un solo contaminante en los alimentos, sino
varios al mismo tiempo. Estas mezclas de sustancias pueden ser mas peligrosas que si
actuaran por separado, ya que sus efectos se pueden potenciar entre si. Algunos de estos
contaminantes pueden alterar el equilibrio hormonal, debilitar el sistema inmunoldgico,
causar inflamacion o incluso danar el ADN de nuestras células. Esto puede aumentar el riesgo
de enfermedades graves como el cancer, problemas en el desarrollo del cerebro o
malformaciones desde el nacimiento (5,10-12).

Ademas, muchos de estos compuestos no se eliminan facilmente del cuerpo, sino que se van
acumulando con el tiempo. Aunque la cantidad que ingerimos sea pequena, el dano puede
aparecer anos después. También se ha observado que estos contaminantes no solo afectan a
quienes estan expuestos directamente, sino que pueden causar efectos en futuras
generaciones, haciéndolas mas vulnerables a distintas enfermedades (13).

Sin embargo, esto no significa que debamos dejar de consumir pescado y mariscos. Estos
alimentos son una excelente fuente de proteinas y grasas saludables como los omega-3, que
son esenciales para nuestro cuerpo (14). La clave esta en consumirlos de manera informada y
responsable.

Contexto en México y recomendaciones internacionales

En México, el consumo anual per capita de pescados y mariscos se estima en 13 a 15 kg (FAO,
CONAPESCA). Entre las especies mas consumidas se encuentra el atun, la sardina, la mojarra 'y
el camaron.

-Atan: es una de las principales fuentes de proteina animal enlatada, pero su consumo
frecuente puede implicar mayor exposicion a mercurio.

-Sardina: constituye una alternativa mas segura, pues al ser un pez pequeio acumula menores
cantidades de contaminantes.

-Camarén y mojarra: su riesgo depende de la zona de captura o cultivo, ya que la
contaminacion de cuerpos de agua en algunas regiones puede favorecer la presencia de
metales y plaguicidas.
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La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) y la Organizacion de las Naciones Unidas para la
Alimentacion (FAO) han establecido guias sobre los limites de ingesta segura de algunos
contaminantes. En el caso del metilmercurio, el valor de referencia es de hasta 1.6 pg por
kilogramo de peso corporal a la semana; para el cadmio, 25 pg por kilogramo de peso corporal
al mes. En cuanto al plomo, no se ha definido un nivel seguro de exposicion, por lo que la
recomendacion es reducirla al minimo posible.

:Como podemos reducir el riesgo?

No todo esta perdido. Existen formas de protegernos y reducir la exposicion a estos
contaminantes (14,15):

Varia tu consumo: no comas siempre el mismo tipo de pescado. Alternar entre diferentes
especies ayuda a evitar la acumulacion de un solo contaminante y esto puede ser peligroso
porque al estar presente en mayores cantidades en el cuerpo, puede tener efectos mas
intensos y duraderos.

Prefiere pescados pequenos: los peces mas grandes suelen tener mas contaminantes
acumulados en su organismo porque han comido muchos peces pequenos. Optar por sardinas
o anchovetas puede ser una mejor opcion.

Consume productos de origen confiable: busca alimentos provenientes de zonas donde haya
control de la contaminacion. Algunas etiquetas pueden indicar si el producto proviene de
pesca sustentable.

Reduce el uso de plasticos y sustancias quimica en general: cada accion cuenta. Usar menos
plastico, evitar tirar medicamentos por el desagiie y apoyar asociaciones ambientales que
ayudan a proteger y limpiar nuestros cuerpos de agua son medidas simples pero poderosas. En
México, los medicamentos no utilizados o caducados deben ser depositados en contenedores
del Sistema Nacional de Gestion de Residuos de Envases y Medicamentos (SINGREM), lo que
asegura su correcta eliminacion y evita que sustancias quimicas peligrosas lleguen a los
ecosistemas acuaticos.

