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UNDERUTILIZED MEXICAN CROP, RUNNER BEAN (PHASEOLUS COCCINEUS): A
COMPREHENSIVE REVIEW OF NUTRITIONAL AND FUNCTIONAL IMPLICATIONS.

Cultivo mexicano subutilizado, frijol corredor (Phaseolus coccineus): una revision integral de sus implicaciones
nutricionales y funcionales.

Ayala-Rodriguez Victor Andrés ', Vazquez-Rodriguez Jesus Alberto?, Urias-Orona Vania?, Neder-Suarez David?,
Heredia-Olea Erick?, Amaya-Guerra Carlos Abel®.

1 Universidad Auténoma de Nuevo Ledn, Facultad de Ciencias Bioldgicas, Departamento de Alimentos, México. 2 Universidad Auténoma de
Nuevo Ledn, Facultad de Salud Publica y Nutricidn, Centro de Investigacion en Nutricion y Salud Publica, México. 3 Universidad Auténoma
de Chihuahua, Facultad de Ciencias Quimicas, Laboratorio de Alimentos, México. 4 Instituto Tecnoldgico y de Estudios Superiores de
Monterrey, Escuela de Ingenieria y Ciencias, Centro de Biotecnologia FEMSA, México.

ABSTRACT

Introduction: The scarlet runner bean (Phaseolus coccineus L.), also known as the runner or ayocote bean, is one of five
Phaseolus species domesticated in Mesoamerica. It holds considerable economic importance, ranking third after P. vulgaris
and P. lunatus. Despite its relevance, research on its bioactive compounds and potential health benefits still needs to be
conducted. Objective: This review explores the nutritional composition, anti-nutritional factors, and bioactive compound
levels of P. coccineus, emphasizing their implications for consumer health. Material and method: A comprehensive literature
review, following PRISMA 2020 guidelines, was conducted across electronic databases, identifying 163 relevant studies. After
applying inclusion and exclusion criteria, 13 studies were selected for analysis. Results: These studies highlighted P. coccineus
as a potential source of nutraceutical properties and innovative food products aimed at enhancing nutritional quality. The
bioactive compounds, including antioxidants and peptides, suggest benefits in preventing chronic diseases and promoting
food security. Conclusion: The Ayocote bean (Phaseolus coccineus) is an underutilized legume with notable nutraceutical
potential, rich in bioactive compounds that support oxidative stress reduction, immune modulation, and cardiovascular
health. Promoting its use benefits food security, rural economies, and germplasm preservation, highlighting its promise for
functional foods and dietary supplementation.

Key words: Phaseolus coccineus, nutraceutical properties, incorporating pulses.

RESUMEN

Introduccion: El frijol ayocote (Phaseolus coccineus L.), también conocido como frijol escarlata o corredor, es una de las cinco
especies de Phaseolus domesticadas en Mesoamérica. Es de importancia econémica, ocupando el tercer lugar después de P.
vulgaris y P. lunatus. A pesar de su relevancia, la investigacion sobre sus compuestos bioactivos y beneficios para la salud es
limitada. Objetivo: Esta revisidon explora la composicién nutricional, los factores antinutricionales y los compuestos bioactivos
de P. coccineus, con énfasis en sus implicaciones para la salud. Material y Método: Se realizd una revisién exhaustiva
siguiendo las directrices PRISMA 2020, identificando 163 estudios en bases de datos electrdnicas, de los cuales 13 cumplieron
los criterios de inclusion para el andlisis. Resultados: Los estudios destacan a P. coccineus como fuente de propiedades
nutracéuticas y productos alimentarios innovadores que mejoran la calidad nutricional. Los compuestos bioactivos, como
antioxidantes y péptidos, sugieren beneficios para la prevencién de enfermedades crénicas y la seguridad alimentaria.
Conclusion:  Sin embargo, se requiere mas investigacion para comprender plenamente la composicion de compuestos
fendlicos, péptidos bioactivos y factores antinutricionales en P. coccineus, promoviendo su uso como alimento funcional y
novedoso ingrediente dietético.

Palabras clave: Phaseolus coccineus, propiedades nutraceuticas, incorporacion de leguminosas.
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Significance

Beans are considered an important staple food in the
Mexican diet. The runner bean is a significant source
of nutrients and demonstrates functional potential.
Additionally, it possesses characteristics suitable for
large-scale cultivation, which could encourage its
consumption. Despite this, it is not widely cultivated,
and its commercial use remains highly limited. To
address these challenges and opportunities, the
development of raw materials and new food products
derived from the runner bean could contribute to
promoting the consumption of this legume, which
possesses important functional properties.

Introduction

The genus Phaseolus is widely cultivated and
consumed across Africa, India, Mexico, as well as
various countries in Central and South America.
Presently, it is distributed across all five continents
and constitutes a crucial element of many diets. In
these regions, it is ingrained in the eating habits of
the population, primarily consumed in its whole
grain form (Chavez-Mendoza & Sanchez, 2017). The
Phaseolus seeds are an essential part of the habitual
diet of most of the world's population because it
presents a considerable source of protein, complex
carbohydrates and fiber. Moreover, they are
acknowledged as the second protein source in East
and Southeast Africa and rank as the fourth in
America, and it comprises various wild and
cultivated species, including the common bean (P.
vulgaris), lima bean (P. lunatus), tepary bean (P.
acutifolius), perennial bean (P. polyanthus), and
runner bean (P. coccineus) (Herndndez-Delgado et
al., 2015). Furthermore, its world production is 27
million tons annually, with a harvest area of more
than 34 million hectares (FAOSTAT, 2020).

Different types of legumes are cultivated worldwide,
exhibiting diverse shapes and sizes. Beans of the
genus Phaseolus are pulse crops relevant to human
and animal consumption. The common bean
(Phaseolus vulgaris) is the most important species
worldwide, followed by the lima bean (Phaseolus
lunatus), while the runner bean or scarlet runner bean
(Phaseolus coccineus), commonly known as ayocote
bean, is the third most significant. The common and
runner bean crops were domesticated independently
within two centers of diversity. This gave rise to two
gene pools, Mesoamerican and Andean, with diverse
characteristics because of their reproductive and

Articulo de Revisién

geographic isolation (Sinkovi¢ et al., 2019).
Phaseolus coccineus plants are long-day climbing
vines, ideal for the summer months and typically
exhibit vigorous growth, varying from indeterminate
to determinate depending on the variety. While the
plants may be damaged by frost at low temperatures,
their underground tap roots can survive and
regenerate once temperatures increase. Immature
pods, green seeds, and mature dry seeds are
commonly consumed. The tuberous roots can also be
utilized, but caution should be exercised as they may
be toxic (Kalloo, 1993).

Phaseolus seeds are a fundamental part of the human
diet, though only a few species are widely
commercialized, leaving opportunities to explore
varieties that offer health benefits beyond essential
nutrition. One such species is the runner bean
(Phaseolus coccineus), particularly the purple
variety, which is noted for its high content of
bioactive  compounds, including  flavonoids
(Alvarado-Lépez et al., 2019). These compounds
have been associated with potential health benefits,
such as lowering cholesterol and improving glucose
tolerance, due to their anti-inflammatory and
antioxidant activities, thereby enhancing nutritional
status (Mullins & Arjmandi, 2021). Despite its
promising functional profile, there is limited
evidence regarding the concentration of phenolic
compounds, bioactive peptides, and anti-nutritional
factors in P. coccineus. Given its nutritional and
social significance, further research is required to
identify bioactive substances that could play a role in
preventing chronic degenerative diseases through
their nutraceutical properties. This review aims to
summarize the current evidence regarding the
nutritional composition and the content of bioactive
compounds in the runner bean, evaluating its
potential health benefits and supporting its use as a
functional food and novel dietary ingredient.

Material and method

A comprehensive search was conducted according to
the PRISMA 2020 statement (Page et al., 2021)
across the electronic databases ScienceDirect,
Springer Link, and Google Scholar from inception
through 2025. The identification and selection of
relevant studies were based on specific keywords,
including "benefits,” "health,” "compounds,"
“functional,"  "nutrition," "novel food," and
"application.” The inclusion criteria consisted of: (1)
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studies published in English; (2) relevance to the
primary research subject; and (3) availability to
digital access. Exclusion criteria encompassed: (1)
irrelevance to the main topic; (2) failure to address
the research subject; and (3) records such as
dissertations, encyclopedias, book chapters, book
reviews, mini-reviews, short communications,
conference abstracts, conference papers, protocols,
reference work entries, theses, or literature reviews
(Figure 1). To ensure alignment with the study's
focus, all titles and abstracts were reviewed, and
those meeting the inclusion criteria were fully
analyzed. Additionally, reference lists of retrieved
articles were manually screened for further eligible
studies.

Figure 1. Flowchart on the stages of including the studies in the
review (PRISMA 2020)

Identification of studies via databases and regisiers

( Recoeds identified fromc N Reconds nemosed before soreening: A
Seeirger Linki: Ba Duplicabe neconds e 52
Sciencelirect; 1059 Record macked a3 neligitde by

Googhe Scholae: 14500 Autdution ol 15800
. Total: 17639 J kﬁﬁmd\rmmmhrrmm:muj
[ Records screened 163 | —# [ Riscols enchided 45

!

[ Records sough Tor retrisval 118 J — [ Recoids nd refrieved 133

Records excluded:
N English language: 4
Unrelatied fo the main togic 48
Other; 30 J

[ Recands adsessed for eligibliny 25 ] —_—

Tolal namber of srticles included
i the review: 13

Source: Own elaboration

Results

A total of 163 records were initially identified as
relevant to the review's objective. Of these, 45 were
excluded for not fulfilling the inclusion criteria, and
33 could not be accessed for online retrieval.
Furthermore, 72 records were excluded as they either
needed to align with the review's primary focus, were
not in English, or met the exclusion criteria. The
remaining articles were carefully evaluated to ensure
they met the abovementioned criteria. Ultimately, 13
articles were included for analysis (Table 1), with 6
addressing nutraceutical properties and 7 focusing on
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innovative food products incorporating P. coccineus
as a novel ingredient to enhance nutritional quality.

Table 1. Compilation of nutraceutical properties and innovative food products enhanced by incorporating
Phaseolus coccineus as a novel ingredient.

Type of study (tests

Study done by Variety Sample characteristic Key findings
Tr inhibitc In vitr
(Hasanaklou  Runner bean (P. coccineus L.) fypsin inhibitors in vitro Ultrasonic-assisted extraction maximize
3 extraction by different  (Trypsin inhibitor ! "
etal., 2024) variety Bonela trypsin inhibitor content and activity
methods activity assay)
In vitro
Te te- i
" (’:’:“j" +g1,  Avocote bean (Phaseolus  Pepides obtained from MDA CEls (origin: - antinypertensive, antioxicant and
fartinez €60L:  coccineus) black and purple protein isolates breast; antiproliferative activities
2022) histopathology:
adenocarcinoma of
the breast)
(Aquino-
{ha Scarlet runner bean Invitro
Bolafios et al, ’ Ethanolic extract Antioxidant activity
2021) (Phaseolus coccineus ) (DPPH and FRAP
assay)
In vivo and In vitro
(Teniente- Adult male CD1+ mice
Nortines ot o1, A¥ocote bean (Phaseolus  Protein fractions obtained and Sika cells (orgin:  Cytotoxic, genotoxic and anticancer
2019) " coccineus ) black and purple from protein isolates. uterus; activity
histopathology:
squamous cell
carcinoma)
Invitro
(Breast cancer MCF-7
(Pan&Ng,  Albonanus Bailey (Phaseolus  Isolated a dimeric calls, dative, anti-prolif and
2015) coccineus L) glucosamine binding lectin carcinoma HepG2 cytokine-inducing activities
cells and
nasopharyngeal
carcinoma CNE1 cells)
(Chen etal., Phaseolus coccineus L. (P. Sialic acid-specific lectin In vitro
; B Antineoplastic and antifungal activities
2009) multifiorus willd) isolated 1929 cells and rabbit

red blood cells

Innovative food products with improved nutrition incorporating Phaseolus coccineus as a novel ingredient
Substitution with
flours at 20 and 30%
(flour basis) in

(Bosmali et al, Reduced glucose release responses
Phaseolus coccineus Raw and roasted beans
2025) breadmaking compared to wheat flour bread

Invitro
(starch digestibility)
Higher dietary fiber, polyphenol,
(Pedrali et al.,, Bianco di Spagna ( Phaseolus  Biscuits made from  Replacing wheat flour ~ flavonoid, and anthocyanin content
2022) coccineus) “Copafam” bean flour  with 25% and 50%  than in a conventional wheat flour
biscuit (control sample)

Improves the nutritional properties of
bread (protein, minerals, and fiber) and
increases limiting amino acid score by

(ESPINOSa™ . pean (Phaseols: Substitute 10%, 20%,
Ramirez etal., Vo0t P ) €OlUS  Raw and germinated flour  and 30% of wheat
2022) coccineus) flour in breadmaking

(Mriscal Wheat bread. Partial  Bread containing ayocote beans
Moreno etal,  Avecote bean (Phaseolus row flour substitute (10%, 20%, showed higher values for protein, crude
i coccineus) and 30%) for wheat  fiber, and ash compared to the control
flour in breadmaking bread
Comparing the effects
of thermal treatment
’ onchemical  Greater concentrations of total phenolic
. Twonvarieties of the scarlet
(Corzo-Rios composition and  compounds and increased dietary fiber
etal, 2020)  "nnerbean (Phaseolus Raw and cooked nutritional quality,  content. After cooking, a 95-100%

coccineus L. i . . "
] and identifying the  decrease in non-nutritional compounds

non-nutritional
compounds present

Increased protein content by 20% and

(sanchez-Villa Scarlet runner bean Sand 10%of /7% N comparison with maize tortilla,
without modifying the rheological and

Isolated proteins
etal, 2020)  (Phaseolus coccineus L) " proteins isolated from
textural characteristics of the masa and
scarlet runner bean tortilla

Fortified masa with

Effect of commonly

(ShuMei etal, oy cootus coccineus Flavonoid extract used preservatives
2019) Invitro

(DPPH assay)

Food additives (benzoic acid, sorbic
acid and sodium chloride) enhanced the
antioxidant activity of flavonoids

Source: Own elaboration

Agronomic significance of Phaseolus coccineus
Pulses are a rich source of protein, complex
carbohydrates, fiber, vitamins, minerals, and
phytochemicals. Due to their high lysine and folate
levels, many people worldwide rely on pulses
alongside cereals as a primary source of protein.
Combining pulses with cereals in composite flour
enhances their nutritional value. Notably, pulses and
cereal grains share comparable levels of total
carbohydrates, fats, niacin, riboflavin, thiamine, and
pyridoxine.
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Globally, there are around 150 recognized bean
species. In Mexico exclusively, there are roughly 65
varieties, with 52 falling under the genus Phaseolus,
and 31 species are native to the region (Romero-
Arenas et al., 2013). The Phaseolus genus is a
significant crop because of its high protein content
ranging from 20 to 50% and carbohydrate content
ranging from 50 to 65%. Among legumes, Phaseolus
coccineus holds particular significance because it can
be grown without fertilization, thrives in low
temperatures, and withstands water stress. The wild
forms of the runner bean (P. coccineus) can be found
across the area stretching from Chihuahua in Mexico
to Panama. Limited archaeological evidence also
suggests that this region served as the original center
of origin for P. coccineus. Additionally, all plant
parts, including flowers, seeds, pods, and foliage, are
usable (Gonzalez-Cruz et al., 2022). The runner bean
is a perennial species that can live up to 10 years,
although outside of Central America and Mexico, it
is grown annually since it cannot survive frost. It is
native to Mexico, Guatemala, and Honduras, and the
wild forms are probably not all ancestral. In Mexico
and Central America, the most remarkable diversity
of P. vulgaris and P. coccineus is conserved as part
of traditional cultivation, backyard, and forest
systems (Rodriguez et al., 2013).

