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RESUMEN

Una dieta saludable y sostenible es aquella que reduce el impacto sobre el medio ambiente, a su vez,
promueve la salud. Desde la salud publica la obesidad, diabetes, hipertension y enfermedades coronarias
conocidas como enfermedades no transmisibles (ENT) relacionadas con la dieta, y la adopcién de una
dieta saludable y sostenible puede contribuir a su prevencién. Se realizé un estudio que tuvo como
objetivo describir el impacto ambiental de varios platos tipicos de las diferentes regiones geograficas de
Colombia considerando su receta original inicialmente y luego eliminando las carnes rojas y carnes
procesadas. El estudio calculo el total de CO2-eq/kg del plato tipico a partir de la base de datos de Food
Impacts on the Environment for Linking to Diets que permite conocer el COz-eq/kg de cada alimento. Los
resultados mostraron que el plato tipico que presentd el mayor impacto ambiental fue el friche de chivo
con 21,719 COz-eq/kg. Al eliminar las carnes rojas y las carnes procesadas de los platos tipicos, se
obtuvieron valores menores de 1 COz-eq/kg, excepto la bandeja paisa que tuvo un valor final de 2,035
CO2-eq/kg. Se concluye que adoptar una dieta saludable y sostenible disminuiria la mortalidad por
enfermedades no transmisibles y disminuiria el impacto ambiental por la produccién de alimentos.

ABSTRACT

A healthy and sustainable diet reduces the impact on the environment and promotes health. From public
health, diet is a crucial determinant of obesity, diabetes, hypertension, and coronary diseases known as
non-communicable diseases (NCDs). Adopting a healthy and sustainable diet can contribute to their
prevention. The study's objective was to describe the environmental impact of several typical dishes
from the different geographical regions of Colombia, considering their original recipe initially and then
eliminating red meats and processed meats. The study calculated the total CO2-eq/kg of the typical dish
from the Food Impacts on the Environment for Linking to Diets database, allowing the CO2-eq/kg of each
food. The results showed that the typical dish with the most significant environmental impact was the
goat friche with 21,719 CO2-eq/kg. By eliminating red meats and processed meats from the typical
dishes, we obtained values lower than 1 CO2-eq/kg, except for the paisa tray, which had a final value of
2,035 CO2-eq/kg. We concluded that adopting a healthy and sustainable diet would reduce mortality
from non-communicable diseases and reduce the environmental impact of food production.
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INTRODUCCION

La huella de carbono de la dieta permite identificar
su sostenibilidad, lo cual es importante en un
planeta con recursos limitados. Las dietas
sostenibles son saludables ya que promueven el
bienestar y reducen el impacto sobre el medio
ambiente!l. La salud publica ha reconocido
sistematicamente que la obesidad, diabetes,
hipertension y enfermedades coronarias, conocidas
como enfermedades no transmisibles (ENT), son
enfermedades relacionadas con la dieta, y la
adopcion de una dieta saludable y sostenible puede
contribuir a su prevencién®3. Ejemplo de ello es que
la evidencia ha demostrado que la alta adherencia a
una dieta mediterrdanea reduce el riesgo en las
principales ENT entre un 4% y un 36%*.

En afios previos, la comision de alimentacion de The
Lancet (EAT-Lancet Commission) congregd 37
cientificos de 16 paises y propuso una guia dietaria,
donde consideraron que la mitad de los alimentos
consumidos diariamente deben ser vegetales y
frutas, y la otra mitad deben ser las diferentes
fuentes de proteinas (que puede incluir una porcién
adecuada de carne), acompafiados con bajas
porciones de carbohidratos y grasas insaturadas®.
Esta propuesta abre el camino de transicidon hacia
una dieta saludable y sostenible, o dieta saludable
planetaria, que se debe acompanar de acciones de
promocién, como educacién en la poblacién y
adaptacion las guias dietarias a los contextos
nacionales y locales® incorporando aspectos
culturales de adaptacion.