En conclusion: ;Estamos en riesgo?

El agua y los alimentos que vienen de ella son esenciales para nuestra vida, pero la
contaminacion es un problema que no podemos ignorar. Aunque no podemos evitar
completamente la exposicion a estos contaminantes, si podemos tomar decisiones mas
informadas para reducir el riesgo y exigir mejores regulaciones para proteger nuestros
recursos naturales.

La proxima vez que disfrutes un platillo de pescado o mariscos, recuerda que cada eleccion
que hacemos puede marcar la diferencia. jCuidar el agua es cuidar nuestra salud!
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6. NOTICIAS

PLN. Daniela Daana Dominguez Herndndez

Pasante de la Licenciatura en Nutricién de la Universidad Auténoma del Estado de Hidalgo, adscrita al Programa
Rotatorio de Estancias y Prdcticas Profesionales (PREPP) del Observatorio Universitario de Seguridad
Alimentaria y Nutricional del Estado de Guanajuato.

A 9 de mayo del 2025. Durante la semana del 9 al 12de mayo junto con alumnos del
Tecnologico de Monterrey- Campus Ledn, se llevo a cabo la “Semana Tec- con sentido”, en la
que derivado de diferentes retos los alumnos buscan presentar propuestas de interés para la
solucion de areas de oportunidad dentro del OUSANEG. Muchas felicidades a todos los
involucrados, no cabe duda que la alianza y trabajo en equipo nos lleva a grandes lugares.

Imagen 2. Alumnos del Tecnologico de Monterrey

Campus Ledn junto con chicos PREPP del OUSANEG
visitando los hornos

Imagen 1. Alumnos del Tecnoldgico de Monterrey Campus Ledn
junto con los chicos PREPP del OUSANEG

Imagen 3. Alumnos del Tecnoldgico de Monterrey, Campus o
Ledn junto con chicos PREPP del OUSANEG durante platica ~ magen 4. Alumnos del Tecnologico de Monterrey, Campus

introductora sobre la fabricacién de ladrillo artesanal Ledn junto con alumnos PREPP del OUSANEG aplicando
encuestas
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A 17 de mayo del 2025. La Dra. Rebeca Monroy participd6 como moderadora en la mesa
sobre “Innovacion en Salud y Nutricion Humana a partir del Agave” Durante el Primer foro
de Reindustrializacion del agave Organizado por el Consejo Interinstitucional para la
Reindustrializacion del Agave, en el que Investigadoras e investigadores abren paso a
diferentes y nuevos enfoques en los que no se pueden quedar fuera el medio ambiente y
la salud (nutricion) para la potencializacion de productores, industrias, gobiernos, en la
innovacion o impulso de nuevos modelos de negocios.

-Imagen 1. Parti&-ipantes del Foro de Imagen 2. Participacién de la Dra. Rebeca Monroy durante
Reindustrializacion del agave Organizado el Foro de Reindustrializacion del agave Organizado por el

Imagen 3.Participantes del foro “Innovacion en Salud y Imagen 4.Dra. Rebeca junto con asistentes del foro
Nutricion Humana a partir del Agave”

A 19 de mayo del 2025. Durante las sesiones de los estudiantes de Dietoterapia Il de la
Licenciatura de Nutricion, este 19 de mayo se llevd a cabo la exposicion del tema
Nutricion en el paciente critico por MIC Laura Pifia y LN Victoria Centeno egresadas de la
Licenciatura en Nutricion de la Universidad de Guanajuato. Se dio un importante abordaje
de una intervencion dietoterapeltica del paciente en situacion critica. Se agradece
compartir sus experiencias como egresadas y se les felicita por sus logros. Los pasantes
del PREPP asistieron como parte del curso taller de actualizacion en dietoterapia.
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Imagen 1. MIC Laura Pifa y LN Victoria Centeno docentes
invitadas, en la UDA de Dietoterapia Il, que imparte la Dra.
Rebeca Monroy a estudiantes de la Licenciatura en Nutricion.

