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Resumen

Los tiempos actuales han avivado la importancia de tener una vida saludable, por lo
gue existe mas informacion sobre la estrecha relacion entre la salud y la
alimentacion, siendo muchos los especialistas los que promueven sobre la
influencia que tiene la comida que se consume sobre las enfermedades que se
padecen. Por tal razén, las dietas han adquirido un espacio relevante al momento
de formar un estilo de vida saludable; si bien muchas de las “dietas” actuales
restringen el consumo de cualquier tipo de alimentos de forma extrema, en esta
investigacion se hace referencia a las dietas saludables, aquellas que responden a
la ingesta de alimentos que ayudan a mantener, recuperar o mejorar la salud. Lo
anterior abre paso al acelerado desarrollo de la industria de los alimentos la cual ha
recibido diversos cuestionamientos por los componentes de elaboracion de los
Mismos; es por tales razones que existen muchos mitos entorno a los alimentos,
como, por ejemplo, los alimentos altos en sodio o altos en azucar. En este sentido,
el andlisis se enfocara en exponer el reto que enfrenta la industria y la ingenieria de
alientos, asi como, la contemplacién de alimentos catalogados como funcionales,

como solucién a la problematica.

Palabras clave:

Alimentos, industria, ingenieria, saludable, vida.
Abstract

Current times have fueled the importance of having a healthy life, so there is more
information about the close relationship between health and diet, with many
specialists who promote the influence of food consumed on diseases that are
suffered. For this reason, diets have acquired a relevant space when forming a
healthy lifestyle; Although many of the current "diets" restrict the consumption of any
type of food in an extreme way, this research refers to healthy diets, those that



respond to the intake of foods that help maintain, recover or improve health. The
foregoing opens the way to the accelerated development of the food industry which
has received various questions about the components of its elaboration; It is for
these reasons that there are many myths around food, such as foods high in sodium
or high in sugar. In this sense, the analysis will focus on exposing the challenge
facing the wind industry and engineering, as well as the contemplation of foods

classified as functional, as a solution to the problem.
Keywords:

Engineering, food, healthy, industry, life.

Introduccién

Actualmente es muy comun escuchar o leer sobre el “estilo de vida saludable”,
convirtiéndose en cierto modo como una especie de compafia publicitaria; son
muchos los especialistas y motivadores los que dan a conocer sobre este estilo de
vida, asegurando que es totalmente beneficioso para la salud. Ciertamente, la vida
saludable beneficia el desarrollo del hombre, sin embargo, este estilo engloba varios
aspectos a considerar, mas alla de la sola alimentacion; es por ello, que la
Organizacion Mundial de la Salud (OMS) define que un estilo de vida saludable es
el resultado de una serie de habitos que permiten “un estado de completo bienestar
fisico, mental y social” (OMS, 2018).

De tal modo, que el estilo de vida saludable genera el desarrollo arménico del
ser humano, logrando asi, elevar su calidad de vida. Ahora bien, de forma mas
detallada se puede sefalar que llevar una vida saludable comprende varios
elementos, es decir: la alimentacion saludable, el ejercicio fisico, el descanso, la
recreacion y la actividad social. Todo ello genera un estado saludable en el
individuo, ya que cada elemento le proporciona beneficios tanto a la mente como al

cuerpo.



Si bien la actividad fisica y la alimentacidén son las mas aplicadas al momento
de acogerse a un estilo de vida saludable, no hay que obviar que la salud mental es
igual de importante para el hombre; por lo que es valido destacar, que la salud
mental se beneficia con la actividad fisica, esto quiere decir, que segun la (OMS,
2017) este tipo de actividad comprende “cualquier movimiento corporal producido
por los musculos esqueléticos que exija gasto de energia”, y como resultado, el
individuo recrea y estimula su mente, ya que reduce el riesgo de sufrir un accidente

cerebrovascular, depresion, entre otros.

