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Resumen: Sostenibilidad alimentaria y prevalencia
de consumo de preparaciones tradicionales y tipicas
en hogares del centro-sur de Chile. Introduccién. Las
preparaciones tradicionales tipicas incluyen ingredientes
minimamente procesados, provenientes de la agricultura
local, raices y tradiciones de un territorio. A nivel mundial la
poblacién ha cambiado sus patrones dietéticos, incorporando
alimentos ultraprocesados impactando la salud poblacional
y planetaria. Objetivo. Identificar la sostenibilidad y la
prevalencia de consumo de preparacionestradicionalestipicas
chilenas en hogares de una regién de la zona centro-sur de
Chile. Materiales y Métodos. Disefio transversal descriptivo,
con una muestra de 104 hogares mediante muestreo no
probabilistico por conveniencia. Se identificd la sostenibilidad
de 34 preparaciones tradicionales tipicas chilenas, aplicando
el sistema NOVA de clasificacién de los alimentos segun grado
y tipo de procesamiento. Las preparaciones se clasificaron en
sostenibles (>60% de ingredientes del grupo1), medianamente
sostenibles (50-60%) y no sostenibles (<50%). El estudio conté
con la aprobacion del Comité de Bioética de la Universidad
del Bio-Bio. El andlisis de datos consideré frecuencias,
porcentajes e IC95% en STATA 17.0. Resultados. El 64% de las
preparaciones fueron clasificadas como sostenibles, el 23%
medianamente sostenibles y un 13% como no sostenibles. Las
preparaciones sostenibles son las mas consumidas por los
hogares, especialmente aquellas que incluyen legumbres. Las
preparaciones no sostenibles consumidas en los hogares se
basan en harina refinada, manteca vegetal hidrogenado y/o
aceites. Conclusiones. La sostenibilidad de las preparaciones
tradicionales tipicas chilenas depende de sus ingredientes.
Las preparaciones sostenibles son las mas consumidas por los
hogares de esta region, y se basan en alimentos naturales o
poco procesados. Arch Latinoam Nutr 2023; 73(3)S2: 16-23.

Palabras clave: sostenibilidad alimentaria; dieta tradicional;
alimentos ultraprocesados; productos ultraprocesados;
ingesta dietética.
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Abstract: Food sustainability and prevalence of
consumption of traditional and typical preparations
in households in central-southern Chile. Introduction.
Typical traditional preparations include minimally processed
ingredients from local agriculture, roots and traditions of
a territory. Globally, the population has changed its dietary
patterns, incorporating ultra-processed foods, impacting
population and planetary health. Objective. To identify the
sustainability and prevalence of consumption of typical Chilean
traditional preparations in households in central-southern
Chile. Materials and Methods. Descriptive cross-sectional
design,withasampleof104householdsusing non-probabilistic
convenience sampling. The sustainability of 34 typical Chilean
traditional preparations was identified, applying the NOVA
food classification system according to degree and type of
processing. The preparations were classified as sustainable
(>60% of group 1ingredients), moderately sustainable (50-
60%) and non-sustainable (<50%). The Bioethics Committee
of the Universidad del Bio-Bio approved the study. Data
analysis considered frequencies, percentages and 95%Cl in
STATA17.0. Results. 64% of the preparations were classified
as sustainable, 23% moderately sustainable, and 13%
non-sustainable. Sustainable preparations are the most
consumed by households, especially those that include
pulses. Unsustainable preparations households consume
are based on refined flour, hydrogenated vegetable
shortening and/or oils. Conclusions. The sustainability
of typical Chilean traditional preparations depends on
their ingredients. Sustainable preparations are the most
consumed by households in this region and are based on
natural or minimally processed foods. Arch Latinoam Nutr
2023; 73(3)S2: 16-23.

Keywords: food sustainability; traditional diet;
ultraprocessed foods; ultraprocessed products; dietary
intake.

