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

Esta edición muy completa y diversa en 
temas que siempre deben seguirse revi-
sando, comentando e informando, sobre 

todo a través de profesionales de la nutrición, 
de la salud y otras áreas. En el artículo Papel de 
la alimentación en el cáncer de mama, se 
aborda la importancia de una adecuada nu-
trición y alimentación en la población para 
poder aminorar la expresión de ciertos genes, 
esto deriva del estudio de la Nutrigenómica, 
ciencia nueva y donde el pilar es el estudio de 
los genes y se presenta como una ciencia muy 
prometedora para poder indicar en un mo-
mento dado, qué tipo de dieta  o alimentación 
funcionará o no en la población con riesgo 
al desarrollo de cáncer así como a coadyuvar 
con el tratamiento  médico. Una diversidad de 
nutrimentos ha sido estudiada así que te invi-
tamos a revisar este artículo. 

Otro tema de interés y muy solicitado por 
los padres de niños menores de un año, es qué 
alimentos se pueden dar después de la lactan-
cia materna así como los riesgos de introdu-
cir alimentos antes del periodo recomendado 
como son el desarrollo de alergias alimenta-
rias. Si bien, información sobre este tema hay 
mucha, siempre es importante ofrecerles más y 
que se sigan promoviendo e informado el buen 
inicio de una alimentación que complemente a 
la leche materna o la reemplace a la edad ade-
cuada el menor de un año, para su sano desa-
rrollo físico e intelectual, así que para conocer 
más puedes consultar Introducción de una ali-
mentación complementaria en el primer año de 
vida ¿Qué, cómo, cuándo es el momento ideal?

Este número integra aspectos de economía 
y el artículo La contratación de proyectos en 
alimentación bajo los Objetivos de Desarro-
llo Sostenible, es un tema que debe y puede 
ser interés para empresas, universidades para 
implementar políticas sustentables en las 
compras de productos y servicios que tengan 
en cuenta el cuidado al medio ambiente, cuyo 
mensaje es que es urgente atender desde as-
pectos legales institucionales, adherirse a las 
propuestas y acuerdos internacionales para 
bajar los costos y el impacto al medio ambien-
te y por ende al clima.

Dado los temas de genes y ambiente, se 
presenta el artículo de Las Preferencias a los 
Alimentos: la Lengua y los Genes, que permi-
ten conocer la influencia del entorno (medio 
ambiente) y de la carga genética de las perso-
nas. Sustancias nocivas en los alimentos con-
dicionan o exacerban el problema, así como 
la incorporación de nuevos sabores y sustan-
cias como es el quinto sabor el umami, que se 
encuentra en la salsa de soya y ahora en casi 
todas las frituras de demás alimentos procesa-
dos o incluso caseros. Te invitamos a leer más 
al respecto.

Finalmente, te compartidos los eventos y 
actividades llevadas a cabo, por profesores, 
alumnos e investigadores y que puedes cono-
cer los programas y contactarnos por si quieres 
saber más de los mismos o gestionar alguna ac-
tividad que te interese.
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Ambiente, nutrición y alimentación
Papel de la alimentación en el cáncer de mama
Aguado Moreno Martha*, Ávila Pérez Georgina Mariana*, González Negrete Joseline*, Macías Morales Mariana*, Palomino Juárez Diana*,  
Ramírez González Laura*, Ramírez Muñoz Verónica*

El cáncer surge debido a cambios en los 
genes que controlan la forma en ¿cómo? 
funcionan las células y que se manifiesta 

con un crecimiento y propagación descontro-
lada de las células anormales. Los cambios se 
pueden deber a cuestiones hereditarias, erro-
res en la división celular (daño al ADN-ácido 
desoxirribonucleico) causados por factores 
ambientales, entre ellos la alimentación. 

En lo que respecta al cáncer de mama, este 
afecta tanto a mujeres como a hombres, aun-
que la ocurrencia en varones es inferior al 1% 
y se da entre los 60 y 70 años. En México, se-
gún la Secretaría de Salud el cáncer de mama 
es la segunda causa de muerte, a partir del 
2006, en mujeres entre 30 y 54 años. 

Para el cáncer de mama, se han encontrado 
alrededor de 80 genes involucrados, princi-
palmente destacan los genes: BRCA1, BRCA2, 
ERBB2, GPX1, GPX4, así como la activación 
de oncogenes (genes responsables de transfor-
mar una célula normal en una maligna que 
desarrollará un tipo de cáncer). Entre el 5% 
y 10% de los casos de cáncer, se debe a mu-
taciones genéticas heredadas. Se sabe que las 
mujeres que tienen genes como el BRCA1 o 
BRCA2, tienen 80% de riesgo a desarrollar 

cáncer de mama, además de un probable cán-
cer de ovario, colon, páncreas o tiroides.

Pero no sólo la presencia de algún gen, aso-
ciado al desarrollo del cáncer de mama influ-
ye en su aparición, sino también el medio am-
biente como la exposición es a ciertos factores 
de riesgo que favorecen o coadyuvan con la 
expresión  de  dichos genes.

Algunos otros factores de riego para el cán-
cer de mama son: 

· Antecedentes heredofamiliares (desarro-
llo en la madre).

· Exposición a hormonas como estrógenos.

· Consumo de alcohol.

· Obesidad.

· Aditivos o conservadores que se encuen-
tran en los alimentos procesados.

Alimentación y cáncer

Algunas sustancias presentes en los alimentos 
se asocian a la iniciación y promoción del cán-
cer por ejemplo: las nitrosaminas (compues-
toscancerígenos formados a partir de nitritos) 
presentes en los embutidos, aditivos alimenta-

*Licenciatura en Nutrición,  Campus León de la Universidad de Guanajuato. Correo electrónico: marianamacias.mm@gmail.com 

Palabras clave:
Cáncer de mama, nutrigenómica, prevención, nutrimentos.
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rios, toxinas de algunos hongos y grasas trans 
(se encuentran principalmente en alimentos in-
dustrializados que han sido sometidos a proce-
sos mediante los cuales su estructura química 
se ve alterada).

