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Resumen
La evolución hacia una gestión eficiente del territorio exige 
asumir procesos de estandarización, interoperabilidad e im-
plementación de infraestructuras de datos geográficos, así 
como generar modelos ágiles que permitan medir resultados, 
orientar la inversión tecnológica y lograr un retorno sostenible 
por parte de los gobiernos locales y sus administraciones 
catastrales.

Esta investigación propone adecuar y aplicar la guía de 
Evaluación de Referencia del Marco Integrado de Información 
Geoespacial, que diseñó el Comité de Expertos de las Naciones 
Unidas sobre la Gestión Mundial de la Información Geoespa-
cial, sobre el caso de estudio del Sistema Catastral Federal 
de Argentina, con el objetivo de evaluar la naturaleza de los 
estándares y geo-tecnologías interoperables comprometidas 
en el proceso de transformación de sus catastros provinciales. 

Metodológicamente, se emplea una encuesta georreferencia-
da para recoger información cualitativa y cuantitativa a nivel 
provincial, y se utilizan herramientas de minería de datos 
para obtener y relacionar los datos obtenidos con un enfoque 
geográfico, a través de tecnologías SIG. 

Los resultados a nivel provincial se centran en los ejes de la 
modernización catastral y tecnológica con un enfoque multi-
propósito y su discusión concluye en recomendaciones sobre el 
uso eficiente de modelos de evaluación globales y su adaptabilidad 
en las administraciones gubernamentales. Con la aplicación de 
la guía se espera medir el progreso y los desafíos que asumen 
las administraciones provinciales frente a la adopción de un 
modelo multifinalitario.

Finalmente, se destaca el rol de las tecnologías geoespaciales 
actuales para promover la colaboración intersectorial y repli-
car la experiencia en otros países de América Latina.

Marco Integrado de Información Geoespacial para la Gestión Sostenible 
del Catastro Multipropósito: Modelo de Evaluación SIG para Argentina, 
nivel provincial 

Integrated Geospatial Information Framework for the Sustainable 
Management of the Multipurpose Cadastre: GIS Evaluation Model for 
Argentina, provincial level  

Bárbara Rita Constantinidis Migoya
Universidad Rovira i Virgili. Facultad Turismo y Geografía, Programa Doctoral en Ciudad, Territorio 
y Planificación Sostenible; España

Palabras claves: Catastro Multipropósito; Geo-tecnologías; Estándares; 
Interoperabilidad; Sistema de Información Geoespacial

Keywords: Multipurpose Cadastre; Geotechnologies, Standards; Intero-
perability; Geoespatial Information System

Contacto: barbararita.constantinidis@estudiants.urv.cat
Recepción: 10/12/2024; Aceptación: 11/02/2025;
Publicación: 14/03/2025

DOI: https://doi.org/10.59872/icu.v9i13.538

Cómo citar: Constantinidis MigoyaB. R. (2025). Marco Integrado de Información Geoes-
pacial para la Gestión Sostenible del Catastro Multipropósito: Modelo de Evaluación SIG 
para Argentina, nivel provincial. Investigación Ciencia y Universidad, 9(13), 9-21. https://
doi.org/10.59872/icu.v9i13.538

Abstract
The evolution towards efficient territorial management re-
quires assuming processes of standardization, interoperability 
and implementation of geographic data infrastructures, as 
well as generating agile models that allow measuring re-
sults, guiding technological investment and achieving a sus-
tainable return by local governments and their cadastral 
administrations.

This research proposes to adapt and apply the Reference 
Evaluation guide of the Integrated Geospatial Information 
Framework, designed by the United Nations Committee of 
Experts on the Global Management of Geospatial Informa-
tion, on the case study of the Federal Cadastral System of 
Argentina, with the objective of evaluating the nature of 
the standards and interoperable geo-technologies involved 
in the transformation process of their provincial cadastres. 

Methodologically, a georeferenced survey is used to collect 
qualitative and quantitative information at the provincial 
level, and data mining tools are used to obtain and relate 
the data obtained with a geographic focus, through GIS tech-
nologies. 

The results at the provincial level focus on the axes of cadas-
tral and technological modernization with a multipurpose 
approach and their discussion concludes in recommendations 
on the efficient use of global evaluation models and their 
adaptability in government administrations. With the appli-
cation of the guide, it is expected to measure the progress 
and challenges assumed by provincial administrations in the 
adoption of a multipurpose model.

Finally, the role of current geospatial technologies is high-
lighted to promote intersectoral collaboration and replicate 
the experience in other Latin American countries.

Esta obra está bajo una Licencia Creative Commons.
Atribución-NoComercial-CompartirIgual 4.0 Internacional

(CC BY-NC-SA 4.0)
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/4.0/
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Introducción
Se define al Catastro Territorial como «… la identificación y ordenación de los bienes inmuebles por parte del Estado, en sus as-
pectos físicos, jurídicos y económicos…» (Medina et al., 2005). Estos atributos describen y registran los datos esenciales de la 
parcela: ubicación física, forma, dimensiones, superficies, planos y hechos existentes; títulos legales de propiedad, registros, 
posesión y otros derechos de sus titulares; mejoras económicas existentes, infraestructura y valoración parcelaria. En una 
definición más concisa, también puede considerarse como un registro de intereses sobre la tierra, que incluye la naturaleza y 
el alcance de estos intereses (Mc. Laughlin, 1975).

En una breve reseña histórica, el origen del catastro es predominantemente fiscal. En Europa incorporó objetivos legales a 
principios del siglo XVII, con información sobre los intereses de tenencia de la tierra, para proporcionar una transferencia 
más segura de la misma. El concepto de catastro moderno puede vincularse a los siglos XVIII y XIX, entre 1720 y 1723, con 
el programa cartográfico catastral milanés y posteriormente dentro de la monarquía austrohúngara del emperador José II, 
quien ordenó un levantamiento catastral durante un período de cuatro años (1785-1789), que consta de planos individuales y 
descripciones de todas las parcelas de tierra de la monarquía (Mc. Laughlin, 1975).

En América Latina, los sistemas catastrales se estructuraron en su mayoría bajo el esquema físico-económico-legal ortodoxo 
(Erba, 2007) y el primer sistema de información territorial para el registro parcelario fue implementado en 1824 por la Comis-
ión Topográfica de la Provincia de Buenos Aires, Argentina, dando lugar durante el siglo XIX, a la creación instituciones públicas 
relacionadas con los bienes inmuebles y publicidad, y a incorporar un desarrollo de la información territorial a partir del siglo 
XX (Erba, 2017).

Durante este tiempo, América Latina ha revelado contrastes e inequidades, caracterizadas por una explotación y ocupación 
irregular de la tierra, además de las diferencias en la estructura administrativa. Si bien algunos catastros funcionan bajo 
un sistema nacional único, la mayor parte de los países latinoamericanos están descentralizados en gobiernos provinciales 
autónomos, que son responsables de la gestión de sus catastros.

El concepto de gestión integral de la información convierte al catastro en un elemento clave para la planificación territorial. 
Los gobiernos necesitan mantener un sistema de consolidación, confiabilidad y actualización de los datos, para desarrollar 
conocimientos valiosos sobre el crecimiento urbano, las políticas de uso del suelo y las estrategias de colaboración público-
privada (Erba, 2017). En las últimas décadas, la información geoespacial y la visión global sobre la gestión de datos catastrales 
han impulsado el desarrollo de métodos replicables para relacionar, documentar, registrar y reconocer una relación eficiente 
entre personas y territorio para una planificación sostenible. Así (Mc. Laughlin, 1975) en su tesis doctoral describió la im-
portancia de una información catastral adecuada para la valoración equitativa de bienes y a una evaluación completa de las 
mejoras al terreno.

Para promover el papel y la importancia de la información, las instituciones catastrales lideran proyectos de modernización 
que requieren herramientas tecnológicas amplias y eficientes para planificar y ejecutar políticas de desarrollo sostenible en 
todos los niveles de gobierno (Banco Interamericano de Desarrollo, 2020). En este contexto, el concepto de «administración 
responsable de la tierra» (UN-GGIM, 2019) presenta un nuevo enfoque administrativo, considerando los diferentes procesos de 
modernización global que han experimentado los catastros en las últimas décadas, y define un camino hacia el cumplimiento 
de los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS).

Así, la necesidad de impulsar la adopción del catastro multipropósito surge como una estrategia de planificación, ya que esta 
modalidad contiene registros y datos sobre la naturaleza y extensión de los intereses de la tierra, y también proporciona in-
formación calificada sobre una diversidad de características necesarias para actividades integrales de orden público y privado, 
así como iniciativas ambientales. 

Para su implementación, el uso de un sistema de información geográfica (SIG) puede ayudar a la construcción de un catastro 
plural y esta evolución justifica la creación de nuevas legislaciones para los registros y agencias públicas. (Medina et al., 2005), 
de modo tal que el catastro multifinalitario coopera con la consolidación y gestión territorial, así como con la planificación física 
y urbana, y el uso de la geoestadística también ayuda a trascender la aplicación jurídica y tributaria como finalidad única.

El proceso hacia este camino transformador promueve el desarrollo de marcos conceptuales basados en estándares in-
teroperables para sistematizar aspectos funcionales del catastro, agregando el valor de compartir las mismas propiedades 
entre países de la misma región o dentro de las propias unidades políticas nacionales autónomas. Un ejemplo es el Modelo 
Estandarizado de Dominio Catastral Central (CCDM) (Peter van Oosterom, et al., 2006).
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Esta investigación, centra su caso de estudio en el sistema catastral de Argentina, cuya administración federal está descen-
tralizada en 24 unidades políticas autónomas. La Ley Nacional de Catastro (N° 26209, 2007) define las finalidades de los 
catastros territoriales y expresa los fines principales, incluyendo su rol frente a una adecuada implementación de políticas y 
administración del territorio, la gestión de la información y el desarrollo sostenible. 

El Consejo Federal de Catastro es un ente coordinador, que establece lineamientos generales y mantiene la autonomía pro-
vincial. El sistema comprende 23 provincias y la Ciudad Autónoma de Buenos Aires. Siguiendo con las unidades territoriales, 
los Departamentos representan la división político-administrativa de segundo orden que incluye departamentos y partidos, 
mientras que los Gobiernos Locales representan jurisdicciones político-administrativas de tercer o cuarto orden, incluyendo 
Municipios, Comunas, Juntas y Comisiones.

Argentina cuenta con más de 2.313 Gobiernos Locales (IGN, 2022) que pueden formular sus propios catastros urbanos con el 
interés de adecuar códigos de planificación, que regulan principalmente el uso del suelo y su gestión de la información para 
obtener una política más eficaz para el cobro de tarifas por servicios. Los catastros autónomos identifican las parcelas en sus 
aspectos físicos, económicos y legales, utilizando datos territoriales y definir políticas gubernamentales. La Figura1 evidencia 
una distribución desigual de los gobiernos locales en el territorio, lo que sugiere desigualdades en su gestión.

Figura 1: Mapa de distribución de los gobiernos locales en el territorio argen-
tino. Elaboración propia, fuente de datos: (IGN, 2022).

En Argentina la conexión entre catastros municipales y provinciales se da en diferentes niveles a lo largo del país y la unidad 
de registro es la parcela territorial. Las áreas de gobierno que interactúan con el catastro suelen utilizar una cartografía que 
no siempre se asocia a través de un Sistema de Información Geográfica integrado ni unificado, con una asignación asimétrica 
de recursos tecnológicos y capacidades de los equipos técnicos que operan con información geoespacial. A nivel provincial, 
cobran importancia las Infraestructuras de Datos Espaciales (IDE), para integrar redes funcionales, interoperables, colabora-
tivas y seguras, basadas en estándares (Medina et al., 2005).

La mayoría de las provincias comparten problemas comunes como disponibilidad de datos, control de calidad, seguridad e 
integración de fuentes de datos externas, así como un desarrollo tecnológico y una profesionalización desiguales en la estruc-
tura catastral. Estas características provocan un alto costo de producción y mantenimiento de la información y la imposibili-
dad de conectar todas las agencias provinciales en un sistema de información nacional que incluye datos sociales, ambientales 
y de infraestructura. 
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Por este motivo, surge la necesidad de identificar modelos que favorezcan la aplicación de sistemas de evaluación sobre el 
uso de la información geoespacial, para facilitar y agilizar la interpretación de resultados cualitativos y cuantitativos sobre 
este proceso de transformación y evolución digital, y disponer de métodos para supervisar en forma dinámica dicha evolución 
a través del uso de indicadores. El uso de indicadores para evaluar contextos económicos y sociales es común desde los años 
1930, y en los años 90 se vuelve imprescindible para medir la sostenibilidad (Francini & Dal, 2006). Actualmente, existen 
conjuntos de indicadores, tanto de origen gubernamental como promovidos por universidades, ONG y observatorios del sector 
público o privado, que involucran cuestiones multidimensionales como la biodiversidad, el turismo, la seguridad, la educación 
o aspectos sociales, entre otras.

En cuanto al uso de tecnologías innovadoras, según (UN-GGIM, 2019), se consideran «Tecnologías emergentes que incluyen 
modelos de datos 3D y herramientas de visualización, inteligencia artificial (incluido el aprendizaje automático y el apren-
dizaje profundo), extracción automática de características, mecanismo de detección de cambios, análisis de big data, Inter-
net de las cosas, crowdsourcing de datos y blockchain seguirá brindando oportunidades» (Bennett et al., 2010).

Este trabajo de investigación adopta como referencia el Marco Integrado de Información Geoespacial (IGIF) del Comité de 
Expertos de las Naciones Unidas sobre la Gestión Global de Información Geoespacial (ONU- GGIM, 2019). Su importancia radica 
en que tanto el Marco para la Administración Efectiva de la Tierra (FELA) como IGIF habilitan en forma conjunta, un sistema 
de evaluación apoyado en indicadores, y se conectan con el concepto de innovación en la administración de tierras, como 
resultado sinérgico de la atracción social junto con el poder tecnológico, lo que representa una perspectiva destacable en el 
escenario del catastro multipropósito.

También se plantea la necesidad de introducir variables geográficas en el proceso de modernización del catastro multifi-
nalitario para demostrar una relación directa en diferentes instancias: calificar, enriquecer y valorar los datos catastrales; 
aportar una mirada científica a partir de las bases documentales que define una imagen cronológica dinámica del territorio; 
y monitorear el proceso modernización catastral en forma integral.

El objetivo principal de este proyecto de investigación es evaluar la naturaleza de los estándares y geo-tecnologías interop-
erables comprometidas en el proceso de transformación de los catastros provinciales de Argentina. Los objetivos secundarios 
se orientan a sistematizar la forma de medir, evaluar y comunicar el proceso de modernización de los catastros con dimensio-
nes ampliadas y sostenibles, soportadas por datos geoespaciales. 

La hipótesis de esta investigación afirma que el proceso de transformación de los sistemas catastrales de Argentina a nivel 
provincial depende de una integración multidimensional de la Información Geoespacial apoyada en estándares interoperables 
y orientada a la planificación del territorio.

Materiales y métodos
Esta investigación se llevó a cabo en cinco pasos metodológicos, descritos en la Figura 2, que incluyen una encuesta de evaluación 
georreferenciada, análisis de datos abiertos, realización de entrevistas, desarrollo de informes y propuesta de buenas prácticas.

Figura 2: Esquema de pasos 
metodológicos del presente proyecto 
de investigación. Elaboración propia.
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La metodología de relevamiento a nivel provincial propone el diseño de un formulario web, adaptando la Guía de Imple-
mentación del Marco de Información Geoespacial IGIF, para los 9 caminos estratégicos: Gobernanza e Instituciones, 
Política y Legal, Financiero, Datos, Innovación, Estándares, Asociaciones, Competencias y Educación, Comunicación y 
Compromiso, con un rango de ponderación parcial para el estado actual de cada Camino y agrega una ponderación total 
por provincia. 

Para automatizar la carga de datos, se utilizó Survey123 de Esri, una herramienta de interfaz sencilla que permite a los des-
tinatarios completar encuestas mediante un enlace accesible desde cualquier dispositivo móvil. La aplicación integró coorde-
nadas y alimentó dinámicamente la base de datos, garantizando seguridad, confidencialidad y protección de los datos. En la 
Figura 3 se aprecia la visualización de las encuestas y sus estadísticas de uso.

Figura 3: Visualización de los formatos de las encuestas en Survey 123 y registro de sus participantes. Elaboración propia.

La primera encuesta georreferenciada recogió información cualitativa y cuantitativa, con datos proporcionados directamente 
por sus directores de Catastro y en algunos casos derivados por ellos mismos a las oficinas administradoras de sus IDE. Para 
alcanzar este objetivo, se tradujo la Guía de uso del Marco de Información Geoespacial IGIF al español y se la adecuó para 
tratar datos recopilados en forma georreferenciada. La encuesta del primer paso sobre caminos estratégicos incluyó los reg-
istros de 15 provincias, incorporados del 21 de septiembre 2023 al 20 de enero 2024.

Esta fase se complementó con un estudio de la información publicada por la plataforma de Infraestructura de Datos Es-
paciales de la República Argentina (IDERA), para identificar relaciones que permitieran contrastar los resultados de las 
encuestas.

Posteriormente, se implementó una segunda encuesta para integrar el capítulo de temas de datos fundamentales, desarrol-
lados en el anexo «datos» la misma guía, diseñando un cuestionario específico aplicado con el mismo recurso tecnológico, 
que agregó contenido cualitativo y descriptivo propio de cada administración, a través de los mismos referentes de sus 
catastros provinciales. Esta encuesta totalizó los registros de 16 provincias entre el 21 de septiembre 2023 y el 21 de enero 
de 2024.

Para analizar la información de las encuestas, se modelaron las relaciones de los 9 caminos estratégicos mediante sus 
indicadores y se creó un sistema de mapas temáticos y monitoreo dinámico. Se utilizaron herramientas GIS de minería de 
datos y geoestadística con Insights (Esri), integrando resultados cualitativos y cuantitativos. También se emplearon mapas 
del IGN y del Living Atlas (Esri), y las capas de datos se generaron automáticamente a partir de las encuestas. La Figura 4 
ilustra este proceso.



14

ISSN 2525-1783Investigación, Ciencia y Universidad

Año 2025 /  Vol 9 - Nº 13http://revistas.umaza.edu.ar/index.php/icu/index

ICU

Figura 4: Visualización del modelado 
del análisis con Insights, Esri. Elabo-
ración propia.

 

En esta etapa se correlacionaron resultados ponderados sobre el uso integrado de la información geoespacial para comprender la 
distribución territorial e identificar el comportamiento frente a esta combinación de variables a nivel provincial con respecto a las 
preguntas específicas acerca de la evolución del catastro a partir de la integración de temas geográficos relevantes y su relación 
con instituciones generadoras de información.

La última fase incluyó la elaboración de informes generados desde los mismos sistemas de encuestas y recomendaciones sobre el 
uso eficiente de los mecanismos de evaluación global y su adaptabilidad institucional en las administraciones gubernamentales, 
para orientar y promover las mejores prácticas en el uso de información geoespacial. 

Se diseñaron tableros geográficos con ArcGIS Dashboards (Esri) para monitorear dinámicamente las relaciones y resultados identi-
ficados, sobre cuatro temas a nivel provincial: Caminos Ponderados, Indicadores por camino estratégico, Datos fundamentales y 
Accesibilidad vs. Calidad, cuya estructura se muestra en la Figura 5.

Figura 5: Tablero Caminos Ponderados, nivel 
provincial. Elaboración propia.
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Las aplicaciones SIG web utilizadas permitieron la comunicación y actualización directa con los interlocutores provinciales, en 
modalidad totalmente remota.  Estos recursos posibilitan el diseño de múltiples tableros y se conectan directamente con la base 
de datos, a la vez que aportan transparencia en el tratamiento de los registros eliminando riesgos de manipulación, actualizando 
la información cada vez que se modifica la encuesta.

Resultados 
Entre los principales resultados, se estableció la relación entre los indicadores de uso de información geoespacial y la percepción 
del modelo de Catastro Multipropósito a nivel provincial y nacional. Se generaron mapas temáticos que visualizan las relaciones 
de los resultados de cada camino sobre el territorio, con modelos de clasificación de indicadores por provincia y asignación de 
simbología. Esto permitió un entendimiento visual integrador, complementando los recursos tradicionales de la Guía IGIF, como los 
gráficos estadísticos en Excel. Este enfoque geográfico se resume en la Figura 6.

Se identificaron componentes comunes entre los caminos ponderados de las provincias, agrupando resultados por regiones 
que mostraron comportamientos similares en el uso de estándares interoperables, transformación tecnológica, y aplicación 
de sistemas de información geográfica, entre otros aspectos clave en la innovación catastral. Los análisis geoestadísticos in-
cluyeron información sobre el acceso y la calidad de los datos geoespaciales, revelando relaciones multidireccionales entre 
los actores que alimentaron el sistema integrado de información geoespacial en cada provincia, las instituciones y los genera-
dores de conocimiento y habilidades tecnológicas.

Figura 6. Comparación de 
la evolución entre el abor-
daje tradicional y el abordaje 
geográfico de visualización de 
los resultados. 

Se obtuvieron resultados comparativos entre las ponderaciones totales por caminos y los aspectos cualitativos sobre el nivel de 
adopción de una modalidad multifinalitaria en las Direcciones de Catastro Provincial. Estos resultados, basados en el manejo de 
información geoespacial e instituciones se reflejan en el tablero de la Figura 7. 

Figura 7. Comparación de Ponderación Total 
con Percepción de Catastro Multifinalitario. Da-
tos de temas territoriales instituciones produc-
toras de información geoespacial. 
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La Figura 8 muestra los resultados de combinar las ponderaciones por camino y provincia con las aplicaciones de análisis, lo 
que permite identificar el impacto y la distribución estadística de los indicadores en cada caso.

Figura 8. Expresión de las tarjetas gráficas con los 
datos analizados por provincia: Gráfico de valor 
ponderado total; Mapa de valor ponderado total; 
Relación estadística de Valores Ponderados entre 
Caminos 1 y 2 con respecto al Valor Ponderado Total; 
Mapa con la ubicación de las oficinas de catastro que 
completaron la encuesta. 

La Figura 9 muestra categorías comparables entre provincias con extensión territorial similar y otras relaciones de comporta-
miento frente a los indicadores definidos, para identificar las provincias que se destacan en la evolución de cada camino es-
tratégico. El sistema facilitó el intercambio dinámico de variables y detectar los indicadores que presentan mayores desafíos 
para lograr una evolución sostenible en el manejo de la información geoespacial, según las respuestas de los referentes de 
Catastro provinciales. 

Figura 9. Mapa y gráficos estadísticos: Mapa del área provincial en km2; Gráfico comparativo entre Valor Ponderado Total (T) por órgano 
provincial sobre Gobernanza; Gráfico de barras con suma de Valor Ponderado del camino 2 y camino 3 por organismo catastral. 
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La Figura 10 ejemplifica la comparación de valores ponderados entre dos caminos y sus organismos para identificar coinciden-
cia de respuestas y establecer grupos de provincias afines en su evolución en el uso de información geoespacial.

 Figura 10. Gráficos de dispersión y diagrama aluvial. Elaboración propia.

Las tarjetas de relación mostradas en la Figura 11 vinculan una pregunta específica con la ponderación total de cada camino, 
permitiendo identificar preguntas clave de impacto para cada grupo de indicadores. Los gráficos siguientes resaltan la im-
portancia del liderazgo y la transformación tecnológica, así como las relaciones de sinergia entre caminos clave, como el de 
Gobernanza e Instituciones y el de Política y Legal.
 

Figura 11. Gráficos comparativos de cada indicador respecto del total ponderado de su camino estratégico. Relación de Liderazgo entre 
Gobernanza e Instituciones; Diagrama de barras, relación de total ponderado de dos caminos por provincia. 

Finalmente, se extrajeron los resultados de la segunda encuesta, comparando las respuestas con los 14 conjuntos de datos 
fundamentales en términos de accesibilidad y calidad. Este análisis se contrastó con las percepciones sobre el alcance de un 
modelo de catastro multipropósito, lo que permitió clasificar las provincias con respuestas similares. 

Las Figuras 12 y 13 muestran una coincidencia neutral de los organismos respecto a la transformación catastral, con solo 
una provincia expresando total desacuerdo. Los esquemas facilitan la comprensión de las variables de mayor impacto para 
cada camino.
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Figura 12. Gráficos comparativos sobre percepción de Catastro Multifinalitario por provincia. Diagrama de cuerdas y Mapa de reloj. 

Figura 13. Gráficos comparativos sobre percepción de Catastro Multifinalitario por provincia. Mapa de árbol con 3 variables: indicador de 
Liderazgo, y total ponderado de caminos 1 y 2. Dato de reloj categorizado. 
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La Figura 14 muestra los mapas temáticos de cada camino analizado para las provincias encuestadas, componiendo un esce-
nario de territorio ampliado para Argentina. 

Figura 14. Mapas temáticos 
categorizados según valor 
ponderado para los 9 caminos 
estratégicos evaluados a nivel 
provincial. 

Tomando el valor ponderado promedio para el total de los caminos estratégicos según las provincias encuestadas, puede 
definirse un primer grupo que relaciona el Camino de Innovación con el 49%, Gobernanza con el 46,9% y Datos con 45,4%. En 
un segundo grupo siguen Comunicación con 27,3%, Normas 26,1 %, Asociaciones 25,7% y Capacidades con 20,2%. Finalmente, 
el porcentaje más bajo corresponde al camino de finanzas con un 12,5%.
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Discusión
Se aceptó la hipótesis de trabajo, comprobando que el uso de los SIG y estándares interoperables permiten evaluar el pro-
greso hacia un Catastro Multipropósito en el que se encuentran las administraciones provinciales, facilitando la aplicación de 
indicadores cuantificables que facilitan la comprensión de este camino de transición. 

De acuerdo con el Marco para una Administración Efectiva de la Tierra, FELA, el uso de geo tecnologías y estándares interop-
erables, ayudan a vincular la geo- información, hacer un análisis profundo por superposición geográfica y obtener conocimien-
tos catastrales sobre cada uno de los caminos (UN-GGIM, 2019).

La adopción del Marco de Evaluación Multipropósito aportó una métrica sistematizada y unificada para comprender el estado 
de avance de los catastros argentinos en su proceso de modernización desde sistemas tradicionales a multipropósito, a través 
del grado de cumplimiento e implementación de estándares y geo tecnologías interoperables, incluyendo las dimensiones 
temáticas que se relacionan con las 9 vías estratégicas del Marco Integrado de Información Geoespacial (IGIF).

El marco de evaluación se evidenció como una herramienta de uso sencillo, escalable, basado en estándares e indicadores 
para medir cada dimensión catastral y relacionar la información existente. 

La interpretación de resultados destaca en primer lugar, que los SIG y estándares interoperables promueven el Catastro Mul-
tipropósito siendo que:
- El Catastro se fortalece como una herramienta eficaz de Planificación y Gestión Territorial en relación directa con la ac-
cesibilidad y calidad de los datos que administra una IDE provincial;
- Los SIG aportan un lenguaje común para Diseñar, Controlar y Transitar el camino de la modernización catastral y exigen 
invertir en la creación de nuevas capacidades ligadas a la educación y la comunicación;
- La metodología logra revelar relaciones particulares para cada país y sus regiones: en Argentina la ponderación del camino 
estratégico de innovación es inferior a la de datos en todas las provincias encuestadas, y al evaluar la auditoría de datos, la 
calidad sobre temas fundamentales es más baja que su accesibilidad; mientras que las provincias con valores elevados de 
institucionalidad, gobernanza y asociatividad favorecen la inclusión de actores no gubernamentales en la alimentación de la 
información geoespacial, 
- El avance frente al camino hacia un catastro multipropósito es determinante en los casos donde la IDE está integrada al 
catastro, y la desconexión entre ambos, debilita las condiciones para lograr una evolución tecnológica sostenible. 
En segundo lugar, surgen hallazgos frente a la adecuación de la guía de evaluación: 
- La trazabilidad en el proceso de carga y colaboración mantiene vivo el monitoreo de cada plan de transformación y mejora 
la comunicación efectiva entre dirección de catastro y la administración de la IDE. 
- En todos los casos se sugirió una simplificación del cuestionario original, y su extensión fue la razón por la que algunas pro-
vincias no respondieron la encuesta.
 
Finalmente, el trabajo confirma que el catastro multipropósito es una herramienta de gestión integral que contribuye a la 
sostenibilidad en todos los niveles de gobierno y proporciona información sobre el territorio para la planificación territorial.