Introduccion

Una de las tendencias que se observa en la
poblacién mundiales la transicién nutricional,
que ha implicado cambios en los patrones
de consumo y entornos donde se adquieren
y consumen los alimentos (1,2). Uno de los
aspectos mas preocupante de esta transicidn
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es el aumento del consumo de Alimentos
Ultraprocesados (AUP), que son productos
industriales con alto contenido de azlcar,
sal, grasas y aditivos quimicos (3,4). Estos
alimentos se han asociado con un mayor
riesgo de padecer enfermedades crdnicas
no transmisibles, como la obesidad, diabetes
tipo 2, enfermedades cardiovasculares y
cancer, asi como con una mayor mortalidad
por todas las causas (5-7). El consumo de
AUP también tiene un impacto negativo en
la sostenibilidad de los Sistemas Alimentarios
(SA), ya que implica una mayor demanda de
recursos naturales, una mayor emisidn de
Gasesde Efectolnvernadero (GEl)y unamenor
diversidad bioldgica y cultural (8,9). Los AUP
se producen a partir de grandes extensiones
de monocultivos intensivos, los que requieren
de mucha energia para su procesamiento y
largas cadenas de transporte que permiten
acceder a alimentos de cualquier origen
geografico. Estas practicas generan presiones
ambientales que ponenenriesgo laseguridad
alimentaria y la biodiversidad, desplazando
los alimentos locales y tradicionales (10,11).

Frente a esta situacidén, se plantea la
necesidad de recuperar y promover las
Preparaciones Tradicionales y Tipicas (PTT),
gue se basan en el consumo de alimentos
frescos, locales y de temporada, que forman
parte de la identidad y la cultura de cada
territorio. Las PTT ofrecen beneficios para la
salud y el bienestar de las personas, al aportar
nutrientes esenciales y prevenir el desarrollo
de enfermedades crénicas. Adema3as, estas
preparaciones favorecen la preservaciéon del
medio ambiente y la biodiversidad, al apoyar
la agricultura familiar, el comercio justo y la
soberania (12,13). La Declaracién de Roma de
la Conferencia Internacional sobre Nutricién,
reconoce el valor de las dietasy preparaciones
tradicionales como “las dietas éptimas, entre
las que se encuentran las tradicionales,
cubren las necesidades de nutrientes de todas
las edades y las situaciones nutricionales
especiales. Estas dietas previenen el consumo
excesivo de grasas saturadas, azucares y
sodio, y eliminan practicamente las grasas
trans, entre otros aspectos”(14).

En Chile las PTT varian segun la zona
geografica del territorio nacional, el cual

abarca una superficie de 2.006.096 km? dividida
en 5 zonas de subdivision natural y 16 regiones (15).
Por ello, existe una diversidad de preparaciones
culinarias consideradas tradicionales, que resultan
de la fusion de tres tradiciones culinarias: el sustrato
indigena, el elemento hispano y el influjo de la
cultura francesa a finales del siglo XIX (16). Desde el
Ministerio de las Culturas, las Artes y el Patrimonio se
hace un reconocimiento a las cocinas al patrimonio
gastronémico local y tradicional de las 16 regiones del
pais, destacando las preparaciones tipicas de cada una
de ellas (17).

El objetivo de este trabajo fue identificar la
sostenibilidad y la prevalencia de consumo de las
preparaciones tradicionales y tipicas chilenas en
hogares en una regién de la zona centro-sur.

Materiales y métodos

Se utilizé un disefio transversal de tipo descriptivo. La
unidad de analisis fueron los hogares pertenecientes
al Programa Autoconsumo de Apoyo a la Seguridad
Alimentaria(18) de la region de Nuble, zona centro-sur
de Chile. El tipo de muestreo fue no probabilistico por
conveniencia, donde los hogares fueron reclutados
de forma voluntaria. La recoleccién de datos se realizé
entre noviembre de 2022 y enero de 2023, previa
aprobacién del Comité de Bioética de la Universidad
del Bio-Bio, Chile y firma del consentimiento
informado por parte del jefe de hogar, obteniéndose
un total de 104 hogares que dieron su aprobacién. El
instrumento utilizado fue validado por juicio de diez
expertos nacionales e internacionales en nutricidn,
tecnologiadelosalimentosysalud publica,que recogid
informacién sociodemografica, diversidad de la dieta
y consumo de preparaciones tradicionales y tipicas
chilenas. Se excluyeron los 10 hogares de la muestra
piloto que se usaron para pilotear el instrumento.