Nutritional composition

Regarding nutrition, pulses play a crucial role as a
significant protein source, even though they may lack
sufficient sulfur-containing amino acids and
tryptophan. However, pulses contain higher lysine,
arginine, glutamic acid, and aspartic acid than cereal
grains. Phaseolus coccineus beans predominantly
contain carbohydrates and proteins, positioning them
as a well-known protein source in developing
nations. Additionally, they are rich in dietary fiber,
and contain modest amounts of lipids (Table 2). In
addition to their well-established nutritional
advantages, studies have linked the consumption of
pulses to potential protective or therapeutic effects on
chronic health conditions, including cardiovascular
diseases, diabetes, cancer, overweight and obesity
(Ansari et al., 2023; Marinangeli & Jones, 2011).
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Table 2. Nutritional composition of dry and raw
seeds by Phaseolus species

Phaseolus species

Composition
(g/100g) P. coccineus P.lunatus  P. vulgaris

Moisture 11.2 9.62 10.16
Ashes 4.27 3.48 3.78
Lipids 1.87 1.6 2.22
Protein 17.28 19.68 20.48
Carbohydrates 65.39 65.62 62.57
Fiber 4.18 5.21 5.02

Adapted from: Alcdzar-Valle et al. (2021).

Protein levels and amino acid composition vary due
to factors such as wvariety, germination,
environmental conditions, and fertilizer application.
Pulses have protein levels nearly double those found
in cereals. These pulse proteins are divided into two
primary fractions: albumin and globulin. The
predominant storage proteins in pulse seeds are
globulins, making up 35-72% of the total protein,
while albumins constitute the remaining protein
fraction (Shevkani et al., 2019). Globulin proteins
contain higher levels of glutamine, aspartic acid,
arginine, and lysine. Conversely, albumins typically
play a physiological role in smaller quantities than
globulins, comprising only 15-25% of the total seed
protein (Luna-Vital et al., 2015). Albumins contain
elevated cystine, methionine, and lysine levels
compared to the globulin fractions. Globulins
possess a densely packed, rigid structure attributed to
the presence of disulfide bonds and hydrophobic
interactions. Among the four primary protein classes
in pulses, albumins stand out for their ability to
dissolve in water (Singh, 2017).

Bioactive compounds

Bioactive compounds in plants are diverse; their
presence depends on environmental conditions. Most
of them are generated through the secondary
metabolism of plants, and their function is mainly as
a reserve, defense or interaction with other plants,
microorganisms and insects. The synthesis of these
compounds is influenced by geographic location,
climatic, genetic factors, and interaction with other
species. Therefore, it is essential to maintain
biodiversity in crops to ensure permanent access to
them. These compounds differ in chemical nature;
they have different molecular weights, polarity,
solubility, bioavailability, metabolic pathways, and
excretion. This will affect the distribution and
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concentrations of each compound at the target sites
(Yeshi et al., 2022).

Phenolic compounds of pulses play a role in the
overall antioxidant effects, counteracting free
radicals, binding to metal catalysts, triggering
antioxidant enzyme activity, and hindering oxidases.
The seed coat and cotyledons in Phaseolus seeds
exhibit distinct polyphenol compositions, flavonoid
levels, and antioxidant activities (Table 3). Notably,
the seed coat displays a higher average content of
these compounds than the cotyledons. As a result,
there is growing attention on utilizing the seed coat
as a valuable dietary supplement and for applications
within the processed food sector (Capistran-
Carabarin et al., 2019). Currently, scientific evidence
exists regarding the advantageous effects on health
derived from Phaseolus bean consumption. For
instance, certain organic acids act as surfactants for
other molecules, while polyphenols can enhance
saponin’s water solubility. In turn, this augmentation
facilitates the transmembrane conveyance of
therapeutic molecules (Zhao et al., 2020). Flavonoids
and saponins contained in black beans (Phaseolus
vulgaris) may diminish cholesterol absorption by
impeding the micellar solubility of cholesterol
(Chévez-Santoscoy et al., 2013). Conversely, b-
carotene heightens the bioavailability of lycopene
within human plasma, and quercetin-3-glucoside
curtails  the  absorption of  anthocyanins.
Consequently, it is advisable to combine the
consumption of pulses and vegetables to support
synergistic effects that could potentially amplify
beneficial attributes. However, it is worth noting that
antagonistic interactions could also emerge (Chavez-
Santoscoy et al., 2013).
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Table 3. Content of phenols, flavonoids, anthocyanins and
in vitro antioxidant activity of dry and raw seeds of
Phaseolus species

Phaseolus species

P. coccineus P. vulgaris
Seed Coat
Total
1 152.4 81.7
Polyphenols
Flavonoids® 22 10.6
Anthocyanins® 0.15 5.12
Antioxidant
.4 1169.4 874.2
activity
Cotyledons
Total
1 2.41 1.86
Polyphenols
Flavonoids® 0.3 0.3
Antioxidant
.4 8.11 7.41
activity

1mg gallic acid equivalents per gram of dry sample; ng catechin
equivalents per gram of dry sample; 3mg of cyanidin-3-glucoside per
gram of dry sample; * micromoles of Trolox equivalents per gram of
dry sample. Adapted from: Capistran-Carabarin etal. (2019).

The coloration of bean seeds arises from the presence
and concentration of various compounds such as
flavonols (predominantly kaempferol and quercetin),
glycosides, anthocyanins, condensed tannins
(proanthocyanidins), and phenolic acids (including
ferulic, synaptic, chlorogenic, and hydroxycinnamic
acids). Notably, the highest proportions of these
constituents are observed in beans with purple, black,
and brown hues (Alcazar-Valle et al., 2020).
Alvarado-Lopez et al., (2019) evaluated the total
phenolic content in four runner bean seeds varieties.
They significantly exhibited variations across the
different cultivars, with the decreasing order being
purple, followed by black, brown and finally white
(Table 4). Previous comparative analyses on diverse
runner bean types have generally shown that white
beans tend to have lower total phenolic content
compared to certain colored beans. Discrepancies in
total phenolic content among studies of beans can be
attributed to factors such as genetics, farming
practices, harvest maturity, storage conditions, and
the solvents employed during extraction (Orak et al.,
2016).
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Table 4. Total phenolic content, total flavonoids and total
anthocyanins for four varieties of Phaseolus coccineus

Variety

Purple Black Brown White
Total
phenolics1 2075.91 1732.24 1561.25 1292.24
(mgGAE/kg)
Total
flavonoids?® 1612.96 1501.3 1248.75  1084.51
(mgQE/kg)
Total
anthocyanins®  1193.27 1082.21 278.92 2.2
(mgCGE/kg)

1Expressed as milligram of gallic acid equivalent/kg (mg GAE/kg);
2expressed as milligram of quercetin equivalent/kg (mgQE/kg);
3expressed as mg of cyanidin-3 glucoside equivalents/kg (mg CGE/kg).
Adapted from: Alvarado-Lépez et al ., (2019).

The runner bean is a rich source of vegetable protein.
It can be used to supplement the deficiency of
different cereals, due to its content of essential amino
acids (lysine, arginine, glutamic acid, and aspartic
acidamides), fiber, vitamins and minerals such as
iron, potassium, magnesium and zinc, among others.
It is even considered as one of the primary sources of
phenolic acids (hydroxybenzoic and
hydroxycinnamic acids), flavonoids (flavonols,
flavones, dihydroflavonols, flavanones, isoflavones
and isoflavonones), lignans and other polar
compounds with possible health benefits such as
slowing the development of cancerous tumors and
contribute antibacterial, antiviral, antispasmodic and
anti-inflammatory properties (Aquino-Bolafios et al.,
2021).

The anticancer activity of beans is mainly related to
the presence of high amounts of resistant starch,
soluble and insoluble dietary fiber, and phenolic
compounds, which suggests that their regular
consumption may reduce the risk of breast, colon,
and of prostate. Likewise, it has been reported that
due to its high fiber content it could help control
diabetes by reducing the generation of insulin and
glucose levels that enter the bloodstream. In addition,
patients who have non-insulin-dependent diabetes
can prevent the need for insulin by consuming beans
in their regular diet (Jaiswal, 2020).

It has been shown that phenolic components have
nutraceutical potential in some common bean species
(P. vulgaris) and varieties of P. coccineus and P.
lunatus. In addition, there is evidence that native
bean species are essential because they contain
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critical nutritional components for food security and
supplementation (e.g., predominant free amino acid
content in beans, arginine, aspartic acid, asparagine,
glutamic acid, and leucine). These, in addition to
playing a key role in structural and physiological
functions, are important metabolite precursors, and
can also act as antioxidants, which could help reduce
oxidative stress, such as tryptophan, phenylalanine,
isoleucine or proline (Alcazar-Valle et al., 2021).

Anti-nutritional factors

Anti-nutritional  factors refer to compounds
commonly found in food items that can harm to
humans or interfere with nutrient absorption in the
body. These factors exist in various foods in different
quantities, depending on the type of food. Many
plants and vegetables contain anti-nutrients such as
oxalate and phytate and toxic substances like
cyanide, nitrate and phenols (Figure 2). These anti-
nutrients can negatively impact the absorption of
essential nutrients and micronutrients in the body.
Nevertheless, some anti-nutrients may have
beneficial health effects when present in small
amounts (Thakur et al., 2019).

Figure 2. The anti-nutritional factors can be categorized into two
primary groups.

Lectins, agglutinins,
based pound: protease inhibitors and

bioactive peptides
Categories of anti- )

nutritional compunds in
legumes

Alkaloids, phytic acid,
Non protein-based phenclic compounds

compounds (tannins), oligosaccharides
and saponins

Source: Own elaboration

While pulses have a valuable nutritional content,
specific individuals decline their consumption due to
anti-nutritional elements. Major anti-nutritional
factors include phytic acid, lectins, enzyme inhibitors
(trypsin, chymotrypsin and amylase), saponins,
oligosaccharides, and tannins. For an extended
period, these substances have been recognized for
their negative physiological impacts on nutrition and
health. At certain levels of concentration, they have
the potential to impair the digestibility of proteins
and carbohydrates and can even turn toxic at
significantly elevated concentration. The effects of
consuming these substances can be either beneficial
or detrimental, contingent upon the quantity
ingested. Some of these compounds have exhibited
pharmacological effects in studies involving both
cell cultures and animal experiments (Boye et al.,
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2010; Lacaille-Dubois & Melzig, 2016). Several
advantageous attributes associated with anti-
nutritional substances include properties like
chemoprevention, inhibition of cell growth,
prevention of mutations, antioxidation, cholesterol
reduction, blood sugar regulation, blood pressure
control, and prevention of blood clotting. These
substances are collectively referred to as bioactive
compounds and are known to mitigate the risk of
various diseases, including chronic conditions like
cardiovascular disorders (Sanchez-Arteaga et al.,
2015; Singh et al., 2017).

Trypsin inhibitors, phytates, and a-galacto-
oligosaccharides can reduce nutrient bioavailability
and cause digestive issues. Trypsin inhibitors block
the enzyme trypsin, preventing protein breakdown
and amino acid absorption, while phytates chelate
essential minerals like zinc, iron, calcium, and

magnesium, reducing their absorption. a-Galacto-
oligosaccharides are not broken down in the human

gut due to the absence of the enzyme o-

galactosidase, leading to gut microbiota ferment,
which produces gases and causes bloating and
flatulence. Removing these components improves
the nutritional quality of beans (Njoumi et al., 2019).
However, earlier research has revealed a positive
correlation between lectins originating from the
genus Phaseolus and antioxidant activity, as
demonstrated by the 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl
(DPPH) assay (Alcézar-Valle et al., 2020). Hence,
inferring a link between lectins and antioxidant
functionality is plausible, which might contribute to
mitigating certain inflammation-associated
disorders. This suggests a high potential to be used
for these lectins to serve as valuable constituents for
nutraceutical preparations, given their chemical
composition and the potential they hold for fostering
biological activities that could be harnessed in
product development.

From an anti-nutritional perspective, the insufficient
protein digestibility in Phaseolus beans poses a
significant nutritional challenge. This fact is
frequently linked to trypsin inhibitors, which lower
protein effectiveness, decrease food assimilation,
and may trigger occupational allergies (Alcazar-
Valle et al., 2020). Studies have shown that
Phaseolus proteins are not easily broken down
(hydrolyzed), which may contribute to their
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allergenic potential. Processing techniques can alter
or denature certain proteins responsible for causing
allergic reactions. Additionally, when heat and
enzymatic hydrolysis are combined to produce
protein hydrolysates, the allergenic potential of the
protein is reduced. Nevertheless, the safety of these
hydrolysates depends on the extent of hydrolysis and
the presence of allergenic fragments within the
protein hydrolysate (Mojica et al., 2017).

Lectins

Initial research on lectins derived from different
types of runner beans revealed that the lectin found
in Phaseolus coccineus specifically binds to N-
acetyl-D-galactosamine (Nowakova & Kocourek,
1974). Subsequent investigations in 1978 uncovered
that the lectin extracted from runner beans is
structured as a tetramer consisting of four similar
subunits, each with a weight of around 30 kDa. This
lectin contains 20% glucosamine and 8% sugar, and
its biological function depends on the presence of
Cat2 and Mg+2 ions. N-acetylgalactosamine,
conalbumin, and ovalbumin block it. Moreover, it
induces the agglutination of erythrocytes without
showing any specific binding to antigens and does
not stimulate the proliferation of human peripheral
lymphocytes (Ochoa & Kristiansen, 1978).
Numerous studies have indicated that lectins'
structural and biological attributes are influenced by
the variety of the plant and its cultivation location.
Hemagglutination activity appears to be affected by
the metallic ions found in the lectin and other factors
such as species, variety, and cultivation locations.
For instance, in lectins extracted from Phaseolus
coccineus grown in China, the presence or absence
of metallic ions does not affect hemagglutination
activity, whereas in lectins extracted from Phaseolus
coccineus originating from Oaxaca, there is a
correlation between the presence of metallic ions and
hemagglutination activity (Chen et al., 2009; Feria et
al., 1996).

Strategies for reduction anti-nutritional compounds

Anti-nutritional factors are chemical compounds
produced in natural food and/or feedstuffs through
the normal metabolism of species and various
mechanisms that have effects that oppose optimal
nutrition. Eliminating or minimizing anti-nutritional
factors is crucial to enhancing the nutritional value
and efficient utilization of legume grains by the
population. Therefore, it is imperative to develop
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processing techniques to ensure their optimal
utilization.

The anti-nutritional compounds found in pulses
typically diminish their palatability and hinder
protein digestibility and mineral bioavailability,
consequently limiting their biological value and
acceptance in the diet. Therefore, it is essential to
process pulses adequately before consumption. Most
of these compounds are concentrated in the seed coat
and  heat-sensitive. ~ Various methods can
significantly reduce their levels, including milling,
cooking, germination, fermentation and heat
processing (Salim et al., 2023). These techniques not
only enhance nutrient bioavailability by deactivating
anti-nutritional compounds but also improve pulses
flavor and overall acceptability. Selecting the
appropriate methods for removing or reducing these
compounds  necessitates  understanding  their
chemical structure, distribution within seed fractions,
biological effects, heat sensitivity, and water
solubility. Typical methods employed to reduce or
eliminate anti-nutritional compounds in pulses
include heating, extrusion cooking, milling,
dehulling, soaking, sprouting, fermentation, and
cooking (Kumar et al., 2022).

While the effects of conventional processing
methods on the levels of anti-nutritional factors (like
phytate, protein inhibitors, phenolics, tannins,
lectins, saponins, among others) have been
extensively studied (Patterson et al., 2017), there is a
need for novel methods to eliminate these factors.
Despite pulses being used in various indigenous
products, their functional attributes and potential
health benefits have not been fully explored (N.
Singh, 2017).