Conclusiones
La guía adaptada al formato de encuestas puede ser aprovechada para diagnósticos dirigidos a diferentes niveles de gestión y 
descentralización, por lo que la metodología podría adecuarse a la escala municipal y estimular el desarrollo de IDE locales, 
facilitando la transferencia de la información y la consolidación de dimensiones y finalidades ampliadas desde la gestión 
catastral.
 
Otras aplicaciones emergentes de este trabajo sobre el uso expandido de las geo tecnologías, orienta futuros estudios sobre 
la generación de escenarios predictivos del territorio y sus organizaciones, siguiendo el concepto de «gemelos digitales» sos-
tenibles.
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Resumen
El conocimiento actual sobre las dinámicas de salud y de es-
trés de las poblaciones de fauna nativa es muy escaso. El es-
trés tiene un rol clave en la relación entre los patógenos y sus 
hospedadores. Los patrones de crecimiento dentario diario de 
los mamíferos son útiles para estimar la edad en una escala 
temporal fina, y permitirían inferir la estación de nacimiento 
e identificar períodos de estrés biológicamente relevantes en 
la historia de vida de los individuos. La combinación de vari-
ables cuantitativas y cualitativas de la dentición de guanacos 
(Lama guanicoe) constituye un indicador fiable para estimar sus 
edades dentro de categorías amplias. El objetivo de este traba-
jo es estimar la edad relativa de guanacos con fecha de muerte 
conocida, a partir del estudio de variables cuantitativas (altura 
de la corona anatómica, el ancho de la corona, y el desgaste en 
la superficie oclusal midiendo el grosor de la dentina) y cuali-
tativas (presencia de incisivos deciduos o permanentes, estado 
de apertura de su raíz, desgaste de superficie oclusal según la 
presencia de dentina) de los incisivos y series molares (longitud 
de series molares de las mandíbulas). Se estudió la dentición de 
3 guanacos cazados por pumas (Puma concolor) encontrados en 
la Reserva Villavicencio (Mendoza, Argentina). Las variables cu-
alitativas y cuantitativas de la dentición de la hembra adulta la 
ubican en la categoría de edad subadulta (estimada en 33 meses 
de edad). Las variables cualitativas y cuantitativas permitieron 
ubicar a los 2 chulengos, en una edad estimada menor a 2,5 
meses de vida. Según la longitud de la serie molar, el Chulengo 
1 murió a menor edad que el Chulengo 2. Estos resultados per-
mitirán estudiar su relación con estimadores de edad de una es-
cala más fina para identificar los períodos de estrés prolongado 
que enfrentaron los animales en su vida. 
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Abstract
Current knowledge about the health and stress dynamics of 
wildlife populations is very scarce. Stress plays a key role 
in the relationship between pathogens and their hosts. The 
daily dental growth patterns of mammals are useful for 
estimating age on a fine temporal scale, allowing inferring 
the season of birth and identifying prolonged stress relevant 
to the individuals life history. The combination of quantitative 
and qualitative variables of the dentition of guanacos (Lama 
guanicoe) constitutes a reliable indicator to estimate their 
relative ages within broad age categories.

The objective of this work is to estimate the relative age of 
guanacos with a known date of death, based on the study 
of quantitative and qualitative variables of the incisors and 
molar series. The dentition of 3 guanacos hunted by pumas 
found in the Villavicencio Reserve (Mendoza, Argentina) 
was studied. The qualitative and quantitative variables of 
the dentition of female 1 place her in the subadult age 
category (approximately 33 months of age). The qualitative 
and quantitative variables allow to place the 2 chulengos at 
an estimated age of less than 2.5 months of life. According 
to the length of their molar series, Chulengo 1 died at a 
younger age than Chulengo 2. These results will allow us 
to study its relationship with finer-scale age estimators to 
identify the periods of prolonged stress faced by the animals 
in their lives.
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Introducción 
El conocimiento actual sobre las dinámicas de salud y de estrés de las poblaciones de fauna nativa es muy escaso. En ciertas 
circunstancias, el estrés tiene un rol clave en la relación entre los patógenos y sus hospedadores, pudiendo afectar su 
sobrevida (Beldomenico y Begon, 2016). 

La información sobre los patrones de crecimiento dentario diario de los mamíferos es útil para estimar la edad 
en una escala temporal fina, y permitiría inferir la estación de nacimiento e identificar los períodos de estrés 
biológicamente relevantes en la historia de vida de las especies (Austin y cols., 2016). De ese modo, los indicadores 
de alteraciones en el patrón de deposición en la matriz dentaria permitirían incorporar la intensidad y la 
determinación del momento de exposición a factores que alteran la homeostasis en estudios de salud de especies 
silvestres (Austin y cols., 2016).

En Argentina existe evidencia de una mortandad de camélidos sudamericanos causada por parásitos asociados a condiciones 
climáticas extremas (Beldomenico y cols., 2003), pero en esa mortandad sólo se pudo investigar la causa luego de lamentar 
la reducción poblacional, resaltando la necesidad de contar con indicadores no invasivos que permitan inferir la salud 
poblacional, y de indicadores que brinden información sobre el inicio e intensidad del estrés sufrido por las poblaciones 
afectadas por mortandades.

La dentición del guanaco es difiodonta, con dientes de leche (deciduos) y permanentes (Altamirano, 1987). En la encía 
superior tienen una almohadilla y sólo en la mandíbula se encuentran 3 pares de incisivos con forma espatulada y 
procumbente (Raedeke, 1979; Fowler, 2011). Estudios de referencia han establecido que la combinación de algunas variables 
cuantitativas (altura de corona anatómica, desgaste en superficie oclusal, longitud de series molares mandibulares) y 
cualitativas (presencia de incisivos deciduos o permanentes, estado de apertura de su raíz, desgaste en  superficie oclusal 
según presencia de dentina) de los incisivos de guanacos (Lama guanicoe) constituye un indicador fiable para estimar sus 
edades relativas dentro de categorías etarias amplias (Puig y Monje, 1983, Kaufmann y cols., 2017). 

El objetivo de este trabajo es estimar la edad relativa de guanacos con fecha de muerte conocida, a partir del estudio 
de variables cuantitativas y cualitativas de los incisivos y series molares. Esto permitirá a futuro estudiar su relación 
con estimadores de edad de una escala más fina para identificar los períodos de estrés prolongado que enfrentaron 
los animales.
 
Materiales y Métodos
Se estudiaron las series molares e incisivos extraídos de mandíbulas de 3 guanacos, cuya fecha de muerte fue registrada 
por los autores y por guardaparques del área protegida al detectar los cadáveres cazados por pumas durante las recorridas 
periódicas en la Reserva Natural Villavicencio (Mendoza, Argentina). Las muestras corresponden a: 1 hembra adulta muerta 
el 03/05/2018; 1 chulengo cazado en mayo de 2022; 1 chulengo muerto el 02/07/2023. 

Luego de disecar las mandíbulas de los cadáveres se desbridaron y limpiaron en los laboratorios de la Facultad de Ciencias 
Veterinarias y Ambientales de la Universidad Maza. Se colocaron en agua a 80° C por 20 minutos y con una ligera torsión 
lateral se extrajeron todos los incisivos. Para determinar la categoría de edad de los individuos se midió la longitud de las 
series molares de las mandíbulas y se registró la presencia de incisivos deciduos o permanentes, y el estado de apertura 
de su raíz, siguiendo la metodología propuesta por Puig y Monje (1983) y Kaufmann y cols. (2017). A su vez, se midió la 
altura de la corona anatómica y el ancho de la corona a la altura del cuello de los incisivos (Kaufmann y cols., 2017). Se 
evaluó el desgaste en la superficie oclusal registrando la presencia de dentina y midiendo su grosor (Kaufmann y cols., 
2017). Todas las mediciones se realizaron con calibre digital (precisión 0,01 mm), con medidas repetidas por triplicado. Se 
reportan las medidas promedio y su desvío estándar. Para asignar la categoría de edad correspondiente de cada individuo 
se contrastaron los resultados de cada variable cualitativa y cuantitativa con la bibliografía de referencia (Puig y Monje, 
1983, Kaufmann y cols., 2017).
 
Resultados y Discusión
Al integrar los resultados de las variables cualitativas de los incisivos de la hembra adulta 1 (dientes permanentes, con 
dentina presente y raíz cerrada), así como la altura de la corona, el grosor de la dentina en la superficie oclusal de los 
incisivos y la longitud de las dos series molares la ubican en la categoría de edad subadulta (Tablas 1 y 2). Este desarrollo 
dentario se corresponde con una edad estimada de 33 meses de edad, de acuerdo a lo reportado por Puig y Monje (1983) 
y por Kaufmann y cols. (2017).  

Tabla 1.- Resultados de variables cualitativas evaluadas para estimar categoría de edad.
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Teniendo en cuenta la altura de la corona y la ausencia de dentina en la superficie oclusal (Tablas 1 y 2) de los 2 chulengos se 
los ubica en una edad estimada menor a 2,5 meses de vida, en la subclase 2 (Puig y Monje, 1983, Kaufmann y cols., 2017). La 
longitud de las series molares permite inferir que el Chulengo 1 murió a menor edad que el Chulengo 2.
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Tabla 2.- Valores de variables cuantitativas evaluadas para estimar el crecimiento dentario.

Conclusiones
El conocimiento de las categorías de edad relativa de estos tres guanacos de fecha de muerte conocida es de utilidad para 
relacionarlo a futuro con una estimación de la edad en una escala más fina que brindará información sobre la historia de vida 
y la identificación de los períodos de estrés prolongado que enfrentaron los animales.
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Resumen
De las tareas que emprendieron los proyectos de estados na-
cionales, primera mitad s.XIX y parte del s.XX, observamos 
una en particular: la construcción de un sentido colectivo 
del territorio. Esta producción de cultura política fue posi-
ble asumiendo capas culturales que venían sedimentándose 
desde siglos atrás. Objetivos: sostenemos la hipótesis que los 
factores culturales propiciadores de un sentido de inteligi-
bilidad territorial fueron: a) capas culturales lingüísticas; b) 
capas culturales territoriales; y, c) capas culturales político 
– administrativas. Materiales y Métodos: nos situamos en el 
marco de las investigaciones que relacionan teorías de la cul-
tura con la producción de sociedad. Sostenemos que la cul-
tura es de producción y gestión colectiva – pública; en una 
perspectiva sociológica, hacemos uso de la noción de «campo» 
El trabajo de investigación se encuadró dentro de un plant-
eamiento cualitativo-interpretativo. Resultados y Discusión: 
como producción de lo social, en el período colonial, lo kich-
wa se sostuvo de modo funcional a causa de su forzosa ar-
ticulación a la dominación europea, de manera que tanto la 
política como la administración española descubrieron que el 
uso de los sistemas de comunicación, así como la estructura 
relacional construida por los Incas y las comunidades locales, 
podían ser provechosamente articulados a la nueva estructura 
de poder dependiente de la Corona. Conclusión: las identi-
dades, incluida la kichwa, se presentan como descripciones 
étnicas claramente diferenciadas y sostenidas en el tiempo. 
Esto implica que, en términos de reproducción cultural, el 
currículo asume, para su discurso, una taxonomía y practica 
una pedagogía.
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Abstract
Among the tasks undertaken by national state projects 
in the first half of the 19th century and part of the 20th 
century, we observe one in particular: the construction of 
a collective sense of territory. This production of political 
culture was made possible by incorporating cultural layers 
that had been sedimenting for centuries. Objectives: We 
hypothesize that the cultural factors fostering a sense of 
territorial intelligibility were: a) linguistic cultural layers; 
b) territorial cultural layers; and, c) political-administrative 
cultural layers. Materials and Methods: Our research is 
situated within the framework of studies that relate cultural 
theories to the production of society. We argue that culture 
is a product of collective and public management; from a 
sociological perspective, we employ the notion of "field." The 
research was conducted within a qualitative-interpretative 
approach. Results and Discussion: As a production of the 
social, during the colonial period, Kichwa was functionally 
sustained due to its forced articulation with European 
domination. The Spanish political and administrative powers 
discovered that the communication systems and relational 
structures built by the Incas and local communities could 
be advantageously integrated into the new power structure 
dependent on the Crown. Conclusion: Identities, including 
Kichwa, are presented as distinct ethnic descriptions that 
have been maintained over time. This implies that, in terms 
of cultural reproduction, the curriculum adopts a taxonomy 
for its discourse and practices a specific pedagogy.
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Introducción
De las tareas que emprendieron los estados o proyectos de estados nacionales, en la primera mitad del siglo XIX y parte del 
siglo XX, una en particular estuvo siempre entre las primeras: el propiciar la construcción de un sentido colectivo del ter-
ritorio. Esta producción de cultura política fue posible únicamente asumiendo capas culturales que venían sedimentándose 
desde siglos atrás: esto es, desde el período previo al incaico, dentro del incaico y en la colonia. Para la época de la conquista 
española, las poblaciones estaban integradas socioculturalmente a través de la lengua, la agricultura y la pesca. Al parecer, 
existió un comercio compuesto de varios miles de mercaderes que se movían desde Chincha al Cuzco y por todo el Collao, 
pudiendo extenderse el área de circulación hasta Quito y Puerto Viejo. Como producción de lo social, en el período colonial 
lo kichwa se sostuvo de modo funcional a causa de su forzosa articulación a la dominación europea, de manera que tanto la 
política como la administración española descubrieron que el uso de los sistemas de comunicación, así como la estructura re-
lacional construida por los Ingas y las comunidades locales, podían ser provechosamente articulados a la nueva estructura de 
poder dependiente de la Corona. En la presente investigación, y de modo referencial, sostenemos la hipótesis que los factores 
culturales propiciadores de un sentido de inteligibilidad territorial fueron:

a) Formación de capas culturales lingüísticas 
b) Formación de capas culturales territoriales;
c) Formación de capas culturales político - administrativas.

Materiales y Métodos
El estudio de la construcción de lo kichwa nos sitúa en el marco de las investigaciones que relacionan teorías de la cultura con 
la producción de sociedad. En este punto tenemos, sostenemos que la cultura es de producción y gestión colectiva – pública, 
por lo que se realiza sustancialmente de este modo. Gadamer lo define de la siguiente manera: «Entre todos los bienes de esta 
tierra hay un tipo de bienes que no se vuelven menos si alguien los toma para sí, sino que, por el contrario, se acrecientan: 
eso es la cultura» (Schroder G. e., 2005, pág. 18).

Un efecto inevitable de la aplicación de este método lo constituye el oscurecimiento de lo «necesario» para comprender qué 
se insinúa como «información de fondo». Geertz admite: lo que nosotros llamamos nuestros datos son realmente interpreta-
ciones de interpretaciones de otras personas sobre lo que ellas y sus compatriotas piensan y sienten (2003, pág. 23). Situando 
o describiendo los objetos etnográficos como estructuras conceptuales complejas (la analogía del texto), la cuestión queda 
remitida al discurso. En otras palabras, los discursos culturales son el objeto de la investigación de la cultura, abordada esta 
como descripción densa, y otorgan a la interpretación la característica de problema metodológico central. Por tanto, es plau-
sible sostener que, para esta corriente, la práctica socio-etnográfica se basa en el modelo o paradigma textual de la cultura. 
De allí en adelante, es natural que se hable de unas reglas (hermenéutica) y una ética de la interpretación.

Ahora bien, combinando lo anterior con una perspectiva sociológica, hacemos uso de la noción de «campo». Esta teoría ha sido 
ampliamente desarrollada por Bourdieu (2005), quien la define como una «red o configuración de relaciones objetivas entre 
posiciones» (2005, pág. 134). Estas posiciones no constituyen interacciones ni lazos intersubjetivos entre los individuos, sino 
que «están objetivamente definidas» y existen y se imponen de acuerdo con la lógica estructural (2005, pág. 135). Nuestro 
enfoque propone que, a partir de la noción de campo, el discurso se vuelve geométrico o espacial.

El campo puede pensarse como espacio y dentro del mismo se ejerce un efecto de campo.  Se forma de manera material y 
simbólica y todo aquello que cae en su ámbito se debe explicar no solamente de acuerdo con las propiedades del objeto en 
cuestión (2005, pág. 138). No se toca, no obstante, que los circunstantes pueden ser también considerados como «expresio-
nes». En este caso, nos atrevemos a sostener que son expresiones de la identidad.

Finalmente, una buena parte del presente trabajo de investigación se encuadró dentro de un planteamiento cualitativo-
interpretativo de la investigación social en general. En lo relacionado con el trabajo de campo, Taylor y Bogdan describen la 
necesidad de flexibilidad en el modelo de investigación, pues «hasta que no estamos en el campo, no sabemos qué preguntas 
hacer ni cómo hacerlas» (1987, pág. 32). Se debe «entrar al campo, comprender un escenario único» y «adoptar un rol de 
participante aceptable» (1987, págs. 34, 40). 

La noción de «capas», como superposiciones sociales resultantes de actuaciones de distintos sujetos históricos, que propician 
renovadas construcciones lingüísticas, territoriales y político – administrativas, es un recurso teórico – metodológico que se 
utiliza, en este estudio, para aludir a cómo las producciones de cultura se articulan y posibilitan una práctica continuada de 
los nuevos campos de actuación, dígase colonia o república.

Resultados y discusión
1.1. Capas de rutas y territorios 
Almeida (2005, pág. 30), citando a Torero, apunta varios y significativos datos sobre la historia kichwa. Estos autores utilizan 
una el término kechwa o kechua, palabra que puede traducirse como planicie o valle (qheswa), para referirse a los pueblos 
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y la lengua desarrollados en la zona central costera del Perú a mediados del primer milenio. El uso del término quichua o 
kichwa, común en Ecuador tanto para aludir a la identidad cultural como a la lengua, se comprende como encuadrado en una 
cartografía del período previo a la colonia. 

Torero (2007) sostiene que entre los siglos VI y VII se desarrolló un intenso comercio a lo largo de la región inter-andina que se extendía 
hasta el norte de Ecuador, en especial en los nodos de comercio de mayor interés tales como los sitios de Quito, Portoviejo, Otavalo y 
Esmeraldas (2007, pág. 65).  Producto de estos procesos de intercambio se generó el soporte social necesario para el uso de una lengua 
regional que contaba además con auspicio imperial, contexto que volvió el proyecto kechwa políticamente viable (2007, pág. 104). 

Cieza de León (2005, pág. 236), en su Crónica del Perú (siglo XVI) localiza territorialmente al pueblo kichwa en la provincia 
de Andahuaylas, zona central de Perú:

«Cuando yo entré a esta provincia, era señor de ella un indio principal llamado Basco, y los naturales han por nombre 
chancas. Andan vestidos con mantas y camisas de lana. Fueron en los tiempos pasados tan valientes (a lo que se dice) 
estos, que no solamente ganaron tierras y señoríos más pudieron tanto que tuvieron cercada la ciudad de Cuzco y se 
dieron grandes batallas entre los de la ciudad y ellos, hasta que por el valor del Inga Yupangue fueron vencidos (…).»

«Preguntándoles yo a estas chancas, que sentían de sí propios, y dónde tuvo principio su origen, cuentan otra niñería o 
novela como los de Xauxa, y es, que dicen que sus padres remanescieron y salieron por un palude pequeño llamado So-
clococha (Choclococha), desde donde conquistaron, hasta llegar a una parte que llamaron Chiquibamba, a donde luego 
hicieron su asiento. Ya pasados algunos años, contendieron con los quichuas, nación muy antigua y señores que eran 
de esta provincia de Andabaylas la cual ganaron, y quedaron por señores de ella hasta hoy (De León, 2005, pág. 236)».

La vasta zona del pacífico y la sierra peruana, ya en el primer milenio (en términos occidentales), se encontraba divida ad-
ministrativamente en «Kurakazgos», los que consistían en una especie de territorialización del poder estatal a cargo de un 
Kuraca; es posible plantear como un analogon de este proceso, dentro del mundo occidental de la época, lo constituido por 
los poderes condales o por los principados característicos de medio-evo europeo. 

Almeida profundiza en el análisis de la cosmovisión kichwa/kechwa con el propósito de extraer reflexiones sobre la naturaleza 
de esa sociedad. Basándose en la historia de las religiones, la autora sostiene que la «transformación del animal-totem en 
animal-dios, es reflejo de una estructura social basada en la división de castas bajo el poder de un jefe dirigente» (2005, pág. 
37),  y que las excavaciones arqueológicas confirman tanto la existencia de una sociedad de compleja estructura como la de 
un centro político con funciones estatales unificadas (2005, pág. 38). 

De este modo, a la región centro – sur de valles peruanos que se desarrolla en los primeros siglos de nuestra era, Almeida la 
denomina como «el Kuracazgo de Chinchay» (2005, pág. 29). La adhesión de este reino al de los soberanos Ingas del Kusco, en 
un período dominado por la figura del Inga Tupak Yupanki (padre de Wayna Kapac), es posible que haya estado signada, como 
sostiene la autora, por la existencia de un consenso acerca de un mismo origen étnico común (2005, pág. 38).

Para la época de la conquista española, estas poblaciones estaban integradas socioculturalmente, a través de la lengua, la 
agricultura y la pesca. Según Rostworowski existía un comercio compuesto de unos seis mil mercaderes que se movían «desde 
Chincha al Cuzo por todo el Collao, y otros iban a Quito y Puerto Viejo» (1970, págs. 135-178). 

Las relaciones comerciales de estas poblaciones y la influencia Chinchay en dichas relaciones contribuyeron a la extensión del 
uso del kichwa (ver: mapa 1). Almeida data este proceso a partir de mediados del primer milenio de nuestra era (2005, pág. 30). 

Antes del período colonial, ya bajo la égida Inga, el escenario de influencia de la cultura Kichwa Chinchay estuvo comprendido 
dentro del denominado Chinchasuyo, parte del Tawantin Suyo, cuya extensión abarcaba hasta el norte de Quito (De León, 
2005, pág. 337).  Según Torero (2007), es en este período en el que el quechua se extiende más allá de la costa y sierra cen-
trales del Perú (ver: mapas 1 y 2), hacia la costa y sierra norte y hacia la costa sur (2007, pág. 62).  
   
1.2. Capas lingüísticas y curriculares
Con relación a los párrafos antecedentes, es posible sostener que, parejo a los procesos políticos y comerciales, las sim-
bologías culturales kichwa fueron propagándose progresivamente en la región dando origen a unos usos sociales y culturales 
que encontrarían su expresión histórica más elaborada bajo el dominio Inga. 

En el período de conquista primero, y luego en el período colonial, lo kichwa se sostuvo de modo funcional a la dominación 
europea. Como sostiene Ortiz (2001), la política y la administración española descubrieron, luego de intentos poco provecho-
sos de instaurar una nueva lógica de administración - dominación, que el uso de los sistemas de comunicación, así como la 
estructura relacional construida por los Ingas y las comunidades locales podían ser provechosamente articulados a la nueva 
estructura de poder dependiente de la Corona.
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Es muy conocida la sentencia de Innis (2007): The monarchies of Egypt and Persia, the Roman Empire, and the city-states 
were essentially products of writing (2007, pág. 8). Podríamos, en contrapunto, sostener que la idea de la colonia debía ser 
lingüística y espacial en ausencia de sistemas escriturarios. Por ello, lo kichwa que resiste la Colonia sobrevive también a una 
República que institucionaliza el castellano en la educación pública; lo kichwa sobrevive, pero a la manera de una identidad 
– lingüística periférica, encerrada en la explotación en las haciendas, en la semi-esclavitud. Y así persistiría hasta que la de-
mocracia de fines del siglo XX le devolviera, al menos de modo modesto, su papel en la política.  
 
Lo kichwa es uno de los resultados de procesos de dominación producidos en estas regiones que luego adquiere dimensiones 
de identidad nativa e, incluso, nacional. Por ello, vale poner en claro ciertos elementos de carácter histórico y teórico para 
luego articularlos, más adelante, en reflexiones centrada en el espacio escuela. 

Por investigaciones más o menos recientes, así como por referencias lejanas, es posible sostener que la lengua kichwa se 
convirtió en lengua materna (LM) de comunidades de la sierra norte, centro y sur del Ecuador luego de la conquista y en el 
marco del dominio Inga. Cieza de León en su Crónica del Perú, a mediados del siglo XVI, relataba:

«Desde la ciudad de San Francisco de Quito hasta los palacios de Tomebamba hay cincuenta y tres leguas. Luego que 
salen de ella por el camino ya dicho, se va a un pueblo llamado Panzaleo. Los naturales de él difieren algo de los co-
marcanos especialmente en la ligadura de la cabeza, porque por ella son conocidos los linajes de indios, y las provincias 
de donde son naturales. 
Estos y todos los de este reino en más de mil doscientas leguas hablaban la lengua general de los Ingas, que es la que se 
usaba en el Cuzco. Y hablábase esta lengua generalmente, porque los señores Ingas lo mandaban, y era ley en todo su 
reino, y castigaban a los padres si la dejaban de mostrar a sus hijos en la niñez. Más no embargante que hablaban la len-
gua del Cuzco, como digo, todos se tenían sus lenguas, las que usaron sus antepasados» (De León, 2005, págs. 116-117).

Ortiz (2001) cita al Padre Bernardo Recio, jesuita de paso por Quito a mediados del siglo XVIII, que anotaba:

«El idioma más general, después del español, es la lengua que llaman el Inga, porque la propagó en aquellos países el 
Inca o Emperador de Perú, conforme iba dilatando sus conquistas» (2001, pág. 14). 

Tomando lo anterior en consideración, es posible sostener que en el lapso comprendido entre los siglos XV-XX la población 
«nativa» se vio forzada a practicar procesos de transformación lingüística que venían impuestos desde un muy severo dominio 
imperial, por turnos, inca y español. Se puede apuntar, por otro lado, que estas hibridaciones aún continúan signadas por 
cómo la democracia mira lo indígena y cómo se presenta aquello en las industrias culturales.   

Según Torero (1970), la familia lingüística de kichwa abarca población en cinco países de América del Sur: Colombia, Ecuador, Perú, 
Bolivia y Argentina. La mayor parte de los usuarios de esta lengua se encuentran en Ecuador, Perú y Bolivia (1970, págs. 54-55). Este 
autor concibe al kichwa como un «complejo dialectal plurilingüe» comprendido en dos grandes ramas (1970, págs. 55-56):

a) Quechua I: Huáyhuash; extendido en especial en la sierra central peruana.
b) Quechua II: Yúngay; suroeste de Colombia, norte de Ecuador, noroeste de Argentina.

A esta clasificación de dos grupos amplios, Torero agrega un conjunto de sub-divisiones que caracterizan una práctica local del 
kichwa. De este modo, la rama Chinchay, de carácter sumamente expansivo como ya se ha anotado en apartados anteriores, 
es el núcleo kichwa cultivado por las comunidades de la sierra centro, norte y sur, de Ecuador, y parte de la Amazonía (1970, 
pág. 56) (ver: Mapas 1 y 2).

A la comprensión de Torero sobre las variantes del kichwa, es necesario complementar con aproximaciones a las interrela-
ciones entre el castellano y el kichwa. Si aceptamos, como sostiene Muysken (1985) que las convergencias fonéticas entre 
dos lenguas pueden ocurrir cuando estas se hablan sobre la base de referentes comunes tanto temporales como espaciales, 
deberíamos agregar que la estructura objetiva de las relaciones sociales, a la larga, determina qué lengua persiste, en qué 
medida y cuál de ellas quedará relegada a usos más bien locales o grupales. 

Este largo proceso de contactos entre lo kichwa y lo castellano tendría, al menos, cuatro etapas:

a) Colonial (s XVI-XVIII), con una estructura centrada en relaciones de dominación extensivas, y en donde se elabora la 
noción de «indio» como categoría social;
b) Republicana (XIX-mediados del XX), donde el centro de la vida es la gran hacienda, propiedad de la elite criolla, y en 
donde persisten de modo legitimo las relaciones de servidumbre;
c) Moderna (1950-1979), lo indígena la aparece en la literatura y en la teoría social, más no en la política. Lo indígena 
se traslada simbólicamente de la servidumbre de la gran hacienda a la proletarización rural. En esta etapa nacen y se 
desarrollan las escuelas radiofónicas.
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d) Sobre-moderna (1980 hasta el presente), caracterizada por la irrupción de lo indígena en la política y su paso de la 
precarización en la hacienda a la marginalidad urbana. Es en esta época en que se debe situar la inserción de lo kichwa 
en el currículo de la educación general básica.  

