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RESUMEN

Durante la pandemia de COVID-19, se implementaron cambios en las medidas de higiene

relacionadas con la preparaciéon y almacenamiento de alimentos. El propdsito de este

estudio fue describir las practicas de higiene y el desperdicio de alimentos en los hogares

segun el nivel educativo de los residentes. Material y métodos. Estudio observacional y

transversal. Encuesta a través de la plataforma Google Forms dirigida a residentes de

México, mayores de 18 afios, invitados a participar de manera voluntaria y anénima. El

analisis estadistico se realizd con STATA 16 (Stata Corp LP). Resultados. Se recibio

respuestas de 1081 participantes, con un 83.9% de mujeres y un 16.1% de hombres, con

edad promedio de 32.9 afios (+12.7), siendo el 68% de la zona norte de México. Desde la
implementacién del distanciamiento fisico, se adoptaron medidas de higiene en los hogares

durante la preparacidn de alimentos. Se observaron diferencias significativas segun el nivel

educativo superior, especialmente en la inspeccién de alimentos frescos para prevenir la
descomposicién y en la atencién a las fechas de vencimiento de los productos, asi como en

el lavado de manos antes de cocinar. Gracias a un adecuado manejo y almacenamiento, el

64% informd no tener la necesidad de desechar alimentos frescos. Conclusién. Aunque el P?'?bras clave:
SARS-CoV-2 no se transmite a través de los alimentos o sus envases, las personas Hl'glene _
mencionaron haber adoptado medidas de higiene durante su preparacién. Ademds, se allm.entar.la,
destacé que el nivel educativo profesional puede influir en ciertas practicas de sanidad. confinamiento,
Estas acciones contribuyen a preservar la salud y reducir el desperdicio de alimentos. COovVID-19
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ABSTRACT

During the COVID-19 pandemic, changes were implemented in hygiene measures
related to food preparation and storage. The purpose of this study was to describe
hygiene practices and food wastage in households according to the residents'
educational level. Materials and Methods: This was an observational and cross-
sectional study conducted via a survey on the Google Forms platform aimed at
residents of Mexico aged 18 and above, who were invited to participate voluntarily
and anonymously. Statistical analysis was carried out using STATA 16 (Stata Corp
LP). Results: Responses were received from 1081 participants, comprising 83.9%
females and 16.1% males, with an average age of 32.9 years (+12.7), 68% of
northern Mexico. Since the implementation of physical distancing, hygiene
measures have been adopted in households during food preparation. Significant
differences were observed according to the higher educational level, particularly in
the inspection of fresh foods to prevent spoilage, attention to product expiration
dates, and handwashing before cooking. Due to proper handling and storage, 64%
reported not needing to discard fresh foods.

Conclusion: Although SARS-CoV-2 is not transmitted through food or its packaging,

individuals mentioned adopting hygiene measures during food preparation. Keywords:  Food
Furthermore, it was highlighted that professional educational level may influence hygiene,
certain sanitation practices. These actions contribute to preserving health and confinement,

reducing food wastage.

INTRODUCCION

En enero de 2020, la Organizacién Mundial
de la Salud (OMS) declaré una emergencia
de  salud publica de importancia
internacional debido a la COVID-19, la cual
finalizé el 5 de mayo de 2023. Sin embargo,
el control continuo de esta enfermedad
sigue siendo una prioridad en el dmbito de la
salud (1).

Desde el principio, se  emitieron
recomendaciones de higiene, haciendo
hincapié en aquellas relacionadas con el
consumo de alimentos. No hay evidencia
suficiente que respalde la transmisién de la
COVID-19 a través de los alimentos o que el
virus SARS-CoV-2 se reproduzca en ellos (2),
dado que es una enfermedad respiratoria
cuya principal via de contagio es el contacto
directo con las goticulas de saliva de una
persona infectada. Es importante sefalar
gue, al ser de naturaleza virica, necesita las
células de un huésped animal o humano para
replicarse.
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COVID-19.