El cambio hacia una dieta saludable y sostenible
ayudara a enfrentar el cambio climatico. La huella de
carbono mide la emisiéon de los gases del efecto
invernadero (GEI) generados por las actividades
humanas lo cual permite identificar su
sostenibilidad. Es asi como existe una huella de
carbono para cada alimento’. La emisién de GEl de
los alimentos se calcula a través del proceso de la
cadena de produccion y suministro, y su medida es
la KgCOs-eq y se expresa como los kilogramos
equivalentes de dioxido de carbono por
kilogramo/gramo de alimento, asi se ha identificado
que las carnes rojas tienen un alto impacto

ambiental, en un rango entre 27 y 33 KgCO,-eq y los
vegetales tienen un bajo impacto ambiental, en un
rango entre 1y 2 KgCOz-eq®°.

Algunos paises han adoptado en sus guias
alimentarias la medida de impacto ambiental de sus
dietas, entre ellos se encuentran el Reino Unido,
Dinamarca y Los Paises Bajos. En Dinamarca se
encontré que el promedio del impacto ambiental de
una dieta diaria fue de 4,631 KgC0,-eq/dia'®. En los
Paises Bajos el promedio del impacto ambiental
presentd un rango entre 6,7 KgC0O-eqg/dia en los
hombres y de 5,1 KgCO,-eq/dia en las mujeres?!. En
el Reino Unido el promedio del impacto ambiental
fue de 5,7 KgC0,-eq/dia'?. Estos estudios sugieren
reducir el consumo de carnes rojas y procesadas
para disminuir el impacto ambiental de los
alimentos y adoptar una dieta saludable, ademas, la
reduccion del consumo de productos lacteos debe
ser balanceado con respecto a las necesidades
nutricionales de las personas'?.

Una dieta es saludable y sostenible porque es rica en
vegetales, con alto contenido de granos enteros y
con bajo consumo de carnes rojas’. La transicién a
esta dieta contribuird a la sostenibilidad porque
genera una baja emision de GEIl, por lo tanto, tiene
un bajo impacto ambiental y es saludable, porque
contribuye a los buenos indicadores en salud publica
pues su adopcion ayudara a reducir la morbilidad y
la mortalidad por ENT a nivel mundial>%4,

En un estudio de 2019 se encontrd que los alimentos
asociados estadisticamente con beneficios sobre la
salud y con bajo impacto ambiental eran: los granos
enteros, frutas, vegetales, aceite de oliva y el
pescado. Y los alimentos asociados
estadisticamente con mayor impacto ambiental
fueron las carnes rojas y procesadas, estas a su vez
presentaron asociacién estadistica con un riesgo
mayor de presentar ENT,

En un estudio se compararon las guias dietarias
nacionales de 85 paises, incluido Colombia, con las
guias sugeridas por la Organizacién Mundial de la
Salud y de la EAT-Lancet Comission y se encontré
que las guias nacionales no pueden ser catalogadas
como saludables ni sostenibles, ante lo cual se
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sugirié: hacer mas explicita la reduccién del
consumo de carnes rojas; identificar los alimentos
gue tienen un mayor impacto ambiental;
recomendar el aumento del consumo de granos,
frutas vy vegetales; y finalmente, revisar las guias
dietarias, tanto de la OMS como las nacionales, con
el fin de avanzar hacia un menor impacto
ambiental®.

El Instituto Colombiano de Bienestar Familiar (ICBF)
es la entidad gubernamental encargada de orientar
politicas para mejorar las nutricion saludable y por
lo tanto, ha establecido las caracteristicas del plato
saludable a través de las Guias alimentarias basadas
en alimentos para la poblacion Colombiana mayor
de 2 afos' y la Caracterizacién y Composicidn
Nutricional de 18 Preparaciones Tradicionales en la
Poblacién Colombiana®’, pero a la fecha no se han
incorporado en sus anadlisis aspectos de
sostenibilidad.

Con el fin de aportar informacién para avanzar en la
adopcidn de dietas saludables y sostenibles se tuvo
en cuenta la evidencia que indica que las carnes
rojas y procesadas tienen un alto impacto ambiental
y su relacién con el aumento de la morbilidad y
mortalidad por ENT®. Por lo anterior se propuso
como objetivo estimar la huella de carbono, como
medida de impacto ambiental, de varios platos
tipicos colombianos de diferentes regiones
geograficas de Colombia en su receta original y
luego al eliminar las carnes rojas y procesadas.
Acorde con estos resultados se presentan
sugerencias para adoptar la medida del impacto
ambiental en las guias de los alimentos.

MATERIALES Y METODOS

Estudio exploratorio de estimacién de la huella de
carbono por alimentos. Para los analisis se utilizaron
datos de fuente secundaria como se describe a
continuacién.