Ahora bien, teniendo en cuenta lo anterior, es oportuno hablar sobre la
ingeniera de alimentos, la cual desempefia un rol importante en toda esta dinamica
de la formacion de un estilo de vida saludable. En primera instancia es valido sefalar
que, la ingenieria “es la aplicacion de la ciencia en la conversion Optima de los
recursos naturales para uso de la humanidad” (Serna-Montoya, 2009, pag. 13),
también se entiende como (...) el desarrollo y aplicacion del conocimiento cientifico
y tecnologico para satisfacer las necesidades de la sociedad, dentro de los
condicionantes fisicos, econdémicos, humanos y culturales” segun la MIT

Engineering School.

Y en segunda instancia, la ingenieria de alimentos ha sido una evolucion de
esta disciplina, por lo que actualmente se considera como una de las profesiones
mas influyentes del nuevo milenio, y es que el ingeniero de alimentos ha logrado
transformar la forma en que se percibe y se manipulan los alimentos, ademas, ha
contribuido directamente en el desarrollo, innovacion y estandarizacion de los
productos alimenticios que se consumen diariamente con “la garantia de ser
inocuos, sanos, nutritivos y funcionales, conservando sus caracteristicas

organolépticas” (La Salle, 2020).

Una vez establecidos los conceptos sobre el estilo de vida saludable, y la
ingenieria de alimentos, el presente documento respondera al siguiente propésito:

llevar a cabo un analisis y reflexion sobre los retos que la industria y la ingenieria de



alimentos enfrentan frente a una sociedad que — cada vez mas — se atafie a un estilo
de vida saludable; por lo que se hard énfasis en algunos mitos entorno a los
alimentos, y al mismo tiempo, se sefialan aquellos alimentos funcionales, los cuales
son una creacion resaltante en la industria ya que son alimentos seguros, y que

generan bienestar.
Cuerpo Del Trabajo

La industria y la ingenieria de alimentos ha crecido de forma acelerada durante
los ultimos tiempos, sin embargo, no hay que olvidar que desde épocas pasadas se
han llevado a cabo investigaciones y pruebas relacionadas con los alimentos, con
el objetivo de crear una nueva forma de manipularlos y conservarlos. Tal es el caso
de Nicolas Appert, quien en 1791 invent6 un sistema de conservacion de alimentos
mediante el uso del calor, el cual se convertiria en un proceso esencial en las
técnicas de enlatado, resultado que posteriormente se estableciera la primera
fabrica de conservas comercial del mundo en 1804 (La Salle, 2020), por lo que se

puede considerar que:

(...) la tecnologia y la ingenieria de alimentos han logrado estandarizar
los métodos para la obtencion de productos con mejor rendimiento,
calidad, inocuidad y caracteristicas sensoriales agradables al paladar
cada vez mas exigente del consumidor, impulsando la innovacion y el
desarrollo, pero al mismo tiempo manteniendo las tradiciones y

costumbres ancestrales de muchos productos originales (La Salle, 2020).

Al hablar de innovacién, es evidente que en la industria de la alimentacion se
han visto muchas acciones e ideas innovadoras, ya que el efecto de la globalizacion
ha ocasionado que la industria ofrezca productos que cubran las demandas por los
consumidores, basados en sus criterios de alimentacion saludable, en algunos

casos.



Tales innovaciones han dado paso a la formacion de grandes y exitosas

empresas, las cuales han cooperado con ese caracter innovador que tiene el rubro

industrial de alimentos (Valenzuela & Valenzuela, 2015). No obstante, evolucién de

la industria de los alimentos contempla retos que son validos resaltar, es decir, por

una parte, estan los retos que generan las tendencias nutricionales, y por otra parte,

estan los retos medioambientales; teniendo que:

a)

b)

Retos sobre las tendencias nutricionales: la sociedad actual tiene mayor
cuidado al momento de adquirir un producto alimenticio, siendo
exigentes la composicion nutricional y de sus propiedades. Por lo que
la industria de la alimentacidn se ha visto en la obligacion de innovar en
alimentos que cumplan con las exigencias nutricionales de los
consumidores, siendo esto un reto que cada vez exige otras nuevas

formas de presentar y elaborar los alimentos.