Phaseolus coccineus a source of biologically active
peptides

New scientific findings propose that food proteins
not only function as essential nutrients but also have
the ability to regulate the body's physiological
processes. Since the initial publication of the
definition of bioactive peptides, there has been
ongoing progress in enhancing understanding of
these molecules. Research on peptides derived from
food has continuously advanced since 1995 when
defined bioactive peptides as inactive fragments
within protein sequences that exhibit their bioactivity
after enzymatic release and interaction with the
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appropriate receptors in the body. The bioactivity of
these peptides encompasses the regulation of various
bodily functions, such as antioxidative, antibacterial,
immunomodulating, and antithrombotic properties,
the reduction of blood pressure, the reduction of
blood glucose levels, and cholesterol and displaying,
mineral binding functions among others (S. Li et al.,
2019). The main control of these physiological
functions is carried out by certain peptides that are
encoded within the original protein sequences.

Multiple studies suggest that the protein and peptides
found in P. coccineus possess significant
nutraceutical potential due to their antioxidant,
anticancer, antifungal, and antibacterial properties.
Phaseolus plants are known to synthesize a variety of
antifungal proteins and peptides, making them a
focal point of research due to the abundance of
biologically active compounds they produce
(Gonzélez-Cruz et al.,, 2022). These antifungal
proteins and peptides have been isolated from
various leguminous species. Ngai & Ng, (2005),
isolated and purified an antifungal protein with an N-
terminal sequence from small scarlet runner beans
(P. coccineus) seeds, appoint as phaseococcin. This
protein exhibited a molecular mass of 5422 Da
determined by mass spectrometry, displays a wide
range of functions, including antimicrobial,
antiproliferative, and inhibition activities, which
resembles a defensin. It inhibits the growth of
mycelium in various fungi, as well as the
proliferation of several Bacillus species and
leukemia cell lines HL60 and L1210. Additionally, it
suppresses the activity of HIV-1 reverse
transcriptase.

The Phaseolus genus contains significant amounts of
lectins, which are carbohydrate-binding proteins of
non-immune origin commonly found in legumes.
Moreover, they exhibit various significant biological
activities, including antineoplastic,
immunomodulatory, and antifungal properties. A
sialic acid-specific lectin obtained from Phaseolus
coccineus seeds was isolated and analyzed by Chen
et al., (2009). This lectin, a 56 kDa dimer
(comprising subunits weighing 29831 Da each), is a
non-metalloprotein.  Its  N-terminal  sequence,
consisting of 23 amino acids, exhibited notable
antifungal activity against certain plant pathogenic
fungi (C. albicans, P. italicum), and inhibited the
growth of H. maydis, Rhizoctonia solani, G.
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sanbinetti, and S. sclerotiorum. Additionally,
experiments assessing cytotoxicity showed that the
lectin exhibited significant toxicity towards L929
cells, inducing apoptosis in a dose-dependent
manner.

The runner bean (Phaseolus coccineus) shows
potential for nutraceutical applications due to its high
protein content (around 30%). Teniente-Martinez et
al., (2019) investigated the genotoxic and cytotoxic
effects of protein isolates and peptides from black
and purple runner bean varieties. Using a simulated
gastrointestinal digestion process with pancreatin
and trypsin, they evaluated the anticancer activity of
protein fractions. Results indicated that molecular
mass influences their effects on cancer cells, with a
synergistic increase in cytotoxicity when combined
with daunorubicin. Protein isolates from both
varieties also showed moderate genotoxic effects and
inhibitory effects against SiHa cancer cells.

On the other hand, Teniente-Martinez et al., (2022)
were investigated to establish a potential correlation
between the antihypertensive, antioxidant, and
anticancer activities against MDA breast cancer cells
of peptides extracted from two different runner bean
types: black and purple varieties. They aimed to
identify potentially beneficial peptides derived from
the protein isolate of runner beans. They have
subjected the isolate to a simulated gastrointestinal
digestion process, mimicking the natural breakdown
during digestion. This simulated process utilized
proteinases sourced from animal tissues, namely
pancreatin and trypsin obtaining peptides similar to
those generated through physiological digestion. It
was observed that all peptides demonstrated
antihypertensive effects. There was a notable
increase in antioxidant activity, with the peptides
sourced from the purple bean hydrolysate showing an
average 1.7 times higher activity compared to those
from the black bean hydrolysate. Moreover, peptides
obtained from both purple and black bean
hydrolysates exhibited a certain degree of inhibition
on MDA cell proliferation. These peptides from both
types of bean hydrolysates display suitable
antihypertensive, antioxidant, and antiproliferative
capabilities. However, functional attributes and
biological effects of bioactive peptides are
influenced by factors such as the type of amino acids,
their sequence, and the molecular weight of the
peptides (Peighambardoust et al., 2021).
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Innovative food products

Pulses contain various polyphenolic compounds,
including flavonoids, tannins, anthocyanins, and
phenolic acids like p-coumaric, ferulic, and cinnamic
acid. While typically consumed as dry seeds, pulses
can also be eaten as green pods or used as flour.
Pulses flour enhances the nutritional value of food by
increasing protein and fiber content and offering
functional properties like solubility, gelling, and
emulsification, which improve food texture (Schmidt
& Oliveira, 2023). Studies show that incorporating
pulses flour and bran into snacks enhances sensory
qualities such as flavor and texture. Additionally,
pulses can partially or fully replace cereals in
extruded snhack production, a growing market for
healthy, minimally processed foods (King et al.,
2024).

Previous research has investigated the incorporation
of runner bean flour (10-20%) into bread
formulations. Findings revealed that bread made
with this substitution showed increased mineral,
fiber, and nutrient content without negatively
impacting digestibility or sensory properties when
the addition remained below 20% (Mariscal-Moreno
etal., 2021). Similarly, adding isolated proteins from
runner beans enhanced the nutritional quality of
nixtamalized corn tortillas without compromising
rheological, textural, or sensory attributes (Sanchez-

Villa et al., 2020). Additionally, a-galactosidase,

isolated from runner beans, demonstrated high
activity and potential industrial applications, such as
improving sucrose crystallization in beet sugar
syrups and enhancing the nutritional value of soy
beverages by hydrolyzing raffinose and other
oligosaccharides (Du et al., 2013).

The runner bean can be utilized to enhance the
nutritional profile of baked products. Espinosa-
Ramirez et al, (2022) demonstrated that
incorporating runner bean flour into wheat flour
bread at concentrations of 10%, 20%, and 30%
increased fiber, minerals, and protein content
compared to bread made solely with wheat flour.
Protein quality, measured by the limiting amino acid
score, improved by up to 70%, thanks to the essential
amino acids present in the bean flour. However,
lower substitution levels are recommended to
maintain dough stability and sensory attributes such
as color, flavor, and texture.
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Pedrali et al., (2022), have explored the nutritional
and phytochemical attributes of other widely
available and commercially popular bean varieties
such as Borlotto and Cannellino (P. vulgaris) and
Bianco di Spagna (P. coccineus). Moreover, in order
to determine the potential of "Copafam" for creating
innovative and distinctive products, the effects of
incorporating bean flour into a prototype food
product (biscuits) on sensory attributes and consumer
satisfaction were examined. They found that
"Copafam" bean flour biscuits had elevated levels of
dietary fiber, secondary metabolites like polyphenols
and anthocyanins, and displayed substantial
flavonoid content, leading to notable antioxidant
properties. These biscuits were characterized by a
darker hue and a crispy texture and were well-
received by consumers. This study shows an initial
exploration, paving the way for further research into
alternative applications of bean flour with the goal of
establishing it as a valuable resource in the
innovative food industry (Ratu et al., 2023).

Phaseolus coccineus bean flour is regarded as a
substitute ingredient suitable for specific dietary
needs due to its elevated protein content (Corzo-Rios
et al., 2020). Goksel Sarag et al., (2022), evaluated
the utilization of scarlet runner bean (Phaseolus
coccineus) flour with high protein content to produce
a protein-rich cake suitable for vegan consumers.
They aimed to determine the properties of the
resulting product and analyze consumer preferences.
Five different vegan cakes were prepared by
incorporating various concentrations of scarlet
runner bean flour into wheat flour without any
animal products. Analyses were conducted on the
baking properties, physicochemical characteristics,
biochemical composition, texture, and sensory
attributes of the wvegan cakes. Increasing the
proportion of scarlet runner bean flour resulted in
higher levels of protein content, total phenolic
compounds, and antioxidant properties observed in
the cakes. Furthermore, including scarlet runner bean
flour led to improvements in the cake formulation's
technological, textural and sensory aspects.

The incorporation of legumes into new food options
and the development of formulations, such as
extruded snack products containing pulse flour, are
appealing food options and are well accepted
(Schmidt & Oliveira, 2023). The evaluation of
numerous extruded snack formulations made from
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various pulses (green pea and chickpea) has been
conducted (Proserpio et al., 2020). These products,
incorporating legume seeds, offer a rich source of
fiber and serve as a valuable alternative to meet the
increasing global demand for high-fiber and gluten-
free products. From a sustainability perspective,
using legumes can help reduce the environmental
impact of this food category. Furthermore, they could
serve as a sustainable source of fiber and high-quality
proteins, providing a valuable alternative to products
available in the market (Proserpio et al., 2020; Saint-
Eve et al., 2019).

Conclusions

The Ayocote bean (Phaseolus coccineus) emerges as
a valuable yet underexploited legume with
considerable nutraceutical potential. This legume is
a rich source of bioactive compounds, including
phenolic components and antioxidant peptides,
which play critical roles in mitigating oxidative
stress, modulating immune responses, and promoting
cardiovascular and metabolic health. Considering its
robust phytochemical composition and functional
attributes, the Ayocote bean holds significant
promise in addressing food security, dietary
supplementation, and the development of functional
foods with health-promoting benefits. This would
help encourage both the cultivation and consumption
of Ayocote beans, providing direct benefits to the
food and economic security of rural communities,
while also safeguarding unexplored germplasm with
potential health advantages and preserving the local
gene pool.

Pulses provide substantial nutritional,
environmental, and health benefits, yet further
research is required to optimize their application in
innovative food products. One of the main obstacles
to their broader adoption is the limited awareness of
their diverse properties, particularly in local varieties
such as the runner bean (Phaseolus coccineus).
Challenges such as low protein digestibility and the
presence of anti-nutritional factors emphasize the
need for advanced processing methods to enhance
their utility. Although local varieties like Phaseolus
coccineus possess notable nutritional advantages,
more extensive research is essential to investigate
and confirm their nutraceutical potential. This
includes integrating them into novel food products,
exploring their mechanisms of action, elucidating the
relationship between their bioactive compounds and
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molecular properties, and assessing their overall
effects on human health. Given their minimal
environmental impact, pulses are uniquely
positioned to contribute significantly to sustainable
food systems, aligning with global recommendations
advocating for their increased utilization.
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Non-caloric sweeteners in excess weight: application in dairy matrices.
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RESUMEN

Introduccidn: El uso de edulcorantes ha aumentado mucho en las ultimas décadas debido a la preocupacion por los efectos
negativos del consumo excesivo de azucar, asociado con enfermedades crdénicas no transmisibles. Objetivo: Esta revision
examina la evidencia sobre los edulcorantes no caldricos (sucralosa, sacarina, aspartame, acesulfame K, neotame, advantame,
ciclamato, lactitol y estevia) y su relacién con el exceso de peso, ademas de sus ventajas y desventajas tecnoldgicas en la
produccion de yogur. Material y Método: Se realizé una revision de tema con base a la literatura publicada entre los afios
2018 a 2023 en las bases de datos Science Direct, PubMed y Google Scholar. Resultados: La sacarina, sucralosa, acesulfame
K y advantame activan el sistema de recompensa, mientras que la sucralosa y la sacarina provocan disbiosis intestinal. Por
otro lado, la estevia y el lactitol son los mas adecuados para la produccion industrial de yogur debido a su estabilidad en pH
acidos, solubilidad en agua y resistencia al calor. Conclusién: La estevia destaca como el edulcorante mas apropiado, ya que
combina ventajas tecnoldgicas con la ausencia de efectos negativos para la salud.

Palabras clave: Edulcorantes, edulcorantes artificiales, yogur, obesidad, productos lacteos.

ABSTRACT

Introduction: The use of sweeteners has increased greatly in recent decades due to concerns about the negative effects of
excessive sugar consumption, associated with chronic non-communicable diseases. Objective: This review examines the
evidence about non-caloric sweeteners (sucralose, saccharin, aspartame, acesulfame K, neotame, advantame, cyclamate,
lactitol and stevia) and their relationship with excess weight, as well as their technological advantages and disadvantages in
yogurt production. Material and method: A topic review was conducted based on the literature published between 2018
and 2023 in the Science Direct, PubMed, and Google Scholar databases. Results: Saccharin, sucralose, acesulfame K and
advantame activate the reward system, while sucralose and saccharin cause intestinal dysbiosis. On the other hand, stevia
and lactitol are the most suitable for industrial yogurt production due to their stability in acidic pH, water solubility and heat
resistance. Conclusion: Among the various sweeteners, stevia is considered to be the most effective and beneficial as it
combines technological advantages with the absence of negative health effects reported.

Key words: Sweeteners, artificial sweeteners, yogurt, obesity, dairy products.
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Significancia

Este articulo aborda un vacio en la literatura
cientifica al explorar la relacion entre los
edulcorantes no caldricos (ENC) y el exceso de peso,
junto con su aplicacién en matrices lacteas. Las
matrices lacteas son sistemas alimentarios complejos
que comprenden leche y sus derivados procesados.
La combinacidn de perspectivas tecnolégicas y de
salud hace que este articulo sea relevante para
profesionales de la salud, como para la industria
lactea, promoviendo la innovacién en productos que
sean tecnoldgicamente viables y beneficiosos para la
salud.

Introduccién

La alimentacion desempefia un papel fundamental en
la prevencion y manejo de enfermedades
metabdlicas, particularmente la obesidad, que se ha
convertido en una epidemia global. En las Américas,
la prevalencia de obesidad alcanza el 62.5%,
contribuyendo a 2.8 millones de muertes anuales
(World Health Organization, 2018). En Colombia, el
56.4% de la poblacién presenta exceso de peso,
segln datos del Ministerio de Salud y Proteccion
Social (Ministerio de Salud, 2015). Este panorama
epidemioldgico estd estrechamente asociado con el
aumento en el consumo de alimentos
ultraprocesados, caracterizados por un elevado
contenido de azlcares simples, grasas saturadas y
sodio, y que son ademas hiperpalatables y de bajo
costo (Marti et al., 2021). En respuesta, la industria
alimentaria ha introducido alternativas como los
edulcorantes no caléricos (ENC) para reducir la
densidad calérica de los alimentos y satisfacer la
creciente demanda de productos mas saludables.

Los edulcorantes son aditivos diseflados para
impartir dulzura a los alimentos y bebidas (Chen,
2023). Segun su origen y propiedades, pueden
clasificarse en azuUcares, polioles, edulcorantes
sintéticos 'y naturales, productos azucarados
naturales como miel y jarabes, y derivados del
almidén. Los ENCs, dentro de esta clasificacion,
destacan por proporcionar dulzura sin aportar
calorias significativas, lo que los convierte en aliados
clave para el desarrollo de productos con reduccion
de azucares como alternativa de consumo frente a los
densamente caldricos (Gomes et al., 2023,Manzur-
Jattin et al., 2020). Los ENCs Se dividen en
naturales, como los glucésidos de esteviol (derivados
de Stevia rebaudiana) y el extracto de fruta del monje
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(Lo-han guo), conocidos por sus posibles beneficios
para la salud, y sintéticos, como el aspartame, la
sucralosa y el acesulfame-K, caracterizados por su
intensa dulzura y minima cantidad requerida para su
uso (Kossiva et al., 2024). Sin embargo, aunque su
incorporacion en alimentos procesados ha mostrado
beneficios, su impacto a largo plazo en la salud sigue
siendo objeto de debate, pues algunos estudios
sugieren posibles efectos negativos en el eje de
hambre y saciedad, en la adipogénesis, algunos tipos
de cancer y la posible implicacion en la disbiosis
intestinal (Ghusn et al., 2023; Gomez-Fernandez et
al., 2021; Wilk et al., 2022).