Sin embargo, una posible via de transmisidn
podria ser el contacto con objetos o
superficies contaminadas o saludar de mano
a una persona infectada y luego tocarse la
boca, nariz o los ojos (3).

Un estudio inicial sobre la supervivencia del
virus causante de la COVID-19 revelé que
puede mantener su capacidad de contagio
en diversas superficies, hasta 72 horas en
plastico y acero inoxidable, 4 horas en cobre
y 24 horas en cartén (4). Como medida
preventiva, tanto el personal de empresas
alimentarias como los consumidores
reforzaron las practicas de higiene,
incluyendo el lavado adecuado de manos
antes, durante y después de la preparacion
de alimentos, asi como la aplicacion de las
cinco claves de inocuidad alimentaria
propuestas por la OMS: mantener la
limpieza, separar alimentos crudos y cocidos,
cocinar completamente, mantener los
alimentos a temperaturas seguras y usar
agua y materias primas seguras (5).



Durante el confinamiento por la COVID-19,
las personas mostraron una mayor
conciencia sobre su higiene, incluida la
preparacion de alimentos, como la limpieza y
desinfeccion de utensilios de cocina (6).

Por otro lado, la pandemia también tuvo un
impacto significativo en la inseguridad
alimentaria en algunas regiones. En 2020,
casi una de cada tres personas en el mundo
carecio de acceso a alimentos adecuados (7).
El desperdicio de alimentos contribuye
negativamente a la inseguridad alimentaria,
y los hogares son los principales
contribuyentes, independientemente del
ingreso del pais. El promedio mundial de
alimentos desperdiciados per cépita cada
afio es de 74 kilogramos (8).

Durante el confinamiento, los habitos de
compra y consumo de alimentos se vieron
afectados, ya que las interrupciones en la
cadena de suministro provocaron un
aumento en la cantidad de alimentos
comprados en los hogares. Sin embargo,
algunos estudios indican que el desperdicio
de alimentos en hogares disminuyé, ya que
se priorizaron los alimentos no perecederos

(9).

Por lo tanto, la implementacién de
estrategias para la conservacién de
alimentos como la refrigeracién o

congelacion es fundamental para evitar el
desperdicio y contribuir a la seguridad
alimentaria y la mitigacion del cambio
climdtico (8). El objetivo de este trabajo fue
describir las medidas de higiene y el
desperdicio de alimentos en los hogares
segin el nivel educativo durante el
confinamiento debido a la pandemia por la
COVID-19.

METODOLOGIA
Se llevé a cabo un estudio observacional y
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transversal en el que se invitd a participar a
personas mayores de 18 afios que se
encontraran en confinamiento y residieran
en México. Se implementé el consentimiento
informado en el formulario en linea,
siguiendo la Declaracion de Helsinki para
estudios en humanos. La investigacion
recibi6 la aprobacién del Comité de
Investigacion de la Facultad de Salud Publica
y Nutricién de la Universidad Auténoma de
Nuevo Ledn, con numero de registro 20-
FaSPyN-SA-07.

Durante el confinamiento de 2020, se
extendid la invitacidn a participar por correo
electrénico y redes sociales de forma
voluntaria y anénima. La encuesta en linea
se llevd a cabo mediante Google Forms,
excluyendo a las personas que ya habian
aceptado el consentimiento informado en
linea y que no estaban en confinamiento.

El instrumento fue de autoaplicacion y se
completé en un solo momento, durante el
periodo del 14 de abril al 5 de septiembre de
2020. La muestra se establecid en 1185
participantes, calculada considerando un
error del 3% con un intervalo de confianza
del 95%. Se excluyeron 104 respuestas de
personas que no estaban en confinamiento,
analizando asi las respuestas de 1081
personas que cumplian con los criterios de
inclusién.