Platos tipicos: del documento del ICBF, sobre la
caracterizacién y composicion nutricional de los
platos tipicos colombianos, se seleccionados 16
platos de cuatro regiones geograficas (Tabla 1). Se
identificd y utilizd la composicidn por gramos de los

ingredientes que componen cada uno de los platos
tipicos?’.

Tabla 1. Platos tipicos analizados por region

.. . Region Region Region
Regién Andina Caribe Pacifica Amazonia
Mazamorra
chiquita*

Mute

santandereano*

Lechona Mote de | Arroz

tolimense ql,'leso clavado Chiharrén

Tamal Friche Sancocho de

tolimense Viudo | de de  bagre . .
. . pirarucu

de bocachico chivo* Sudao de

Arroz atollado* | Rondén | piangia

Sancocho

valluno Bandeja

paisa*  Ajiaco

santaferefio

*Platos con carnes rojas o procesadas.

Calculo de la huella de carbono equivalente (KgCO,-
eq): se considerd para el calculo la porcién por
persona, es decir el plato individual basado en las
porciones del ICBF. El calculd de la huella de carbono
por plato se hizo con los gramos® por cada
ingrediente y posteriormente se sumo para estimar
el total de KgCO,-eq del plato tipico. Para conocer la
KgCO,-eq de cada ingrediente se adoptd la base de
datos de Food Impacts on the Environment for
Linking to Diets (dataFIELD)°. La dataFIELD incluye
los datos de diferentes estudios y se reconoce que
los KgCO,-eq puede variar por alimentos porque
faltan estudios especificos por paises. La base de
datos completa de dataFIELD se encuentra
disponible en: http://css.umich.edu/page/datafield.
Esta base de datos es una de las mas completas que
se identificé durante la busqueda al momento de
hacer el estudio. Estd soportada por el Center of
Sustainable Systems de la Universidad de Michigan,
contiene las emisiones de gases efecto invernadero
en KgCO;-eq por cada ingrediente para los grupos:
vegetales, lacteos, carnes y alimentos procesados,
entre otros, que se elabord a partir de una revisién
exhaustiva de los estudios de evaluacién del ciclo de
vida de los alimentos. Es una base de datos abierta
en formato Excel, cuyo soporte técnico estd
claramente explicado en la documentacién adjunta
a la base, lo cual permite tener claridad sobre cada
celda.
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Ademas, para aquellos ingredientes que no se
encontraron en la dataFIELD se utilizé otro estudio®?
que midié la emisidn de gases efecto invernadero de
dietas autoseleccionadas. Posteriormente, se
eliminaron todas las carnes rojas y procesadas, de
los platos que originalmente tienen este
ingrediente, y se volvié a hacer el calculo de la hulla
de carbono para cada uno.

Declaracion sobre aspectos éticos

Este trabajo hace parte del proyecto titulado: “La
huella de carbono de las practicas alimentarias entre
los estudiantes de la Facultad de salud de Ia
Universidad del Magdalena y la generacidon de un
debate: una dieta saludable y sostenible para salvar
el planeta Tierra” fue aprobado por el comité de
ética de la investigacién de la Universidad del
Magdalena.

RESULTADOS

Para los 16 platos analizados la huella de carbono
promedio fue de 3,89 Kg CO,-eq con un rango entre
0,543 a 21,72. El promedio de la huella para los
platos con carnes rojas o procesadas fue de 9,84
KgCO,-eq. El que tuvo mayor impacto fue el friche
de chivo con 21,719 KgCO;-eq, debido a que su
ingrediente es 99% carne de codero, seguido por la
mazamorra chiquita con 8,685 KgCO;-eq y la
bandeja paisa con 7,46 KgCO,-eq. Por el contrario, el
tamal tolimense, la lechona tolimense y el ajiaco
santaferefio tuvieron la menor huella de carbono
(Figura 1).

En la tabla 1 se observa que al eliminar las carnes
rojas y las carnes procesadas de los platos tipicos la
huella de carbono tuvo una reduccién promedio de
5,9KgC0;-eq (sin considerar el friche de chivo), estos
presentaron un valor final menor de 1 KgCO,-eq,
excepto la bandeja paisa que tuvo un valor final de
2,035 KgC0Os-eq. El promedio de la huella de los
platos sin carnes rojas fue de 1 KgCO,-eq (rango
0,0089 a 2,347). El friche no se incluyé por ser un
plato cuyo ingrediente es 99% carne.

