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Resumen
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La obesidad es una patologia multifactorial caracterizada por un exceso de grasa
corporal y representa un alarmante problema de salud debido a su alta prevalencia.
Desafortunadamente, los cambios notorios en la industrializacion de los alimentos y
el estilo de vida actual han incrementado el consumo de alimentos ricos en grasas y
azucares, dejando a un lado la ingesta de alimentos saludables. Los alimentos ances-
trales empleados en México como el cacao, el frijol comdn, el nopal, el grillo y el
aguacate contienen componentes con actividad antioxidante, antiinflamatoria, hipo-

glucemiante y favorecen la disminucion de niveles de colesterol y lipidos.
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En los ultimos afios, los sistemas alimentarios en el mundo han
experimentado cambios muy evidentes debido a los avances en la
tecnologia de los alimentos, que han causado mayor disponibili-
dad, asequibilidad y comercializacion de alimentos altamente pro-
cesados. Los métodos de procesamiento cada vez mas sofisticados
han alterado la estructura, el contenido nutricional y el sabor de
los alimentos.® Precisamente, la ingesta de alimentos procesados
con altas cantidades de azlcares y grasas ha sido un eslabon im-
portante para el desarrollo de uno de los principales problemas de
salud publica en el mundo, siendo la obesidad, la pandemia del
siglo XXI.
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De acuerdo con la Organizacién mundial de la salud (OMS), el
desequilibrio entre el ingreso y el gasto de calorias es la causa
esencial de la obesidad, una acumulacién anormal y excesiva de
grasa que puede ser perjudicial para la salud. Asimismo, se estima
que dos mil millones de adultos en todo el mundo tienen sobre-
peso.2 En congruencia con la Encuesta Nacional de Salud y Nutri-
cion (ENSANUT 2018), la prevalencia de la obesidad es alar-
mante, siendo de 75.2% en adultos de 20 afios y mas, mientras que
22.2% de nifios de 0 a 4 afios tiene riesgo de sobrepeso y 35.6%
en nifios de 5y 11 afios presentan la misma condicion.®

2. World Health Organization. Obesity and overweightt WHO
https://www.who.int/news-room/fact-sheets/detail/obesity-and-overweight
(2021). Consulta: 25 de junio de 2022

3. INEGI. Encuesta Nacional de Salud y Nutricién 2018. ENSANUT. Disefio con-
ceptual. 2019. Disponible en https://www.inegi.org.mx/contenidos/progra-
mas/ensanut/2018/doc/ensanut_2018 diseno_conceptual.pdf. Consulta: 25 de
junio de 2022.
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La obesidad puede considerarse una patologia multifactorial y
una enfermedad inflamatoria crdnica de bajo grado. De hecho, las
personas afectadas por la obesidad tienen mayor riesgo de desa-
rrollar enfermedades como hipertensién arterial, dislipidemia, dia-
betes mellitus de tipo 2, cardiopatia coronaria, vasculopatia cere-
bral y sindrome metabdlico.* La obesidad se asocia con una dis-
minucion de la esperanza de vida, segun la gravedad de la afeccion
y las comorbilidades (Figura 1). Actualmente no existen terapias
farmacoldgicas efectivas para el tratamiento de la obesidad.®
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Figura 1. Desbalance nutricional que puede causar obesidad y
comorbilidades.

Meéxico es un pais de gran biodiversidad en el que predomina la
esencia de los alimentos basicos que integran la comida tradicional
mexicana desde sus origenes prehispanicos. Los alimentos ances-
trales en México son aquellos usados por los indigenas en épocas
prehispanicas, los cuales contienen diversos nutrientes como mi-
nerales, vitaminas, antioxidantes y prebidticos entre otros.® Los
alimentos de la dieta mexicana como el cacao, nopal y harina de
grillo han sido probados de forma individual en modelos basicos
y clinicos de obesidad y sindrome metabdlico, demostrando efec-
tos benéficos (Figura 2).”
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5. May, M.; Schindler, C.; Engeli, S. Modern pharmacological treatment of obese
patients. Therapeutic advances in endocrinology and metabolism, 2020, 11,
2042018819897527.
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El cacao (Theobroma cacao L.), conocido mundialmente por ser
la materia prima del chocolate, pertenece a la clase Magnoliop-
sida, género Theobroma y especie cacao, siendo el principal fruto
del género cultivado, debido al valor e importancia de las semillas.
El arbol del cacao es originario de las regiones selvaticas de América
tropical, se encuentra en estado silvestre, desde Per( hasta México.?

El cacao y los productos a base de cacao son una de las princi-
pales fuentes naturales de antioxidantes en la dieta, debido a su
alto contenido en polifenoles, como flavonoides, epicatequina, ca-
tequina y procianidinas (Figura 3). El cacao tiene los niveles ma-
ximos de flavonoides, mayores incluso que el té y el vino. El con-
sumo de cacao se asocia a varios beneficios para la salud como el
control de la diabetes, la cardioproteccion, efectos anticancerige-
nos, antiinflamatorios y antioxidantes.®
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Figura 2. Principales efectos benéficos en la salud por el consumo
de alimentos ancestrales de origen mexicano.