El formulario completo en linea abordé
caracteristicas sociodemograficas, seguridad
alimentaria mediante la compra de
alimentos seleccionados, priorizacién en la
compra de alimentos, conservacién por
refrigeracion e higiene en la preparaciéon de
alimentos. La seccién sobre medidas de
higiene en la preparacion de alimentos
constaba de 7 items, mientras que la de
conservacion por refrigeracion de alimentos
estaba compuesta por 4 items.



Para el analisis estadistico, los datos
continuos se presentaron como media *
desviacidon estandar (DE), mientras que los
valores cualitativos se expresaron en
frecuencia y porcentaje. Se empled el
software estadistico STATA 16 (Stata Corp
LP) para llevar a cabo los andlisis
estadisticos, considerando un nivel de
significancia del 5%. En cuanto a las pruebas
de asociacién, se aplicé la prueba Chi2 por
parte de los investigadores.

RESULTADOS

Las  estadisticas resumidas de los
participantes se presentan detalladamente
en el cuadro 1. La muestra total consistié en
1081 participantes, de los cuales el 67.4%
residia en la zona Norte de Meéxico. La
distribucion por nivel educativo fue la
siguiente: un 8.2% tenia educacidn
preparatoria u otros, un 68% contaba con
una licenciatura y un 23.6% tenia estudios de
posgrado. La edad media de la poblacidn fue
de 32.9 afos (+12.72). La mayoria de los
participantes eran mujeres (83.9%), y se
observaron diferencias en las regiones de
origen, principalmente con un 64.7%
procedente de la regidon norte. La mayoria
provenia de hogares habitados por 3 a 4
personas (51.6%).

Desde el inicio del confinamiento, se
implementaron medidas de higiene en Ia
preparacion de alimentos en los hogares,
como se ilustra en la Tabla 2. En general, la
medida mds mencionada fue el lavado,
enjuague y aplicacion de  solucién
desinfectante (62.3%), seguido del lavado y
enjuague con agua de los alimentos
enlatados (61.6%). La limpieza y desinfeccidn
de la cocina fue la accién menos mencionada
durante el confinamiento (28.8%), lo que
podria ser interesante explorar en términos
de practicas previas a la pandemia por la
COVID-19.
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Al analizar los datos segun el nivel educativo,
se encontraron diferencias significativas en
medidas como la revisién de alimentos
frescos para  evitar descomposiciéon
(p=0.034) y fechas de vencimiento (p=0.032),
asi como en el lavado de manos con agua y
jabon antes de cocinar (p=0.027).

En relacion con el desperdicio de alimentos
segln el nivel educativo, el 64% de la
muestra indic6 que no fue necesario
desechar alimentos frescos (p=<0.001) y que
no tiraron alimentos enlatados porque no les
sucedié nada (p=0.034). Solo el 29% afirmé
desechar alimentos frescos debido a que se
pudrieron, mientras que el 6.0% y el 4.2%
informaron desechar alimentos congelados y
enlatados, respectivamente, por
vencimiento. Alimentos como pan y tortillas
fueron los que mas se tiraron por

descomposiciéon  (10.7%) y vencimiento
(12.7%) (Cuadro 3). Se encontraron
diferencias significativas segln el nivel

educativo en la  conservacién  por
refrigeracion o congelacién de alimentos
frescos y enlatados, donde la mayoria no
tuvo la necesidad de desecharlos.

DISCUSION

A pesar de la escasa evidencia que respalda
la transmision del SARS-CoV-2 a través de
alimentos o envases contaminados (10),
durante la pandemia se observd una
adopcién generalizada de medidas de
higiene y conservacion de alimentos que
anteriormente no eran tan comunes.

Estudios anteriores han establecido que el
conocimiento y las practicas de higiene
alimentaria estan influenciados por variables
demogréficas, incluido el nivel educativo
(11).