Para evaluar la sostenibilidad de 34 PTT chilenas
(Figura 1), se aplico el sistema NOVA, que clasifica los
alimentos segun su grado y tipo de procesamiento
(4). Se utilizé el Manual de Porciones de Intercambio
para Chile (19) y el Atlas fotografico de alimentos
y preparaciones tipicas chilenas, empleado en la
Encuesta Nacional de Consumo Alimentario (ENCA
2011)(20), para identificar los ingredientes de cada
PTT. Posteriormente se calculdé el porcentaje de
ingredientes que corresponden al grupo 1 de NOVA,
es decir, alimentos sin procesar o minimamente
procesados, sobre el total de ingredientes de cada
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Figura 1. Clasificacion de la sostenibilidad de preparaciones tradicionales tipicas chilenas

PTT, y se multiplicd este valor por 100. Segun este
criterio, se clasificaron las PTT en: sostenibles (>60% de
ingredientes del grupo 1), mediatamente sostenibles
(50-60%) y no sostenibles (<50%).

El analisis de datos utilizd estadistica descriptiva,
frecuencias, porcentajes e IC 95%, también se usaron
graficos de barra, todos los analisis utilizaron el
software estadistico STATA en su version 17.0.

]

(09)

Resultados

La muestra se compuso de 104 hogares
distribuidos en las tres provincias de la region
de Nuble, con las siguientes proporciones:
Punilla 34,6% (IC 95% [25,9-44,3%]), Itata
2,8% (IC 95% [0,9-8,7%]), Diguillin 62,5%
(IC 95% [52,6- 71,3%]). La edad promedio del
encargado del hogar fue de 46,1 +10,9 anos. En
el 95,1% de los hogares (IC 95% [88,1- 98,0%]), la
mujer asumio este rol (Tabla 1).
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De las 34 PTT chilenas evaluadas, el 64% de
estas fueron clasificadas como sostenibles,
el 23% medianamente sostenibles y un 13%
como no sostenibles.

Las preparaciones sostenibles analizadas no
superaron el 85% de ingredientes del grupo
1 segun sistema NOVA, y dentro de este
item el charquican fue la preparacién que
encabezé el grupo. Por otro lado, dentro de las
preparaciones no sostenibles, la empanada
frita de queso fue la preparacién que apenas
superd un 25% de ingredientes del grupo 1
segun NOVA (Figura 1).

Segun las prevalencias de consumo de las
PTT sostenibles, las mas consumidas son los
porotos con riendas y el guiso de lentejas,
que se basan en leguminosas y se consumen
todas las semanas. Otras preparaciones
sostenibles, como la cazuela de vacuno y la
carbonada, se consumen tres veces por mes
en al menos un 30% de los hogares. Dentro de
las preparaciones medianamente sostenibles,
la ensalada a la chilena es la mas frecuente,
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Tabla 1. Caracterizacién de la muestra.

n (%) IC 95%

Provincias de la regién
Punilla 36 (34,6) 25,9-44.3
ltata  3(2,8) 09 -8,7
Diguillin = 65 (62,5) 52,6-713

Sexo encargado del hogar

Masculino 5(4,8) 19 -111
Femenino 99 (95)1) 88,8 -98,0
x Sd
Edad encargado del hogar 46,0 10,8

con un consumo semanal en 4 de cada 10 hogares.
Las albéndigas y los calzones rotos, en cambio, son
las menos consumidas en esta categoria. Por dltimo,
dentro de las preparaciones no sostenibles, el 60% de
los hogares consume huevos revueltos y pan amasado
o tortilla de rescoldo (Figura 2).
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Figura 2. Prevalencias de consumo de preparaciones tradicionales
y tipicas chilenas, segun clasificacion de sostenibilidad.
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Discusion

