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ALIMENTACION BASADA

EN PLANTAS VERSUS OTROS
MODELOS: UNA COMPARATIVA
CIENTIFICA EN SALUD,
SOSTENIBILIDAD

Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

Monica Bamonde Vidal, 7enu3 EIRL

Resumen

Introduccion: La alimentacién basada en plantas ha ganado un lugar central
en el debate cientifico y académico sobre nutricion, sostenibilidad y salud publi-
ca. Frente a modelos tradicionales que incluyen un alto consumo de productos
animales, surge la necesidad de evaluar comparativamente los impactos en la
salud humana, el medioambiente y la seguridad alimentaria. El objetivo de la
ponencia es analizar, desde una perspectiva critica y con respaldo cientifico, las
ventajas y limitaciones de los distintos enfoques dietéticos, resaltando la relevan-
cia de la transicién hacia sistemas alimentarios mas sostenibles. Desarrollo:
La evidencia cientifica muestra que los modelos dietéticos con alto consumo
de carnes rojas y ultraprocesados se asocian con un mayor riesgo de enferme-
dades cronicas no transmisibles, como enfermedades cardiovasculares, diabetes
tipo 2 y ciertos tipos de cancer. Ademas, la produccién intensiva de alimentos

de origen animal representa una carga significativa en emisiones de gases de
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efecto invernadero y uso de recursos hidricos y de suelo, lo que compromete
la seguridad alimentaria global. Frente a ello, las dietas basadas en plantas han
demostrado beneficios en la reduccién del riesgo de estas patologias, mejor perfil
de biomarcadores cardiometabélicos y menor impacto ambiental. La ponencia
destacara la importancia de la educacion nutricional y la suplementacion estra-
tégica. Es posible promover una alimentaciéon que no solo optimiza la salud in-
dividual, sino que también contribuye a la sostenibilidad del sistema alimentario
y la seguridad nutricional a largo plazo. Esta perspectiva integradora facilita un
cambio de paradigma en la practica nutricional, alineado con los Objetivos de
Desarrollo Sostenible (ODS). Conclusion: La alimentacion basada en plantas,
sustentada en evidencia cientifica, representa una alternativa eficaz para enfren-
tar los desafios de salud, sostenibilidad y seguridad alimentaria. Se propone que
los profesionales de la nutricion lideren esta transicion, al integrar ciencia, ética

y sostenibilidad en la practica clinica y en el disefio de politicas alimentarias.

Palabras clave:
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mentaria; nutricion clinica.
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BIOMARCADORES DE
NEUROTOXICIDAD EN
AGRICULTORES DE LA SIERRA
PERUANA Y SU IMPACTO

EN LA SOSTENIBILIDAD,
ESTUDIO DE METABOLOMICA
Y VIGILANCIA MOLECULAR EN
CELENDIN, CAJAMARCA

immy Andreyvan Cainamarks Alejandro, Instituto Nacional de Salud (INS),
Y y )

Peru

Resumen

Introduccion: La exposicion cronica a pesticidas en comunidades agricolas
andinas constituye un desafio para la sostenibilidad nutricional y la salud ptblica
de los trabajadores agricolas en el Pert. Este trabajo expone resultados preli-
minares del proyecto ejecutado por el INS en Celendin (Cajamarca), enfocado
en identificar biomarcadores de neurotoxicidad y genotoxicidad en agricultores
expuestos a pesticidas. La ponencia busca resaltar la importancia del monitoreo
biomédico para la prevencion, el diagnéstico oportuno y la sostenibilidad de los
sistemas alimentarios rurales. Desarrollo: En el Pert, la agricultura representa
el 7 % del PBI y el 30 % del empleo nacional. El uso extensivo de pesticidas,