En su estudio lingüístico sobre estos problemas, Muysken (1985, pág. 384) hace un inventario de las variantes del castellano 
en Ecuador, sobre la base del análisis de casos,  e identifica una «interlingua» practicada por los kichwas bilingües. El autor 
sostiene que esta interlingua ha sido representada con estereotipos en los sainetes. Propone, como ejemplo, un fragmento 
del sainete titulado El matrimonio del Capariche (1985, pág. 385).

Personajes:

B: La Beata
C: El Capariche

B: Borracho creo que está el indio
C: Ni cupita tan hi prubado, sulu inspirandu en su mercé nu más istuy
B: Indio atrevido… silencio
C: Qui más ti quiris, amar a isti alhajitu capariche.

Muysken caracteriza la interlingua del siguiente modo (1985, pág. 385): 

- Orden de palabras con verbo al final;
- Conjugación verbal muy irregular;
- Uso frecuente del gerundio;
- Una pronunciación kichwa;
- Pocas preposiciones;
- El marcador de tópico kichwa «ca» o «ga»;
- Inflexión de plural nominal muy irregular;
- Muy pocos artículos definidos;
- El uso de enclítico «tan» como índice de énfasis;
- Yuxtaposición de frases en vez de subordinación;
- Uso del diminutivo;
- Uso de palabras kichwas, aunque no muy frecuentemente.

Muysken propone el uso de la noción de Media Lengua (ML) para referirse a los procesos intermedios de transformación 
lingüística del kichwa cuya duración, estima el citado autor, puede llevar varias generaciones. Por otro lado, la ML sería una 
forma de kichwa, con estructuras de kichwa, pero con un vocabulario casi exclusivamente castellano (1985, pág. 393).

Wroblewski (2010) aborda el problema en el marco de la construcción de identidad en kichwas de la Amazonía del Ecuador y 
de cómo este proceso ha sido dramáticamente alterado. El autor identifica las siguientes variables:

a) Crecimiento de las ciudades; 
b) La industria internacional del eco-turismo;
c) El cambio generacional, en el que los jóvenes dan un giro hacia el uso del español, y asumiendo el monolingüismo;
d) La introducción de la educación intercultural en las comunidades nativas. 

Tras caracterizar la presenta época como de interculturalidad nacionalista, nacionalistic Ecuadorian interculturality, sostiene 
que existen disputas en torno a cómo la influencia lingüística, dentro de la propia enseñanza del kichwa, puede ser vista como 
negativa. 

En efecto, Wroblewski (2010) sostiene que en años recientes grupos de activistas indígenas introdujeron el controversial 
Proyecto de Planificación de la Lengua Kichwa (Kichwa Languaje Planning Project) en la provincia de Napo (oriente del Ecua-
dor). De este modo, un Kichwa Unificado, está siendo socializado en la población joven de estudiantes indígenas, en el marco 
de una estrategia para crear solidaridad cultural y política en comunidades geográficamente distantes. Dentro de los propios 
grupos indígenas, hay puntos de vista no concordantes sobre estas acciones y algunos se plantean radicalmente en contra, al 
considerar que el proyecto desplaza la socialización natural, así como la identidad lingüista nativa.

Dentro de las comunidades nativas Gildersleeve-Neumman (2001) comparó el aprendizaje del kichwa en niños de entre 9 y 
16 meses de edad, con niños de la misma edad en proceso de aprendizaje del inglés, así como formas de expresión entre 
adultos kichwas e ingleses. El autor propone que para poder explicar la adquisición temprana de lenguaje se deben considerar 
tanto los factores de producción interna de la infancia (child-internal production factors), asi como las influencias lingüísticas 
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ambientales y las normas culturales de cada caso. Esto nos lleva de retorno a los intentos que los grupos kichwas realizan, ya 
asentados en la periferia de Guayaquil, para promover que sus hijos aprendan y hablen kichwa.

Con la mirada puesta en la formación docente, algunos estudios han abordado las relaciones que se producen entre las ac-
tividades de interacción a nivel micro y las estructuras macro sociales. Smolcic (2009), a partir de identificar las urgentes 
necesidades de formación docente en las escuelas públicas de los Estados Unidos, predominantemente blanca y monolingüe 
no obstante la población de estudiantes aumenta en diversidad cultural y lingüística, se pregunta cómo estos podrían alcanzar 
grados de competencia intercultural. El autor encuentra que la experiencia de inmersión produce en los docentes tensiones 
entre sus propios referentes de formación familiar y universitaria, por un lado, y las experiencias suscitadas localmente por el 
programa de formación, por otro, destacando las respuestas de los maestros a esas contradicciones. Este desarrollo, sostiene 
el autor, produce transformaciones de largo alcance tanto en la identidad como en la práctica docente.

Hay que considerar que el tema de la lengua kichwa y su estandarización no constituye el único móvil dinamizador de la so-
cialización identitaria. En efecto, actualmente se reconocen varias formas o recursos integrados, que van desde la necesidad 
de volver lo indígena objeto visible en la esfera pública, hasta el uso intensivo de los espacios mediáticos disponibles. 

Mapa 1: Fases de ex-
pansión del kichwa. 
Elaborado sobre: Tore-
ro, A., El Quechua y la 
historia social andina, 
2007, pág. 153
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Mapa 2: Área total del 
Kichwa al presente. 
Elaborado sobre: Tore-
ro, A., El Quechua y la 
historia social andina, 
2007, pág. 154

1.3. Capas político – administrativas
A lo largo del siglo XX, y como parte de un programa político de modernidad, Ecuador llevó adelante un proyecto educativo 
público concebido como indispensable para construir una cierta ciudadanía que volviese viable al Estado Nacional. Este pro-
ceso tuvo un relato paralelo, parte de una misma trama. La puesta en práctica de una particular visión de lo «nacional», que 
nos atrevemos a achacar al duro paso que implicó ir de la colonia a la república, y dentro de estos procesos la imaginería 
de élites criollas que tanto en el siglo XIX como en el XX practicaron la apropiación oligopólica de las tierras nacionales y 
abonaron al sostenimiento de la relación simbólica entre lo indígena y lo kichwa. De este modo, y ya en nuestros días, tanto 
la Constitución del Ecuador (2008) como el poder político profesional (y real) no evitan el lugar común que consiste en inter-
cambiar lo kichwa con la categoría de lo indígena (Ayala, 2008), en la producción de un ambiguo estereotipo y, dentro del 
mismo, el uso de la lengua kichwa como principal símbolo.

En términos de contexto sociohistórico, el trabajo semi-esclavo en el Ecuador supuso la posesión y el intercambio de la 
propiedad agrícola en cuyo inventario se incluía a los «indios» (como se denominaba a los kichwas) como parte de los activos 
del fundo. 
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En nuestros días, el uso de lo kichwa como símbolo actual de lo indígena se describe con base a una particular esencialidad 
territorial, en la que aún se puede escuchar el eco toda una historia de semi-esclavitud a la que estuvieron sometidas las 
personas de estas comunidades en las grandes haciendas costeñas y serranas. De este modo, es posible considerar al menos 
como paradójica la visión contemporánea de la identidad nativa, sin una adecuada reflexividad acerca de un eje fundante 
que la niega en su origen.

Para lograr tematizar lo indígena/kichwa, este problema debió ser llevado al plano de las luchas políticas y movilizaciones 
que llenaban las calles del centro histórico de Quito, produciendo un performance aterrador que desde fines de la década de 
1980 y, hasta la fecha, fue temida por el poder político blanco-mestizo y calificada, en consecuencia, de desestabilizadora.
 
Según Erazo (2003) en la década de los 80 del siglo anterior, las organizaciones indígenas desarrollaron sostenidos procesos 
de presión política, los mismos que los condujeron al logro de derechos políticos, relativos particularmente a su autonomía y 
autodeterminación cuestión que, no obstante, siempre chocaba con la baja disponibilidad de recursos para construir mejores 
condiciones de vida. 

Por ello, el movimiento indígena tuvo que construir alianzas con actores dentro de un espectro a veces muy disímil y hasta 
contradictorio. Por estas agendas los líderes del movimiento se vieron en la necesidad de negociar tanto con organismos 
estatales, bilaterales o multilaterales, industrias extractivistas, organizaciones ecologistas, etc. De uno u otro modo, y por 
temporadas, cada una de estas organizaciones intentó influir en la visión que los indígenas tenían respecto a cómo manejar 
su territorio y su identidad.

En el plano curricular, para el movimiento indígena los espacios de negociación fueron tan limitados como en la política en 
general. Hasta la década de 1980, la participación de representantes del movimiento en los planes de reforma de la educación 
pública fue nula, y no pasó de ser muy limitada en el proceso impulsado por el estado en la siguiente década. 

Esta situación cambió de modo importante en la primera década de este siglo. La política de esta nueva época se pretendía re-
spaldada en el movimiento indígena y, producto de ello, y como se verá más adelante, existe en la actualidad tanto un marco 
jurídico que se auto-denomina (percibe) como «intercultural» así como unos contenidos previstos en los planes de estudio que 
suponen la inclusión de lo indígena en un marco general de diversidad cultural.  

En todo caso, la escuela, como espacio de reproducción, ha otorgado históricamente a lo indígena/kichwa en cierto y 
determinado «lugar» común dentro de un conjunto preciso de instrucciones sociales orientadas a un cierto nivel de recur-
rencia. Lo anterior supone, ya sea formal o tácitamente, una continuidad curricular homogeneizadora, multicultural o 
intercultural con relación al tratamiento de lo kichwa en particular, y el problema indígena en general, así como el uso de 
una codificación especial para referir tanto a la estructura social objetiva como al papel que lo kichwa debe representar 
en dicho campo. 

En términos demográficos, se estima que producto de los procesos migratorios operados desde fines del siglo XIX (Ha-
merly, 2006), cuyos lugares de origen fueron las regiones centrales del país, las poblaciones kichwa encontraron asiento 
(temporal o permanente) en la periferia urbana de ciudades con mercados dinámicos, tales como Guayaquil o Quito. En 
esos espacios de marginalidad, los grupos de recién llegados construyeron un estar en lo urbano, con una cierta distancia 
simbólica, afincamiento basado en la identidad y, desde ese ethos simbólico, una correspondiente comprensión y prác-
tica singular tanto de la comunidad como del espacio escolar, transformándolos en lugares de integración y expectativas, 
proceso que supuso (y que incluso en el presente supone) el mantenimiento de una particular distancia cultural con el 
mundo blanco-mestizo.

1.4. Autopoiesis de la identidad
Como sostiene Said (2005), la identidad se construye de modo colectivo sobre ejes tales como: la experiencia, la memoria, la 
tradición y una variedad importante de prácticas culturales en las que se encuentra incluida la educación escolar (pág. 40). 
Pero habría que agregar que ya sea que se trate de cualquiera de los componentes anotados, estos han sido situados en una 
jerarquía, apropiados y practicados consuetudinariamente. 

En los países de la zona andina, el currículo escolar supone una construcción de lo kichwa a partir de elementos típicos que 
llevan la identidad al formato de relato textual, en vez de la oralidad reinante de estas comunidades. No es un elemento de 
poca importancia, tal como lo demuestran ciertos trabajos de antropología aplicada.

En un caso de intervención para construir una pedagogía que reinstale la mitología Hopi del norte de Arizona, Vásquez (2005) 
aborda el problema desde las estéticas imperantes en el mundo occidental. La autora sostiene que las realidades no occi-
dentales son crudas, contemplan una jerarquización de ejes radicalmente diferentes y que los informes etnográficos clásicos 
evitaron citarlas (pág. 139). 
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De este modo, ya se trate de políticas culturales, curriculares o usos de medios, puede sostenerse que, a parte de un ejercicio 
de antropología aplicada, este tipo de casos que suponen una pedagogía particular que por fuerza debe contar con soportes 
dentro de las propias comunidades de modo que las practicas puedan ser sostenibles y reproducibles socialmente. 

En el marco de nuestro estudio, y luego de una revisión inicial de los textos del Ministerio de Educación del Ecuador, se consid-
eró que, de los 267 documentos publicados, 124 se prestaban a una observación desde nuestra perspectiva de la construcción 
política de lo kichwa. 

Dicho en otras palabras, la muestra incluida en el presente análisis se caracteriza por contener un discurso sobre la identidad 
(o más bien, las identidades) y su tratamiento dentro del aula. La identidad, por tanto, tienen forma narrativa continua a lo 
largo de unos textos ordenados de acuerdo a una política curricular. Sobre estas consideraciones, el proceso de observación 
y registro se delimitó de acuerdo a las siguientes categorías análisis. 

A lo largo del contenido de los textos escolares, las formas de expresión vinculadas a la representación de la identidad no se 
diferencian. En este sentido, las modalidades de expresión son comunes para todos los grupos de una especie de taxonomía 
cultural oficial. Por un lado, la representación de la identidad necesita de una lingua franca que, por fuerza, es el castellano.
 
Las representaciones adquieren la condición de estándar y no se practican fuera de dicha estandarización. Esto implica que 
los ensamblajes sobre la identidad se elaboran sobre una significativa puesta en práctica de «puntos medios» o «tipos ideales», 
fragmentación que, sin embargo, forma parte del currículo latente que inevitablemente se socializa de ese modo.

Parafrasear a Wittgenstein sería en vano si no fuese por lo que, aparentemente, consiste en la idea subyacente: la identidad 
debe ser visible como diferencia integrada y no como diferencia aislada. Lo anterior tiene sentido no obstante el grado de 
estandarización de los textos escolares, inevitable debido a que, por un lado, la idea de la democracia se encuentra presente 
como el principal fundamento conceptual del currículo; y, en segundo lugar, se observa que otros elementos de fuerte partici-
pación en los cuadros de representación de la cultura se refieren a lo que podríamos denominar, no sin reparos, sus matrices 
contemporáneas.

Las identidades, incluida la kichwa, se presentan como descripciones étnicas claramente diferenciadas y sostenidas en el 
tiempo. Esto implica que el currículo asume para su discurso la taxonomía institucional (definida en la Constitución del Ecua-
dor) y practica una pedagogía para el caso. De este modo, se observa una estructural continuidad de discurso entre la política 
general del Estado y el Currículo de la EGB y BGU, concretado en el contenido de los textos escolares (ver: fotografías 1 y 2).

Fotografías 1: Performance de identidad: en la entrada a clases, una maestra ordena a sus alumnos, en el CECIB Santiago de Guayaquil. Nó-
tese el uniforme escolar que simula la vestimenta típica kichwa. Fotos: el autor.
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Fotografía 2: Performance de identidad: en la entrada a clases, una maestra ordena a sus alumnos, en el CECIB Santiago de Guayaquil. Nótese 
el uniforme escolar que simula la vestimenta típica kichwa. Fotos: el autor.

Conclusión
Tal como anotábamos al inicio de nuestro trabajo, sostenemos que de las tareas que emprendieron los estados o proyectos de 
estados nacionales, en la primera mitad del siglo XIX y parte del siglo XX, una en particular estuvo siempre entre las primeras: 
el propiciar la construcción de un sentido colectivo del territorio. Esta producción de cultura política fue posible únicamente 
asumiendo capas culturales que venían sedimentándose desde siglos atrás: esto es, desde el período previo al incaico, dentro 
del incaico y en la colonia.

La región centro – sur de valles peruanos que se desarrolló en los primeros siglos de nuestra era, «el Kuracazgo de Chinchay» 
fue tomada por los soberanos Ingas del Kusco, en un período dominado por la figura del Inga Tupak Yupanki (padre de Wayna 
Kapac), es posible que haya estado signada por la existencia de un consenso acerca de un mismo origen étnico común.

Para la época de la conquista española, estas poblaciones estaban integradas socioculturalmente, a través de la lengua, la 
agricultura y la pesca. Según Rostworowski existía un comercio compuesto de unos seis mil mercaderes que se movían «desde 
Chincha al Cuzo por todo el Collao, y otros iban a Quito y Puerto Viejo» (1970, págs. 135-178). 

En el período de conquista primero, y luego en el período colonial, lo kichwa se sostuvo de modo funcional a la dominación 
europea. La política y la administración española descubrieron que el uso de los sistemas de comunicación, así como la es-
tructura relacional construida por los Ingas y las comunidades locales podían ser provechosamente articulados a la nueva 
estructura de poder dependiente de la Corona.

Lo kichwa que resiste la Colonia sobrevive también a la República, pero a la manera de una identidad periférica, encerrada 
en la explotación en las haciendas, en la semi-esclavitud. Y así persistiría hasta que la democracia de fines del siglo XX le 
devolviera, al menos de modo modesto, su papel en la política. Por ello, sostenemos que es uno de los resultados de procesos 
de dominación producidos en estas regiones que luego adquiere dimensiones de identidad nativa e, incluso, nacional. Por ello, 
vale poner en claro ciertos elementos de carácter histórico y teórico para luego articularlos, más adelante, en reflexiones 
centradas en el espacio escuela. 

Finalmente, sostenemos que, a lo largo del siglo XX, y como parte de un programa político de modernidad, Ecuador llevó adel-
ante un proyecto educativo público concebido como indispensable para construir una cierta ciudadanía que volviese viable al 
Estado Nacional. Este proceso tuvo un relato paralelo, parte de una misma trama. La puesta en práctica de una particular visión 
de lo «nacional», que nos atrevemos a achacar al duro paso que implicó ir de la colonia a la república, y dentro de estos pro-
cesos la imaginería de élites criollas que tanto en el siglo XIX como en el XX practicaron la apropiación oligopólica de las tierras 
nacionales y abonaron al sostenimiento de la relación simbólica entre lo indígena y lo kichwa. De este modo, y ya en nuestros 
días, tanto la Constitución del Ecuador (2008) como el poder político profesional (y real) no evitan el lugar común que consiste 
en intercambiar lo kichwa con la categoría de lo indígena, en la producción de un ambiguo estereotipo de uso extendido.
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Resumen
El gato andino (Leopardus jacobita) es un pequeño felino 
considerado uno de los cinco más amenazados del mundo y 
una de las especies en mayor peligro de extinción en el con-
tinente americano de acuerdo a la UICN (Unión Internacio-
nal para Conservación de la Naturaleza). El área de distribu-
ción de su hábitat se localiza en los Andes de Bolivia, Chile, 
Perú y Argentina, encontrándose por encima de los 3.500 
metros sobre nivel del mar. Dentro de Argentina, por ejemp-
lo, ha sido visto en las provincias de Salta, Jujuy y Mendoza. 
El objetivo de este trabajo es analizar cómo contribuye el 
gato andino a la cultura de las comunidades andinas en el 
noroeste argentino. Para ello se utilizó el método de análi-
sis multicriterio, mediante el proceso jerárquico analítico, 
donde se relacionó sus cualidades como patrimonio biocul-
tural, parte del paisaje natural y especie carismática. En 
base a ello se observó que el felino es principalmente parte 
del patrimonio biocultural que reciben los pobladores lo-
cales y, en segundo lugar, adquiere relevancia comercial por 
lo atractivo de su imagen en la naturaleza andina.

La contribución sociocultural del gato andino (Leopardus jacobita) en 
el norte argentino

The sociocultural contribution of the andean cat (Leopardus jacobita) in 
northern Argentina
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Abstract
The Andean cat (Leopardus jacobita) is a small feline 
considered one of the five most endangered in the world 
and one of the most endangered species in the American 
continent according to the IUCN (International Union for 
Conservation of Nature). The distribution area of its habitat 
is located in the Andes of Bolivia, Chile, Peru and Argentina, 
being above 3,500 meters above sea level. Within Argentina, 
for example, it has been seen in the provinces of Salta, Jujuy 
and Mendoza. The objective of this work is to analyze how 
the Andean cat contributes to the culture of the Andean 
communities in northwest Argentina. For this, the multi-
criteria analysis method was used, through the analytical 
hierarchical process, where its qualities as biocultural 
heritage, part of the natural landscape and charismatic 
species were related. Based on this, it was observed that 
the feline is mainly part of the biocultural heritage that 
local residents receive and, secondly, it acquires commercial 
relevance due to the attractiveness of its image in Andean 
nature.
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Introducción
La Puna es un ambiente único presente en América del Sur que se extiende sobre el territorio del norte de Chile, parte de Bo-
livia, sur de Perú y noroeste de Argentina (Vilá, 2007). Tanto en los ambientes altiplánicos como puneños la escasez de recur-
sos limita la riqueza faunística. En ese sentido, para la adaptación al medio, algunas especies que habitan la Puna son de gran 
interés para la conservación. Entre ellos se destaca el gato andino (Felis jacobita), cuya área de distribución se localiza en los 
Andes de Argentina, Bolivia, Chile y Perú (Malizia et al., 2015). Además, es uno de los cinco felinos más amenazados a nivel 
mundial y, de acuerdo a la Unión Internacional para la Conservación de la Naturaleza (UICN), una de las especies con mayor 
peligro de extinción en el continente americano (Villalba et al., 2016). A nivel nacional se ha constatado su presencia en 
San Juan, La Rioja, Catamarca, Salta y Jujuy (Chebez, 2008). Este felino se movilizaba entre las cordilleras de Salta, Jujuy y 
Catamarca, aunque también en los últimos años se lo localizó en las provincias de Neuquén y además en Mendoza (Díaz, 2024).

Considerando que este felino andino ronda por los cordones montañosos en el límite entre Salta y Jujuy y lo diversa de su distri-
bución es que en este trabajo se determinó hacer énfasis en su presencia en el norte de la Argentina (Díaz, 2024). En la provincia 
de Jujuy, en septiembre del 2022, mediante la Ley Nº6268 se declaró al gato andino como Monumento Natural Provincial. El 
proyecto convertido en ley en Jujuy surgió por un pedido de organismos internacionales, tales como la UICN, quienes solicitaron 
su protección dado que el felino integrara el Registro de Fauna Amenazada de la provincia de Jujuy. De allí surgen investigaciones 
provinciales, en función a las ciencias biológicas, con referentes como la Dra. Cintia G. Tellaeche, cuya tesis doctoral propone 
comparar aspectos ecológicos del gato andino y del gato del pajonal (Leopardus colocolo) en los Altos Andes de la Provincia de 
Jujuy (Tellaeche, 2015) y que integra el grupo de investigación en Argentina denominado Alianza del Gato Anido (AGA).

Tanto las actividades comunitarias, como los conocimientos ancestrales y las tradiciones de las comunidades alto-andinas 
pueden fusionarse en pos de apelar a la supervivencia de las poblaciones de gato andino (Merino et al., 2007). En torno al lla-
mado «El Alma de los Andes», tal como es conocido este felino, surge un proyecto de conservación dada la necesidad de hacer 
conocer la situación de la especie que es parte del patrimonio natural y cultural andino. Por esta razón se busca trabajar con 
las comunidades de la Puna que se encuentran en el área de distribución registrada del felino en las provincias del noroeste 
argentino (Merino et al., 2007).

Así también, por la importancia de los conocimientos ancestrales que tienen los pobladores locales sobre la fauna silvestre, 
cobra relevancia la conservación del gato andino a través del «Programa EduGat» (Merino et al., 2007). El mismo se basa tanto 
en la biología de la conservación como la educación ambiental, a través de las cuales se promueve el contacto con las comu-
nidades alto-andinas mediante campañas, siete se efectuaron en Salta, Jujuy, Catamarca y Tucumán. AGA también establece 
otras acciones y programas en torno a la especie, entre ellos está el «Programa de Mitigación de Conflictos». Este apunta a 
eliminar la cacería de gatos andinos, para lo cual se utilizan estrategias que reducen el conflicto entre los productores de 
ganado y los carnívoros nativos, frecuentes en provincias de la Patagonia argentina. Dicho programa se basa en estrategias 
que no dañen a la fauna nativa, dentro de las cuales se encuentra la implementación de perros protectores del ganado, la 
instalación de luces disuasivas y la mejora de los corrales existentes del ganado doméstico.

El gato andino es una especie amenazada y perseguida en el norte de la Patagonia por crianceros (productor/a familiar que se 
dedica mayoritariamente a la cría de ganado menor). Tanto la actividad económica de estos productores como la conservación 
del gato andino dependen del desarrollo y aplicación de métodos estratégicos que reduzcan el conflicto entre la ganadería y 
los carnívoros (Novaro et al., 2017). Los gatos andinos aparecen en zonas montañosas o de relieve irregular donde el uso de 
perros protectores puede resultar complejo. En zonas donde se concentra gran actividad de cría de ganado caprino se han 
registrado numerosos casos de caza de gato andino (Novaro et al., 2010). De este modo, tanto para detener la caza de esta 
especie amenazada como para proteger a los rebaños, se promovió el uso de los perros protectores donde sea viable y buscar 
otras alternativas complementarias de mitigación del conflicto para los sitios poco accesibles.

Este felino, cazado por considerarse predador de ganados menores (cabras, ovejas), representa para algunos un riesgo al 
poner en peligro la subsistencia de las comunidades locales de la Puna a través de sus rebaños.  Así también, contrariamente 
a ello, en ciertos lugares de la Puna se relaciona al gato andino con la abundancia y la fertilidad del ganado, motivo por el 
cual era tratado con respeto en algunas culturas como la Inca. Para los pueblos andinos el gato andino fue históricamente 
el gato sagrado de los Andes, símbolo de fertilidad y protección y se encuentra estrechamente ligado a los espíritus de las 
montañas (Alianza Gato Andino, s.f.). Se lo relaciona con la abundancia y fertilidad del ganado y con una copiosa producción 
agrícola. Antiguamente era venerado teniendo su piel propiamente adornada con símbolos de abundancia, como las hojas 
de coca, mazorcas de maíz y lanas coloridas (AGA); mientras que, en otros casos, avistar al gato andino era considerado una 
señal de mala suerte. Aunque con el correr del tiempo dichas creencias fueron perdiendo peso y se redujo su difusión entre 
los pobladores (Lucherini et al. 2003). 
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Debido a su atractiva piel, la caza furtiva es la amenaza principal que enfrenta, además de la falta de información que tiene 
la comunidad sobre su valor intrínseco, su contribución cultural, y sobre el incumplimiento de la Ley N°6268. Actualmente 
esas pieles antiguas aún son utilizadas en algunas ceremonias para el marcado del ganado camélido o al inicio de la época de 
siembra o cosecha. En algunos países como Bolivia, el gato andino era respetado y se consideraba que avistarlo traía suerte, 
por lo que no debía ser cazado ya que le atribuía mala suerte al cazador y, en caso de haberlo cazado, se debía rellenar su 
cuerpo con hojas de coca, dinero, lana, adornar sus orejas y cuello, además de adorarlo (Chebez, 2008).

Considerado entre las especies carismáticas que habitan la Puna, el gato andino se ve representado en los usos culturales 
y sociales en la región. En este sentido, las especies carismáticas representan a un grupo de organismos que tienen un 
alto atractivo popular y que en conservación suelen emplearse para llamar la atención y sensibilizar a las personas. El 
carisma se refiere a rasgos atractivos para la sociedad, tales como la inteligencia, la belleza y la singularidad. Además, 
este carismático felino figura en narraciones locales como la del mito del Qhoa, el cual cuenta sobre un felino volador que 
atrae lluvias al altiplano (Kauffmann, 1991). Este mito recobra especial relevancia en los ecosistemas del Altiplano andino 
donde el agua es un elemento escaso y a la vez de gran importancia para la agricultura y ganadería, principales activi-
dades económicas de las comunidades locales (Pino et al., 2021). Este mito se centra en la figura de un felino volador cuya 
morada está en los puquios y manantiales desde donde alza vuelo en forma de vapor desplazándose por los aires entre las 
nubes, desde donde lanza rayos por los ojos, arrojando lluvia y truenos desde su cuerpo y desplegando un arco iris (Kauff-
mann, 1991). Qhoa o K’oa podría tratarse de una entidad capaz de desplazarse y encarnarse en diferentes cuerpos, incluido 
el mismo felino alado mítico (Pino et al., 2021).

Las culturas andinas consideraban al gato andino como una especie sagrada, ya que su piel era utilizada ancestralmente 
en ceremonias previas a la época de siembra o cosecha, así como en el marcado del ganado camélido, ceremonia en 
la cual se esquilaban e identificaban llamas, alpacas y/o vicuñas (Villalba, 2004). Durante las ceremonias andinas del 
wayño y la k’illpa, a través de las cuales llamas y alpacas eran marcadas, el gato andino se transforma en una figura 
central que se asocia con los dioses, llamando a la fertilidad y prosperidad. En estos rituales el gato toma el nombre 
del Awatiri Mallku, el pastor o cuidador sobrenatural de los animales, vínculo entre el mundo terrenal y sobrenatural. 
En la interrelación entre elementos naturales del ecosistema junto con elementos culturales propios del mundo andino, 
la naturaleza adquiere un valor cultural, más allá del ecológico y pasa a formar parte fundamental en las tradiciones y 
costumbres (Pino et al., 2021). 