Por lo que, investigaciones en nutrición a 
nivel molecular, refieren que la dieta juega un 
papel importante en la prevención de diferen-
tes tipos de cáncer. El perfil genético de cada 
persona, se determina desde la concepción, el 
mapa genético es diferente para cada perso-
na, por lo que predispone a cada individuo 
a reaccionar de diferente manera al consumo 
de ciertos alimentos. Pero actualmente exis-
te suficiente evidencia científica que permite 
asociar la dieta de un individuo con la expre-
sión de genes que codifican para el desarrollo 
de cáncer. Pero también los alimentos tienen 
componentes, son un elemento importante 
para la prevención del cáncer mama.

La nutrigenómica es el área de la nutrición que 
utiliza herramientas moleculares para buscar ac-
ceder y comprender las diversas respuestas obte-
nidas a través de una determinada dieta aplicada 
entre individuos o grupos de población.

Son varias las recomendaciones para el 
consumo de determinados nutrimentos que 
disminuyen la expresión de estos genes para 
el desarrollo de cáncer de mama, algunos de 
estos nutrimentos se presentan en el cuadro 1.

Conclusión

La promoción de una dieta correcta o salu-
dable, no solo interviene en el mantenimiento 

del peso, si no que va más allá, juega un papel 
fundamental en la salud mediante la interac-
ción con ciertos nutrimentos y los genes,  en 
la prevención en el desarrollo del cáncer de 
mama. Estos avances se han realizado a través 
de la nutrigenómica. En términos prácticos si 
se tiene una alimentación con las características 
de una dieta correcta, que significa que sea 
completa (que contiene de todos los grupos), 
suficiente (de acuerdo a la edad, actividad y re-
querimientos), inocua (no compromete nuestro 
sistema inmune), equilibrada (los nutrimentos 
guardan entre sí, cierta proporción) y variada 
(de cada grupo diferentes alimentos) se puede 
contribuir a la prevención de ciertas enferme-
dades como el cáncer de mama, por ello se 
busca promover el consumo de diversos ali-
mentos que ayudan al organismo a funcionar 
adecuadamente. Con esto, podemos invitarte 
a que en una gran parte de tus manos, o mejor 
dicho, en tu mesa se encuentra la prevención 
del cáncer de mama.

REFERENCIAS
Cabo-García, L., González-González, M. P., & Achón-Tuñón, M. (2015). 

Influencia de los ácidos grasos poliinsaturados en la prevención  
promoción del cáncer. Nut Hosp, 32, 41-49.

Instituto Nacional del Cáncer. [Citado en julio de 2016]. Tipos de cán-
cer: cáncer de mama. Recuperado de http://www.cancer.gov/
espanol/tipos/seno/paciente/tratamiento-seno-pdq

Valladares, L., Garrido, A., & Sierralta, W. (2012). Isoflavonas de soya y 
salud humana: cáncer de mama y sincronización de la pubertad. 
Rev Med Chile, 140, 512-516

Vargas-Hernández, J. E., Camacho-Gómez, M. P., & Ramírez, D. 
(2013). Efectos de los nutrientes y compuestos bioactivos de los 
alimentos en tejidos y células de cáncer humano: aproximación 
nutrigenómica. Rev Fac Med, 61, 293-300.
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Nutrimento Fuentes de obtención ¿Cómo influye en el cáncer de mama?

Vitamina A
(Ácido retinoico) 

La vitamina A se obtiene por la dieta en forma de retinol. 
Las mejores fuentes de vitamina A son: huevo, cereales, 

frutas de color naranja y amarillo,  verduras de hoja verde. 

El ácido retinoico (RA) y sus derivados son importantes 
agentes que protegen a las células de crecer de forma 

anormal formando tumores.

Los derivados del RA tienen potencial terapéutico 
y preventivo debido a que son capaces de regular el 
crecimiento celular, la diferenciación y la apoptosis

(muerte celular programada). 

Vitamina D

La vitamina D3 (colecalciferol) puede ser sintetizada en 
la piel, luego de su exposición a  la luz solar, o puede 

obtenerse a través de la dieta, mediante: pescados grasos 
(macarela, salmón, sardinas); productos fortificados como 

lácteos, cereales y panes 

Las formas biológicamente activas de la vitamina D, 
como la 1, 25-dihidroxivitamina D y sus análogas, 

inducen la diferenciación celular e inhiben la 
proliferación de células cancerosas. 

Genisteína Leguminosas*

Los efectos de la genisteína pueden variar desde un 
comportamiento anti-estrogénico a una acción estrógenica 
débil, dependiendo si la mujer tiene bajos o altos niveles 
endógenos de estradiol, regulando la proliferación de las 

células del tejido mamario.

Polifenoles Té verde

Los polifenoles son sustancias químicas capaces de inhibir 
la actividad del complejo proteico NF-kB  (factor de 

transcripción que impide la muerte de células, incluyendo las 
cancerosas), por lo tanto al desarrollarse células cancerosas, 

los polifenoles conducen a la muerte de estas células.

Ácidos grasos 
Poliinsaturados  
Omega-3 (w-3) 
ácido linolénico
Omega-6 (w-6) 
ácido linoléico

w-3: Linaza, aceites de pescados, canola y soya 
w-6: Aceite de maíz, de cártamo y de soya

Son ácidos grasos (AG) que no podemos fabricar en 
nuestro organismo, tenemos que obtenerlos de la dieta. Ya 
en el organismo se convierten a ácido araquidónico (AA), 
ácido eicosapentanoico (EPA) y ácido docosahexanoico 

(DHA), y regulan señales de inflamación precedente 
a la formación de células cancerosas (p. ej: NF-kB) 

provocando la apoptosis  de éstas.

Resveratrol
- Frutos secos (nueces, cacahuates, almendras), las uvas y 

el vino tinto.

Se le atribuyen funciones antioxidantes, 
antitrombogénicas, antiinflamatorias, antitumorales,  y 

antimicrobianas.