En este contexto, los productos lacteos representan
una matriz alimentaria ideal para la incorporacion de
ENC debido a su composicion nutricional Gnica y
beneficios metabdlicos. Los productos lacteos, como
el yogur, son ricos en proteinas, calcio y
componentes bioactivos que favorecen la regulacién
metabdlica y la saciedad (McCain et al., 2018).
Ademaés, el calcio ha sido asociado con una mayor
movilizacién de grasas, contribuyendo a la pérdida
de peso (Zemel, 2009), mientras que las proteinas del
suero y los aminoéacidos de cadena ramificada
ayudan a preservar la masa muscular magra durante
la pérdida de peso (Bodaghabadi et al., 2023). Los
productos derivados lacteos tienen un efecto
beneficioso sobre el microbiota intestinal, lo que
podria influir indirectamente de manera positiva en
la regulacion del apetito y la salud metabdlica
(Agagiindiiz et al., 2024). Desde el punto de vista
sensorial, la textura cremosa y el perfil de sabor de
los productos lacteos ayudan a enmascarar posibles
notas desagradables de los ENC, mejorando la
aceptacion del consumidor (Ori., 2020). Esto hace de
las matrices lacteas, vehiculos ideales para el
desarrollo de productos bajos en calorias dirigidos a
poblaciones con necesidades dietéticas especificas
(Andrewes et al., 2021).

El objetivo de este articulo fue realizar una revision
exhaustiva sobre los edulcorantes no caléricos
empleados en matrices lacteas, como el yogur, y la
evidencia sobre sus posibles efectos en el
metabolismo de poblaciones con exceso de peso.
Este analisis busca proporcionar un panorama
actualizado sobre los mecanismos de accion de los
ENC, sus implicaciones metabolicas y los desafios
tecnoldgicos asociados a su uso, contribuyendo asi al
desarrollo de alimentos funcionales méas saludables y
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estrategias nutricionales basadas en evidencia
cientifica sélida.

Material y Método

Se llevo a cabo una revision sistematica siguiendo la
metodologia  Preferred Reporting Items  for
Systematic Reviews and Meta-Analys (PRISMA)
2020 (Page et al., 2021). Se realizé una busqueda de
bibliografia disponible entre los afios 2018 hasta el
2023 en bases de datos indexadas como: PubMed,
Science Direct, Google Scholar, limitando Ila
busqueda a articulos escritos en idioma inglés,
metaanalisis, revisiones relacionados con los
objetivos de esta revision. El objetivo fue identificar
evidencia cientifica relacionada con el uso de
edulcorantes no caldricos en la formulacion de
productos lacteos o uso en matrices lacteas con
reduccion de sacarosa y evaluar la evidencia del
efecto en la salud de personas con exceso de peso. La
basqueda se dividid en dos fases, con enfoques
especificos y delimitados.

En la primera fase, se incluyeron términos clave
relacionados con la composicién y uso industrial de
edulcorantes no caldricos en matrices lacteas,
incluyendo términos DeCS/MeSH: non-nutritive
sweeteners, dairy products, yogurt. Los operadores
booleanos AND y OR se utilizaron para combinar
términos clave, priorizando estudios que abordaran
el desarrollo industrial de yogures con edulcorantes
no caldéricos y su efecto en caracteristicas
fisicoquimicas, sensoriales y funcionales del
producto.

En la segunda fase, la bisqueda se limité a los
edulcorantes identificados en la primera etapa, con
un enfoque en sus efectos metabdlicos y su impacto
en la salud de personas con exceso de peso. Se
emplearon palabras clave especificas para cada
edulcorante,  combindndolas  con  términos
relacionados con la salud y la obesidad, incorporando
Unicamente el término DeCS/MeSH: Nombres
especificos de edulcorantes (e.g., sucralose, stevia,
aspartame), health effects, obesity, body weight. Se
filtraron articulos por titulo y resumen.

Los criterios de inclusién, basados en el modelo
PICO (Population, Intervention, Comparison,
Outcomes) (Schardt et al., 2007), se utilizaron para
guiar la seleccion final de estudios, considerando:
Poblacion: Adultos con exceso de peso u obesidad,
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Intervencién: Uso de edulcorantes no caldricos en
productos lacteos, Comparacion: Matrices lacteas
con azlcares afiadidos o sin edulcorantes vy
resultados: Efectos en peso corporal, marcadores
metabdlicos y aceptabilidad sensorial. Respecto a los
criterios de exclusion se establecieron intervenciones
de consumo en poblacion infantil, matrices
alimentarias diferentes a los derivados lacteos,
idiomas diferentes al inglés y publicaciones no
arbitradas. El software Zotero version 6.0.26 se
utilizd para organizar y gestionar las referencias
bibliograficas, asegurando una integracion coherente
y precisa de las fuentes en el manuscrito.

Resultados

Se realiz6 una basqueda exhaustiva de articulos en
las bases de datos PubMed y ScienceDirect como se
reporta en Fig.l Flujograma de budsqueda
metodologia PRISMA, identificando un total de
17,571 estudios relevantes relacionados con el uso de
edulcorantes no caléricos en matrices lacteas y su
impacto en la salud. Tras la eliminacion de 13
articulos duplicados, quedaron 17,558 titulos para su
revision inicial. En esta fase, se excluyeron 17,000
estudios que no cumplian con los criterios de
inclusion, resultando en 571 articulos seleccionados
para una revision més detallada a nivel de resumen.

Durante la fase de evaluacién de resimenes, se
excluyeron 521 articulos por diversas razones: 313
estaban fuera del tema de investigacién, 29 no eran
accesibles, 42 no estaban en un idioma comprensible
y 137 fueron descartados por otros motivos. De esta
revision emergieron 50 articulos que pasaron a una
evaluacion del texto completo. En la etapa final, tras
una revisién detallada, se excluyeron 13 articulos
adicionales por falta de relevancia o calidad
metodoldgica, resultando en un total de 37 estudios
gue cumplieron con todos los criterios de inclusion y
fueron incorporados en esta revision.
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Figura 1. Flujograma de busqueda metodologia PRISMA.
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La tabla 1 presenta un resumen de las caracteristicas
de los edulcorantes utilizados en matrices lacteas,
incluyendo su clasificacion como naturales o
sintéticos, su origen, las concentraciones aplicadas, y
su impacto tecnoldgico en productos como el yogur.
Ademés, se incluyeron referencias oficiales de la
base de datos de la Organizacion Mundial de la Salud
(OMS), las cuales, aunque no cumplian con el
criterio del periodo de afios de busqueda establecido,
fueron consideradas relevantes al proporcionar
informacion oficial sobre la identificacion de los
edulcorantes y sus niveles de ingesta diaria admisible
(ADI). Por su parte, la Tabla 2. detalla las
caracteristicas de los estudios que asocian el uso de
edulcorantes con el exceso de peso, incluyendo la
poblacion estudiada, el tipo de edulcorante, la
duracién del estudio y los principales resultados
observados. Segun los articulos analizados, se logré
identificar categorias especificas de efectos en salud
asociados al consumo de edulcorantes. Estas
categorias incluyen su impacto en el sistema de
recompensa, la saciedad, la  homeostasis
insulina/glucagon y la microbiota intestinal.

Teniendo en cuenta la recopilacién de informacion,
los edulcorantes no caléricos empleados en matrices
lacteas, como yogures reducidos en azUcar, presentan
una serie de caracteristicas tecnoldgicas y efectos
metabdlicos que subrayan su versatilidad y
limitaciones. Entre los méas utilizados, la sucralosa
destaca por su alto poder edulcorante (600 veces mas
dulce que la sacarosa) y su estabilidad frente a pH
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acidos y temperaturas elevadas, propiedades
esenciales para productos fermentados (Briones-
avilaetal., 2021). Sin embargo, estudios recientes la
asocian con alteraciones en el microbiota intestinal,
disminucion de la sensibilidad a la insulina y efectos
adversos en la regulacion glucémica. De manera
similar, el acesulfame-K, con un poder edulcorante
200 veces superior al de la sacarosa y caracteristicas
sinérgicas con otros edulcorantes como el aspartame,
ofrece estabilidad térmica y organoléptica, aunque
puede inducir un sabor amargo si no se combina
adecuadamente. Este Ultimo también ha sido
vinculado, en modelos preclinicos, con efectos
adversos cardiovasculares y acumulacién de placas
aterosclerdticas.

Por su parte, los glucdsidos de esteviol y el aspartame
se distinguen por sus beneficios tanto tecnoldgicos
como fisiologicos. Los primeros, derivados de la
estevia, resisten la hidrolisis acida y la fermentacion,
pero presentan un regusto amargo que puede limitar
su aceptacién sensorial. No obstante, estudios han
sefialado que su consumo podria reducir la ingesta
energética 'y promover mejores  respuestas
glucémicas postprandiales. El aspartame, aunque
menos estable a altas temperaturas, ha demostrado
mejorar el sabor de las matrices lacteas y favorecer
la reduccion de peso corporal al tiempo que aumenta
la masa libre de grasa, lo que lo hace particularmente
Gtil en poblaciones con sobrepeso u obesidad.

Adicionalmente, investigaciones preliminares han
reportado modificaciones en la diversidad del
microbioma intestinal asociadas a su consumo, con
implicaciones aun por esclarecer. Otros edulcorantes
como el lactitol y el ciclamato, aunque menos
potentes, son valiosos por sus propiedades
especificas, como la capacidad del lactitol para
aumentar el pH fecal y promover la produccion de
acidos grasos de cadena corta. Sin embargo, el
consumo excesivo de estos compuestos puede
inducir molestias gastrointestinales y estrés
oxidativo, especialmente en poblaciones vulnerables
como pacientes con diabetes mellitus tipo 2.
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Autor (afio) Edulcorante
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Tabla 1 Caracteristicas de los edulcorantes empleados en matrices lacteas

Formula

molecular

Estructura ADI

Ventajas tecnoldgicas

Desventajas tecnoldgicas

(WHO, 2001)
(Briones-Avila et al.,
2021) (Milke, Garcia

etal., 2018)

Sucralosa

(WHO, 2007)
(Briones-Avila et al.,
2021) (Wan et al.,
2021) (Milke, Garcia
etal., 2018)

Glucésidos de
esteviol

(WHO, 1996)
(Briones-Avila et al.,
2021) (Wan etal.,
2021) (Samaniego-
Vaesken et al., 2019)
(lizuka, 2022)

Acesulfame K

(Dergal, Badui, 2006)

(Samaniego-Vaesken

etal., 2019) (WHO,
1990)

Sacarina

(WHO, 1981)
(Milke, Garcia et al.,
2018) (McCain et al.,

2018)

Aspartame

(Milke, Garcia et al.,
2018) (McCain et al.,
2018) (WHO, 2023)

Neotame

(Milke, Garcia et al.,
2018) (McCain et al.,
2018) (Samaniego-
Vaesken et al., 2019)
(WHO, 2013)

Advantame

(Martinez-
Monteagudo et al.,
2019) (WHO, 1996)

Lactitol

(Martinez-
Monteagudo et al.,
2019) (WHO, 1996)

(Dergal, Badui, 2006)
(McCain et al., 2018)
(WHO, 1996)

Ciclamato

Fuente: Elaboracidn propia

G

chH19C|308

C20H3003

C4H4KNO,S

HsNO3S

Ci14H1gN,05

CZDH30N205

C24H30NZO7

chHZAOll

CgH1,NO3S

. ( 0-15 mg/kg/dia

0-4 mg/kg/dia

0-15 mg/kg/dia

(I (“” 0-5 mg/kg/dia
To

0-40 mg/kg/dia

0-2 mg/kg/dia

0-5 mg/kg/dia

No especificado

0-11mg/kg/dia

mg: miligramos; kg: kilogramos; ADI: Ingesta Diaria Admisible.

Alto poder edulcorante (600x), mantiene
su estabilidad en condiciones de pH
4cido.

Alto poder edulcorante (300x),
Resistencia a la hidrdlisis acida:
Mantiene su estabilidad en condiciones
de pH &cido, ideal para alimentos y
bebidas acidas, Resiste altas
temperaturas,No es metabolizado por
microorganismos, lo que evita la
produccion de gases o subproductos
indeseables.

Alto poder edulcorante (200x), es
sinérgico con el aspartame y la
sucralosa, estable a altas temperaturas,
enmascara la acidez del yogur, es
altamente soluble en agua, estable a la
hidrolisis, a la exposicion de la luz, y
potencia el sabor de los yogures
aromatizados.

Alto poder edulcorante (400x), es
estable a pH entre 2 y 9, es sinérgico
con el aspartamo y el ciclamato, e
disuelve facilmente en soluciones
acuosas, lo que facilita su integracién en
diversas matrices alimentarias.

Alto poder edulcorante (200x), mejora el
sabor de matrices lacteas tipo yogur,
Contribuye a un perfil de sabor més
agradable y suave en productos lacteos,
siendo preferible sobre la estevia en
cuanto a la percepcidn sensorial.

Alto poder edulcorante (11.000x), A
diferencia de otros edulcorantes, no
presenta regusto amargo, lo que mejora
la percepcion sensorial de los productos.

Alto poder edulcorante (20.000x), y no
posee sabor amargo.

Aproximadamente 0.3-0.4 veces mas
dulce que la sacarosa, lo que permite su
uso en aplicaciones donde se requiera
un dulzor sutil.

Facilita su integracion en diversas
matrices alimentarias, especialmente en
productos liquidos y semiliquidos.
Mejora la aceptacion sensorial de los
productos, especialmente cuando se
combina con otros edulcorantes.

Aunque es altamente soluble y estable
en productos liquidos, su perfil
sensorial puede incluir un regusto
residual en algunas formulaciones, lo
que puede afectar la percepcion de los
consumidores en ciertos productos.

Regusto amargo: Puede generar
percepciones sensoriales negativas en
consumidores sensibles, limitando su
aceptacion en ciertos productos
alimenticios.

Puede generar un regusto amargo
cuando se utiliza solo, lo que limita su
aceptacion sensorial sin la combinacion
con otros edulcorantes.

Puede conferir un regusto amargo
cuando se usa de manera aislada, lo
que puede afectar la aceptacion
sensorial del producto.

Su estabilidad es limitada, ya que
puede degradarse durante el
procesamiento de productos lacteos
debido a su sensibilidad a cambios de
pH y temperaturas elevadas.

Su estabilidad es limitada, ya que
puede degradarse cuando se expone a
variaciones de pH y altas temperaturas
durante la produccién de productos
lacteos.

No es estable en condiciones acidas, lo
que puede alterar la estructura de
matrices lacteas liquidas, requiriendo la
adicién de espesantes para mantener
su consistencia.

Su bajo poder edulcorante puede
requerir mayores cantidades para lograr
el efecto dulce deseado, lo que podria
influir en el perfil sensorial y nutricional
del producto final.

Poco poder edulcorante (30x). Requiere
el uso de mayores cantidades para
alcanzar el nivel de dulzor deseado, lo
que puede afectar el perfil sensorial y
nutricional de los productos.

*Los valores ADI fueron obtenidos de la base de datos Evaluations of the Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives (JECFA), la referencia asociada a cada edulcorante se

encuentra descrita en la columna Autor (afio).
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Tabla 2. Caracteristicas de los estudios que asocian el efecto de los edulcorantes en el exceso de peso.

