PANDEMIA

Dairy Council of California

La aparicion de la pandemia de COVID-19
trastoco todos los aspectos de la vida
diaria de las personas y comunidades en
todo el mundo, lo que afecté la salud
social, emocional y fisica. En algunos
paises intensifico las disparidades con las
poblaciones desatendidas y aquellos que
ya experimentaban problemas para
acceder a recursos como alimentos,
atencion médica y tecnologia se
encontraron ain con mas dificultades.
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Tendencias de nutricion y educacion
en el contexto del entorno actual

La pandemia de COVID-19 ha moldeado los entornos en los que vivimos,
trabajamos, jugamos, aprendemos y nos reunimos

Después de mas de un afio de convivir con la pande-
mia, existe la oportunidad de reflexionar sobre los
desafios que ha planteado y analizar las soluciones
que pueda inspirar. La pandemia esta poniendo de
relieve los problemas de la salud mental, la inseguri-
dad alimentaria, la brecha digital, el racismo y el cam-
bio climatico. Estos no son problemas nuevos y debe-
ran abordarse. Al mismo tiempo, la pandemia acelero
la necesidad de soluciones para muchos problemas
sociales, que podran construirse a medida que las
comunidades comiencen a recuperarse. Por ejemplo,
los avances en telesalud permiten a los médicos llegar
a pacientes que no pueden salir de sus hogares o que



viven en comunidades rurales. Ademas, si bien el
aprendizaje virtual en las escuelas ha creado muchos
desafios, pueden perdurar algunas tendencias positi-
vas, como el aprendizaje remoto periédico, el uso de
la tecnologia para desarrollar habilidades profesiona-
les en el analisis de datos y el crecimiento de la cone-
xién entre padres, escuela y comunidad. Finalmente,
las empresas y organizaciones han debido reflexionar

Tendencia Calidad de la dieta

Hay un creciente enfoque en la calidad general de
la dieta, las complejidades de la matriz alimentaria
y las necesidades nutricionales cambiantes a lo
largo de la vida. La naturaleza holistica de las
directrices basadas en alimentos tiene como objeti-
vo integrar estas dreas importantes.

Las pautas para una alimentacion saludable continu-
an mutando desde un enfoque en nutrientes indivi-
duales hacia recomendaciones basadas en alimentos
y patrones dietéticos optimos. Las personas consu-
men diferentes combinaciones de alimentos a lo largo
del tiempo, no nutrientes de forma aislada. Los efec-
tos sinérgicos de los alimentos para una salud 6ptima
se abordan cada vez mas en las recomendaciones die-
téticas, que ahora se centran en patrones de consumo
saludables. La eleccion de alimentos en funcion de la
densidad general de nutrientes tiene un mayor impac-
to sobre la salud que las elecciones de alimentos cen-
tradas en una sola sustancia, como una
vitamina, azucar o calorias. Una variedad
de alimentos de alta calidad que se
comen juntos tiene un impacto mayor
que la suma de sus partes.

La calidad de los alimentos y la
matriz de un alimento, modificadas por
el procesamiento y otros factores, pue-
den cambiar la manera de cémo impacta
la salud!. Por ejemplo, no todos los ali-
mentos que contienen azlcar son iguales
y la evidencia muestra que el uso del azu-
car como indicador del impacto de los
carbohidratos en la salud depende en
gran medida de la fuente. Se ha demos-
trado que algunos alimentos de alta cali-

sobre sus practicas, tanto internas como externas,
para apoyar mejor la diversidad, la inclusion y la equi-
dad. La pandemia ha creado una oportunidad para
reevaluar la infraestructura, los sistemas y las politi-
cas de salud publica que a menudo se desatendian
antes del COVID-19. Es a través de esta lente que el
Dairy Council of California presenta las tendencias de
nutricion y educacion en un afio tan particular.