principalmente organofosforados y carbamatos, conlleva riesgos de intoxicacion
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aguda y cronica. (1) Las cifras oficiales reportan més de 4900 intoxicaciones
agudas entre 2019 y 2021, pero se desconoce la magnitud de los dafios croni-
cos, especialmente los de tipo neurologico y genético. (2-4) La vigilancia actual
se limita a la medicién de colinesterasas, pese a la evidencia de la utilidad de
otros biomarcadores como la butirilcolinesterasa (BChE), marcadores de estrés
oxidativo (8-OHdG, SOD, GPx) y alteraciones neuromotoras.(5). El estudio en
Celendin (2024-2025) evalu6 a 249 personas (agricultores y controles), a quienes
se aplicaron pruebas clinicas, neuromotoras, cognitivas, y recojo de muestras
sanguineas, plasmaticas y de orina a través de monitoreo digital. Los analisis
aplicaron modelos estadisticos y algoritmos de machine learming para predecir
alteraciones en BChE asociadas a exposicion cronica. Se recolectaron y trasla-
daron muestras a laboratorios del INS y de la Universidad Nacional de Trujillo
para analisis avanzado de biomarcadores de estrés oxidativo, daiio ADN vy perfil
lipidico. Se hallé6 que la BChE es sensible a variaciones metabdlicas en expues-
tos, y que la urea y el colesterol son los determinantes principales (modelo loga-
ritmico con mayor robustez). Random Forest mejordé la prediccion, aunque con
menor interpretabilidad. Se identificaron alteraciones bioquimicas y hematolo-
gicas en expuestos, junto a casos de ataxia sensitiva y sindromes cerebelosos en la
evaluacion neuromotora. Se detectaron trastornos cognitivos leves a moderados
en un subgrupo de expuestos. Estudios internacionales refuerzan el papel de
biomarcadores no tradicionales para la vigilancia de neurotoxicidad en expues-
tos a pesticidas, incluyendo 8-OHdG, SOD, GPx, dafo por micronucleos y la
deteccion de metabolitos especificos en orina. Su implementacion en sistemas de
vigilancia latinoamericanos es incipiente, lo que subraya la urgencia de avanzar
hacia modelos predictivos integrados en politicas de salud publica y sostenibili-
dad agricola. Conclusion: Los hallazgos evidencian la viabilidad y necesidad
de incorporar biomarcadores avanzados (BChE, estrés oxidativo, dafio ADN) en
la vigilancia de la neurotoxicidad en agricultores andinos. Esto permitira forta-
lecer las estrategias de prevencion, diagnodstico temprano y sostenibilidad de los
sistemas agricolas, contribuyendo a politicas publicas basadas en evidencia. Se
recomienda impulsar la articulacién entre salud, nutricién y sostenibilidad rural

en la agenda nacional e internacional.
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ALIMENTACION SALUDABLE
Y CONSUMO RESPONSABLE:
ESTRATEGIAS PARA UNA
NUTRICION SOSTENIBLE

Juana Elizabeth Elton Puente, Unwersidad Autinoma de Querétaro

Resumen

Introduccion: La alimentacion saludable y el consumo responsable deben ser
guia para alcanzar una nutricion sostenible, puesto que la eleccion de alimentos
no solo debe estar orientada hacia la salud personal, sino también a la salud del
planeta. Con esta perspectiva, se pretende sensibilizar sobre la importancia de
integrar practicas de alimentacién saludable y responsable, tomando en cuenta
la cadena alimentaria con un enfoque en sostenibilidad para lograr cambios
positivos, con lo que se contribuird a preservar recursos, proteger la biodiversi-
dad y garantizar el derecho a una alimentacion adecuada para las generaciones
presentes y futuras (1). Desarrollo: En la actualidad, la alimentacion se basa
principalmente en un alto consumo de alimentos ultraprocesados y un alto des-
perdicio de alimentos, lo que ha contribuido al aumento de enfermedades cro-
nicas no transmisibles y a un grave dafio ambiental. De acuerdo con cifras del
Programa de las Naciones Unidas para el Medio Ambiente (PNUMA) (2024)
(2), durante 2022, a nivel mundial el desperdicio de alimentos fue del 19 % en
los consumidores y del 13 % en la cadena de suministro. Se calcula que, en el

mundo, entre el 21 % y 37 % de las emisiones de gases de efecto invernadero
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(GEI) (3) provienen de los sistemas alimentarios. El desperdicio de alimentos y
las emisiones de GEI no solo afectan la salud humana, sino también la ambien-
tal, lo que pone en riesgo los recursos naturales. Se propone disefiar planes de
alimentacion saludables, variados y acordes con la cultura, donde predomine
la presencia de alimentos de origen vegetal, frescos y de temporada, a fin de
estimular la compra local y el comercio justo. Debe incluirse la educacion ali-
mentario nutricional, tanto al personal de salud como al publico general, para
que desarrollen competencias que les permitan planificar, preparar y consumir
alimentos de forma consciente. Es fundamental que se participe en el estable-
cimiento de politicas publicas que impulsen una cadena alimentaria sostenible,
que incentiven la reducciéon del desperdicio de alimentos y fortalezcan sistemas
alimentarios que puedan ser resilientes ante el cambio climatico. Las decisiones
individuales tienen un impacto positivo en la colectividad y, en consecuencia,
también en la salud y la sostenibilidad de los sistemas alimentarios. Lograr ha-
bitos de consumo responsable mejorara la calidad de vida, asi como el impacto
ambiental. El comprender la relaciéon de fase de la cadena alimentaria promo-
vera acciones para aprovechar al maximo los alimentos, variar la alimentacién
y apoyar a los productores locales, lo que asegura un futuro mas saludable para
todos. Conclusion: La alimentacion saludable y el consumo responsable son
esenciales para una nutricion sostenible que beneficie a las personas y al planeta.
Es necesario promover cadenas de produccion sostenibles, educacion alimenta-
rio nutricional, asi como fortalecer la investigacién académica en sostenibilidad
alimentaria. La generacion de acciones entre gobiernos, instituciones y ciudada-
nia puede garantizar una alimentaciéon adecuada, accesible y respetuosa con los

recursos naturales para las generaciones presentes y futuras.
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DESAFIO DE LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA EN EL
DESARROLLO DE UN
PRODUCTO PROTEICO
SUSTENTABLE:
VALORIZACION DEL CULTIVO
DE ARVEJA AMARILLA (PSIUM
SATIVUM L.)