Edulcorante Referencia Poblacién Dosis Efecto observado Categoria
Aumento significativo en los niveles
plasmaticos de insulina. Disminucion
(Wilk et al., 2022) de los niveles de glucagon en plasma.
Sucralosa (Higgins. & Mattes, Adultos sanos y 004820248 Modificacié‘n enla com[})osici}én y Hc?meo‘stasis inst{lina/glucagén,
2019) (lizuka, 2022) obesos heterogeneidad de la microbiota Microbiota intestinal
(Rother et al., 2018) intestinal. Efecto negativo direccional
en el aumento de peso, aunque de
menor magnitud.
Disminucidn del peso corporal.
Disminucién en la ingesta de energia.
Estevia (Higgins & Mattes, Adultos normo Ni\(eles de gluc?sa postprandiéllmés Homeostasis
2019) (Farhat et al., 0.66galg bajos con estevia en comparacion con

(rebaudidsido A)
2019)

Acesulfame- K (Lin et al., 2021)

(Wilk et al., 2022)

Sacarina (Toews et al., 2019)
(lizuka, 2022)
(Higgins & Mattes,

Aspartame 2019) (Toews et al.,
2019)|

Sacarina Gibbons 2024

Neotame (Chi et al., 2018)
(Flora, 2018)

Advantame (Ruiz-Ojeda et al.,
2019)

. (Chen et al., 2013;
Lactitol

Finney et al., 2007)

Fuente: Elaboracion propia
mg: miligramos g: gramos
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pesos y obesos.

Ratones machos

1 kg/di:
ApOE-—/- 5 mg/kg/dia

Adultos normo
pesos y obesos.

X 0.18ga58¢g
Mujeres normo
peso.
Adultos con
sobrepeso u 0.58 g
obesidad
Adultos sanos 31gald93g
Ratas Wister CD-1 0.75mg
NA NA
Adultos sanos y
10gad5Sg

dafio hepdtico.

la sacarosa. Se necesitan mas
estudios sobre los efectos de la
estevia a largo plazo.

Puede inducir dislipidemia y aumentar
la formacidn de placas
aterosclerdticas en ratones
alimentados con una dieta rica en
colesterol. Los efectos a largo plazo
del consumo de Acesulfame K sobre la
salud siguen siendo desconocidos
debido a la falta de investigacion.
Incremento del peso corporal después
de 12 semanas de consumo.
Alteracion en la tolerancia a la
glucosa. Aumento de peso corporal
significativamente mayor con la
sacarina en comparacién con
aspartamo, rebaudidsido Ay
sucralosa. Disbiosis intestinal.
Disminucidn del peso corporal y
aumento de la masa libre de grasa.
Sin embargo, se requieren mas
ensayos clinicos, la informacidn es
limitada.

No se encontraron diferencias en el
apetito y la respuesta endocrina
despues de dos semanas de consumo
agudo, pero pordia reducir la
respuesta insulinia en adultos con
obesidad.

Disminucidn de Firmicutes y aumento
de Bacteroidetes. Los efectos a largo
plazo del consumo de Neotame sobre
la salud siguen siendo desconocidos.

Este edulcorante no ha sido evaluado
en modelos animales o humanos
debido a la minima cantidad necesaria
para obtener poder edulcorante.
Provoca sintomas gastrointestinales
como diarrea, aumenta el pH fecal, y
concentra acidos propiodnico y butirico.
Podria inducir disbiosis intestinal.

insulina/glucagdn,Saciedad

Otro

Homeostasis insulina/glucagon,
Microbiota intestinal

Saciedad

Saciedad, homestasis insulina

Microbiota intestinal

Microbiota intestinal

Microbiota intestinal
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Discusion

En la industria de los derivados lacteos, la seleccion
de edulcorantes juega un papel crucial no solo en la
modulaciéon de la percepcién sensorial de los
productos, sino también en la estabilidad y
funcionalidad de las matrices lacteas durante su
procesamiento. Entre los edulcorantes mas
utilizados, la sucralosa y la estevia se destacan por
sus beneficios tecnoldégicos y  sensoriales,
posicionandose como opciones preferentes en la
formulacién de productos lacteos bajos en calorias
(Briones-avila et al., 2021; Higgins & Mattes, 2019).

La Sucralosa, debido a su alta estabilidad térmica y
resistencia a  condiciones  &cidas,  resulta
particularmente  adecuada para  aplicaciones
industriales que requieren exposiciones a altas
temperaturas, como la pasteurizacion y la produccién
de productos lacteos de larga vida util. Este
edulcorante ofrece un perfil sensorial comparable al
de la sacarosa, sin comprometer la textura o
viscosidad de las matrices lacteas, lo que la convierte
en una opcion tecnolégicamente eficiente (Higgins &
Mattes, 2019). No obstante, algunos estudios
sugieren que un consumo excesivo de sucralosa
podria tener efectos potenciales en la microbiota
intestinal, aunque estos son aln objeto de debate
(Wilk et al., 2022).

Por otro lado, la estevia, conocida por sus
propiedades antioxidantes y antiinflamatorias, ofrece
ventajas adicionales para la salud, particularmente en
productos dirigidos a consumidores con diabetes o
que siguen dietas bajas en calorias (Farhat et al.,
2019). Su estabilidad en condiciones de alta
temperatura y su resistencia al pH acido hacen de la
estevia una alternativa viable en la produccion de
derivados lacteos. Sin embargo, su sabor,
caracterizado por ligeras notas amargas, puede ser
percibido negativamente por algunos consumidores,
requiriendo una formulacién adecuada para
equilibrar el perfil sensorial del producto final.

Aunqgue los edulcorantes como la sacarina y el
acesulfame-K presentan ventajas tecnologicas, como
su alta capacidad edulcorante y resistencia térmica,
es fundamental considerar sus posibles efectos en la
salud a largo plazo. Estos compuestos, a pesar de su
efectividad en la reduccidn calérica, pueden influir
negativamente en la microbiota intestinal y en la
regulacion metabdlica, aspectos cruciales en el
desarrollo y manejo de la obesidad (Lin et al., 2021).
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Por lo tanto, es importante evaluar no solo sus
beneficios tecnoldgicos, sino también los riesgos
asociados con su consumo habitual.

A continuacién, se resumen los principales hallazgos
relacionados con el metabolismo de la obesidad, que
son fundamentales para entender como los
edulcorantes y otros factores afectan la homeostasis
metabdlica y la salud a largo plazo.

Sistema de recompensa y saciedad.

El proceso de percepcion del sabor comienza en las
papilas gustativas de la cavidad lingual, que detectan
los sabores bésicos. La informacion sensorial se
transmite al cerebro, especialmente a la amigdala y
el hipotalamo, que regulan la homeostasis de la
insulina, la glucosa y el equilibrio energético, en
coordinacion con el intestino, el pancreas y el tejido
adiposo (Sheikh et al., 2017.; Sarma et al., 2021,
Mennella, 2019). El receptor del sabor dulce,
compuesto por las subunidades T1R2 y TI1R3,
detecta azlcares y edulcorantes, activando una
cascada bioquimica que regula el apetito y la
secrecion de insulina (Lee & Owyang, 2019).

Sin embargo, la respuesta fisiologica frente a los
edulcorantes no caléricos es compleja. Aunque estos
edulcorantes activan los receptores T1R2 y T1R3,
esta activacion no siempre se traduce en una
estimulacion completa de las vias de recompensa
relacionadas con el sabor dulce y el valor energético.
Esto se debe a que los edulcorantes no caléricos
pueden generar una desconexion entre la percepcion
de dulzura y el valor energético asociado, lo que
podria aumentar el apetito y potencialmente
contribuir a un aumento de peso (Wilk et al., 2022;
lizuka, 2022). Por ejemplo, se ha observado que el
advantame puede inducir al cerebro a asociar el
consumo de productos dulces con una mayor ingesta
calorica, favoreciendo la ganancia de peso (lizuka,
2022; Wilk et al., 2022). Ademas, se ha identificado
que, dependiendo del tipo de edulcorante, los
receptores TIR2 y T1R3 se unen de manera distinta,
lo que influye en su efecto sobre la fisiologia. Por
ejemplo, edulcorantes como el aspartame y neotame
se unen predominantemente al receptor T1R2,
mientras que la sacarinay el acesulfame-K se asocian
con T1R3, y la sucralosa puede interactuar con
ambos receptores (Rother et al., 2018; Wilk et al.,
2022). Esto destaca la variabilidad en la respuesta
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metabdlica y el potencial impacto de estos
edulcorantes en la regulaciéon de la insulina y el
apetito, particularmente en individuos con
predisposicion a la obesidad.

Por su parte, la saciedad, que se refiere a la sensacion
de satisfaccion que reduce el deseo de seguir
comiendo, se activa cuando los alimentos llegan al
tracto gastrointestinal, inhibiendo las sefiales de
hambre y logrando un equilibrio en el control de la
ingesta. Sin embargo, cualquier alteracion de este
mecanismo puede desencadenar tanto un aumento
como una disminucién del peso corporal (Tack et al.,
2021). En este sentido, la estevia ha demostrado
reducir la sensacion de hambre subjetiva en adultos
con IMC normal o en sobrepeso, lo que sugiere un
efecto positivo (Farhat et al., 2019). En contraste, el
consumo de sacarina ha mostrado inducir una mayor
sensacién de hambre en comparacién con otros
edulcorantes como el aspartamo, la sucralosa y el
rebaudidsido A, lo que podria favorecer el aumento
del consumo caldrico y, en consecuencia, el aumento
de peso (Higgins & Mattes, 2019).

Homedstasis de la insulina

La insulina, una hormona secretada por las células B
del péancreas, desempefia un papel crucial en la
regulacion de los niveles de glucosa en sangre,
facilitando su ingreso a las células para la produccion
de energia. En condiciones normales, este proceso
permite mantener el equilibrio energético en el
cuerpo. Sin embargo, en individuos con obesidad,
este mecanismo se ve alterado debido al desarrollo
de resistencia a la insulina, que ocurre como
resultado de los altos niveles de &cidos grasos libres
producidos por el tejido adiposo. La resistencia a la
insulina se caracteriza por una respuesta reducida del
tejido adiposo, muscular y hepético a esta hormona,
lo que limita la captacion de glucosa y conduce a una
elevacion crénica de los niveles de glucosa en sangre
(hiperglicemia) y de insulina (hiperinsulinemia)
(Akker, 2022; Nugraheni, 2022).

En este contexto, los edulcorantes no caléricos como
la sacarina, sucralosa y Acesulfame-K, que se
utilizan comlnmente en productos alimenticios
como alternativas al azlcar, han mostrado un efecto
particular sobre la secrecion de insulina. A pesar de
su bajo o nulo contenido calérico, estos edulcorantes
pueden activar los receptores del gusto, lo que podria
inducir una respuesta fisiolégica que aumenta la
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liberacion de insulina (lizuka, 2022). Este fendmeno
podria tener implicaciones significativas para la
poblacidn obesa, ya que la estimulacion constante de
la insulina sin la presencia de glucosa para
metabolizar puede exacerbar la resistencia a la
insulina existente y contribuir a un ciclo de
disfuncion metabdlica. Algunos estudios han
sugerido que, en ciertos casos, el consumo de
edulcorantes puede reducir los niveles de glucosa
postprandial, aunque los efectos a largo plazo sobre
el metabolismo de la glucosa y la insulina en
personas obesas aln requieren una mayor
investigacion para determinar sus repercusiones
definitivas.

Microbiota intestinal

La microbiota intestinal esta compuesta por miles de
especies bacterianas, entre las cuales destacan
géneros como Bacteroides, Eubacterias,
Peptostreptococci, Bifidobacterias, Lactobacilos,
Fusobacterias y Filos Firmicutes, Actinobacterias,
Proteobacterias, Verrucomicrobia. Estas
comunidades bacterianas juegan un papel crucial en
la absorcion de nutrientes, el metabolismo de
xenobidticos, la angiogénesis y el fortalecimiento de
la barrera intestinal, ademés de producir metabolitos
importantes como sales biliares secundarias y acidos
grasos de cadena corta, que estan involucrados en la
biosintesis de vitaminas y hormonas esteroides, la
modulacién de la respuesta inmune, la regulacién
neuronal y el mantenimiento de la integridad
intestinal (Islam et al., 2023).Un equilibrio adecuado
en estos procesos, conocido como eubiosis, es
esencial para la salud intestinal. Sin embargo,
factores como la genética, el sedentarismo, el uso de
antibidticos y los habitos alimentarios pueden alterar
esta diversidad bacteriana, lo que podria llevar a
trastornos metabdlicos, como la obesidad. La dieta es
el principal factor que influye en esta diversidad,
siendo responsable de aproximadamente el 57% de
las modificaciones, mientras que la genética
contribuye solo en un 12%. En personas obesas, se
observa un aumento de Firmicutes y una disminucién
de Bacteroidetes, lo que incrementa la inflamacion
de bajo grado y la absorcion de energia, favoreciendo
el desarrollo de la obesidad (Gémez-Fernandez et al.,
2021; Baothman et al., 2016).

En cuanto a los edulcorantes no caléricos, se ha
observado que su consumo tiene efectos tanto
negativos como positivos en la microbiota intestinal.
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La sucralosa, por ejemplo, disminuye la cantidad de
bifidobacterias, lactobacilos, Clostridium,
Bacteroides y bacterias anaerdbicas, al tiempo que
aumenta el nimero de Proteobacteria y Escherichia
coli, lo que podria alterar el equilibrio microbiano
intestinal de forma perjudicial (Ruiz-Ojeda et al.,
2019; Gémez-Fernandez et al., 2021). Por otro lado,
la estevia, que contiene inulina y fructanos, favorece
la proliferacion de bifidobacterias y lactobacilos,
promoviendo un ambiente intestinal saludable (Ruiz-
Ojeda et al., 2019). El lactitol también aumenta la
poblacion de bifidobacterias y lactobacilos,
contribuyendo a la salud intestinal (Gomez-
Fernandez et al., 2021). En contraste, la sacarina esta
asociada con un aumento de Clostridia y una
disminucion de Bacteroides, lo que puede alterar el
equilibrio microbiano y generar un impacto negativo
en la salud intestinal (GOmez-Fernandez et al., 2021).
Finalmente, el aspartamo ha mostrado aumentar la
produccion de propionato, un acido graso de cadena
corta que puede ser beneficioso como sustrato
energeético para el higado y el intestino, lo cual podria
tener efectos protectores frente a la obesidad (Ruiz-
Ojeda et al., 2019).

En la poblacion obesa, estas alteraciones en la
microbiota intestinal pueden tener repercusiones
importantes en la absorcion de nutrientes, la
inflamacién crénica y el metabolismo de la glucosa.
Los cambios desfavorables en la microbiota, como
los provocados por la sucralosa y la sacarina, podrian
agravar estos problemas y contribuir a la obesidad.
Sin embargo, edulcorantes como la stevia y el
lactitol, al promover una microbiota intestinal mas
equilibrada, podrian tener efectos protectores contra
la obesidad y mejorar la salud metabdlica. A pesar de
esto, el impacto total de los edulcorantes sobre la
microbiota y la obesidad aun necesita mas
investigacion para determinar los mecanismos
especificos involucrados.

Una de las principales limitantes de este estudio es la
heterogeneidad de los disefios metodoldgicos de los
articulos analizados, lo que dificulta una
comparacion directa entre los resultados obtenidos.
Ademas, varios edulcorantes, como el advantame y
el neotame, carecen de estudios clinicos robustos que
permitan comprender plenamente su impacto en la
salud humana, especialmente en &reas criticas como
la microbiota intestinal, el metabolismo y la
regulacion del peso corporal. Asimismo, aunque se
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incluyeron referencias oficiales de la OMS para
garantizar la calidad de la informacién, la falta de
investigaciones recientes en algunos edulcorantes
limita la capacidad de evaluar su seguridad a largo
plazo. Las implicaciones futuras de este trabajo
destacan la necesidad urgente de desarrollar estudios
clinicos controlados que aborden las lagunas de
conocimiento identificadas, con énfasis en los
efectos metabolicos, el sistema de recompensa, la
homeostasis insulinica y la composicion de la
microbiota intestinal, para proporcionar una base
cientifica solida que respalde el uso seguro y eficaz
de edulcorantes en la industria alimentaria.