Los resultados obtenidos muestran que las PTT
chilenas presentan una diversidad de niveles de
sostenibilidad, tanto en su composicién como en su
frecuencia de consumo. Estos niveles se relacionan
con el tipo y la cantidad de ingredientes que
conforman cada preparaciéon, asi como con el origen
y la estacionalidad de estos. Segun datos aportados
por la Oficina de Politicas Agrarias de Chile (ODEPA),
Nuble es una de las regiones con mayor superficie
de cultivo destinada a la produccién de alimentos
frescos y naturales como porotos, lentejas, garbanzos,
papas, arroz, trigo, cebada y tomate, lo que pudiera
explicar el acceso a estos alimentos y su posterior
preparaciéon (21). Ademas, segun datos del calendario
de disponibilidad de 5 al dia del ano 2019, los meses
donde se encuentra mayormente una produccién
y accesibilidad de productos como frutas y verduras
ocurre en los meses de marzo a julio verduras, marzo,
abril y noviembre frutas, lo que también influye en la
utilizacion de estos alimentos en las preparaciones
tipicas tradicionales (22).

Con base en la clasificacion por sistemma NOVA,
las preparaciones sostenibles se caracterizan por
tener una mayor proporcion de alimentos naturales
0 minimamente procesados, como legumbres,
verduras, tubérculos y carnes magras. Estos alimentos
aportan nutrientes esenciales para la salud, como
proteinas, fibra, vitaminas y minerales, y tienen un
menor impacto ambiental que los AUP (3). Por el
contrario, las preparaciones no sostenibles se basan
en ingredientes altamente procesados, como harinas
refinadas, quesos, aceites y azlcares, que tienen un
mayor contenido de energia, grasas saturadas, sodio
y aditivos. Un reciente estudio que analizé la ingesta
individual de AUP en poblacion brasilefia concluyd que
las dietas basadas en AUP tiene un impacto negativo
en la huella hidrica (23).

Las preparaciones medianamente sostenibles se
ubican en un punto intermedio entre las anteriores,
al combinar alimentos naturales o minimamente
procesados con algunos ingredientes procesados
o0 ultraprocesados. Segun datos reportados por un
estudiode cohorte prospectivo sobre cancery nutricion
europeo, el cual estimé las contribuciones dietéticas
a la emisién de GEI, obtuvo que el cambio hacia
dietas universalmente sostenibles podria significar la
minimizacion de las emisiones de GEI, reducir la huella
ambiental y ayudar a mitigar el cambio climatico (24).
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Las preparaciones sostenibles son las mas
consumidas por los hogares de la region de
Nuble, especialmente aquellas que incluyen
legumbres, como los porotos con riendas
y el guiso de lentejas. Estas preparaciones
son parte de la tradicion culinaria chilena
y representan una fuente econdmica y
nutritiva de proteinas vegetales. Ademas, las
legumbres tienen beneficios para la salud
cardiovascular, la prevenciéon de la diabetes
y la obesidad, y contribuyen a la seguridad
alimentaria y a la mitigacion del cambio
climatico (25). Segun datos reportados por
ENCA 2011, en Chile existe una media de
consumo de 17,7 gr/dia de leguminosas, con
un Mayor consumo en la poblacién de 2 a
5 anos y en la poblacidon =265 anos, con un
aumento progresivo en los mayores a 18 afos
en todos los estratos socioecondmicos (20).