Ayuda a ganar tiempo para reparar el ADN dañado e 
inhibe el aumento de algunas células cancerosas.

Isotiocianatos Plantas crucíferas: coliflor, rábanos, berros, col.

Los isotiocianatos son liberados durante la cocción, y 
masticación de las plantas crucíferas.

Bloquean a las células  cancerosas  antes de que 
alcancen sus sitios de acción, además suprimen 

el crecimiento de tumores y la disminución de la 
interacción carcinógeno -ADN.

* La mayoría de los estudios se han enfocado en la genisteína de la soya.

Cuadro 1. Evidencia en la asociación con la expresión de los genes que favorecen el desarrollo de cáncer de mama con 
los nutrimentos.
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Tips saludables
Introducción de una alimentación complementaria 
en el primer año de vida.
¿Qué, cómo, cuándo es el momento ideal?
Eunice Sandoval Ramírez*, Nery Eduardo Solís Perales**

Palabras clave:
Alergia, nutrición, ablactación, lactancia.

* Médico Cirujano por la UNAM, Pediatra egresada del Instituto Nacional de Pediatría, Especialista en Alergia e Inmunología Clínica 
egresada del Hospital Infantil de México Federico Gómez con práctica Privada en el Hospital Ángeles León.
** Médico Cirujano por la Universidad Autónoma de San Luis Potosí, formado en el Hospital Infantil de México como Pediatra y Especialista 
en Gastroenterología y Nutrición Infantil, práctica privada en el Hospital Ángeles León.
Correo electrónico: drasandoval83@yahoo.com

En los últimos años se ha incrementado la 
preocupación sobre los efectos en la sa-
lud de nuestros hijos, la introducción de 

alimentos distintos a la leche materna, princi-
palmente por el desarrollo de alergias y la ad-
quisición de buenos hábitos de alimentación.

La recomendación actual es iniciar la in-
troducción de alimentos distintos a la leche 
materna a partir de los 6 meses de edad ini-
ciando con alimentos básicos como son fru-
tas, verduras, carnes rojas y cereal en caso 
pertinente. Se ha discutido por años la in-

troducción de los alimentos a los 4 meses de 
edad por distintas circunstancias (alergias, 
nutrición), al final, la recomendación de ór-
ganos como la Organización Mundial de la 
Salud (OMS), Academia Americana de Pedia-
tría y Academia Mexicana de Pediatría es la 
misma, iniciar a los 6 meses.

Comencemos defiendo alergia como una res-
puesta de hipersensibilidad, es decir, que tiene un 
mecanismo inmunológico, ya sea mediado por 
inmunoglobulinas (anticuerpos) o por células 

Fuente: http://www.mipediatraonline.com/wp-content/uploads/2014/10/alimentacion-complementaria.jpg
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(linfocitos). Esta respuesta puede manifestarse 
en piel como dermatitis atópica, urticaria; en 
ojos como conjuntivitis, queratoconjuntivi-
tis; en nariz como rinitis; en bronquios como 
asma o en tracto gastrointestinal con manifes-
taciones variadas que van desde cólico, Reflu-
jo Gastroesofágico de difícil control, diarrea o 
estreñimiento, hasta desnutrición. Se requiere 
la presencia de varios factores para el desarro-
llo de alergia, entre los principales se encuen-
tra la atopia, que es la predisposición genética 
de desarrollar estas respuestas de hipersensi-
bilidad, es por eso que los antecedentes fami-
liares de alergia se vuelven sumamente impor-
tantes al momento de introducir los alimentos  
alergénicos como leche de vaca, soya, huevo, 
trigo, nueves, cacahuates, pescados y maris-
cos. Otros factores bien descritos son el tipo 
de nacimiento, ya que se ha demostrado que 
los nacidos por vía cesárea tienen mayor pre-
disposición al desarrollo de alergias.

La Estrategia Global para la alimentación 
de lactantes de la organización mundial de la 
salud (OMS), recomienda la alimentación ex-
clusiva al seno materno durante los primeros 
6 meses de vida con la introducción de ali-
mentos (antes denominada ablactación) a esta 
edad y continuar incluso la lactancia materna  
hasta los 2 años de edad.

¿Por qué esperar 6 meses? Existen diversos 
estudios que describen un periodo entre los 
4 y 6 meses de vida como los ideales para la 
introducción de los alimentos, sin embargo, 
la recomendación de la OMS es esperar has-
ta los 6 meses de edad, ya que la energía y 
los nutrimentos que necesita el lactante para 
continuar creciendo adecuadamente se incre-
mentan, por lo que éste aporte energético au-
nado a la leche humana resulta indispensable. 

Por otro lado, la maduración motora de los 
infantes a esta edad debe cumplir con ciertos 
criterios como el sentarse solo (lo que traduce 
control muscular  del tronco, cuello y cabeza) 
además de una función motora madura que 
garantiza una adecuada deglución, en este 
sentido, si se retrasa más tiempo la introduc-
ción de alimentos, el desarrollo de habilidades 
como deglutir alimentos, arrancar alimentos 
de la cuchara, utilización de la lengua y los 
labios para evitar escapes de alimento y lograr 
una deglución adecuada se ve afectado, junto 
a los riesgos nutricionales comentados. Antes 
de los 6 meses de edad el epitelio intestinal 
(superficie de absorción de nutrientes) permi-
te el paso de proteínas de la dieta a través de 
ella y propicia el desarrollo de reacciones de 
hipersensibilidad o alergia.

Pero, ¿qué alimentos debo introducir pri-
mero? ¿Cuánto debe comer?

No hay duda en que todos los organismos 
nacionales e internacionales dedicados a la 
salud infantil recomiendan alimentos adecua-
dos, seguros, limpios además de tener un ade-
cuado aporte calórico, apariencia y sabor. 