Conclusiones

La revisidn subraya la relacion entre el consumo de
edulcorantes no caléricos y la obesidad,
particularmente en el contexto de matrices lacteas.
Aunque estos edulcorantes ofrecen beneficios
tecnoldgicos, como la reduccion caldrica y la mejora
sensorial en productos lacteos, se debe tener en
cuenta su impacto potencial en la salud metabdlica y
la microbiota intestinal. Los hallazgos sugieren que
el consumo excesivo de ciertos edulcorantes, como
la sacarina y el acesulfame-K, podria alterar la
homeostasis de la insulina y fomentar la resistencia a
la leptina, lo que podria contribuir a la ganancia de
peso a largo plazo. Por otro lado, otros edulcorantes,
como la estevia, parecen tener un efecto mas
favorable en el control del apetito y la regulacion
metabdlica, aunque se necesita mas investigacién
para establecer sus beneficios definitivos. Es crucial
considerar  estos  aspectos al  implementar
edulcorantes no caléricos en la dieta de personas con
exceso de peso, especialmente en productos lacteos.
Futuros estudios deben centrarse en determinar los
efectos a largo plazo de estos edulcorantes en la
microbiota intestinal y su impacto en el desarrollo de
la obesidad y otras comorbilidades asociadas.
Ademas, es esencial explorar enfoques dietéticos
mas equilibrados que no solo utilicen edulcorantes,
sino que promuevan una alimentacion saludable y
sostenible para mejorar el manejo del peso y la salud
metabolica.
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ANALISIS DE INTERVENCIONES PARA MEJORAR LA ADHERENCIA AL TRATAMIENTO DE LA
HIPERTENSION EN LATINOAMERICA: UNA REVISION DE ALCANCE

Analysis of interventions to improve hypertension treatment adherence in Latin America: a scoping review

Garcia-Lopez Ana Cristina*, Abril-Valdez Elba*.

* Centro de Investigacién en Alimentacién y Desarrollo, Coordinacién de Desarrollo Regional, México.

RESUMEN

Introduccion: La falta de adherencia al tratamiento representa un problema de salud publica que repercute directamente en
la salud de la poblacion. Objetivo: Analizar los resultados de estudios de intervencién para mejorar la adherencia al
tratamiento y control de la presion arterial en el contexto latinoamericano. Material y Método: Se realizé una revision
bibliografica de alcance siguiendo las recomendaciones PRISMA for Scoping Reviews, examinando estudios realizados en
poblacidn latina, de 2013 a 2023. La busqueda se realizé en 3 bases de datos MEDLINE (PubMed), Scielo y SCOPUS. Se
evaluaron instrumentos y metodologias utilizadas para medir la adherencia al tratamiento y el control de la presion arterial
en pacientes adultos con hipertensidn arterial, asi como los hallazgos y limitaciones mas relevantes de las intervenciones.
Resultados: Se identificaron 216 articulos, de los cuales 57 fueron evaluados para determinar su elegibilidad. Finalmente 9
estudios fueron incluidos en la revisién. Conclusion: La mayoria de los estudios incluidos reportan un bajo nivel de adherencia
asociado a valores clinicos subdptimos y predominan los estudios que utilizaron cuestionarios de autorreporte. La evidencia
mas reciente se centra en intervenciones educativo/motivacional, destacando el uso de recordatorios en dispositivos méviles
para abordar la falta de adherencia.

Palabras clave: Adherencia al tratamiento, hipertensidn arterial, revision bibliografica de alcance.

ABSTRACT

Introduction: Lack of adherence to treatment represents a public health problem that has a direct impact on the health of
the population. Objective: This review synthesizes findings of experimental studies to improve medication adherence and
blood pressure control in the Latin American context. Material and method: A scoping literature review was conducted
following the PRISMA for Scoping Reviews, a search and review of published studies was carried out, in the Latino population,
from 2013 to 2023 in the MEDLINE (PubMed) Scielo and SCOPUS databases, in which the methodology for evaluating
medication adherence and blood pressure control in patients with hypertension was analyzed. Results: 216 Latin American
articles were identified, of which 57 were subject to eligibility evaluation, with 9 studies included in the review. Conclusion:
The instruments to measure adherence to treatment were mainly self-reported questionnaires. Most of the studies included
in this review report a low level of adherence associated with suboptimal clinical values. The most recent evidence has focused
on addressing the problem of non-adherence with an educational/motivational approach, mainly through reminders on
mobile devices.
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Significancia

La presente revision ofrece un analisis de los
resultados de intervenciones dirigidas a mejorar la
adherencia al tratamiento y control de la presion
arterial en el contexto especifico de América Latina.
Evaluar la efectividad de las estrategias aplicadas en
una region con alta prevalencia de hipertensién
arterial, como Ameérica Latina, permitira identificar
las intervenciones méas exitosas, considerando que,
aunque la region abarca un territorio diverso y
complejo,  comparte  elementos  culturales,
econdmicos y sociales. La recopilacién de estos
resultados representard una base para el disefio e
implementacion de programas de intervencion
basados en evidencia adaptados a las necesidades de
la poblacion.

Introduccién

En las dltimas décadas, los avances médicos han
puesto a disposicion de la poblacion una amplia
gama de medicamentos efectivos y de féacil
administracion para el control de enfermedades
cronico-degenerativas, entre ellas la hipertension
arterial (HTA) (Mills et al., 2016). El tratamiento
farmacologico es un factor clave para prevenir
complicaciones asociadas con esta enfermedad, por
lo que destaca la importancia de mantener una buena
adherencia para lograr un adecuado control a largo
plazo (Leong et al., 2017).

La adherencia al tratamiento (AT) ha adquirido
diferentes significados, lo que ha llevado a enfoques
diversos en los estudios sobre el tema. En la
literatura, se han utilizado términos similares como
cumplimiento, cooperacién, colaboracion, alianza
terapéutica y adhesion. Segin Nogués (2007), la
“adherencia  farmacoldgica” se refiere al
“cumplimiento” en términos de tomar el
medicamento en la dosis y forma prescritas por el
médico tratante, y a la “persistencia”, que es la
continuidad del tratamiento a lo largo del tiempo
después de la prescripcion. Por otro lado, la
“adherencia terapéutica”, incluye no solo las
recomendaciones del personal médico, sino que
también la participacion integral de otros
profesionales de la salud, como nutridlogos,
psicologos y enfermeros, lo que la convierte en un
concepto complejo y multidimensional (Dailey et al.,
2001; Nogues et al., 2007; WHF.,2016).
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La Organizacion Mundial de la Salud (2009) ha
identificado 5 dimensiones que afectan la AT: 1)
factores socioecondmicos, tales como, condiciones
financieras (Rezende., 2021), ausencia de redes de
apoyo social para el tratamiento y estilos de vida
saludables (Mejia & GoOmez, 2017; Restrepo &
Maya, 2020), 2) factores relacionados con el
tratamiento, como la polifarmacia, efectos adversos
y tolerancia (Law, 2003; Corrao et al., 2010), 3)
factores individuales, que incluyen las creencias
sobre la enfermedad y el tratamiento (Velandia &
Rivera, 2009; Teixeira et al., 2012; Lozada et al.,
2020; Alvarez & Reyes, 2022) 4) factores
relacionados con la enfermedad, como puede ser la
gravedad de los sintomas, el grado de discapacidad,
la progresion y severidad de la enfermedad, las
comorbilidades asociadas a la HTA y el abuso del
consumo de alcohol o tabaquismo, 5) factores
relacionados con el sistema de salud, como consultas
muy breves que afecta la relacién médico-paciente,
falta de trazabilidad por un mismo médico (Higuera
et al., 2015; Chéavez et al., 2020).

Considerando lo anterior, se plantea como objetivo
analizar, a través de una revision bibliogréfica de
alcance, la metodologia empleada y los principales
hallazgos reportados en estudios destinados a
mejorar la AT y controlar la HTA en el contexto
latinoamericano. Se eligié realizar una revisién
bibliografica de alcance, ya que, a diferencia de la
revision sistematica, su objetivo es explorar y mapear
la literatura existente en un &rea amplia y poco
conocida, identificando temas clave y lagunas de
investigacion (Boutron et al., 2021).

Material y Método

Se llevé a cabo una revision de alcance siguiendo las
directrices de PRISMA for Scoping Reviews
(PRISMA-ScR) (PRISMA, 2020). El estudio tiene
un enfoque descriptivo y utilizo la técnica de revision
bibliografica de alcance, centrada en textos
cientificos publicados en bases de datos entre los
afios 2013 y 2023. Este periodo fue seleccionado
porque abarca una franja temporal reciente y
relevante, en la que se espera que se hayan producido
avances significativos en la investigacion y el
desarrollo en el &rea de estudio. Limitarse a
investigaciones mas antiguas podria no reflejar los
avances, tendencias o innovaciones més actuales.
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Criterios de seleccion

Se incluyeron articulos académicos que cumplieran
todos los siguientes criterios: 1) Disefio de
investigacion: intervenciones 0 estudios
experimentales, 2) Sujetos: Dirigido a pacientes
adultos (=18 aflos) con diagnostico de hipertension
arterial, viviendo en paises de Latinoamérica; 3)
Exposicién: Diagnostico de hipertension arterial 4)
Resultado: Evaluar cambios en el nivel de adherencia
al tratamiento y/o en el control de la presion arterial
sistélica y diastélica y 5) Fecha de Publicacion:
enero 2013 a marzo 2023; 6) Ventana de bdsqueda:
hasta el 20 de marzo del 2023. 7) Idioma: inglés,
espafiol o portugués.

Criterios de exclusion

Se excluyeron los estudios que cumplieran alguno de
los siguientes criterios: cartas al editor, editoriales,
protocolos de estudio, articulos de revision y
metaanalisis.

Sistematizacidn de la busqueda

Se realizé una busqueda bibliografica en 3 bases de
datos: MEDLINE, SCIELO y SCOPUS. La
combinacion de DeCS/MeSH para realizar la
basqueda en las bases de datos seleccionadas fue la
siguiente: (“adherence” OR “medication adherence’)
AND (“hypertension”). En espafiol: (“adherencia al
tratamiento, hipertension arterial, presion arterial”),
y en portugués: “adesdo terapéutica, hipertensdo
arterial”.

Seleccion de los estudios

La seleccion de estudios se realizé en tres fases:

1. Eliminacion de duplicados mediante el uso de
software de gestion de referencias EndNote.

2. Revision del titulo y resumen, excluyendo aquellos
estudios que no cumplian con los criterios de
inclusion.

3. Evaluacion del texto completo para confirmar la
elegibilidad final.

Dos revisoras llevaron a cabo este proceso. Los
desacuerdos se resolvieron mediante discusion.

Evaluacion de la calidad de los estudios

Debido a que la presente revision tiene un alcance
exploratorio no se considerd una evaluacion de la
calidad de los estudios por medio de herramientas
estandar. No obstante, se identificaron los posibles
sesgos en los estudios incluidos, se considerd la
robustez de dichos estudios y se reportan aquellos
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estudios cuyos resultados deben ser interpretados con
precaucion al considerar el tamafio de muestra
empleado en cada estudio.

Sintesis de resultados

Se llevd a cabo una sintesis narrativa de los
resultados para organizar y presentar los hallazgos de
los estudios incluidos. La sintesis de resultados
permitid identificar heterogeneidad entre los estudios
atribuida principalmente a la metodologia empleada
y a los instrumentos utilizados para estimar la
adherencia al tratamiento de los pacientes.

Resultados
El procedimiento de busqueda se ilustra en un
diagrama de flujo (Figura 1).

Figura 1. Proceso de seleccion de articulos incluidos en la revision.

Identificacién de nuevos articulos a través de bases de datos y registros

l Registros o citas eliminados antes del cribado:

Registros o citas identificados:
Bases de datos (n=3)
PubMed MEDLINE (n=79) Registros o citas marcadas como inelegibles por
Scopus (1=87) herramientas de automatizacién: (n=0)

Scielo (n=50)

Identificacién

Registros o citas duplicados (n=4)

4 Registros o citas eliminadas por otras razones (n=0)

v

Registros o citas cribados (n=216)

{

Registros o citas excluidos (1=159)

Publicaciones no recuperadas  (n=159)

Publicaciones buscadas para su
recuperacion (n=57)

Cribado

)

Razon 1: Poblacién no latinoamericana (n=15)
Razon 2: Otras patologias (n=24)
} Razon 3: Revision critica (n=9)

Publicaciones evaluadas para decidir su Publicaciones excluidas
elegibilidad (n=57)

Total de estudios incluidos en la revisién

(n=9)

Inclusion

Total de publicaciones de los estudios
incluidos (n= 9)

Fuente: Elaboracion propia con base a las directrices PRISMA 2020

Fueron revisados 216 articulos y se descartaron
aquellos que no cumplieron con los criterios de
inclusion previamente establecidos, de los cuales 57
articulos fueron descartados. Para evaluar su
elegibilidad se revisd el resumen y se realizd una
lectura critica de cada uno, seleccionando 9 articulos
para incluir en la revision (Tabla 1).
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Tabla 1. Estudios de intervencion para mejorar la adherencia o controlar la presién arterial en América Latina

(2013-2023).
" . Resultados -
Autor afio y lugar Objetivo Instrumento Limitantes
relevantes
Determinar el efecto Escala: “Evaluacién .
© " Muestra reducida
de un plan educativo de la capacidad de L .

Achury N ) Mejor6 capacidad de (n=83) 'y no se
_en la capacidad de agencia de ! -
(2013),Colombia 8 ! autocuidado. especifican  detalles

agencia de autocuidado en el . o
. ) . . de la intervencion.
autocuidado. paciente hipertenso”
Evaluar un programa X o .
. ) C oy Aumento 0 Muestra reducida
Reiger autofinanciado basado N .
! monitoreode la  en la AT y control de (n=86), sin GC. Alta
(2015),Honduras en la comunidad en A
PAS/PAD. la HTA. tasa de desercion.
una zona rural.
Evaluar el impacto de Recuento de pastillas »
Reduccién
un plan de sobrantes, it Muestra reducid
. o N significativa ara Muestra reducida
Soto (2015), Chile optimizacion de  Cuestionario de 8! P .
§ . HbAlc (p<0.001) vy (n=50), sin GC.
farmacoterapia Batalla, PAS/PAD" y ¢
basado en educacion. HbAlc.

Evaluar el impacto de
mensajes de texto
cortos  (SMS)  en Cuestionario Morisky-

A los 6 meses de

seguimiento, los

Varleta (2017), . . mensajes de texto No se analiza el Costo-
relacién con la Green-Levine (4

Chile . ) , dieron como efectividad.
adherencia al reactivos) +PAS/PAD
resultado  aumento

tratamiento y estilo de

en AT.
vida saludable.
Incremento de
pacientes
Cuestionario Morisy- controlados y
Evaluar los resultados Green-Levine + escala pacientes con AT. La pre /post
de una intervencion percepcidn de estado aumento en el nivel evaluacién no se
Diaz (2018), Cuba educativa para de saludy nivel de  de conocimiento, realiz6 con los
mejorar el control de conocimientos sobre percepcién de un mismos participantes
la PAS/PAD. la enfermedad y  buen estado de salud exactamente
PAS/PAD y reduccién en la PAS
en el Gl en relacién
con el GC.
. Cuestionario de Muestra reducida
Evaluar la efectividad .
S evaluacion del autor Aumento de (n=45) Sin GC, y la
Castro (2018),  de una capacitacién i o e
. aplicado a pacientes conocimiento en post pre/post evaluacion
Colombia para el conocimiento L )
X de un programa del evaluacién. se realizé el mismo
en pacientes con HTA. y .
hospital Tambor dia.