A 19 de mayo del 2025. Se dio por concluida la tercera sesion del taller “ALIMENTACION
SALUDABLE Y SUSTENTABLE EN LA PRIMERA INFANCIA" en cual es parte del programa
"Talleres para la atencion y cuidado de la primera infancia” organizado por Univerciudad
UG sede Silao, en las que por medio de tres sesiones intensas de trabajo y orientacion en
las que participaron alumnos adscritos en el Programa de Rotatorio de Estancias y
Practicas Profesionales (PREEP) en los que se busca y logra construir un cuidado basado
en el conocimiento y sensibilizad la importancia de ser cuidador en esta etapa de la vida.

oy Ll o A .

Imagen 1. Participantes del taller ALIMENTACION IMAGEN 2. Exposicién durante el taller ALIMENTACION
SALUDABLE Y SUSTENTABLE EN LA PRIMERA SALUDABLE Y SUSTENTABLE EN LA PRIMERA
INFANCIA" INFANCIA"
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Imagen 3. Exposicion de la Dra. Rebeca durante el taller
ALIMENTACION SALUDABLE Y SUSTENTABLE EN LA
PRIMERA INFANCIA"

Imagen 4. Exposicién los alumnos PREEP durante el taller ALIMENTACION
SALUDABLE Y SUSTENTABLE EN LA PRIMERA INFANCIA"

A 22 de mayo del 2025. Se llevd a cabo el “1° Curso Internacional de Gastroenterologa y
Nutricion pediatrica” durante los dias 22,23 y 24 de abril. Organizado por la Asociacion
Mexicana de Gastroenterologia, el Colegio de pediatras del estado de Guanajuato capitulo
Le6on en conjunto de Nutridlogos de Ledn. Donde la Dra. Rebeca participé como
evaluadora de trabajos de investigacion y asi mismo los alumnos adscritos al Programa de
Rotatorio de Estancias y Practicas Profesionales (PREEP) participaron en la exposicion de
carteles de investigacion.

Imagen 1.Dra. Rebeca
evaluando trabajos de
Investigacion
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Imagen 2. Equipo del PREEP durante la

Imagen 3. Dra. Rebeca Monroy junto con la
exposicion de carteles de investigacion.

egresada de la Maestria en investigacion Clinica, la
Nutriéloga Denisse Verdin.

A 23 de mayo del 2025. Como parte de las sesiones del Hospital de Alta Especialidad, en
alusion al proximo Dia Mundial de la Nutricion (28 de mayo), la Dra. Rebeca Monroy fue
invitada a compartir el tema "Alimentacion adecuada y sostenible: Retos clinicos y
epidemiologicos en el siglo XXI", cuya conferencia abordd los problemas ambientales, la
regulacion actual y los impactos a la salud, el abordaje desde lo complejo.

limermacion adecuarly

r5benibles Pobes clin
y spidemiologicos an
=gl X3

Cin, Rsbawca Mereay Terras

"
i

Imagen 2. Dra. Rebeca Monroy durante la
exposicion

Imagen 1. Dra. Rebeca Monroy
junto con la Dra. Antonieta Diaz
Guadarrama.
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Imagen 3. Dra. Rebeca Monroy , con el equipo de Nutriélogos y
Nutriélogas del Hospital de Alta Especialidad.

A 27 de mayo del 2025. Se da por concluidas las asignaturas de Dietoterapia Il con la
Licenciatura en Nutricion, Epidemiologia Clinica con la Maestria en Investigacion Clinica y
los temas de Nutricion del Modulo de Ginecologia y Obstetricia de la Licenciatura en

Médico Cirujano de la Universidad de Guanajuato, en lo que se crecid, aprendi6 y
disfruto.

Imagen 1. Dra. Rebeca Monroy en el cierre de los temas de Nutricién
en el médulo de Ginecologia y Obstetricia de la Universidad de

e —

Imagen 2. Dra. Rebeca Monroy con estudiantes de la
Licenciatura en Nutricion, de la UDA Dietoterapia Il.
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Imagen 3. Estudiantes de la UDA de Epidemiologia Clinica
de la Maestria en Investigacion clinica.