El nopal (Opuntia ficus-indica), tiene una amplia distribucion,
principalmente en México, América Latina, Sudafrica y la zona
mediterranea. El nopal se ha utilizado en la medicina tradicional
debido a sus propiedades farmacoldégicas, por ejemplo, actlia como
antiulcerogénico, antioxidante antidiarreico, antiinflamatorio, hi-
poglucémico, neuroprotector y antihipercolesterolémico. Algunas
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3456.
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Nutrients, 2020, 12, 12, 3695.
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de estas propiedades se atribuyen al considerable nimero de com-
ponentes diferentes del nopal, como el &cido ascorbico, la vitamina
E, los carotenoides, la fibra dietética, los aminoacidos y los com-
puestos antioxidantes (fenoles, flavonoides, betaxantina y betacia-
nina), que proporcionan beneficios para la salud (Figura 3).%°
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Figura 3. Estructuras quimicas de componentes
representativos de alimentos ancestrales.
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Los insectos han sido consumidos tradicionalmente como fuente
de alimento por casi 2.000 millones de personas en todo el mundo,
formando parte de la dieta de muchos paises. Los insectos comes-
tibles pueden tener beneficios para la salud debido a sus altos ni-
veles de vitamina B12, hierro, zinc, fibra, aminoacidos esenciales,
acidos grasos omega-3 y omega-6, y antioxidantes. La adicién de
insectos comestibles, como los grillos, a la dieta humana podria
ofrecer un sinfin de beneficios nutricionales, como la prevencion
de enfermedades crénicas como la diabetes, el cancer y las enfer-
medades cardiovasculares, y la mejora de la funcion inmunitaria.
Ademas, los insectos tienen el potencial de ser utilizados como
sustitutos de la carne o suplementos dietéticos, lo que redundaria
en beneficios para la salud humana y el medio ambiente.!!

Persea americana (comlinmente conocida como aguacate, pera
de aguacate o pera caiman) es originaria de México y América
Central, y pertenece a la familia de plantas con flores Lauraceae.
Meéxico es el principal productor de aguacates del mundo.*? El
aguacate tiene un alto valor nutricional, ya que es rico en vitami-
nas, minerales, fibra y fitoquimicos (Figura 3). La incorporacién
del aguacate a la dieta se ha asociado a beneficios relacionados con
la salud, al disminuir el riesgo de padecer afecciones como el sin-
drome metabdlico y las enfermedades cardiovasculares y reducir
el riesgo de padecer sobrepeso u obesidad debido al aumento de la
saciedad y la reduccion del hambre.*

El frijol comun en México representa un cultivo clave en la dieta
de la poblacidn, siendo el cuarto productor mundial. Por su alto
contenido de proteina (17-30%), es la tercera leguminosa mas cul-
tivada en el mundo, después de la soya y el cacahuate.’* En los
frijoles comunes, el contenido total de proteinas oscila entre el 16
y el 33%, con grandes concentraciones de aminoacidos aromaticos
(lisina, leucina, isoleucina, acido aspartico y acido glutamico). Al-
gunos fitoquimicos descritos en los frijoles son los fenoles, anto-
cianinas, taninos, flavonoides, lectinas, acido fitico, polisacaridos
no digeribles, saponinas y fitoesteroles (Figura 3). Una de las pro-
piedades mas estudiadas de los frijoles es su capacidad para redu-
cir los lipidos.®®

Desafortunadamente, las dietas tradicionales que incluyen ali-
mentos enteros y que predominan en la cocina casera y la prepara-
cion de alimentos estan siendo sustituidas por dietas compuestas
por alimentos procesados. En general, diversos estudios indican
que el consumo de alimentos procesados puede estar asociado a
un mayor riesgo de obesidad, asi como a la prevalencia del

(Persea americana) and Their Health Benefits. Antioxidants (Basel), 2019, 8, 10,
426.
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Molecules, 2017, 22, 8, 1360-1392.
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functional agents in the treatment of cardiometabolic risk factors. Crit. Rev.
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sindrome metabolico, al aumento del colesterol total y del coleste-
rol LDL, y al riesgo de hipertension.®

Conclusién

El inminente aumento de la obesidad se ha convertido en una
preocupacion evidente en el area de la salud. En la actualidad la
mayoria de las personas presentan una inadecuada alimentacion y
estilo de vida debido a la urbanizacién y horarios laborales, afec-
tando su salud nutricional y calidad de vida. Por lo que se consu-
men alimentos procesados que se adquieren facilmente, por el au-
mento de la industrializacién de los sistemas alimentarios. Inclu-
sive algunas personas presentan un ayuno durante varias horas y
prefieren consumir alimentos altos en grasa y carbohidratos, no
siempre por su deseo, sino por la facilidad de obtencion, accesibi-
lidad de costo y temporalidad de la saciedad; omitiendo la ingesta
de alimentos ancestrales como cacao, nopal, frijol, aguacate, que
contienen vitaminas, polifenoles, fibray antioxidantes, lo cual ase-
gura una dieta balanceada y nutritiva que puede ser una alternativa
para el tratamiento de la obesidad.
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