Retos medioambientales: estos retos responden a una diversidad de
aspectos, ya que segun (ANIA, 2014), los retos que la industria enfrenta
se relaciona con el tema del agua, ya que actualmente es menester la
conservacion y el buen uso de este vital liquido, por lo que el reto es la
optimizacion de los procesos y su reutilizacion sin afectar la calidad de
los productos; ademas, estéd la eficiencia energética, la cual debe
proponer una ‘“integracion de energias renovables” en el proceso
productivo; y por ultimo, el aprovechamiento de los desperdicios, el cual

es un tema de atencién en el cuidado del medio ambiente.

No solo los retos antes mencionados colocan a la industria de los alimentos

frente a nuevos escenarios que deben contemplar, también representa un reto el

criterio de los consumidores respecto a los alimentos, ya que como lo expresa
(Fernandez, 2013):

El consumidor esta cada vez mas alejado de la seleccion y preparacion

de los alimentos, por lo que depende para su abastecimiento de la



compleja industria agroalimentaria. Una situacion que en determinadas
circunstancias ha conllevado una cierta desconfianza del publico
consumidor que se ha extendido no soélo hacia aquellos sujetos que
intervienen en toda la cadena alimentaria, sino también hacia los poderes
publicos, encargados de controlar que los alimentos sean seguros
(Fernandez, 2013, pag. 13).

Lo anterior indica que los consumidores cada vez mas tienen en cuenta que
tan saludables son los alimentos que consumen (Murillo & Rodriguez, 2018), lo que
ha generado que en la industria de los alimentos se genere una alarma, ya que
anteriormente el consumidor no cuestionaba la forma en como la industria producia

y presentaba los alimentos en el mercado.

Tal situacion se ha debatido en el 17° Congreso Aecoc de Seguridad
Alimentaria y Calidad, celebrado este afio en Madrid; haciendo énfasis en la
desconfianza que existe frente a la industria, ya que los consumidores creen que
los alimentos que consumen contienen sustancias dafiinas (Revista ARAL, 2020).
Dicho criterio va tomando mayor auge debido a la nueva tendencia de vida
saludable, la cual comprende un consumo consciente de los alimentos, y que

respondan al cuidado de la salud y el bienestar.

Siendo valido mencionar, que esta percepcion de desconfianza hacia los
alimentos se ha notado con mayor ahinco en los consumidores europeos, los cuales
“‘demandan cada vez mas informacion sobre la composicion nutricional de los
alimentos u otros conceptos como la presencia de alérgenos, mensajes
relacionados con la salud, etc. Informacion, en definitiva, que les ayuden en sus
decisiones de compra” (Fernandez, 2013, pag. 7). Es por ello, que tal escenario ha
generado que diversos sujetos de la industria alimentaria como organizaciones

internacionales han celebrado reuniones para hablar sobre esta problemética.

De acuerdo con (Sanchez, 2017), para el afio 2017 el Observatorio Frances

de la Alimentacion (CNIEL) y la UNESCO organizaron un coloquio en Paris para



tratar el tema de la desconfianza alimentaria en el mundo, el cual incluydé a
cientificos, empresas de la industria alimenticia y autoridades de sanidad publica,
para poder reflexionar sobre este problema que afecta no sélo a los paises
desarrollados, sino que ademas, afecta a las ciudades de Asia, Africa y

Latinoamérica.

Uno de los factores que llevan a generar la desconfianza en la industria y
fortalecen el estilo de vida saludable del que tanto se habla actualmente, es la
obesidad y el sobrepeso. Esta realidad esta afectando a millones de personas en el
mundo, ya que la obesidad y el sobrepeso no distinguen en entre el género o la
edad.

Por lo tanto, la industria de los alimentos tienen otro reto que enfrentar, en
primer lugar, la desconfianza que existe entre los consumidores, y en segundo lugar,
porque es totalmente consciente de lo que dicho problema representa para la salud
publica, y por ende, debe ejercer un rol activo en la prevenciéon de la obesidad y
sobrepeso (Fernandez, 2013). Ante ello, hay que destacar que las nuevas
generaciones han influido en este nuevo reto que tiene la industria de los alimentos,
puesto que un estudio realizado por la consultora Nielsen, arrojo que el 81% de los
Millenials son mas receptivos a pagar mas dinero por aquellos alimentos que le

beneficiaran su cuerpo:
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ZQUIEN ESTA DISPUESTO
A PAGAR MAS?

