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La manera en la que hemos construido la sociedad
desde hace 150 afios la ha hecho inherentemente
destructiva para el planeta. En principio, muchas
actividades que llevamos a cabo para mantener
nuestros estilos de vida pueden y han sido repensadas
para obtener alternativas mds sustentables; no
obstante, existen problematicas que aun no sabemos

como resolver, la mds complicada es la alimentacion.
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Para el afno 2060, la poblacidon aumentara
a 10 billones de personas (Organizacion
de las Naciones Unidas, 2019), por ende,
ese es el nUmero de personas que habra
que alimentar y el modelo actual de ali-
mentacion no esté disefado para hacer-
lo de una forma sostenible. La produc-
cion de comida genera entre un cuarto
y un tercio de la cantidad total de gases
de efecto invernadero (GEl) producidos;
ignorar la manera en que producimos
nuestros alimentos y no cambiarla no es
una opcién si queremos alcanzar la meta
acordada de no aumentar mas de 1.5 °Cla
temperatura promedio del planeta para el
2100 (Poore, 2018).

El caso de México

El escenario alimenticio mexicano ha visto
un cambio en el tipo de alimentos que se
consumen, los cereales y tubérculos en el
consumo total se redujeron 11.1 puntos
porcentuales en 40 afos; la de frijoles y
otras leguminosas practicamente se re-
dujeron a la mitad. En cambio, la contri-
bucion de aceites y carnes se duplicé. Las
hortalizas han tendido a mantenerse en
los ultimos anos; sin embargo, son el gru-
po de menor consumo. Finalmente, la del
huevo se triplico, México es el primer con-
sumidor por persona en el mundo (Or-
ganizacion de las Naciones Unidas para
la Alimentacién y la Agricultura, 2019).
En este mismo tema, el Compendio de
Indicadores Econémicos 2022 del Sector
Avicola en México mostréd que el limite de
consumo saludable de huevo genérico en
el pais es de alrededor de 24.6 kg por per-
sona al ano, esto es aproximadamente 5.5
huevos a la semana.

Alimentacion y produccién de GEI

El desarrollo e integracion de recomen-
daciones que promuevan practicas
para abordar la sostenibilidad, principal-
mente en sus dimensiones nutricional

y ambiental incluyen, por ejemplo: tener
una alimentacion basada principalmente
en alimentos de origen vegetal, preferir
alimentos locales y de temporada, redu-
cir el desperdicio de alimentos, consumir
pescado de reservas sostenibles sola-
mente y reducir el consumo de carne
roja y procesada, asfi como de alimentos
altamente procesados y bebidas azuca-
radas (FAO, 2016).

En un estudio del 2018 enfocado en la ela-
boracién de alimentos en 119 paises de 29
diferentes productos alimenticios se reve-
|6 que aquellos basados en animales tien-
den a tener una huella de carbono mayor
aladelos basados en plantas: producir un
kilogramo de carne de res emite 60 kilo-
gramos de GEI (equivalentes de CO,), un
kilogramo de carne de cordero o queso
emiten 20 kilogramos equivalentes de
CO,,y de carne de ave de corral y de cerdo

Tabla1.
Proporciones de alimentos en la dieta actual mexicana comparadas con las proporciones

recomendadas en la dieta EAT-Lancet.
Fuente: Hirvonen, K. B., 2019.

emite seis y siete kilogramos equivalentes
de CO,, respectivamente (Poore, 2018).

En el consumo de carne animal se ha ob-
servado una tendencia creciente desde el
siglo XX, por lo que ha ganado un lugar im-
portante en las cocinas mexicanas. Desde
una perspectiva cultural, muchos platillos
tradicionales son impensables sin el uso de
proteina de origen animal; socialmente, es
comun que las familias mexicanas conside-
ren incompleta una comida sin carne.