En referencia a la cosmovisión andina, esta especie se vincula con la mitología incaica, ya que lo consideraban como la frontera 
entre Kai pacha (el mundo terrenal) y Hanan Pacha (el mundo divino), próximos a los Apus y Achachilas, deidades andinas (Pino et 
al. 2021). Chebez (2008) indica que el gato andino también es llamado el «gato de los Achachilas» (dioses tutelares de la región) o 
de la Pachamama (madre naturaleza), razón por la cual se cree que cuando es avistado no se lo debe cazar, ya que es un presagio 
de buena suerte observarlo. Si fuese cazado traería desgracia al cazador y a su familia, además, se debería «pagar» a modo de 
ofrenda a la Pachamama mediante rituales llevados a cabo por un Yatiri (curandero) quien se encargaría de rellenar el cuerpo del 
animal cazado con lana y adorarlo anualmente con lanitas de color en las orejas y serpentinas en su cuello, junto con hojas de coca 
y dinero. Cuando el gato andino es embalsamado pasa a llamarse Tejeta, que significa «relleno de lana» (Chebez, 2008).

En Argentina, Chile, Bolivia y Perú han encontrado poblaciones de origen aymará y quechua en relación al gato andino, como 
ser el uso de pieles o el animal taxidermizado durante las ceremonias de marcado del ganado doméstico camélido (Pino et al. 
2021). El felino taxidermizado era utilizado en fiestas familiares como también en el inicio de la época de cultivo, ya que se 
entiende que traerá buena suerte en la cosecha. También están aquellos que lo venden para rituales que algunos creyentes 
realizan en ciertas épocas del año con diferentes propósitos (Chebez, 2008).

Este felino es también conocido como «el fantasma de los Andes» por no dejarse ver o mostrarse pocas veces en relación a 
otras especies, y en menores ocasiones ha sido filmado o fotografiado (Chebez, 2008). Cabe mencionar, en relación a lo an-
terior, que el primer registro de este felino silvestre fue publicado en Argentina en el año 1879, en la provincia argentina de 
Salta (Villalba et al., 2004), y la primera fotografía fue registrada por Gustavo Sccrochi y Stephan Halloy (1986) el 7 de octu-
bre de 1980 en las lagunas de Huaca-Huasi en Aconquija, Tucumán (Chebez, 2008). Con el transcurso del tiempo los recursos 
disponibles fueron evolucionando tanto para la obtención como para el análisis de datos. Actualmente existen herramientas 
metodológicas de gestión y análisis de información que permiten vincular las contribuciones de la fauna silvestre en peligro 
de extinción en beneficio de la sociedad. 

La Plataforma Intergubernamental sobre Biodiversidad y Servicios Ecosistémicos (IPBES) proporciona el denominado Marco 
Conceptual de la IPBES, en adelante CF (Conceptual Framework), el cual pretende conectar la naturaleza con las personas 
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mediante un modelo muy simplificado de las complejas interacciones entre el mundo natural y las sociedades humanas más 
relevantes (Diaz et. al., 2015). El CF se compone de seis elementos claves: la naturaleza; los beneficios de la naturaleza para 
las personas; activos antropogénicos; instituciones y sistemas de gobernanza y otros motores indirectos del cambio; impul-
sores directos del cambio, y buena calidad de vida. 

Considerando que los bienes y servicios ecosistémicos incluyen a los servicios culturales en relación al hábitat de especies silves-
tres, toma relevancia la presencia de especies como el gato andino al beneficiar a los pobladores de la Puna desde su contribu-
ción biocultural (Diaz et. al., 2015). Es así que en el presente trabajo se considera dicha perspectiva, se analizan interrelaciones 
socioecológicas observando a su vez que se realizan varias contribuciones materiales y no materiales claves para la conservación 
del patrimonio biocultural andino. El patrimonio biocultural está íntimamente asociado a la herencia que los grupos resguardan; 
se refiere tanto a la cultura intangible como a los bienes culturales tangibles pertenecientes a un grupo social (Pohlenz Córdova, 
2013). En función a ello, el concepto de patrimonio biocultural, que incluye tanto lo cultural como lo natural, emerge en el ám-
bito académico como una sinergia entre la reivindicación de los pueblos originarios. Desde una perspectiva biocultural, pueden 
analizarse el contexto desde diversas percepciones y valoraciones (seres sagrados, compañeros utilitarios, recursos valiosos, 
etc.) a partir de distintos tipos de interacciones dentro de la fórmula: naturaleza-sociedad (Diaz et. al., 2015). 

En concordancia a lo anterior, con el fin de profundizar el conocimiento local el programa en Jujuy en el año 2022, se propuso 
aumentar las capacidades internas de las comunidades de artesanas, quienes también expresaron su interés por participar. 
En Jujuy se llevó a cabo el Festival del Gato Andino en la comunidad de Lagunillas del Farallón, como una tradición anual que 
se pretende realizar anualmente. El festival contó con la participación de los alumnos de las escuelas locales donde com-
partieron momentos de música y baile (Alianza Gato Andino, s.f.). En este evento se hacen presentes las artesanas, quienes 
esperan narrar historias locales para compartirlas con los turistas que también asisten a las ferias. De este modo, mediante 
historias, vivencias, experiencias y mitos se busca explicar la importancia de la conservación del gato andino y así lograr el 
reconocimiento de su valor social. Todo ello contribuye al incremento de las ventas de artesanías entre las que se destacan 
las de «CATcrafts» presente en ferias en Chile y Argentina (Alianza Gato Andino, s.f.). 

El programa CATCrafts fomenta la conservación del hábitat del gato andino a través del desarrollo económico y sustentable 
de las comunidades locales que comparten un mismo territorio con la especie. Las mujeres artesanas que participan se ca-
pacitan en la elaboración de productos de calidad como en la venta mediante estrategias del comercio justo. Estas iniciativas 
protegen y revalorizan la identidad cultural de las comunidades cercanas al hábitat del gato andino. A su vez, la labor de las 
artesanas se configura en una actividad económica que les permite generar ingresos alternativos para economía familiar, lo 
cual añade valor económico a la especie y a la cultura local. Además, el paisaje natural donde habita la especie constituye un 
referente histórico y turístico que transmita, tanto a habitantes locales como a visitantes, conocimiento sobre su importancia 
y valor social. En relación a ello cabe mencionar que el paisaje es el elemento primordial en el desarrollo de la actividad hu-
mana que incluye todo lo que rodea percibido por el ángulo de visión. Es así que la dimensión del paisaje natural se configura 
en un insumo fundamental para la actividad turística rural y su alto valor paisajístico motiva el desplazamiento de visitantes 
hasta el mismo (Aguilar et al., 2015).

Materiales y Métodos
Para este trabajo se recurrió a una metodología cuantitativa denominada de Proceso Jerárquico Analítico (AHP, Saaty, 1980) 
el cual descompone un problema en niveles jerárquicos como el objetivo, los criterios (cualitativos/cuantitativos) y alterna-
tivas de decisión. Posteriormente se realiza una comparación objetiva de a pares (1-9, escala de Saaty). En esta investigación 
se utilizó dicho análisis con el objetivo de identificar cual es la alternativa con mayor tendencia a través del uso social del 
gato andino en el norte argentino. Para ello se combinaron los criterios cuantitativos (cantidad de fotografías en relación a 
las alternativas) y cualitativas (asociación conceptual a las alternativas). Dicho método ayuda a establecer qué percepciones 
sociales existen en torno al gato andino y su contribución social en las comunidades andinas. En este trabajo se aplicó el Pro-
grama Expert Choice para implementar el análisis multicriterio de forma particular y bajo elaboración propia.

Para ello se consideró la cantidad de imágenes del gato andino (N=11) identificadas en diferentes sectores y lugares en el 
noroeste argentino, específicamente localizadas en la provincia de Jujuy. Las imágenes seleccionadas fueron tomadas en su 
mayoría en la Feria de Artesano que se realizó en julio de 2023 en San Salvador de Jujuy, mientras que las restantes proceden 
de periódicos digitales salteños, páginas oficiales de organizaciones y otras son fotos propias tomadas en trabajo de campo 
durante el mismo año. Las mismas permiten conocer a esta singular especie en pocos productos artesanales que buscan 
apoyar su conservación mediante: antifaces de descanso, peluches, accesorios de mascotas, porta celulares, entre otros. 
Esta actividad es apoyada por AGA ubicada en Argentina, Bolivia, Chile y Perú, extendiéndose hacia distintas actividades 
económicas-culturales a través de las ferias y festividades en torno a la especie. 
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Resultados
La figura 1 muestra fotografías alusivas al felino en distintos contextos que manifiestan su presencia en contextos socio-
culturales.

Figura 1: Compilado de imágenes asociadas al gato andino. 1) El gato andino en Página 12. 2) Logo de «Alianza Gato Andino (AGA)». 3) Festival 
del gato andino y la vicuña en Jujuy. 4) Antifaz artesanal del gato andino. 5) Muñeco artesanal del gato andino. 6) Etiqueta de artesanía local 
CAT Crafts. 7) Fotografía ilustrativa del gato andino en el Diario Digital QTR. 8) Muestra de peluches artesanales del gato andino. 9) Grupo 
musical en el Festival de la vicuña y el gato andino en Jujuy. 10) Foto del gato andino en su hábitat. 11) Venta de artesanías del gato andino 
por la comunidad local.
 
La figura 1 resalta la paulatina visibilidad que esta especie ha adquirido recientemente mediante acciones comerciales y cul-
turales impulsadas por las comunidades locales. De esta manera, el programa Expert Choice utiliza tales imágenes y las aplica 
en el análisis multicriterio (AHP) en el cual se procedió a realizar los cálculos en base a la variable cualitativa. En relación a 
ello se realiza mediante el programa la comparación de las tres alternativas determinadas previamente: patrimonio biocul-
tural, paisaje natural y especie carismática. La elección de las mismas responde a contribuciones destacadas en lo social, 
económico y cultural donde el gato andino es el protagonista. A continuación, los gráficos (figura 2), comparan diferentes 
alternativas de uso social: 
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Figura 2: Proceso Jerárquico Analítico a través del programa Expert Choice para el análisis multicriterio del gato andino.

En la figura 2, se comparó mediante el análisis multicriterio en tres situaciones las tres alternativas identificadas como usos 
sociales del felino silvestre. Primero, entre las alternativas «patrimonio biocultural» y «paisaje natural» se puede apreciar la 
tendencia hacía el patrimonio biocultural. En segundo término, la comparación entre «especie carismática» y «patrimonio 
biocultural» arroja la primera alternativa preponderancia sobre la segunda, ya que debido a su atractivo e imagen es posible 
que se lo represente en productos que se comercializan en las ferias. Finalmente, la tercera comparación entre las alternati-
vas de «paisaje natural» y «especie carismática» denota la inclinación hacia la segunda alternativa, ya que, como se mencionó 
anteriormente, pese a que la especie forma parte de la biodiversidad andina, observarlo en su hábitat es muy poco probable. 
Generalmente se observa un 60% la relevancia del «patrimonio biocultural» sobre las demás alternativas, considerando que el 
gato andino es difícil de avistar y que es muy ponderado el carisma que confiere a través de su imagen en los usos sociales, 
considerando su atractivo para la opinión pública.

Discusión
La cantidad acotada de imágenes proporciona poca visibilidad de la especie en comparación a otros felinos tales como el 
yaguareté (Panthera onca), e incluso con otras especies silvestres en peligro de extinción de la misma región como la taruca 
(Hippocamelus antisensis), el cóndor andino (Vultur gryphus) y la vicuña (Vicugna vicugna) dada la particularidad de cada 
especie. Desde la conservación de fauna en peligro de extinción sería comparativo, a nivel patrimonial, el gato andino en 
relación a otras especies andinas que también podrían contribuir al patrimonio biocultural de la Puna. En relación a ello es 
que se toman como indicadores comparativos los conceptos de especies carismáticas, patrimonio biocultural y paisaje natu-
ral, por lo que proteger al gato andino también implica proteger su hábitat donde viven otras especies que son parte de la 
biodiversidad de la Puna en la Argentina. 
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Como se menciona en el objetivo N°15 de los ODS, relacionado con la pérdida de biodiversidad de especies silvestres (Objeti-
vos de Desarrollo Sostenible [ODS], 2024), es de vital importancia la conservación del patrimonio biocultural, sobre todo para 
las comunidades altoandinas que resguardan a través del mismo su identidad a lo largo del tiempo. Muchas investigaciones 
científicas en torno al gato andino se abordan desde las ciencias biológicas, sin embargo, su implicancia sociocultural también 
es relevante para apoyar su conservación y evitar que perpetúe su posible extinción. AGA es una fuente de información inter-
disciplinaria que proporciona distintos aspectos investigados por la especie que confluyen en su constitución como patrimonio 
biocultural puneño.

El gato andino es una especie enigmática, ya que desde 1990 es un animal misterioso y muchas veces confundido con otros 
felinos silvestres que progresivamente está siendo más observado en diferentes provincias de Argentina (Chebez, 2008). Es así 
que el trabajo que realizan AGA es clave para dar a conocer a esta especie, que más allá de los aspectos biológicos advierte el 
valor social y cultural por el cual esta especie carismática y en peligro de extinción requiere aumentar su protección mediante 
el reconocimiento social de sus contribuciones.

Conclusión
El gato andino es uno de los muchos felinos con alto peligro de extinción en el mundo, entre los que se distingue por su imagen 
carismática considerada para realizar acciones comerciales que respalden su protección y le confieren visibilidad. El llamado 
«fantasma de los Andes» contribuye a la sociedad mediante aspectos culturales (leyendas, simbologías, creencias populares) 
que lo van configurando como patrimonio biocultural de los puneños. De esta manera puede destacarse su relevancia en mi-
tos, leyendas, fiestas populares, programas de educación y conservación de la naturaleza que inciden en el desarrollo local y 
van constituyendo a la especie en patrimonio biocultural andino. 

Este felino presenta un real potencial para fomentar el desarrollo económico regional y rural en beneficio de las comunidades 
portadoras considerando su aporte intangible como su valor intrínseco. Así también posibilita alternativas de crecimiento 
económico local a través de la artesanía puneña que genera inspirada en su imagen carismática y en las historias en torno a 
él. Las diversas actividades comunitarias mencionados anteriormente refuerzan los esfuerzos científicos por dar a conocer 
esta valiosa especie en la sociedad manifestando su contribución al sistema socioambiental. 

Así también, se consolida su aporte a la actividad turística rural de la Puna al poner en valor la fauna autóctona silvestre que 
implícitamente puede generar nuevos puestos de trabajo para los habitantes locales mediante el turismo local, reforzando 
así el sentido de pertenencia de los pobladores con la especie y su territorio. Los programas «EduGat», «Mitigación de con-
flictos» y «CATcrafts» sirven de referencia para el resto de las provincias argentinas donde el gato andino fue identificado, ya 
que al crear conciencia y valor social sobre la importancia de la especie se contribuye ampliamente en su conservación como 
patrimonio biocultural.
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Resumen
La ley 27.642 de «Promoción de la alimentación saludable», 
popularmente conocida como «Ley de etiquetado nutricional 
frontal» fue sancionada el 12 de noviembre de 2021 en Ar-
gentina. Desde el 20 de agosto del 2022 entró en vigencia. 
Sin embargo, se implementó de forma completa a partir de 
la segunda mitad del 2023, tiempo solicitado por la industria 
para cambiar formulaciones y envases. Se trata de un sistema 
que promueve la alimentación saludable mediante sellos y 
leyendas en los envases de los productos.

El objetivo de dicha investigación fue describir la percepción 
y cambio de hábitos de consumo de habitantes de Mendoza 
luego de la implementación del etiquetado frontal de los ali-
mentos. 

Se empleó un cuestionario elaborado por el investigador y 
validado posteriormente por tres licenciados en nutrición. Se 
difundió el link vía redes sociales. El cuestionario contenía 
preguntas abiertas y cerradas acerca de la percepción y cam-
bio de hábitos de consumo de las personas luego de la imple-
mentación del etiquetado frontal de los alimentos.

Percepción y cambio de hábitos de consumo de habitantes de 
Mendoza luego de la implementación del etiquetado frontal de los 
alimentos 

Perception and change in consumption habits of inhabitants of 
Mendoza after the implementation of front food labeling 
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Los principales resultados arrojaron que un 45% de los en-
cuestados coincidieron que el etiquetado era un sistema 
claro para identificar productos con nutrientes críticos. Sin 
embargo, un 25% coincidió que resultaba confuso. Un 45% de 
los participantes no modificó sus hábitos luego de observar el 
etiquetado. Por último, un 55% de las personas propuso que 
se puntuaran los productos para comparar productos simil-
ares entre sí.

Como conclusión, la implementación de sellos y leyenda sí 
ha logrado advertir a los consumidores mendocinos sobre la 
presencia de ciertos nutrientes críticos en productos. Sin em-
bargo, no sería suficiente para lograr el cambio de hábitos 
nutricionales en lo referido a elección de estos alimentos o 
bebidas.
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Abstract
Law 27.642 on the «Promotion of Healthy Eating», popularly 
known as the «Front-of-package Nutritional Labeling 
Law»was sanctioned on November 12, 2021 in Argentina. It 
entered into force on August 20, 2022. However, it was fully 
implemented from the second half of 2023, a time requested 
by the industry to change formulations and packaging. It is 
a system that promotes healthy eating through seals and 
legends on product packaging.

The objective of this research was to describe the perception 
and change in consumption habits of Mendoza residents after 
the implementation of front-of-package food labeling.

A questionnaire prepared by the researcher and subsequently 
validated by three nutrition graduates was used. The link 
was disseminated via social networks. The questionnaire 
contained open and closed questions about people's 

perception and change in consumption habits after the 
implementation of front-of-package labeling of foods.

The main results showed that 45% of respondents agreed that 
labeling was a clear system to identify products with critical 
nutrients. However, 25% agreed that it was confusing. 45% of 
participants did not change their habits after observing the 
labeling. Finally, 55% of people proposed that products be 
rated to compare similar products with each other.

In conclusion, the implementation of labels and legends has 
managed to warn Mendoza consumers about the presence of 
certain critical nutrients in products. However, it would not 
be enough to achieve a change in nutritional habits regarding 
the choice of these foods or drinks.

Introducción
La ley 27.642 de «Promoción de la alimentación saludable», popularmente conocida como «Ley de etiquetado nutricional 
frontal» fue sancionada el 12 de noviembre de 2021 en Argentina. Desde el 20 de agosto del 2022 entró en vigencia. Sin 
embargo, se implementó de forma completa a partir de la segunda mitad del 2023, tiempo solicitado por la industria para 
cambiar formulaciones y envases (Honorable Congreso de la Nación Argentina, 2021).

Se trata de un sistema que promueve la alimentación saludable mediante sellos y leyendas en los envases de los productos. Esta 
ley plantea como objetivo garantizar el derecho a la salud y a una alimentación adecuada brindando información nutricional 
comprensible de los alimentos envasados y bebidas analcohólicas. Busca, además, advertir a consumidores a través de octógonos 
y leyendas sobre excesos de azúcares, sodio, grasas saturadas, grasas totales y calorías o sobre la presencia de edulcorantes 
y cafeína. Por último, también apunta a prevenir la malnutrición en la población y reducir las enfermedades crónicas no 
transmisibles, situación más que alarmante de acuerdo a la 4º Encuesta Nacional de Factores de Riesgo (ENFR) del año 2018 que 
expuso que 6 de cada 10 argentinos presentaba un exceso de peso (Ministerio de Salud de la República Argentina, 2022 y 2018).

En el primer año de implementación de la normativa, no se había considerado el efecto que ocasionaba en los hábitos de los 
consumidores detectar nutrientes críticos en ciertos productos.

Por el motivo previamente expuesto, el objetivo de este trabajo fue describir la percepción y cambio de hábitos de consumo 
de las personas de la provincia de Mendoza luego del primer año de implementación del etiquetado frontal de los alimentos, 
calificando la comprensión de dicho sistema y evaluando el cambio en las elecciones alimentarias. 

Materiales y métodos 
Se evaluó una muestra no probabilística de 361 personas (183 mujeres, 178 varones), con un rango etario de 18 a 75 años, 
pertenecientes a la provincia de Mendoza, entre los meses de julio y septiembre del 2023. Se empleó un cuestionario elaborado 
por el investigador mediante Formularios de Google y validado posteriormente por tres licenciados en nutrición. Se difundió 
el link vía redes sociales y participaron 361 mendocinos. El cuestionario contenía preguntas abiertas y cerradas acerca de 
la percepción y cambio de hábitos de consumo de las personas luego de la implementación del etiquetado frontal de los 
alimentos. Además, presentaba un apartado para que las personas emitieran su opinión y propusieran cambios en la ley.

Resultados 
En la Figura 1 se detallan las respuestas obtenidas en la encuesta, cuyos resultados más llamativos se enuncian a continuación.
Un 45,2% de los encuestados coincidió que el etiquetado era un sistema «claro» para identificar productos con nutrientes 
críticos. Un 26,9% lo calificó como «muy claro». Sin embargo, un porcentaje similar, específicamente un 24,9% respondió que 
resultaba «confuso».

Un 44,9% de los participantes no modificó sus hábitos luego de observar leyendas, en tanto que un 35,2% dejó de consumir más 
de 2 productos. Por último, un 19,9% de los encuestados indicaron que solo habían retirado 1 o 2 alimentos de sus elecciones 
habituales.

Aproximadamente un 84% no comprendió qué determinaba que un producto presentara sellos.
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Un 46,5% de los participantes respondieron que la implementación del etiquetado frontal de los alimentos puede predisponer 
a la aparición o mantenimiento de trastornos de la conducta alimentaria solo en personas susceptibles a los mismos. Un 28,3% 
señaló que no se relaciona con estas patologías.

Un 46% de los participantes no requirió asesoramiento nutricional luego de observar este nuevo etiquetado. Un 38% sí, pero lo 
resolvió a través de internet o medios de comunicación. Finalmente, un 16,1% necesitó asesoramiento profesional.

Con el fin de mejorar el sistema de etiquetado frontal de los alimentos, un 55% de las personas propusieron que se puntuaran 
los productos para comparar opciones similares entre sí. Un 24,1% contestó que el sistema tendría que incluir más información 
en el producto, en tanto que un 11,9% de los encuestados destacaron que deberían informar más los medios de comunicación.

En la última pregunta de esta serie, un 66,5% de los participantes destacaron que el etiquetado frontal de los alimentos es una 
medida útil para la prevención de enfermedades crónicas no transmisibles. Los restantes estuvieron en desacuerdo con la pregunta.
 

Figura 1: Resultados de la encuesta sobre la percepción del etiquetado frontal.
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Por último, se indagó sobre los alimentos en particular. Los alimentos industrializados que más causaron asombro que 
contuviesen advertencias fueron el yogur descremado (188 respuestas), queso untable (150 respuestas), galletas de avena 
(134 respuestas), galletas de agua (109 respuestas), las gaseosas cero calorías (102 respuestas) y las galletas de salvado (98 
respuestas) (Figura 2).

 

Figura 2: Alimentos en los que sorprendió la inclusión de sellos.

Discusión
A través de la presente investigación, se corroboró que el etiquetado frontal de los alimentos sí advierte visualmente a los 
consumidores sobre la presencia de nutrientes críticos. Sin embargo, dicha información no fue suficiente para el cambio en 
la elección de productos alimentarios en gran cantidad de personas en el primer año de la implementación de la ley. Esto 
quedó reflejado en casi la mitad de los encuestados que, pese a percibir la presencia de octógonos y leyendas, continuaron 
comprando dichas opciones. Una pequeña parte recurrió a profesionales para comprender el sistema, los restantes no se 
interiorizaron en el tema o bien emplearon medios de comunicación como fuentes de información, hallazgos similares a los 
expuestos por el Departamento de Salud de la Universidad Argentina de la Empresa (Alberici, 2023). Por último, una gran parte 
de los encuestados concordaron que el etiquetado podría prevenir enfermedades crónicas no transmisibles, en tanto que la 
mitad expuso que el producto alimentario debería contener más información.

Respecto a los antecedentes a esta medida argentina, se puede citar a Chile que en el 2016 implementó un sistema similar. Un 
estudio llevado a cabo en el 2020 en dicho país, expuso que cerca de un 91,2% de los adultos responsables de escolares de las 
comunas de La Serena y Coquimbo disminuyeron la adquisición de alimentos con sellos. Los autores atribuyeron este cambio 
al tiempo que llevaba en vigencia la ley al momento de hacer la investigación y por la gran difusión de la misma en los medios 
de comunicación (Alaniz Salinas y Castillo Montes, 2020). Otro ejemplo latinoamericano es el de México. El 64% de los adultos 
mexicanos emplea en la actualidad el sistema de etiquetado frontal como guía de consumo de alimentos (Instituto Nacional 
de Salud Pública de México, 2021). En Ecuador, entre otros países, se emplea el «Semáforo Nutricional» que recurre a colores 
para reflejar el nivel de salud nutricional de los alimentos. A pesar de que han transcurrido 10 años desde su implementación, 
no han disminuido los índices de obesidad y enfermedades asociadas (Montilla Pacheco et al., 2019). 

Finalmente, en países europeos se suele aplicar el «NutriScore», que también usa colores que van desde el rojo al verde, pero 
se le asigna además un puntaje. Este sistema resultó insuficiente para cambiar la toma de decisiones a la hora de comprar 
alimentos y presentó como falencia una dificultad de comprensión, más aún en las clases sociales más vulnerables (Agencia 
Española de Seguridad Alimentaria y Nutrición, 2023). Al día de la fecha, el más claro continúa siendo el etiquetado frontal 
de los alimentos (Crosbie et al., 2020 y Andrés et al., 2020).

Conclusiones
La implementación de sellos y leyenda sí logró advertir a los consumidores de la provincia de Mendoza sobre la presencia de 
ciertos nutrientes críticos en productos, en su primer año de implementación. Sin embargo, no sería suficiente para lograr 
el cambio de hábitos nutricionales en lo referido a elección de estos alimentos o bebidas. Por lo tanto, se sugiere que se 
acompañe de instancias de educación nutricional que sirvan para concientizar sobre la calidad nutricional de los alimentos.
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Resumen
Un sinnúmero importante de contaminantes provenientes 
de las actividades del hombre pueden encontrarse en el 
cauce de las acequias de la ciudad de Mendoza, con lo 
cual, llegar a tener un efecto negativo al largo plazo, en 
las especies arbóreas próximas al sistema de riego, y por 
ende al concepto de «ciudad oasis» de la misma y a la triada 
de relación «agua-árbol-acequia» Con este propósito, se 
planteó identificar los niveles de contaminantes antrópicos 
en el agua destinada al riego del arbolado público lineal 
de la ciudad de Mendoza, realizando una caracterización 
de las áreas de mayor riesgo y evaluando su relación con 
los niveles de fitotoxicidad observados. Se realizaron 
análisis de fitotoxicidad (Lactuca sativa), de presencia 
de hidrocarburos, coliformes fecales, conductividad, pH, 
nitritos, clorógenos y densidad del agua de riego en treinta 
(30) puntos comerciales y gastronómicos de la ciudad de 
Mendoza. Se observaron niveles de fitotoxicidad similares 
a los históricos en la zona del microcentro comercial. Se 
evidenció la presencia de clorógenos en dos puntos de 
muestreo. No se observó variabilidad en la densidad del 
agua. Se observó variaciones del pH, presencia de derivados 
de hidrocarburos, conductividad mayor a permitida en 
agua de riego en la zona donde se realizaban obras en el 
sistema de riego. Se puede concluir que continúan activos 
los focos de fitotoxicidad asociada a la actividad humana 
en las zonas comerciales. La realización de actividades 
de mantenimiento y mejora del sistema de riego por obra 
pública provocaron una alteración temporal en la calidad 
del agua de riego que se manifestó con la variabilidad en la 
conductividad, fitotoxicidad, presencia de hidrocarburos y 
de coliformes fecales.
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Abstract
A significant number of contaminants originating from hu-
man activities can be found in the channels of the irrigation 
ditches in the city of Mendoza, potentially having a long-
term negative impact on the tree species near the irrigation 
system. This, in turn, affects the concept of the city as an 
'oasis' and the triadic relationship of 'water-tree-irrigation 
ditch'. To address this issue, a study was proposed to iden-
tify the levels of anthropogenic contaminants in the water 
used for irrigating the linear public tree canopy in the city 
of Mendoza. The study aimed to characterize high-risk areas 
and evaluate their relationship with observed phytotoxic-
ity levels. Phytotoxicity analyses (Lactuca sativa), as well 
as assessments of hydrocarbons, fecal coliforms, conductiv-
ity, pH, nitrites, chlorogenic compounds, and water density, 
were conducted at thirty (30) commercial and gastronomic 
sites across the city of Mendoza. The results indicated phy-
totoxicity levels similar to historical data in the downtown 
commercial area. Chlorogenic compounds were detected at 
two sampling points. No variation in water density was ob-
served. However, pH variations, the presence of hydrocarbon 
derivatives, and conductivity levels exceeding the permis-
sible limits for irrigation water were noted in areas where 
construction activities were carried out on the irrigation sys-
tem. It can be concluded that human activity-related phyto-
toxicity hotspots remain active in commercial zones. Public 
works aimed at maintaining and improving the irrigation sys-
tem caused a temporary alteration in irrigation water qual-
ity, manifested in variations in conductivity, phytotoxicity, 
hydrocarbon presence, and fecal coliform levels.
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Introducción
La ciudad de Mendoza, Argentina, es considerada una «ciudad oasis» porque está inserta en una zona árida de la República 
Argentina y cuenta con su propio bosque urbano. También se caracteriza por la precolombina metodología de riego (acequias), 
que mantienen las zonas irrigadas que ocupa la mayor parte de la población de la región. Es así, que esta ciudad oasis, se 
vale de soluciones basadas en la naturaleza para retener, limpiar e infiltrar el agua. Su diseño urbano promueve un desarrollo 
urbano alineado con la economía verde y sostenible.