La Figura 2 compara la huella de carbono de los
platos originales por regién con los platos luego de
eliminar las carnes rojas y procesadas, los platos de

las regiones Pacifica y Amazonia no variaron porque
no contienen este tipo de carnes. Como se puede
observar en las regiones Caribe y Andina el impacto
ambiental se redujo.
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Friche de chivo
21,72

Mazamorra chiquita
8,70

Bandeja paisa
174

Arroz atollado
3,88

Mute santandereano

137

Viudo de
bocachico
1,63

Chiharrén
de

pirarucu
0,80

Sancochode | |achona

bagre tolimense
0,90

3

Sudao

de

piangiia

0,99

Figura 1. Impacto ambiental de los platos tipicos colombianos (KgCO2-eq/plato).

Tabla 2. Comparacién de la estimacion de la huella de carbono (Kg CO2-eq) de los platos tipicos colombianos con y sin carnes

rojas ni procesadas.

Sin carnes rojas ni carnes
Region Plato tipico Con carnes | procesadas
(Kg CO2-eq/plato) (Kg CO2-eq/plato)
Mazamorra chiquita 8,695 0,0895
Mute santandereano 7,372 0,752
Lechona tolimense 0,692 NA
Tamal tolimense 0,543 NA
Andina Viudo de bocachico 1,628 NA
Arroz atollado 3,884 0,989
Sancocho valluno 2,347 NA
Bandeja paisa 7,468 2,035
Ajiaco santaferefo 0,787 NA
Mote de queso 1,356 NA
Caribe Friche de chivo 21,719 0,0072*
Rondén 2,286 NA
Arroz clavado 0,9 NA
Pacifica Sancocho de bagre 0,898 NA
Sudao de pianglia 0,985 NA
Amazonia Chiharrén de pirarucu 0,8 NA

*Al eliminar la carne del friche de chivo se elimina el plato ya que el plato es solo carne acompafiado de bollo o arepa.
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Figura 2. Comparacion de los KgCO2 equivalentes en los
platos originales y luego de quitar las carnes rojas (SIN)
por region.

DISCUSION

En este trabajo se identificd, a través de la huella de
carbono, el impacto ambiental de 16 platos tipicos
colombianos de cuatro regiones. Se encontré que
cuatro platos de ellos presentaron una huella muy
superior al promedio (3,9KgC0O;-eq): el friche de
chivo, la mazamorra chiquita, la bandeja paisa y el
mute santandereano. De los platos analizados 7
presentaron un valor inferior a 1 KgCOs-eq
indicando su sostenibilidad.

La huella promedio de aquellos platos que
contienen carnes rojas y procesadas (9,84 KgCO,-eq)
preocupa, ya que varios paises han reportado una
huella de la dieta diaria en un rango entre 4,6 KgCO,-
eq/diay 5,7 KgC0,-eq /dia’>** es decir, para el caso
analizado, que un solo plato estaria superando la
totalidad de comidas al dia.

Los platos con mal alta huella son definitivamente
aquellos que contienen carnes rojas y procesadas.
De estos tres son originarios de la Region Andina y
uno es del Caribe. Aunque el arroz atollado no tuvo
un valor por encima del promedio, su huella 3,884
KgCO,-eq estuvo muy cerca y al tratarse de una sola
comida al dia se considera igualmente insostenible,
pero, al quitar, de la receta original la carne roja, se
redujo notablemente su impacto ambiental (0,989

KgCO»-eq). En teoria, al sustraer las carnes rojas y
procesadas de estos platos se mejora Ia
sostenibilidad de los mismos. La region Andina tiene
una gran biodiversidad y es rica en productos
vegetales, ademads, sus paramos son una fuente de
agua'®® lo cual es relevante para analizar
posibilidades de una transicién hacia alimentos
saludables y sostenibles en la regidn.