A 28 de mayo del 2025. La Dra. Rebeca Monroy Torres Participd durante el 7° Simposio
Internacional de los Comités de Bioética con la ponencia “Experiencia de una
investigadora ante los comités de Bioética”. Dicho evento tuvo lugar de manera virtual y
presencial durante los dias 29 y 30 de mayo.

72 SIMPOSIUM

INTERNACIONAL DE
COMITES DE BIOETICA

Experiencias para compartir y trabajar mejor
29y 30 de mayo

Programa 30 de mayo - Dia 2

09:00-09:30h  La responsabilidad del Comité Hospitalar
personal del hospital
2

09:30 - 10:00 h

10:00 - 10:30 h
[

10:30 - 11:00 h

11:10- 1200 h

v
12:00-1230h L i bioéticos
o

Comités

12:30-13:00 h

€l
Flujograma y Estrategia:
b

13:00-13:50 h
X

14:00 h Clausu

b1
=

Imagen 1. Dra. Rebeca recibiendo EE—— S =
constancia de participacion de parte Imagen 2. Banner del evento.
del Coordinador del Evento, el Dr.
Bernardo Garcia Investigador de la
Universidad Autbnoma de Querétaro.
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2 SIMPOSIUM
COMITES DEBI0ETICA

. P wa=s msw |
Imagen 3. Dra. Rebeca Monroy junto con participantes y/o
asistentes del evento

A 30 de mayo del 2025. La Asociacion Mexicana de Nutriologia (Amenac A.C Guanajuato)
organizo el simposio “Dietas sostenibles, Nutrigendmica y Plantas: Ciencia y conciencia en
nutricion” donde participaron la Dra. Silvia Delgado, la Dra. Rebeca Monroy, en la
Universidad Continente Americano.

Imagen1y 2. Ponentes y asistentes al evento
A 3 de Junio del 2025. Se llevo a cabo en Aguascalientes el VIII Congreso Anual de Nutricion Renal
organizado por el Colegio de Nutridlogos Renales, del cual es la Presidenta, la Mtra. Elia Mundz, donde
la Dra. Rebeca participé con la ponencia "Contaminacion de productos agroalimentarios con metales
pesados”. La Mtra. Elia, es egresada de la Universidad de Guanajuato, de la Licenciatura en Nutricion.

T =

> il " s Y 2
Imagen 1. Ponentes del congreso en Aguascalientes.

Imagen 2. Dra. Rebeca Monroy durante su
presentacion en el congreso.
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A 3 de junio del 2025. La Dra. Rebeca Monroy Torres junto con la L.N Deyanira Itzel
Pérez Casasola tuvieron una importante participacion durante el “VII Congreso
Internacional del Colegio Mexicano de Nutridlogos” y el “X Congreso Iberoamericano de
Nutricion de la AIBAN, la primera como coordinadora de los Simposios Cientificos que se
llevaron a cabo del 4 al 6 de junio, siendo un total de 13 con 52 ponentes, ademas de
ambas tener participacion en la exposicion de trabajos libres de investigacion con dos
propuestas dentro de la linea de investigacion del OUSANEG "Nutricion Ambiental y
Seguridad Alimentaria”. Se deja la nota del boletin de la Universidad de Guanajuato:
https://www.ugto.mx/noticias/quehacer-institucional/20382-comunidad-del-campus-

leon-presenta-con-gran-exito-investigaciones-en-seguridad-alimentaria-y-nutricional

Imagen 1. En la clausura del evento, se obtuvieron dos
reconocimientos a los proyectos que liderea la Dra.
Rebeca Monroy y donde la estudiante LN ltzel Pérez, de la
maestria en Investigacion Clinica paso por el
reconocimiento,