Evaluar la efectividad Se incremento la AT
de un programa parcial, se elevé la
educativo, basadoen (. SUSCeptibilidad y
Soler (2021),Cuba el Modelo de severidad percibidas
Bayarre-Grau
Creencias de Salud, acerca de las

Muestra reducida
(n=18), sin GC. No
especifica el sexo de
los participantes.

para favorecer la AT complicaciones de la
en pacientes con HTA. HTA.
Evaluar el efectodel  Cuestionario Martin Diferencia

uso de mensajes de Bayarre-Grau  significativa en la AT

! . o No fue un estudio
Rivas (2022),Perd  texto en dispositivos en el grupo 3 el cual

(3 movil s ciego, (n=176)
de telefonia mévil en ;oo anegy  Tecibio 8 mensajes al
la AT. después de la mes
intervencion).
Evaluar un programa Diferencias en la PAS
de intervencion . . . y cambios en la PAD.
PPN Cuestionario Morisky- ., »
He (2017), domiciliaria dirigida Greon-Levine Auments la Sesgo de seleccién
Argentina por un personal de proporcion de (n=1357).
PAS/PAD.
salud de la pacientes con
comunidad. PAS/PAD controlada.

Fuente: Elaboracién propia
PAS: Presion arterial sistdlica, PAD: Presion arterial diastlica. mmHg: Milimetros de mercurio. HTA: Hipertension arterial, GI:
grupo intervencién, GC: grupo control

La recopilacién de los resultados se presenta en tres
categorias principales: disefio del estudio, la
metodologia empleada y las estrategias de
intervencion de los estudios incluidos en la revision.

1. Disefio y objetivos de los estudios analizados

Los estudios con disefio experimental de Rivas
(2022) y Varleta (2017), se centraron en evaluar los
efectos de intervenciones basadas en mensajes de
recordatorio e informacién relevantes sobre la
enfermedad en la AT, considerada con la variable
dependiente. Por otro lado, He (2017) implementd
una intervencion multicomponente dirigida por
trabajadores de la salud de la comunidad para el
control de la hipertensién. Del mismo modo, en los
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estudios con disefio cuasiexperimental, se busco
evaluar los efectos de una intervencion especifica sin
exposicion dentro del estudio, es decir este tipo de
estudio se caracterizaron por no seleccionar grupo
experimental y grupo control, o carecer de
aleatoriedad y manipulacion activa.

2. Instrumentos de investigacion

De los estudios incluidos, todos emplearon
cuestionarios como instrumentos para evaluar la AT
y Unicamente 5 de ellos complementaron con el
registro de toma de presion arterial sistolica y
diastolica (PAS/PAD) antes y después de la
intervencion.

En cuanto a los instrumentos reportados, Achury
(2013), Reiger (2015) y Castro (2018) utilizaron su
propio cuestionario para determinar la capacidad de
agencia de autocuidado de los pacientes y/o la AT.
Soto (2015) emple6 el cuestionario de Batalla y
recuento de pastillas sobrantes para evaluar la
adherencia, asi como la PAS/PAD (23). Por otro
lado, Varleta (2017) y Diaz (2018) manejaron la
prueba de Morisky-Green-Levine y midieron la
PAS/PAD. Por su parte, Rivas (2022) y Soler (2021)
emplearon el cuestionario de Martin-Bayarre-Grau.

3. Alcance de los estudios

En el estudio de Castro (2018), el objetivo fue lograr
el control de la hipertension arterial mediante una
intervencion educativa. No obstante, en lugar de
medir directamente el nivel de adherencia al
tratamiento, el estudio se centr6 en mejorar el
conocimiento  sobre la hipertension  arterial,
partiendo de la premisa de que una mayor
comprension de la enfermedad estd directamente
asociada con una mejor AT. Asimismo, en el estudio
de Achury (2013), se evalu6 el efecto de una
intervencion educativa en la capacidad de
autocuidado de los pacientes.

En la propuesta de Achury (2013) se sugiere que un
mayor conocimiento sobre la enfermedad permitiria
a los pacientes adoptar un rol activo en su
autocuidado, lo que contribuiria a una mejor
adherencia tanto al tratamiento farmacol6gico como
no farmacolégico.

Por otro lado, Soto (2015) abordd la adherencia
desde la perspectiva de la optimizacion de la
farmacoterapia. Después de wuna intervencion
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educativa, los planes terapéuticos fueron reevaluados
en colaboracién con el paciente, y se invit6 a los
familiares a participar en el proceso. En una tercera
sesion, se discutieron los planes
farmacoterapéuticos, lo que podria indicar la
importancia del apoyo social en la AT del paciente.

En la intervencion de Diaz (2018), ademas del
abordaje farmacolégico, se impartieron temas sobre
alimentacion saludable, la importancia del ejercicio
fisico acorde con su edad, las enfermedades que
padece y las posibles complicaciones de la HTA.
Tras la intervencion se reportaron cambios
significativos en el grupo experimental en términos
del control de la presion, adherencia al tratamiento y
conocimientos adecuados. Sin embargo, no se
observaron cambios en la percepcién del estado de
salud de los participantes. De forma similar, He
(2017) implementdé una intervenciobn con
seguimiento domiciliario, que incluia temas de estilo
de vida saludable y la participacion de miembros de
la familia para desarrollar estrategias de
modificacion adaptadas a las necesidades
individuales.

Soler (2021) implementd un programa educativo en
una clinica de Cuba, enfocandose en la
susceptibilidad, severidad, barreras y beneficios
percibidos por los pacientes en relacién con su
tratamiento y su dieta. Por otro lado, Rivas (2022)
evalub6 el efecto de mensajes de texto
educativos/motivadores en la adherencia
farmacol6gica, considerando factores como el
consumo de tabaco, alcohol, dieta y ejercicio.

El enfoque de Reiger (2015), se centrd en abordar el
suministro irregular de medicamentos en una zona
rural de Honduras, lo cual afectaba directamente la
AT. Posterior a la intervencion, que incluy6 la
gestion de un grupo de tratamiento comunitario, se
observé un aumento significativo en la adherencia a
la medicacion y en el control de la presion arterial.

4. Métodos de muestreo

Se identifico el tipo de muestreo utilizado en cada
estudio, ya que una muestra probabilistica permite
realizar inferencias sobre la poblacion de interés de
manera eficiente y confiable, con el fin de poder
generalizar los resultados (Hutton et al.,2016). De los
articulos incluidos en la revision, el 44.4% utiliz6
muestra no representativa (Tabla 2).
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2. Caracteristicas de la metodologia empleada en los estudios incluidos en la revisién.

Tasa de . Control de
~ Muestra N Validez y
Autor y afio . Tipo de muestreo respuesta o factores de
representativa confiabilidad na
(%) confusion
. Validez y
No probabilistico,
Achury 2013 No P . NE confiabilidad de No
por conveniencia
0.75
Reiger 2015 No No probabilistico, NE NE No
por conveniencia
Soto 2015 No No probabilistico, NE NE No
por conveniencia
Sensibilidad del
Probabilistico, 9
Varleta 2017 si e 928 3%y No
aleatorio simple especificidad del
53%
o Probabilistico por
. Si (nivel .
Diaz 2018 - Conglomerados, NE Parcial No
municipal) L
bietdpico
Castro 2018 No No.proba.blllsnco N/E Valldezvde No
intencional contenido
Validez tedrico-
Soler 2021 Si (nivel clinico)  Probabilistico NE metodoldgica por No
Interjueces
Rivas 2022 si Probabilistico 100 Validez por No
Interjueces
Sensibilidad del
He 93%
si Probabilistico 85 oY No

especificidad del

2017
53%

Fuente Elaboracién propia.

N/A: No aplica, NE: No especifica

En relacion con los estudios que utilizaron muestras
representativas, se observd lo siguiente; Soler
(2021), realizé un célculo de tamafio de muestra
minimo requerido, basado en el nimero de pacientes
atendidos en un policlinico, en un periodo de 6
meses. Aunque se considerd6 una muestra
representativa a nivel del policlinico, solo
participaron 18 de los 80 pacientes del universo, lo
gue limita la generalizacién de los resultados. Por
otro lado, el estudio de Rivas (2022) emple6é una
comparacion de proporciones emparejadas para
evaluar la AT de pacientes con hipertension arterial.
Reportd una proporcién de adherencia del 37.9 % en
el grupo de referencia y del 86.6 % en el grupo que
recibio la informacidn.

El estudio de Diaz (2018) fue realizado con un
muestreo por conglomerados biétapico. En la
primera etapa, de cada grupo basico de trabajo, se
tomaron siete consultorios del médico familiar
(CMF) que representaron los conglomerados. En la
segunda etapa, se eligieron aleatoriamente 25
pacientes (350 participantes de cada area de salud).
En el trabajo de Varleta (2017), se empled el célculo
muestral con prueba de dos proporciones para
obtener una potencia del 80% con nivel de confianza

del 95% (1-a). Este célculo estaba disefiado para

detectar una diferencia del 15% entre la efectividad
de la intervencién, asumiendo una tasa de adherencia

Revista Salud Publica y Nutricion / Vol. 23 No.4 octubre-diciembre, 2024. 32



RESPYN

Revista Salud Publica y Nutricion

del 55% en el grupo control y del 70% en el grupo de
intervencion, con una tasa de pérdida del 20%).

5. Estrategias implementadas

En esta revision se identific6 que la principal
estrategia para mejorar la adherencia y controlar la
presidn arterial son las intervenciones educativas
(Tabla 3). Estas intervenciones se fundamentan en la
premisa de que el conocimiento sobre la enfermedad,
sus causas, sintomas, control y tratamiento es uno de
los pilares esenciales en el manejo de la hipertension
(Velandia et al., 2009).

3. fas de i i6n para mejorar la ia al ivo y/o controlar la presién
Adherencia Barreras
reportada al final ~ reportadas por PAS p PAD P
del estudio (%) los autores

Estrategia de

Autoryafio ;
intervencién

Achury 2013 Educativa NE NE NE NE NE NE
Organizacion de Abandono del
Reiger 2015 fondos 76.2 0.39mmHg  <0.01  0.07 mmHg 0.21
estudio
comunitarios

Educativa

Material didécti Inasistencia a |
Soto 2015 (Materal didactico 46 nASISIENCIA 105 16 mmHg <0001 4 mmHg 0.06
¥ calendario como seguimientos

recordatorio)

Ri rdat i e i I
Varleta 2017 [ocoreatenio 623 naststencla 3 1os g ) mmg NE 3.6 mmHg NE
Motivacional seguimientos

Diaz 2018 Educativa 70.8 NE 3 mmHg NE 2.8 mmHg NE
Castro 2018 Educativa NA NA NA NA NA NA

444 ATy 55.6
AP

Soler 2021 Educativa NE NA NA NA NA

Educativa

193ATy755  Abandono del
Rivas 2022 Motivacional v andono del

NA NA NA NA
AP estudio

Recordatorios

He Educativa 66.1 Inasistenciaalos oo Lo c0001  Sammbg  <0.001)
2017 seguimientos

Fuente Elaboracidn propia.
AT: Adherencia total, AP: Adherencia parcial; NE: No especifica, NA: No aplica.

Algunos estudios ademas de la estrategia educativa
han considerado aspectos motivacionales vy
recordatorios para mejorar la adherencia en sus
participantes (Restrepo & Maya, 2020). En el
estudio de Reiger (2015), realizado en una zona rural
de Honduras, llevaron a cabo una intervencion en la
cual formaron un grupo de tratamiento de
hipertensién autofinanciado por la comunidad. Se
emplearon tarifas de membresia, con la cual los
pacientes obtenian los medicamentos a un costo mas
bajo (anteriormente dependian de la clinica local con
suministro irregular). Al finalizar el estudio, el
sistema local del Ministerio de Salud aument6 la
provisién de medicamentos antihipertensivos de bajo
costo en la localidad y adopt6 los protocolos de
tratamiento propuestos.

En la intervencion planteada por Rivas (2022), se
formaron 4 grupos: grupo control y 3 grupos de
intervencion que recibieron mensajes de texto con
diferentes frecuencias, por un periodo de 2 meses. Se
enviaron mensajes de texto de dos tipos: 1) mensajes
de recordatorios personalizados con dosis y horario
correspondiente 'y 2) mensajes educativos/
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motivadores, enviados aleatoriamente, los cuales
incluia informacion relevante de la hipertension,
ademas de aspectos nutricionales y de actividad
fisica.

El estudio de Soler (2021) se destaca por ser el Unico
estudio incluido en esta revision que especifica los
elementos tedricos en los que se basa su intervencion.
Este estudio se baso en el Modelo de Creencias en
Salud (MCS) y evalu6 tanto los beneficios y como
las barreras percibidas por los pacientes en relacion
con el tratamiento y la dieta. Segin el MCS, la
probabilidad de que wun paciente siga las
recomendaciones acordadas con el personal de salud
esta estrechamente relacionada con la susceptibilidad
percibida. Aunque mayoria de los pacientes
presentaba severidad percibida media/alta al inicio
del estudio, esto no se tradujo en una mejor
adherencia. Una posible explicacion es que la
hipertensién a menudo no presenta sintomas, lo que
puede llevar a que pacientes no perciban el
diagnostico de HTA como una amenaza o0 una
condicion grave, resultando en una menor AT
(Crespo et al., 2023).

Discusion

Mdltiples estudios experimentales realizados en
diferentes partes del mundo han reportado
intervenciones que han resultado efectivas para el
control de la HTA, entre ellas destacan aquellas con
enfoque educativo (Alhalaiga et al., 2012; Svarstad
et al., 2013; Saleem et al., 2013; Beune et al., 2014;
Insel et al., 2016; Delavar et al., 2019) y las
intervenciones basadas en recordatorios por medio
de llamadas, mensajes de texto o aplicaciones de
dispositivos mdviles (Du et al.,2011; Nolan et al.,
2018; Marquez et al., 2018; Persell et al., 2020; Gong
et al., 2020).

No obstante, la revision bibliografica realizada
muestra que, aunque existen avances significativos
en la literatura global, los estudios experimentales
realizados en el contexto latinoamericano son
limitados. En la region se enfrentan desafios como,
altos indices de pobreza, una distribucion desigual de
los recursos y barreras para acceder a servicios de
atencion medica de calidad oportuna, (Rivas et al.,
2022; Varletaetal., 2017; He et al., 2017; Diaz et al.,
2018). Este contexto socioeconémico Unico y las
caracteristicas del sistema de salud latinoamericano
requieren intervenciones adaptadas, lo que hace
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necesario un enfoque mas local y contextualizado en
futuras investigaciones.

En el contexto latinoamericano, como referente del
problema de acceso farmacoldgico, encontramos
estudios como el de Ortiz (2019), cuyos resultados
indican que entre los factores relacionados con la
falta de adherencia destacé la polifarmacia (83.3 %)
seguida de las dificultades en la obtencion del
medicamento (72.2 %). Asimismo, el estudio de
Romero (2017), destaca que la mediana de
medicamentos que toman los pacientes es de 5
pastillas (Ql= 3, Q3=7). Concluyendo que la
polifarmacia representa un factor que dificulta la
adherencia, debido a que, a mayor numero de
farmacos y frecuencia de dosificacion, menor
adherencia, ya que existe una tendencia a la
confusion y a los olvidarlos.

En cuanto a las variables atributivas, estudios como
los de Sandoval (2014) en Chile y Macquart (2020)
en Francia, que indican que los pacientes masculinos
mas jovenes y con menor tiempo de evolucion de la
enfermedad, presentan menor adherencia, por el
contrario, Romero (2017) no encontr6 diferencias al
estratificar por sexo y edad.

Considerando las dimensiones del fenémeno de
adherencia propuestas por la OMS (2016),
observamos que la mayoria de los estudios
analizados tienden a enfocarse en intervenciones
dirigidas a factores individuales, tales como la
educacion para la alfabetizacion en salud. Sin
embargo, investigaciones previas han mostrado que,
aunque la educacion es una estrategia importante, por
si sola no suele ser suficiente. La efectividad de las
capacitaciones educativas puede disminuir con el
tiempo, y su impacto en la adherencia es limitado si
no se combina con otras intervenciones estructurales
0 de apoyo continuo (Berkman et al., 2004;
Onzenoort et al., 2012). Esto sefiala la importancia de
no solo abordar el conocimiento del paciente, sino
también los factores emocionales, sociales y
logisticos que influyen en su comportamiento.