Tradicionalmente se inicia la alimentación 
con frutas y verduras, existe una tendencia 
social a introducir primero las verduras en 
un intento para que el niño las acepte en su 
infancia tardía, sin embargo, esta tendencia 
social no está justificada pues no tiene un 
sustento científico. Actualmente se recomien-
da introducción temprana de alimentos con-
templados de manera tardía; como la carne 
de res, que hoy en día se recomienda tanto 
en guías internacionales y nacionales se ini-
cie desde los 6 meses de edad, basándose en 
el aporte de hierro fundamental a esta edad, 
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principalmente en el niño alimentado con le-
che humana. Por otro lado, la tendencia de 
introducir de manera tardía alimentos como 
huevo, trigo y cítricos queda restringida a ni-
ños con alguna manifestación de alergia, ante-
cedentes personales de alergia grave o historia 
familiar de alergia.

Es importante realizar la introducción de 
alimentos de manera oportuna y adecuada, 
nunca olvidar que al tratarse de un proceso de 
aprendizaje el tiempo para que el niño coma 
y aprenda a comer puede ser prolongado a 
la vista de los padres, existen muchas ideas, 
creencias, dudas y tendencias al respecto. Hoy 
en día las redes sociales, blogs, grupos socia-
les, se pueden basar en modas o simplemente 
tendencias para sugerir o tratar de informar el 
como alimentar a un niño sin necesariamente 
basarse en evidencia científica.

Es importante aclarar que la introducción 
de los alimentos no es un justificante para re-
ducir la cantidad de tetadas o formula láctea 
que consume nuestro bebe, así mismo la in-
troducción de alimentos debe ser paulatina en 
cuanto a número de comidas (inicialmente se 
recomiendan 2) y en cuanto a la cantidad de 
alimento, debemos recordar y hacer hincapié 
en que es un proceso de aprendizaje que si bien 
nutricionalmente será de utilidad (aporte de 
energía) el niño no basara su crecimiento ex-
clusivamente en los alimentos sólidos, por lo 
que las cantidades ofrecidas por tiempo de co-
mida deben ser discretas (porciones pequeñas 
de 15 cucharaditas como ejemplo).

Por último y no menos importante es funda-
mental el permitir la alimentación adecuada de 

los bebes refiriéndonos a las preguntas que las 
madres se plantean y nos plantean a los pro-
fesionales de la salud y nutrición como; ¿debo 
dejar que el niño meta su mano a los alimentos? 
¿Puedo permitir que el niño tire, se manche o 
derrame su alimento por todos lados o sobre 
si mismo? Siempre me quiere quitar la cucha-
ra pero no sabe alimentarse, tardo demasiado 
en alimentarlo, este tipo de cuestionamientos, 
naturales en los padres, que causan preocupa-
ción deben ser aclarados por los profesionales 
dedicados a este campo; podemos decir y re-
comendar sin duda el niño desea y por tanto 
debe experimentar con su alimento tocándolo, 
esparciéndolo, embarrándose, tirando y des-
perdiciando el mismo, cierto, no puede con-
trolar al 100% el alimentarse con una cuchara 
sin embargo es fundamental que inicie con el 
conocimiento y función de la misma.

Para resolver estas dudas y preocupacio-
nes existen estrategias muy bien definidas que 
tu pediatra puede resolver. Podemos concluir 
que el proceso de introducir alimentos a un 
infante no es receta de cocina y debe de ser 
para los padres un proceso que proporcione 
alegría, gusto y convivencia con su hijo y no 
sea un proceso tormentoso o estresante para 
ninguna de las partes, cada niño tiene un pro-
ceso diferente basado en factores como ante-
cedentes familiares, prematurez, factores de 
riesgo para desarrollo de alergias, padecimientos 
como reflujo gastroesofágico y desnutrición. 
Idealmente deberían discutirse las mejores es-
trategias con un especialista para lograr una 
introducción de alimentos adecuada que re-
dunde en satisfacción de los padres y sin causar 
un efecto deletéreo en la nutrición del bebé.
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Introducción

Los proyectos sociales de alimentación en 
países latinoamericanos requieren ser 
contratados a particulares con base en 

las normas oficiales que se enmarcan dentro 
de los lineamientos de las Organización de las 
Naciones Unidas y la Organización Mundial 
del Comercio (OMC). Estas compras públicas 
están orientadas a cumplir con los Objetivos 
de Desarrollo Sostenible (ODS) como, fin de la 
pobreza y hambre cero. El objetivo de este do-
cumento es abordar aspectos generales de la 
contratación con orientación al cumplimiento 
de los ODS y las oportunidades para el estado 
y la sociedad.

Jhon Jairo Bejarano Roncancio*

Palabras clave:
Seguridad Alimentaria, políticas públicas, contratos, alimentación colectiva. 

Antecedentes

La contratación pública de proyectos en ali-
mentación es un servicio que debe garantizar-
se para cumplimiento de los deberes a cargo 
del estado en la salvaguardia de los recursos 
y derechos constitucionales. Por tal razón, sus 
decisiones en materia de formulación de polí-
ticas en contratación redundarán en el benefi-
cio de las familias por su impacto social. Estos 
proyectos son servicios que concretizan la po-
lítica de seguridad alimentaria y nutricional al 
proveer al consumidor materias primas fres-
cas y en algunos momentos manufacturados 
para mitigar sus condiciones de vulnerabilidad 

Fuente: http://onu.org.pe/wp-content/uploads/2015/11/UNSDG_Logo_2016_SP.png
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por hambre o en caso de los escolares, la per-
manencia dentro del sistema de educación. 
Aquí los circuitos alimentarios rurales y urba-
nos son muy importantes por ser un actor im-
portante no solo para mantener la despensa 
alimentaria de un territorio sino también para 
fortalecer la economía local durante la eje-
cución de estos proyectos que por lo general 
se caracterizan por su asistencialismo. 

La contratación actual en el mundo. 