Figura 1 Alimentos con beneficios
Fuente: (Nielsen, 2019)

Ademas, es oportuno destacar, que por su parte, “La industria de la
alimentacion siempre ha apostado por la mejora continua de la informacion que
sobre sus productos reciben los consumidores para que, de esta forma, puedan

realizar elecciones adecuadas a sus necesidades (...)” (Ferndndez, 2013, pag. 7).

No obstante, la industria alimentaria no ha escapado de los diversos mitos que
se han generado en torno a los alimentos (Gildenson Levine, 2015), por lo que es
valido mencionar algunos de ellos, a fin de tener mayor apreciacion de la percepcion

de los consumidores respecto a su criterio y lo que consideran saludable o no.
o Mitos sobre los alimentos:

Existen muchos mitos entorno a los alimentos que influencian la
percepcion que los consumidores ante ciertos alimentos, por lo que es
necesario que estos mitos sean aclarados para que el consumidor pueda
crearse un criterio mas adecuado respecto a su alimentacion y el logro del
estilo de vida saludable que desean. Como principales mitos entorno a los

alimentos se tienen:

11



a)

b)

d)

“Alimentos altos en sodio son perjudiciales para la salud”

De acuerdo con (American Heart Association, 2017), el sodio es un
nutriente esencial que controla la presion arterial y es necesario para
gue los nervios y musculos funcionen de manera adecuada, sin
embargo, se necesita consumir la cantidad adecuada, ya que nada en

exceso es beneficioso.
“El huevo es malo para el colesterol’:

Los alimentos no se pueden clasificar como buenos o malos, ya que
cada alimento tiene sus propiedades beneficiosas, y como todo los
alimentos, el consumo excesivo no trae buenos resultados. En el caso
del huevo, es un alimento muy completo y saludable, si bien su yema
es rica en colesterol, también posee proteinas, vitaminas y minerales,
por lo que su consumo es adecuado en todas las edades (Ministerio

de Sanidad, Consumo y Bienestar Social, 2018).

“Alimentos con grasas vegetales son mas saludables que los que

alimentos con grasas animales”

De acuerdo con (Ministerio de Sanidad, Consumo y Bienestar Social,
2018), las grasas vegetales tienen mayor proporciéon de acidos grasos
insaturados, beneficiosos para nuestra salud cardiovascular; sin
embargo, las grasas animales tienen mayor proporcion de acidos
grasos saturados, los cuales se deben consumir en menor proporcion,
pero estas suelen ir acompafadas de vitaminas liposolubles,

importantes para el correcto funcionamiento de nuestro organismo.
“El pan no es un alimento saludable”:

El pan es un alimento, pero no todos los alimentos aportan las mismas

energias al cuerpo a través de su calorias; se encuentra entre los

12



f)

9)

alimentos con un contenido calérico medio (261 kcal/100 g), y se forma
principalmente por hidratos de carbono complejos, ademas, es pobre
en grasas (Ministerio de Sanidad, Consumo y Bienestar Social, 2018).

‘Los alimentos congelados no son tan nutritivos como los alimentos

frescos”:

El proceso de congelacion no altera las cualidades de los alimentos,
ya sea que se congele un pescado, como se congelen las verduras;
por lo que no se puede comparar alimentos frescos y congelados ya
gue los nutrientes pueden ser iguales o similares; ademas, el proceso
de congelacion influira en la calidad del alimento (Ministerio de

Sanidad, Consumo y Bienestar Social, 2018).