Maria Angeles Guraya, Consgo Nacional de Investigaciones Cientificas y Técnicas
(CONICET), Argentina. Unwersidad del Centro Educativo Latinoamericano (UCEL), Ar-

gentina
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Resumen

La arveja amarilla (Pisum satioum L.) representa una alternativa promisoria para
la obtencion de ingredientes proteicos de origen vegetal. La valorizacion de esta
leguminosa bajo un enfoque integral puede potenciar el desarrollo de productos
sustentables, al reducir el consumo de agua, reemplazar reactivos no amigables
con el medioambiente y aprovechar residuos del proceso (1-3). En este contex-
to, el objetivo de este trabajo fue desarrollar un proceso de recuperacion de
proteinas a partir de arveja amarilla, mediante la optimizacion del consumo de
agua en la etapa de extraccién alcalina, el uso de agentes GRAS en la etapa de
precipitacion isoeléctrica, y la evaluacion, en la etapa de secado por aspersion,
del empleo del desecho de la molienda de la arveja como agente encapsulante.
Para tal fin, se utiliz6 arveja amarilla (Pisum satioum L.) sometida a molienda y
tamizado. Se ensayaron diferentes combinaciones de relaciones sélido:liquido,
que variaron entre 1:10 y 1:20 (p/p) durante la extraccion alcalina (pH 8.5, 60
°C), seguida de precipitacion isoeléctrica con acido clorhidrico (HCI) o bacterias
acido-lacticas (BAL: Lactiplantibacillus plantarum y Lactococcus lactis). En el secado
por atomizacion, se evalud la adicion de fracciones finas residuales de la mo-
lienda como agentes encapsulantes (proporcion 1:1 p/p). Como indicadores de
la performance del proceso contenido y rendimiento proteico se determinaron
productividad, consumo especifico de agua y rendimiento de secado. No se ob-
servaron diferencias significativas en contenido ni rendimiento proteico entre
las condiciones ensayadas, pero si mejoras sustanciales en productividad y con-
sumo especifico de agua al emplear la combinacion relacion solido:liquido 1:10
y BAL como agente precipitante. La incorporacion de la fracciéon fina como
encapsulante incremento significativamente el rendimiento proteico (+20 %),
la productividad (+50 %) y redujo el consumo especifico de agua (-50 %). Esta
alternativa también mostré mayor rendimiento de secado, sin comprometer la
calidad proteica. La sustitucion de HCI por BAL como agente precipitante, jun-
to con la valorizacion de subproductos como encapsulantes, permite desarrollar
un producto proteico a partir de arveja amarilla mediante un proceso mas sus-
tentable, con eficiencia mejorada en términos de recuperacion y uso de recursos.
Este enfoque se alinea con estrategias de producciéon mas limpias e integrales en

la industria alimentaria.
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NUTRICION DEPORTIVA
SOSTENIBLE: ESTRATEGIAS
CLINICAS PARA OPTIMIZAR
EL RENDIMIENTO CON
DIETAS DE BAJO IMPACTO
AMBIENTAL. INTEGRANDO
SALUD Y RESPONSABILIDAD
AMBIENTAL EN LA PRACTICA
DEPORTIVA

Bryan S. Martinez Galan, Centro Universitario FAVENI, Unwersidade Cruzeiro do
Sul; Unwersidad Cientifica del Sur

Resumen

Introduccion: La actividad fisica provoca adaptaciones fisiologicas que de-
mandan un mayor consumo calorico y proteico (1,2-2 g/kg/dia) para preservar
el balance proteico. La alimentacién del deportista debe aportar entre 40 % vy
70 % de carbohidratos, ajustados a la etapa competitiva, modalidad, intensidad
y condiciones del entorno, ademas de vitaminas del grupo B, zinc, cromo y
una adecuada hidrataciéon. La nutriciéon deportiva sostenible busca maximizar
el rendimiento, reducir el impacto ambiental y fomentar el consumo consciente,