El Departamento General de Irrigación (DGI) administra el agua en la Provincia de Mendoza y distribuye las dotaciones junto a 
las organizaciones de usuarios para riego y arbolado público, agua cruda para las plantas potabilizadoras, y uso industrial, la 
que se realiza a través de un sistema derivado de cauces. Este sistema de riego incorpora al Área Metropolitana de Mendoza 
dentro de su área de influencia, por lo que los canales atraviesan los casco urbano y aguas abajo dotan a las propiedades que 
se encuentran al norte y este (Magistocchi, 2010).

La ciudad de Mendoza cuenta con más de 115.000 habitantes (DEIE, 2021) y es considerada un gran consumidor o gran cliente 
para el DGI y recibe las dotaciones en sus distintos departamentos, distritos y secciones en múltiples puntos para el manten-
imiento del arbolado público (ciudad bosque) y también a otros usos tales como limpieza de plazas y calles (Figura 1).
 

Figura 1. Acequias y arbolado urbano de Mendoza

La presencia de residuos sólidos urbanos y todo tipo de elementos que la población, desaprensivamente, vierte a los cauces, 
indica que el sistema se encuentra bajo la acción permanente de agentes externos que inciden negativamente en su capaci-
dad, calidad y en la gestión del recurso (Magistocchi, 2010). La contaminación industrial, sanitaria y doméstica se concentra 
en áreas urbanas y suburbanas en un elemento tan importante como el agua, que por su carácter de contaminante y contami-
nador afecta intensamente al medio ambiente (Salomón, 2005). 

Consoli et al (2016) al comparar la calidad de las aguas superficiales y subterráneas destinadas a riego, aprecian una clara 
distinción entre la calidad del agua de origen subterráneo, superior a la de origen superficial y con menores variaciones 
estacionales. Además, los acuíferos libres y confinados cercanos a la superficie aparecen como más contaminados que los 
profundos por su salinidad. 

Martín et al (2019) investigaron la calidad físico química y microbiológica del agua destinada a regadío y concluyen que al-
gunos parámetros, que tienen incidencia sobre la calidad del agua en la cuenca del río Mendoza, tienden a incrementarse en 
el tiempo, desmejorándola. Específicamente esto se observa con la conductividad eléctrica, los cloruros y los nitratos acom-
pañados por una tendencia en la reducción del oxígeno disuelto. Este deterioro en la calidad del agua afectará no solo a la 
biodiversidad, sino también a la producción agrícola. Por ello es importante continuar con el monitoreo y realizar un adecuado 
control de las distintas actividades que se desarrollan en la cuenca (urbana, agrícola, industrial y recreativa) para asegurar 
una adecuada gestión de los recursos hídricos. En los resultados propios anteriores (Giai, 2021) se observó una relación directa 
de la presencia de fitotoxicidad en bioensayos con semillas de Lactuca sativa en el agua de riego del arbolado público con 
las actividades antrópicas más contaminantes, tales como las observadas en proximidades a estaciones de servicio, locales 
gastronómicos de comidas rápidas y en donde se concentra el paso de mayor cantidad de transeúntes (microcentro). Surge de 
ello, una situación problemática que afecta la calidad del agua de riego y su potencial efecto perjudicial al ecosistema urbano 
de la ciudad. A través de las determinaciones de parámetros de contaminación química y bacteriológica de agua destinada a 
riego, se podrá determinar el impacto de éstos en la calidad del recurso hídrico y en el potencial efecto sobre la sanidad de 
las especies arbóreas.
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Materiales y métodos
Tipo de Estudio
Estudio descriptivo y transversal (describe el comportamiento de los contaminantes antrópicos del agua de riego del arbolado 
en diferentes sitios de muestreo). Se realizaron las determinaciones de contaminantes de origen antrópico y de calidad de 
agua: Hidrocarburos (Sensible a viraje de: Aceite: 250 mg / L de éter de petróleo, 10 mg / L de gasolina (alto octanaje), 5 mg 
/ L de aceite combustible, 1 mg / L de aceite lubricante), Clorógenos (Cloro total y Cloro libre), Coliformes fecales, Conduc-
tividad, Densidad, pH y Fitotoxicidad) del agua de riego del arbolado público lineal de la ciudad de Mendoza.

Sitios de estudio
Se tomaron treinta (30) muestras de manera manual, correspondientes a las zonas donde los niveles de fitotoxicidad moni-
toreadas históricamente (Tabla 1) mostraron niveles moderados o altos (Giai, 2021) y de acuerdo al mapa de riesgo de fito-
toxicidad actualizado en Municipalidad de Mendoza (Figura 2). La confrontación de los nuevos valores y los históricos, permite 
continuar con el monitoreo solicitado por la Municipalidad de Mendoza y a su vez se incluir la determinación in situ de los 
contaminantes antrópicos del agua de riego y si los mismos se pueden relacionar con alguna actividad comercial contaminante 
de dicho recurso. La muestra recolectada (100 mL) se refrigeró a 4°C, una alícuota fue sembrada para el bioensayo de fito-
toxicidad por decuplicado (4 mL) y la alícuota restante se empleó para los ensayos analíticos propuestos.

Tabla 1. Puntos de muestreo Ciudad de Mendoza

Fig. 2. Mapa de fitotoxicidad de la ciudad de Mendoza.

Metodología
Determinación semi-cuantitativa en agua de riego de: Clorógenos (Colorimetría, Método DPD), Hidrocarburos (Colorimetría, 
Oiltest®), Nitritos (Colorimetía, API®) Conductividad, Densidad, Temperatura, pH (TDSmetría) y Cultivo bacteriológico para 
Coliformes fecales (Medio CLDE). 
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Las mediciones de los parámetros fisicoquímicos de todas las muestras se realizaron a 20°C, en los meses de noviembre de 
2022 y abril de 2023.

Las muestras para bioensayos de fitotoxicidad, se procesaron en forma inmediata, con semillas de Lactuca sativa (Sobrero 
y Ronco, 2005). Con la ayuda de una pinza, se colocan cuidadosamente diez semillas, dejando espacio suficiente entre ellas 
para permitir la elongación de las raíces. Posteriormente se sellaron con Parafilm® las cápsulas para evitar la pérdida de 
humedad. Dado que las semillas de lechuga requieren oscuridad para que se produzca la germinación (semillas fotoblásticas 
negativas), las cajas de Petri deben cubrirse de la luz inmediatamente después de colocarlas en las cápsulas y durante el 
periodo de ensayo. Se incubaron durante 120 h (cinco días) a una temperatura de 22± 2 °C en Estufa de Cultivo Faeta®-C30. 
Las muestras se procesaron en paralelo con controles negativos (Sulfato de Zinc 5%).) y positivos (Agua mineralizada estéril). 
Luego de la incubación, se midió el largo de radícula de las plántulas en cada repetición. Se analizaron diferencias en las me-
dias de crecimiento de las radículas con inhibición mayor al 50% y se determinaron diferencias significativas en las muestras 
(ANOVA-Tukey) con respecto al control (afluente de riego). Se utilizó el software GraphPad® Prism 5.0.

Con los niveles obtenidos se semaforizaron los puntos de muestreo de acuerdo a los niveles detectados (Score), asignando el 
color rojo al punto con mayor riesgo y el amarillo para el riesgo moderado, posteriormente se georreferenciaron los mismos 
en un mapa de riesgo de la ciudad de Mendoza.

Resultados
Ensayos de Fitotoxicidad en agua de riego del arbolado público lineal
En los muestreos realizados en noviembre de 2022 y abril de 2023, se obtuvieron los siguientes resultados de fitotoxicidad 
de los puntos de muestreo, expresados como diferencia media de crecimiento radicular (∆ Crec Rad) con respecto al control 
(afluente de riego) (Tabla 2).

Tabla 2. Resultado de diferencias medias de crecimiento radicular en los ensayos de fitotoxicidad por lugar de muestreo (ANOVA-Tukey) 
(Significancia p<0,05).
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Contaminantes antrópicos en agua de riego
Con respecto a los parámetros fisicoquímicos, microbiológicos del agua de riego del arbolado público lineal y su score, se 
obtuvieron los siguientes resultados (Tabla 3).

Tabla 3. Valores de parámetros de contaminación antrópica del agua de riego del arbolado público lineal y su score. 

Referencias: (Neg: Negativo, Pos: Positivo).
Valores Normales en agua de riego: Conductividad eléctrica: 0-0,5 (µS/cm). pH: 6-8,5. Cloro total: 0-3 ppm. Hidrocarburos: Ausencia. Coli-
formes fecales: Ausencia. Nitritos: < 0,1 ppm

Discusión
Los análisis de fitotoxicidad ensayados en los 30 puntos de muestreo correspondientes, mostraron resultados similares a los 
históricos en los puntos de muestreo (PM) de la zona del microcentro de la ciudad de Mendoza (PM: 4, 5, 6, 7 y 8) como se 
observó en los años del período 2019-2021 (Giai et al, 2023). Cabe señalar la aparición de un nuevo foco de fitotoxicidad en el 
agua de riego del arbolado público lineal en la calle Las Heras, contigua al foco histórico de contaminación de la calle Patri-
cias Mendocinas. Ello producto de la concentración de más de medio siglo de actividades comerciales, gastronómicas (Palero, 
1981) y del transporte urbano (Puliafito et al, 2009) que comprometen no solo la calidad del agua de riego, sino al resto del 
medio ambiente urbano (Allende et al, 2014; Perelman et al, 2014).
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Con respecto a los contaminantes antrópicos medidos como parámetros fisicoquímicos y microbiológicos del agua de riego 
urbano, se evidenció una baja variabilidad (7%) de la densidad de los puntos de muestreo. Respecto al pH, se encontró que 
en un 55% de los puntos de muestreo, dicho parámetro estaba alterado. Se observó un aumento de la conductividad eléc-
trica por encima de los valores normales en un 24% de las muestras. No se evidenció la presencia de nitritos en los puntos de 
muestreo. Las mencionadas alteraciones fisicoquímicas son producto de la presencia de los residuos sólidos urbanos (RSU) 
en las acequias de la ciudad, situación descripta y poco gestionada con el desarrollo urbano de la misma (Martínez, 2006). 
Se encontraron valores de pH y TDS ligeramente por debajo de los detectados en acuíferos de riego de la ciudad oasis de 
Pica, Chile (Herrera Apablaza et al, 2018) y marcadamente inferiores a niveles encontrados en la cuenca del Río Naranjo, 
Cuba (García Hidalgo, 2012). 

Se observó presencia de coliformes fecales en los cultivos microbiológicos de ambas muestras tomadas en la intersección de 
las calles Las Heras y Mitre y un foco aislado donde se evidenció la presencia de derivados de hidrocarburos (Colón y Mitre, 
PM:10) coincidente con la presencia de maquinarias diésel que realizaban la renovación y acondicionamiento de las veredas 
y acequias en la calle Colón desde el oeste al este.

Sánchez Solís (2020) sobre su experiencia en Chihuahua, México, destaca los conceptos que plantea la ecología urbana y de 
cómo se pueden delinear estrategias para lograr una ciudad sustentable partiendo del reconocimiento de los servicios eco-
sistémicos que brindan las acequias y apoyándonos de la valorización del patrimonio histórico y ambiental que representan 
estos canales de irrigación, a lo que suma el reconocimiento por parte de los planes parciales es que se realiza la siguiente 
propuesta.

Conclusión
Se concluye que la calidad físico-química del agua de riego proveniente del afluente (Canal Jarillal) no se ve alterada hasta su 
ingreso al conglomerado del microcentro de la ciudad (Primera, Segunda y Tercera Sección), donde se concentran las activi-
dades comerciales y gastronómicas. Mientras que la fitotoxicidad observada en el agua de riego del arbolado público lineal de 
la ciudad de Mendoza está relacionada con la actividad antrópica, tanto en los puntos históricos de contaminación (microcen-
tro de la ciudad), como en los nuevos focos detectados por la realización de obras públicas para el mejoramiento de veredas 
y acequias. Se propone como lineamiento de gestión del recurso hídrico, que el Área de Ambiente del municipio monitoree 
los efluentes de domicilios y comercios que vierten sus desechos en el sistema de riego, a fin de resguardar la sostenibilidad 
de la calidad del agua de riego en las acequias mendocinas y su valorización histórico-ambiental.
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Resumen
Existe un gran número de alimentos con potencial alergénico, 
de los cuales, son ocho los que provocan aproximadamente el 
90% de las reacciones: leche, huevo, pescados, mariscos, maní, 
soja, trigo y frutos secos. La ingesta de sustancias alérgenas, 
aún en cantidades ínfimas, puede desencadenar en personas 
sensibles, reacciones que pueden ser leves o de gravedad. 
El desarrollo de productos libres de alérgenos con aportes 
nutritivos adicionales, mediante el uso de ingredientes no 
tradicionales, es un área de vacancia de la que se desprenden 
amplias perspectivas comerciales y paliativas a la demanda 
de este tipo de productos en el mercado.

El objetivo de este trabajo consistió en el desarrollo de 
una premezcla para elaborar pan libre de alérgenos, con 
elevado contenido de proteínas y fibras de origen vegetal. 

Se evaluó el empleo de harina de garbanzos germinados 
y no germinados, por su aporte de α-amilasas, las 
cuales resultarían esenciales para favorecer el proceso 
fermentativo. Al producto desarrollado se le realizaron 
análisis nutricionales y, se comparó los resultados obtenidos 
con la información nutricional de premezclas comerciales. 
Luego de elaborados los panes, se analizó: color en corteza 
y miga, volumen específico y alveolar.

Las diferencias entre la premezcla desarrollada y las 
comerciales se encuentran en el contenido de proteínas y 
fibra alimentaria, logrando, en algunos casos, duplicar y 
hasta sextuplicar su cantidad. Los estudios comparativos 
realizados, no encontraron diferencias significativas en 
parámetros como el color de la corteza, volumen específico 
y alveolar, pero si en el color la miga.

Ingredientes alternativos para la elaboración de pan libre de 
alérgenos, alto en proteínas vegetales y fibra 

Alternative ingredients to produce allergen-free bread, high in 
plant-based protein and fiber  
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Abstract
There are many foods with allergenic potential, only eight of 
them cause approximately 90% of reactions: milk, eggs, fish, 
shellfish, peanuts, soy, wheat and nuts. The ingestion of aller-
genic substances, even in tiny amounts, can trigger reactions 
in sensitive people that can be mild or severe. The develop-
ment of allergen-free products with additional nutritional 
contributions, using non-traditional ingredients, continues to 
be a vacant area with commercial prospects and palliatives to 
the demand for this type of product on the market.

The aim of this work was to develop a premix to produce al-
lergen-free bread, with a high content of plant-based proteins 
and fibers.

The use of germinated and non-germinated chickpea flour was 
evaluated, due to its contribution of α-amylases, which would 
be essential to favor fermentation process. Nutritional analy-
ses were performed on the developed product and the results 
obtained were compared with the nutritional information of 
commercial premixes. On breads were determinate: crust and 
crumb color, specific and alveolar volume.

The most notable differences between the developed premix 
and the commercial ones are found in the protein and dietary 
fiber content, achieving, in some cases, doubling and even 
sextuple their quantity. The comparative studies carried out 
did not find significant differences in parameters such as crust 
color, specific and alveolar volume, but they did in crumb 
color.

Esta obra está bajo una Licencia Creative Commons.
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https://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/4.0/



59

Investigación, Ciencia y UniversidadICU ISSN 2525-1783

http://revistas.umaza.edu.ar/index.php/icu/index Año 2025 /  Vol 9 - Nº 13

Introducción
Las alergias son un conjunto de reacciones o respuestas alteradas del organismo ante una sustancia denominada alérgeno o 
antígeno, por sí mismas inofensivas pero que pueden afectar gravemente a personas genéticamente susceptibles o predis-
puestas (McAdams et al., 2018). A nivel mundial, las Alergias Alimentarias (AA) constituyen un creciente problema de salud 
pública debido al aumento en la incidencia de estas patologías (Gupta et al., 2019). En los países desarrollados, se estima 
que entre el 5% y el 10 % de la población tiene alguna AA, lo que afecta significativamente la calidad de vida de esas personas 
(Pepper et al., 2020). 

El grupo de alérgenos identificados como los grandes causantes de AA a nivel mundial, incluye: leche, soja, huevos, cereales que 
contienen gluten, maní, frutas secas, crustáceos y pescados (Funda et al., 1999). Estos son responsables de aproximadamente el 
90% de las AA conocidas (Nwaru et al., 2014). La normativa argentina incluye en esta lista a los sulfitos debido al tipo de reacción 
que puede provocar en las personas sensibles, y que en las asmáticas puede agravarse hasta un shock anafiláctico (ANMAT, 2024). 

La ingesta de sustancias alérgenas, aún en cantidades ínfimas, puede desencadenar en las personas sensibles, reacciones 
que pueden ser leves o de gravedad. Estas reacciones pueden manifestarse en cualquier parte del organismo: piel, aparato 
digestivo o respiratorio y, en algunas ocasiones, pueden provocar una reacción generalizada de colapso, conocida como shock 
anafiláctico, que es una urgencia médica y puede poner en peligro la vida de la persona si no se trata de forma rápida y ad-
ecuada (Bahna, S., 2024).

Cuidar la dieta para que sea libre de sustancias alérgenas, no es lo único a lo que deben enfrentarse las personas sensibles, 
ya que llevar una alimentación desequilibrada con mayor presencia de productos con calidad nutricional deficiente puede ser 
perjudicial para la salud. Muchos de los productos que se encuentran actualmente en el mercado, que no contienen gluten, 
tienen mayor cantidad de grasas y azúcares para mejorar su sabor, por lo que, si se consumen en exceso puede llevar al au-
mento de peso y obesidad (Ministerio de Salud, 2020).

Según un estudio conjunto entre la Facultad de Bioquímica y Cs. Biológicas de Santa Fe y la Universidad Nacional del Litoral 
sobre la disponibilidad, costo y valor nutricional de los Alimentos Libres de Gluten (ALG), el contenido de energía, grasas 
totales y grasas saturadas es superior en estos alimentos, mientras que el contenido de fibra dietética y la calidad nutricio-
nal general de estos alimentos es inferior. Se encontró también mayor cantidad de energía, grasas totales y saturadas, y en 
algunos casos azúcares simples y proteínas, pero éstas últimas sólo de origen animal. También se observaron variaciones im-
portantes en las cantidades de sodio de los diferentes productos (Cúneo y Ortega, 2012). Estudios posteriores han demostrado 
que a pesar de que muchos ALG se encuentran disponibles en el mercado, son pocas o nulas las posibilidades de encontrar 
aquellos que tengan adecuada calidad nutricional, por lo que sigue siendo un desafío para las personas intolerantes que llevan 
una dieta libre de gluten y que buscan una alimentación nutricionalmente de calidad (Villanueva R., 2017; Ballesteros et al., 
2018; González et al., 2023).

Las masas y los batidos libres de alérgenos, principalmente los elaborados sin gluten, poseen viscosidad y elasticidad diferente 
de los que sí tienen, lo que dificulta su procesamiento en equipos concebidos para procesar masas con gluten. Según Sciarini 
et al., (2016) en su estudio sobre el rol del gluten en la panificación y el desafío de prescindir de su aporte en la elaboración 
de pan, la propuesta más común para reemplazarlo es usar una mezcla de almidones, hidrocoloides, fibras e ingredientes 
lácteos para que, todos juntos, otorguen la funcionalidad necesaria. Estas materias primas tienen una mayor capacidad de 
absorción de agua en relación con la harina de trigo, por lo que el contenido de agua de las masas libres de gluten es general-
mente alto. Las amasadoras son, en general, reemplazadas por batidoras, se someten a fermentación entre 60 y 75 minutos, 
y luego son horneadas por tiempos relativamente más largos, debido a la presencia de las altas proporciones de agua.

En los últimos años, se han desarrollado panes libres de gluten aplicando diversas formulaciones, tales como el uso de dife-
rentes tipos de almidones (maíz, papa, mandioca o arroz), harinas de legumbres, trigo sarraceno, sorgo y granos andinos, pro-
ductos lácteos, hidrocoloides, emulsionantes, proteínas vegetales, prebióticos y las propiedades espumantes y emulsionantes 
de las proteínas del huevo, para mejorar su estructura, sabor, aceptabilidad y tiempo de vida útil (Melo T., 2018). 

Las premezclas comerciales para elaboración de panificados consisten en una mezcla de harinas y/o féculas con otros ingre-
dientes necesarios para la panificación. Estos productos tienen varias ventajas para el panadero que los utiliza, entre ellos, 
les permiten diferenciarse del resto de los competidores ofreciendo una amplia gama de productos especiales, logrando 
una mayor optimización de la calidad de la materia prima y uniformidad de esa calidad durante todo el año, se simplifica el 
trabajo, la gestión de compras, el control de stock y se obtiene un mayor rendimiento de la harina al utilizar ingredientes 
específicos para cada uno de los productos panificados (Fuentes et al., 2002).
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Cada harina o fécula que compone a la premezcla se comportan de manera diferente, tienen distintas características y textu-
ras, absorben una variable proporción de líquidos, por lo cual no se pueden realizar las mismas recetas con todas las premez-
clas. Cabe destacar que algunas personas optan por realizar sus propias mezclas de harinas, pero muchas veces deben hacer 
varios intentos hasta lograr mezclas que se asemejen a las comerciales y que ofrezcan resultados satisfactorios, aunque éstos 
no sean reproducibles. Los productos más utilizados son: harina de arroz, maíz y mandioca, dejando de lado, la gran variedad 
de harinas libres de gluten que existen (Zerbini et al., 2024).

La ventaja de elegir premezclas comerciales que contengan aditivos alimentarios es que mejoran las propiedades del ali-
mento, ofrecen extensión de la vida útil, mejoran la textura, facilitan el amasado; permitiendo al consumidor tener alimen-
tos recién hechos de forma práctica. La desventaja que presentan es que son pocas las que poseen buenas características 
nutricionales y son libres de alérgenos. 

El desarrollo de productos libres de alérgenos en sus versiones más equilibradas, con relación al contenido de fibra, proteínas, 
calidad de grasas y calorías, factible a través de la planificación de formulaciones con mayor calidad nutricional, es un área 
que promete amplio desarrollo, perspectivas comerciales y paliativas de las deficiencias que se presentan en la actualidad. 
Mediante esta investigación, se trabajó en la formulación de una premezcla para la elaboración de pan totalmente libre de 
alérgenos con elevado contenido de proteínas de origen vegetal y fibras; incorporando de esta manera ingredientes alterna-
tivos para la obtención de alimentos con características nutricionales mejoradas.

Con el fin de mejorar la calidad panadera de la mezcla de harinas seleccionadas, se utilizó harina de garbanzos germinados, 
ya que existen referencias (Picca et al., 2021) de que es una buena fuente de α-amilasas, las cuales resultarían esenciales 
para favorecer el proceso fermentativo posterior. 

Materiales y métodos 
Formulación de la premezcla
La formulación de la premezcla para elaboración de pan fue lograda a través de ensayos previos de prueba y error, hasta 
obtener la fórmula deseada. En la Tabla 1 se detalla el listado de ingredientes y el porcentaje de cada uno de ellos. Para la 
formulación se utilizaron dos variantes de harina de garbanzo, una germinada y otra sin germinar.

Obtención de la harina de garbanzos germinados y sin germinar
La harina de garbanzos se obtuvo a partir de los granos secos. Un mismo lote fue dividido en dos porciones. Una parte fue 
sometida a un proceso de germinación, que inició con la imbibición de los granos. Una vez hidratados se colocaron en bande-
jas que fueron mantenidas a temperatura ambiente para favorecer el proceso de germinación. Posteriormente se secaron 
en un deshidratador de bandejas vertical marca Nesco, a 40°C durante tres ciclos de 10 horas cada uno. A continuación, se 
procedió a la molienda de los granos secos en un molinillo eléctrico marca Moulinex hasta obtener un polvo homogéneo y fino 
que posteriormente fue cernido. 

La otra porción de garbanzos solamente fue sometida a un proceso de molienda y cernido hasta obtener la harina de garbanzo 
sin germinar.

Tabla 1. Formulación de la premezcla para elaborar panes libres de alérgenos
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Elaboración de los panes
Para poder evaluar el comportamiento panadero del producto, se realizó la elaboración de los panes a partir de las dos pre-
mezclas elaboradas (una con harina de garbanzos sin germinar y la otra con harina de garbanzos germinados). Para 100 g de 
masa fue necesario incorporar 41,6 g de premezcla, 49,7 g de agua y 6,7 g de aceite. Luego del batido (15 minutos a máxima 
potencia en batidora planetaria marca Philips serie 7000) se procedió a la fermentación (1 hora a 25°C) y cocción (45 minutos 
a 220°C) en horno eléctrico.

Análisis de composición nutricional
Para el análisis de la composición nutricional de las premezclas se realizaron las determinaciones que se describen a 
continuación:

Humedad: se realizó por gravimetría a través del método indirecto que se basa en la pérdida de peso de la muestra por 
evaporación del agua (Astiz et al., 2022). 
Cenizas totales: se realizó siguiendo el método descripto por Cervilla et al. (2012). 
Proteínas: se realizó mediante el método Kjeldahl, que se basa en medir el contenido de nitrógeno total del alimento 
multiplicado por un factor, para este caso, según García et al., (2013) dicho factor es 6,25.
Grasas totales: se utilizó el equipo Soxhlet, usando hexano como solvente. Metodología AOAC (1995) método 991.10.
Fibra alimentaria: La determinación del contenido de fibra alimentaria se realizó como se describe en Albarracín y Rodas 
(2013).
Sodio: La determinación del contenido de sodio se realizó por fotometría de llama (Pérez y Rojas, 2017).
Hidratos de carbono y valor energético: Se determinan mediante cálculo según la resolución 46/03 presente en el Capítulo 
5 del CAA (2024).
Medición del volumen específico: Para la medición de volumen específico se utilizó la técnica descripta por Lacerda et al., 
(2022) con modificaciones, que consiste en medir el volumen de agua desplazado al introducir una rodaja de pan y calcular 
la relación con respecto al peso de la muestra.

Volumen específico (ml/g) = Volumen (ml) / Masa (g)
Medición del volumen alveolar: Para esta medición se realizaron cortes transversales en los distintos panes con el fin de 
obtener rodajas de 1 cm de espesor. Posteriormente se tomaron imágenes digitales de cada rodaja, las cuales fueron pro-
cesadas mediante el software Image J, según como describe Santos et al., (2020) utilizando un campo de visión de 1180 × 
1180 píxeles (2,5 cm de ancho x 2,5 cm de alto).
Medición de color: La evaluación colorimétrica, se realizó a través el sistema de coordenadas CIELAB, dado por un sistema 
cromático, mediante las coordenadas L* (luminosidad), a* (rojo/verde) y b* (amarillo/azul). Se utilizó un colorímetro CR-
400 de Konica Minolta (Konica Minolta, Japón) con iluminante D65, 10° de ángulo de observación.
Análisis estadístico de los resultados: Todas las mediciones fueron realizadas por triplicado. El análisis descriptivo de los 
datos y la comparación de medias se realizaron mediante el Software Infostat versión 2017. La comparación de medias se 
realizó considerando un α=0,05, el cual se comparó con el p-valor obtenido en la prueba de t-Student.