Para la OMC:
La contratación pública tiene una considerable 
importancia económica tanto a nivel nacional 
como internacional, y representa una propor-
ción significativa del PIB. A nivel nacional, la 
contratación de bienes y servicios por organis-
mos gubernamentales proporciona los insumos 
necesarios que permiten a los gobiernos sumi-
nistrar servicios públicos y desempeñar otras 
tareas. Los sistemas de contratación pública 
repercuten de forma significativa en el uso efi-
ciente de los fondos públicos y, en términos más 
generales, en la confianza pública en los gobier-
nos y en la gobernanza. El logro de una buena 
relación entre calidad y precio, el acceso públi-
co a la información relativa a los contratos pú-
blicos, y las oportunidades equitativas para que 
los proveedores compitan con miras a obtener 
contratos públicos, son requisitos esenciales de 
un sistema eficiente de contratación pública (Bi-
blioteca del Congreso Nacional de Chile, 2003).

En muchos países, los gobiernos se han 
visto abocados en reformas de orden admi-
nistrativo y económico, en procura de reducir 
los altos déficits presupuestarios y el aumento 
de sus deudas externas. Además, por los proce-
sos de privatización el Estado ha dado pasos a 
nuevas y mejores formas de administración en 
manos de terceros con altos estándares de ca-
lidad. Pese a lo anterior, es conveniente desta-

car que, aunque ha disminuido el gasto públi-
co y las privatizaciones se han consolidado, es 
un hecho innegable que el sector público con-
tinúa y continuará siendo el sector más im-
portante de muchas economías, constituyendo 
el mayor comprador de bienes, obras y servi-
cios de casi todos los países y, probablemente, 
el cliente más importante del sector privado. El 
objetivo será siempre lograr un uso eficiente de 
los recursos, compras de mejor calidad, aho-
rros presupuestarios y mayor transparencia en 
sus actos. Esto haría más fácil prevenir el frau-
de y la corrupción (Organización Mundial del 
Comercio, 2016) para rendir cuentas fiscales y 
sociales transparentes a la sociedad y entida-
des de vigilancia y control.

Sin embargo, dados los cambios en las diná-
micas mundiales de gobierno, comercio, desa-
rrollo y ambiente, se han introducido estrate-
gias vanguardistas con conciencia social dentro 
de los esquemas de contratación en algunos 
países. Este es el caso de la compra o contra-
tación verde. Para Fernández (Fernández, M., 
2005), se deberían manejar criterios sosteni-
bles; este término se refiere a que la política 
de compras de los diferentes niveles de las 
administraciones tenga en cuenta su influen-
cia sobre el medio ambiente en la adquisición 
de suministros, productos y servicios. Estos 
procedimientos de adjudicación deben fun-
damentarse en la ambientalización interna o 
compras públicas ambientalmente correctas, 
integrando todo esto con los criterios de adju-
dicación: el precio y la calidad técnica de las 
ofertas (Fernández, M., 2005). Precisamente 
este criterio se vincula a los ODS como ciuda-
des y comunidades sostenibles, y producción 
y consumo responsable, evitando la pérdida y 
el desperdicio de alimentos.



14/30  │

REDICINAySA®

Revista de divulgación de la Universidad de Guanajuato en colaboración con el Observatorio Universitario de Seguridad Alimentaria y Nutricional de Guanajuato

 Economía y política  │  Vol. 5, No. 3, Mayo-Junio 2016

Por eso, al insertar el tema de la sostenibi-
lidad en la contratación de bienes y servicios, 
se incluye la alimentación como una compra 
sobre la cual pueden exigirse, en los pliegos 
de condiciones, diferentes aspectos para el 
cuidado del medio ambiente. Tales exigen-
cias pueden ser, específicamente, acerca de los 
residuos orgánicos e inertes que se generan 
durante la cadena alimentaria, como pueden 
ser envases, empaques, envolturas, cáscaras 
de frutas y partes no comestibles de materias 
primas de origen vegetal, que desde la mirada 
de la tecnología de alimentos podrían generar 
subproductos útiles.

Este tipo de contratación verde fue motiva-
da por los países participantes en la Cumbre 
Mundial sobre el Desarrollo Sostenible reali-
zada en el año 2002 en Johannesburgo (Sudá-
frica). Como tal, quedó consignada, de forma 
general, en el capítulo III, Modificación de las 
modalidades insostenibles de consumo y pro-
ducción. El numeral 19 amplía: Alentar a las 
autoridades competentes de todos los niveles a 
que tengan en cuenta consideraciones rela-
cionadas con el desarrollo sostenible al to-
mar decisiones, incluso sobre la planificación 
del desarrollo nacional y local y la contrata-
ción pública (Organización de las Naciones 
Unidas, 2016). Y en el literal c de este punto: 
Promover políticas de contratación pública 
que propicien la creación y difusión de bie-
nes y servicios que no causen daño al medio 
ambiente (Organización de las Naciones Uni-
das, 2016), de esta manera se contribuye a 
otro objetivo, acción por el clima. 

Por un lado, estos párrafos permiten orga-
nizar lineamientos desde los manuales de con-
tratación de entidades públicas. Por otro lado, 
las empresas privadas también deben desarro-

llarlos, para determinar acciones promovidas 
y desarrolladas dentro de los pliegos de con-
diciones y bajo esta filosofía, favorecer la co-
rresponsabilidad de los actores contractuales 
en el cuidado del medio ambiente. 

En síntesis, las políticas de contratación 
que se materializan para contratar servicios 
de alimentación en  contextos socialmente de-
primidos deben asegurar la nueva agenda de 
objetivos de desarrollo sostenible con metas 
como fin de la pobreza, hambre cero, salud 
y bienestar, educación de calidad, producción y 
consumo responsable, y reducción de las des-
igualdades, entre otros; así como la produc-
ción limpia en la agricultura, el derecho a una 
alimentación inocua, a la conservación del 
agua y de los recursos naturales, al consumo 
responsable de acuerdo a una dieta saludable, 
una mínima huella de carbono y evitando al 
máximo el desperdicio de alimentos, durante 
todos los eslabones de la cadena productiva. 