conforme a pautas nacionales e internacionales. Se prioriza el uso de productos
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locales y de origen vegetal, a fin de proteger la biodiversidad, reducir la huella
de carbono y equilibrar salud, rendimiento y sostenibilidad. Desarrollo: El
desafio principal radica en la necesidad de equilibrar la exigencia energética y
nutricional del deporte con practicas alimentarias responsables que minimicen
la huella ecologica, sabiendo que en atletas el consumo energético puede supe-
rar las 3000 kcal/dia, dependiendo del atleta. Estudios recientes indican que la
produccién masiva de alimentos de origen animal y el desperdicio alimentario
son factores relevantes en la contaminacién y el cambio climatico, por lo cual su
abordaje es un aspecto clave para la sostenibilidad. Para enfrentar este reto, la
ponencia propone la implementacion de estrategias clinicas basadas en eviden-
cia orientadas a integrar dietas mayoritariamente vegetales, con un aporte rele-
vante de cereales y un énfasis en alimentos locales y de temporada. Se promueve
la aplicacién de técnicas de planificacion dietética que reduzcan el desperdicio
junto con la supervision personalizada y la educacion del deportista para forta-
lecer habitos sostenibles. El modelo incluye el desarrollo de protocolos de eva-
luacién y ajuste de planes nutricionales, considerando objetivos de rendimiento
fisico y disminucién de la huella de carbono vinculada a la alimentacién. Los
hallazgos evidencian la viabilidad de un enfoque integral que combine criterios
clinicos y ambientales en la nutriciéon deportiva. Este modelo holistico no solo
optimiza el rendimiento, sino que también promueve una relacién mas equili-
brada entre practica deportiva y la conservacion del medioambiente, en linea
con principios de sostenibilidad, responsabilidad social y salud a largo plazo.
Conclusion: La nutricién deportiva sostenible optimiza el rendimiento fisico
y protege el medioambiente. Su implementacién requiere educacion, bases cli-
nicas y politicas publicas que impulsen la producciéon de alimentos sostenibles.
Es esencial alcanzar los valores recomendados de macro y micronutrientes me-
diante la combinacién equilibrada de diversas fuentes alimentarias, tras evaluar
y considerar su impacto ambiental. Adoptar estas practicas en entornos depor-
tivos pueden promover un futuro saludable para las personas y el entorno, al
optimizar recursos y reducir la huella ecolégica, sin comprometer la calidad

nutricional ni el desempeno del deportista.

Palabras clave

Nutriciéon deportiva; sostenibilidad; dietas de bajo impacto ambiental; rendi-

miento atlético; estrategia clinica.
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CAMBIO CLIMATICO Y
SEGURIDAD ALIMENTARIA:
ESTRATEGIAS PARA
MITIGAR SU IMPACTO EN LA
NUTRICION

Marysol Olivares Etchebaster, Unwersidad Cientifica del Sur

Resumen

Introduccion: El cambio climatico representa una amenaza global que afecta
los ecosistemas, los sistemas alimentarios y, en consecuencia, la seguridad nu-
tricional de la poblacién. El objetivo de esta ponencia es analizar estrategias
que permitan mitigar el impacto del cambio climatico en la disponibilidad, el
acceso y la calidad de los alimentos. Este tema es clave para avanzar hacia la
sostenibilidad nutricional, y asi garantizar dietas saludables, inocuas y sosteni-
bles para las generaciones presentes y futuras. Desarrollo: El cambio climati-
co ha generado sequias, inundaciones y temperaturas extremas que afectan el
rendimiento de cultivos basicos y elevan el riesgo de inseguridad alimentaria
(1). Frente a este escenario, se identifican tres desafios principales: la reducciéon
del desperdicio de alimentos (3), la promocién de la educaciéon nutricional (4)
y la integracion de politicas publicas coherentes para la seguridad alimentaria
(2). Entre las propuestas estratégicas destacan la incorporaciéon de la sostenibi-
lidad en guias alimentarias nacionales (5), el fomento de modelos de negocio

sostenibles en la industria alimentaria (6) y la toma de decisiones basadas en
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criterios ambientales, sociales y econémicos (7). Estas acciones se complementan
con enfoques agroecologicos y la utilizacion de conocimientos tradicionales para
fortalecer la resiliencia de los sistemas alimentarios. En este sentido, la colabora-
ci6on multisectorial resulta indispensable para alcanzar el Objetivo de Desarrollo
(ODS) 2 (Hambre cero). Conclusion: La seguridad alimentaria y nutricional
constituye un reto multidimensional que requiere un enfoque integrador de pro-
duccion, acceso y nutricion. La sostenibilidad alimentaria, sustentada en teorias
y practicas innovadoras, es esencial para enfrentar los desafios actuales y futuros.
Avanzar hacia sistemas alimentarios resilientes e inclusivos demanda la coopera-
ci6n de todos los actores de la cadena, el fortalecimiento de politicas piblicas y

el impulso del emprendimiento sostenible en beneficio de la salud y del planeta.
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Resumen