dad que contienen carbohidratos y azicar -como el
yogur, la leche saborizada, la fruta, el jugo de fruta 'y
ciertos cereales para el desayuno- son beneficiosos
para la salud. Estos alimentos contienen azlicares
naturalesy, aunque pueden contener azlcares afadi-
dos, también proporcionan nutrientes esenciales.
Por el contrario, las sustituciones de azlcar
por carbohidratos de baja calidad, como los postres
a base de granos, muestran evidencia de dafo2. Esta
informacion cientifica respalda el enfoque sobre la
calidad de los alimentos y los patrones dietéticos
generales, en lugar de la cantidad de alimentos y los
nutrientes individuales. Las pautas dietéticas no
deben ser vistas como prescriptivas, sino mas bien
como flexibles y aplicables a las etapas de la vida
individual, mientras se enfocan en como los alimen-
tos pueden satisfacer las necesidades nutricionales.
En EE.UU. las Gltimas pautas dietéticas recomiendan
patrones de alimentacién para las etapas clave de la
vida, incluidas las mujeres embarazadas y lactantes
y los nifios desde el nacimiento hasta los 24 meses.
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También identifica nutrientes deficitarios que plan-
tean un problema de salud publica especifico para
las necesidades de estas poblaciones, como el yodo
y la colina para las mujeres embarazadas y lactantes,
el hierro para los lactantes y el fésforo para los ado-

lescentes. El calcio, la vitamina D, el potasio y la fibra
dietética siguen siendo nutrientes importantes para
todos los grupos de edad3. Aunque los nutrientes
especificos son fundamentales para las diferentes
etapas de la vida, traducir como se pueden satisfacer
sus necesidades a través de alimentos y patrones de
alimentacién saludables es un propésito fundamen-
tal de la nueva orientacion dietética.

Implicancias: Si bien las Guias Alimentarias descri-
ben los requisitos de nutrientes para las personas,
los patrones de alimentacién saludable se pueden
adaptar a las preferencias de sabor, el presupuesto,
la cultura y el acceso a los alimentos individuales.
Los profesionales de la salud y los educadores son
fuentes fundamentales de educacion nutricional y
sirven como conectores de recursos y apoyos comu-
nitarios que pueden ayudar a las familias a elegir ali-
mentos y bebidas ricos en nutrientes que satisfagan
sus necesidades.

Cadenade frio, cadena de valor.

Cuidamosla calidad de los alimentos, desde el comienzo.
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Tendencia El microbiomay

los alimentos funcionales

Una nueva era de investigacion en nutricion se centra
en el microbioma intestinal y los alimentos funciona-
les. La evidencia revela fuertes asociaciones entre la
dieta, la inflamacion, la funciéon inmunolégica y la
salud intestinal.

Existe una comprensién cada vez mayor de cémo la
coleccidn Unica de bacterias que vive en el intestino
se ve afectada por la ingesta y cdmo el microbioma
intestinal juega un papel en la salud humana. Los
alimentos influyen en el microbioma, que a su vez
repercute en el metabolismo y la inmunidad vy, en
Ultima instancia, afecta la salud y el riesgo de enfer-
medades cronicas.

El microbioma intestinal se ha relacionado
con numerosas afecciones y enfermedades, como
hipertension, diabetes tipo 2 y enfermedades cardia-
cas, entre muchas otras*. Ha quedado claro que la
composicién de los microorganismos intestinales, que
estd influenciada por factores genéticos y ambientales
(como la dieta), afecta la susceptibilidad a la infla-
macion y la enfermedad. Este enfoque en la infla-
macion y las enfermedades crénicas coincide con la
urgencia de comprender como los alimentos juegan
un papel en la proteccién contra las enfermedades
agudas al mejorar la funcién inmunolégica. Con tantas
personas que padecen una o mas enfermedades
crénicas, a menudo caracterizadas por una infla-
macion sistémica continua de bajo grado, la atencién
se centra en los alimentos y los patrones de ali-
mentacion que tienen efectos antiinflamatorios.