Otras preparaciones sostenibles que se
consumen con frecuencia son la cazuela
de vacuno y la carbonada, que contienen
carne magra y verduras variadas. Estas
preparaciones aportan proteinas de alto
valor bioldgico, hierro, zinc y vitaminas del
complejo B, ademdas de antioxidantes y
fitoquimicos provenientesdelasverduras (26).
Dentro de las preparaciones medianamente
sostenibles, la ensalada a la chilena es la
mas frecuente, con un consumo semanal
en 4 de cada 10 hogares. Esta preparacion
se compone de tomate y cebolla, que son
alimentos naturales y ricos en vitamina C,
licopeno y quercetina, respectivamente.
Sin embargo, también contiene sal y
aceite vegetal, que son ingredientes
procesados que pueden aumentar el riesgo
de hipertensién arterial y enfermedades
cardiovasculares si se consumen en exceso
(27). Las albdéndigas y los calzones rotos son
las preparaciones medianamente sostenibles
menos consumidas por los hogares. Estas
preparaciones contienen harina refinada,
carne molida y azdcar, que son ingredientes
con un alto contenido caldrico y bajo valor
nutricional. Ademds, requieren de una
coccion por fritura, lo que incrementa el
contenido de grasas saturadas y trans, que
son perjudiciales para la salud cardiovascular
(6,28).
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Por ultimo, dentro de las preparaciones no
sostenibles, el 60% de los hogares consume
huevos revueltos y pan amasado o tortilla de
rescoldo. Estas preparaciones se basan en
huevos, harina refinada y manteca vegetal
hidrogenada, que son ingredientes con un
alto contenido de colesterol, grasas saturadas
y trans. Estos nutrientes pueden elevar los
niveles de colesterol plasmatico y aumentar
el riesgo de enfermedades cardiovasculares y
cerebrovasculares (29, 30).

Ademas de los efectos nocivos para la salud
humana, la produccién masiva de estos
alimentos implica una gran cantidad de GEl,
como el didxido de carbono y metano los que
aceleran el cambio climatico (31).

Dentro de las limitaciones encontradas,
es que la poblacién estudiada pertenece
a un programa qgue apoya la seguridad
alimentaria, abordando la disponibilidad,
acceso y utilizacion de alimentos enfocados
en el aporte a la salud, el conocimiento de la
alimentacién y el acceso al agua, y con ello
los posibles resultados de mayor prevalencia
de consumo de PTT sostenibles. Otra de
las posibles limitaciones, es la desigual
distribucién de los hogares en las distintas
provincias de la regién.

Una de las fortalezas del estudio es que
es el primero en abordar la tematica de la
sostenibilidad alimentaria y el consumo de
preparaciones tradicionales y tipicas chilenas
PTT en hogares de una region de la zona
centro-sur de Chile. Este estudio aporta
informacion relevante para el diseho
de politicas publicas que promuevan la
preservacion y valorizacidon de la cultura
alimentaria local, asi como |la proteccion de los
recursosnaturalesylabiodiversidad. Elestudio
también contribuye al conocimiento cientifico
sobre la relacién entre la alimentacién, la
salud y el medio ambiente, aspectos que son
de gran importancia en el contexto actual de
cambio climatico y transicién nutricional.

Conclusiones

Las PTT chilenas presentan una variedad
de niveles de sostenibilidad segun su

composicidn 'y su frecuencia de consumo. La
frecuencia y disponibilidad de productos alimentarios
influyen en la preparacion y consumo de la dieta
tradicional y tipica chilena en la region de Nuble. Las
preparaciones sostenibles son las mas consumidas por
los hogares de la region de Nuble y se caracterizan por
tener una mayor proporcién de alimentos naturales
o minimamente procesados, que aportan beneficios
para la salud y el medio ambiente. Las preparaciones
no sostenibles son las menos consumidas y se basan
en ingredientes altamente procesados, que tienen
un mayor impacto negativo sobre la salud y el
medio ambiente. Las preparaciones medianamente
sostenibles se ubican en un punto intermedio entre las
anteriores y se consumen con una frecuencia variable.
Estas preparaciones combinan alimentos naturales o
minimamente procesados con algunos ingredientes
procesados o ultraprocesados, lo que puede afectar
su calidad nutricional y ambiental. Se recomienda
promover el consumo de las PTT sostenibles y reducir
el consumo de las PTT no sostenibles, asi como
mejorar la composicion de las PTT medianamente
sostenibles, reemplazando los ingredientes
procesados o ultraprocesados por alimentos naturales
o0 minimamente procesados con el fin de aportar a la
salud de la poblaciéon y el planeta.
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