El garbanzo Kabuli (Cicer arietinum L.) es una legumbre de alto valor nutricional
y potencial tecnologico (1), ampliamente utilizada en servicios de alimentacién
industrial por su bajo costo. Durante su coccién se genera aquafaba, un liquido
rico en proteinas y carbohidratos que habitualmente se descarta (2). Este trabajo
tuvo como objetivo estandarizar su obtencién y emplearlo, junto con garban-
zos cocidos no utilizados, en la formulacion de una bebida vegetal fermentada.
La propuesta busca transformar desperdicios en insumos de alto valor (3), a
fin de contribuir a la economia circular y ofrecer alternativas saludables para
consumidores con intolerancia a la lactosa o que siguen dietas plant-based (4).
Este estudio se realizé en un comedor industrial de una planta productiva en
Capitan Bermudez, Santa Fe (Argentina), donde se elaboran diariamente 250
raciones acompanadas por ensaladas de vegetales, cereales y 80 kg mensuales
de garbanzos, cocinados sin un proceso sistematizado, que generan 152 litros
de aquafaba que se descartan. En este contexto, a fin de obtener un aquafaba
con mejores propiedades funcionales y con potencial uso como aditivo natural,
se propuso optimizar el proceso de coccion. Para ello, se compararon tres tra-
tamientos térmicos: el proceso convencional (PC) aplicado en el comedor, un
proceso estandarizado seleccionado de Stantiall (5) por su potencial para maxi-
mizar la extraccion proteica en el aquafaba (PE1), y un proceso adaptado (PE2),
disenado para reducir el consumo hidrico sin comprometer la funcionalidad del
aquafaba. El PC incluy6 un remojo de 8 horas en una proporcion 1:2 (garbanzos
secos [GS]:agua p/p), seguido de una coccioén de 20 minutos en una proporcion
1:1,5 (garbanzos remojados [GR]:agua p/p). El PEI consistié en un remojo de
16 horas en una proporcion 1:3,3 (GS:agua p/p) y 90 minutos de cocciéon en una
proporcion 1:1,75 (GR:agua p/p). El PE2 se desarroll6 como el PEI pero con
una proporcién reducida de agua de remojo (1:2 GS:agua p/p). Se caracterizd
la composicion quimica de los garbanzos secos, cocidos y del aquafaba, y se eva-
luaron indicadores de performance del proceso (consumo de agua, rendimiento
de cocciéon y volumen de aquafaba generado). Los resultados mostraron que
PE1 y PE2 permitieron incrementar significativamente el contenido proteico del
aquafaba (+50 %) respecto al PC, sin comprometer la proteina de los garbanzos
cocidos que se sirven a los comensales. En cuanto a los indicadores de perfor-
mance, PE2 se destaco por lograr una reduccion del consumo de agua respecto
a PEI (-19 %), manteniendo niveles de rendimiento similares. Los resultados

respaldan la implementacion del proceso PE2 como protocolo estandarizado en
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servicios de alimentacion institucionales, por su eficiencia y por el valor agrega-
do que confiere al aquafaba como ingrediente funcional. El estudio demuestra
que es posible valorizar este subproducto al reducir desperdicios y optimizar
recursos bajo un enfoque de economia circular. Ademas, sienta las bases para
desarrollar una bebida vegetal fermentada a partir de garbanzos no utilizados
y aquafaba, lo que amplia su aplicacién en alimentos innovadores y sostenibles,

con alto potencial en mercados plant-based y libres de lacteos.
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ABORDAJE NUTRICIONAL DE
PACIENTES ONCOLOGICOS
CON ALIMENTOS DE BAJO
IMPACTO AMBIENTAL

Olga Lucia Pinzon-Espitia, Uniwersidad Nacional de Colombia

Resumen

Introduccion: El cancer constituye una de las principales causas de morbilidad
y mortalidad en América Latina, con una proyeccién de aumento del 60 % de
nuevos casos hacia 2045. La malnutricién impacta negativamente en la supervi-
vencia y calidad de vida de los pacientes oncologicos, lo que hace indispensable
integrar estrategias de soporte nutricional con enfoques sostenibles. El objetivo
de esta ponencia es presentar un modelo de abordaje nutricional basado en
alimentos de bajo impacto ambiental, alineado con la Planetary Health Diet,
que asegure tanto la eficacia clinica como la reduccion de la huella ambien-
tal. Desarrollo: Diversos estudios han mostrado que una mayor adherencia
a dietas sostenibles, como la dieta EAT-Lancet, se asocia con una reduccion
en la incidencia y mortalidad por cancer. En la region latinoamericana, la alta
prevalencia de cancer de mama, prostata, colorrectal y pulmoén plantea el reto
de disenar intervenciones nutricionales que ademas consideren la seguridad ali-
mentaria en pacientes inmunocomprometidos. Este enfoque integra la prioriza-
cion de proteinas de alta biodisponibilidad provenientes de leguminosas, huevos,