La carne provee una fuente relativamente
rica en hierro facilmente absorbible e in-
crementa la absorcion del hierro en otros
alimentos; su composicién de aminodci-
dos complementa aquellos de muchos
alimentos de origen vegetal y es una fuen-
te concentrada de vitaminas del complejo
B, incluyendo la vitamina B12, la cual no se
encuentra en vegetales.
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La carne representa un tercio de la fuen-
te del colesterol en la dieta de un mexi-
cano promedio; sin embargo, las grasas
saturadas en ella han sido relacionadas
con la hipertension arterial debido a las
altas cantidades de carne procesada que
se ha visto en el mercado vy al incremen-
to de la demanda de productos carnicos.
Ademads, los compuestos generados al
cocinar productos de origen animal han
sido considerados como causantes de
cancer en pancreas, colon, seno, préstata
y endometrio (Bender, 1992)

Estudios al interior de la UASLP
Dentro de los planes de gestién de la Uni-
versidad Autdbnoma de San Luis Potosi, se
consideran en gran medida los objetivos
del desarrollo sostenible, y analizar la ali-
mentacion de nuestra comunidad podria
acercarnos a actuar en favor de objetivos
como: Hambre Cero, ya que dietas soste-
nibles ayudarian a garantizar que esto fue-
se posible y; Accion por el Clima, puesto
que hay interés en reducir los GEl emitidos
en la produccion de alimentos.

En 2019, la fundacién de Bill y Melinda
Gates lanzé una investigacion de la in-
formacioén disponible en todos los paises
en materia nutricional y ambiental: las

Tabla 2.
Carne en la dieta de la comunidad universitaria, UASLP.

dietas de referencia EAT-Lancet, que ten-
drian como objetivo ofrecer dietas acce-
sibles para las condiciones de cada pafs
que balanceara la salud y nutricion con
la sostenibilidad (tabla 1). Estas dietas de
referencia son ricas en frutas y vegetales,
con protefnas y grasas de origen vegetal
y aceites insaturados de pescado y carbo-
hidratos provenientes de granos enteros
(Hirvonen, 2019).

En la comunidad universitaria de la UASLP,
con base en los datos de consumo de car-
ne obtenidos a partir de un muestra de 160
individuos, se concluyé que en promedio
se consumen entre 66.94 y 93.89 gramos
por persona a diario (tabla 2). Cada kilo-
gramo de carne producido genera 60 kg
equivalentes de CO,, asi que con base en
la estadistica mencionada se emiten 4.82
kg equivalentes de CO, por persona, o de
160.36 a 224.9 toneladas por dia para satis-
facer esta demanda de carne de toda la co-
munidad universitaria. Podemos comparar
estas cifras con los 87 gramos de carne que
consume en promedio diariamente un
mexicano, que son 5.22 kg equivalentes de
CO, generados todos los dias.

Si cambiaramos esa cantidad de carne
por tofu (alimento a base de soya alto en
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proteina) se generarian Unicamente de
0.212 2 0.297 kg equivalentes de CO,, la re-
duccién de las emisiones pasarfa de 98 a
99 por ciento.

Aungue no es la intencion ni la estrategia
adecuada eliminar por completo el con-
sumo de carne, gran parte de los miem-
bros de la comunidad universitaria, el 57
por ciento si estan dispuestos a reducir la
ingesta de carne con el proposito de bus-
car alternativas mas sostenibles (tabla 3).

La dieta EAT-Lancet tiene un precio me-
dio de $53.03 pesos diarios, por lo que
no es aplicable para todo México. Sin
embargo, con base en el gasto prome-
dio semanal de la comunidad universi-
taria, es accesible para el 82.2 por cien-
to de la poblacion de la comunidad. Es
factible que las recomendaciones de la
dieta EAT-Lancet u otras opciones que
balancean la nutricién y sostenibilidad
se apliquen dentro de la comunidad uni-
versitaria, ya que el 87.2 por ciento sf estd
dispuesto a cambiar su alimentacién
con el propdsito de buscar alternativas
mas sostenibles.