“Los alimentos light son saludables y adelgazan’:

Los alimentos light poseen calorias en sus componentes, por lo que el
consumo en exceso de algun producto light puede alterar el peso de
quien lo consume. Para adelgazar hay que consumir menos calorias
de las que se gastan, por lo que dependera del balance calérico y no

de los alimentos light (Casella, 2016).
“Alimentos altos en azucares no son saludables”:

La Organizacion Mundial de Investigacion del Azucar (WSRO por sus
siglas en inglés), sostiene que el consumo de azlcar no se relaciona
con el aumento de peso; por lo que afirmar que “si ingieren altas
cantidades de azucar, se ganara peso’ no es valido, ya que “la
obesidad y el sobrepeso ocurren cuando existe un exceso prolongado
de energia consumida, sobre la energia que necesita el cuerpo para

la actividad fisica” (Asocafia, 2016).
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h)

Segun la Organizacién Mundial de la Salud (OMS) es recomendable
gue los azucares (azucares libres como el azicar de mesa, a los
afiadidos a bebidas refrescantes, a todos los de los productos
procesados y a los zumos de fruta) presentes en la alimentacion no
aporten mas del 10% de las calorias diarias, y si esa cuota no supera
el 5%, es probable que se multipliquen los beneficios sobre la salud
(Sola, 2018).

De tal modo que el azucar no se debe eliminar completamente de la
dieta, mientras su ingesta sea acorde con el peso y la actividad fisica

gue se realice (Sola, 2018).

“Los alimentos procesados no son saludables o nutritivos™

Como ya se ha mencionado, no se debe considerar a los alimentos
como buenos o0 malos, saludables o no saludables; en el caso de los
alimentos procesados, (Araujo, 2019) expone que “gracias al
procesado de alimentos disponemos de muchos productos que, de no
ser por esta técnica, no podriamos consumir (...) nos permite adquirir
alimentos de temporada durante todo el afio”, por lo que no hay nada
malo en ellos, y evidentemente, el consumo en exceso y la falta de

equilibrio en la dieta, generara afectacion en la salud.

Teniendo en cuenta los mitos entorno a los alimentos, y los retos que la
industria e ingenieria de los alimentos enfrentan frente a unos consumidores mas
concientizados en la vida sana (sumado a la cantidad de informacién que ahora se
evidencia en la internet) es evidente que es necesario un cambio y la toma accién

por parte de la industria de los alimentos, puesto que la percepciones negativas que

14



tiene el consumidor frente a ciertos alimentos desencadena una consecuencia que
la industria desea evitar a toda costa, y esta no es mas, que la baja receptividad en
el mercado de los productos alimenticios.

En este sentido, se destacan a los alimentos funcionales como una solucion a
lo antes planteado puesto que se han definido como “una nueva gama de alimentos
procesados” (Soto, Wittig, Guerrero, Garrido, & Fuenzalida, 2006) de tipo saludable,
por lo que traeria beneficios tanto para la industria como para los consumidores, ya
gue al tener alimentos funcionales en el mercado, los consumidores pueden lograr
alcanzar ese estilo de vida saludable del que tanto se habla actualmente, y la
industria por su parte, tendria mayor recepcién en el mercado y por ende, el

posterior incremento de su productividad.

Si bien los alimentos funcionales no son un concepto nuevo para la ingenieria
de los alimentos, es sabido que los tiempos actuales le han dado mayor auge al
concepto; de hecho, los productos alimenticios se comercializan bajo un marketing
gue invita a la vida saludable, afianzando la expresion de Hipdcrates “Somos lo que
comemos” (Garcia O. B.-G., 2012).

o Alimentos funcionales:

Los alimentos conocidos como funcionales deben su origen en el
mercado Yy la industria desde la década de los 80. Dicho concepto nace en
Japén en el afo 1984, de manos de unos “cientificos que estudiaban la
relacion entre nutricion, satisfaccion sensorial y “fortificacion”, como
elementos para favorecer aspectos especificos para la salud” (Garcia O. B.-
G., 2012, pag. 8).

Actualmente, se puede notar que existe una tendencia relacionada con
los alimentos funcionales, puesto que “el estudio de los alimentos cobra cada
dia mas importancia” (Masis P. S., 2002); por lo que no es extrafio observar

campafias publicitarias promoviendo la vida sana a través del consumo de

15



los alimentos funcionales o sanos, recordando lo que en su momento expreso
Hipocrates, es decir: “Deja que la comida sea tu medicina y que la medicina

sea tu comida” (Balancino, 2015).