lacteos fermentados y pescado sostenible, junto con el aporte de micronutrientes
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criticos como hierro, zinc, vitamina B12, vitamina D, calcio y omega-3 de fuen-
tes marinas o algales. El modelo propuesto se basa en tres ejes: (1) tamizaje y
diagnostico nutricional oportuno siguiendo criterios GLIM/ESPEN; (2) un plan
alimentario proteico-vegetal reforzado adaptado a los sintomas frecuentes como
anorexia, mucositis o disfagia; y (3) escalamiento al uso de suplementos nutri-
cionales orales y soporte nutricional enteral o parenteral cuando sea necesario,
bajo criterios ético-clinicos y con optimizacion de recursos para reducir desper-
dicios y envases. Este abordaje busca asegurar el cumplimiento de requerimien-
tos energéticos y proteicos en pacientes oncologicos, al tiempo que contribuye
a disminuir las emisiones de gases de efecto invernadero, el uso de fertilizantes,
tierra y agua. Conclusion: El abordaje nutricional en oncologia puede y debe
articularse con estrategias de sostenibilidad. La evidencia cientifica respalda que
los patrones dietarios de bajo impacto ambiental, como la dieta EAT-Lancet,
reducen la mortalidad y aportan beneficios al planeta. Integrar estos enfoques
en la practica clinica constituye un llamado a la accion para profesionales de la
salud, instituciones y formuladores de politicas, orientado a garantizar una aten-

ci6n nutricional efectiva, equitativa y sostenible.
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MICROBIOTA INTESTINAL Y
ALIMENTACION SOSTENIBLE:
IMPLICANCIAS EN LA SALUD
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Resumen

Introduccion: En la actualidad la evidencia cientifica es contundente en de-
mostrar el papel de la microbiota intestinal en la salud digestiva, inmunol6gi-
ca, metabolica y neurologica. Asi, los factores que modulan la composicion y
funcionalidad de los microorganismos que residen en el intestino han cobrado
gran relevancia. Al respecto, es claro que los patrones de consumo de alimentos
ejercen un efecto en la riqueza y diversidad bacteriana, al tiempo que ofrecen
sustrato metabolico para las células del tracto digestivo. El objetivo de esta po-
nencia es presentar una reflexion sobre el papel de la alimentacién sostenible en
la salud digestiva desde la perspectiva de la microbiota intestinal. Desarrollo:
La alimentacion sostenible es reconocida como un enfoque alimentario con bajo
impacto ambiental que contribuye a la seguridad alimentaria y nutricional, asi

como a la vida sana de las generaciones actuales y futuras. Este patron alimen-
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tario propende por la proteccion de los ecosistemas al integrar la justicia, acce-
sibilidad, nutricién e inocuidad. Esta perspectiva alimentaria invita a la eleccion
de alimentos naturales y diversos, lo que favorece la eubiosis bacteriana con
efectos positivos en la salud digestiva. Las dietas sostenibles, como la mediterra-
nea, la vegetariana, la basada en plantas y la llamada Planetary Health Diet,
se caracterizan por un predominio de alimentos vegetales ricos en fibra, com-
puestos bioactivos y grasas saludables, acompanados de un consumo reducido
de carnes rojas y procesadas. Este patron contrasta con las dietas occidentales,
altas en grasas saturadas, aztcares refinados, aditivos y proteinas animales, que
suelen asociarse con disbiosis intestinal y enfermedades cronicas. En términos
de composiciébn microbiana, multiples estudios sehalan que las dietas sosteni-
bles promueven una mayor diversidad bacteriana, indicador clave de resiliencia
y salud intestinal. En particular, aumentan poblaciones de bacterias beneficio-
sas como Bifidobacterium y Lactobacillus, asociadas a funciones protectoras contra
inflamaciones y patogenos. Asimismo, favorecen la proliferacién de producto-
res de acidos grasos de cadena corta (AGCC), como Faecalibacterium prausnitzu
y Roseburia, cuyas acciones antiinflamatorias fortalecen la barrera intestinal y
modulan el sistema inmune. Estos metabolitos no solo nutren a los colonocitos,
sino que también regulan vias epigenéticas, mejoran la sensibilidad a la insulina
y reducen de enfermedades no transmisibles. Por el contrario, dietas ricas en
proteinas animales generan metabolitos como amoniaco y sulfuro de hidrégeno,
potencialmente dafiinos en exceso. La evidencia muestra que los patrones sos-
tenibles pueden reducir el riesgo de enfermedades cardiovasculares, obesidad y
patologias metabolicas, en parte mediado por los cambios microbianos y sus me-
tabolitos. Ademas, la microbiota modulada por dietas basadas en plantas puede
influir en el eje intestino-cerebro, con efectos positivos en la salud mental y la
prevencion de trastornos neurologicos. CGonclusion: Los patrones de alimenta-
ci6n sostenibles favorecen una microbiota mas diversa y funcional, que potencia
la producciéon de metabolitos protectores, refuerza la salud intestinal y reduce el
riesgo de enfermedades cronicas. Su adopcion representa una estrategia integral
para promover tanto la salud individual como del medioambiente. Es importan-
te destacar que no todas las dietas saludables son automaticamente sostenibles,
y que las respuestas individuales dependen de factores como genética, edad,
medicamentos y el contexto. Aun asi, la convergencia de beneficios para la salud
humana y para el medioambiente convierte a las dietas sostenibles en un campo

prioritario de investigaciéon y aplicacion clinica.