Resultados 
Análisis comparativo de la composición nutricional de las premezclas formuladas
Las premezclas elaboradas (con harina de garbanzos germinados y sin germinar), fueron analizadas por su composición nutri-
cional. En la Tabla 2 se muestran los resultados obtenidos para cada una de ellas. El análisis estadístico de los datos evidenció 
que no existen diferencias significativas entre las muestras de la premezcla con harina de garbanzos sin germinar y la premez-
cla con harina de garbanzos germinados para un nivel de significancia de 0,05. 

A los fines prácticos y debido a que nutricionalmente no hay diferencias entre ambas premezclas, se decidió continuar con 
el análisis de resultados utilizando los datos de la premezcla elaborada con harina de garbanzos germinados, por el aporte 
tecnológico y la innovación que se deseó introducir en el presente estudio.

Tabla 2. Comparación de los resultados nutricionales obtenidos luego del análisis de las premezclas elaboradas con harina de 
garbanzos germinados y sin germinar.
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Resultados expresados en gramos para 100 g de muestra. 
* Resultado expresado en miligramos para 100 g de muestra. Valores promedio (n=3) ± Desviación Estándar. Medias con una letra común no 

son significativamente diferentes (α=0,05).

Análisis comparativo de composición nutricional con respecto a premezclas comerciales
Con el fin de evaluar el aporte nutricional de la premezcla elaborada con harina de garbanzos germinados con respecto a lo 
que se ofrece actualmente en el mercado, es que se seleccionaron distintas premezclas comerciales. La lista de ingredientes 
declarados en los rótulos de cada una de ellas se muestra en la Tabla 3.

En la Tabla 4 se muestran los resultados de la composición nutricional de la formulación desarrollada en este trabajo y las 
declaradas en los rótulos nutricionales de los productos en comparación. 

Tabla 3. Ingredientes que componen a las premezclas comerciales seleccionadas para comparar con la premezcla formulada 
y alérgenos declarados.

Tabla 4. Información nutricional de la premezcla formulada y de las premezclas comerciales seleccionadas
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Medición del color de la corteza y miga
Las coordenadas de color obtenidas se indican en la Tabla 5. A través del análisis estadístico de los datos se pudo evidenciar diferen-
cias estadísticamente significativas en dos de las coordenadas entre los panes elaborados a partir de las dos premezclas formuladas. 

De la medición de color de la miga se encontró diferencia significativa para las coordenadas L* y a*, no así para la coordenada 
b*. La miga de los panes elaborados con harina de garbanzos germinados presenta una menor luminosidad (L*) y colores más 
cercanos al rojo (a*). En el caso de la medición de color de la corteza de los panes, el análisis estadístico de los datos no ar-
rojó diferencias significativas para ninguna de las coordenadas.

Tabla 5. Resultados de color de miga y corteza de los panes elaborados a partir de las premezclas en estudio

Medias con una letra común no son significativamente diferentes (p ≤ 0,05).

Medición del volumen específico y alveolar
Los resultados de las mediciones de volumen específico y alveolar de las rodajas de pan se muestran en Tabla 6. Del análisis 
estadístico de los datos se desprende que no se encontraron diferencias significativas tanto en el volumen específico, como 
en el alveolar entre las muestras de pan elaborados a partir de las dos formulaciones analizadas.

Tabla 6. Volumen específico y volumen alveolar de las rodajas de pan elaborado con harina de garbanzos germinados y sin 
germinar.

Medias con una letra común no son significativamente diferentes (p ≤ 0,05).

Los resultados de volumen alveolar se obtuvieron mediante el uso del software Image J que, mediante una transformación 
de fotografías a blanco y negro, permitió medir el porcentaje de área, que se corresponde con los alveolos presentes en la 
miga (color negro) respecto del área total analizada. Las imágenes obtenidas se pueden apreciar en la Figura 1 A y B, que 
corresponden al pan elaborado con harina de garbanzos sin germinar y germinados, respectivamente.

Figura 1. Imágenes obtenidas con el software 
Image J del pan formulado con: A. harina de 
garbanzos sin germinar y B. harina de garbanzos 
germinados
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Discusión 
El mayor desafío en la elaboración de panes libres de sustancias alérgenas se encuentra en hallar una mezcla de harinas y 
almidones que permitan obtener un producto organolépticamente adecuado (corteza dorada y crujiente, miga tierna que no 
se desintegre, con olor y sabor agradable). Entre los ingredientes utilizados para elaborar la premezcla, se destaca el gar-
banzo por sus propiedades nutricionales y por su ventaja de ser fuente de enzimas promotoras de la fermentación.

El garbanzo es un alimento rico en proteínas y carbohidratos, lo que le otorga un gran potencial para ser aprovechado para la 
formulación y desarrollo de alimentos funcionales (Aguilar y Velez, 2013).

En un estudio realizado por Kohajdová et al. (2011), se compararon las propiedades funcionales de la harina de trigo con re-
specto a la harina de garbanzo, la harina de garbanzo mostró un mayor porcentaje de hidratación. Las harinas con un mayor 
poder de hidratación pueden ser buenos ingredientes para incorporarlos en productos de panadería, ya que permiten adicio-
nar mayor contenido de agua mejorando así las características de procesamiento y ayudando a mantener la frescura del pan.
Atudorei et al., (2021) describe que el proceso de germinación de los garbanzos proporciona una mayor actividad de α-amilasas, 
las cuales resultan esenciales para favorecer el proceso fermentativo posterior. La degradación del almidón en el proceso de 
la panificación está regulada por el contenido en amilasas de la harina y por la susceptibilidad de los gránulos (Picca et al., 
2021).  

El sorgo (Sorghum spp.) fue seleccionado por ser un cereal de bajo costo, fuente de vitaminas del complejo B como lo es la 
tiamina, riboflavina y niacina, así como potasio, fósforo, hierro y en menor proporción de calcio (Vásquez et al. 2018). Es un 
cereal sin gluten con un alto nivel de almidón, sin embargo, tiene mayor contenido de proteínas que el arroz, la papa y la 
yuca, además de compuestos bioactivos (Lacerda et al. 2022).

Las propiedades fisicoquímicas y los usos finales de los almidones de diversas fuentes están íntimamente asociados con la 
estructura, tamaño y distribución de los gránulos, la distribución de las moléculas de glucosa, temperatura de gelatinización, 
consistencia del gel, y propiedades reológicas. Estas características, contribuyen ampliamente en la toma de decisiones y su 
aplicación en las diferentes elaboraciones, pero sin duda deben ser incorporados por ser los más adecuados para el proceso 
fermentativo de las levaduras involucradas en la panificación (Sivaramakrishnan et al., 2004).

La incorporación de semillas de chía y lino en la panificación aumenta el valor nutritivo de los productos debido a la pro-
porción de ácidos grasos omega y fibra dietética, además que existe un cambio en la cinética de la amilopectina durante el 
almacenamiento, lo que se relaciona directamente con el aumento de vida útil del producto elaborado (Iglesias et al., 2013). 
El mucílago o gel obtenido de la fibra soluble contenida en estas semillas, es fuente de hidrocoloides con propiedades de 
retención de agua, emulsionante, espesante, estabilizante, siendo soluble en agua caliente y fría (Villa et al., 2020).

El aumento constante de la población mundial ha fomentado la búsqueda de fuentes proteicas vegetales como alternativa 
a las proteínas animales. En este contexto, se destaca el uso de legumbres como ingredientes innovadores para la industria 
alimentaria, principalmente garantizando una alimentación suficiente y sostenible para los vegetarianos, veganos y celíacos 
(Esposito et al., 2021).

El uso de harina de arveja en panificación permite lograr un alimento más completo desde el punto de vista nutricional. Desde 
el punto de vista tecnológico, permite obtener productos novedosos en el mercado, elaborados a base de recursos existentes, 
accesibles y no tan utilizados (Alasino et al., 2008).

El análisis estadístico de composición nutricional de las premezclas elaboradas no presentó diferencias significativas entre 
ambas. Esto era esperable debido a que la única diferencia entre las premezclas era la germinación de los garbanzos utilizados 
en una de ellas. Los resultados demuestran que el proceso de germinación y deshidratación posterior no afectan las carac-
terísticas nutricionales del producto. 

En cuanto al contenido de sodio, el valor hallado en la premezcla fue de 718 mg/100 g, además se determinó el contenido de 
sodio en el pan elaborado indicando un valor de 368 mg/100 g pan, dicho valor no excede el límite legal establecido por el 
CAA (Artículo 725) para panes integrales que es de 503 mg/100 g. 

Respecto al análisis comparativo de composición nutricional de las premezclas comerciales, se puede decir que el valor ener-
gético de la premezcla en estudio tiene un valor similar al de la marca comercial C, no así con los otros dos productos. Por otro 
lado, con respecto al contenido de carbohidratos la premezcla elaborada posee menor cantidad. Respecto a grasas totales, 
posee valores semejantes a la premezcla marca comercial B. Las diferencias más notables entre la premezcla formulada y 
las comerciales se encuentran en el contenido de proteínas y fibra alimentaria, logrando, duplicar y hasta sextuplicar su can-
tidad con respecto a los valores declarados por las premezclas analizadas. Esto demuestra que la incorporación de proteína 
de arveja y harina de garbanzos ha mejorado el aporte proteico y que el agregado de psyllium y harina de lino dorado han 
aumentado el aporte de fibra alimentaria.
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En el estudio de Cuneo et al. (2012) el valor nutritivo fue evaluado de manera similar a este trabajo. Si bien este estudio no 
contempla el contenido de proteínas, si el de fibra dietética; en los alimentos «Sin TACC», el contenido de fibra dietética fue 
inferior con respecto a productos similares con TACC. En comparación a los datos reportados en el mencionado trabajo, el 
contenido de fibra dietética de la premezcla formulada duplica, y en algunos casos, triplica dichos valores.

Con respecto al aumento en el contenido proteico de la premezcla, los resultados obtenidos condicen con los reportados por 
Alasino et al., (2008) quien evaluó el aumento del contenido de proteínas mediante el agregado de harina de arvejas. Se pudo 
verificar que, en la premezcla formulada, la suplementación con proteína de arveja mejora el contenido proteico del producto 
final. Siendo por tanto los concentrados y aislados proteicos de legumbres una fuente alternativa de proteína baja en grasas 
saturadas, libre de alérgenos, lactosa y gluten. 

Respecto al color de la corteza y miga de los panes elaborados, el análisis de color de las migas permitió evidenciar dife-
rencias significativas en dos de las coordenadas correspondientes a los panes elaborados a partir de las premezclas formu-
ladas. En el caso de la medición de color de la corteza de los panes elaborados, el análisis estadístico de los datos no arroja 
diferencias significativas para ninguna de las coordenadas. Estos resultados se encuentran en disonancia respecto de los 
obtenidos por Melo, T. (2018) en su estudio sobre el enriquecimiento de panes sin gluten con mezclas proteicas de arveja, 
se obtuvieron diferencias de color en la corteza de los panes, en contraposición a los resultados del presente análisis que 
encontró diferencias de color en la miga. Sin embargo, Melo (2018) también describió que la luminosidad (L*) de las corte-
zas fue modificada por la incorporación de las proteínas a los panes. El valor de la coordenada a* también aumentó signifi-
cativamente. Este fenómeno se puede explicar por el efecto generado por las reacciones de Maillard y de caramelización 
producidas durante el horneado. El oscurecimiento global como resultado de la incorporación de las proteínas es un efecto 
esperado y deseable, ya que los panes libres de gluten (altos en almidones y bajos en proteínas) tienden a tener valores de 
L* mayores que los panes de trigo. En su estudio, al igual que para nuestros resultados, se aprecia que en el parámetro b* 
no hay diferencias significativas entre las muestras analizadas.

Respecto del volumen específico de los panes elaborados, en el trabajo de Santos et al. (2021) sobre el impacto del nivel de 
hidratación de la masa en la calidad de un pan sin gluten adicionado con harina de garbanzos, pudo obtener aumentos del 
volumen específico para niveles de hidratación, que mencionan como óptimos, alrededor del 150% al 160% sobre el peso de 
la harina de garbanzos utilizados. En sus resultados destacan que estos porcentajes de hidratación contribuyeron al aumento 
del volumen específico del pan y a la suavidad de la miga sin causar daño a la estructura celular. Sin embargo, en este trabajo 
los panes fueron elaborados únicamente utilizando harina de garbanzos por lo que el porcentaje de hidratación que debieron 
utilizar fue mayor. 

En el caso del volumen alveolar, el análisis estadístico de los datos determinó que no se encontraron diferencias significa-
tivas entre los dos panes en estudio, sin embargo, de la observación de las fotografías podemos notar que en el caso del 
pan elaborado con harina de garbanzos germinados los alveolos desarrollados en la miga son de menor tamaño pero más 
uniformes, a diferencia del pan elaborado con harina de garbanzos sin germinar que desarrolló algunos alveolos de mayor 
tamaño pero en menor cantidad. Esta característica es importante a la hora de establecer las características organolépticas 
y tecnológicas de producto, ya que una miga más uniforme podría ser de mayor preferencia para los consumidores. Estas 
observaciones se condicen con el estudio de Santos et al., (2021) ya que encontró que el aumento en el tamaño alveolar 
promedio estuvo acompañado por una disminución en el número de ellos y viceversa, a menor tamaño de alveolos fue 
mayor el número de estos. 

Mediante los resultados de la presente investigación se logró confirmar la hipótesis de que «la calidad nutritiva y de panifi-
cación de una premezcla para la obtención de pan libre de alérgenos con alto contenido de proteínas de origen vegetal es 
afectada al utilizar harina de garbanzos germinados», sin embargo, resultaría interesante en investigaciones posteriores la 
realización de ensayos de evaluación sensorial de los productos elaborados. 

Conclusiones 
Este trabajo permitió la formulación de una premezcla para la elaboración de pan libre de sustancias alérgenas, con valores 
nutricionales mejorados en cuanto a parámetros como contenido de proteínas y de fibra alimentaria, en comparación con 
premezclas que se comercializan en la actualidad. Como ingredientes no tradicionales para la elaboración de pan, se utilizó 
harina de garbanzos germinados, psyllium, proteína aislada de arveja, semillas de chía, lino dorado, harina de sorgo y trigo 
sarraceno, siendo estos ingredientes de elevada calidad nutricional por su aporte de fibras, proteínas y micronutrientes.
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Resumen
El trabajo tuvo como objetivo evaluar el contenido 
de compuestos bioactivos y bioaccesibilidad en flores 
comestibles en fresco. Se caracterizaron químicamente 
Begonia sempervirens, Calendula officinalis, Tagetes patula, 
Viola tricolor, Viola x wittrockiana, Dianthus barbatus y 
Mathiola incana. Se evaluó el contenido de compuestos 
bioactivos como antocianinas, fenoles, flavonoides, 
carotenoides y clorofilas totales por Espectrofotometría UV-
V. Los compuestos bioactivos (expresados en masa seca) se 
encontraron en rangos de 2 a 27 mg/g de antocianinas, 15 a 
75 mg/g de fenoles totales, 1,04 a 7,33 mg/g de flavonoides 
totales, 0,02 y 1,72 mg/g de carotenoides totales y 0,03 a 
0,7 mg/g de clorofilas totales. El estudio de bioaccesibilidad 
evidenció que Viola tricolor y Calendula officinalis aportarían 
mayor contenido de compuestos bioactivos disponibles para 
su asimilación intestinal. El trabajo muestra resultados 
inéditos en relación con la caracterización química de 
especies florales de distintos colores y a los ensayos de 
bioaccesibilidad de sus compuestos bioactivos.
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Abstract
The study aimed to evaluate the content of bioactive com-
pounds and bioaccesibility in fresh edible flowers. The 
floral species characterized were Begonia sempervirens, 
Calendula officinalis, Tagetes patula, Viola tricolor, Viola 
× wittrockiana, Dianthus barbatus, and Matthiola incana. 
The bioactive compounds assessed included anthocyanins, 
phenols, flavonoids, carotenoids and total chlorophylls us-
ing UV-Vis spectrophotometry. The bioactive compounds 
(expressed as dry weight) ranged from 2 to 27 mg/g for 
anthocyanins, 15 to 75 mg/g for total phenols, 1.04 to 7.33 
mg/g for total flavonoids, 0.02 to 1.72 mg/g for total ca-
rotenoids, and 0.03 to 0.7 mg/g for total chlorophylls. The 
application of UV-C light, under the conditions tested, was 
ineffective in extending the shelf life of the flowers and 
adversely affected their visual quality.  The bioaccessibility 
study indicated that Viola tricolor and Calendula officina-
lis would provide a higher content of bioactive compounds 
available for intestinal assimilation. This work shows un-
published results related to the chemical characterization 
of floral species of different colors, and bioaccesibility as-
says of their bioactive compounds.
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Introducción
El consumo de flores se remonta a tradiciones ancestrales en diversas culturas a lo largo de la historia humana (Guiné et 
al., 2020; Lu et al., 2016; Rop et al., 2012). Su uso como alimento, por su atractivo en formas y colores, o medicina ha sido 
documentado en textos de la antigua Grecia, Roma y China (Guiné et al., 2020; Purohit et al., 2021; Stumpf, 2021). Las apli-
caciones terapéuticas poseen una larga tradición, sustentada tanto en saberes empíricos como científicos. Investigaciones 
recientes continúan evaluando la riqueza en compuestos fitoquímicos que poseen las flores, mejorando así la comprensión 
de sus propiedades antioxidantes, antiinflamatorias, antitumorales, entre otras (Dhiman et al., 2017; Lucarini et al., 2020; 
Pires et al., 2018).

Se ha demostrado que las flores poseen carotenoides, compuestos fenólicos, terpenoides, minerales y vitaminas, entre otros 
(Demasi et al., 2021a; Pires et al. 2021; Demasi et al., 2021b; Loizzo et al., 2016; Navarro-González et al., 2015; Pires et al., 
2019; Rivas-García et al., 2021; Rop et al., 2012). Algunos de estos compuestos están implicados en la reducción del impacto 
de las especies reactivas al oxígeno (ROS) (Benvenuti & Mazzoncini, 2021; Chen et al., 2015; Loizzo et al., 2016) involucradas 
en la patogénesis de enfermedades crónicas y degenerativas como el envejecimiento, el cáncer, enfermedades coronarias, 
asma, entre otras (Alfadda & Sallam, 2012). Estos compuestos son denominados también bioactivos, haciendo referencia a 
que poseen actividad biológica que podría desencadenar efectos positivos o negativos dependiendo de su naturaleza química, 
dosis o biodisponibilidad. Los estudios de biodisponibilidad y bioaccesibilidad son empleados actualmente para determinar 
cuáles de estos compuestos pueden alcanzar la circulación sistémica y ejercer efectos beneficiosos para la salud (Carbonell-
Capella et al., 2014). Parada & Aguilera (2007) definieron a la bioaccesibilidad como la fracción de nutrientes que luego de 
la digestión se encuentra disponible para su absorción por parte del organismo. Mientras que la biodisponibilidad la fracción 
del nutriente bioaccesible que tiene la capacidad de ingresar por diferentes barreras físicas en órganos (intestinos, piel) y ser 
empleada para funciones biológicas. Dado que la naturaleza química de los compuestos influye en su bioaccesibilidad, es im-
portante conocer su comportamiento durante los procesos de asimilación metabólica (Lorenzo et al., 2019). En base a lo ex-
puesto, el trabajo propone evaluar el contenido de compuestos bioactivos y bioaccesibilidad en flores comestibles en fresco.

Materiales y métodos 
Flores comestibles
Se emplearon las siguientes flores comestibles: Begonia sempervirens Willd: begonia roja (BEGO ROJA) y begonia rosada 
(BEGO ROSA) (Fig. 1 a y b); Calendula officinalis L.: caléndula anaranjada (CAL N) y amarilla (CAL AM) (Fig. 1  c y d); Tagetes 
patula L.: tagete anaranjado (TGT N) y tagete bordó (TGT B) (Fig. 1  e y f); Viola tricolor L.: pensamiento violeta oscuro (PVO) 
y medio (PVM) (Fig. 1 g y h); Dianthus barbatus L.: clavelina rosa oscuro (CLA) (Fig. 1 i); Viola x wittrockiana Gams ex Kappert: 
viola color bordó (VxW) (Fig.1 j), Mathiola incana (L.) W.T. Aiton: alelí rosa oscuro (ALE) (Fig. 1 k).

Figura 1. Especies florales: Begonia semper-
virens: begonia roja y begonia rosada (a y b), 
Calendula officinalis: caléndula anaranjada y 
amarilla (c y d), Tagetes patula: tagete an-
aranjado y tagete bordó (e y f), Viola tricolor: 
pensamiento violeta oscuro (g) y medio (h), 
Dianthus barbatus: clavelina rosa oscuro (i), 
Viola x wittrockiana: viola color bordó (j), y 
Mathiola incana: alelí rosa oscuro (k).

Cultivo y cosecha
El ensayo se realizó en un invernáculo en la parcela experimental de la Facultad de Ciencias Agrarias de la Universidad Nacio-
nal de Cuyo, Mendoza, Argentina. Las especies florales se cultivaron en macetas de 20 L de capacidad. 



70

ISSN 2525-1783Investigación, Ciencia y Universidad

Año 2025 /  Vol 9 - Nº 13http://revistas.umaza.edu.ar/index.php/icu/index

ICU

El sustrato utilizado estuvo compuesto por 40 % de orujo agotado, 30 % de tierra arenosa, 20 % de compost y 10 % de arena 
fina. Las macetas fueron colocadas en invernáculo. La cosecha se realizó cada 15 días, entre las 8 y 10 a.m., para asegurar 
temperaturas menores a 25 ºC y evitar la deshidratación. La colecta se realizó de forma manual, utilizando tijeras desinfecta-
das con alcohol 70°. Las flores cortadas se colocaron cuidadosamente en envases Rottlen. El momento de corte fue cuando 
las flores estaban totalmente abiertas.

Caracterización química de las flores comestibles
Se evaluó el contenido de antocianinas, fenoles, flavonoides, carotenoides y clorofilas totales en las flores comestibles. Los 
compuestos bioactivos se obtuvieron de la matriz floral por extracción selectiva con solventes según Jofré et al. (2020). En 
la fracción hidrofílica se evaluaron los compuestos fenólicos totales, antocianinas totales y flavonoides totales; mientras que 
en la fracción hidrofóbica se determinó el contenido total de carotenoides y clorofilas. Se emplearon los pétalos de las flores, 
eliminando el cáliz. Las flores fueron liofilizadas y procesadas con molinillo hasta la obtención de un polvo fino y homogéneo. 
El polvo de flores fue empleado para la extracción de compuestos bioactivos.

Se realizó la determinación de compuestos fenólicos y carotenoides totales mediante los métodos descritos por Jofré et al. 
(2020), clorofila total a partir de una adaptación del método propuesto por Li et al. (2018), flavonoides totales por un mé-
todo adaptado descrito por Urfalino (2019), y determinación del contenido total de antocianinas por el método publicado por 
Harbertson & Spayd (2006).

Ensayo de bioaccesibilidad
Se prepararon extractos acuosos con ultrasonido a 20 °C por 30 minutos de pensamiento violeta oscuro, caléndula anaranjada, 
viola y clavelina. Las extracciones se realizaron a partir de flores deshidratadas. El ensayo de bioaccesibilidad se realizó según 
de Morais et al. (2020), realizando simulación de digestión gastrointestinal en fases secuenciales de actividad enzimática 
sobre los extractos de compuestos bioactivos. Se determinó el contenido de antocianinas, flavonoides y fenoles totales en 
muestras iniciales (extracto acuoso de cada flor comestible antes de la digestión gastrointestinal simulada) y finales (extracto 
acuoso de cada flor comestible luego de la digestión gastrointestinal simulada). El estudio se realizó por triplicado. 

Análisis estadístico 
Los datos obtenidos fueron evaluados mediante el software Statgraphics Centurion XVI versión 6.1.11 (Stat Points, Technolo-
gies INC, USA). Se realizaron estudios de normalidad de datos mediante la prueba de Shapiro-Wilk y de homogeneidad de las 
varianzas mediante el test de Cochran. Se empleó el análisis de varianza (ANOVA) y la comparación múltiple de medias por 
el test de Tukey HD, con un nivel de significancia del 95 %. Los gráficos fueron desarrollados en el programa GraphPad 6.0 
(GhaphPad-Software-Inc., USA).

Resultados y discusión
Compuestos bioactivos
Las flores comestibles resultan una importante fuente de compuestos bioactivos diversos que son el resultado del metabo-
lismo secundario de la planta (compuestos fenólicos, carotenoides, aminoácidos, pigmentos, entre otros). Un gran aporte de 
compuestos bioactivos de las flores está representado por los pigmentos que les dan color, como los carotenoides, flavonoides 
y antocianinas (Barani et al. 2022). Estos compuestos se ven influenciados por la especie, las condiciones edafoclimáticas, las 
prácticas culturales, y las condiciones de conservación, entre otras (Kandylis, 2022; Loizzo et al., 2016). 

Antocianinas totales
En las flores evaluadas, el contenido de antocianinas totales se encontró en el rango de 2 a 27 mg de malvidina-3-glucósido/g 
peso seco (Fig. 2a). Flores como la CAL AM y TGT N no mostraron presencia de antocianinas, sin embargo, en la CAL N, estos 
pigmentos fueron cuantificados (promedio 2,17 mg/g flor seca). La presencia de antocianinas en caléndulas fue también de-
mostrada por Benvenuti & Mazzoncini, 2021; Qazi et al., 2016, quienes las detectaron en concentraciones menores a 1 mg/g.  
Las flores que mostraron concentraciones de antocianinas mayores a 20 mg/g peso seco fueron los pensamientos PVM y PVO. 
No existen referencias sobre el contenido de antocianinas totales en estos pensamientos en sus diferentes gamas de violetas, 
púrpuras y/o lilas. Sin embargo, un estudio reciente de da Silva et al. (2020) evaluó el contenido de antocianinas en violas 
(VxW), que es una cruza de Viola tricolor, de distintos colores. El estudio demostró que, a mayor intensidad y proporción de 
violeta y rojo en los pétalos, las flores presentaron mayor contenido de antocianinas. Encontraron además que el contenido 
de antocianinas en flores púrpuras con tintes azules era un 30 % menor que en las flores púrpuras. Esto podría explicar que el 
contenido de antocianinas en los PVO fue un 9 % mayor que en PVM. 
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Figura 2. Contenido de compuestos fitoquímicos en 11 flores co-
mestibles: (a) antocianinas totales (AntT), (b) compuestos fenólicos 
totales (FeT), (c) carotenoides totales (CarT), (d) clorofilas totales 
(ClorT) y (e) flavonoides totales (FlaT). Especies florales: PVO (pens-
amiento violeta oscuro), PVM (pensamiento violeta medio), TGT B 
(tagete bordó), CLA (clavelina rosa oscuro), ALE (alelí rosa oscuro), 
VxW (viola bordó), CAL N (caléndula anaranjada), BEGO ROSA (bego-
nia rosada), BEGO ROJA (begonia roja), CAL AM (caléndula amarilla), 
TGT N (tagete anaranjado). 

ALE, CLA, y BEGO ROJA no mostraron diferencias significativas en antocianinas totales y la concentración promedio fue de 
14,69±0,34 mg/g seco. Barrón Alvarez (2016) evaluó antocianinas, compuestos fenólicos, carotenoides y capacidad antioxi-
dante en híbridos de begonia (x thuberhybrida) de color anaranjado, rosado y roja, y halló que contenían 0,15, 0,17 y 5,18 
mg/g de antocianinas totales, respectivamente. Estos resultados confirman lo encontrado en este estudio, donde las BEGO 
ROSA mostraron menor contenido de antocianinas totales que las BEGO ROJA. 

Compuestos fenólicos totales
Los compuestos fenólicos totales se encontraron en el rango de los 15 a los 75 mg de ácido gálico/g de flor seca (Fig. 2b). El 
mayor contenido fue encontrado en VxW, TGT B, BEGO ROSA y BEGO ROJA, que no mostraron diferencias significativas entre 
sí (Tukey, p<0,05). La CAL AM mostró la menor cantidad de fenoles totales (15,3±0,21 mg/g) de todas las flores estudiadas. 
La diferencia en estos compuestos totales entre diferentes especies florales también fue demostrada por Rop et al. (2012), 
quienes observaron que el contenido de fenoles totales de las flores en fresco fue mayor en VxW (5,11 mg/g) que en Tagetes 
(4,58 mg/g). Los resultados obtenidos en este trabajo también concuerdan con lo publicado por Kandylis (2022), quien ob-
servó que el género Viola contenía un 30 % más de compuestos fenólicos totales que Begonia y un 63 % más que Calendula.

