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Introduccion: Las enfermedades crdonicas no transmisibles
(ECNT) son la primera causa de mortalidad en México. No se
ha documentado previamente la asociacién entre el entorno
alimentario municipal y las tasas de mortalidad por ECNT en
México. Objetivo: estimar la asociacion entre la densidad de
comercios de venta de alimentos con la mortalidad de ECNT a
nivel municipal en adultos mexicanos de 2010-2019. Métodos:
Lastasas de mortalidad (TM) de ECNT en adultos se calcularon
con los registros de defuncién y la proyeccién poblacional del
INEGI. La densidad de comercios de ultraprocesados (UP), de
bebidas alcohdlicas y de alimentos saludables se estimd con
datos de DENUES clasificadas por cédigos SCIAN, divididos
entre la poblacidn municipal total. Las variables de ajuste
se obtuvieron de los censos 2010 y 2020, estimandose los
valores para los aflos intercensales con regresiones Poisson.
Se estimaron quintiles de la distribucidn de todas las variables
para cada afo. Para estimar la asociacién entre la densidad
de comercios y las TM de 2010 a 2019, se ajustaron modelos
de efectos fijos por quinguenio de edad, sexo, densidad
municipal y pobreza extrema. Resultados: En el quintil mas
alto de densidad de comercios de venta de UP, la TM total
fue 105, por ECNT 40, por Diabetes 53, y por Enfermedad
Renal Crénica 8.8 casos/100 mil habitantes mayores que
en el quintil 1 (p<0.05). Para los comercios de alcohol las TM
por ECNT fueron 24, por Diabetes 12, por Infarto 20 y por
Céncer 30 casos/100 mil habitantes, mayor que en el quintil
1 (p<0.05). Municipios con mayor densidad de comercios
de alimentos saludables tuvieron en promedio 24 casos
menos de mortalidad por Diabetes en 100 mil h (p<0.05).
Conclusiones: un entorno alimentario con alta disponibilidad
de ultra procesados, alcohol y pocos alimentos saludables se
asocia con mayor mortalidad por ECNT. Se requieren politicas
publicas para mejorar los sistemas alimentarios en México.
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Introduccién: Las bayas son una fuente natural de
compuestos bioactivos que promueven la salud, ya que varios
informes han indicado que contienen diversos antioxidantes
beneficiosos para la salud. La baya de Cauchao pertenece a la
familia de las mirtaceas y fue utilizada por pueblos indigenas
con fines alimentarios y medicinales en Chile, sin embargo,
existe poca informacién de sus compuestos bioactivos y
propiedades. Objetivo: Evaluar el efecto de la dispersion de
alto rendimiento, ultrasonido, maceracién con agitacién, y
la combinacién de los métodos para mejorar la extraccion
de antocianinas de la baya de Cauchao (Amomyrtus luma)
sobre el color, la capacidad antioxidante y antimicrobiana.
Métodos: Para la extraccion de las antocianinas a partir de la
baya de Cauchao se evalud el método de dispersion de alto
rendimiento (DAR, 3 pulsos de 20 segundos), la maceracion
con agitacion (MA, 1 hora), ultrasonido (US, 15 minutos a 35
KHz), y extraccion combinada (EC). Luego, en los extractos
se determind el contenido de polifenoles totales (reactivo
de Folin-Ciocalteau), antocianinas totales y monoméricas
(pH-diferencial), capacidad antioxidante por DPPH
(2,2 -difenil-1-picryhydrazyl) y ABTS (2,2'-azino-bis (acido
3-etilbenzotiazolina-6-sulfénico)), actividad antimicrobiana
(difusion en agar y concentraciéon minima inhibitoria) y color
(% polimérico y CIELAB). Resultados: Los extractos acetdnicos
(80%) obtenidos por el método DAR presentaron el mayor
contenido de polifenoles totales con un valor de 14,07 + 0,83
mg GAE/g de extracto, contenido de antocianinas totales y
monomeéricas de 14,70 = 0,59 y 10,24 mg Cy-3Gluc/100g de
extracto, respectivamente. EC mostré los valores mas altos
de capacidad antioxidante y porcentaje de color polimérico
(22,21 + 0,73%). Por otro lado, se observé que los métodos de
extraccion afectaron el color de los extractos en un rango
de 0,42 a 1,10 para AE. Todos los extractos presentaron una
potencial actividad antimicrobiana frente a la bacteria
Staphylococcus aureus con valores superiores a 18 mm de
halo inhibitorio. Conclusién: DAR demostrd ser un método
eficiente para la extraccion de antocianinas presentes en la
baya de cauchao, debido a que aumentd su extractabilidad
en un periodo corto, resultando ser una oportunidad de
interés para la industria alimentaria.
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