Una revision sistematica reciente identificd
"alimentos funcionales” (incluido el yogur, los pro-
ductos integrales, el té verde y otros) que se ha
demostrado que tienen propiedades antiinflamato-
rias5. Si bien se han mostrado efectos antiinflamato-
rios en ensayos clinicos, es importante tener en
cuenta que ningun alimento tiene un impacto signi-
ficativo sobre la inflamacién. Mas bien, incluir estos
alimentos dentro de un patrén de alimentacion
saludable conduce a beneficios que son mayores
que la suma de sus partes individuales.

El conocimiento avanzado del microbioma
intestinal también esta impulsando a la ciencia a
mirar mas alld de los nutrientes tradicionales y

examinar componentes menos entendidos, como
los compuestos biolégicamente activos. Al mismo
tiempo, existe un interés en los alimentos y su aso-

ciacion con enfermedades infecciosas como COVID-19.
Un ejemplo es un area de investigacion que examina el
papel que la lactoferrina puede tener en la prevencién
e incluso en el tratamiento de enfermedades infec-
ciosas. Este componente bioactivo se encuentra en los
lacteos y otras leches de mamiferosy se sabe que tiene
propiedades antibacterianas y antivirales, ademas de
mejorar el desarrollo neuronal y la cognicion; pro-
mover el crecimiento éseo; prevenir el cancery ejercer
efectos antiinflamatorios y reguladores del sistema
inmunoldgicoé. Especificamente, algunas pruebas
apuntan a la capacidad de la lactoferrina para contrar-
restar las infecciones y la inflamacion al bloquear la
entrada de un virus y evitar que se adhiera a las células
del huésped. Si bien la ciencia sobre la lactoferrina y
los virus auin es demasiado nueva para sacar conclu-
siones, destaca los avances en la comprension de
cdmo los alimentos y sus componentes pueden afectar
la salud humana, incluida la prevencion y el tratamien-
to de enfermedades agudas y crénicas.

Los alimentos fermentados y los probioticos
-que juegan un papel positivo en un microbioma
intestinal saludable- han llamado la atencion de
cientificos, profesionales de la salud, la industria ali-
mentaria y los consumidores. La Asociacion
Cientifica Internacional de Probiédticos y Prebidticos
(ISAPP) convocé recientemente a un panel de exper-
tos que definio los alimentos y bebidas fermentados
como "alimentos elaborados mediante el crecimien-
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to microbiano deseado y las conversiones enzimaticas
de los componentes de los alimentos". Esta definicion
aclara que se requieren microorganismos para la fer-

mentacion. Tradicionalmente, los alimentos fermenta-
dos han desempefiado un papel en la prevencion del
deterioro de los alimentos y en la extension de la vida
util. Ademas, la declaracion de la ISAPP diferencia los
alimentos fermentados de los probidticos, que estan
presentes en la mayoria de los alimentos fermentados,

Tendencia Experiencia personal
Involucrar a las personas a través de sus propias
experiencias es vital para lograr un cambio comuni-
tario significativo y equitativo.

Las condiciones en los lugares donde las personas
viven, aprenden, trabajan, juegan y se retinen influyen
sobre una amplia gama de riesgos y resultados para la
salud y la calidad de vida. Estas condiciones sociales y
ambientales se conocen como determinantes sociales
de la salud?. Ejemplos de estos determinantes sociales
incluyen la vivienda y el transporte, el racismo y la dis-
criminacion, y factores socioeconémicos como los
ingresos. Los determinantes sociales explican en gran
medida las diferencias entre las comunidades y dentro
de ellas en cuanto a la capacidad de las personas para
alcanzar su maximo potencial de salud.

Reducir las barreras que crean disparidades
en la salud requiere soluciones a nivel individual, de
sistemas y de politicas. Por ejemplo, Healthy People
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pero no en todos’. A medida que avanza el
conocimiento sobre los alimentos fermentados y sus
efectos sobre la salud del microbioma, la inmunidad y
lainflamacién, puede haber unimpulso para incluirlos
como un componente clave de las recomendaciones
dietéticas en el futuro.