Como consecuencia de esta tendencia, ya son “muchos los alimentos
disponibles en el mercado que, ademas de aportarnos lo que esperamos de
ellos tanto en el plano organoléptico como en el nutricional, estan reforzados
con otras propiedades beneficiosas para mejorar nuestro estado de salud y

bienestar” (Balancino, 2015).

Sin embargo, estos alimentos se pueden ver en la Dieta Mediterranea
desde hace algun tiempo, como es el caso de las “frutas, verduras,
legumbres, hortalizas, pescados, lacteos fermentados, aceite de oliva virgen

y, en cantidades moderadas, frutos secos” (Hernandez & Mufioz, 2010).

Teniendo en cuenta lo anterior, es valido traer a colacion lo expuesto por
(Ramirez & Forero, 2007) quienes sostienen que se entiende por alimentos

funcionales aquellos que:

(...) contiene un componente, nutriente o no nutriente, con efecto
selectivo sobre una o varias funciones del organismo, con un efecto
afiadido por encima de su valor nutricional y cuyos efectos positivos
justifican que pueda reivindicarse su caracter funcional o incluso

saludable.

Por lo que, dichos alimentos se caracterizan — segun (Ramirez & Forero,

2007) — por lo siguiente:

1. Ser un alimento natural, ya que uno de sus componentes ha sido

naturalmente realzado a través de condiciones especiales de cultivo;

2. Ser un alimento gue tiene afiadido ciertos componentes para proveer

beneficios especificos;
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3. Ser un alimento del cual se han eliminado ciertos componentes, con

la finalidad de disminuir los efectos adversos en la salud;

4. Ser un alimento que tiene uno 0 mas componentes quimicamente

modificados, para potenciar la salud;

5. Ser un alimento cuya biodisponibilidad para uno o mas de sus
componentes ha sido aumentada, con el objetivo de mejorar la

absorcién de un componente beneficioso.

Ademas, estos alimentos funcionales tienen objetivos fundamentales,
pudiéndose describir de la siguiente manera, segun (Rodriguez, Megias, &
Baena, 2003):

Desarrollo fetal y en primeros aiios de la vida §l
—  Crecimiento
~—  Desarr(llo (Sistema Nervioso Central; otros sistemas y drganos)
— Diferenciacién
Aparato digestivo
Modificacién y equilibrio de la microflora colonica
Inmunidad
Incremento de la biodisponibilidad de nutrientes
Mcjora del trdnsito/motilidad
Proliferacion celular ‘
Fermentacion de sustratos
arato cardiovascular |
Homeostasis de lipoproteinas
Integridad endotelial
Antitrombogénesis
Metabolismo de macronutrientes
—  Mejora de la resistencia 2 la insulina
—  Rendimiento éptimo de actividad fisica
—  Mantenimiento del peso
—  Composicién corporal (grasa)
Metabolismo xenobidtico
Esfera psiquica
—  Cognicién
—  Estado dc dnimo
~  Instintos (apetito/saciedad)
— Nivel de estrés emocional

REEIREERN

Figura 2 Objetivos fundamentales de los alimentos funcionales

Fuente: (Rodriguez, Megias, & Baena, 2003)

Por su parte, (Fuentes, Acevedo, & Gelvez, 2015) exponen que los

alimentos funcionales son el conjunto de alimentos fermentados por
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bifidobacterias y lactobacilos. A este grupo pertenecen los probidticos; por lo

que:

La demanda de alimentos funcionales probidticos estd creciendo
rapidamente debido a una mayor conciencia de los consumidores. El
mercado mundial de alimentos y bebidas funcionales ha crecido de $
33 mil millones en 2000 a 176,7 mil millones de pesos en 2013, que
representa el 5% del mercado global de alimentos, y es el crecimiento
de apuestas de inversion para la industria alimentaria en su conjunto.
Se ha estimado que los alimentos probidticos contienen entre el 60% y
el 70% del mercado total de alimentos funcionales (Fuentes, Acevedo,
& Gelvez, 2015, pag. 142).