Carotenoides totales 
Los carotenoides totales, expresados en mg de β-caroteno/g de peso seco, se encontraron en el rango de 0,02 a 1,72. Las 
caléndulas CAL N y CAL AM se destacaron por su alto contenido en carotenoides, seguidas por la VxW y los tagetes TGT N y TGT 
B. Por su parte, CLA, BEGO ROJA, BEGO ROSA, PVO y PVM mostraron el menor contenido y no presentaron diferencias signifi-
cativas entre sí (Fig. 2c). Estos resultados están de acuerdo con lo observado por (Grzeszczuk et al., 2016), quien demostró 
que el género Tagetes contenía más carotenoides que el género Begonia.

Clorofila total
El contenido de clorofilas totales, pigmentos naturales en la gama de los verdes, fue detectado entre 0,03 y 0,7 mg de 
clorofila/g de peso seco (Fig. 2d). Existen pocas referencias en cuanto a la cantidad de estos pigmentos en las flores. Grzeszc-
zuk et al. (2016) encontraron que las clorofilas totales en Viola tricolor fueron 10 veces mayores que en el género Tagete y 60 
veces mayores que en Begonia. Estos resultados son opuestos a lo observado en las flores estudiadas, donde el género Viola 
mostró tener menor contenido de clorofilas que Begonia y Tagetes. Esto podría deberse a que las especies evaluadas fueron 
diferentes, no así el género; y al uso o no del cáliz en el procesamiento de la flor, información que.
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Flavonoides totales
El contenido de flavonoides en las flores estudiadas fue de 1,04 a 7,33 mg/g peso seco (Fig. 2e). TGT N mostró el menor 
contenido de flavonoides; mientras que BEGO ROJA, BEGO ROSA y CLA contenían más flavonoides que las flores restantes. Asi-
mismo, la concentración total de estos compuestos en estas tres flores no presentó diferencias significativas entre sí. Si bien 
las antocianinas son flavonoides, da Silva et al. (2020) demostraron que no necesariamente un mayor contenido de antociani-
nas se representará en un mayor contenido de flavonoides. Esto explicaría los resultados observados respecto al contenido de 
antocianinas y flavonoides en pensamientos y begonias. Los pensamientos mostraron mayor contenido de antocianinas totales 
respecto de las begonias. Sin embargo, el contenido de flavonoides de los pensamientos fue menor que el cuantificado en las 
begonias.

Ensayo de bioaccesibilidad
El estudio demostró que las antocianinas totales en los preparados de las cuatro flores estudiadas fueron degradadas por la 
digestión in vitro en más del 80 %, llegando en el caso de la CAL N al 100 % (Fig. 3).

Figura 3. Representación de la degradación ocurrida con las AnT (Antocianinas totales), FeT (Fenoles totales) y FlaT (Flavonoides totales) 
después de la digestión in vitro en pensamiento violeta (PVO), clavelina (CLA), caléndula anaranjada (CAL N) y viola (VxW). 

Debe considerarse que el contenido inicial de antocianinas totales en PVO es 70 veces mayor que en CAL N y, que además de 
poseer distintos contenidos de estos pigmentos, los compuestos individuales son también diferentes en ambas especies (de 
Morais et al., 2020; Fernandes, Ramalhosa, et al., 2019a). Los datos resultantes están de acuerdo con Teixeira et al. (2024), 
donde se demostró que las antocianinas individuales disminuyen de manera diferente en los preparados de pensamientos, 
cosmos y acianos, luego de la digestión in vitro. Asimismo, observaron que el pH de cada una de las etapas de la digestión 
afecta la estabilidad de las antocianinas, mostrando que a pH superiores a 7 las antocianinas pasan de su forma como ión 
flavilio a su forma quinoidal que es altamente inestable. 

Los fenoles totales, excepto en los preparados digeridos de PVO, mostraron una disminución de más del 80 % en su concen-
tración. Sin embargo, a diferencia de las antocianinas donde quedaron disponibles para su absorción menos de 2 mg malvidi-
na-3-glucósido/L, el contenido de fenoles totales disponibles fue de 22,98±7,81 a 110,32±5,33 mg AG/L (Fig. 3). Asimismo, los 
resultados mostrarían que los compuestos fenólicos presentes en el PV tienen mayor potencial de estar biodisponibles para su 
asimilación que las flores restantes, fenómeno demostrado por de Morais et al. (2020). 

En cuanto a los flavonoides totales, fueron el grupo de compuestos evaluados que presentó menores porcentajes de digestión 
in vitro, por lo cual estarían biodisponibles en mayor proporción que antocianinas y compuestos fenólicos. Este resultado es 
consistente con lo evaluado por Hegde et al. (2023) en géneros como Bauhinia (lila claro), Tropaeolum (anaranjada), Matri-
caria (blanca) y Tagetes (amarillo), donde el porcentaje de bioaccesibilidad fue mayor para los flavonoides totales que para 
los fenoles totales.
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En base a las flores evaluadas, PVO y CAL N serían las especies florales que aportarían mayor contenido de compuestos bioac-
tivos al organismo, luego de ser consumidos. Esto estaría sustentado por su aporte en fenoles totales y flavonoides. Si bien las 
antocianinas son compuestos fenólicos, éstos demostraron ser altamente metabolizadas por las enzimas de digestión in vitro, 
por lo tanto, no estarían biodisponibles para su asimilación intestinal. Estos resultados indicarían que, en las flores estudia-
das, los compuestos fenólicos no antociánicos estarían disponibles en el organismo para cumplir diversas funciones biológicas, 
mientras que los compuestos fenólicos antociánicos no alcanzarían la absorción intestinal.

Conclusiones
En este trabajo se evaluó el contenido total de antocianinas, carotenoides, clorofilas, compuestos fenólicos y flavonoides de 
once flores comestibles. Se reporta por primera vez el contenido de antocianinas en pensamientos con diferente gama de 
colores violetas, púrpuras y/o lilas. Las caléndulas se destacan por su contenido de carotenoides, los pensamientos por las 
antocianinas y las begonias por los compuestos fenólicos y flavonoides totales. Según el ensayo de bioaccesibilidad, el pensa-
miento violeta y la caléndula anaranjada aportarían al organismo mayor contenido de compuestos bioactivos. Esto se debería 
a sus compuestos fenólicos y flavonoides en general, ya que las antocianinas mostraron ser altamente metabolizadas por las 
enzimas de digestión in vitro, por lo que no estarían biodisponibles para su asimilación intestinal.  En base a esos resultados, 
se pretende evaluar otras flores comestibles y estudiar el impacto de distintos métodos de conservación sobre los compuestos 
bioactivos. La conservación es una etapa crítica afecta tanto la vida útil como los caracteres nutricionales de las flores, dada 
la fragilidad de sus pétalos y a que poseen alto contenido en agua.
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Resumen
El trabajo tuvo como objetivo evaluar la influencia de 
diferentes métodos de conservación y el uso de infusiones 
de flores comestibles sobre el contenido de compuestos 
bioactivos. Se estableció que la vida útil para todas las 
especies en fresco se encuentra entre los 12 y 14 días. Las 
bandejas Rottlen sin perforaciones y bandejas de telgopor 
con film fueron más eficientes en preservar la calidad de las 
flores en fresco y sus compuestos bioactivos. La aplicación 
de UV-C en las flores en fresco, bajo las condiciones 
estudiadas, no resultó eficiente para prolongar su vida útil y 
afectó negativamente su aspecto visual. La deshidratación 
en estufa a 30°C y la liofilización mostraron menor pérdida 
de compuestos bioactivos que los métodos restantes. Viola 
tricolor en polvo aportó mayor contenido de compuestos 
bioactivos a las infusiones que los tés y la yerba mate. El 
trabajo muestra resultados inéditos en relación a aplicación 
de radiaciones UV-C como método para prolongar la vida 
útil, y la comparación de infusiones tradicionales con 
infusiones florales. 

Flores comestibles. Parte 2: métodos de conservación, infusiones, y 
su impacto en el contenido de compuestos bioactivos

Edible flowers. Part 2: preservation methods, infusions, and their 
influence on the bioactive compounds

Assof, Mariela1,2*; Occhiuto, Patricia3*; Jofré, Viviana1,2; Quiroga, María Isabel2; Fanzone, Martín1,2,3;
Pávez Lunati, Francisco1; Larrazábal, Franco1; Gutiérrez, Teresa3
1 Universidad Juan Agustín Maza. Facultad de Farmacia y Bioquímica; Argentina.
2 Instituto Nacional de Tecnología Agropecuaria. Estación Experimental Agropecuaria Mendoza; Argentina.
3 Universidad Nacional de Cuyo. Facultad de Ciencias Agrarias; Argentina.
(*) ambas autoras contribuyeron igualmente a este trabajo.

Palabras claves: Flores comestibles; Compuestos bioactivos;
Conservación; Deshidratado; Radiaciones UV-C

Keywords: Edible flowers; Bioactive compounds; Preservation; Drying; 
UV-C radiations

Contacto: massof@profesores.umaza.edu.ar
Recepción: 14/03/2025; Aceptación: 08/05/2025;
Publicación: 03/06/2025

DOI: https://doi.org/10.59872/icu.v9i13.556

Cómo citar: AssofM. V., OcchiutoP., JofréV., QuirogaM. I., FanzoneM., Pávez LunatiF., 
LarrazábalF., & GutiérrezT. (2025). Flores comestibles. Parte 2: métodos de conservación, 
infusiones, y su impacto en el contenido de compuestos bioactivos: Edible flowers. Part 2: 
preservation methods, infusions, and their influence on the bioactive compounds. Investi-
gación Ciencia y Universidad, 9(13), 77-87. https://doi.org/10.59872/icu.v9i13.556

Abstract
The study aimed to evaluate influence of different pres-
ervation methods and infusions of edible flowers on the 
bioactive compounds content. The shelf life for all fresh 
species ranged from 12 to 14 days. Non-perforated Rottlen 
package and polystyrene trays with film preserved the qual-
ity of fresh flowers and their bioactive compounds more 
effectively. The application of UV-C light, under the con-
ditions tested, was ineffective in extending the shelf life 
of the flowers and adversely affected their visual qual-
ity.  The lower loss of bioactive compounds was achieved 
with heating drying by the oven at 30°C and lyophilization 
procedure. Viola tricolor powder provided more bioactive 
compounds to the infusions than teas and yerba mate. This 
study presents novel findings regarding the application of 
UV-C radiation to extend the shelf life, and the comparison 
between traditional and floral infusions.
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Introducción
La florifagia, o consumo de flores comestibles, es una actividad que se remonta a épocas ancestrales en la antigua China y 
Roma (Skrajda-Brdak et al., 2020; Stumpf, 2021). Su aporte de formas, colores y sabores ha permitido su uso en diversas 
preparaciones como licores, infusiones, ensaladas, jaleas, entre otras (Koike et al., 2015, Guiné et al. 2020). Además de su 
uso en la gastronomía, textos antiguos demuestran su uso en medicina para el tratamiento de diferentes dolencias (Dhiman 
et al., 2017; Kandylis, 2022; Kumari et al., 2021). Esto es debido a su riqueza  en compuestos con actividad biológica como 
compuestos fenólicos, carotenoides, terpenoides, entre otros (Loizzo et al., 2016; Benvenuti & Mazzoncini, 2021; Rao & 
Poonia, 2024). La preservación de esa riqueza fitoquímica se ve influenciada por las condiciones de conservación de las flores 
(Barani et al., 2021; Purohit et al., 2021). Su alto contenido en agua y la fragilidad de los pétalos las vuelven sensibles a la 
aparición de marchitamiento, pardeamiento, podredumbre, entre otros defectos (Lara-Cortés et al., 2013; Rodrigo et al., 
2003; Shantamma et al., 2021; Vidal & Montes, 2012). 

La temperatura, el tipo de envase, los gases de envasado, son algunos factores que influyen en la aparición de defectos visu-
ales, gustativos y pérdida de compuestos bioactivos durante la conservación. Tecnologías emergentes como el campo eléctrico 
pulsado o las altas presiones hidrostáticas (Falagán & Terry, 2018; Koike et al., 2015; Kou et al., 2012; Shantamma et al., 
2021; Simoni et al., 2018)) muestran resultados promisorios en la conservación en fresco, sin embargo, tienen la desventaja 
de ser de muy alto costo. Una alternativa de bajo costo es la aplicación de radiaciones no ionizantes tipo UV-C, que si bien ha 
sido evaluada en frutas y hortalizas (Darré et al., 2022; Fernandes et al., 2017; Sonntag et al., 2023), nada se conoce sobre 
su impacto en la conservación de flores comestibles. 

Una forma de prolongar la vida útil de las flores es el deshidratado, teniendo como desventaja la pérdida de los caracteres de 
calidad en fresco. En el deshidratado, la temperatura juega un rol fundamental, ya que podría resultar desfavorable si no es 
aplicada en un rango óptimo (Mikołajczak et al., 2020). 

En base a lo expuesto, resulta fundamental contar con información que asegure una adecuada preservación sensorial y fito-
química de las flores comestibles. Así, este trabajo propone evaluar la influencia de diferentes métodos de conservación y el 
uso de infusiones de flores comestibles sobre el contenido de compuestos bioactivos.

Materiales y métodos 
Especies florales
Se emplearon 11 muestras de las especies florales: Begonia sempervirens: begonia roja (BEGO ROJA) y begonia rosada (BEGO 
ROSA) (Fig. 1 a y b), Calendula officinalis: caléndula anaranjada (CAL N) (Fig. 1 c), Tagetes patula: tagete anaranjado (TGT 
N) y tagete bordó (TGT B) (Fig. 1 d y e), Viola tricolor: pensamiento violeta oscuro (PVO) y medio (PVM) (Fig. 1 f y g), Viola 
x wittrockiana: viola color bordó (VxW) (Fig.1 h), Dianthus barbatus: clavelina rosa oscuro (CLA) (Fig.1 i), Mathiola incana: 
alelí rosa oscuro (ALE) (Fig. 1 j).

Figura 1: Flores comestibles: Begonia sem-
pervirens: begonia roja y begonia rosada (a 
y b), Calendula officinalis: caléndula aanara-
njadada (c), Tagetes patula: tagete anaran-
jadado y tagete bordó (d y e), Viola tricolor: 
pensamiento violeta oscuro (f) y medio (g), 
Viola x wittrockiana: viola color bordó (h), 
Dianthus barbatus: clavelina rosa oscuro (i)  y 
Mathiola incana: alelí rosa oscuro (j).
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Cultivo y cosecha
El cultivo de flores comestibles se realizó en invernáculo empleando macetas de 20 L de capacidad, con un sustrato con un 
adecuado contenido de materia orgánica, porosidad y drenaje. La cosecha se realizó entre las 8 y 10 a.m. con manos y tijeras 
sanitizadas. Se seleccionaron aquellas flores que no mostraran rotura, marchitamiento y/o lastimadura de los pétalos. Las 
flores fueron colocadas en envases tipo Rottlen al resguardo de la luz hasta finalizar la colecta. 

Caracterización química
Se evaluó el contenido de compuestos bioactivos (antocianinas, fenoles, flavonoides, carotenoides y clorofilas totales) y ca-
pacidad antioxidante.

Los compuestos bioactivos se extrajeron de la matriz floral por extracción selectiva con solventes según Jofré et al. (2020). 
En la fracción hidrofílica se evaluaron los compuestos fenólicos totales, antocianinas totales y flavonoides totales y capacidad 
antioxidante, mientras que en la fracción hidrofóbica se determinó el contenido total de carotenoides y clorofilas. 

Se realizó la determinación de compuestos fenólicos y carotenoides totales mediante métodos descritos por Jofré et al. 
(2020), clorofila total mediante adaptación del método propuesto por Li et al. (2018), capacidad antioxidante y flavonoides 
totales mediante adaptación de método descrito por Urfalino (2019), y determinación del contenido total de antocianinas por 
el método publicado por Harbertson & Spayd (2006).

Vida útil de las flores en fresco 
Las flores fueron colocadas en tres tipos de envase: envase tipo Rottlen con y sin perforaciones y bandejas de telgopor con film 
de cocina. Para evaluar la vida útil se colocaron 15 g de flores por cada envase. El ensayo se realizó por triplicado. Se efectua-
ron controles visuales (brillo, turgencia, aparición de pardeamiento, aparición de moho) y control de peso diario durante 14 
días en base a estudios previos (datos no mostrados). Se consideró tiempo cero (t0) a la flor recién envasada, tiempo medio 
(t1/2) a los 7 días y tiempo final (tf) a los 14 días. Se evaluó el contenido de compuestos bioactivos en los tres momentos. El 
ensayo se realizó en cámara frigorífica a 4°C con 90-95% de humedad relativa porcentual.

Aplicación de radiaciones UV-C en flores en fresco 
Se colocaron 10 flores por réplica en rejillas plásticas con soporte a 10 cm de la base del sistema de aplicación de radiación 
UV-C. Para este estudio se emplearon alelíes y caléndulas anaranjada. Se evaluaron dos tiempos de exposición: 2 y 5 minutos. 
Finalizada la exposición de las flores, las especies florales se colocaron en envases Rottlen y conservadas en cámara a una tem-
peratura de 4ºC con 90-95% de humedad relativa porcentual. Se evaluó el peso del envase, la calidad visual de las flores (tur-
gencia, aparición de manchas, aparición de moho) y la capacidad antioxidante a los 14 días.  El ensayo se realizó por triplicado. 

Métodos de deshidratado
Para este ensayo se emplearon 15 g de distintas muestras florales y se sometieron a: deshidratado en frío (liofilizado), des-
hidratado por calor en estufa de aire forzado a 30° y 60ºC, y deshidratado en papel y prensa. El liofilizado se realizó a una 
presión de 6 mPa y a - 45ºC de temperatura inicial del material. Para el deshidratado en estufa de aire forzado se colocaron 
las flores sobre recipientes de aluminio, se pesaron las flores junto con la bandeja y se controló el peso hasta corroborar es-
tabilidad. El deshidratado en papel consistió en colocar las flores en papel y someterlas a una prensa botánica, controlando 
el peso hasta lograr su estabilidad. Los ensayos se realizaron por triplicado y se evaluó el contenido de compuestos bioactivos 
y capacidad antioxidante. 

Infusiones monoflorales 
Dado que la infusión es otra de las formas de consumo de las flores comestibles, se evaluó el impacto de este proceso en el 
contenido de compuestos bioactivos de forma comparativa con tres infusiones tradicionales: té verde, té negro y yerba mate. 
Nueve muestras de flores liofilizadas y molidas, muestras de té verde, té negro y yerba mate fueron infusionadas a partir de 
100 mg y 10 mL de agua a 70°C durante 5 minutos. Las infusiones se realizaron por triplicado. Se evaluó el contenido de com-
puestos bioactivos y capacidad antioxidante tanto de los deshidratados iniciales como de las infusiones obtenidas.

Análisis estadístico de los datos
Los datos obtenidos fueron evaluados mediante software Statgraphics Centurion XVI versión 6.1.11. (Stat Points, Techo-
nologies INC, Estados Unidos). Se realizaron estudios de normalidad de datos mediante la prueba de Shapiro-Wilk y de 
homogeneidad de las varianzas mediante el test de Cochran. Se empleó el análisis de varianza (ANOVA) y la comparación 
múltiple de medias por el test de Tukey HD, con un nivel de significancia del 95%. Los gráficos fueron desarrollados en el 
programa GraphPad 6.0.
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Resultados y discusión
Vida útil de las flores en fresco y deshidratado
Conservación de flores en fresco
De los factores que tienen impacto directo en la conservación de las flores comestibles se evaluó previamente el empaque. 
En la Fig. 2 se observa que, en todas las flores evaluadas, hubo una reducción pronunciada del peso en los envases Rottlen 
con perforaciones, mientras que los envases sin perforaciones y la bandeja con film se comportaron de manera similar. La 
pérdida de peso se debe a la pérdida de humedad, por tanto, esta información se tuvo en cuenta para realizar el cálculo del 
contenido de compuestos bioactivos totales. Los compuestos bioactivos totales representan la suma de antocianinas, fenoles, 
carotenoides, clorofilas y flavonoides totales.

Figura 2: Evolución del peso de envase y contenido de compuestos bioactivos totales (CBT) empleando diferentes tipos de empaque. (CBT R 
s/p: compuestos bioactivos totales en envase Rottlen sin perforación, c/p con perforación y byf: bandeja y film. Tiempo de muestreo: 1: día 
cero, 2: día 7, 3: día 14.

Se evaluó el contenido de compuestos bioactivos en las flores empleadas para este estudio (día cero), a los 7 días y a los 14 
días de conservación. En todos los casos, se observó una mayor pérdida de compuestos bioactivos de los 7 a los 14 días siendo 
más marcado en las flores con envase Rottlen con perforación (Fig. 2).  El porcentaje de pérdida de compuestos bioactivos a 
los siete días para las flores envasadas en Rottlen sin perforaciones fue, en promedio, del 10% para BEGO ROJA, BEGO ROSA, 
3% para PVO, entre 5 y 6% para TGT y CAL y 14% para alelí. Estos porcentajes son similares a los encontrados para todas las 
flores conservadas en bandeja+film y para CAL y TGT envasadas en Rottlen con perforación. En las restantes flores envasadas 
en Rottlen con perforaciones se observó una mayor pérdida de compuestos bioactivos totales, donde la pérdida para las BEGO 
fue, en promedio, del 18%, PVO 9% y ALE 20%. 

El contenido de compuestos bioactivos totales analizados a los 14 días mostró diferencias (expresado como porcentaje de 
pérdida) entre los envases Rottlen sin perforación y bandeja+film, comportamiento que no se observó a los 7 días. Nueva-
mente se observó que ALE, a los 14 días, presentó los mayores porcentajes de pérdidas alcanzando un 34% para Rottlen sin 
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perforación, 45% Rottlen con perforación y 24% en bandeja con film. A la fecha, no se han encontrado trabajos que evalúen la 
conservación de estas especies florales en estos tipos de envases. Estas diferencias demuestran que la estructura de las flores, 
su composición química, así como el tipo de envase empleado impactan de manera directa en la vida útil y la composición 
fitoquímica (Demasi et al., 2021; Parada & Aguilera, 2007; Scariot et al., 2022; Zhang et al., 2021).
 
El control visual de las flores mostró que aquellas envasadas en envase Rottlen con perforación presentaron un mayor nivel 
de marchitamiento en sus pétalos que las envasadas en Rottlen sin perforación y en bandeja+film. A partir de la evaluación 
de aparición de pardeamiento, ablandamiento, marchitamiento y presencia de moho (Fig. 3), se estableció que la vida útil 
máxima de las flores conservadas a 4°C es de 14 días para BEGO ROSA, BEGO ROJA, VxW y PVO, mientras que para CAL N, TGT 
N y ALE es de 12 días.

Figura 3: Apariencia visual de pensamiento y alelí donde se observa pérdida de color en el margen de los pétalos y aparición de manchas 
marrón claro (pensamiento) y ablandamiento con amarronamiento (alelí) posterior a la fecha óptima de conservación.

De todas las flores evaluadas, el alelí presentó mayor sensibilidad a la conservación, teniendo un deshidratado más marcado 
y una mayor pérdida de compuestos bioactivos que las flores restantes. 

Aplicación de radiaciones UV-C en flores comestibles en fresco
El estudio se realizó sobre dos especies florales disponibles con adecuada calidad postcosecha: caléndula en estadío previo 
a la apertura total de la flor y alelí. 

En la Fig. 4 se observa la caléndula después de finalizadas las aplicaciones de UV-C. En el análisis visual se observó que ambas 
especies florales mostraron marchitamiento de sus pétalos en las flores tratadas y que este marchitamiento fue más evidente 
en los tratamientos de 5 minutos. Cabe destacar que ambas aplicaciones (2 y 5 minutos) en ambas especies florales no pro-
vocaron el pardeamiento de los pétalos una vez finalizadas las exposiciones. Transcurridos los 7 días, no se observó pardeami-
ento de sus pétalos, pero sí un leve incremento en el deshidratado, más notorio en aquellas sometidas al tratamiento de 5 
minutos. A los 14 días, se observó amarronamiento de los bordes de los pétalos de ambas especies. En el caso de la caléndula 
no se observó aparición de moho, pero sí fue evidenciado en los alelíes después de los 14 días. La presencia de moho en los 
alelíes fue más evidente en las flores tratadas, esto podría deberse a que las radiaciones aplicadas fueron excesivas para esta 
especie floral provocando daño celular (Civello et al., 2006; Costa et al., 2006; Sonntag et al., 2023). 

Figura 4: Aplicación de radiaciones UV-C sobre la calidad visual y capacidad antioxidante de flores comestibles: caléndula anaranjada (a: flor 
en fresco, b: 2 minutos de radiación, c: 5 minutos de radiación).
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Dado que las flores se conservan a bajas temperaturas para prolongar su vida útil, resulta importante evaluar si la apli-
cación de UV-C incrementa la temperatura y su impacto en la calidad de las flores. Para ello se evaluó la temperatura 
pre y post aplicación de radiaciones y se observó un incremento, en promedio, de 2°C para las aplicaciones de 2 minutos 
y 4ºC aplicando UV-C 5 minutos. Este incremento de temperatura no es significativo, considerando que la temperatura 
final alcanzada por todas las flores no superó los 26ºC y que se mantuvieron en esta temperatura por un corto período de 
tiempo, hasta ser colocadas a 4ºC en cámara. Podría entonces considerarse que el efecto combinado de las radiaciones 
y el incremento de temperatura causaría el marchitamiento más severo en las flores con mayor tiempo de exposición 
a las radiaciones UV-C. Este fenómeno ha sido observado por otros autores en vegetales de hoja. Gogo et al. (2017) 
encontraron que las aplicaciones de UV-C en hojas de amaranto y belladona africana tenía impacto sobre la pérdida de 
peso y que dicha pérdida fue constante en belladona durante su conservación, mientras que en amaranto se produjo en 
los primeros días.

Tabla 1: Evaluación de la temperatura (∆T) y del peso (∆p) de los envases que contienen las especies florales del ensayo de 
aplicación de radiaciones UV-C.

En cuanto a la capacidad antioxidante, los alelíes sin tratamiento mostraron mayor capacidad aceptora de radicales libres 
que las caléndulas (Fig. 5). Esto podría deberse a que poseen mayor contenido de compuestos fenólicos, que, en su conjunto, 
poseen mayor capacidad antioxidante que los carotenoides (Kandylis, 2022; Mertz et al., 2009).

Figura 5: Aplicación de UV-C y evaluación de la conservación de caléndulas y alelíes a través de la capacidad antioxidante (expresado como 
% de inhibición del DPPH) para las muestras: Ti: testigo sin tratamiento inicial, Tf: testigo sin tratamiento después de 14 días, 2i: 2 minutos 
UV-C inicial, 2f: 2 minutos UV-C después de 14 días, 5 i: 5 minutos UV-C inicial, 5f: 5 minutos UV-C después de 14 días. Estadística: letras 
mayúsculas corresponden a ANOVA para comparar estado inicial de flores con y sin tratamiento; letras mayúsculas en negrita corresponden 
a ANOVA para comparar estado final de flores con y sin tratamiento; letras minúsculas corresponden a ANOVA para comparar estado inicial 
y final dentro de un mismo tratamiento.

El ensayo realizado en caléndulas reveló que en el momento inicial de aplicados los tratamientos, la mayor capacidad antioxi-
dante se encontró en las flores sin tratamiento. Las flores tratadas no mostraron diferencias significativas en este parámetro y 
tuvieron una menor caída (5%) a los 14 días que lo observado en las flores no tratadas (11%). Estudios realizados en mandarinas 
con aplicación de UV-C encontraron que la capacidad antioxidante aumentó en los primeros días de realizados los tratamien-
tos. Sin embargo, alcanzando los 5 días de conservación este contenido se reducía, como ocurrió en otras frutas como uva y 
papaya (Phonyiam et al., 2021). 

En el caso de los alelíes, evaluando el contenido inmediatamente después de realizar el tratamiento y a los 14 días, se observó 
que para todas las flores (con y sin tratamiento) hubo una caída en la capacidad antioxidante. Esta caída fue mayor en las 
flores sin tratamiento (41%) respecto de las flores con tratamiento (17% para 2 min. y 14% para 5 min.). 