Se encontraron diferencias significativas
segun el nivel educativo, especialmente en la
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Cuadro 2. Medidas de higiene en la preparacion de alimentos segun nivel educativo

ftem Total Preparator | Licenciatu | Posgrado p
iay otros ra

Poblacion (N) 1,081 89 736 256

Mantener limpia y desinfectada

la cocina (%)
No 770(71.2) [63(70.8) [524(71.2)|183(71.5) 0.992
Si 311(28.8) [26(29.2) [212(28.8)|73(28.5)

Refrigerar los alimentos

cocinados (%)
No 530(49.0) [42(47.2) [360(48.9) 128 (50.0) 0.895
Si 551 (51.0) [47(52.8) [376(51.1) 128 (50.0)

Revisar fechas de vencimiento

(%)
No 516 (47.7) |34(38.2) [345(46.9)|137 (53.5) 0.032
Si 565 (52.3) [55(61.8) [391(53.1) 119 (46.5)

Revisar los alimentos frescos

para evitar que se

descompongan (%)
No 501 (46.3) [32(36.0) [337(45.8)]|132(51.6) 0.034
Si 580 (53.7) |57 (64.0) [399 (54.2) 124 (48.4)

Lavarse las manos con aguay

jabdn antes de cocinar (%)
No 488 (45.1) |34 (38.2) [321(43.6)[133(52.0) 0.027
Si 593 (54.9) [55(61.8) [415(56.4)|123 (48.0)

Lavar, enjuagar y aplicar una

solucion para desinfectar (%)
No 407 (37.7) 129(32.6) |277(37.6) 101 (39.5) 0.515
Si 674 (62.3) |60 (67.4) [459 (62.4)|155 (60.5)

Fuente: Elaboracion propia
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Cuadro 3. Conservacion de alimentos segln nivel educativo.

item Total Preparatoriay |Licenciatura| Posgrado P
otros
Si usted comprd alimentos frescos,
tuvo que tirar alimentos por algunos
de estos motivos:
No hubo necesidad de tirar
alimentos frescos 692 (64.0) | 55 (61.8) 463 (62.9) |[174(68.0) <0.001
No he comprado 9 (0.8) 3(3.4) 6 (0.8) 0 (0.0)
No le pasé nada 5(0.5) 0(0.0) 0(0.0) 5(2.0)
Se pudrieron 314 (29.0) |28 (31.5) 215(29.2) |[71(27.7)
Se secaron 61(5.6) |3(3.4) 52 (7.1) 6(2.3)
Si usted compré alimentos
congelados tuvo que tirar algunos
alimentos por estos motivos:
No he comprado 391 (36.2) [ 38 (42.7) 265 (36.0) |88 (34.4) 0.880
No le pasé nada 615 (56.9) | 45 (50.6) 420(57.1) |[150(58.6)
No le cabian en el
refrigerador 10 (0.9) 1(1.1) 6 (0.8) 3(1.2)
Se vencieron 65 (6.0) |5(5.6) 45 (6.1) 15 (5.9)
Si usted comprd alimentos como
pan o tortillas, tiré algunos
alimentos por estos motivos:
No he comprado 32(3.0) |4(4.5) 19 (2.6) 9 (3.5) 0.730
No le pasé nada 796 (73.6) |67 (75.3) 535(72.7) |194 (75.8)
Se pudrieron 116 (10.7) |8 (9.0) 82(11.1) [26(10.2)
Se vencieron 137 (12.7)[10(11.2) 100 (13.6) [27(10.5)
Si usted compré alimentos
enlatados, tuvo que tirar algunos
alimentos por estos motivos:
No he comprado 217 (20.1) [ 26 (29.2) 131(17.8) |60 (23.4) 0.034
No le pasé nada 819 (75.8) |62 (69.7) 572 (77.7) |185(72.3)
Se vencieron 45(4.2) ]1(1.1) 33 (4.5) 11 (4.3)

Fuente: Elaboracién propia
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atencién a las fechas de vencimiento vy la
inspeccién de alimentos frescos para
prevenir la  descomposicién, aspectos
similares a los hallazgos de investigaciones
previas en regiones como Perud, donde se
demostré una mayor frecuencia de practicas
de lavado de manos entre participantes con
un mayor grado de escolaridad (18).