Consideraciones finales

La contratación pública de servicios de ali-
mentación, en especial para los programas y 
proyectos que se formulan para mitigar la in-
seguridad alimentaria y nutricional, debe in-
volucrar, aparte del cumplimiento normativo 
técnico-jurídico, una prospectiva sostenible 
de equidad en el marco de los determinantes 
sociales de la salud, favorecer las tradiciones 
agrícolas y culturales asociados con la pro-
ducción y consumo de alimentos regionales, 
mantener la composición saludable de la ca-
nasta familiar y la soberanía alimentaria sin 
alterar la dinámica social y alimentaria en 
zonas rurales y urbanas, midiendo el impac-
to de estas intervenciones siendo correspon-
dientes a los compromisos adquiridos en las 
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organizaciones internacionales que velan por 
la salud, el bienestar y los derechos humanos 
de todos los grupos poblacionales y en espe-
cial los más vulnerables. 
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Actualmente, algunas enfermedades me-
tabólicas en nuestra sociedad son en 
parte consecuencia de una inadecua-

da selección de alimentos que, si bien pueden 
resultar nocivos para la salud en cantidades 
excesivas, son consumidos principalmente 
debido a lo atractivo de su sabor. Por esto, 
enfermedades como la obesidad se han incre-
mentado de forma alarmante tanto en países 
desarrollados como en desarrollo, aumentan-
do el riesgo de desarrollar enfermedades cró-
nicas como el síndrome metabólico, diabetes 
mellitus tipo 2 y enfermedad cardiovascular.

Las preferencias alimentarias juegan un rol 
importante en la elección de los alimentos, es-
pecialmente en los niños, donde las preferen-
cias se forman a través de una combinación 
de factores genéticos, ambientales y familia-
res, y resultan de la mezcla entre las prefe-
rencias innatas, explicadas por fundamentos 

genéticos, y la habilidad de desarrollar nuevas 
preferencias en base a un aprendizaje sobre lo 
que es seguro y nutritivo para comer. Evolu-
tivamente, los factores genéticos involucrados 
en las preferencias alimentarias se pueden ex-
plicar debido a que el gusto es la modalidad 
sensorial que permite a los organismos distin-
guir aquellos alimentos ricos en nutrimentos 
de aquellos que pudieran contener sustancias 
tóxicas. En la naturaleza, muchos de los com-
puestos a nivel molecular que confieren el sa-
bor amargo son nocivos para la salud, por lo 
que una adaptación evolutiva para la percep-
ción de estos compuestos puede evitar el con-
sumo accidental de toxinas vegetales. De igual 
forma, el sabor dulce en los alimentos puede 
indicar la valiosa presencia de energía, por lo 
que una preferencia hacia alimentos altos en 
grasas y azúcares se puede observar en niños 
de muchos países, mientras que la ingestión de 
vegetales es casi universalmente evitada.
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Evidencia científica ha demostrado una 
diversidad de genes implicados en la deter-
minación de las distintas preferencias ali-
mentarias relacionadas con las diferencias 
interindividuales en el umbral de detección al 
sabor de los alimentos. Por ejemplo, el sabor 
amargo tiene influencias significativas sobre el 
comportamiento alimenticio. El sabor de un 
mismo alimento, como el brócoli, puede ser 
percibido como agradable o desagradable por 
diferentes personas, lo cual parece residir en 
los receptores de la lengua. En general, se han 
considerado cinco sabores básicos: dulce, sa-
lado, ácido, amargo y umami, para los que se 
han propuesto distintos receptores encarga-
dos de su percepción. De estos sabores, el sa-
bor amargo y el sabor dulce han sido los más 
estudiados a nivel genético debido a que han 
mostrado estar implicados en el desarrollo de 
las preferencias alimentarias. Las papilas gus-
tativas, fungiformes, foliadas y circunvaladas, 
encargadas de percibir los sabores y están for-
madas por grupos de 50 a 150 células de re-
ceptores gustativos, encargados de controlar 
cómo percibimos el sabor, y se dividen princi-
palmente en las categorías de dulce y salado. 
Una vez que el alimento llega a la boca, las 
sustancias de la comida se mezclan con la sa-
liva y se unen a los receptores gustativos. 

En el caso del sabor amargo, encontramos 
que un tipo especial de receptor, denomina-
do TAS2R38, por ser parte de los receptores 
tipo T2R acoplados a proteínas G, tiene un 
papel importante en la regulación de qué tan 
intenso podemos percibir el sabor amargo de 
alimentos como los vegetales (brócoli, coliflor, 
lechuga, etc.). Existen variaciones genéticas en 
este receptor que otorgan a algunas personas 
mayor sensibilidad al sabor amargo, a quienes 

se les llama catadoras. Se piensa que los cata-
dores al sabor amargo pueden tener una pre-
ferencia más baja hacia los vegetales y otros 
alimentos amargos y mayor gusto por alimen-
tos dulces y con grasas. Las personas cuyas va-
riaciones genéticas en el receptor TAS2R38 al 
sabor amargo son menos sensibles, llamadas 
no-catadoras, pueden tener preferencias más 
altas hacia los vegetales que los catadores. El 
sabor dulce tiene dos tipos de receptores encar-
gados de su detección, los receptores TAS1R2 
y TAS1R3. Las variaciones genéticas en estos 
receptores contribuyen a que distintas perso-
nas perciban el sabor dulce de forma diferente. 
Se cree que aquellas personas que tengan una 
menor sensibilidad hacia la detección del sabor 
dulce son las que van a mostrar una preferen-
cia más alta hacia el consumo de azúcares.