Entonces, los alimentos funcionales que benefician la salud se pueden
clasificar segun su valor nutritivo, o por su convencionalidad (Masis P. , 2001), por
lo que se describen los siguientes alimentos que favorecen significativamente la
salud de quien los consumen, teniendo en cuenta, que los excesos no traen buen
resultado y que no existen alimentos bueno o malos; estos alimentos funcionales

son los siguientes, segun (Araya & Lutz, 2003):

a. Alimentos saludables de bajo valor nutritivo: tal es el caso de la cebolla 'y
el ajo, los cuales se consideran como alimentos saludables debido a su
alto aporte de flavonoides, compuestos polifendlicos con propiedades
antioxidantes y compuestos organoazufrados. De tal modo, que estos son
alimentos cuyo caracter funcional se debe a las propiedades saludables y
organolépticas, y no por sus propiedades nutricionales. Ademas, el té
también entra en este grupo de alimentos, ya que aporta polifenoles, y
flavonoides como el kemferol y quercetina, las que se correlacionan con la
disminucién de enfermedades crénicas no transmisibles (Araya & Lutz,
2003).
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b. Alimentos saludables y funcionales con buen valor nutritivo: en este grupo
esta el frijol, que presenta un alto contenido de proteinas, almidones de
velocidad de digestion intermedia, un alto contenido de fibra dietética;
ademas del trigo, también esta el yogur el cual tiene un alto aporte de
calcio, proteinas de buena calidad, alto contenido de riboflavina y aporte
de probidticos, que le otorgan el sello de alimento funcional (Araya & Lutz,
2003).

c. Alimentos saludables no convencionales: entre ellos esta la semilla de
linaza, si bien no forma parte de la dieta habitual, este alimento contiene
un alto porcentaje del acido graso esencial alfa linolénico (18:3n-3),
precursor de EPA (20:5n-3) y DHA (22:6n-3), por lo que contribuye a
disminuir los riesgos de enfermedades crénicas no transmisibles (Araya &
Lutz, 2003).

d. Alimentos saludables condicionados: el chocolate es parte de este grupo
de alimentos, ya que el cacao tiene una alta concentracion de polifenoles,
de flavanales como la catequina y epicatequina, flavonoles como la
guercetina y antocianidinas como las cianidinas y sustancias estimulantes
como las metilxantinas (teobromina y cafeina) (Araya & Lutz, 2003); siendo
valido mencionar, que debido al alto contenido de grasa saturada, su
consumo debe evaluarse de acuerdo a la persona a la que va dirigida
puesto que no se recomienda para las personas con riesgo de obesidad y

enfermedades relacionadas (Salinas & Bolivar, 2012).

e. Alimentos saludables controvertidos: entre este grupo se encuentra al vino
y la cerveza, si bien lo idea no es incitar a su consumo excesivo, es valido
recalcar que estos alimentos contienen flavonoides y otros fitoquimicos
saludables (Araya & Lutz, 2003).

Conclusion
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Teniendo en cuenta lo anteriormente plasmado, es valido concretar la idea

citando a (Garcia, Velazquez, & Bernal, 2016) quienes consideran que:

Existen diversos elementos y factores, que son indispensables a los
seres vivos. La alimentacion, por su condicidén esencial y continua es uno
de ellos. Esta constituye una secuencia de actos voluntarios y
conscientes que van desde la planificacion, produccion, seleccion,
preparacion, elaboracion e ingestion de los alimentos (Garcia,

Veldzquez, & Bernal, 2016, pag. 2).

Por lo que, dentro de ese proceso se generan diversos puntos de vistas y
preferencias de parte de los consumidores, quienes son cada vez mas conscientes
de la influencia que tienen los alimentos que consumen en su salud fisica, mental y

emocional.