Por otro lado, existen estudios cuyo enfoque esta
dirigido a los factores relacionados con el
tratamiento, como en los ensayos clinicos:
ADVANCE, FEVER, ALLHAT o HOPE, que han
analizado combinaciones farmacol6gicas para
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simplificar el tratamiento con la finalidad de facilitar
la adherencia al tratamiento.

Los resultados del estudio HOPE 3, en particular,
muestran que la terapia combinada con una dosis fija
generd una reduccion promedio de 6/3 mmHg en la
PAS/PAD asociado a una disminucion significativa
de 27% en el riesgo relativo de muerte
cardiovascular, infarto al miocardio e ictus
(ALLHAT, 2002; Liu et al., 2005; Sever et al., 2006;
Patel, 2007). Si esta estrategia se implementara en
América Latina, podria reducirse el riesgo de eventos
cardiovasculares en un 15% en pacientes de alto
riesgo o mayores de >a 55 afios. Sin embargo, la falta
de flexibilidad de esta estrategia puede no ser
adecuada para todos los pacientes, subraya la
necesidad de una personalizacién del tratamiento,
considerando las caracteristicas clinicas de cada
paciente.

Una de las principales limitaciones identificadas en
la revision es la heterogeneidad de los instrumentos
utilizados para evaluar la adherencia. Todos los
estudios recurren a métodos indirectos, como los
autoinformes, los cuales pueden estar sujetos a
sesgos de deseabilidad o de memoria. Para obtener
una visibn méas precisa de la adherencia, seria
recomendable complementar estos métodos con
medidas directas, como la medicion de la presion
arterial antes y después de las intervenciones.

Ademas, es importante destacar que no todos los
estudios incluidos en esta revision evaluaron
aspectos de la adherencia no farmacoldgica.
Aquellos que si lo hicieron lo abordaron
principalmente desde un enfoque cuantitativo, sin
profundizar en los motivos por los cuales presentan
dificultades para seguir las recomendaciones del
personal de salud. En el estudio de He (2017), por
ejemplo, la actividad fisica, el consumo de alcohol y
el tabaquismo se utilizaron solo como variables
descriptivas de la muestra, sin ahondar en los
motivos por los cuales los pacientes no cumplian con
las recomendaciones. Estos datos se utilizaron para
establecer un estado basal antes de la intervencién y
ajustar los resultados posteriormente segun edad,
sexo y nivel de actividad fisica.

En cuanto a la adherencia a un régimen alimenticio
saludable, los estudios revisados como el de Soler
(2021) y Méarquez (2015), indican que la mayoria de
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los pacientes con hipertension no siguen las
recomendaciones higiénico-dietéticas. Estos
hallazgos sugieren que las intervenciones educativas,
por si solas, no son suficientes para inducir cambios
significativos en los habitos alimenticios. En cambio,
se requiere una combinacion de estrategias, como el
uso de tecnologias, retroalimentacién continua y
apoyo social, para lograr un cambio duradero en el
comportamiento de los pacientes.

Por otro lado, las intervenciones basadas en el uso de
tecnologias, como los mensajes de texto y las
aplicaciones moviles para bridar informacion
dietética, han mostrado resultados prometedores en
algunos estudios (Varleta, 2017; Franco, 2018). Sin
embargo, al igual que con otros tipos de intervencion,
los resultados sobre la adherencia farmacol6gica y no
farmacolégica a menudo se reportan de manera
conjunta, lo que dificulta la evaluacién precisa del
impacto de cada componente por separado.

Con respecto a las fortalezas de este estudio se
destaca la amplia variedad de enfoques
metodolégicos y la identificacién de intervenciones
efectivas en el control de la HTA a nivel global. A
pesar de ello, la revision realizada subraya la
necesidad de realizar méas estudios en el contexto
latinoamericano, centrados en los factores locales
que afectan la adherencia al tratamiento.

Se propone un enfoque integral, que combine
intervenciones educativas, el uso de dispositivos
moviles y estrategias de simplificacién del régimen
farmacologico, considerando barreras psicosociales
y problemas de acceso, para mejorar el control de la
hipertensién en la region. Ademas, los resultados
sugieren la importancia de estudios cualitativos que
exploren los factores emocionales, sociales vy
logisticos que dificultan la adherencia al tratamiento.
En conjunto, estos hallazgos proporcionan una base
valiosa para el disefio e implementacion de
programas de intervencion basados en evidencia,
adaptados a las necesidades de la poblacion.

Conclusiones

En los estudios revisados, se observo que, aunque las
intervenciones educativas son comunes para mejorar
la adherencia al tratamiento de la HTA, su
efectividad es limitada debido a la complejidad del
fendmeno, que involucra factores bioldgicos,
psicolégicos y sociales. En Latinoamérica, la
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investigacion experimental es escasa y carece de
marcos tedricos claros. Los resultados sugieren que
las intervenciones mas efectivas combinan
educacion con tecnologias de apoyo 'y
retroalimentaciéon  positiva, aunque  ninguna
estrategia aislada ha demostrado ser suficiente para
lograr cambios sostenibles en la adherencia al
tratamiento.
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RESUMEN

Introduccidn: La nueva Guia Alimentaria de México se enfoca en la promocion de dietas saludables que ademas de mejorar
la salud publica, tienen un menor impacto ambiental. Esta guia destaca la importancia de consumir alimentos frescos, locales
y minimamente procesados, promoviendo patrones alimentarios que no solo mejoren la nutricién y prevengan enfermedades
cronicas no transmisibles (ECNT), sino que también contribuyan a la sostenibilidad ambiental. Objetivo: Analizar la ultima
version de las Guias Alimentarias para la Poblacidn Mexicana, publicadas en 2023, enfocdandose en coémo integran
recomendaciones para una alimentacion saludable y sostenible. Conclusidon: El analisis de la Guia Alimentaria para la
Poblacion Mexicana 2023 resalta que esta nueva version incorporando criterios de sostenibilidad, que tiene en cuenta no solo
beneficios para la salud publica, sino que también enfatiza criterios para reducir el impacto ambiental de los sistemas
alimentarios. Considera que adoptar estas practicas mas responsables pueden ser clave para enfrentar los desafios
alimentarios y ambientales del siglo XXI, promoviendo un bienestar integral y una mejor calidad de vida para los mexicanos.
Palabras Clave: Alimentacion saludable, politica alimentaria, seguridad alimentaria.

ABSTRACT

Introduction: Mexico's new Food Guide focuses on promoting healthy diets that, in addition to improving public health, have
a lower environmental impact. This guide highlights the importance of consuming fresh, local and minimally processed foods,
promoting dietary patterns that not only improve nutrition and prevent chronic non-communicable diseases (NCDs), but also
contribute to environmental sustainability. Objective: To analyze the latest version of the Dietary Guidelines for the Mexican
Population, published in 2023, focusing on how they integrate recommendations for healthy and sustainable eating.
Conclusion: The analysis of the Food Guide for the Mexican Population 2023 highlights that this new version incorporates
sustainability criteria, which take into account not only the benefits to public health, but also emphasizes criteria to reduce
the environmental impact of food systems. It considers that adopting these more responsible practices can be key to facing
the food and environmental challenges of the 21st century, promoting integral wellbeing and a better quality of life for
Mexicans.

Key words: Healthy food, food policy, food security.
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Significancia

Destaca la relevancia de las recientes pautas
alimentarias en Meéxico, abordando la crucial
interseccion entre la salud humana y la sostenibilidad
ambiental. En el contexto de las crecientes
preocupaciones globales sobre la malnutricién y su
impacto en la salud puablica. Se analiza criticamente
la ultima versiéon de la “Guia Alimentaria para la
Poblacion Mexicana” publicada el 2023, acentuando
su enfoque en la promocién de dietas saludables y
menor impacto ambiental, siendo México uno de los
primeros paises en incorporar el componente
ambiental como parte de las medidas de promocion
de la salud y la buena alimentacién de sus habitantes.

Introduccién

En 2017, las dietas no balanceadas fueron la principal
causa de enfermedades cronicas y mortalidad,
incluyendo enfermedades cardiovasculares, cancer y
diabetes tipo 2 (Jones et al., 2022). En paralelo, los
esfuerzos globales para combatir el cambio climatico
han sefialado la necesidad de ajustar las dietas para
reducir las emisiones de Gases de Efecto Invernadero
(GEI), particularmente a través de la disminucion del
consumo de carne y productos lacteos provenientes
de rumiantes (Macdiarmid., 2022).

Este enfoque se alinea con los Objetivos de
Desarrollo Sostenible (ODS) y la Agenda 2030, que
buscan promover sistemas alimentarios sostenibles y
mejorar la seguridad alimentaria, abordando la
creciente prevalencia de enfermedades crénicas no
transmisibles (ECNT) en todo el mundo. En México,
durante los Gltimos 20 afios, los indices de sobrepeso
y obesidad han aumentado drasticamente debido a
dietas poco saludables, sedentarismo y la abundante
disponibilidad  de  alimentos y  bebidas
ultraprocesados (UPF) (Martinez-Coronado et al.,
2023).

La guia alimentaria es una herramienta educativa
clave disefiada para promover habitos alimentarios
saludables entre la poblacion. En el contexto de
México, donde las ECNT vy los altos indices de
sobrepeso y obesidad han alcanzado niveles
alarmantes, la dltima actualizacion de la guia
alimentaria de 2023 presenta un enfoque innovador
al incorporar la sostenibilidad ambiental en sus
recomendaciones. Esta revision analiza los mensajes
clave de la nueva guia, que no solo buscan mejorar la
salud publica, sino también reducir las emisiones de
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GEl y fomentar practicas alimentarias mas
responsables con el medio ambiente a través de una
dieta mas sostenible. A continuacion, se realiza un
analisis de las 10 recomendaciones clave de la guia,
enfocadas en su contribucién en la salud publicay la
sostenibilidad ambiental.

Mensajes clave que contribuyen con la sostenibilidad
ambiental

Recomendacién 1: La lactancia materna exclusiva
durante los primeros seis meses es la opcion mas
saludable para los bebés y la mas respetuosa con el
medio ambiente. A diferencia de la formula infantil,
que tiene una huella hidrica considerable (Joffe et al.,
2019), la lactancia materna genera minimas
emisiones de GEI y reduce el desperdicio

Recomendacion 2: Se promueve una dieta rica en
frutas, verduras y alimentos de origen vegetal, ya que
su produccion genera menos emisiones de GEI en
comparacion con la produccion de carne, lo que
ayuda a mitigar el calentamiento global (Hallstrom et
al., 2019).

Recomendacion 5: La guia aboga por reducir el
consumo de carne de res y carnes procesadas,
favoreciendo fuentes de proteinas mas sostenibles
como leguminosas, pollo o pescado. Debido a que la
produccion ganadera es una de las principales fuentes
de emisiones de GEI (Bowles et al., 2019).

Recomendacién 6: Se recomienda reducir el
consumo de UPF como embutidos y snacks, cuya
produccion y transporte generan una huella
ambiental significativa. Ademas, estos alimentos
estan asociados con el deterioro de la salud publica,
aumentando la incidencia de enfermedades crénicas
(Moreno., 2023).

Recomendacién 9y 10: Promover actividades fisicas
recreativas como caminar, correr y ciclismo tiene un
impacto ambiental positivo porque disminuye la
utilizacion de vehiculos motorizado, principal fuente
de GEI (Salvo et al, 2021). Ademas, la
complementacion de la recomendacion 10 “disfrutar
los alimentos en familia 0o con amigos” generan
bienestar emocional en las personas que las
practican, desarrollando ambientes saludables y
sostenibles.
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Mensajes clave que contribuyen al consumo de
alimentos saludables

Recomendacion 1: La lactancia materna exclusiva
durante los primeros 6 meses de vida contribuye
significativamente a la prevencién de enfermedades.
Los bebés alimentados con leche materna tienen una
menor incidencia de enfermedades como gripas,
diarrea, alergias, leucemia, menor riesgo de
desnutricion y mortalidad infantil. Esto se debe a que
la leche materna proporciona nutrientes esenciales y
anticuerpos que fortalecen el sistema inmunoldgico
del bebé (Prentice., 2022).

Recomendacion 2: Incorporar frutas y verduras a la
dieta reduce el riesgo de padecer enfermedades como
sobrepeso, enfermedades del corazén, hipertension,
infartos, diabetes y Alzheimer. Su consumo
promueven la salud cardiovascular, control en los
niveles de azlcar en sangre, la reduccion de la
inflamacién y en general incidencia de enfermedades
crénicas (Del Rio-Celestino y Font., 2020).

Recomendacion 3y 4: Se recomienda el consumo de
leguminosas como frijoles, lentejas, habas y cereales
integrales para una buena salud. Estos alimentos
ayudan a reducir el estrefiimiento y riesgo de
enfermedades como cancer de colon, diabetes,
hipertensién, enfermedades cardiovasculares y la
mortalidad en general (Figueira et al., 2019).

Recomendacion 5 y 6: La guia alimentaria 2023
también recomiendan reducir el consumo de carnes
rojas en especial la de res, carnes procesadas y evitar
los UPF, ya que son alimentos ricos en grasas
saturadas, sodio, nitritos y nitratos, todos
perjudiciales para la salud asociados a enfermedades
crénicas. Campos et al (2019), sugiere la sustitucion
por otras fuentes de proteina como pollo, pescado y
leguminosas como una medida para mejorar la salud.
Los UPF por otra parte, se caracterizan por su
elevado contenido de grasas, sal y azlcar; vinculados
con una serie de problemas de salud como sobrepeso,
obesidad, cancer, diabetes tipo 2, enfermedades
cardiovasculares, depresion y en Ultima instancia, la
mortalidad (Elizabeth et al., 2020).

Recomendacion 7: Enfatiza beber agua natural a lo
largo del diay en todas las comidas, en lugar de elegir
bebidas azucaradas. Ya que es esencial para
mantener una buena salud, y elegirlo como fuente
principal de hidratacion se considera la opcion mas
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idonea (Salas-Salvado et al., 2020). La ingesta de
bebidas azucaradas aumenta el riesgo de presentar
sobrepeso, obesidad, diabetes, enfermedades
cardiovasculares y caries dental (Philipsborn et al.,
2019).

Recomendacion 8: Se hace énfasis en la abstinencia
en el consumo de alcohol, ya que generan detrimento
de la salud fisica y mental; incrementando el riesgo
de desarrollar cancer en areas criticas como la boca,
faringe, esdfago, estdmago, laringe, colon, recto,
sistema nervioso central, péncreas y prostata
(Zabicky-Sirot., 2020).

Recomendacion 9 y 10: Se destaca la importancia de
la actividad fisica de forma regular y reducir el
tiempo que pasamos en actividades sedentarias. El
ejercicio regular también influye positivamente en la
salud mental, la calidad de vida y el bienestar en
general (Perea-Caballero et al., 2020). En la décima
recomendacion, se resalta la relevancia de compartir
las comidas con familiares 0 amigos siempre que sea
posible, esto facilita la adopcion de héabitos
alimenticios saludables en conjunto.

Conclusiones

La nueva Guia Alimentaria de México 2023
representa un avance importante en la promocion de
una alimentacién saludable y sostenible, integrando
por primera vez un enfoque que aborda tanto la salud
publica como la sostenibilidad ambiental. Su
enfoque en la salud y el medio ambiente refleja los
compromisos de México con los ODS y la Agenda
2030. En el andlisis, se evidenci6 como las
recomendaciones proponen cambios significativos
en los patrones de consumo, orientados a reducir las
ECNT vy disminuir el impacto ambiental de los
sistemas  alimentarios.  Sin  embargo, su
implementacion plantea desafios, particularmente en
contextos con acceso limitado a alimentos frescos.
Para que estas pautas logren un cambio efectivo, serd
esencial que se fortalezcan las politicas publicas que
promuevan la educacion alimentaria, el acceso a
alimentos saludables y la adopcion de practicas
alimentarias sostenibles, asegurando su viabilidad en
todos los sectores de la poblacién.
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