Otro aspecto que juega un papel importan-
te en las preferencias alimentarias es la edad, 
ya que la adaptación hace que los gustos de 
los niños hacia la comida estén orientados a la 
búsqueda de nutrientes como calorías y grasas, 
por lo que la sensibilidad de los receptores a 
los sabores disminuye con la edad (conforme 
aumenta la edad, se reduce la capacidad sensi-
tiva de los receptores), siendo diferentes entre 
las niñas y los niños. Finalmente, cabe men-
cionar el aspecto psicológico y cerebral, ya 
que el consumo de alimentos con altos conte-
nidos de grasa y azúcares activa al sistema de 
recompensa cerebral y ocasiona la liberación 
de dopamina, generando así una sensación de 
bienestar. Esta sensación de bienestar puede 
llegar a producir una adicción a los alimen-
tos similar a la adicción a algunas drogas, lo 
que puede promover un consumo excesivo de 
alimentos ricos en carbohidratos y grasas que 
aumente el riesgo de desarrollar obesidad.  
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En conclusión, entender la influencia de los 
factores genéticos y ambientales que modulan 
las diferencias en la percepción de los sabores 
puede ofrecer valiosas oportunidades para 
mejorar la alimentación e implementar hábi-
tos saludables que ayuden a prevenir enferme-
dades metabólicas. 
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Noticias
Cerebro emocional

Con el tema Cerebro emocional se reali-
zó la Semana Internacional del Cerebro 
2016 los días 16 y 17 de marzo en la 

ciudad de León, Guanajuato, cuya organiza-
ción estuvo a cargo de la Dra. Martha Silvia 
Solís Ortiz. La Semana del Cerebro es un even-
to internacional que se celebra anualmente al-
rededor del mundo. Nace como una iniciativa 
de la Sociedad de Neurociencias (Society for 
Neuroscience, (SfN), organización que agrupa 
a la mayoría de los investigadores en el área de 
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las neurociencias en el mundo, con el objeto 
crear conciencia social de la importancia que 
tiene el estudio científico de las funciones ce-
rebrales, a través de la interacción directa de 
los científicos y académicos especialistas en el 
área con el público en general y especialmente 
con los jóvenes. En el año de 1996 se celebra 
por primera vez la Semana del Cerebro a tra-
vés de una serie de actividades de divulgación 
confinadas inicialmente a la comunidad de los 
Estados Unidos de Norteamérica. Con el paso 
de los años y la participación de los diferentes 
capítulos internacionales de la SfN, la Semana 
del Cerebro se ha convertido en una celebra-
ción internacional de gran relevancia, donde 
las actividades ya no son sólo de divulgación, 
sino también educativas y cuentan con repre-
sentaciones en varios países del mundo. Ac-
tualmente numerosos organizaciones científi-
cas, educativas, de salud, de investigación, de 
profesionistas y gubernamentales pertenecien-
tes a 80 países, participan en la celebración de 
la Semana Internacional del Cerebro durante 
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el mes de marzo de cada año. En México, el 
Capítulo de la Ciudad de México de la Socie-
ty for Neuroscience y la Sociedad Mexicana 
de Ciencias Fisiológicas han ido impulsando 
la realización de la Semana Internacional del 
Cerebro, a través de diferentes actividades 
que durante los últimos 7 años se ha realiza-
do en Campeche, Guadalajara, Mérida, Mé-
xico, D.F., Querétaro, Nuevo León, Tlaxcala, 
Monterrey y Xalapa. Desde el año 2010, inin-
terrumpidamente, también se ha celebrado la 
Semana Internacional del Cerebro en la ciu-
dad de León, Guanajuato, a partir de una ini-
ciativa propia de la Dra. Martha Silvia Solís 
Ortiz como Consejera Regional del Capítulo 
de la Ciudad de México de la Society for Neu-
roscience, miembro de la Sociedad Mexicana 
de Ciencias Fisiológicas, miembro de la Socie-
ty for Neuroscience y profesora-investigadora 
del Departamento de Ciencias Médicas de la 
Universidad de Guanajuato. 

A través de una serie de actividades, la Se-
mana Internacional del Cerebro 2016, educó 
y divulgó los avances en la investigación de 
las emociones y sus bases cerebrales, donde 
se contestó a la interrogante ¿Por qué me 
desagradan alimentos como el brócoli y los 
nopales? ¿Es el miedo una emoción aprendi-
da? ¿Qué áreas del cerebro se activan con la 
felicidad? ¿Es el enojo una emoción univer-
sal? ¿Qué modelos experimentales usan los 
neurocientíficos para estudiar las emociones? 
¿Sienten los animales tristeza? Actualmente 
el tema de las emociones es de gran relevancia 
en la investigación en neurociencias debido 
a que la expresión de emociones de tristeza, 
asco, alegría, furia, miedo y sorpresa, tan-
to en su expresión normal como patológica, 
impactan de manera importante en la salud 

mental de las personas. Gracias al desarro-
llo y aplicación de técnicas en neurociencias 
para estudiar las emociones, como la activi-
dad electroencefalográfica, neuroquímicas, 
genéticas y de neuroimagen, se conoce que 
ciertas estructuras subcorticales y la corteza 
cerebral están interconectadas en el circuito 
de la emoción y su regulación. Los avances en 
la neurociencia afectiva han podido medir la 
actividad cerebral de las emociones positivas 
y negativas y sus hallazgos sugieren que estos 
patrones de función cerebral están relaciona-
dos no solo con la emoción y satisfacción, sino 
también con la salud física. El estudio del mie-
do, la agresividad y la incapacidad para sentir 
emociones, así como la felicidad constituyen 
los temas centrales en la investigación de la 
salud mental. De ahí la importancia de dar a 
conocer y educar al público y a los estudiosos 
de la salud mental sobre los avances en la in-
vestigación en esta área de las neurociencias. 

Las actividades de la Semana Internacio-
nal del Cerebro 2016 incluyeron una serie de 
conferencias relacionadas con las alteraciones 
de las emociones en las enfermedades neuro-
degenerativas, el cerebro emocional, donde 
encontrar la felicidad, talleres del cerebro y 
emociones donde se demostraron las regiones 
cerebrales que controlas las emociones, ali-
mentos que favorecen el bienestar emocional, 
una exhibición de cerebros, carteles, modelos 
experimentales del miedo y depresión, asco, la 
cultura de las emociones y algo de arte. 