Como es sabido, cuando la persona posee algun tipo de enfermedad o
condicion médica, es comun que la dieta también se vea afectada, ya que la mejoria
también depende de los alimentos que consumay no solo de los medicamentos que
le sean recetados; es alli, donde se puede observar el efecto que tiene la

alimentacion en la salud.

Pero mas alla de eso, en la actualidad se relaciona el estilo de vida saludable
con el aspecto fisico (cuerpo atlético) y el control de los alimentos que se consumen,
generando una tendencia hacia los alimentos conocidos como organicos — ya que
han surgido como una opcion de produccién sustentable y saludable para los
consumidores (Pérez, Pablos, Aguirre, Morales, & Nielsen, 2012) — o los alimentos
libres de sello — por considerarse alimentos mas sanos para el consumo (Barros &

Zacarias, 2018) — los cuales permiten una vida saludable.

Ahora bien, independientemente de la preferencia del consumidor a la hora de
elegir un estilo de vida saludable, es evidente que esta tendencia genera un reto

para la industria y la ingenieria de alimentos, la cual debe implementar nuevas
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férmulas y mecanismos para poder cumplir con las necesidades de los

consumidores.

En el pasado, el consumidor no era del todo consciente de lo que consumia, y
no buscaba mayores opciones en productos, pero la era actual el escenario es otro,
puesto que existen diversos factores que despiertan la conciencia del consumidor
(por ejemplo, el entorno globalizado) y en consecuencia, demandan mayor
compromiso en la ingenieria de los alimentos, es decir, manejo adecuado de los

alimentos, y control en los quimicos y conservantes en los productos.

Como se pudo describir en el desarrollo, la industria de los alimentos enfrenta
retos relacionados con el medio ambiente, con la percepcidén del nuevo tipo de
consumidor, y las nuevas tendencias nutricionales (sin menoscabo de que exista
otro reto a considerar), lo que indica que es necesario acciones que promuevan la

elaboraciéon de alimentos funcionales.

Aunado a ello, es necesario configurar camparfas que inviten al consumidor a
alimentarse sanamente, al mismo tiempo de que se pueda dar a conocer los
beneficios de aquellos alimentos funcionales, que por no ser los alimentos
convencionales o comunes en las dietas, son considerados como no saludables y

por ende, son evitados.

En este sentido, se ha considerado oportuna la descripcidon de los alimentos
funcionales a modo de exponer sus caracteristicas y beneficios como una solucién
debido a que son una nueva alternativa de alimentacion (Sarmiento Rubiano, 2006)
y bien pueden ser factibles frente al reto que tiene la industria y la ingenieria de los
alimentos debido a las exigencias de los consumidores que — en muchas ocasiones
— promueven el estilo de vida saludable pero desconocen lo beneficioso que pueden
ser estos alimentos, teniendo en cuenta, que los alimentos funcionales pueden ser
de diferentes tipos.
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No obstante, no se puede dejar de mencionar que los alimentos funcionales
constituyen una solucion viable frente a los retos que presenta la industria y la
ingenieria de alimentos, siempre y cuando se tenga en cuenta que existen barreras

gue se deben considerar, esto quiere decir, que:

o Debe existir mayor conocimiento sobre este tipo de alimentos — y para ello
se debe contar con el apoyo de los profesionales de salud, que puedan
concientizar al consumidor recomendar los productos al consumidor.

o Se deben realizar andlisis en laboratorios certificados, que permitan medir
los beneficios de los alimentos, para que posteriormente, el consumidor

pueda estar dispuestos a pagar por dichos productos funcionales.

No cabe duda que la industria de los alimentos continuara tomando accién
frente a diversos retos, ya que un consumidor consciente de lo que consume genera
mayores niveles de competitividad en la industria, por lo que el escenario actual solo
contempla cambios en la forma que durante afios se ha venido conociendo, por lo
gue cada vez mas, los alimentos seran elaborados y presentados al consumidor de
nuevas formas con el Unico objetivo de satisfacer sus necesidades, y ya quedara de
parte de dicho consumidor, exigirle a la industria el bueno manejo de los alimentos,

que de alguna u otra forma, le permitirdn tener un estilo de vida saludable.
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