Restimenes del Congreso Internacional Food & Health, \Vol. 1(2025) - Nutricion v Sostenibilidad | 37



Palabras clave

Alimentacion sostenible; microbiota intestinal; salud humana.

Referencias bibliograficas

1. HouK, WuZX, Chen XY, Wang JQ, Zhang D, Xiao C, Zhu D, Koya JB,
Wei L, Li ], Chen, ZS. Microbiota in health and diseases. Signal Transduct
Target Ther. 2022;7(1):135. Disponible en: https://www.nature.com/arti-
cles/s41392-022-00974-4

2. Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura, Organizaciéon
Mundial de la Salud. Dietas saludables sostenibles. Principios rectores.
Roma: FAO y OMS; 2020. Disponible en: https://doi.org/10.4060/
cab640es

3. Apalowo O, Adegoye G, Obuotor T. Exploring the functional roles of sus-
tainable dietary patterns on gut microbiota composition and optimal heal-
th. Bioact Compd Health Dis. 2024;7(2):110-130. Disponible en: https://
www.{Thdj.com/index.php/BioactiveCompounds/article/view/1279

4. Lares-Michel M, Reyes-Castillo Z, Housni FE. Towards the characteri-
sation of sustainable diet’s gut microbiota composition and functions: A

narrative review. Gut Microbiome. 2023;4:e15.

5. Shen X, Tilves C, Kim H, Tanaka T, Spira AP, Chia CW, Talegawkar
SA, Ferrucci L, Mueller N'T. Plant-based diets and the gut microbiome:
findings from the Baltimore Longitudinal Study of Aging. Am J Clin
Nutr. 2024;119(3):628-638. Disponible en: https://pubmed.ncbi.nlm.nih.
gov/38218318/

6.  Bevilacqua A, Speranza B, Racioppo A, Santillo A, Albenzio M, Derossi
A, Caporizzi R, Francavilla M, Racca D, Flagella Z, De Santis MA, Elia
A, Conversa G, Luchetti G, Sinigaglia M, Corbo MR. Ultra-Processed
Food and Gut Microbiota: Do Additives Affect Eubiosis? A Narrative Re-
view. Nutrients. 2024;17(1):2. Disponible en: https://pubmed.ncbi.nlm.
nih.gov/39796436/

38 | Resumenes del Congreso Internacional Food & Health, Vol 1(2025) - Nutricion v Sostenibilidad



ETIQUETADO FRONTAL Y SU
IMPACTO EN LA ELECCION
DE ALIMENTOS MAS
SOSTENIBLES

Cristina Rodriguez Melcon, Universidad de Lein

Resumen

Introduccion: La sostenibilidad nutricional no solo depende de la produccién
de alimentos, sino también de como se informa al consumidor. El etiquetado
frontal, regulado en diversas regiones del mundo, cumple un papel clave al per-
mitir decisiones mas conscientes. Esta ponencia explora como los marcos nor-
mativos de la Union Europea y el Pertt abordan el etiquetado alimentario, y
coémo sus sistemas frontales impactan la eleccion de productos mas saludables y
sostenibles. Desarrollo: En Europa, el Reglamento (UE) 1169/2011 establece
los requisitos generales de informacién alimentaria al consumidor (1). Obliga
a incluir datos nutricionales como el valor energético y la cantidad de grasas,
hidratos, azucares, proteinas y sal por 100 g o ml. Esta informacién, aunque
detallada, suele ubicarse en la parte trasera del envase y puede ser dificil de
interpretar para una parte de la poblacion. El Pert, por su parte, establece me-
diante la Ley 30021 un etiquetado obligatorio, que incluye advertencias en for-
ma de octégonos negros en el frontal de los productos, cuando estos exceden
ciertos umbrales de nutrientes criticos, como azucares, sodio, grasas saturadas o

trans (2, 3). Ambos sistemas comparten la intencién de proteger la salud publi-
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ca, fomentar elecciones informadas y promover la reformulacion de productos.
Sin embargo, difieren en su enfoque comunicativo: el sistema europeo prioriza
la transparencia técnica, mientras que el peruano apuesta por mensajes direc-
tos y disuasorios. En este contexto, han surgido modelos de etiquetado frontal
complementarios. En Espana, el Nutri-Score (actualmente adoptado de forma
voluntaria) traduce la informacién nutricional en un cédigo de letras y colores,
del verde «A» al rojo «E» (4). Este sistema, aunque util, ha generado debates
en relacion con productos tradicionales y sostenibles del entorno mediterraneo,
como el aceite de oliva o el queso curado (5). Por su parte, en el Perq, los octoégo-
nos han demostrado una mayor capacidad para modificar la oferta y la deman-
da de productos ultraprocesados. Aunque su disefio se centra en advertencias
sanitarias claras, también favorecen la sostenibilidad al desalentar el consumo
de productos altamente procesados y con mayor impacto ambiental (6). Con-
clusion: Los diferentes modelos de etiquetado frontal adoptados por el Pert y la
Unién Europea reflejan enfoques diversos pero complementarios en la promo-
ci6on de una alimentacién mas saludable y sostenible. Las advertencias visibles
y obligatorias, como los octégonos, tienden a generar respuestas rapidas en los
consumidores y los fabricantes. Por su parte, herramientas como Nutri-Score
pueden facilitar la comprension comparativa entre productos, aunque requieren
ajustes culturales y educativos. La integracion de distintas estrategias, adaptadas
a cada contexto, puede fortalecer el papel del etiquetado en la transformacion

de los sistemas alimentarios.
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CALIDAD DEL SUELO COMO
VENTAJA CLAVE EN LA
PRODUCCION DE ALIMENTOS
NUTRITIVOS