) | -
Imagen 2. L.N. Itzel Pérez exponiendo su
Investigaciéon de Seguridad Alimentaria en
pacientes con CACU.
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Imagen 3. Dra. Rebeca Monroy durante la exposicion de Imagen 4. Dra. Rebeca Monroy junto con
PFAS durante el congreso participantes de investigaciones y revisores durante
el congreso.
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En este mismo Congreso se tuvieron otras actividades como la participacion del |
Observatorio Universitario de Salud Alimentaria y Nutricional del Estado de
Guanajuato (OUSANEG) presente en el VIl Congreso Internacional del Colegio Mexicano
de Nutridlogos y X Congreso Iberoamericano de Nutricién.

En el marco del VII Congreso Internacional del Colegio Mexicano de Nutriologos y el X
congreso |Iberoamericano de Nutricién realizado el pasado viernes 6 de junio en la
Universidad Iberoamericana sede ciudad de México, especificamente en el aula Martin
Buber se llevo a cabo el simposio denominado “Observatorios tecnoldgicos en nutricion,
hacia una nueva forma de transformar la realidad alimentaria y nutricional” bajo la
coordinacion del doctor Marcos Galvan Garcia de la Universidad Auténoma de Hidalgo,
donde la doctora Guadalupe Lopez- Rodriguez de la Universidad Autonoma del Estado de
Hidalgo presento resultados del Observatorio de Ambientes Alimentarios Escolares
NUTRENTO.

La Dra. Silvia del Carmen Delgado-Sandoval, La Mtra. Jhazmin Hernandez-Cabrera

Los resultados y las intervenciones fueron bien recibidos por la comunidad académica que
se reunido en el aula para escuchar las ponencias, ademas de generarse propuestas de
colaboracion y generacion de redes, reafirmando la importancia de los observatorios
ciudadanos como herramientas estratégicas que pueden incidir en politicas pulblicas
basandose en evidencias.

Imagen 1. Dra. Silvia Delgado durante la presentacion del
OUSANEG en el congreso
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A 10 de Junio del 2025. En el marco de la Estrategia Nacional Vive Saludable, Vive Feliz,
la Dra. Monroy participé en la sesion sobre "Festejos saludables" organizado por la
Secretaria de Educacion desde la plataforma de @Aprende. La Dra. Monroy compartio
ademas reflexion6 sobre que “todo programa siempre serd perfectible, pero quienes
estamos en entornos escolares y hemos vivido la preocupante situacion de salud y
alimentacion de nuestra infancia, no se puede evitar sentir alegria y querer sumar a
estas iniciativas. Iniciativas que en estos momentos son muy complejas de aterrizar por
la cultura que se ha generado en el pais y por ende la resistencia al cambio. Paciencia,
brazos y mucha creatividad estaremos necesitando, porque nuestra infancia lo apremia y
es su derecho”.

Gobi d "
Meéxico Educacién  Salud  snoir ricel Rikmeds | Bducacién | Salud = swoir

Festejos escolares
saludables

Dra. Rebeca Monroy Torres, NC

Universidad de Guanajuato A
Observatorio Universitario de Seguridad Alimentaria y - et
Nutricional del Estado de Guanajuato (OUSANEG) Saludabl'e
l* a"abl e Taller Produccién (No comprobado)

five Feliz

: Imagen 2. Ponentes y autoridades de la
Imagen 1. Tema de la ponencia.

SEG.
 MBxieo Educacion CREIRY snoiF unicef @

¢ Qué otros impactos?

1. Valores importantes como el respeto y la solidaridad
2. Refuerzan el sentido de pertenencia a una comunidad educativa
3. Se pueden integrar aspectos académicos dentro del entretenimiento.