Si bien diversos autores han observado que la aplicación de radiaciones UV-C favorece la síntesis de compuestos fenólicos 
por el estrés abiótico, estos fenómenos se han observado principalmente en frutas y hortalizas pulposas (Ivanova & Prosekov, 
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2022; Sonntag et al., 2023; Zhang et al., 2021). La aplicación de radiaciones UV-C es un fenómeno superficial, pero, en el caso 
de las flores cuyo espesor de pétalos es en promedio 1 mm, el proceso realizado dosificaría radiaciones en exceso. Dosis exce-
sivas de UV-C generarían la degradación de las clorofilas a feofitinas, hecho que podría explicar el amarronamiento prematuro 
en las flores tratadas (Costa et al., 2006; Petrović et al., 2017; Sonntag et al., 2023).  

Infusiones monoflorales
En la Fig. 6 se observa el aporte de antocianinas, fenoles y flavonoides totales de las diferentes especies florales y 
hierbas tradicionales infusionadas. Se evaluó la extractabilidad de compuestos bioactivos encontrando que el polvo de 
PVM aportó mayor contenido de fenoles totales a las infusiones que la yerba mate, té verde y té negro. Sin embargo, 
los polvos de yerba mate y té verde fueron los que mayor concentración presentaron (41,04±2,24 y 46,11±1,59 mg 
AG/g peso seco) respecto del PVM (29,35±1,02 mg AG/g peso seco). BEGO ROSA y VxW fueron las especies que apor-
taron mayor contenido de antocianinas totales respecto del contenido inicial del polvo deshidratado. En relación con 
la yerba mate, té verde y té negro, el té negro fue la única hierba en presentar antocianinas totales. El té negro pudo 
aportar a la infusión un porcentaje similar de antocianinas que los alelíes. Sin embargo, el alelí mostró una concen-
tración mayor de antocianinas (2,19±0,02 mg malvidina-3-glucósido/g peso seco) respecto del té negro (0,08 mg/g 
peso seco).  

Figura 6: Aporte de compuestos bioactivos (en porcentaje) que hacen las flores comestibles e infusiones tradicionales respecto del contenido 
inicial del material en polvo. 

En cuanto a los flavonoides totales, TGT B, ALE y BEGO ROJA fueron las especies florales que mayor aporte realizaron a las 
infusiones respecto del contenido inicial en los polvos. Sin embargo, el mayor contenido de flavonoides totales se encontró en 
las infusiones de yerba mate (21,85±0 ,83 mg CAT/g) y té verde (8,79±0,94 mg CAT/g), mientras que TGT B, ALE y BEGO ROJA 
mostraron un contenido de flavonoides menor a 7 mg CAT/g.  

Cabe destacar que, a la fecha, no existen referencias respecto del contenido de antocianinas, fenoles y flavonoides totales 
aportados por estas especies de flores comestibles y su comparación con infusiones tradicionales. La única referencia en infu-
siones de las especies evaluadas es el trabajo realizado por Pires et al. (2017), donde evalúa el contenido de ácidos orgánicos, 
compuestos hidrofílicos y lipofílicos en caléndula.

Conservación de flores por deshidratado
Existen diferentes métodos de deshidratado para flores comestibles ya sea metodologías en frío o en caliente. Los 
métodos convencionales de deshidratado de las flores incluyen el deshidratado al sol, en papel, con aire caliente, en 
hornos con control de temperatura o deshidratadores. Estos métodos están ampliamente difundidos debido a su fun-
cionamiento sencillo y relativo menor coste. El deshidratado por frío es la liofilización, metodología muy difundida y 
aplicada en el deshidratado de frutas y hortalizas debido a que se ha demostrado que preserva mejor las propiedades 
nutracéuticas y la anatomía de los tejidos (Bazylko et al., 2014; Fernandes, et al., 2019; Marchioni et al., 2022; 
Mikołajczak et al., 2020). 

En el estudio realizado se evaluó el impacto del deshidratado por frío mediante liofilizado, el deshidratado en caliente medi-
ante uso de estufa a 30°C y 60°C, y el tradicional deshidratado en papel (Fig. 7).



84

ISSN 2525-1783Investigación, Ciencia y Universidad

Año 2025 /  Vol 9 - Nº 13http://revistas.umaza.edu.ar/index.php/icu/index

ICU

Figura 7: Impacto de diferentes métodos de deshidratado sobre el contenido total de compuestos bioactivos en flores comestibles. 

En flores como la BEGO ROJA y PVO se observó que el contenido total de compuestos bioactivos no mostró diferencias signifi-
cativas entre el deshidratado por liofilización y estufa a 30°C (Fig. 7). Asimismo, en todas las flores evaluadas, el deshidratado 
por frío mostró preservar de mejor forma los compuestos bioactivos que los métodos restantes. Estos resultados son consis-
tentes con lo encontrado por Demasi et al. (2023), quienes demostraron que el deshidratado por frío favoreció la conservación 
de los compuestos bioactivos en Bellis perennis L., Centaurea cyanus L., Dianthus carthusianorum L., Lavandula angustifolia 
Mill., Primula vulgaris Huds., Rosa canina L., Rosa pendulina L. y Viola odorata L.

Figura 8: Efecto del deshidratado en frío (liofilizado), en caliente (estufa 30°C, estufa 60°C) y papel sobre los caracteres visuales de Begonia 
sempervirens L. de color rojo.

En relación a los métodos de deshidratación en caliente, los compuestos bioactivos se vieron menos afectados aplicando 
temperaturas de 30°C, excepto en clavelina (CL) donde el contenido de compuestos bioactivos fue mayor en las flores des-
hidratadas a 60°C. En TGT N, el deshidratado a 30 y 60°C no mostró diferencias significativas indicando que ambas temper-
aturas impactan de igual forma en los compuestos fitoquímicos. En ALE y CAL N, el deshidratado en papel fue más efectivo 
para preservar los compuestos bioactivos que deshidratando en caliente a 60°C. En el caso de las BEGO (roja y rosada), el 
deshidratado en papel no fue efectivo, ya que causó el amarronamiento de toda la flor como puede observarse en la Fig. 8. 

Conclusiones
El trabajo aborda de forma integral la conservación de flores comestibles en fresco y deshidratado, y de forma inédita la 
aplicación de radiaciones UV-C y la comparación de infusiones tradicionales como té negro, té verde y yerba mate con infu-
siones de flores comestibles. Se mostró que, para una mejor conservación de las flores en fresco, los envases tipo Rottlen sin 
perforaciones o las bandejas de telgopor con film serían más efectivos comparados con los envases tipo Rottlen con perfora-
ciones. Se estableció que el tiempo máximo de conservación en fresco depende de las diferentes especies y se encontraría 
entre los 12 y 14 días.
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El deshidratado de flores evidenció que tanto el liofilizado como el deshidratado a 30°C resultan las alternativas más adec-
uadas para preservar los compuestos bioactivos, en comparación con temperaturas de 60°C o el tradicional secado en papel. 
El deshidratado en papel de las begonias no resulta efectivo ya que provoca el amarronamiento de los pétalos, afectando 
negativamente su calidad visual. 

Infusionar las flores comestibles es una alternativa para consumir compuestos bioactivos. Si bien el contenido total de com-
puestos bioactivos en las infusiones tradicionales (té, yerba mate) resulta un 30% superior a las infusiones florales, las flores 
mostraron mayor extractabilidad desde el polvo a la infusión. 
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Resumen
El consumo excesivo de calorías, azúcares, grasas y sodio se 
asocia con enfermedades no transmisibles. Para combatirlas, 
varios países implementaron etiquetado frontal. En 
Argentina, la Ley 27.642, sancionada en 2021. Este estudio 
descriptivo y transversal evaluó el conocimiento de la Ley 
y su impacto en la elección de alimentos en 803 personas. 
Solo el 32,6% afirmó conocerla, mientras que un 29% la 
desconocía y un 38% expresó dudas. Excluyendo a quienes 
no la conocían, el 98% reconoció los sellos negros, aunque el 
desconocimiento aumentó al profundizar en otros aspectos. 
El conocimiento fue mayor en personas con actividad física 
o dietas específicas y varió según edad y nivel educativo. El 
sello más reconocido fue el de azúcares, seguido por grasas 
totales, sodio, grasas saturadas y calorías; las leyendas 
precautorias fueron las menos conocidas. Aunque los sellos 
más valorados fueron azúcares y grasas totales, un 52% no 
modificó sus hábitos de consumo y el etiquetado frontal 
quedó en antepenúltimo lugar como factor de compra. En 
conclusión, aún queda mucho trabajo por realizar. Se requiere 
mayor difusión y control para asegurar el cumplimiento de 
la Ley. El rol del Licenciado en Nutrición y el compromiso de 
la industria y el gobierno son fundamentales
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Abstract
Excessive consumption of calories, sugars, fats, and sodium 
is associated with non-communicable diseases. To address 
this, several countries have implemented front-of-package 
labeling. In Argentina, Law 27.642 was enacted in 2021. 
This descriptive and cross-sectional study evaluated the 
knowledge level of the Law and its impact on food choices 
among 803 participants. Only 32,6% claimed to know about 
it, 29% were unaware, and 38% expressed doubts. Excluding 
those unfamiliar with the Law, 98% recognized the black 
seals, although deeper aspects revealed higher levels of 
unawareness. Knowledge was greater among individuals en-
gaging in physical activity or following specific diets and 
varied by age and educational level. The most recognized 
seal was for sugars, followed by total fats, sodium, saturat-
ed fats, and calories, while precautionary legends were the 
least known. Although the most valued seals were sugars 
and total fats, 52% did not change their consumption hab-
its, and front-of-package labeling ranked third-to-last as a 
purchasing factor. In conclusion, significant efforts are still 
needed. Greater dissemination and regulatory enforcement 
are essential to ensure compliance with the Law. The role 
of Nutritionists, alongside industry and government com-
mitment, is essential.
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Introducción
El consumo excesivo de calorías, azúcares, grasas y sodio es un problema de salud pública, asociado al desarrollo de en-
fermedades crónicas no transmisibles (ECNT) como sobrepeso u obesidad, diabetes, hipertensión arterial y enfermedades 
cardiovasculares. De acuerdo con cifras publicadas por la Organización Panamericana de la Salud (OPS) en 2020, las ECNT son 
la principal causa de muerte y discapacidad. Alrededor del 44% de las muertes en América fueron causadas por hipertensión 
arterial, hiperglucemia en ayunas, sobrepeso u obesidad (OPS, 2020). 

En Argentina, los resultados de la segunda Encuesta Nacional de Nutrición y Salud (ENNyS), realizada en el año 2019, también 
revelaron cifras preocupantes respecto al exceso de peso. En el caso de niños menores de 5 años, la prevalencia fue del 13,6%, 
mientras que, en el rango de 5 a 17 años, esta cifra aumentó significativamente alcanzando el 41%. En la población adulta, la 
situación fue aún más alarmante, con una tasa del 67,9%.

Para combatir las ECNT, varios países de Latinoamérica ya han implementado sistemas de etiquetado frontal. Según la OPS 
(2023), el sistema de etiquetado frontal es una herramienta simple, práctica y eficaz para informar al público sobre los pro-
ductos que pueden dañar la salud y ayudar a orientar las decisiones de compra. 

Chile, pionero en esta iniciativa desde 2016, implementó una ley que exige etiquetas de advertencia en el frente del paquete, 
restringe el marketing y prohíbe las ventas escolares de productos con alto contenido de calorías, sodio, azúcar o grasas 
saturadas. Tras la implementación del etiquetado frontal, el consumo de bebidas azucaradas se redujo un 23,7 % entre 2015 
y 2017, sin generar impactos negativos en el empleo o los salarios de la industria alimentaria (Taillie et al., 2020). De hecho, 
la industria aumentó la venta de productos sin etiquetado frontal, mientras que aquellos con más sellos fueron mayormente 
reformulados. 

México, que supo ser el mayor consumidor de productos ultraprocesados en América Latina y el cuarto a nivel mundial, 
implementó un sistema de etiquetado frontal en 2020, observando cambios positivos. La compra de productos con sellos de 
advertencia disminuyó y los consumidores eligieron alternativas más saludables. Durante el primer año de implementación, 
se registró una disminución del 7,6% en la compra de productos con etiquetado de advertencia (UNICEF, 2021). La Encuesta 
Nacional de Salud y Nutrición (ENSANUT) de 2021 mostró que el 74% de las personas consideraron al etiquetado frontal como 
una buena medida de salud (Instituto Nacional de Salud Pública de México [INSP], 2021).
 
Un informe de 2022 de la OPS, que recopiló 45 estudios sobre sistemas de etiquetado frontal en América Latina y el Caribe, 
concluyó que el etiquetado frontal favorece la identificación y reducción de compra de productos con exceso de nutrientes 
críticos, sin afectar el empleo o los salarios en el sector alimentario. El informe concluye que el etiquetado frontal es el 
sistema que mejor favorece el reconocimiento de productos con exceso de nutrientes críticos y la reducción de compra de 
dichos productos.

En Argentina, la Ley N°27.642 de Promoción de la alimentación saludable, popularmente conocida como «Ley de etiquetado 
nutricional frontal», fue sancionada el 12 de noviembre de 2021 y reglamentada el 22 de marzo de 2022. Esta Ley plantea 
garantizar el derecho a la salud y a una alimentación adecuada, dar información nutricional comprensible de los alimentos 
envasados, advertir a los consumidores sobre los excesos de azúcares, grasas totales, saturadas y sodio y reducir las ECNT.
Entre otros puntos, la Ley Argentina propone que los envases de los alimentos brinden información nutricional clara y advi-
ertan a los consumidores cuando contengan niveles excesivos de nutrientes críticos, como azúcares, grasas totales, grasas 
saturadas y sodio. Para ello, establece la obligación de colocar sellos negros de advertencia en la parte frontal de los envases 
de alimentos y bebidas no alcohólicas que superen los límites establecidos.

Los límites se basan en el perfil de nutrientes de la OPS y la Organización Mundial de la Salud del año 2019, definidos como 
aquellos cuya excesiva presencia en la alimentación aumenta el riesgo de diversas enfermedades. Además, dicha Ley prevé la 
inclusión de leyendas de advertencia sobre el contenido de edulcorantes y cafeína con el objetivo de desalentar su consumo 
por parte de niños.

La Ley también establece una serie de prohibiciones. En colegios de nivel inicial, primario y secundario prohíbe vender ali-
mentos que contengan al menos un sello o una leyenda precautoria. También prohíbe incluir personajes infantiles y celeb-
ridades en productos infantiles que contengan uno o más sellos. Los alimentos que contengan algún sello tampoco pueden 
incorporar información nutricional complementaria ni de logos o frases con el aval de sociedades científicas o asociaciones 
civiles. El objetivo final de estas medidas es reducir la prevalencia de ECNT.
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Dada la reciente reglamentación de la Ley N°27.642, a partir de agosto de 2022 comenzaron a aparecer los primeros alimentos 
con sellos negros octagonales en las góndolas de los comercios y el 20 de febrero de 2023 finalizó la prórroga otorgada por el 
Gobierno a algunas empresas para implementar la medida.
 
En países con mayor trayectoria en la aplicación de este tipo de políticas, como Chile y México, los resultados han sido positi-
vos. En Chile, a pocos años de implementada la Ley de Alimentos de 2016, el 98,7% de los encuestados reconoció los sellos de 
advertencia en los envases y el 91,3% declaró haber reducido la compra de alimentos con sellos tras la vigencia de la norma 
(Alaniz-Salinas, 2020). Por su parte, en México, a un año de introducido el nuevo etiquetado frontal en 2020, el 89,4% de 
los adultos reportó haber visto los sellos y el 66,7% los leía regularmente, lo que representa una mejora respecto al sistema 
de etiquetado anterior. Asimismo, el 74% de los encuestados calificó el nuevo etiquetado como una medida «buena o muy 
buena»para identificar productos no saludables (González Cicero, 2023). 

En Argentina, la aplicación de esta normativa es reciente y aún existen pocas investigaciones que evalúen su impacto real 
en el comportamiento del consumidor. Un estudio de opinión pública realizado recientemente por el Ministerio de Salud 
de la Nación, entre agosto y septiembre del 2023 a 1.304 personas, encontró que un 53,7% de los encuestados afirmaron 
conocer la Ley. Este porcentaje aumentó al 90,3% cuando se les mostraron los sellos de advertencia en los productos. A su 
vez, un 29,9% de los hogares refirieron haberse visto desalentados en el consumo de ciertos alimentos por la existencia del 
etiquetado frontal.

En otro estudio realizado por Britos et al. (2023), un 39% de las personas a cargo de niños, niñas y adolescentes residen-
tes del Área Metropolitana de Buenos Aires indicaron que siempre leen el etiquetado frontal de los alimentos, siendo 
las mujeres quienes tienden a darle más importancia. Por su parte, Malzoni y Secchi (2024), en un estudio publicado en 
la Revista de la Sociedad Argentina de Nutrición, informaron que el 98,5 % de los participantes conocía el etiquetado 
frontal y el 85,7 % lo consideraba importante; sin embargo, solo el 44,3 % afirmó haber dejado de comprar productos con 
sellos de advertencia. Estos hallazgos reflejan una discrepancia entre el conocimiento y la modificación efectiva de las 
decisiones de compra.

Siendo una política pública de reciente implementación y de la cual aún existen pocas investigaciones a nivel nacional, el 
presente estudio pretende analizar el nivel de conocimiento del nuevo etiquetado frontal de alimentos y cuál es su impacto 
en la selección de alimentos desde la perspectiva del consumidor. 

Materiales y Métodos 
Estudio de enfoque cuantitativo, observacional, descriptivo y transversal. La población objetivo de estudio fueron personas 
mayores de 15 años que residan Argentina. El muestreo fue por voluntarios y se recopilaron 803 respuestas entre mayo y 
agosto del 2024.

El instrumento de recolección de datos estuvo basado en el utilizado por Aguad et al. (2017) para evaluar el impacto del eti-
quetado nutricional en el comportamiento de los consumidores de la IV Región de Chile. La encuesta se llevó a cabo mediante 
un cuestionario autoadministrado, distribuido a través de un formulario en línea. Las preguntas estuvieron dirigidas a evaluar 
variables sociodemográficas como género, edad, nivel de estudios, lugar de residencia, patrón alimentario, nivel de actividad 
física, hijos e ingresos familiares; nivel de conocimiento de la Ley, de los sellos negros de advertencia y las leyendas precau-
torias; la importancia que le dan los consumidores a cada sello y leyenda; la actitud de los consumidores hacia el etiquetado 
frontal y la influencia del etiquetado nutricional frontal en la decisión de compra de alimentos utilizando una escala de Likert 
del 1 al 5, siendo 1 no es importante y 5 muy importante.

Los datos del estudio fueron analizados utilizando el software Jamovi 2.3.28. Para la presentación de los resultados se utilizó 
estadística descriptiva (tablas, figuras, medidas de frecuencia absoluta, relativa y promedios) y se realizaron pruebas de 
contraste ANOVA para determinar la relación existente entre nivel de conocimiento, la influencia de los sellos y las diversas 
variables sociodemográficas, considerando un nivel de significancia p < 0,05. 

Resultados 
Se recopilaron 803 encuestas entre mayo y agosto del 2024. El 81,1% de los encuestados residía en el Área Metropolitana de 
Buenos Aires y un 76,3% eran mujeres. En la Tabla 1 se presentan los resultados de las variables sociodemográficas.
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Tabla 1. Variables sociodemográficas (n = 803)

En la Tabla 2 se resumen los resultados de las preguntas iniciales destinadas a conocer aspectos relacionados con la ali-
mentación, actividad física y compra de alimentos. El 75,2% de los encuestados respondieron que no seguían un plan de 
alimentación en particular. El 44% indicó que eran los responsables de las compras en su hogar, mientras que un 39,9% refirió 
que compartían las compras con otro integrante. Respecto al lugar de las compras de alimentos, un 59,8% respondió que las 
realizaba en hipermercados, supermercados o tiendas mayoristas.
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Tabla 2. Preguntas 9 a 11 sobre alimentación, actividad física y compra de alimentos (n = 803)

La primera pregunta de la sección sobre la información nutricional de los alimentos se centró en conocer la frecuencia con 
la que revisaban la tabla de información nutricional antes de la incorporación del etiquetado frontal. Solo el 16,8% (135) 
indicó leerla siempre, un 45,6% (366) lo hacía ocasionalmente, 17,7% (142) casi nunca y un 19,9% (160) admitió nunca haber 
consultado esta información.

Al consultar acerca de la Ley de Promoción de la Alimentación Saludable, solamente un 32,6% (262) respondió que considera 
conocer la Ley. En tanto, el 38,4% (308) expresó tener dudas respecto a su contenido y el 29% manifestó desconocerla.

Excluyendo a las 233 personas que respondieron desconocer la Ley, prácticamente todos (98,4%) mencionaron reconocer los 
sellos negros de advertencia de exceso. Sin embargo, al profundizar en otros aspectos de la Ley, se observó un aumento en 
el nivel de desconocimiento (Tabla 3). Los valores máximos que deben cumplir los alimentos para estar exentos de sellos y la 
prohibición de vender alimentos con al menos un sello en establecimientos educativos fueron los dos aspectos menos conoci-
dos por los encuestados.

Tabla 3. Nivel de conocimiento de la Ley N° 27.642 (n = 570)
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El nivel de conocimiento fue significativamente mayor en personas que realizaban actividad física siendo F(2,519)= 3,19; 
p<0,05 y en aquellos que refirieron seguir un plan de alimentación específico siendo F(2,518)= 4,71; p<0,05. También se en-
contraron diferencias significativas por edad y por nivel educativo, aumentando en ambos casos el conocimiento a medida 
que aumenta la edad o el nivel de estudios. Al analizar por género, lugar de residencia, y nivel de ingresos del hogar no se 
observaron diferencias significativas en el conocimiento de la Ley (p>0,05).

El sello más reconocido fue el de exceso de azúcares (99,6%), seguido grasas totales (97,7%), sodio (97,4%), grasas saturadas 
(95,8%) y exceso de calorías (93,5%). En contraste, las leyendas precautorias de «contiene edulcorantes» y «contiene cafeína» 
fueron las menos conocidas, con 79,8% y 70% respectivamente.

Un 51,8% de los encuestados contestaron que no cambiaron sus hábitos de consumo a partir de la implementación de la nueva 
Ley. En otras palabras, 1 de cada 2 personas no modificaron sus hábitos alimentarios a pesar de la inclusión de sellos que advi-
erten excesos. Las personas entre 20 y 29 años y aquellos que no llevaban a cabo una dieta o plan de alimentación específico 
fueron quienes respondieron con mayor frecuencia no haber modificado sus hábitos.

Al preguntar sobre la actitud que tomarían si detectan que un alimento envasado contiene sellos negros de exceso, un 25,3% 
contestó que lo compraría igual a pesar de los sellos y el 47% contestó que lo seguiría comprando, aunque reduciría la fre-
cuencia o cantidad que consume (Figura 1). En cuanto a quienes optarían por reemplazarlo, el 18,4% señaló que buscaría una 
marca con menos sellos, mientras que un 9,3% directamente lo reemplazaría por otro producto.

Figura 1. ¿Qué actitud tomás si detectás que un alimento contiene algún sello negro? (n = 570)

Para conocer los motivos que llevan a las personas a comprar un alimento, se les solicitó a los participantes que valoraran 
siete aspectos determinantes de la elección mediante una escala de Likert, donde 1 representaba «no es importante» y 5 «muy 
importante». El etiquetado frontal quedó en antepenúltima posición entre los aspectos evaluados con un puntaje promedio 
de 3,17 (Tabla 4). El aspecto más valorado por los consumidores fue la fecha de vencimiento (M=4,28), seguido del precio, 
ofertas y promociones (M=3,80). 

Tabla 4. Determinantes de la elección de alimentos, en orden de importancia (n = 570)
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Para ponderar cada sello y leyenda precautoria a la hora de elegir un alimento se utilizó una escala del 1 al 5, donde 1 rep-
resentaba «no es importante» y 5 «muy importante». Los sellos valorados como más importantes fueron «exceso de azúcares» 
y «exceso de grasas saturadas» (Tabla 5).

Tabla 5. Valoración de cada sello y leyenda precautoria, en orden de importancia (n = 570)

En contraste, las advertencias sobre el contenido de cafeína y edulcorantes resultaron ser las menos importantes, excepto 
en aquellas persoznas con hijos que mostraron mayor preocupación por el contenido de edulcorantes F(1,423)= 21,5; p<0,01 
y cafeína F(1,411)= 27,1; p<0,001 en comparación con las personas sin hijos.

Por último, al consultar sobre el medio de información, un 41,6% refirió haber accedido a información sobre la nueva ley a 
través de redes sociales y sitios web, un 25,8% en su trabajo o lugar de estudio y 12,6% a través de revistas, diarios, publica-
ciones científicas y/o profesionales de la salud. Un 11,6% indicó que accedió a información a través de la televisión y un 8,4% 
refirió no haber accedido a ningún tipo de información al respecto.

En una escala del 1 al 5, siendo 1 «insuficiente» y 5 «muy suficiente», el 25,6% de las personas indicaron que consideran que las 
campañas de educación para comprender la nueva Ley fueron insuficientes. En el otro extremo, solo un 11,1% las consideró 
muy suficientes (Figura 2). 

Figura 2. ¿Cómo considerás a las campañas de educación para comprender la nueva Ley?
En una escala del 1 al 5, siendo 1 «insuficiente» y 5 «muy suficiente» (n = 570)

Discusión
Estudios previos realizados en países de la región con mayor trayectoria en la implementación de sistemas de etiquetado fron-
tal, como Chile (Taille et al., 2020) y México (INSP, 2021), han documentado que el etiquetado frontal ya es considerado una 
herramienta clave en la lucha contra la epidemia de ECNT y la promoción de una alimentación más saludable. Sin embargo, 
el presente estudió demostró que la mayoría de los consumidores de Argentina aún se centra en aspectos no relacionados con 
la información del etiquetado frontal al realizar la compra de alimentos.
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En las góndolas de los supermercados cada vez es más común encontrar alimentos y bebidas con octógonos negros en sus 
envases. A pesar de este avance, un 29% de los encuestados manifestaron desconocer la Ley y un 38,4% expresó dudas sobre 
su contenido, por lo que aún queda mucho trabajo por realizar para dar a conocer todos los aspectos de la Ley y asegurar su 
cumplimiento. Estos resultados difieren de los reportados por el Ministerio de Salud de la Nación, que, en un estudio realizado 
2023, encontró que el 53,7% de los encuestados afirmó conocer la Ley.

En Argentina, los hallazgos del presente estudio coinciden parcialmente con investigaciones recientes. Britos et al. (2023) 
identificaron que el 39% de los responsables de niños y adolescentes leía siempre los sellos, especialmente las mujeres, 
aunque en este trabajo no se observaron diferencias significativas según género. Por su parte, Malzoni y Secchi (2024) hallaron 
altos niveles de conocimiento (98,5%) y valoración (85,7%), pero con un bajo impacto efectivo en la conducta.

Estos resultados esbozan la existencia de un patrón regional en el cual el etiquetado es ampliamente reconocido, pero su uti-
lización efectiva está atravesada por múltiples factores. La ley es fundamental para promover hábitos alimentarios saludables 
y reducir enfermedades crónicas. Desde el lado gubernamental, es necesario seguir las recomendaciones de la Organización 
Panamericana de la Salud, siendo fundamental implementar instrumentos normativos y de control de la correcta implemen-
tación, así como mecanismos de monitoreo y evaluación de cada etapa que den cuenta de los resultados que se obtengan. 

Conclusiones 
Los resultados muestran que, si bien existe un alto reconocimiento visual de los sellos, el conocimiento sobre los alcances 
de la Ley 27.642 presenta limitaciones. Además, el etiquetado frontal no se encuentra entre los principales determinantes 
de compra y una parte considerable de los encuestados no ha modificado sus hábitos alimentarios tras su implementación.

Por otra parte, gran parte de los participantes consideró insuficientes las campañas de educación y concientización, lo que 
podría estar dificultando la apropiación del etiquetado como una herramienta útil para orientar elecciones más saludables. 
A ello se suman los recientes cambios regulatorios introducidos por el Gobierno Argentino, que plantean nuevos desafíos y 
deberán ser considerados en futuras investigaciones para evaluar la percepción y el uso del sistema de etiquetado.
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