La evidencia cientifica ha demostrado que el alto
consumo de carnes rojas sin procesar y procesadas
estd asociado con un riesgo de diabetes,
enfermedad cardiovascular, cancer Y
mortalidad?*?°?2,  Un estudio analitico de meta-
analisis evidencid que las carnes rojas y carnes rojas
procesadas, ademds de un impacto ambiental
negativo, presentaron asociacion con el aumento de
riesgo de morbi-mortalidad por eventos como:
enfermedad coronaria, cancer colo-rectal, diabetes
e infarto'®. Una revision sistemdtica con meta-
anélisis?? de estudios de cohorte se concluyé que: (1)
un alto consumo de carnes rojas sin procesar y
procesadas estuvo asociado con un alto riesgo de
mortalidad; (2) una disminucion en el consumo de
estas carnes y un aumento en el consumo de fuentes
alternativas de proteinas como: huevos, lacteos,
granos enteros y vegetales, estuvo asociado con
bajo riesgo de mortalidad; (3) se sugirié un cambio
hacia fuentes alternativas de proteinas o una
alimentacién basada en plantas para disminuir el
riesgo de mortalidad y aumentar el promedio de
afios de vida saludables. Al respecto se considera
que los platos tipicos, podrian variar en preparacion
incluyendo otros ingredientes o rediciendo las
porciones de carnes rojas y procesadas.

El friche de chivo presentd una huella estimada de
21,72 KgCO»-eq, siendo el plato tipico con el mas
alto valor de impacto ambiental, debido a sus 0,625
kilogramos de carne de chivo por plato. Este
resultado se basé en los datos reportados en
dataFIELD®, es decir, corresponde a un estimado que
calcula con base en produccién intensiva para
comercializacién de la carne de chivo. Para el
analisis de este dato es pertinente considerar que la
produccién extensiva (como se hace en La Guajira)
de esta carne no tiene un impacto tan alto como la
producciéon intensiva®® y ademads, es produccidn
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local. Adicionalmente, el chivo es una fuente de
ingresos y nutricion para muchos agricultores
pobres y marginales de todo el mundo?.

Por lo anterior, es necesario revisar algunas
caracteristicas del contexto en el cual se consume el
friche de chivo en Colombia. Este plato tiene su
origen en el departamento de La Guajira, en la
region Caribe que estd se sub-dividido en tres
regiones: baja, media y alta, las dos ultimas son
zonas semi-desérticas y la vegetacion es escasa. En
general en el departamento presenta pocas lluvias a
lo largo del afio y temperaturas altas. Entre los afios
2012 y 2016 los habitantes del departamento de La
Guajira sufrieron una sequia severa, debido al
Fenédmeno de El Nifio, esto ocasiond una escasez de
acceso al agua potable y disminucion en Ia
produccién de los cultivos, especificamente en la
region de la baja Guajira que es la regién mas rica en
vegetacion lo cual se asocié a la mortalidad
infantil®®. Debido a estas condiciones climaticas,
ambientales y geograficas, la poblacién, compuesta
principalmente por indigenas de la etnia Wayuu,
tiene como actividades tradicionales la pesca,
siembra y el pastoreo de chivo®. Es decir, el
pastoreo de chivo es una actividad que garantiza el
acceso al alimento y por lo tanto la seguridad
alimentaria, asi que no es posible sugerir a la
poblacién de La Guajira disminuir el consumo de
carne de chivo. Para este contexto se debe hacer un
andlisis de costumbres y practicas que se
desprenden de la adaptacién de un pueblo ancestral
a su territorio, mas alla del impacto ambiental del
plato tradicional de esta comunidad, existe la
necesidad de revisar otros determinantes, como el
uso del suelo y el agua en el departamento, porque
la transicidon o adaptacion de las dietas saludables y
sostenibles depende del contexto?’. De acuerdo con
modelados realizados por el Instituto de Hidrologia,
Meteorologia y Estudios Ambientales (IDEAM)? la
temperatura de este departamento podria ascender
en promedio 2,39C a la vez que se reducirdn las
precipitaciones para finales del siglo.

Por otro lado, la composicién de los 9 de los platos
tipicos que presentaron menos de 1 KgCO,-
eq/plato, estdn compuestos principalmente por
vegetales, cereales y con carnes como cerdo, pollo o
pescados. Se ha evidenciado que un aumento en el

consumo de fuentes alternativas de proteinas, con
un aumento de huevos, granos enteros y vegetales,
estd relacionado con un bajo riesgo de
mortalidad®"??. Estudios recientes con meta-analisis
han evidenciado que el consumo de pescado esta
asociado con bajo riesgo de enfermedad vy
mortalidad cardiovascular?®3!, Y el pescado tiene
bajo impacto ambiental, pero depende del tipo de
produccién y captura®?.