Con estas actividades presentadas a través 
de una manera fácil y accesible para todos, 
respondimos a la curiosidad por el cerebro y 
las emociones y acercamos a la sociedad leo-
nesa a la investigación en neurociencias de la 
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salud e iniciamos la organización de eventos 
educativos y de difusión en el área de salud 
mental para conocer un poco acerca de este 
gran enigma que es nuestro cerebro.
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Actividades del Laboratorio de Nutrición Ambiental y 
Seguridad Alimentaria en colaboración con el Observatorio 
Universitario de Seguridad Alimentaria y Nutricional del 

Estado de Guanajuato, OUSANEG
Rebeca Monroy Torres, Andrés Castañeda Gordillo, Karen Medina Jiménez

Evento: Ciclo de conferencia para el autocuidado de la salud en los estudiantes
Fecha: 9 de mayo del 2016
Lugar: Universidad de Guanajuato, Campus León
Ponentes: Dra. Rebeca Monroy Torres, Dr. José María de la Roca

Con la organización del Nutriólogo Omar 
Hernández López, se llevó a cabo el evento 
de Salud por el programa de Desarrollo Es-
tudiantil de la Universidad de Guanajuato. Uno 
de los temas fue el de Autocuidado a la sa-
lud a través de la nutrición y la alimentación 
sustentable, con la finalidad de reflexionar y 
promover entornos saludables en los Univer-
sitarios, de todas las divisiones.
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Para la alumna Ana Karen Medina Jimé-
nez y la Dra. Rebeca Monroy Torres, por el 
trabajo titulado: Prevalencia del clembute-
rol en productos cárnicos: un análisis des-
de la seguridad alimentaria, el pasado 9 
de mayo.  Además del diploma y el premio 
para la alumna Karen Medina, quien cursa 
el servicio social en investigación dentro del 

1º Lugar con la categoría estudiantil en el rubro de 
nutrición comunitaria, durante el congreso Nacional 

de la AMMFEN en abril de 2016

programa Rotatorio de Estancias Prácticas 
Profesionales (PREPP), resultó una gran expe-
riencia por parte de la alumna proveniente del 
campus Celaya- Salvatierra dela Licenciatura 
en Nutrición. 

Esta opción en servicio social se hace en co-
laboración con el OUSANEG, A.C.
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Seminario del Programa Rotatorio de Estancias Prácticas 
Profesionales (PREPP), con la invitación de la Dra. 

Jaramillo con el tema Dieta en Urolitiasis, con exposición 
de artículo por parte de la alumna Karen Medina

Evento: Ciclo de conferencia para el autocuidado de la salud en los estudiantes
Fecha: 22 de mayo del 2016
Lugar: Laboratorio de Nutrición Ambiental y Seguridad Alimentaria

Los seminarios en su cuarta edición, organi-
zados por la Dra. Monroy forman parte del 
PREPP, cuyo propósito además de la actuali-
zación en temas especializados y relacionados 
con los programas y proyectos que se desa-
rrollan, es promover la lectura y revisión crí-
tica de artículos científicos por parte de los 
alumnos que se insertan como opción de ser-
vicio social en investigación, en esta ocasión 
fue para Karen Medina, pasante  de la Licen-
ciatura en Nutrición del servicio social profe-

sional en investigación. El tema de urolitiasis 
fue presentado por la Dra. Ruiz Jaramillo, 
una entusiasta pediatra adscrita al Hospital 
general Regional de León, quien señaló que 
la urolitiasis, es un problema frecuente y la 
población infantil principalmente, sobre todo 
con el estilo de vida y exposición a ciertos ali-
mentos. Por otro lado, se abordó la importan-
cia de la microbiota intestinal con bacterias 
que promueven la degradación del oxalato. 
Por lo que sin duda un tema de interés. 
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Ceremonia de bienvenida Veranos de la Ciencia de la UG
Evento: Ciclo de conferencia para el autocuidado de la salud en los estudiantes
Fecha: 9 de junio del 2016
Lugar: Auditorio General, Universidad de Guanajuato
Alumnos: Edison Quintanilla, Karen Medina, Graciela González, Dra. Emerson, 
con la asesora Dra. Rebeca Monroy. Giraldo, Alejandra Ramírez, Rubén Romano

Se dio inicio a los veranos institucionales 
de la Universidad de Guanajuato con pro-
yectos de excelencia con un proyecto de 
investigación desarrollado por la alumna 
Graciela González de la Licenciatura en 
Trabajo social y conformado por un equi-
po multidisciplinario, así como alumnos del 
Verano Región Centro, de la Universidad de 
San Luis Potosí de Ciencias Ambientales y 

por primera vez alumnos de Medellín, Co-
lombia y dos alumnas de Colegio de Nivel 
Medio Superior (Celaya y León). Programas 
donde los alumnos se insertaron a progra-
mas y proyectos vigentes dentro de la línea 
de nutrición Ambiental y Seguridad Alimen-
taria, en un equipo multidisciplinario (Nutri-
ción, trabajo social, ciencias ambientales, 
optometrista, fonoaudiología).
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Así mismo dentro de los veranos del 2016, 
se tuvo la presencia de dos alumnos prove-
nientes de Sinaloa, Sinaloa del programa de 
veranos DELFIN. Marcos León y Jorge Ló-
pez. Quienes con mucho entusiasmo y como 
estudiantes de la Licenciatura en Nutrición, 
se interesaron en iniciarse en la experiencia 
de la Investigación.

Fecha: 17 de junio de 2016.
Lugar: Universidad de Guanajuato 

Campus Irapuato-Salamanca.
Asistentes: Dra. Rebeca Monroy Torres, 

Alejandra Álvarez y Karina Ramírez 
(alumnas de Verano de Ciencias de 

Escuelas de Nivel Medio Superior de la 
Universidad de Guanajuato).

Como parte de los proyectos de verano, 
donde se insertaron las alumnas de las 
Escuelas de Nivel Medio Superior, en el 
Proyecto Institucional de Cafeterías verdes 
y saludables, en esta ocasión en la visita 
de evaluación de la cafetería del Campus 
Irapuato-Salamanca.