Implicancias: El conocimiento avanzado del microbio-
ma intestinal y su papel en la salud es otro paso ade-
lante en la evolucion de la ciencia de la nutricion. Una
comprensién mas profunda de como los alimentos y
las bebidas alimentan a los microbios en el intestino,
gue a su vez exhiben efectos que promueven la salud,
como la regulacion de la inmunidad y la reduccion de
la inflamacién, se puede aplicar en la educacién y
orientacion nutricional. El interés en los alimentos con
beneficios funcionales, como el yogur y otros produc-
tos lacteos fermentados, brinda oportunidades para
que los profesionales de la salud y los educadores ayu-
den a las personas a incorporar alimentos de alta cali-
dady ricos en nutrientes en sus dietas para promover
la salud y el bienestar en general.

2030, una iniciativa del gobierno de EE.UU. que esta-
blece una década de objetivos medibles de salud
publica, proporciona un marco que describe cinco
areas clave: acceso y calidad de la atencién médica;
acceso y calidad de la educacion; contexto social y
comunitario; estabilidad econdmica; y vecindarios y
entorno edilicio®. Un cambio efectivo en cualquiera de
estas areas se basa en la comprension e inclusién de
las experiencias, el conocimiento y las diversas pers-
pectivas de quienes se encuentran dentro de una
comunidad. Se esta prestando mas atencion a los edu-
cadores, los expertos en salud y los formuladores de
politicas para identificar las "experiencias" de las per-
sonas que deben superar barreras de salud, como el
acceso a alimentos nutritivos, a proveedores de aten-
cién médica o incluso a entornos escolares seguros y
enriquecedores. La pandemia ha puesto estos proble-
mas en primer plano, destacando las brechas raciales,
sociales y geograficas para lograr la equidad en salud.
La empatia, la compasion, la autenticidad y la confian-



za son a menudo las piedras de toque para involucrar
con éxito a los pacientes y clientes en la realizacion de
cambios saludables en el estilo de vida. Dado que las
tasas de obesidad y enfermedades cronicas asociadas
siguen siendo altas entre nifios y adultos12, los profe-
sionales de la salud y los educadores tienden a cen-
trarse en controlar la enfermedad en forma individual,
en lugar de verla como el resultado de un problema
sistémico. Esto ultimo enfoque ayuda a replantear
estos problemas de salud publica de una manera
empatica con aquellos que experimentan estados de
salud negativos como resultado de su entorno.
Mejorar la salud de quienes viven con los impactos de
la obesidad y las enfermedades crénicas se aborda
mejor con empatia y respeto, reconociendo la diversi-
dady la cultura 'y alejandose conscientemente de cul-
par o estigmatizari3.

Una aproximacion que estd ganando terre-
no es avanzar hacia una nutricion mas holistica e

"W individualizada. La nutricion de pre-
cision es la practica que va mas alla
de la simple focalizacién de los sin-
tomas y, en cambio, utiliza la lente
de los determinantes de la salud
genéticos, bioldgicos y ambientales,
asi como sociales y conductuales en
su enfoquel4. Google Health esta
analizando las disparidades que
existen en términos de accesoy esta
desarrollando aplicaciones que
ayudaran a los médicos a evaluar
mejor a los pacientes y a conectar-
los con recursos en sus comunida-
des15. Avances como estos ayudaran
al sistema de salud a mejorar la cali-
dad de vida individual e impulsar
comunidades mas prosperas.

Implicancias: Los esfuerzos para fomentar la equi-
dad en salud requerirdn una amplia gama de estra-
tegias dirigidas a nivel individual, de sistemas y de
politicas, al tiempo que se abordan los determinan-
tes sociales de la salud. Los profesionales de la
salud y los educadores pueden desempefar un
papel importante en estas soluciones, especial-
mente en la identificacion de las experiencias per-
sonales relacionadas con las barreras cotidianas de
aquellos a quienes apoyan, como los nifios y las
familias. La empatia y la compasion han sido la
base de una atencién personalizada y de confianza.
Ademas, los educadores pueden obtener activa-
mente las perspectivas, experiencias e ideas Unicas
e importantes de aquellos dentro de las comunida-
des a las que sirven.