A partir de la evidencia analizada, se sugiere
estimular el consumo de platos tipicos ricos en
vegetales y fuentes alternativas de proteinas como
el pescado, transformar los platos reduciendo las
porciones de carnes rojas procesadas o no, cuando
sea posible, o reemplazarlas por proteina vegetal.
Ademas, se considera necesario en Colombia
realizar futuros estudios para analizar el impacto
ambiental de una dieta diaria de las diferentes
regiones geograficas y buscar alternativas locales
para reducir del consumo de carnes rojas
procesadas o no, desde la perspectiva de la
reduccion en la morbi-mortalidad por ENT.

También se sugiere que las guias alimentarias del
ICBF sean adaptadas a fin de recomendar a la
ciudadania una dieta saludable y sostenible, con
énfasis en los platos tipicos con alto impacto
ambiental; informando y enfatizando en que al
aumentar el consumo vegetal se tendria un impacto
positivo sobre la salud publica se contribuiria con un
bajo impacto ambiental'l. Un estudio encontré las
guias dietarias de 85 paises (incluyendo las del ICBF)
no son ni saludables ni sostenibles, se simuld la
adopcion de diferentes propuestas dietarias frente
a los guias originarias de los paises’®, y la dieta
sugerida por la EAT-Lancet Commission's fue la que
mas impacto demostrd, y en el caso especifico de
Colombia se observé una reduccién del 22,2% en la
mortalidad prematura, y a nivel del medioambiente
tendria un porcentaje de cambio relativo de -55,7
con relacién a la linea base del afio 2010°.

Recientemente, en Colombia se aprobd la Ley No
2120 (30 de julio de 2021)* de etiquetado de
alimentos conocida como la “ley de comida
chatarra” y que establece la promocidn de entornos
saludables de alimentos saludables y el etiquetado
frontal de los alimentos ultraprocesados; lo cual
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comienza a generar un camino importante para que
las personas accedan a alimentos considerando la
informacidon minima sin embargo, aun falta incluir
en la ley el contenido de la promocién una
alimentacién sostenible.

En conclusidon, el impacto ambiental de los
alimentos es variable: aquellos que tienen carnes
rojas tienen una mayor huella de carbono, mientras
que los alimentos basados en vegetales y base
proteica diferente a carnes rojas, tienen menor
impacto ambiental. El proceso de transicidn hacia
una dieta saludable y sostenible se debe dar en un
contexto local donde la salud publica social,
reconozca los aspectos politicos y las variabilidades
geograficas y culturales®®. La evidencia cientifica ha
demostrado que las carnes rojas y procesadas
ademas de tener un alto impacto ambiental, estdn
asociadas con el riesgo de enfermedad y mortalidad
por diabetes, enfermedades coronarias y cancery el
aumento en el consumo de vegetales estd
relacionado con un bajo riesgo de mortalidad, asi
como un menor impacto ambiental. Entre los
alimentos sugeridos para incrementar su consumo
se encuentran los granos enteros, las frutas y los
vegetales. Un cambio hacia una dieta saludable y
sostenible tendria dos impactos en salud publica: el
primer impacto mas directo, porque se contribuiria
a la disminucidn de la mortalidad por ENT; y el
segundo impacto sobre los determinantes, seria en
la proteccion ambiental por la produccidon de
alimentos. Adicionalmente, los resultados de estos
cambios aportarian a la agenda global de los
Objetivos de Desarrollo Sostenible*® (Salud vy
Bienestar, Produccién y Consumos Responsables,
Accion por el Clima y Vida de Ecosistemas
Terrestres).

Se considera finalmente que este tipo de
investigaciones  logran  evidenciar  algunas
actividades que como ciudadanos se pueden hacer
para contribuir con las reducciones de gases efecto
invernadero. La decisidn sobre los alimentos que se
consumen tomada desde la salud y la sostenibilidad
ayudaran a mantener la salud y conservar la casa
planetaria.

Las principales limitaciones de este estudio derivan
de la inexistencia de la huella de carbono por

alimentos para el territorio nacional y para las
regiones, dado que un cédlculo mas exacto surge de
la cadena de produccidn y distribucion nacional, la
cual aun no se tiene.
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