Segun los hébitos alimenticios de los en-
cuestados, de acuerdo con cada grupo
alimenticio, serfa ideal un mayor consumo
de cereales, azlcares y verduras. Ademas,
se recomendarfa a la comunidad universi-
taria un menor consumo de frutas y carne.

La percepcién que cada encuestado
tiene sobre la calidad de la alimenta-
cién que lleva y su salud, coincide en
que tiende a ser entre buena y regular.
Ademas, resalta que el 40 por ciento de
la carne consumida por la comunidad es
procesada, esta es una cifra importante,
ya que este tipo de alimentos son los que
mas se recomienda evitar debido a sus
efectos a la salud (FAO, 2016).



Tabla 3.

Disposicion de los encuestados a reducir su
consumo de carne por opciones de dietas
mads sostenibles recomendadas en la dieta
EAT-Lancet.

Al andlizar la informacion por los grupos
encuestados, los docentes son quienes
mas tienden a llevar una dieta alta y mode-
rada en carne (70 por ciento de ellos); coin-
cidié que también son el grupo muestrea-
do con mayor gasto promedio semanal en
alimentos. Otro grupo importante fueron
los estudiantes, quienes prefieren dietas
moderadas en consumo de carne, gastan
menos semanalmente en su alimentacion,
proporcionalmente cuentan con un nime-
ro mayor de personas dispuestas a reducir
su consumo de carne (mas de la mitad de
ellos) y es el grupo que més considera que
su salud es éptima.

Los resultados que se mencionan en este
apartado son de una investigacion realiza-
da por Humberto Mérquez Oyervides de la

HUMBERTO MARQUEZ OYERVIDES

carrera de Ingenieria Ambiental bajo la ase-
sorfa de los doctores Monica Terdn Hernan-
dez de la Facultad de Enfermeria y Nutri-
ciény de Marcos Algara Siller de la Agenda
Ambiental de la UASLP. La encuesta estuvo
conformada por 26 items, fue aplicada de
forma aleatoria a la comunidad universita-
ria a través de la pagina de Google Forms,
durante un periodo de dos semanas. La
poblacién estuvo conformada en un 82
por ciento por estudiantes, 14 por ciento
por docentes, tres por ciento por adminis-
trativos y uno por ciento por trabajadores.

Conclusiones

Desde un punto de vista nutricional,
se reconoce el aporte nutricional
que tiene la carne en la alimentacion
mexicana. Aunque la media nacional
de carne consumida (87 gramos/dia)
supera la media de la comunidad de
la Universidad Auténoma de San Luis
Potosi (76.94 gramos/dia); de acuerdo
con los organismos internacionales,
tanto en las dietas de la comunidad
universitaria, como en las del resto del
pais, se recomienda un menor consumo
si se busca una alimentaciéon balanceada
que sea sostenible de producir.

Se reconoce la relacion entre los
habitos alimenticios de la comunidad
universitaria y las emisiones generadas
por la produccion de comida; la cual se
refleja en el resto del pafs y con el resto
del mundo. Existen antecedentes de
dietas alternativas que logran un balance

Esingeniero ambiental por la Facultad de Ingenierfa de la UASLP. Actualmente se desarrolla en Quintana Ingenieros como ingeniero ambiental y control
de documentos, en donde realiza gestion ambiental en la instalacion eléctrica de la ampliacion del taller de pintura de General Motors de México,
complejo San Luis Potosi.

entre la nutricién y la sostenibilidad, que,
si bien no son accesibles a la totalidad de
la poblacion de paises de bajos ingresos,
nos recuerda a habitos alimenticios que se
tenfan en el México antiglio y demuestran
la factibilidad de su aplicacion. Disminuir
el consumo de «camne reduce la
generacion importante de problemas
de salud y produccion de GEl. Si bien lo
anterior no detendrd el cambio climatico,
no podemos detenerlo sin reducir dicho

consumo. @
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