Revistas online

www.publitec.com

TecNoLoGiA LACTEA LATINOAMERICANA N° 113 [ECIEE



PANDEMIA

Tendencia Comportamiento

de consumo

Los comportamientos alimentarios y de compra de
alimentos continiian cambiando en medio de la pan-
demia, pero queda por ver qué cambios se nor-
malizaran a largo plazo.

Muchos factores influyen en el comportamiento del
consumidor y los cambios son inevitables, a menudo
impulsados por modificaciones menores en el entorno
mas amplio. Algunos cambios ocurren lentamente con
el tiempo, mientras que otros ocurren rapidamente,
como los provocados por la pandemia de COVID-19. El
cierre repentino y prolongado de restaurantes en res-
puesta a la pandemia es sélo uno de los abruptos que
ocurrieron el afio pasado. La pandemia llevé a mas de
ocho de cada diez estadounidenses a modificar sus
habitos alimentarios. Estos cambios incluyen cocinar
con mas frecuencia en casa, comer bocadillos con mas
frecuencia, comer de manera mas saludable y pensar
en la comida con mas frecuencials,

Una combinacién de restricciones para comer
en interiores y pedidos para quedarse en casa a princi-
pios de 2020 llevo inicialmente a muchas personas a
recurrir a la cocina casera, y su entusiasmo no ha dis-
minuido. De hecho, el 55% de los consumidores

comen en casa con mas frecuencia y anticipan que lo
seguiran haciendo después de la pandemial’. Muchos
cocineros caseros buscan alimentos reconfortantes o
le dan un giro a los platos clasicos. Con decenas de
miles de restaurantes cerrados o que necesitan asis-
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tencia federalls, se prevé que las “cocinas fantasma”,
sin salén comedor ni presencia en la calle, que ya eran
una tendencia prepandémica, continlen creciendo en
popularidad, ya que ofrecen flexibilidad para lanzar
servicios de alimentos con una inversién minima.

Los bocadillos han consolidado su papel
como un alimento basico en la dieta de muchas perso-
nas, ya que los consumidores los consideran como
mini-comidas y buscan opciones saludables y ricas en
nutrientes. Mas tiempo en casay el estrés de la pande-
mia hacen que los consumidores “piquen sin parar” y
tres de cada cinco eligen snacks saludables?®. Si bien el
precioy el sabor siguen siendo los factores clave en las
decisiones de compra, los consumidores también
valoran los alimentos beneficiosos para la salud,
reconfortantes, accesibles y seguros.

La sostenibilidad sigue siendo una considera-
cién importante, ya que el 65% de los consumidores
desea que sus acciones afecten positivamente al
medio ambiente2?, Los consumidores quieren saber de
doénde provienen sus alimentos, como se produjeron'y
cémo se obtuvieron. Este deseo de impactar el cambio
através de compras esta llevando a un aumento de las
ventas de productos de origen vegetal. La ya creciente
demanda de estos productos se vio acelerada por la
escasez de alimentos al comienzo de la pandemia. En
consecuencia, tanto la inversion como las ventas de
productos a base de plantas continuaron creciendo
durante el ultimo afo2. Al mismo tiempo, existe una
mayor conciencia de que las alternativas a la carne a
base de plantas pueden ser altamente procesadas con



una larga lista de ingredientes. Si bien los factores
ambientales son una parte creciente de las decisiones
alimentarias, es igualmente importante considerar el
impacto nutricional en la salud humana. Actualmente,
la investigacion es limitada sobre las alternativas de
origen vegetal a la carne y productos lacteos y su efec-
to en la nutricién, las enfermedades cronicasy la segu-
ridad alimentaria22.

Implicancias: aunque se desconocen los cambios
permanentes posteriores a la pandemia en el com-
portamiento del consumidor, es probable que conti-
nden muchos de los comportamientos actuales,
como cocinar en casa, comer mas bocadillos y com-
prar en base a valores personales. Estos cambios
crean una oportunidad para educar a los consumido-
res sobre la importancia de crear patrones saludables
y sostenibles de alimentacion que se centren en ali-
mentos ricos en nutrientes.
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