Durante los primeros meses de la pandemia,
se intensificaron las medidas de higiene en
los hogares como parte de la estrategia para
prevenir la COVID-19. Se observé un
incremento en la adquisicion de soluciones
desinfectantes para el hogar, principalmente
a base de alcohol, y para los alimentos, lo
gue condujo a una escasez temporal de estos
productos. Un 62.3% de los participantes de
este estudio indic6 que durante el
confinamiento adopté la practica de lavar,
enjuagar y aplicar una solucidn desinfectante
en alimentos, resultados similares a los
reportados en un estudio realizado en Brasil,
donde el 50% de los participantes afirmé
realizar este procedimiento con alimentos
como frutas y verduras (12).

Durante el confinamiento, también se
registr6 un aumento en la compra de
alimentos envasados, frescos y pedidos de
comida a domicilio (13).

Se observd una alta tasa de desinfeccién de
alimentos y envases antes de su
almacenamiento, asi como de las bolsas de
supermercado (11). A pesar del fenédmeno de
las compras de panico y la acumulacién de
alimentos en muchos hogares, se evidencié
una mejora en la conservacidon de éstos v,
por ende, una reduccién en el desperdicio,
como se ha documentado en varios paises,
incluyendo Italia, Estados Unidos, Colombiay
México (14-17). Estudios previos en México
han informado una disminucion  del

desperdicio de alimentos del 16.3% al 13.4%
durante la pandemia, atribuyendo este
cambio al hecho de que los consumidores
permanecian en sus hogares y podian
dedicar mas tiempo a la planificacién de
comidas o a cambios en sus ingresos
econdmicos, hallazgos que se alinean con
resultados similares encontrados en Brasil
(19). Las frutas y verduras fueron los
alimentos mas propensos al desperdicio (13,
17). El presente estudio revel6 que el 29% de
los consumidores descartaron alimentos
frescos debido a su descomposicién,
observandose diferencias significativas segun
el nivel educativo.

De acuerdo con los resultados de este
estudio, se destaca la importancia de
mantener prdacticas de higiene en los
alimentos, asi como un adecuado
almacenamiento y conservacién, para
continuar la seguridad alimentaria durante
situaciones de emergencia como |la
pandemia por la COVID-19.

Una limitacion de este estudio es que la
participacién se restringid a personas con
acceso a internet, dado que el instrumento
se aplicd electrénicamente, y los datos
fueron autoinformados, sin posibilidad de
verificacion. Ademds, el nivel educativo
puede influir en las decisiones del
consumidor. Sin embargo, constituye una
herramienta valiosa con informacién
relevante sobre el periodo de confinamiento
en México, destacando los cambios en los
hadbitos de higiene y conservacion de
alimentos que impactaron en la salud de la
poblacién.

CONCLUSION

La transmision de la COVID-19 a través de los
alimentos o sus envases no ha sido
confirmada. Sin embargo, durante el periodo
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de confinamiento, la poblacién ha
demostrado una mayor conciencia respecto
a las medidas de higiene en la preparacién y
conservacion de alimentos mediante
refrigeracion y congelacién. Asimismo, se ha
observado que el nivel educativo profesional
puede influir en acciones especificas, como
la revision de fechas de vencimiento, la
inspeccion de alimentos frescos para
prevenir la descomposicién y el lavado de
manos con agua y jabén antes de cocinar.
Estos comportamientos han desempeiado
un papel significativo en la reduccién de la
necesidad de desechar alimentos frescos, lo
que ha resultado en una notable disminucidn
del desperdicio alimentario.
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