Richard Andi Solérzano Acosta, Instituto Nacional de Innovacion Agraria (INIA)

Resumen:

La calidad del suelo constituye la base para producir alimentos con alto conte-
nido nutricional. Por ello, esta ponencia tiene por objetivo presentar evidencia
y experiencias integradas sobre como atributos fisicos, quimicos y biologicos del
suelo influyen en la concentracion de nutrientes en cultivos clave y qué practicas
de manejo pueden potenciar estos efectos. El problema radica en que la degra-
dacion de los suelos limita la disponibilidad y la transferencia de nutrientes esen-
ciales hacia las plantas. Se reviso la literatura cientifica y sistematizo la evidencia
actual, que muestra variaciones significativas en disponibilidad de nutrientes
asociadas a la fertilidad del suelo. Ante ello, se proponen enfoques ambientales
como la (1) valorizaciéon de residuos agroindustriales para producir biochar y
biofertilizantes; (ii) inoculacién con microorganismos promotores de crecimien-
to (Pseudomonas, Trichoderma, Bacillus) para mejorar disponibilidad de nutrientes;
y (ii1) manejo integrado de fertilidad que combina enmiendas orgéanicas y ferti-
lizacion balanceada. Resultados preliminares indican aumentos relevantes en
disponibilidad de nutrientes en el suelo y una mejora en contenido de macro-

nutrientes y compuestos secundarios en los alimentos. La gestion integral de la
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calidad del suelo es una estrategia eficaz para mejorar tanto la productividad
como el valor nutricional de los alimentos. Se recomienda que politicas ptblicas
y programas de extension prioricen tecnologias de valorizaciéon de residuos y
servicios de inoculacion microbiana, acompafiadas de monitoreo de indicadores
de calidad del suelo en todo el Pert ante su degradacién y contaminaciéon con
metales pesados. El llamado es a articular investigacion, extensionismo y formu-

lacion de politicas para escalar intervenciones efectivas.

Palabras clave
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nutricional.
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ESTRATEGIAS PARA
REDUCIR EL DESPERDICIO DE
ALIMENTOS EN EL AMBITO
HOSPITALARIO

Lilliana Troncoso Piedrahita, Unwersidad de Antioguia

Resumen

Introduccion: El desperdicio de alimentos es un problema global que com-
promete la seguridad alimentaria, incrementa el uso de recursos y eleva las emi-
siones de gases de efecto invernadero. En el ambito hospitalario representa un
reto con implicaciones economicas, sociales y ambientales, ademas de afectar
directamente la nutricién y la salud de los pacientes. Esta ponencia presenta
estrategias innovadoras y basadas en evidencia para reducir este desperdicio me-
diante la medicion, el uso de tecnologias y un enfoque centrado en el paciente.
Desarrollo: Se estima que entre el 10 % y el 50 % de los alimentos servidos
en hospitales se desperdicia, debido a factores como la condicién clinica de los
pacientes, la limitada posibilidad de eleccidn, la baja calidad sensorial de los me-
nus y deficiencias en la gestion alimentaria (1-3). Estas pérdidas comprometen
tanto el bienestar del paciente como la sostenibilidad ambiental. Las soluciones
se articulan en tres ejes: primero, la medicion y el monitoreo del desperdicio
mediante métodos convencionales y tecnologias emergentes (4); segundo, el en-
foque centrado en el paciente, que implica mejorar la calidad de los ments,

ajustar porciones, diversificar opciones y fortalecer la interacciéon del personal
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de nutricién con los pacientes (3); y tercero, la gestion y concienciacion del des-
perdicio, a través de medidas como la donacién de excedentes, el compostaje
o usos industriales alternativos (1). CGonclusion: La reduccion del desperdicio
hospitalario exige integrar herramientas digitales, dietas personalizadas y poli-
ticas de gestion sostenible. Estas acciones contribuyen a disminuir pérdidas eco-
némicas y ambientales, al tiempo que mejoran la satistaccion del paciente. Se
recomienda estandarizar metodologias de medicion y fortalecer la investigacion

para avanzar hacia hospitales mas sostenibles y resilientes.

Palabras clave

Desperdicio de alimentos; servicios de alimentacion hospitalaria; sostenibilidad

alimentaria; monitoreo del desperdicio; nutriciéon clinica.
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