Dia Mundial del Medio Ambiente:
Se organizan una actividad para concienciar sobre la
importancia de cuidar nuestro planeta.

vivew &

Saludable

" Vive Feliz

(2246)_Festejos escolares saludables - YouTube

A 10 de Junio del 2025. Estudiantes del PREEP acompanados de la Dra. Rebeca
participaron en la mesa de Co-creacion del Plan de Accion Local de Gobierno Abierto del
Municipio de Leon 2025-2027. En las que se buscan establecer un espacio colaborativo, e
inclusivo para la sociedad y las autoridades municipales. Buscando un dialogo y busca de
soluciones innovadoras, viables y medibles en conjunto a problematicas publicas del
municipio.
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Imagen 2 Estudiantes deI PREPP Dra Rebeca Monroy y participantes y asistentes de las mesas d
Co-creacion .

A 11 de junio del 2025. Se tuvo la conferencia impartida el Dr. Santiago Nieto Castillo "Retos e
Impulsos de la Propiedad Industrial”. Presentacion en la que se presentaron datos de incremento de
las patentes del pais y en especial en el Estado de Guanajuato, y se expl1co la brecha entre hombres
y mujeres. Cabe destacar que en diciembre del 2024 la Dra. Monroy ingres6 una patente como
profesora de la Universidad de Guanajuato, la cal se titula “METODO PARA LA DETECCION
SIMULTANEA Y DE AMPLIO ESPECTRO DE PEPTIDOS ANTIMICROBIANOS Y ANTIBIOTICOS EN PRODUCTOS
ALIMENTICIOS DE ORIGEN ANIMAL”. También se presentaron otras innovaciones por mujeres y jovenes
emprendedores.

Imagen 1. Dra. Monroy Torres junto con el Dr.
Santiago Nieto
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Imagen 2.Dr. Santiago Nieto durante su ponencia
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Imagen 3. Otras innovaciones presentadas por la
Secretaria de Innovacion.

A 12 de junio del 2025. Se dio inicio a la segunda edicion del taller “;Dénde publicar?” de la
OWS México, siendo impulsado por la Coordinadora de la Comision de Aprendizajes, cuyo
taller tuvo tres sesiones semanales del 12 al 26 de junio, en el que se abordaran temas acerca
de revistas de difusion, divulgacion cientifica, conceptos y criterios cientificos, precios de
publicacion, tiempos de publicacién, etc. Una capacitacion pertinente y necesaria para las
investigadoras e investigadores jovenes ante entornos economicos mas dificiles.
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Imagen 1. Programa del taller

Nota de la OWS:
Asi vivimos la 2° edicidn del taller
¢Donde publicar? | OWSD
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Imagen 3. Par’umpantes y ponentes del taller
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16 de junio del 2025. La Dra. Rebeca Monroy junto con la alumna adscrita al PREEP
Daniela Aguilera, tuvieron la oportunidad de asistir a la reunién de alianza por la Salud
Alimentaria, Actua por la salud, integrada por diferentes asociaciones civiles donde el
OUSANEG forma parte desde el 2015. En la que se dialogaron preocupaciones acerca de la
pandemia de sobrepeso u obesidad, se revisd que sigue pendiente la publicacion del
Reglamento correspondiente a la Ley de la Alimentacion Adecuada y Sostenible. Fue una
experiencia de aprendizaje y de compartir experiencias de activismo universitario y
conciencia social que busca soluciones y compromisos para mejorar la situacion de salud y
alimentacion en México.

LLAMADO
CONSTRUCCION
DE UN SISTEMA
ALIMENTARIO

SALUDABLE,
SOSTENIBLE
Y JUSTO

l

Imagen 1. Asistentes a la reunion de alianza
Imagen 2. Banner del evento

A 19 de junio del 2025. Se dieron inicio a los veranos de la ciencia con los alumnos del
PREEP junto con alumnos del Cuerpo Académico de Biomedicina Traslacional de la
Universidad de Guanajuato.
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Cuerpo Académico de Biomedicina Traslacional de la
Universidad de Guanajuato

Imagen 2. Convocatoria a la 4° edicion del
Verano de la Ciencia

REDICINAYSA, 2025;18(3), mayo-junio

41



