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Antecedentes: El aceite de oliva extra virgen (AOEV) es un
alimento ampliamente reconocido por sus propiedades
saludables y sabor caracteristico. Es rico en antioxidantes y
en acido oleico, aunque tiene un bajo contenido en acidos
grasos omega-3 (AG «-3). Por otro lado, existen aceites
vegetales ricos en AG -3 (nuez, linaza, chia...) cuyo consumo
se recomienda en el marco de una dieta equilibrada debido
a su alto aporte en estos acidos grasos. Objetivo: Realizar
mezclas de AOEV con aceites vegetales ricos en AG »-3 (nuez,
linaza, chiay viborera) y estudiar sus perfiles de acidos grasos
y estabilidad oxidativa, asi como evaluar sensorialmente si
existen diferencias con el sabor del AOEV original. Métodos:
El perfil de acidos grasos de las mezclas se determind por
cromatografia gaseosa, mientras la estabilidad oxidativa
se evalud por el método Rancimat. La evaluacién sensorial
se realizd mediante un panel de cata entrenado (n=12).
Resultados: Las mezclas de AOEV con aceites vegetales se
enriquecieron significativamente en AG »-3 en comparacion
con el AOEV original,y no se hallaron diferencias significativas
entre el sabor del AOEV y las mezclas de 80% AOEV + 20%
aceite vegetal al usar aceites de linaza, chia y viborera. La
estabilidad oxidativa de las mezclas fue significativamente
menor que la del AOEV original. Conclusiones: Se obtuvieron
mezclas de aceites vegetales con interés nutricional debido a
los beneficios del AOEV sumados al aporte de AG «-3, y sabor
indistinguible al del AOEV (usando aceite de linaza, chia o
viborera). Estas mezclas deben preservarse cuidadosamente
en ausencia de luz y considerando la posibilidad de
adicionarles antioxidantes naturales para alargar su vida util.
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Antecedentes: Las Practicas Alimentarias Saludables y Sostenibles
(PAS) son aquellas que promueven una dieta equilibrada y nutritiva
minimizando el impacto ambiental. La globalizacién, la urbanizacion
y la industria alimentaria han impulsado cambios significativos
en las practicas alimentarias, impactando la salud y causando un
dafo irreversible al planeta. Es necesario transitar hacia Sistemas
Alimentarios Sostenibles (SAS) acompafados de PAS. Objetivo:
Identificar Practicas Alimentarias Saludables y Sostenibles en
hogares de una region de la zona centro-sur de Chile. Métodos:
Disefio exploratorio, con una muestra de 104 hogares que participan
del programa social “Autoconsumo de Apoyo a la Seguridad
Alimentaria” en la regiéon de Nuble, zona centro-sur de Chile. Se
aplicé cuestionario en linea, previa aceptacion del responsable del
hogar. El instrumento conté con la validacién de contenido por juicio
de expertos. Se evaluaron las secciones sobre compra, actitudes y
habitos hacia el desperdicio de alimentos, practicas alimentarias
sostenibles y respetuosas con el medio ambiente. La estadistica
consideré frecuencias, porcentajes e IC95%. El estudio contd con
la aprobacion del Comité de Bioética de la Universidad del Bio-Bio.
Resultados: EI 90% (IC 95% [82,8- 94,8]), de los jefes de hogar declara
planificar la compra de alimentos para evitar adquirirlos en exceso.
Un 73% obtiene parte de sus alimentos de la produccién propia
(cultivo, recoleccion y crianza) y un 30% compra frutas y verduras
a agricultores locales. Para reducir los desperdicios de alimentos, el
60% declara que utiliza refrigeraciény congelacién como método de
preservacion. 50% de hogares esta dispuesto a comprar alimentos
proximos a vencer y un 44% estd dispuesto a comprar productos
maltratados, pero aptos para el consumo. Al momento de adquirir
los alimentos, el 17% de los hogares se fija en el impacto ambiental
de la produccién de estos y un 40% si un alimento es de temporada.
Conclusiones: La tendencia observada es favorable a la adopcion de
PAS, esto puede ser explicado por el Programa que las promueve.
Es necesario definir acciones para promover las PAS en poblacion
general y transitar hacia SAS para contribuir con la salud global.
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